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ZUBEHOR
ACCESORIES

DE Zubehor

EN Accesories
FR Accessoires
ES Accessorios
IT Accessori
ZHen Bo

BG MpuHaanexHoctn
CS Prislusenstvi
DA Tilbehor

Fl Lisatarvikkeet
EL eEaptnua

HR Pribor

HU Tartozék

ID Aksesori

KO oA M2

NL Toeheoren
NO Tilbehar

PL Akcesoria

PT Acessorios
RO Accesorii

RU [MpuHaanexHoctn
SK Prislusenstvo
SL Pribor

SV Tillbehor

TH gunIoliadu
TR Aksesuar

ZHtw BRSO

DRUCK ABBAUEN
RELEASE PRESSURE

WMF GmbH
WMEF Platz 1
73312 Geislingen/Steige

Germany

contact-de@wmf.com
wmf.com

CMMF 1520014683 | 64 1368 0790 | 10/23
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

SCHNELLTOPF | PRESSURE COOKER

BEDIENUNGSANLEITUNG
OPERATING INSTRUCTIONS

135

FUNKTION KOCHSCHIEBER
FUNCTION SLIDING INDICATOR

FUNKTION KOCHSIGNAL MIT PIN

FUNCTION COOKING INDICATOR WITH PIN
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117 135 149 20 149 135

INNENSKALIERUNG ERSATZTEILE /| VERSCHLEISSTEILE

Ersatzzeile
Replacement parts
Pieces de rechange
Piezas de repuesto
Ricambi

&MY

PesepBHu yactu
Nahradni dily
Reservedele
Varaosat
AvtaANaKTIKA
Rezervni dijelovi
Cserealkatrészek
Suku cadang

ojlH| 2=
Reserveonderdelen
Reservedeler
Czedci zamienne
Pecas de substituicdo
Piese de schimb

3anuactn
Néahradné diely
Nadomestni deli
Reservdelar
Fugmezlng
Yedek parcalar

KOCHSIGNALDICHTUNG WECHSELN SICHERHEITSVENTIL PRUFEN

ERZH
Das Ventil sollte nicht ver-
stopft sein. Reinigen Sie es
mit einem Zahnstocher.
08 9180 6030 Perfect 07 9179 6042 Perfect (18 cm)
08 9480 6030 Perfect Plus 07 9180 6042 Perfect (22 cm)
08 9980 6030 Perfect Element 07 9479 6042 Perfect Plus (18 cm)

07 9480 6042 Perfect Plus (22 cm)
07 9980 6042 Perfect Element (22 cm)

7 N\ £

60 6852 9990 (18 cm) 60 9114 9510 07 9615 9510
60 6856 9990 (22 cm)
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Bedienungsanleitung
Operating Instructions
Notice d'utilisation
Instrucciones de uso
Istruzioni per I'uso
1BIFIRBAH
YnbTBaHe 3a obcnyxBaHe
Navod k obsluze
Betjeningsvejledning
0dnyieg xprong
Kayttoohje

Upute za uporabu
Kezelési utmutato
Petunjuk Pengoperasian
AE 2 4
Gebruiksaanwijzing
Bruksanvisning
Instrukcja obstugi
Manual de instrucoes
Manual de operare
PykoBoacteo no skennyataumum
Navod na pouzitie
Navodila za uporabo
Bruksanvisning
gilamsldam
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Herzlichen Gliickwunsch zu lhrem neuen WMF
Produkt und vielen Dank fiir Ihr Vertrauen in
uns! Mit der Erfahrung und dem Know how aus
tiber 160 Jahren, entwickeln und fertigen wir
unsere qualitativ hochwertigen und hochfunk-
tionalen Produkte mit viel Liebe zum Detail und
hohem Anspruch an das Design. Heute freuen
wir uns mit Ihnen, dass Sie sich fiir einen WMF
Schnelltopf entschieden haben. Bitte lesen Sie
die nachfolgenden Sicherheitshinweise auf-
merksam durch und beachten diese im téglichen
Gebrauch. Viele weitere Informationen uber lhre
WMF, unsere Produkte und Aktionen fiir Sie,
finden Sie tibrigens auch auf www.wmf.com.

1| GERATEAUFBAU

Topf

Seitengriff

Stielgriff
Stielgriffmarkierung
Verschlusssicherung Stielgriff
Deckel

Sicherheitsventil

Halter

Aufsetzmarkierung Deckel
Sicherheitsschlitz
Abnehmbarer Deckelgriff
Kochschieber
Verschlussicherung im Deckelgriff
Griffentriegelung
Druckregeleinrichtung
Druckanzeige

Halteschlitz
Kochsignaldichtung
Sicherheitsdffnungssystem
Dichtlippe Deckelgriff
Dichtungsring
Offnungszeichen

RIEEEEREEEEE R E E e = Mo [« (2] [« M [=]

2| WICHTIGE SICHER-
HEITSHINWEISE

In dieser Bedienungsanleitung sind wichtige
Hinweise durch Bildzeichen und Signalworter
gekennzeichnet:

WLGIIYLVCH zeigt eine gefdhrliche Situation
an, die zu ernsten Verletzungen fiihren kann

(z. B. Verbrennungen durch Dampf oder heiBe
Oberflichen).

VAL E R zeigt eine potentiell gefdhrliche
Situation an, die zu geringfligigen oder leichten

Verletzungen fiihren kann.

LS RRVNTER zeigt eine Situation an, die zu

Sachschéden flihren kann.

gibt zusatzliche Informationen
zum sicheren Umgang mit dem Schnelltopf.

& Symbole Hinweise beachten und
befolgen.

2.1| BESTIMMUNGSGEMASSE
VERWENDUNG

Der Schnelltopf ist ausschlieBlich geeignet

« fiir die in dieser Anleitung aufgefiihrten
Herdarten

* zum Garen oder Schmoren von Lebensmitteln
(ohne und mit Einsitzen/Steg)

» zum Einkochen von haushaltsiiblichen Men-

gen in Einweckglédsern (mit gelochtem Einsatz)

zum Entsaften von kleinen Mengen Obst (mit

Einsatz)

* zum Sterilisieren von Babyflaschen, Einweck-
glasern etc. (mit gelochtem Einsatz)

Der Schnelltopf ist nicht geeignet

* zur Benutzung in einem heiBen Backofen oder
einer Mikrowelle

« zum Frittieren von Nahrungsmitteln mit Ol

» zur Sterilisation im medizinischen Bereich

DE



« flir andere als die genannten Herdarten,
offenes Feuer
« fir Campingkocher

Bedienungsanleitung

« ist sorgfaltig zu behandeln

« ist in der Ndhe des Schnelltopfes
aufzubewahren

* muss an andere Benutzer weitergegeben
und von diesen gelesen werden

Bewahren Sie diese Betriebsanleitung zum spa-
teren Nachlesen gut auf. Lesen Sie diese Hin-
weise vor dem Gebrauch aufmerksam durch.
Der Schnelltopf darf nur benutzt werden, wenn
die Sicherheitshinweise gelesen und verstan-
den wurden. Das Nichtbeachten dieser Hinweise
kann zu Beschadigungen und Verbrennungen
beim Gebrauch des Schnelltopfes flihren.

2.2| ALLGEMEINE HINWEISE

& Nutzung nur durch mit dem

Umgang vertraute Personen

Der Schnelltopf darf nur von Personen genutzt

werden, die sich vorher mit der Gebrauchsanlei-

tung vertraut gemacht und die Sicherheitshin-

weise gelesen haben.

 Schnelltopf nicht an Personen weitergeben,
die damit nicht vertraut sind.

* Kinder nicht mit dem Schnelltopf spielen oder
diesen benutzen lassen.

& Schnelltopf [ Sicherheitseinrich-

tungen nicht verindern
Die Sicherheitseinrichtungen verhindern
gefahrliche Situationen. Sie funktionieren nur,
wenn sie nicht verandert werden und Topf
sowie Deckel zusammenpassen.
* Am Schnelltopf und seinen Sicherheitsein-
richtungen keine Anderungen bzw. Eingriffe
vornehmen.

« Den Perfect | Perfect Plus [ Perfect Element
Deckel [6] nur zusammen mit einem passenden
Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element Topf
[1]und umgekehrt verwenden. Keine anderen
Deckel oder Topfe benutzen.

& Kinder und Haustiere fernhalten

Kinder und Haustiere wiahrend der Benutzung
des Schnelltopfes nicht in dessen Nahe lassen,
da der Schnelltopf schwer ist, sehr heil3 wird
und Dampf austreten kann.

& Vorhersehbare

Fehlanwendung

Um Fehlbenutzung und damit verbundene
Beschddigungen bzw. Verbrennungen zu ver-
meiden, Schnelltopf nicht:

in einem heiBen Backofen oder einer Mikro-
welle benutzen,

zum Frittieren von Nahrungsmitteln mit Ol
verwenden,

zur Sterilisation im medizinischen Bereich
einsetzen,

mit anderen als den genannten Herdarten
oder tiber offenem Feuer verwenden.

& Topfgriffe nicht iiber heiBe

Herdplatte ragen lassen

« Ragen die Griffe [2]/[3]/ [11] Gber heiBe Herd-
platten oder die Flamme eines Gasherdes,

kénnen sie sehr heiB werden und bei Beriih-
rungen zu Verbrennungen fiihren.

& VerschleiBteile regelmaBig
priifen und tauschen
VerschleiBteile (Kochsignaldichtung [18], Dich-
tungsring [21)) bei erkennbaren Verfarbun-
gen, Rissen, Verhadrtung, Beschddigung oder
nicht korrektem Sitz gegen Originalersatzteile
tauschen.

» Der Dichtungsring [21] muss am Deckelrand
anliegen.

* Den Dichtungsring [21] nach ca. 400 Koch-
vorgdngen, spatestens nach 2 Jahren
austauschen.

* Nur WMF Originalersatzteile verwenden.



2.3| ERSTE INBETRIEBNAHME

Vor der ersten Inbetriebnahme muss der Schnell-
topf mit ausschlieBlich Wasser (die angegebenen
Fillmengen beachten) mindestens 5 Minuten
lang auf der 2. Kochstufe bekocht werden. Dies
ist ausdriicklich auch fiir jegliche Produktprii-
fung zu berlicksichtigen.

2.4| VOR JEDER BENUTZUNG

WARNUNG

Verbrennungsgefahr aufgrund
& beschidigter / fehlender oder

falsch eingesetzter Teile
Vor jeder Benutzung priifen, ob alle Teile vor-
handen, in ordnungsgeméBem Zustand und rich-
tig eingesetzt [ verschlossen sind. Bei fehlenden,
beschadigten, verformten oder falsch eingesetz-
ten Teilen besteht Verbrennungsgefahr durch
heiBe Oberflachen und austretenden Dampf.
- Deckel [6] auf korrekten Zusammenbau /
korrektes Einsetzen liberpriifen.
Fehlende Teile (z. B. Kochsignaldichtung 18],
Dichtungsring [21) einsetzen.
Bei beschadigten, verformten, verfarbten oder
gebrochenen Teilen den Schnelltopf nicht
benutzen und den WMF Fachhéndler [ Service
kontaktieren.
Entspricht die Funktion von Teilen nicht
der Beschreibung in der Betriebsanleitung,
Schnelltopf nicht benutzen und den WMF
Fachhiandler [ Service kontaktieren.
Priifen, ob der Schnelltopf sicher verschlos-
sen ist.

Verbrennungsgefahr aufgrund
& nicht funktionierender
Sicherheitseinrichtungen
Vor jeder Benutzung die Sicherheitseinrichtun-
gen auf Funktion, Beschddigungen, Schmutz
und Verstopfungen priifen. Ansonsten besteht
Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflichen
und austretenden Dampf.
« Korrekten Sitz der Kochsignaldichtung [18] prii-
fen. Der Dichtungsring [21] muss am Deckel-
rand anliegen.

* Bei beschiddigten, verformten, verfarbten oder
gebrochenen Teilen den Schnelltopf nicht
benutzen und den WMF Fachhiandler [ Service
kontaktieren.

- Verschmutzungen [ Verstopfungen beseitigen.

& Verbrennungsgefahr durch

ungeniigende Reinigung

Vor jeder Benutzung die Sicherheitsventile /

-einrichtungen und die Druckanzeige auf Ver-

schmutzung [ Verstopfung priifen, da sonst

unkontrolliert Dampf austreten kann. Dies kann

zu Verbrennungen flhren.

« Sicherheitseinrichtungen und Druckanzeige
prifen und ggf. reinigen.

& Verbrennungsgefahr durch falsch
zusammengesetzten Deckel

Der Deckel darf nicht fehlerhaft zusammenge-
baut werden. Der Zusammenbau darf nur in der
beschriebenen Weise erfolgen.

» Anweisungen genau beachten.

* Korrekten Sitz priifen.

2.5 WAHREND DER BENUTZUNG

WARNUNG

& Verletzungsgefahr

durch hohen Druck

Im Topf entsteht wahrend des Kochens ein

hoher Druck. Entladt sich dieser Druck, kann es

zu schweren Verbrennungen und Verletzungen
kommen.

* Immer Uberpriifen, ob der Schnelltopf sicher
verschlossen ist.

« Schnelltopf nie mit Gewalt 6ffnen. Nur wenn
der Schnelltopf vollstandig drucklos ist, ldsst
er sich leicht 6ffnen.

* Schnelltopf vorsichtig bewegen, wenn er
unter Druck steht.

« Schnelltopf wahrend der Benutzung niemals
unbeaufsichtigt lassen.
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A Verbrennungsgefahr durch
heiBen Dampf

Baut sich im Schnelltopf kein Druck auf, son-
dern Dampf tritt aus, besteht Verbrennungs-
gefahr an Handen und Gesicht durch heiB3e
Oberflachen und austretenden Dampf.

 Herd sofort ausschalten, Topf abkihlen lassen
und Uberpriifen.

& Verbrennungsgefahr durch
austretenden Dampf

Wihrend des Kochens tritt am Deckel [6] gele-
gentlich heiBer Dampf aus.

» Niemals in den Dampf greifen.

» Hande, Kopf und Kérper immer aus dem
Gefahrenbereich - Gber dem Deckel [6] und
dem seitlichen Sicherheitsschlitz [10 am
Deckelrand - halten.

Schnelltopf wihrend der Benutzung niemals
unbeaufsichtigt lassen.

Kinder und Haustiere fernhalten.

Schnelltopf immer so ausrichten, dass austre-
tender Dampf nicht in Richtung sich im Raum
befindlicher Personen austritt. Insbesondere
fir ,offene Kiichen" beachten.

& Verbrennungsgefahr beim

Schnellabdampfen

Beim Schnellabdampfen durch Zuriickziehen des

Kochschiebers [12] oder unter flieBendem Was-

ser besteht Verbrennungsgefahr durch heifen

Dampf oder Gargut.

« Schnelltopf vor dem Offnen riitteln.

* Das Eintauchen des Schnelltopfes in kaltes
Wasser ist verboten.

» Hénde, Kopf und Kérper immer aus dem
Gefahrenbereich tiber dem Deckel [6] und dem
seitlichen Sicherheitsschlitz [19 am Deckelrand
halten.

& Verbrennungsgefahr durch
Blasenbildung (Siedeverzug)

Beim Offnen des abgekiihlten Schnelltopfes kann
heiBes Gargut Blasen bilden und schlagartig her-
ausspritzen. Bei Fleisch mit Haut kann beim Ein-

stechen heiBe Fliissigkeit herausspritzen. Dies kann
zu Verbrennungen bzw. Verbriihungen fiihren.

« Schnelltopf vor jedem Offnen riitteln.

* HeiBes Fleisch, das mit der Haut gekocht
wurde (z. B. Ochsenzunge) nicht gleich
einstechen, sondern erst abkiihlen lassen.

& Verbrennungsgefahr durch

austretende Speisen

Bei einem tberfiillten Schnelltopf kdnnen heile

Speisen durch das Sicherheitsventil [7], die

Druckregeleinrichtung [15] oder den seitlichen

Sicherheitsschlitz [10] austreten und zu Verbren-

nungen fiihren.

* Schnelltopf niemals tberfiillen.

« Schnelltopf maximal bis zu 2/3 seines Nennin-
haltes befiillen.

« Schnelltopf héchstens bis zur 1/2 seines
Nenninhaltes befiillen, wenn breiende, dick-
fliissige oder stark schaumende Speisen, wie
z. B. Suppen, Hiilsenfriichte, Eintdpfe, Briihen,
Innereien oder Teigwaren gegart werden.

* Speisen vorher im offenen Topf ankochen,
umriihren und ggf. Schaum abschépfen.

& Verbrennungsgefahr am

heiBen Topf / Deckel

Wéhrend des Kochvorgangs wird der Schnell-

topf sehr heiB. Bei Gasherden konnen

durch die offene Flamme auch die Griffe

sehr heiB werden. Bei Beriihrung besteht

Verbrennungsgefahr.

» Niemals die heiBen AuBenflichen des Schnell-
topfes beriihren.

« Topf[1]/ Deckel [6] nur an den Kunststoffgrif-

fen anfassen.

Handschuhe bzw. Handschutz (z. B. Topflap-

pen) verwenden.

HeiBe Einsdtze und Stege nur mit Hilfsmitteln

entnehmen, z.B. Topflappen.

HeiBen Schnelltopf nur auf hitzefesten Unter-

lagen abstellen.

& Beschidigung durch zu wenig /
fehlende Fliissigkeit

Schnelltopf niemals ohne Fliissigkeit oder unbe-
aufsichtigt auf hochster Stufe aufheizen, da
sonst die Gefahr der Uberhitzung und Beschidi-
gung besteht.



* Schnelltopf nur mit ausreichend Fliissigkeit
(Minimum 1/4 | Wasser, Fonds, Sauce, etc.)
verwenden.

» Bei dickflissigen Speisen auf ausreichend
Flissigkeit achten.

* Bei zu wenig oder keiner Flussigkeit, Herd
sofort ausschalten und Schnelltopf nicht
bewegen, bis er vollstdndig abgekiihlt ist.

* Schnelltopf nie unbeaufsichtigt lassen.

2.6/ RICHTIGE REINIGUNG

Schnelltopf nach jeder Nutzung reinigen!

& Verbrennungsgefahr durch

Beschidigung bei der Reinigung

Zur Reinigung der Sicherheitseinrichtungen

keine Biirsten, Scheuermittel und Chemikalien

verwenden, da diese sonst beschadigt werden

und Verbrennungsgefahr durch austretenden

Dampf besteht.

 Reinigungs- und Pflegehinweise beachten.

» Kochgeschirr nach jeder Reinigung gut
abtrocknen.

2.7| NOTWENDIGE REPARATUREN

Beschadigung durch

& unsachgemiBe Reparatur /

falsche Ersatzteile

Reparaturen nur von einem WMF Fachhindler /

Service ausfiihren lassen, da sonst der Schnell-

topf beschadigt, oder die Sicherheitseinrichtun-

gen nicht mehr richtig funktionieren kdnnten
und Verbrennungsgefahr besteht.

« Im Fall von Reparaturen an einen WMF Fach-
handler | Service wenden.

« Griffe, die Risse aufweisen oder nicht korrekt
sitzen, vom WMF Fachhindler [ Service aus-
tauschen lassen.

 Nur Original Schnelltopfersatzteile von WMF
verwenden.

2.8| GEEIGNETE HERDARTEN

& Geeignete Herdarten und
KochfeldgréBen

Der Schnelltopf darf nur mit Induktions-, Glas-
keramik-, Gas- oder Elektroherden benutzt wer-
den. Der Durchmesser der Herdplatten bzw. der
Gasflamme sollte nicht gréBer als der Topfbo-
den sein.

+ Bei Gasherden darf die Gasflamme nicht tiber
den Topfboden herausragen.

Fiir eine optimale Warmetibertragung und
Herdankopplung miissen die TopfgréBe und
das Kochfeld Gbereinstimmen.

Bei Glaskeramik- oder Elektroherden sollte der
Durchmesser der Herdplatte nicht gréBer als
160 mm (2,5 1) bzw. 190 mm (3,0 - 8,5 1) sein.
Bei Induktionsherden kann bei hohen Koch-
stufen ein Summgerdusch entstehen. Dies ist
technisch bedingt und kein Anzeichen fiir
einen Defekt an Ihrem Herd oder Schnelltopf.

2.9| LEBENSDAUER ERHALTEN

& Beschiddigung des Schnelltopfes

Um Beschddigungen des Schnelltopfs zu

vermeiden:

« Kiichenhelfer nicht am Topfrand abschlagen.

« Salz nur in kochendes Wasser geben und
umriihren, damit der Topfboden nicht ange-
griffen wird.

» Schmutz zwischen Topfboden und Kochstelle
vermeiden, da sonst die Kochstelle (z. B. Glas-
keramik) verkratzt werden kann.
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3| TECHNISCHE DATEN UND HINWEISE

3.1| TECHNISCHE DATEN Boden: TransTherm®-Allherdboden
Das Gerit entspricht der Richtlinie 2014/68/EU
Hersteller: WMF GmbH tiber Druckgeréate.
Typ: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element Anderungen vorbehalten.
Material
Topf [ Deckel: Cromargan®: Edelstahl Griffe: Hitzeisolierender Kunststoff
Rostfrei 18/10 Dichtungen: Silikon
Abmessungen
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
FOLLVOLUMEN 251 30-85]I 251 30-85]I
BODEN 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INNEN 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LANGE TOPF MIT GRIFFEN 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LANGE TOPF MIT DECKEL 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Hohe
VOLUMEN TOPF TOPF MIT DECKEL TOPF MIT DECKEL UND GRIFF
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
45| 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Leergewicht KochfeldgroBe
Perfect | Perfect Element Max. @ 160 mm fiir 2,5 |
2,511,84 kg Max. ¢ 190 mm fiir 3,0 - 8,5 |
3,01252kg4512,75kg Innenskalierung Fillhohe
6,513,11 kg 8,513,36 kg (abhzngig vom Gesamtvolumen): 1/3, 1/2, 2/3
Perfect Plus
2,511,99 kg Geeignete Herdarten
3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,513,25 kg 8,51 3,50 kg <) ((::;) & o

PS-Wert: 150 kPa

Druckwerte

Erster Ring: ca. 106 °C, 25 kPa
Betriebsdruck

Zweiter Ring: ca. 115 °C, 70 kPa
Betriebsdruck, 90 kPa Regeldruck



3.2| ZUBEHOR-, ERSATZ- UND
VERSCHLEISSTEILE

Zubehor

Einsatz gelocht 22 cm (Art.Nr. 07 8941 6000)
Einsatz Set 22 cm (Art.Nr. 07 8942 6030)

Glasdeckel 22 cm (Art.Nr. 07 9618 6380)

Ersatzteile

Deckelgriff [11]

Perfect (Art.Nr. 08 9180 6030)

Perfect Plus (Art.Nr. 08 9480 6030)
Perfect Element (Art.Nr. 08 9980 6030)

Deckel [6] mit Griff 11 18 cm
Perfect (Art.Nr. 07.9179.6042)
Perfect Plus (Art.Nr. 07.9479.6042)

Deckel [6] mit Griff 11 22 cm

Perfect (Art.Nr. 07 9180 6042)

Perfect Plus (Art.Nr. 07 9480 6042)
Perfect Element (Art.Nr. 07 9980 6042)

VerschleiBteile
Dichtungsring [21]
18 cm (Art.Nr. 60 6852 9990)

Dichtungsring [21]
22 cm (Art.Nr. 60 6856 9990)

Sicherheitsventil
(Art.Nr. 07 9615 9510)

Kochsignaldichtung
(Art.Nr. 60 9310 9502)

4| SCHNELLTOPF AUSPACKEN

1| Verpackung 6ffnen und kontrollieren, ob alle

Teile vorhanden sind:

« Topf [1] mit Seiten- [2] und Stielgriff [3]

» Deckel [6] mit abnehmbarem Griff [11]:
Deckel mit Sicherheitsventil [ 7], Austausch-
bare Kochsignaldichtung

« Dichtungsring (grau) 21]

* Betriebsanleitung
Bei fehlenden Teilen wenden Sie sich bitte
an lhren autorisierten WMF Fachhiandler |
Service oder direkt an WMF.

 Alle vorhandenen Aufkleber und Anhan-
ger entfernen

2| Nicht benétigtes Verpackungsmaterial ent-
sprechend den geltenden Vorschriften
entsorgen.

3| Bedienungsanleitung sorgfiltig durchlesen und
in Reichweite des Schnelltopfes aufbewahren.

4| Garantiebedingungen sind der beiliegenden
Garantieerklarung zu entnehmen.

[=)



5| BEDIENUNG SICHERHEITSELEMENTE

Sicherheitselemente

Beschreibung

Druckregeleinrichtung im
Deckelgriff

Wird der vorgesehene Druck fiir Kochstufe 2 tiberschritten, 6ffnet sich auto-
matisch die Druckregeleinrichtung [15 und tiberschissiger Dampf entweicht. So
wird zu groBer Druck sofort abgebaut.

Sicherheitsventil

Spricht die Druckregeleinrichtung [15] nicht an, wird zu groBer Druck sofort tiber
das Sicherheitsventil | 7 | abgebaut.

Sicherheitsschlitz im
Deckelrand

Fallen alle anderen Sicherheitseinrichtungen beispielsweise durch die Verstop-
fung mit Speiseresten aus, dient der Sicherheitsschlitz [10] als ,Notaustritt". Ent-
steht ein zu hoher Druck wird der Dichtungsring [21] durch den Sicherheitsschlitz
so stark nach auBen gedriickt, dass Dampf entweichen kann und der Druck
abgebaut wird.

Druckanzeige im Deckelgriff

Die Druckanzeige [16] verfiigt tiber eine Sichthilfe, vorausschauendes, energie-
sparendes Kochen zu erméglichen. Sie zeigt den momentanen Stand des Koch-
drucks an. Sie ist mit einem runden Pin in der Mitte der Druckanzeige (Druck ist
vorhanden) und 2 Ringen (Garstufe 1 und 2) versehen.

Sicherheitséffnungssystem

Das Sicherheitsoffnungssystem [19] verhindert, dass der Schnelltopf ge6ffnet
werden kann, wenn noch Restdruck vorhanden ist. Erst nach dem vollstandigen
Druckabbau kann der Schnelltopf ge6ffnet werden.

Kontrolliertes Abdampfen
per Kochschieber

Durch entsprechend langsames Zuriickziehen des Kochschiebers kann die
Geschwindigkeit beim Abdampfen beeinflusst werden [12].

Verschlusssicherung

Im Deckelgriff@ befindet sich die Verschlusssicherung , die verhindert, dass
der Schnelltopf wéahrend des Kochens gedffnet werden kann.

6| INBETRIEBNAHME SCHNELLTOPF

6.1| SCHNELLTOPF

2| Deckel auseinanderbauen (siehe Bildreihe G),

AUSEINANDERNEHMEN dazu zuerst Deckel [6] umdrehen.
DECKEL ABNEHMEN

(Vgl. Bildreihe E, B).

3] Dichtungsring [21] vorsichtig aus dem Topf-
rand herausziehen und zur Seite legen.

1| a) Den Kochschieber beidseitig ganz nach
hinten in Richtung Griffende ziehen. 4| Deckel [¢] festhalten und die Griffentriege-
- Die Markierungen auf dem Kochschieber lung [14] in Richtung Griffende driicken.
missen auf AUF/OPEN stehen.
b) Mit der linken Hand nur den Stielgriff [3] 5| Deckel [6] vom Stielgriff abnehmen.
des Topfes [1] festhalten.
¢) Mit der rechten Hand den Deckelgriff [11]

greifen und nach rechts drehen, bis der 6.2| SCHNELLTOPF

Deckel [6]sich abheben lésst. ERSTMALS REINIGEN

Die Deckel- [9] und Stielgriffmarkierung

missen in einer Linie stehen. 1| Schnelltopf gemaB Kapitel 6.1
d) Deckel [6] am Griff 17 abheben. auseinanderbauen.



2| Topf [1] zu 2/3 (siehe Innenskalierung Bild 1)
mit Wasser fiillen und 2-3 Essloffel Haus-
haltsessig dazugeben.

3| Topf [1] ohne Deckel [6] ca. 5-10 Minuten
lang mit dem Essigwasser auskochen.

4| AnschlieBend alle Teile griindlich von Hand spiilen.

5| Alle Teile nach der Reinigung gut abtrocknen.

6.3| SCHNELLTOPF ZUSAMMENBAUEN

& Verbrennungsgefahr durch falsch
zusammengesetzten Deckel

Der Deckel darf nicht fehlerhaft zusammenge-
setzt werden. Der Zusammenbau darf nur in der
beschriebenen Weise erfolgen.

* Anweisungen genau beachten.

« Korrekten Sitz priifen.

6.4| DECKEL ZUSAMMENSETZEN

(Siehe Bildreihe H)

1| Deckelrand, Deckelgriff, Sicherheitseinrich-
tungen und Dichtungsring auf Schmutz oder
Verstopfungen {iberpriifen.

2| Deckel [6] so drehen, dass der Rand nach
unten zeigt.

3| Griff i1 umdrehen und festhalten.

4| Halteschlitz 17l am Deckelgriff [11] in den
Halter [8] des Deckels [6] einhdngen.

5| Griff 1] langsam herunterklappen.

6| Deckel [6] mit Griff 11 umdrehen.

7| Deckel [6] und Griff [11] so ausrichten, dass
die Kochsignaldichtung (18] nicht gequetscht

oder durch die Rander der Deckeldffnungen
beschadigt wird.

11

8| Deckel [6] vorsichtig hinunterdriicken, bis er
horbar einrastet. Das Einrasten durch nach-
driicken des Schiebers kontrollieren.

9| Dichtungsring [21] in den Topfrand einlegen
und vorsichtig unter den Rand driicken. Der
Dichtungsring [21] muss komplett unter dem
gebogenen Topfrand liegen.

6.5| DECKEL AUFSETZEN

(Siehe Bildreihe F)
1| Topf [1] auf fester Unterlage abstellen.

2| Deckel [6] mit dem Rand nach unten auf den
Topf [1] setzen. Die Aufsetzmarkierung [9] am
Deckel und die Stielgriffmarkierung [4] miis-
sen Ubereinstimmen, sonst kann der Deckel
nicht aufgesetzt werden. Der Dichtungsring
[21] muss in den Deckelrand eingesetzt sein!

3| Mit der linken Hand den Stielgriff [3] des
Topfes [1] festhalten.

4| Mit der rechten Hand den Deckel [6] mit dem
Griff B nach links schwenken.

5| Wenn beide Griffe [3] /11 genau iibereinan-
derstehen, Kochschieber exakt auf Position
ZU/LOCK schieben.

7| BEDIENUNG SCHNELLTOPF

7.1| SICHERHEITSEINRICHTUNGEN
PRUFEN

Deckel [6] gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.
1| Dichtungsring [21] vorsichtig aus dem Topf-
rand herausziehen und zur Seite legen.

2| Deckelgriff 11 gemaB Kapitel 6.1 entfernen.

3| Uberpriifen, ob der Dichtungsring 21 und der
Deckelinnenrand sauber sind.

DE



4| Kontrollieren, ob ...
 der Sicherheitsschlitz [10] im Deckelrand,
« die Druckregeleinrichtung [15],
- die Druckanzeige 18],
« die Griffentriegelung 14,
« das Sicherheitsventil [7] sauber und nicht
verstopft sind.
- Verkrustungen einweichen und reinigen,
Verstopfungen beseitigen (siehe Kapitel
12.1 Reinigung).

5| Priifen, ob auf der Deckelunterseite die Kugel
im Sicherheitsventil [7] sichtbar ist.
- Ggf. den Deckel [6] schiitteln, bis die Kugel
wieder sichtbar ist.
- Bei Beschddigung durch den WMF Fach-
handel/Service ersetzen lassen.

6| Druckregeleinrichtung [15 per Fingerdruck
vorsichtig auf Beweglichkeit testen.

7| Priifen, ob alle Dichtungen sauber und unbescha-
digt sind sowie korrekt sitzen (vgl. Bildreihe J).
- Priifen der Kochsignaldichtung auf Sitz
und Beschédigung.

7.2| DECKEL OFFNEN

Zum Offnen des Schnelltopfes den Deckel [6]
gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.

7.3| SCHNELLTOPF BEFULLEN

Gargut mit ausreichend Flussigkeit in den Topf
legen, ggf. Einsdtze und einen Steg (siehe Kapi-
tel 11.2) verwenden. Fleisch ggf. gemiB Kapitel
11.1 vorher im Topf anbraten.

7.4| SCHNELLTOPF VERSCHLIESSEN

1| Ggf. den Deckel gemiB Kapitel 6.3
zusammensetzen.

2| Den Deckel gemiB Kapitel 6.3 aufsetzen
und verschlieBen.

7.5| SPEISEN GAREN

Im Schnelltopf garen die Speisen unter Druck. Durch
den Dampfdruck im Topf herrschen hohere Tempera-
turen als beim ,normalen” Kochen. Dadurch verkiir-
zen sich die Garzeiten auf bis zu 70 Prozent, was zu
einer deutlichen Energieeinsparung fiihrt. Durch das
kurze Garen im Dampf bleiben zudem Aroma, Ge-
schmack und Vitamine weitgehend erhalten.

TIPP Energiebewusste schalten die Heizquelle
bereits vor Beendigung der Garzeit aus, da die
im Topf gespeicherte Warme ausreicht, den Gar-
prozess zu beenden.

& Verbrennungsgefahr durch
austretende Speisen
HeiBe Speisen kdnnen durch die Druckregel-
einrichtung, das Sicherheitsventil oder den
seitlichen Sicherheitsschlitz austreten und zu
Verbrennungen fiihren.
« Schnelltopf maximal bis zu 2/3 (siehe Innen-
markierung) seines Nenninhalts befillen.
« Schnelltopf héchstens bis zu 1/2 seines Nenn-
inhalts befillen, wenn quellende, brei-
ige oder stark schiumende Speisen, wie z.
B. Suppen, Hiilsenfriichte, Eintdpfe, Briihen,
Innereien oder Teigwaren gegart werden.

& Beschidigung durch zu wenig /
fehlende Fliissigkeit

Gefahr der Uberhitzung und Beschidigung

* Schnelltopf niemals ohne Fliissigkeit oder
unbeaufsichtigt auf hochster Stufe aufheizen.

* Schnelltopf nur mit ausreichend Flissigkeit
(Minimum 1/4 | Wasser) verwenden.



8| GARSTUFEN SCHNELLTOPF

Garzeiten variieren

Die Garzeiten kdnnen bei demselben Gar-
gut unterschiedlich sein, da Menge, Form und
Beschaffenheit des Lebensmittels variieren.

8.1| GARSTUFE 1

Schongarstufe flir empfindliche Speisen wie
Gemlise, Fisch oder Kompott.

Bei dieser Kochstufe wird besonders schonend

gegart, Aroma und Nahrstoffe bleiben so wei-

testgehend erhalten. Bei Kochstufe 1 steigt die

Druckanzeige bis zum 1. Kochring.

1] Priifen, dass der Schnelltopf korrekt ver-
schlossen ist.

2| Schnelltopf auf den Herd stellen.

3| Herd auf hohe Energiestufe einstellen.

- Der Schnelltopf erwarmt sich.

a) Uber das Sicherheitsventil [7], das zugleich
Ankochautomatik ist, entweicht in der
Ankochphase so lange Luft, bis das Ventil
schlieBt und sich Druck aufbaut.

b) Zuerst der Pin und dann die gesamte
Druckanzeige [16 beginnen zu steigen. Der
Anstieg kann durch die Energiezufuhr ent-
sprechend reguliert werden.

¢) Das Ansteigen des Pins in der Mitte der
Druckanzeige signalisiert, dass der Topf
jetzt nicht mehr gedffnet werden kann.

4/ Sobald die Druckanzeige [16] den 1. Kochring
gut sichtbar anzeigt, beginnt die Garzeit.

5| Darauf achten, dass die Ringposition an der
Druckanzeige [16 stabil bleibt.

6| Sinkt die Druckanzeige [16] unter den 1. Koch-
ring, die Energiezufuhr erhéhen.
- Die Garzeit verlangert sich dadurch etwas.

7| Steigt die Druckanzeige [19 iiber den 1. Koch-

ring, entsteht ein zu hoher Dampfdruck,

der uber die Energiezufuhr reguliert wer-

den muss.

a) Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.

b) Warten bis sich die Druckanzeige auf den
1. Kochring gesenkt hat.

¢) Schnelltopf bei verringerter Energiezufuhr
wieder auf den Herd stellen.

8| Nach Beendigung der Garzeit den Schnell-
topf von der Kochstelle nehmen und den
Druck abbauen (siehe Kapitel 9).

9| Nachdem der Druck abgebaut wurde,
Schnelltopf riitteln und vorsichtig 6ffnen.

8.2| GARSTUFE 2

Schnellgarstufe fiir alle ibrigen Speisen

Bei dieser Kochstufe wird viel Zeit und Energie

gespart. Bei Kochstufe 2 steigt die Druckanzeige

bis zum 2. Kochring. Zu hoher Druck wird auto-

matisch reguliert.

1| Priifen, dass der Schnelltopf korrekt ver-
schlossen ist.

2| Schnelltopf auf den Herd stellen.

3| Herd auf die hochste Kochstufe einstellen.

- Der Schnelltopf erwdrmt sich.

a) Uber das Sicherheitsventil [7], das zugleich
Ankochautomatik ist, entweicht in der
Ankochphase so lange Luft, bis das Ventil
horbar schlieBt und sich Druck aufbaut.

b) Zuerst der Pin und dann die gesamte
Druckanzeige [16] beginnt zu steigen. Der
Anstieg kann durch die Energiezufuhr ent-
sprechend reguliert werden.

¢) Das Ansteigen des Pins in der Mitte der
Druckanzeige signalisiert, dass der Topf
jetzt nicht mehr gedffnet werden kann.

- Sobald die Druckanzeige [16] den 2. Koch-
ring gut sichtbar anzeigt, beginnt die
Garzeit.



4| Darauf achten, dass die Ringposition an der
Druckanzeige [16] stabil bleibt.

5| Sinkt die Druckanzeige [16/ unter den 2. Koch-
ring, die Energiezufuhr am Herd héher
einstellen.
- Die Garzeit verlangert sich dadurch etwas.

6| Steigt die Druckanzeige [16] iiber den 2. Koch-

ring, entsteht ein zu hoher Dampfdruck, der

tiber die Druckregeleinrichtung 15 horbar

entweicht.

a) Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.

b) Warten bis sich die Druckanzeige auf den
2. Kochring gesenkt hat.

¢) Schnelltopf bei verringerter Energiezufuhr
wieder auf den Herd stellen.

7| Nach Beendigung der Garzeit den Schnell-
topf von der Kochstelle nehmen und den
Druck gemaB Kapitel 9 abbauen.

8| Nachdem der Druck abgebaut wurde,
Schnelltopf riitteln und vorsichtig 6ffnen.

Tipp Bei Uberschreiten des Kochbetriebsdruck
von Garstufe 2 spricht die Druckregeleinrich-
tung hérbar an, sodass die Energiezufuhr verrin-
gert werden sollte.

9| DRUCK ABBAUEN
UND ABKUHLEN

Topf abdampfen

Bei schdumenden oder quellenden Speisen (z.
B. Hiilsenfriichte, Fleischbriihe, Getreide) den
Druck nicht nach Methode 2 oder 3 abbauen.
So platzen z. B. Pellkartoffeln, wenn sie nach
diesen Methoden abgedampft werden.

9.1| METHODE 1 -
RESTWARME NUTZEN

1| Schnelltopf vom Herd nehmen.
- Nach kurzer Zeit senkt sich die
Druckanzeige.

2| Ist die Druckanzeige 1§ inklusive Pin ganz im
Deckelgriff verschwunden, den Kochschieber
langsam auf AUF/OPEN schieben.

3| Der noch vorhandene restliche Dampf
entweicht.

4] Tritt kein Dampf mehr aus, den Topf riitteln
und 6ffnen.

9.2| METHODE 2 -
LANGSAM ABDAMPFEN

(Abdampfautomatik - siehe Bild A)
1| Den Kochschieber langsam stufenweise in
Richtung AUF/OPEN schieben.

2| Je nach Position des Kochschieber entweicht
der Dampf langsam oder schnell.

3| Ist die Druckanzeige inklusive Pin ganz im
Deckelgriff verschwunden, Topf riitteln und
offnen.

9.3| METHODE 3 -
OHNE DAMPFAUSTRITT

1| Schnelltopf in das Spiilbecken stellen und
kaltes Wasser tiber den Deckel laufen lassen.

2| Ist die Druckanzeige inklusive Pin ganz im
Deckelgriff verschwunden, Topf riitteln und
offnen.



A Verbrennungsgefahr beim

Schnellabdampfen

Beim Schnellabdampfen per Kochschieber

oder unter flieBendem Wasser besteht Verbren-

nungsgefahr durch heiBen Dampf oder Gargut.

« Schnelltopf vor dem Offnen riitteln.

» Hénde, Kopf und Kdérper immer aus dem
Gefahrenbereich - iiber dem Deckel [16] und
seitlichen Sicherheitsschlitz [1 am Deckelrand
- halten.

10| SCHNELLTOPF OFFNEN
OFFNEN NACH DEM GAREN

(Siehe Bildreihe E)

1| Zuerst den Druck gemaB Kapitel 9 abbauen.
Die Restdrucksicherung gewahrleistet, dass
sich der Topf nur 6ffnen lasst, wenn der
Druck vollkommen abgebaut ist, das heilt
auch der Pin darf nicht mehr sichtbar sein.
Bleibt der Pin sichtbar, hat die Restdrucksi-
cherung angesprochen.
- Vor dem Offnen muss der Druck abgebaut

worden sein.

2| Den Kochschieber langsam auf AUF/OPEN
schieben.

3| Topf riitteln.

4| Mit der linken Hand den Stielgriff [3] des
Topfes [1] festhalten.

5| Mit der rechten Hand den Deckelgriff B grei-
fen und nach rechts drehen, bis der Deckel [6]
entriegelt.
- Die Deckel- [9] und Stielgriffmarkierung
miissen sich decken.

6| Zum Offnen den Deckelgriff 17 mit Deckel [6]
leicht nach unten kippen, so dass der restli-
che Dampf nach vorne wegstromt.

7| Deckel [6] abheben.

11| VERWENDUNGS- UND
ZUBEREITUNGSARTEN

11.1] GAREN MIT EINSATZEN
UND STEG

Im Schnelltopf kdnnen - je nach Héhe des
Schnelltopfes - mehrere Gerichte gleichzeitig
zubereitet werden. Die einzelnen Lebensmittel
werden dabei durch Einsdtze getrennt aufein-
ander gestapelt. Soll auf dem Topfboden z. B.
Fleisch gegart werden, wird ein Steg auf den
Topfboden gestellt, so dass sich der erste Einsatz
tiber dem Fleisch befindet.

Hinweis Zubehor

Einsdtze und Stege als Zubehor beim WMF Fach-

handel [ Service beziehen. Fiir Gemiise werden

ungelochte, fiir Kartoffeln gelochte Einsdtze ver-

wendet. Das Gericht mit der ldngsten Garzeit

wird zuerst ohne Einsatz in den Topf gefiillt.

1| Um Speisen mit verschiedenen Garzeiten
zuzubereiten muss zwischendurch der Topf
gedffnet werden. Dadurch entweicht Dampf,
daher etwas mehr als die erforderliche Fliis-
sigkeit in den Topf geben und ggf. nachfillen.

Beispiele

- Braten (20 Minuten) - Topfboden

- Kartoffeln (8 Minuten) - gelochter Einsatz
- Gemiise (8 Minuten) - ungelochter Einsatz

2| Den Braten zunichst 12 Minuten garen.

3| Den Topf gemiB Kapitel 6.1 6ffnen.

4| Kartoffeln im gelochten Einsatz auf einen
Steg lber den Braten stellen, Gemiise in

einem ungelochten Einsatz dariiber einsetzen.

5| Topf gemiB Kapitel 6.3 schlieBen und weitere
8 Minuten garen.

TIPP Unterscheiden sich die Garzeiten nicht
wesentlich, konnen alle Einsatze gleichzeitig in
den Topf gegeben werden.
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11.2| BRATEN

Vor dem Garen kdnnen Lebensmittel (z. B. Zwie-

beln, Fleischstiicke o. 4.) im Schnelltopf wie in

einem herkdmmlichen Topf angebraten werden.

1| Deckel [6] gemiB Kapitel 6.7 abnehmen und
Lebensmittel anbraten.

2| Zum Fertiggaren ...
a) den Bratensatz I6sen,
b) die erforderliche Fliissigkeitsmenge (min-
destens 1/4 1) zufligen,
¢) Ggf. weitere Lebensmittel - mit oder ohne
Einsatze - hinzufligen.

3| Deckel gemaB Kapitel 6.3 aufsetzen und
verschlieBen.

4| Hitze zufiihren bis gewiinschte Garstufe
erreicht ist.

11.3| TIEFKUHLKOST VERWENDEN

1| Mindestmenge an Fliissigkeit hinzufiigen
(1/4 1 Wasser).

2| Tiefkiihlkost unaufgetaut in den Topf geben.
3| Fleisch zum Anbraten antauen.

4| Gemiise direkt aus der Verpackung in einen
ungelochten Einsatz geben.
- Bei Tiefkiihlkost verlangern sich die
Garzeiten.

11.4| GETREIDE ODER HULSEN-
FRUCHTE ZUBEREITEN

Bei der Zubereitung im Schnelltopf miissen
Getreide und Hiilsenfriichte nicht eingeweicht
werden.
- Die Garzeiten verlangern sich dadurch um
ca. die Halfte der Zeit.
- Darauf achten, dass der Topf nur zur Halfte
gefiillt werden darf.

1] 1/4 1 Mindestfliissigkeit in den Topf fiillen

und zusétzlich pro 1 Teil Getreide [ Hiilsen-
friichte mind. 2 Teile Flissigkeit dazugeben.

2| Kurz vor Ende der Garzeit die Energiezufuhr
beenden und die Restwarme der Kochstelle
zum Nachquellen nutzen.

11.5| STERILISIEREN

1| Babyflaschen, Einweckgliser etc. kénnen ste-
rilisiert werden, dazu die Teile mit der Off-
nung nach unten in einen gelochten Einsatz
stellen.

2| 1/4 | Wasser zugeben.
3| 20 Minuten auf Garstufe 2 sterilisieren.

4| Langsam abkiihlen lassen
(Abdampf-Methode 1).

11.6| EINKOCHEN

1| Lebensmittel wie gewohnt vorbereiten und in
Einweckglaser fillen.

2| 1/4 | Wasser in den Topf fiillen.

3| Einweckgliser in einen gelochten Einsatz
stellen.

4/ Einweckgldser mit 1| Inhalt im 6,5 | bzw. 8,5
| Schnelltopf, kleinere Einweckgldser im 4,5 |
Schnelltopf einkochen.

5| Gemiise / Fleisch auf Garstufe 2 ca. 20 Minu-
ten, Steinobst auf Garstufe 1 ca. 5 Minuten
und Kernobst ca. 10 Minuten garen.

6| Zum Abdampfen Topf langsam abkiihlen las-
sen (Abdampf-Methode 1), da sich bei den
anderen Methoden sonst der Saft aus den
Einweckgléasern driickt.



12| REINIGUNG, WARTUNG UND
AUFBEWAHRUNG

12.1| REINIGEN

Zur Reinigung heiBes Wasser und handelsiibli-
ches Spiilmittel benutzen.
- Keine sandhaltigen, scheuernden Reini-
gungsmittel, Stahlwolle oder die harte Sei-
ten von Schwdmmen verwenden.

1| Deckelgriff 11 gem#B Kapitel 6.1 abnehmen
und nur unter flieBendem Wasser reinigen
(siehe Bildreihe G).

2| Dichtungsring 1] aus dem Deckel [6] entneh-
men und von Hand spiilen.

3| Leicht anhaftende Speisereste einweichen,
stark anhaftende Speisereste im Schnelltopf
mit etwas Wasser aufkochen.

4] Ventile bei Verschmutzung bzw. Verstopfung
mit einem feuchten Wattestabchen reinigen.
- Keine scharfen oder spitzen Gegensténde
verwenden.

5| Der Topf, die Einsitze und der Steg kdnnen in
der Spiilmaschine gereinigt werden.

- Dies kann jedoch zu Farbverdnderungen
der Oberldchen fiihren. Die Funktion wird
dadurch nicht beeintrachtigt.

- Wir empfehlen trotzdem die Reinigung von
Hand.

6| Bei Kalkansatz Schnelltopf mit Essigwasser
auskochen.

7| Kochgeschirr nach der Reinigung gut
abtrocknen.

12.2| AUFBEWAHREN / LAGERN

Den gereinigten, trockenen Schnelltopf in sau-

berer, trockener und geschiitzter Umgebung
aufbewahren.

17

1| Deckel [6] gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.

2| Dichtungsring [21] aus dem Topfrand heraus-
ziehen und separat aufbewahren.

3| Deckelgriff 11 gemaB Kapitel 6.1 entfernen
und in den Topf [1] bzw. Deckel [6] legen.

4| Deckel [6] umgekehrt auf den Topf [1] legen.

12.3| WARTEN / VERSCHLEISS-
TEILE TAUSCHEN

Den gereinigten, trockenen Schnelltopf in sau-

berer, trockener und geschiitzter Umgebung

aufbewahren.

* Seiten- und Stielgriff nur durch den WMF
Fachhandel / Service ersetzen lassen.

« VerschleiBteile regelmaBig tberpriifen und
ggf. gegen Originalersatzteile austauschen.

* Dichtungsring und Kochsignaldichtung bei
Beschadigung, Verhartung, Verfarbung oder
nicht korrektem Sitz umgehend gegen Origi-
nalersatzteile tauschen.

12.4| DICHTUNGSRING TAUSCHEN

Den gereinigten, trockenen Schnelltopf in
sauberer, trockener und geschiitzter Umgebung
aufbewahren.

1| Deckel [6] gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.

2| Deckel [6] umdrehen.

3| Defekten Dichtungsring 21 aus dem Topfrand
herausziehen und entsorgen.

4| Neuen originalen Dichtungsring [21] in den
Topfrand einlegen und vorsichtig unter den
Rand driicken.
- Der Dichtungsring [21] muss komplett unter
dem gebogenen Topfrand liegen.
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12.5| KOCHSIGNALDICHTUNG
AUSTAUSCHEN

Den gereinigten, trockenen Schnelltopf in

sauberer, trockener und geschiitzter Umgebung

aufbewahren.

1| Ggf. Deckel [6] gemiB Kapitel 6.1 vom Topf
abnehmen.

2| Deckel auseinanderbauen (siehe Bildreihe G),
dazu Deckel [6] umdrehen.

3| Deckel [6] festhalten und die Griffentriege-
lung 14 in Richtung Griffende driicken.

4| Deckelgriff 11 abnehmen.

5| Kochsignaldichtung [18) vom Deckelgriff [i1]
abziehen und entsorgen (siehe Bild J).

13| HILFE BEI STORUNGEN

12.6| SICHERHEITSVENTIL
AUSTAUSCHEN

1| Deckel [6] gemaB Kapitel 6.1 von Topf
abnehmen.

2| Deckel [6] umdrehen.

3| Defektes Sicherheitsventil [7] aus dem Topf-
deckel [6] heraus I6sen und entsorgen.

4| Das neue Sicherheitsventil [7] vorsichtig mit
etwas Druck und leichten Drehbewegungen
von der Innenseite durch die Offnung schie-
ben. Das Sicherheitsventil darf dabei nicht
beschadigt werden.

TIPP Um das Einsetzen des Sicherheitsventils zu

erleichtern, kann etwas Speisedl fiir eine bessere
Gleitfahigkeit auf den Kopf des Sicherheitsven-

tils aufgetragen werden.

BEI STORUNGEN GRUNDSATZLICH DEN SCHNELLTOPF VON DER KOCHSTELLE NEHMEN.

SCHNELLTOPF NIEMALS MIT GEWALT OFFNEN!

Stérung

Magliche Ursache Ldsung

Durchmesser der
Kochstelle ungeeignet

Zu lange Ankochzeit
oder das Druckanzeige

Kochstelle wahlen, die zum Topfdurchmesser passt

inklusive Pin steigt
nicht

Kochstufe ungeeignet

Auf hochste Kochstufe stellen

a) Deckel ist nicht
richtig aufgesetzt.
b) Kochsignaldichtung
fehlt.

¢) Deckel nicht
korrekt
zusammengebaut

1. Topf gemaB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
offnen.

2. Dichtungsring [21] / Kochsignaldichtung [18] (siehe Bild J)
auf richtigen Sitz priifen.

3. Deckel [6] auf korrekten Sitz | Zusammenbau priifen.

4. Topf gemaB Kapitel 6.3 verschlieBen.

Kugel in Sicherheits-
ventil [ Ankochau-
tomatik sitzt nicht
richtig

1. Topf gemaB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
o6ffnen.

2. Deckelgriff [11] gem4B Kapitel 6.1 abnehmen.

3.Sitz der Metallkugel im Sicherheitsventil priifen und
dieses ggf. reinigen.

4. Topf gemaB Kapitel 6.3 verschlieBen.

Flussigkeit fehlt

1. Topf gemaB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
offnen.

2. Fliissigkeit nachftillen (mind.1/4 1).

3. Topf gemaB Kapitel 6.3 verschlieBen.




Stérung

Mdgliche Ursache Losung

Dampf tritt am Deckel
aus

Dichtungsring und /
oder Topfrand sind
nicht sauber

1. Topf geméB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
offnen.

2. Dichtungsring |21 und Topfrand reinigen.

3. Topf gemaB Kapitel 6.3 wieder verschlieBen.

Kochschieber steht
nicht auf ZU/LOCKED

Kochschieber auf ZU/LOCKED stellen

Dichtungsring
beschadigt oder hart
(durch VerschleiB)

Dichtungsring [21] durch einen original WMF Dichtungsring
erneuern

Kochsignaldichtung
sitzt nicht richtig
oder ist beschaddigt

Sitz der Kochsignaldichtung 18] korrigieren oder durch
original WMF Ersatzteil erneuern.

Aus dem Sicherheits-
ventil / Ankochauto-
matik tritt stindig

Dampf aus (gilt nicht
fiir die Ankochphase)

Kugel Sicherheitsven-
til sitzt nicht richtig
im Ventil

1. Topf gemaB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
6ffnen.

2. Deckelgriff [11] gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.

3. Sicherheitsventil bzw. Sitz der Metallkugel im Deckel
priifen.

4. Topf gemaB Kapitel 6.3 wieder verschlieBen.

14| TIPPS UND TRICKS

ZUM GAREN

* Dichtungsring zur Erhéhung der Leichtgén-

gigkeit beim Offnen und SchlieBen, mit einem
Speisedl oder Fett leicht einfetten.

« Die Garzeit beginnt, sobald der vorgeschrie-

bene Ring am Druckanzeige sichtbar wird.

» Die angegebenen Garzeiten sind Richtwerte,

lieber kiirzere Garzeiten wiahlen, es kann
jederzeit nachgegart werden.

« Bei den angegebenen Garzeiten fiir Gemiise

erhalten Sie bissfeste Speisen.

 Die Gartemperatur betragt beim ersten Ring
106 °C (besonders geeignet fiir Gemiise und
Fisch), beim 2. Ring 115 °C (besonders geeig-

net fiir Fleisch).

Rezepte finden Sie unter

www.wmf.com!
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15| GARZEITENTABELLE SCHNELLKOCHEN

Lebensmittel Garzeit

Hinweise

SCHWEIN UND KALB

BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;

KEIN SPEZIELLER EINSATZ NOTIG

Geschnetzeltes Schwein 5 -7 Min. -

Gulasch Schwein 10 - 15 Min. -

Schweinebraten 20 - 25 Min. Garzeit abhingig von GroBe und Form
Geschnetzeltes Kalb 5-7 Min. -

Gulasch Kalb 10 - 15 Min. -

Kalbshaxe am Stiick 25 - 30 Min. -

Kalbszunge 15 - 20 Min. Mit Wasser bedecken

Kalbsbraten 20 - 25 Min. Garzeit abhingig von GroBe und Form

RIND

BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;

FUR RINDERZUNGE WIRD EIN GELOCHTER EINSATZ BENOTIGT

Hackbraten 10 - 15 Min. -
Sauerbraten 30 - 35 Min. -
Rinderzunge 45 - 60 Min. -
Geschnetzeltes 6 - 8 Min. -
Gulasch 15 - 20 Min. —
Rouladen 15 - 20 Min. -
Rinderbraten 35 - 45 Min. Garzeit abhéngig von GroBe und Form

GEFLUGEL

BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;
FUR EIN SUPPENHUHN WIRD EIN GELOCHTER EINSATZ BENOTIGT

Suppenhuhn 20 - 25 Min. max. 1/2 Fiillmenge
Hihnerteile 6 - 8 Min. -

Putenkeule 25 - 30 Min. Abhingig von Dicke der Keulen
Putenragout 6 - 10 Min. Truthahn ist identisch
Putenschnitzel 2 - 3 Min. -
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Lebensmittel Garzeit Hinweise

WILD
BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;
KEIN SPEZIELLER EINSATZ NOTIG

Hasenbraten 15 - 20 Min. -
Hasenrlicken 10 - 12 Min. -
Hirschbraten 25 - 30 Min. -
Hirschgulasch 15 - 20 Min. -
LAMM

BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;
KEIN SPEZIELLER EINSATZ NOTIG

Lammragout 20 - 25 Min. Hammel hat ldngere Garzeiten
Lammbraten 25 - 30 Min. Garzeit abhingig von GroBe und Form
FISCH

BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;
BEI RAGOUT UND GULASCH IST KEIN EINSATZ ERFORDERLICH

Fischfilets 2 - 3 Min. Im eigenen Saft gediinstet
Ganze Fische 3 -4 Min. Im eigenen Saft gediinstet
Ragout oder Gulasch 3 -4 Min. -

SUPPEN

BEIM 2. RING GAREN; MIND. 1/4 L FLUSSIGKEIT BIS MAX. 1/2 TOPFINHALT;
KEIN EINSATZ NOTIG

Erbsen-, Linsensuppe 12 - 15 Min. Eingeweichte Hiilsenfriichte
Fleischbriihe 25 - 30 Min. Fiir alle Fleischarten giiltig
Gemiisesuppe 5 -8 Min. -

Gulaschsuppe 10 - 15 Min. -

Hihnersuppe 20 - 25 Min. Garzeit abhdngig von der GréBe
Kartoffelsuppe 5 -6 Min. -

Ochsenschwanzsuppe 35 Min. -
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Lebensmittel Garzeit Hinweise

GEMUSE

BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT; BEI SAUERKRAUT UND ROTE BETE IST
KEIN EINSATZ NOTIG, BEI ALLEN ANDEREN GERICHTEN DER GELOCHTE EINSATZ; AB DEN BOHNEN
BEIM 2. RING GAREN

Auberginen, Gurken und Tomaten 2 - 3 Min. Im Dampf gegartes Gemiise wird nicht so
schnell ausgelaugt

Blumenkohl, Paprika, Porree 3 -5 Min. -

Erbsen, Sellerie, Kohlrabi 4 - 6 Min. -

Fenchel, Karotten, Wirsing 5 -8 Min. -

Bohnen, Griinkohl, Rotkohl 7 - 10 Min. 2. Ring

Sauerkraut 10 - 15 Min. 2. Ring

Rote Bete 15 - 25 Min. 2. Ring

Salzkartoffeln 6 - 8 Min. 2. Ring

Kartoffeln in der Schale 6 - 10 Min. 2. Ring, Pellkartoffeln platzen auf, wenn sie
schnell abgedampft werden

HULSENFRUCHTE

BEIM 2. RING GAREN; MIND. 1/4 L FLUSSIGKEIT BIS MAX. 1/2 TOPFINHALT; AUF 1 TEIL GETREIDE KOM-
MEN 2 TEILE WASSER; NICHT EINGEWEICHTES GETREIDE 20 - 30 MIN. LANGER GAREN; MILCHREIS
BEIM 1. RING GAREN

Erbsen, Bohnen, Linsen 10 - 15 Min. Dicke Bohnen 10 Min. lénger garen
Buchweizen, Hirse 7 - 10 Min. Garzeit fiir eingeweichtes Getreide
Mais, Reis, Griinkern 6 - 15 Min. Garzeit fiir eingeweichtes Getreide
Milchreis 20 - 25 Min. beim 1. Ring garen

Langkornreis 6 - 8 Min. —

Vollkornreis 12 - 15 Min. -

Weizen, Roggen 10 - 15 Min. Garzeit fiir eingeweichtes Getreide
OBST

BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT

Kirschen, Pflaumen 2 - 5 Min. Gelochter Einsatz wird empfohlen
Apfel, Birnen 2 - 5 Min. Gelochter Einsatz wird empfohlen
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