1)
—
=
]
b
o
—
o
oo

Perfect

PerfectUltra

Cromargan»
Stainless steef 18/10
Made in Germany

SOTWM MMM

pUpe ¥£08C
G| 'oue||9)Se) oue|] “epAy
V'S ‘ejoueds3 JIANM

W
M 193}43(

PerfectUltra Mis datos

ES Instrucciones de manejo
PT Instrucdes de utilizacdo

Nombre y apellidos
Direccion

Ciudad, provincia y codigo postal

Distribuidor WMF

Fecha de compra

Sello del estableciminento

2
S

QS G“”'a
J A
4 %

@ (¢

Y
uy
TransTherm®Allherdboden

WMF Espaiiola, S.A.
Avda. Llano Castellano, 15

EES

28034 Madrid

www.wmf.es
64 1067 0790 printed 0908 version 0908

Modificaciones posibles sin previo aviso




PerfectUltra

DE Bedienungsanleitung
GB Operating instructions
ES Instrucciones de manejo
BG WHcrpykuma 3a Ynotpeba
DK Betjeningsvejledning

FI' Kauppiaan Leima

FR Notice d'utilisation

GR 0bnyieg xpriong

IT Istruzioni per I'uso

NL Gebruiksaanwijzing

NO Bruksanvisning

PL Instrukcja obstugi

PT Instrucées de utilizacdo
RU PykoBopnctse no skennyatauum
SE Bruksanvisning

SK Navod na pouzivanie

SI Navodilo za uporabo

CZ Néavod k obsluze

TR Kullanma talimati

HU Hasznalati utasitas

HR Upute za uporabu

PerfectUltra

DE Zubehor- und Ersatzteile
GB Accesories and spare parts
ES Accessorios y piezas de recambio

BG Akcecoapu u pesepBHu

DK Tilbehgr og reservedele

FI' Lisatarvikkeet ja varaosat

FR Accessoires et piéces de rechange
GR Eeaptnpata & okeun

IT Accessori e parti di ricambio

NL Toeheoren en onderdelen

NO Tilbehgr og reservedeler

PL Akcesoria i cz¢sci zamienne

PT Equipamento e pecas sobresselentes
RU NpuHaanexHoctu n 3anacHbie yacTtu
SE Tillbehor och reservdelar

SK' Prislusenstvo a nahradné diely
Sl Pribor in nadomestni deli

CZ PrisluSenstvi a nahradni dily
TR Ek ve yedek parcalar

HU Tartozékok és potalkatrészek
HR Pribor i rezervni dijelovi

08 9612 6030 (9)

60 9610 9510 (2) 60 9612 9510 (13) 60 9613 9510 (4)

08 9610 6030 (5)

60 9614 9990 (20)

08 9611 6030 (6)

60 6855 9990 (10)

07 8940 6000 07 8941 6000 07 8944 6100 07 8942 6030

i

WMF Aktiengesellschaft
Geislingen, 27. April 2007

EG-KONFORMITATSERKLARUNG
fur Schnellkochtépfe

EG-Baumusterpriifung, Modul B
(Entwurfskontrolle)

Hiermit erkl&ren wir, dass die nachfolgend bezeichneten Schnellkochtépfe aufgrund
ihrer Konzipierung und Bauart sowie in den von uns in Verkehr gebrachten
Ausflhrungen den einschlagigen Sicherheits- und Gesundheitsanforderungen der EG-
Richtlinien entsprechen.

Bei nicht mit uns abgestimmten Anderungen der Gerate verliert diese Erklarung ihre
Guiltigkeit.

Gerdtetyp: SKT ,Perfect Ultra"
Einschlagi ichtlinien: RL 97/23 EG
Angewandte Norm: EN 12778:2002/A1:2005

WMF Warttem ische Metallwarenfabrik Aktiengesellschaft

s 55, »
ﬁmi nL; Letter Q

Tisch & Kiche / Tisch & Kiche / Hotel

(BEVOLLMACHTIGTE UNTERZEICHNER)

WMF Wirmembsrgesche den Sz der - AG

Motaitwerenfabrik Aktiengessiechaft  Profl Stefan BLZ 810 700 78 Komo-tke 0 138 837
Ebernardarade Vorstand Rigatsegorcht BIC DEUTDESSS10

073306 Geabngen/Siage Thorsten Kiappeoth Vorstrendes: Lim HREB 54015 MEAN DEOT 8107 0078 0013 8937 00
Tolston 0 73 31251 Dx Bamd Flohr WEEE Reg -Mr DE 78428351 Dresdner Bank AG. Goppngen

Telofax 073 314 5387 Uinch Milied USE 40 Nr DE 145480877 BLZ 510 00 08 Konto-te 203 210 300
EMsl  inforer de Dr Rudolt Wisser S-Nr 8205001072 BIC DRESDEFF810

Irtaeriat D fheswwe werd de LN 4000530 00000 2 THAN DEBSA 8108 0008 0203 2183 00

PerfectUltra

Refctlira
m
IE

v
.ﬁ




Instrucciones de manejo
ES
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Consultar numeracion en el interior
de las dos contraportadas.

*) Es posible que los colores presenten
divergencias

. Indicaciones de seguridad

. Lea detenidamente las instrucciones y todas

las indicaciones antes de empezar a utilizar
la olla rapida WMF. La incorrecta utilizacion
de la olla podria dafarla.

. No deje la olla rapida a nadie que no haya

leido antes las instrucciones.

. Mantenga a los nifios alejados de la olla

cuando la esté utilizando.

. No utilice nunca la olla rapida en el horno.

Las altas temperaturas dafiaran los mangos,
las valvulas y los dispositivos de sequridad.

. Cuando esté bajo presion, tenga mucho

cuidado al mover la olla. No toque ninguna
superficie caliente. Utilice los mangos y los
botones. En caso necesario, utilice guantes.

. Utilice la olla rapida so6lo para los fines

previstos.

. Esta olla cocina por presion. La utilizacion

de la olla para otros fines podria ocasionar
quemaduras. Asegurese de haber cerrado
la olla correctamente antes de ponerla

en la fuente de calor. En el manual de
instrucciones encontrara informacion al
respecto.

. No fuerce nunca la olla para abrirla.

Antes de abrirla, asegurese siempre de que
la presion ha sido completamente liberada.
En el manual de instrucciones encontrara
informacion al respecto.

. No utilice nunca la olla sin haber echado

antes agua, de hacerlo, le ocasionaria graves
dafios. Minimo: 1/4 | de liquido.
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Observacion importante:

Asegurese de que no se evapore todo el liquido.

Las piezas de plastico podrian derretirse y
danar la olla. También podrian quemarse los
alimentos o derretirse el aluminio del fondo
y dafar la placa. Si esto sucediera, apague
la fuente de calor y no mueva la olla hasta
que se enfrie completamente.

10. No llene la olla nunca mas de 2/3 de su
capacidad. Cuando cocine alimentos que
se expandan durante la coccion, como
arroz o verduras secas, llene la olla, como
maximo, hasta la mitad de su capacidad y
observe las instrucciones complementarias
del fabricante de la olla.

11. Mantenga la olla controlada en todo
momento. Regule la potencia de calor
para que el indicador no suba del
correspondiente anillo naranja. Si no se
reduce la potencia del calor, saldra vapor
por la valvula. Los tiempos de coccion
seran diferentes y la pérdida de liquido
puede ocasionar averias.

12. Utilice solo las fuentes de calor indicadas
en el manual de instrucciones.

13. Cuando cocine carne que tenga piel (como
lengua), que pueda inflarse bajo el efecto
de la presion, no pinche la carne mientras
la piel esté hinchada, puesto que podria
quemarse.

14. Agite la olla antes de abrirla, para que las
burbujas de vapor no salpiquen y usted
no se queme. Esto resulta especialmente
importante cuando efectue una descom-
presion rapida o sosteniendo la olla bajo
un chorro de agua corriente.

15. Cuando efectue una descompresion rapida
o poniendo la olla bajo un chorro de agua
corriente, mantenga las manos, la cabeza
y el cuerpo fuera de la zona de peligro.
Podria dafarse con el vapor que sale.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Antes de utilizar la olla, compruebe que
los dispositivos de seguridad, las véalvulas
y las juntas estan en perfectas condiciones
de funcionamiento. Solo asi se podra
garantizar el funcionamiento seguro de

la olla. En el manual de instrucciones en-
contrard informacion al respecto.

No utilice la olla para freir alimentos
a presion con aceite.

No manipule los sistemas de seguridad.
Limitese a cumplir las instrucciones

de mantenimiento indicadas en las
instrucciones de uso.

Cambie periédicamente las piezas que su-
fran desgaste (véase la garantia). Las piezas
que se decoloren, se agrieten o presenten
otros dafios o bien que no asienten correc-
tamente, deberan cambiarse por piezas de
repuesto originales WMF.

Utilice siempre piezas de repuesto origina-
les WMF. Utilice especialmente siempre
ollas y tapas del mismo modelo.

No utilice la olla rapida si esta dafada o
deformada completamente o solo en parte,
o bien, cuando no funcione tal y como se
indica en el manual de instrucciones. En
este caso, acuda a su tienda especializada
WMF mas cercana o a uno de los servicios
técnicos indicados en este manual.

Indicaciones de seqguridad importantes para
el Timer/temporizador y las pilas:

El Timer/temporizador no es apto para nifios
menores de 3 aflos porque contiene piezas
pequefas que los nifios pueden tragarse o
aspirar (la tapa de las pilas, la junta, las pilas).
Si la pantalla LCD se rompe, tenga cuidado
para no lesionarse con el cristal. Tenga cuidado
para que el cristal liquido no entre en contacto
con la piel, los ojos o la boca. La pila que se
entrega no es recargable. Al cambiar las pilas,
tenga cuidado para no dafiarse con los contactos.
Las pilas pueden soltar liquido. Si el liquido

de las pilas entra en contacto con las manos

o con la ropa, lave los puntos afectados inme-
diatamente con agua. Si el liquido de las pilas
entra en contacto con los ojos, debera aclarar-
los con abundante agua y acudir a un médico.
No se puede dafar, perforar, ni tirar al fuego
las pilas. Cambie las pilas siempre por otras

del tipo que se indica en este manual de
instrucciones. No elimine nunca el Timer/
temporizador y las pilas gastadas tirandolas

a la basura doméstica, sino en los lugares de
recogida de basura municipales previstos
especificamente para ello.

Guarde estas instrucciones de uso.

2. Utilizacion del Timer/Temporizador

La olla rapida se puede utilizar con o sin
Timer/temporizador.

Observacion importante:

No coloque el Timer/temporizador cerca de
ningun iman.

El Timer/temporizador esta ajustado al
mango y no se puede cambiar. Si tiene varias
ollas rapidas WMF Perfect Ultra con
Timer/temporizador y los intercambia, éstos
podrian fallar.

2.1. Conectar y programar

El Timer/temporizador (12) sélo se puede conec- =
tar y utilizar cuando esta colocado en el mango
de la tapa (5).

El Timer/temporizador (12) estara conectado
cuando la tecla »+« (25) esté pulsada. En la
pantalla (20) se mostrara tras aproximadamente
2 segundos »00«. Utilizando las teclas »+«y »-«
(25)/(26) podra ajustar ahora el tiempo de coc-
cion deseado (max. 99 minutos). Manteniendo la
tecla pulsada la olla rapida se activa. Cuando la
olla se calienta, se forma presion. El indicador
del Timer/temporizador se pone rojo (24). Ahora
ya no se puede abrir la olla. Cuando se alcance
el nivel de coccion seleccionado, empezara el
tiempo de coccion. El Timer/temporizador (12)
emite una sefial acustica (3 veces rapidas) y el
indicador cuenta los minutos hacia atras. El
sequndero (22) de la pantalla (20) indica que

el tiempo de coccion ha finalizado (V).

Durante el tiempo de coccidn se puede corregir
el tiempo programado pulsando las teclas »+«

0 »-« (25)/(26). Esto solo es posible si el Timer/
temporizador esta colocado en el mango. El Timer/
temporizador se puede desconectar (12) en cual-
quier momento manteniendo pulsadas al mismo
tiempo las teclas »+« y »-« (25)/(26) hasta que se
apaga el indicador.

2.2. Transcurrido el tiempo de coccion

Cuando el tiempo programado finaliza se emite
una sefial acustica (5 veces rapidas). Se puede



desconectar el sonido pulsando y soltando
rapidamente la tecla »+« 0 »-« (25)/(26).

De otro modo, el sonido de la sefal se repite
otras cuatro veces. La olla rapida solo se podra
abrir una vez que la presion haya sido comple-
tamente liberada. En este momento, el indicador
(24) del Timer/temporizador (12) cambia de
rojo a verde (W). El indicador verde, que esta
parpadeando, (24) se apaga automaticamente
transcurrido 1 minuto.

2.3. Extraccion del Timer/temporizador

Para quitar el Timer/temporizador del mango
(12) simplemente hay que tirar de él hacia
arriba (X).

No debera quitar el Timer/temporizador (12)
hasta que, como minimo, haya empezado el
tiempo de coccidn, es decir, cuando el nivel
programado se haya alcanzado y el minutero
(21) esté corriendo. Cuando quite el Timer/tem-
porizador (12) , el indicador rojo se apagara
(24), pero el minutero (21) sequira funcionando.
Transcurrido el tiempo programado, sonara la
sefial - incluso con el Timer/temporizador
quitado - (12) hasta cinco veces (véase arriba).
A continuacion el indicador se apagara.
Durante el tiempo de coccion, podra quitar el
Timer/temporizador (12) en cualquier momento
y volver a colocarlo. Sélo se podra corregir el
tiempo programado si el Timer/temporizador
esta colocado (12) en el mango de la tapa (5).

2.4. Indicaciones para la limpieza

El Timer/temporizador (12) debera limpiarse
siempre con un pafio humedo. No lo sumerja en
el agua ni lo meta en el lavavajillas.

2.5. Cambio de las pilas

El compartimento de las pilas se encuentra

en la parte trasera del Timer/temporizador (12).
Abralo con una moneda (Y). Coloque las pilas
atendiendo a su posicion correcta (Z). Sera
necesario utilizar pilas de litio tipo CR 2450,

de 3 voltios. Ciérrelo nuevamente con una
moneda (Y).

3. Utilizacion de la olla rapida

Antes de usar la olla por primera vez

3.1. Para abrir la olla

Gire el mando giratorio (8) hasta la posicion
»abrir/cerrar« (30a) y tire de él hacia atras
(30b)/(A). Gire el mango de la tapa (5) hacia
la derecha, hasta que las marcas de la tapa
y del mango del cuerpo coincidan (B).
Levante la tapa.

3.2. Para limpiar la olla

Antes de usar la olla por primera vez, quite

las pegatinas y lave todas las piezas (véase el
capitulo »Limpiezac).

Gire la tapa y quite el mango (5). Para ello,

tire del pulsador naranja (7) situado en la

parte inferior del mango de la tapa (5) en la
direccion que indica la flecha, levante la tapa 'y
desenganchelo (C). Quite el anillo-junta (10) de
la tapa.

3.3. Para cerrar la olla

Enganche el mango (5) en la tapa (D) y deslice
el pulsador naranja (7) hasta que encaje
perceptiblemente sobre el borde de la tapa.
Coloque el anillo-junta (10) en el borde de la
tapa de forma que quede situado debajo del
borde que dobla hacia dentro.

Coloque la tapa (véase las marcas en la tapa
y en el mango de la olla) y gire el mango de
la tapa (5) hacia la izquierda hasta que haga
tope (B). Pulse el mando giratorio (8) hacia
delante (A) y ajuste el nivel 1 6 2 (30c)/(30d).

4, Indicaciones de uso

4.1. Comprobacion de los dispositivos de
seguridad antes de cada uso

Asegurese de que el anillo-junta (10) y el borde
de la tapa estan limpios. Compruebe visual-
mente que la bola esta asentada correctamente
en la valvula de seguridad (4) situada en la
parte inferior de la tapa (E).

Si la bola se encuentra en la camara superior
de la valvula de seguridad/de la automatica de
coccion (4), retire el mango (5) y presione la
bola con el dedo introduciéndola en la camara
inferior (F).

Compruebe la movilidad de la valvula principal
(3) presionandola con el dedo (G). Compruebe
si la junta indicador de coccion (2), la junta del
sistema de presion residual (13) y la junta de la
salida del vapor (14) asientan correctamente

y si estan daiadas. Enganche el mango (5) en la
tapa. Coloque la tapa vy ciérrela.

4.2. Cantidades de liquido

Para facilitarle la dosificacion, el interior de la
olla esta graduado (H).

Para generar vapor se necesita, al menos, 1/4 |
de liquido, independientemente de que se utilice
o no el cestillo.

Debera llenarse la olla rapida hasta los 2/3 como
maximo para que su funcionamiento no se vea
afectado.

Cuando cocine alimentos que generan espuma
y se hinchan (por ejemplo, caldo de carne,
legumbres, visceras, compota), llene la olla solo
hasta la mitad. (Si desea mas informacion,
consulte el capitulo »Preparacion de alimentos
integrales«).

Si desea rehogar algun alimento (cebollas,
trozos de carne) antes de cocinarlo a presion,
puede utilizar la olla rapida como si se tratase
de una olla convencional. Cuando prepare
algun plato, antes de cerrar la olla rapida,
debera remover el contenido y afiadir la
cantidad de liquido necesaria (al menos, 1/4 1).

jAtencion!

No utilice nunca la olla sin suficiente liquido
y asegurese siempre de que el liquido no se
consume completamente. Si no observa estas
indicaciones, la comida podria quemarse y la
olla y los mangos de material sintético podrian
resultar danados (véase las instrucciones de
seguridad 9).

5. Cocinar con la olla rapida

5.1. Generalidades

En esta olla los alimentos se cocinan a presion,
es decir, con temperaturas superiores a 100 °C.
Los tiempos de coccion se reducen asi hasta en
un 70 %, lo que supone un ahorro considerable
de energia. Ademas, este tipo de coccion rapida
mantiene el olor, el sabor y las vitaminas.

-
o

5.2. Coccion 2 interiores

Dependiendo del tamafio de la olla, podra
utilizar interiores y soporte. Podra adquirirlos
en una tienda especializada (véase »Accesorios
y piezas de repuestod).

5.3. Calentamiento

Cierre la olla y ajuste el nivel (8) recomendado
en la tabla de tiempos de coccion (30¢)/(30d)
con el mando giratorio:

Nivel 1 (coccion delicada)
primer anillo naranja

Para preparar alimentos delicados como
verduras, pescado o frutas utilice el nivel 1.
En este nivel la coccion es especialmente cui-
dadosa y mantiene el aroma y los nutrientes.
En el nivel 1 el indicador solo sube hasta el
primer anillo. Una presion excesiva se regula
automaticamente con la vélvula principal
(véase el punto 5.4. Tiempos de coccion).



Nivel 2 (nivel de coccion rapido)
segundo anillo naranja

Para preparar todos los demas alimentos utilice
el nivel 2 (véase también el punto 8 Multiples
plicaciones). Este nivel le permite ahorrar
tiempo y energia. En el nivel 2 el indicador sube
hasta el segundo anillo. Una presion excesiva se
regula automaticamente con la valvula principal
(véase el punto 5.4 Tiempos de coccion).

Conecte el Timer/temporizador (12) del mango
de la tapa y (5) programe el tiempo correspon-
diente. Ponga a calentar la olla con el fuego mas
fuerte. Mediante la automatica de coccion (4),
que sirve al mismo tiempo de valvula de seguri-
dad, se expulsa aire durante la fase inicial de ca-
lentamiento hasta que la valvula se cierra
emitiendo un sonido y se puede generar presion.
El indicador rojo (24) del temporizador (12)
indica que la olla ya no se puede abrir.

El indicador (1) empieza a subir. La ascension

se puede ver en el hueco situado al lado del
indicador (I) y reqular a tiempo el fuego.

El Timer/temporizador (12) indica mediante una
sefial acUstica (3 veces rapidas) que se ha alcan-
zado el nivel programado. A partir de este mo-
mento, el tiempo de coccion programado
empieza la cuenta atras (V).

5.4. Tiempos de coccion

El Timer/temporizador (12) indica el inicio del
tiempo de coccidn. Asegurese de que la posicion
del anillo permanece (1) estable.

Regule el fuego.

Si el indicador (1) desciende hasta quedar por
debajo del anillo naranja correspondiente,
debera aumentar la potencia de la fuente de
calor. El tiempo de coccion se prolongara.

Si el indicador (1) supera el nivel ajustado
(30¢)/(30d), la presion del vapor sera excesiva

y saldra perceptiblemente por la valvula princi-
pal (3) situada delante del mango de la tapa (5).
Retire inmediatamente la olla del fuego, espere
a que el indicador (1) haya descendido al anillo
correspondiente, a continuacion, coloquela
nuevamente en el fuego.

La olla rapida permite lograr tiempos de coccion
cortos, porque gracias a la presion del vapor de
la olla se alcanzan temperaturas mas elevadas:

Primer anillo, aproximadamente 110 °C
(45 kPa presion de funcionamiento, 90 kPa
presion de regulacion) para alimentos
sensibles como el pescado o la compota

Segundo anillo, aproximadamente 119 °C
(95 kPa presion de funcionamiento, 130 kPa
presion de regulacion, max. 150 kPa)

para todas las demas comidas

Las personas sensibilizadas con el ahorro ener-
gético desconectan la fuente de calor antes de
que finalice el tiempo de coccion, porque el
calor acumulado en la olla basta para finalizar
el proceso.

Un mismo alimento puede tener tiempos de
coccion diferentes, ya que la cantidad, la forma
y el estado varian.

5.5. Indicaciones para cocinas de induccion

La base TransTherm® (11) es apta para todo tipo
de placas, incluso para las de induccion. En las
cocinas de induccion puede oirse un zumbido si
se aplica un nivel de coccion elevado. Este ruido
se produce por una cuestion técnica, y no signi-
fica que la placa ni la olla estén defectuosas.

El tamano de la olla deberd coincidir con el del
campo de coccion, puesto que de no ser asi,
existe la posibilidad -especialmente si los dia-
metros son pequefos- de el campo de coccion
(campo magnético) no reaccione en la base de
la olla.

5.6. Para abrir la olla

El Timer/temporizador (12) indica el final del
tiempo de coccion a través de una sefial acus-
tica (5 veces rapidas), que -mientras no se des-
conecte- se repetird hasta cuatro veces. Se
puede desconectar el sonido pulsando y sol-
tando rapidamente la tecla »+« 0 »-« (25)/(26).

Tiene cuatro posibilidades de liberar la presion
de la olla (véase la pagina siguiente).

La tapa solo se podra abrir y retirar de la olla
una vez que la presion haya desaparecido com-
pletamente. En este momento, el indicador (24)
del Timer/temporizador (12) cambia de rojo a
verde (parpadeando) (W). Ademas, el indicador
debera (1) haber desaparecido completamente
en el mango (5) (J).

Si el indicador rojo (24) esta encendido en el
Timer/temporizador (12), a pesar de que el indi-
cador (1) haya desaparecido completamente en
la olla, el sistema de presion residual funcionara.
Aflojelo moviendo de nuevo el boton (8) hacia
adelante y nuevamente hacia atras (A).

Antes de abrir la olla, agitela. De esta forma se
desharan las burbujas de vapor de los alimen-
tos que puedan haberse formado, especial-
mente en el caso de alimentos liquidos y pastosos,
que pueden salpicarle al quitar la tapa. Ahora
gire el mango de la tapa (5), tal y como se des-
cribe, hacia la derecha y levante la tapa.

6. Cuatro métodos para liberar
la presion de la olla

Observacion importante:

Si ha cocinado alimentos que forman espuma
o0 que se hinchan (como legumbres, caldo de
carne, cereales) no libere la presion siguiendo
los métodos 2, 3 ni 4. Las patatas cocidas
con piel revientan cuando la olla se descom-
prime utilizando los métodos 2, 3 6 4.

Cuando libere rapidamente la presion utili-
zando el mando giratorio o poniendo la olla
bajo un chorro de agua corriente, mantenga
las manos, la cabeza y el cuerpo fuera de la
zona de peligro. Podria quemarse con el
vapor que sale.

Método 1

Retire la olla de la fuente de calor. Tras un breve
espacio de tiempo, el indicador desciende (1).
Cuando haya desaparecido totalmente en el
mango (J) y el indicador (24) del Timer/

temporizador (12) haya cambiado de rojo a
verde (W), gire el mando (8) a la posicion
»abrir/cerrar« (30a) y tire de él hacia atras
(30b).

Al hacerlo, se escapara el resto del vapor que
quede por debajo del mango de la tapa (5).
Si no sale mas vapor, agite la olla y abrala.
Este método se recomienda especialmente
cuando los tiempos de coccion son largos,
ya que permite utilizar el calor residual.

Método 2

Si quiere que el vapor salga de modo lento y
suave, seleccione la salida de vapor automatica.
Gire el mando (8) a la posicion »abrir/cerrar«
(30a). El vapor saldra despacio por debajo del
mango de la tapa.

Cuando el indicador (24) del Timer/temporiza-
dor (12) haya cambiado de rojo a verde (W) y
la sefial de coccién haya desaparecido comple-
tamente del mango (J), agite la olla y abrala.

-
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Método 3

Cuando quiera que el vapor salga lo mas

rapido posible, gire el mando (8) a la posicion
»abrir/cerrar« (30a) y tire de él hacia atras (A).
Cuando el indicador (24) del Timer/temporiza-
dor (12) haya cambiado de rojo a verde (W)

y la sefial de coccion haya desaparecido comple-
tamente del mango (J), agite la olla y abrala.

Método 4

Si le molesta el vapor, coloque simplemente la
olla en el fregadero y deje correr un chorro de
agua fria por encima de la tapa (K). AsegUrese
de que el Timer/temporizador (12) no se moja,
de lo contrario podria dafarse.

Cuando el indicador (24) del Timer/temporiza-
dor (12) haya cambiado de rojo a verde (W)

y la sefal de coccidn haya desaparecido comple-
tamente del mango (J), agite la olla y abrala.



7. Cuidados de la olla rapida

7.1. Limpieza

Quite el Timer/temporizador (12) del mango de
la tapa (5) (X) y limpielo con un paio himedo.
Retire el mango de la tapa (5) (C) y lavelo
manteniéndolo debajo del chorro de agua (L).
Suelte el anillo-junta (10) de la tapa y enjua-
guelo.

La olla, la tapa y los cestillos se pueden lavar en
el lavavaijillas.

No rasque la suciedad que quede, deje que se
ablande. Si presenta cal, ponga la olla al fuego
con agua y vinagre. Limpie periodicamente la
base de la olla.

7.2. Conservacion

Tras la limpieza, el anillo-junta (10) debera
guardarse por separado para protegerlo.

7.3. Mantenimiento

Las piezas de la olla rapida estan sometidas a un
desgaste. Por ello, después de un largo periodo
de utilizacién, deberan revisarse comprobando
la »Lista de piezas de repuestoc. Si se han produ-
cido cambios visibles, las piezas afectadas debe-
ran cambiarse. Utilice siempre piezas de
repuesto originales del fabricante.

Observacion:
Si se dafa el mango de la tapa (5), debera
repararse en un servicio técnico WMF.

8. Multiples aplicaciones

Las ventajas de este modo de cocina rapida no
se aplican sélo a los modos de preparacion
convencionales:

8.1. Preparacion de alimentos congelados

Los alimentos congelados pueden cocinarse en
la olla rapida sin necesidad de descongelarlos
antes. Deje que se descongele un poco la carne
antes de sofreirla. La verdura puede echarse
directamente del envase en la olla.

El agua tardard mas tiempo en romper a hervir,
pero los tiempos de coccion no varian.

8.2. Preparacion de alimentos integrales

Para hacer comidas integrales, se suelen utili-
zar cereales y legumbres. En la olla rapida, no
es necesario poner a remojo antes los cereales
ni las legumbres. Los tiempos de coccion suelen
ser la mitad de los convencionales.

Introduzca 1/4 | de liquido como minimo en

la olla y ademas por cada parte de cereales/
legumbres aftada como minimo 2 partes de
liquido. El calor residual del foco de calor
puede utilizarse para que la comida acabe de
hacerse. Observe que para los alimentos que
generan espuma o se hinchan (cereales, legum-
bres), debera llenar la olla solo hasta la mitad.

8.3. Preparacion de conservas

Para recipientes de 1 | se utiliza la olla de 6,5 |
y 8,5 |, para envases mas pequefios, la olla de
4,5 |. Prepare los alimentos como siempre.
Llene la olla con 1/4 | de agua. Introduzca los
recipientes en el cestillo perforado.

Cueza la verdura/la carne en el 2° anillo
naranja durante aproximadamente 20 minutos
Cueza la fruta en el 1° anillo naranja durante
aproximadamente 5 minutos

Cueza la fruta con hueso en el 1° anillo
naranja durante aproximadamente 10 minutos

Para liberar el vapor, deje que la olla se enfrie
lentamente (método 1) - no lo haga con el
mando giratorio (8) ni colocandola bajo un
chorro de agua, porque de hacerlo asi, el zumo
haria presion en los recipientes.

8.4. Exprimir

Puede utilizar la olla rapida para hacer zumo

de pequenas cantidades de fruta.

Introduzca 1/4 | de agua en la olla, coloque

la fruta del cestillo perforado al cestillo no
perforado y eche azucar al gusto. Cuézala en el
2 anillo naranja. Dependiendo del tipo de fruta,
el tiempo de coccion oscila entre 10 y 20 minutos.
Deje que salga la presion de la olla colocandola
bajo un chorro de agua corriente (método 4).
Agitela un poco antes de abrirla.

8.5. Esterilizar

Podra esterilizar biberones, tarros de cristal,
etc. muy rdpidamente.

Coldquelos con la abertura hacia abajo en el
cestillo perforado, eche 1/4 | de agua vy esterili-
celos durante 20 minutos como minimo en el
2° anillo naranja. Deje que enfrie lentamente
(método 1).

8.6. Coccion con interiores

Dependiendo del tamario de la olla, podra utili-
zar interiores y soporte. Podra adquirirlos en la
tienda especializada como accesorios.

La olla rapida también le permite preparar varios
platos al mismo tiempo. Los diferentes ingre-
dientes se separan utilizando cestillos. El plato
que necesite un mayor tiempo de coccion de-
bera colocarse en primer lugar sin cestillo en la
olla.

Ejemplos

Asado (20 min) - base de la olla
Patatas (8 min) - cestillo perforado
Verdura (8 min) - cestillo no perforado

Deje que el asado se haga durante 12 minutos.

A continuacion, abra la olla segun las indicacio-
nes. Coloque las patatas en el cestillo perforado
sobre el soporte portacomidas, coloque las ver-
duras en el cestillo no perforado, cierre la olla

y deje que se hagan durante otros 8 minutos.

Si los tiempos de coccion de los diferentes
alimentos no son muy diferentes, puede intro-
ducir todos los cestillos en la olla al mismo
tiempo.

Al abrir de vez en cuando la olla, sale vapor,
por lo que debera echar mas liquido del
necesario.

9. Declaracion de garantia

Mientras la olla esta en garantia, tendra garanti-
zado el correcto funcionamiento del producto y
de todas sus piezas. La garantia cubre un periodo
de 3 afos, y empieza en el momento de la compra
del producto en la tienda especializada WMF,
documentada mediante un certificado de garantia
cumplimentado en su totalidad por el vendedor.

Si el producto presenta algun defecto mientras
esta en garantia, solucionaremos el problema de
forma gratuita, cambiando la pieza defectuosa
por otra en buen estado. Las piezas defectuosas
s6lo pueden cambiarse en las tiendas especiali-
zadas WMF o en uno de los servicios técnicos
que figuran en este manual.

La garantia sélo cubre esta reclamacion, y no
genera ningun otro derecho.

Para hacer efectiva la garantia, debera presen-
tarse el certificado, que debera entregarse al
comprador al adquirir la olla rapida WMF.

La garantia solo tendra validez presentando

el certificado de garantia debidamente
cumplimentado en su totalidad.

Por supuesto, esta declaracion de garantia no
restringe sus derechos legales. Dentro del peri-
odo de garantia, le corresponden los derechos
de garantia legales de rectificacion de defectos
por reparacion o reemplazo de la mercancia, re-
duccion del precio, renuncia e indemnizacion.

Se excluyen del derecho de garantia:
- Junta indicador de coccion

- Junta del sistema de presion residual
- Junta de la salida del vapor

-
o



- Valvula de seguridad 11. Solucién de averias
- Anillo-junta

- Pilas

Estas piezas estan sometidas a un desgaste
natural. 10 afios de garantia de entrega sobre
las piezas de repuesto.

Averias de la olla rapida

El tiempo inicial de calentamiento o el
indicador (1) no sube.

10. Exencion de responsabilidad

No se ofrece ninguna garantia en caso de
dafios debidos a los siguientes motivos:

- Utilizacion indebida e incorrecta

- Trato incorrecto o negligente

- Reparaciones incorrectas

- El montaje de piezas de repuesto que no se
corresponde con el modelo original

- Efectos quimicos o fisicos sobre las superficies
de la olla

- Incumplimiento de estas instrucciones de
manejo

El vapor sale por la tapa.

Nombre y direccion del otorgante de la garantia

WMEF ESPANOLA, S. A.
Avda. Llano Castellano, 15
28034 Madrid (Espaiia)

El derecho de garantia debera hacerse efectivo
directamente en una tienda especializada WMF
o0 en uno de los servicios técnicos indicados en
este manual.

Causa

En caso de averia, retire siempre la olla
rapida de la fuente de calor.
No fuerce nunca la olla para abrirla.

Solucion

El diametro del foco de calor no es apto.

Seleccione el foco de calor adecuado al
diametro de la olla.

La potencia del foco de calor no es la adecuada.

Aumente la potencia.

La tapa no esta colocada correctamente.

Libere completamente la presion de la olla, abra
la tapa. Compruebe que el anillo-junta (10)
asienta correctamente y vuelva a cerrar la olla.

La bola no asienta correctamente en la valvula
de seguridad/en la automatica de coccion (4).

Libere totalmente la presion de la olla, dbrala,
retire el mango, compruebe la valvula de
sequridad (4), compruebe que la bola de metal
asienta en la tapa (E) y (F) vuelva a cerrar la
olla.

Falta liquido (min. 1/4 1).

Libere completamente la presion, abra la tapa.
Eche mas liquido y cierre nuevamente la olla.

El anillo-junta (10) y/o el borde de la olla no
estan limpios.

Libere completamente la presion, abra la tapa.
Limpie la junta de cierre (10) y el borde de la
tapa y vuelva a cerrar la olla.

El mando giratorio (8) no esta en el nivel 16 2.

Ajuste el mando giratorio (8) al nivel 16 2
(30c)/(30d).

El anillo-junta (10) esta dafiado o esta duro (por
desgaste).

Cambie el anillo-junta (10) por otro original
WMF.

La junta indicador de coccion (2) o la junta del
sistema de presion residual (13) no asientan
correctamente o estan dafadas.

Corrija el asiento de las juntas o sustittyalas por
piezas de repuesto originales WMF.

£



11. Solucion de averias

Averias de la olla rapida

De la valvula de seguridad/automatica de
coccion (4) sale continuamente vapor (no se
aplica a la fase inicial de calentamiento).

No se puede tirar del mando giratorio (8)
hacia atras y la olla no se puede abrir.

Averias en el Timer/temporizador

No aparece nada en la pantalla (20).

En la pantalla (20) aparece »E1«, »E6« 0 »E7«.

Causa

En caso de averia, retire siempre la olla
rapida de la fuente de calor.
No fuerce nunca la olla para abrirla.

Solucion

La bola no asienta correctamente en la valvula
(E). La bola se ha introducido en la camara
superior.

Libere completamente la presion, abra la tapa
y retire el mango. Introduzca la bola en la
camara inferior (F), compruebe si la valvula
principal (3) se mueve (G) y vuelva a cerrar la
olla.

El sistema de sequridad de la presion residual
esta bloqueado.

Presione con una aguja o un palillo el orificio
del sistema de presion residual (15) de la tapa
del mango (M), hasta que se pueda tirar del
mando giratorio (8) hacia atras.

El Timer/temporizador (12) se retiro demasiado
pronto, es decir, antes de que empezase el
tiempo de coccion.

Conecte el Timer/temporizador (12) en el
mango de la tapa (5) y vuelva a ajustar el
tiempo correspondiente.

El Timer/temporizador (12) no esta activado.

Conecte el Timer/temporizador (12) con la tecla
»+« (25).

La pila esta gastada (véase el tipo de pila (23)).

Cambie |a pila atendiendo a las instrucciones

Error de software, requiere una reparacion del
taller.

Entregue el Timer/temporizador (12) en uno
de los servicios técnicos que figuran en este
manual.

£



12. Recetario

12.1. Caldos, Sopas, Potajes

Alubias rojas a la burgalesa
Alubias estofadas al azafran
Cocido

Consomé

Fabada asturiana
Garbanzos con arroz

Guiso de fideos

Lentejas estofadas

Potaje de alubias con arroz
Sopa de escudella catalana
Sopa de verduras

Sopa de mariscos

12.2. Verduras

Coliflor al ajo arriero
Guisantes con champifiones
Judias verdes a la extremena
Pimientos rellenos

Pisto riojano

Puré de verduras

Verdura estofada
Zanahorias salteadas

12.3. Arroz
Arroz a la marinera

Arroz a la valenciana

12.4. Pasta

Macarrones con queso ahumado

Tortellini al jerez

12.5. Pescados, Mariscos

Almejas a la marinera
Atun con verduras
Bacalao con patatas
Calamares guisados
Caldero de pescado
Merluza a la marinera
Pulpo a la gallega
Salmon a la jardinera

12.6. Carnes
Calderata de cordeo

Callos a la madrilefa
Carne asada

Codornices con salsa de naranja y nueces

Estofado agri-dulce
Fiambre de carne picada
Filetes en salsa

Gallina en pepitoria
Pierna de cerdo al jerez
Pollo al ajillo

Pollo envuelto en jamén
Pollo con pimientos
Redondo de pavo
Rifones al jerez

Ternera rellena

12.7. Postres

Flan
Flan de coco
Pudin de chocolate

12.1. Caldos, Sopas, Potajes

12.1.1. Alubias Rojas a la Burgalesa
Tiempo de coccion: nivel 2, 5-6 minutos

- 400 grs. de alubias rojas

- 1 chorizo

- 1 morcilla de Burgos

- 1 cebolla

- 2 dientes de ajo

- 1 cucharadita de pimenton rojo dulce
- 1 cucharadita de harina

- 2 cucharaditas de aceite de oliva y sal

Remojar las alubias la noche anterior a su
preparacion. Escurrir el agua del remojo y
ponerla en la olla con agua fria y el chorizo.
Hacer el sofrito poniendo el aceite en una
sartén, freir la cebolla y ajos picados y afiadir
la harina y el pimenton, echar sobre las
alubias una vez abierta la olla, salar y dejar
que todo junto de uno hervor sin cerrar la olla.
Freir la morcilla a rodajas y servir junto a

las alubias.

12.1.2. Alubias estofadas al azafran
Tiempo de coccion: nivel 2, 7-8 minutos

- 400 grs. de alubias biancas

- 2 dientes de ajo

- 1 cebolla (200 grs.)

- 1 cucharada de vinagre

- 2 cucharadas de aceite de oliva
- perejil, tomillo, comino, azafran
- 1 litros de agua

- pimienta y sal

Remojar las alubias durante la noche anterior
a su preparacion. Escurrirlas del agua del re-
mojo y ponerlas en la olla con agua fria.
Agregar los ajos y la cebolla picada, el vinagre,
aceite, perejil, tomillo, azafran y pimienta.
Terminada la coccidn, abrir la olla y echar el
comino vy la sal. Abrir la olla, colar el caldo y
poner de nuevo en la olla, echar los fideos,

la patata a trocitos y las butifaras.

Dejar hervir 3 minutos sin cerrar. Trocear todas
las carnes y afiadirlas al caldo, asi como los
garbanzos. Servir caliente.

12.1.3. Cocido
Tiempo de coccion: nivel 2, 12 minutos

- 1/ kilo de garbanzos

- 1 repollo

- 1 zanahoria, 1 0 2 patatas pequefas
- 100 grs. de chorizo

- 100 grs. de tocino

- 1 hueso de tuétano, 1 hueso de espinazo
- 1 pechuga de gallina

- 1 punta de jamoén

- 1 trozo de carne de vaca

- 60 grs. de fideos

- sal

Los garbanzos hay que ponerlos en agua el

dia anterior. Se cuecen en la olla todos los
ingredientes, menos la sal. Una vez cocido se
cuela el caldo y se hace la sopa que se prefiera.
Las verduras cocerlas en el cestillo.

El resto se sirve junto, la carne, tocino y
chorizo cortados en trocitos.

12.1.4. Consomé
Tiempo de coccion: nivel 2, 8 minutos

- /2 kilo de carne de morcillo

- /4 de gallina

- 1 hueso de rodilla de vaca

- 1 punta de jamoén

- 2 tomates

-2 6 3 dientes de ajo sin pelar, 12 cebolla
- 1 copita de vino blanco

- perejil, sal, 1 clara de huevo

En litro y medio de agua fria se ponen a cocer
todos los ingredientes menos la sal, que se
afadria después de la coocion. Una vez cocido
se cuela el caldo a través de un pafio humedo
y se afiade la clara mezclada con algo de caldo.
Se sirve frio o caliente. Solo o con trocitos de
pan frito, jamon, huevo cocido, etc.




12.1. Caldos, Sopas, Potajes

12.1.5. Fabada asturiana
Tiempo de coccion: nivel 2, 8-10 minutos

- 14 kilo de judias blancas de la mejor clase
- 14 kilo de chorizo curado

- 12 kilo de lacon curado

- 1 morcilla asturiana

- 1 trozo de espinazo de cerdo

- sal

Se pone en la olla litro y medio de agua y
todos los ingredientes menos la sal. Se sirve
todo junto, troceados la morcilla, el chorizo
y el lacon.

12.1.6. Garbanzos con arroz
Tiempo de coccion: nivel 2, 7-8 minutos

- 250 grs. de garbanzos

- 150 grs. de arroz

- 200 grs. de cebolla

- 1dl. de aceite

- 2 dientes de ajo, 1 hoja de laurel,

- 100 grs. de puré espeso de tomate,

- 12 litro de caldo o agua, sal pimienta

Previamente se ponen los garbanzos en
remojo con agua templada y un poco de sal.
Se frien en la olla con aceite la cebollay el
ajo picados, se anade el tomate y los garban-
z0s, a continuacion se agrega la imienta y el
laurel, y se cubren los ingredientes con el
caldo hirviendo, posteriormente se cierra la
olla. Una vez cocidos los garbanzos, se afade
el arroz, y se vuelve a cerrar la olla. Dejandola
a presion en el primer anillo otros 3 minutos.

12.1.7. Guiso de fideos
Tiempo de coccion: nivel 2, 2-3 minutos

- 200 grs. de fideos gordos

- 1 calmar mediano

- 250 grs. de chirlas

- 1 cebolla (150 grs.)

- 2 dientes de ajo

- 250 grs. de tomates maduros

- 200 grs. de patatas

- 4 cucharadas de aceite de oliva
-1 litros de agua

- sal

Calentar el aceite en la olla y freir la cebolla,
los ajos y los tomates, todo muy picadito.
Cuando el sofrito esta hecho, anadir el
calamar y las patatas, ambos a cuadros
pequeios. Cubrir con el agua hirviendo y
echar los fideos y las chirlas.

12.1.8. Lentejas estofadas
Tiempo de coccidn: nivel 2, 5-6 minutos

- 400 grs. de lentejas

- 1 hueso de jamon

- 100 grs. de jamon serrano

- 100 grs. de chorizo

- 4 dientes de ajo

- 1 tomate, 1 cebolla, 1 hoja de laurel
- sal, aceite

Se ponen en la olla el aceite, la cebolla
cortada en trozos, los ajos enteros pelados,
el tomate partido por la mitad, el chorizo y
el jamén en tacos, la hoja de laurel, el hueso
del jamon y por ultimo las lentejas, que
habran estado en remoje anteriormente.

Se cubren de agua hasta alcanzar unos dos
dedos por encima de los ingredientes, se
sazona ligeramente y se pone a cocer.

12.1.9. Potaje de alubias con arroz
Tiempo de coccion: nivel 2, 4-5 minutos

- 300 grs. de alubias pintas
- 250 grs. de judias verdes
- 100 grs. de arroz

- una punta de jamén

- 14 litros de agua

Remojar las alubias la moche anterior a su
preparacion. Calentar el aceite en la olla, freir
los ajos, cebolla y tomates, todo muy picado,
afadir el pimenton, las alubias, el agua fria

y la punta de jamén.

Sofrito:
- 2 cucharadas de aceite de oliva
- 2 dientes de ajo
- 1 cebolla (150 grs.)
- 2 tomates rojos
- 1 cucharadita de pimenton rojo, sal

Abrir la olla, afiadir las judias verdes, el arroz
y sal. Tiempo de coccidn: 2 anillos, 3 minutos

12.1.10. Sopa de escudella catalana
Tiempo de coccidn: nivel 2, 12 minutos

- 100 grs. de garbanzos

- 250 grs. de carne de ternera (morcillo)
- 100 grs. de tocino entreverado
- 14 de pollo

- 1 hueso de jamodn

- 2 zanohorias

- 1 rama de apio

- 1 cebolla

- unas hojas de col

- 1 patata

- un trozo de butifarra negra

- un trozo de butifarra blanca

- 50 grs. de fideos

-1 "2 litros de agua

- sal

Remojar los garbanzos la moche anterior a su
preparacion. En la olla con el agua fria poner

la carne, el tocino, el pollo sin piel, el hueso
de jamdn, la rama de apio, las zanahorias, la
cebolla y las hojas de col. Llevar al fuego hasta
que rompa a hervir, espumarlo y en el cestito
de la olla echar los garbanzos y sumergirlos.

12.1.11. Sopa de verduras
Tiempo de coccion: nivel 2, 7 minutos

- 14 kilo de champifion

- limpio y picado

- 1/a kilo de carne de

- ternera cocida

- 3 zanahorias

- 200 grs. de espinacas

- 1 rama de apio

- 1 cucharada de salsa de soja
- 1 pizca de pimienta, sal

-
o

Lavar las verduras y cortarla en tiras o cuadri-
tos. Cocer la carne

previamente y también cortada. Abrir y afiadir
las verduras. Poner todo a cocer en litro y
medio de agua. Una vez cocido, condimentarlo
con la salsa y la pimienta. La sopa serd mucha
mas sabrosa si empleamos el caldo donde se ha
cocido la carne, y si ésta no estaba muy hecha
al ponerla a cocer con las verduras.

12.1.12. Sopa de mariscos
Tiempo de coccion: nivel 2, 3 minutos

- Una docena de cangrejos
- 1/a kilo de almejas

- 1/a kilo de gambas

- 12 kilo de mejillones

- cebolla, ajo, perjil, tomate
- laurel, aceite, sal, pimienta

Se cuecen los mariscos, junto con la cebolla,
ajo, perejil, tomate, laurel y aceite. Una vez
cocidos se apartan las colas de los cangrejos
y las gambas, que se pelan y se dejan aparte.
Se cuela el caldo con un paiio humedo.

Se afiaden las gambas y los cangrejos pelados,
y las almejas y mejillones.



12.2. Verduras

12.2.1. Coliflor al ajo arriero
Tiempo de coccion: nivel 1, 3-4 minutos

- 1 coliflor

- 2 dientes de ajo, perejil muy picado
- aceite, vinagre

- sal, pimentén, agua

Se cuece la coliflor cortada en ramitos.

Se machaca en el mortero el ajo con el perejil
y la sal. Se deslie con 2 cucharadas de aceite y
2 del agua de coccion de la coliflor. Se frie un
ajo sin que se queme y se retira éste. Con el
aceite ya frio se afade el vinagre y el pimenton
y se da un hervor, incorporando lo del mortero.
Se vierte la salsa sobre le coliflor y se sirve.

12.2.2. Guisantes con champifiones
Tiempo de coccion: nivel 1, 3-4 minutos

- 600 grs. de guisantes

- desgrandos

- 200 grs. de champifiones

- 2 zanahorias, 1 lechuga, cebolletas
- 2 cucharadas de mantequilla

- 12 vaso de leche evaporada

- hinojo, tomillo, sal, pimienta

Se colocan en la olla las verduras previamente
lavadas y picadas, de la lechuga sol se echan
las hojas centrales. Se afiade la mantequilla

y la leche evaporada, se sazona con sal y pi-
mienta, y por ultimo se espolvorea con tomillo
e hinojo. En caso de que al destapar la olla la
salsa estuviera algo clara, se le daria un hervor
con la olla destapada hasta conseguir el punto
deseado.

12.2.3. Judias verdes a la extremena
Tiempo de coccion: nivel 1, 5-6 minutos

- 300 grs. de patatas

- 200 grs. de cebolla

- 1 pimiento verde, 2 dientes de ajo
- 800 grs. de judias verdes (vainas)
- 100 grs. de puré de tomate

- 1dl. de aceite, 1 vaso de agua

- perejil, pimenton

Se ponen en la olla las judias verdes limpias

y cortadas, se afaden las patatas cortadas en
trozos no muy grandes. Se pica la cebolla, el
ajo, el perejil y el pimiento verde, a conti-
nuacion se frien suavemente en el aceite y
cuando comiencen a dorarse se afade el pi-
menton y el tomate. Se echan todos los ingre-
dientes sobre las judias verdes y las patatas y
se agrega el agua.

12.2.4. Pimientos rellenos
Tiempo de coccidn: nivel 2, 4 minutos

- 6 pimientos

- 32 de kilo de carne picada

- 200 grs. de jamon

- cebolla, ajo, perejil, orégano
- pimienta y sal

Se lavan los pimientos y se vacian de las
semillas. Se vuelven a lavar yse escuren.

En una sartén se frie la cebolla picada y el ajo
triturado. Cuando esté a punto de dorarse, se
afade la carne picada, previamente sazonada
con la sal, pimienta y orégano, y el jamén
partido en trocitos. Se dora muy ligeramente
y se retira. Se rellenan los pimientos con la
carne y se ponen a cocer en 2 litro de caldo
de carne. Se sirven enteros, con la salsa.
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12.2.5. Pisto riojano
Tiempo de coccion: nivel 2, 5 minutos

- 12 kilo de lomo de cerdo

- manteca de cerdo, puré de tomate
- salchichas, pimientos morrones

- 12 kilo de calabacines

- 200 grs. de cebolla muy picada

- ajo, pimienta, pimenton

- orégano, clavo, sal

Se pone el lomo troceado en adobo de la
pimienta, ajo, pimentdn, orégano y agua el

dia anterior. Se doran los trozos de adobo en
manteca de cerdo dentro de la olla. Se aflade

el puré de tomate, los calabacines y los pimien-
tos troceados y las salchichas. Se pone a cocer.

12.2.6. Puré de verduras
Tiempo de coccion: nivel 1, 8-10 minutos

- 2 patatas, 2 tomates, 2 calabacines
- 2 nabos, 2 cebollas

- 50 grs. de queso rallado

- 2 panecillos de pan duro

- perejil, aceite, sal, pimienta

Limpias y cortadas todas la verduras se cubre
con agua, salpimentandolas al gusto. Una vez
cocidas, se pasan por el colador chino y se

les afade la mantequilla. Se frien en aceite
muy caliente los panecillos cortados a dados y
se sirven aparte, al igual que el queso rallado.

21

12.2.7. Verdura estofada
Tiempo de coccion: nivel 2, 3 minutos

- 2 berenjeras, 4 cebollas

- 2 dientes de ajo

- 1/ kilo de garbanzos cocidos al natural
- 4 tomates, perejil picado

- aceite, sal, pimienta

Cortar las berenjenas en rodajas de 1 centime-
tro de espesor y colacar los rodajas en la olla,
untadas con aceite y apretadas unas con otras.
Afadir el ajo triturado, las cebollas en trozos y
los garbanzos. Quitar el corazon a los tomates,
pelarlos y afadirlos partidos en trozos.

Afadir también caldo o agua y esparcir sal y
pimienta. Poner a cocer. Servir con el perejil
picado per encima.

-
o

12.2.8. Zanahorias salteadas
Tiempo de coccion: nivel 2, 2 minutos

- 1 kilo de zanhorias

- 400 grs. de guisantes desagranados
- frescos o congelados

- 100 grs. de bacon ahumado

- 1 cebolla (200 grs.)

-2 |. de agua o caldo de verduras

- 2 cucharadas de aceite de oliva

- sal

Picar la cebolla muy fina y freirla en la olla con
el aceite, anadir las zanahorias, previamente
raspadas y cortadas en rodajas, el bacon a tro-
zos y los guisantes, Rociar con el agua o caldo
de verduras caliente. Salar.



12.3. Arroz

12.3.1. Arroz a la marinera
(Dejandolo reposar)

Tiempo de coccion: nivel 1, 3 minutos
(Abriendo la olla rapidamente)
Tiempo de coccion: nivel 2, 3 minutos

- 12 kilo de arroz

- almejas, gambas, mejillones

- pimientos morrones

- 2 tomates, cebolla, ajo, perejil
- sal, aceite, vino blanco

Se cuecen los mariscos con un poco de vino
blanco, sal y agua hasta que los cubra. Se deja
reposar el caldo y se cuela. Se lava el arroz.

En aceite caliente se rehoga la cebolla, ajo

y perejil muy picado. Se afaden los tomates,
limpios, troceados y sin piel, se echa el arroz

y el pimiento en trozos y se la da unas vueltas.

Se afiade el caldo de los mariscos y se pone a
cocer. Se agregan los mariscos y se sirve.

12.3.2. Arroz a la valenciana
(Dejandolo reposar)

Tiempo de coccion: nivel 1, 3 minutos
(Abriendo la olla rapidamente)
Tiempo de coccion: nivel 2, 3 minutos

- 300 grs. de arroz

- 150 grs. de costillas de cerdo
- 12 pollo troceado

- 50 grs. de habas

- 100 grs. de guisantes

- 100 grs. de judias verdes

- 14 kilo de pescado, 8 cangrejos
- 2 pimientos asados

- pimenton, azafran, sal

En el aceite caliente dorar las costillas y el
pollo. Afadir las verduras, y cuando estén
un poco fritas, el pimenton, azafran y la sal,
el pescado y los cangrejos. Echar el agua en
la siguiente proporcion:

1 medida y media por 1 de arroz. En cuanto
rompa a cocer el caldo, afiadir el arroz sin
remover.

12.4. Pasta

12.4.1. Macarrones con queso ahumado
Tiempo de cocciion: nivel 1, 3 minutos

- 250 grs. de macarrones

- 250 grs de champifiones

- 100 grs. de bacon

- 200 cc. de nata liquida

- 200 grs. de queso Idiazabal

- 2 cucharadas de aceite de oliva
- pimienta y sal

Poner a hervir 2 litros de agua en la olla, echar
la sal y los macarrones ponerlos en el cestito.
Calentar el aceite en una sartén y freir los
champifiones cortados a ldminas, junto con

el bacon a trozos, y una vez evaporada el agua
que sueltan los champifiones, incorporar la
nata y salpimentar a gusto. Sacar el cestito de
la olla, y cuando estan bien escurridos, mezclar
con la salsa. Echar en fuente refractaria, cubrir
con el queso ahumado de Idiazabal a lonchas
y gratinar en el horno hasta que tengan un
bonito color dorado. Servir calientes.

12.4.2. Tortellini al jerez
Tiempo de coccién: nivel 1, 3-4 minutos

- 250 grs. de tortellini

- 1 1. de caldo de carne

- 1 huevo duro

- 50 grs. de jamén serrano
- 50 grs. de queso rallado
- una copa de jerez seco
- un vasito de aceite

- sal

Echar el caldo en la olla y cuando rompe a
hervir anadir los Tortellini. Abrir la olla y
afadir el huevo duro picado, el jamon cortado
a trocitos, el queso rallado, el jerez seco, la
leche y sal, si hiciera falta, comprobar antes.
Servir caldosos y calientes.
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12.5. Pescados, Mariscos

12.5.1. Almejas a la marinera
Tiempo de coccion: nivel 2, 3-4 minutos

- 1 kilo de almejas (o chirlas)

- 1 cebolla (200 grs.)

- 3 dientes de ajo

- perejil, tomillo

- 1 pimiento verde

- 12 litro de agua o caldo de pescado
- 1 vasito de vino blanco

- 1 cucharada rasa de harina

- 3 cucharadas de aceite de oliva

- sal

En la olla poner el aceite y freir la cebolla, los
ajos y el pimiento verde picado, agregar perejil
y tomillo y una vez rehogado, espolvorear la
harina, salar, echar las almejas o chirlas (des-
pués de limpiarlas muy bien, cambiandolas de
agua), el agua o caldo caliente y el vino blanco.

12.5.2. Atiin con verduras
Tiempo de coccidn: nivel 1, 3 minutos

- 32 de kilo de atun en rodajas

- 12 kilo de espinacas frescas

- 250 grs. de tomates frescos

- cebolla, 4 dientes de ajo, aceite
- 1 vaso de vino blanco

Dorar la cebolla y aiadir los ajos picados, los
tomates pelados y partidos y sofreir unos mi-
nutos. Aiadir las espinacas, limpias y escurridas
y pasadas por la sartén. Encima colocar el atun
sin piel. Agregar el vino blanco y un poco de
agua. Sazonar con sal y pimienta. Cocer.
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12.5.3. Bacalao con patatas
Tiempo de coccion: nivel 2, 4 minutos

- 12 kilo de bacalao
- 1/ kilo de patatas, 1 cebolla
- aceite, vino blanco

Se frie ligeramente la cebolla en un poco de
aceite. En el fondo de la olla se ponen capas
de cebolla, otra de bacalao y otra de rodajas
de patata. La Ultima capa sera de cebolla.

Se echa un chorrito de aceite y el vino blanco,
y se aiade el agua necesaria. Se pone a cocer.

12.5.4. Calamares guisados
Tiempo de coccion: nivel 2, 3 minutos

-
o

- 34 de kilo de calamares

- 1 cebolla

- 1 pimiento verde

- 250 grs. de guisantes

- 2 zanahorias

- 1 patata

- 1 vaso de jerez seco (50 ml.)
- pimenton dulce

- 3 c. de aceite de oliva

- sal

Poner el aceite a calentar en la olla y freir la
cebolla y el pimiento troceados asi como los
calamares cortados a rodajas, rehogar, salar,
afnadir el pimenton, a gusto, los guisantes, las
zanahorias ralladas y la patata a cuadritos,
regar con el jerez seco.



12.5. Pescados, Mariscos

12.5.5. Caldero de pescados
Tiempo de coccion: nivel 1, 2 minutos

- 1 calamar

- 200 grs. de almejas

- 200 grs. de gambas

- 200 grs. de rape 0 mero
- 100 grs. de arroz

- 2 dientes de ajo

- 2 tomates

- 1 pimiento verde

- 4 cucharadas de aceite de oliva
- 1. de agua

- azafran, sal y pimienta

Calentar el aceite en la olla, y freir los ajos,

el pimiento y los tomates todo muy picadito.
Afadir el agua y el azafran machacado en el
mortero, echar el arroz y el calamar cortado
en taquitos, salpimentar. Abrir y echar, las
gambas, el rape o mero y las almejas, después
de haberlas lavado muy bien. Tiempo de coc-
cion: 1 anillo, 1-2 minutos. Dejar reposar unos
5 minutos y servir bien caliente.

12.5.6. Merluza a la marinera
Tiempo de coccion: nivel 1, 2-3 minutos

- Merluza, ajo, perejil, salsa de tomate
- almejas, 100 gramos de jamén

- 1 cucharada de harina

- 2 cucharadas de aceite, sal

En el aceite se dora la cebolla picada, el ajo
y perejil y el jamon. Se afiade el agua donde
cocieron las almejas y una cucharada de
harina. Se echa la merluza en rodajas y las
almejas y se pone todo a cocer.
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12.5.7. Pulpo a la gallega
Tiempo de coccion: nivel 2, 6-7 minutos

- Pulpo, aceite, laurel
- sal, pimenton

Lavar bien el pulpo. No es necesario machar-
calo si lo hemos congelado y descongelado
previamente. En agua hieviendo meter y sacar
el pulpo 3 6 4 veces hasta que se rice y dejarlo
en el agua para que cueza. Anadir el laurel y
la sal. Ya cocido se parte en trocitos y se pone
en una fuente. Se riega con aceite y se espol-
vorea de pimenton.

12.5.8. Salmon a la jardinera
Tiempo de coccion: nivel 1, 3 minutos

- 3 de kilo de salmon fresco en rodajas
- limon, sal, pimienta
- 250 gramos de guisantes, aceite

Lavar el salmon al chorro de agua y secarlo
con un pafo. Rociar con zumo de limén y
sazonar de sal y pimienta. Poner la mantequilla
en la olla y fundir un poco. Aiadir los guisan-
tes y el salmon. Cocer. Servir en una fuente
con guarnicion de patatas tiernas.

12.6. Carnes

12.6.1. Caldereta de cordero
Tiempo de coccion: nivel 2, 8-10 minutos

- ¥4 de kilo de carne de cordero

- 1 higado de cordero, cebolla, ajo
- 2 pimientos, pimentdn

- 1 vaso de vino tinto, aceite

- 1 cucharada de harina

- laurel, pimienta, perejil, tomillo

Freir un ajo y dorar los trozos de cordero y el
higado. Apartar el higado y afiadir a la carne

la cebolla picada y el laurel. Cuando la cebolla
empiece a dorarse agregar el pimenton, el vino,
la harina y un poco de agua. Machacar la
pimienta, ajo frito, aceite y pimientos junto
con el higado y diluirlo todo con un poco de
salsa del cordero ya hecho. Servirlo en una
fuente espolvoreado de perejil muy picado.

12.6.2. Callos a la madrileiia
Tiempo de coccién: nivel 2, 15-20 minutos

- /2 kilo de morro de ternera

- 12 kilo de callos, 1 pata

- 2 chorizos, 4 kilo de tomates

- ajo, perejil, pimienta, nuez moscada
- clavo, aceite, sal, limon, laurel

- hierbabuena, guindilla picante

Lavar bien los callos y el morro y frotar con
limén. Quitar los huesos de la pata y partir en
trozos. Poner a cocer con trozos de cebolla,
perejil, ajos, laurel, hierbas y especias. Después
de cocidos se dejan enfriar en el mismo agua.
Freir aparte el chorizo partido, cebolla, perejil
y ajo picado. Agregar los tomates pelados y
partidos junto a la guindilla y un poco de sal.
Poner a cocer con los callos. Se sirve muy
caliente, en cazuela de barro.
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12.6.3. Carne asada
Tiempo de coccion: nivel 2, 10-15 minutos

- 1 kilo de pierna de ternera
- cebolla, ajo, perejil, aceite
- vino blanco, tocino

Se sazona la carne con ajo, perejil y sal,
machacado todo en el mortero. Se ata con un
cordel y se aprieta bien. Se pone en la olla un
poco de aceite y se rehogan unos trozos

de cebolla. Se dora la carne y se riega con vino
blanco. Se colocan unas lonchas de tocino
sobre la carne y se pone a cocer.

-
o

12.6.4. Codornices con salsa
de naranja y nueces
Tiempo de coccion: nivel 2, 4-5 minutos

- 4 codornices

- erejil, orégano

- 2 naranjas

- 1 copita de brandy

- 100 grs. de nueces picadas

- 2 cucharadas de aceite de oliva
- sal y pimienta

Limpiar las codornices y espolvorearlas con sal,
pimienta, perejil picado y orégano. Calentar el
aceite en la olla y dorar las codornices.

Afadir el zumo de las 2 naranjas, la cortezcor-
tada en juliana de 1 naranja, las nueces y el
brandy. Servir las codornices cortadas por la
mitad, con la salsa y decorar con tozos de
naranja y nueces.



12.6. Carnes

12.6.5. Estofado agri-dulce
Tiempo de coccion: nivel 2, 5-7 minutos

- 1 solomillo de cerdo

- 2 pechugas de pollo limpias

- 100 grs. de tocino entreverado
- 1 loncha de jamon serrano

- 100 grs. de pasas sin semillas

- 100 grs. de almendras tostadas
- 1 vaso de vino blanco seco,

- romer, tomillo, jengibre

- 2 cucharadas de aceite de oliva
- pimienta y sal

Cortar las carnes de solomillo y pollo, el
tocino y el jamon. Calentar el aceite en la olla,
rehogar las carnes con el tocino y el jamon,
incorporar las pasas y las almemdras picadas,
las hierbas aromaticas a gusto, el vino, un
poquito de agua, pimienta y sal.

12.6.6. Fiambre de carne picada
Tiempo de coccion: nivel 2, 15 minutos

- 600 grs. de carne picada de ternera

-y cerdo (400 grs de ternera y 200
de cerdo)

- 100 grs. de aceitunas sin hueso

- 2 pimientos rojos asados

- 2 zanahorias cocidas

- 2 huevos batidos

- 2 cucharadas de pan rallado

- 2 cucharadas de leche

- perejil, pimienta y sal

Trocear las aceitumas, pimientos y zanahorias,
mezclar con la carne picada, los huevos
batidos, el pan rallado, la leche, perejil,
pimienta y sal.

Poner /2 I. de agua en la olla. Engrasar un
molde de vidrio refractario de 16 cms. y echar
la mezcla dentro. Poner el molde en el cestito
y colocar en el fondo de la olla. Dejar enfriar
la olla y abrir.

12.6.7. Filetes en salsa
Tiempo de cocci’'n: nivel 2, 3-4 minutos

- 1 kilo de filetes

- cebolla, 2 zanahorias

- 1 tomate, ajo

- vino blanco, sal, tomillo, perejil

Se hace un sofrito con el tomate, los ajos

y la cebolla y se pasa por un tamiz. Se frien
ligeramente los filetes y se colocan con la salsa
en la olla. Sazonar con tomillo, perejil y sal.
Agregar el vino blanco. Picar la zanahoria y
ponerla sobre los filetes. Afiadir un poco de
agua y poner a cocer.

12.6.8. Gallina in pepitoria
Tiempo de coccidn: nivel 2, 12-15 minutos

- 1 gallina, aceite

- 100 grs. de jamodn en cuadritos,
- 1 cebolla, ajo, tomillo

- hierbas aromaticas

- 1 cucharada de harina

- 1 vaso de vino blanco

- sal, clavo, pimienta

- 2 yemas de huevo cocido

- almendras tostadas

Se dora la gallina troceada, ajo, la cebolla
muy picada y el jamon. Se afiaden las hierbas
y las especias, el vino blanco y agua y se
pone a cocer. Se machacan las almendras

y las yemas de huevo cocido y se deslien

con la salsa colada.
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12.6.9. Pierna de cerdo al jerez
Tiempo de coccion: nivel 2, 4-5 minutos

- 1 kilo de pierna de cerdo
- cortado a trozos
- 100 grs. de pasas sin semillas
- 2 cucharadas de mermelada
de frambuesas
- 2 cucharadas de aceite de oliva
- 14 |. de jerez dulce
- cortezas de 1 naranjay de 1 limon
- 1 cebolla (200 grs.)
- tomillo, romero, pimienta y sal

Condimentar los trozos de carne con pimienta
y sal y rehogar en la olla con el aceite, afadir
la cebolla picada, las pasas previamente
maceradas en el jerez, la mermelada y las
cortezas ralladas.

12.6.10. Pollo al ajillo
Tiempo de coccidn: nivel 2, 5-8 minutos

-1 pollo, 8 6 10 dientes de ajo
- perejil, vinagre, sal, vino blanco

Se pone el pollo cortado en trozos pequefios
en una fuente, sazonado con la sal y bastante
vinagre y se tiene una hora en maceracion.
Se escurre y se frie en la olla hasta que esté
dorado. Se quita el exceso de aceite y se
sofrien los ajos y el perejil. Se agrega una
vaso de agua y otro de vino blanco y se pone
a cocer.

27

12.6.11. Pollo envuelto en jamdn
Tiempo de coccion: nivel 2, 4-6 minutos

- 4 filetes de pechuga de pollo

- 8 lonchas de jamon serrano

- 1 vaso, de los de vino, de vermut roho
- la mitad de nata liquida

- hojas de salvia, sal

Dividir cada filete de pechuga en dos, a lo
largo, salarlos ligeramente, envolverlos en
jamon serrano y sujetar con un palillo.
Colocar los filetes en la olla y regar con el
vermut. Echar la nata y la salvia picada y
servir caliente.

-
o

12.6.12. Pollo con pimientos
Tiempo de coccion: nivel 2, 4-5 minutos

- 1 pollo cortado a trozos, sin piel
- 4 cucharadas de aceite de oliva
- 100 grs. de jamdn serrano

- 4 tomates maduros

- 2 pimientos rojos

- 2 dientes de ajo

- 1 cebolla (300 grs.)

- 3 cucharadas de brandy

- perejil, pimienta y sal

Dorar, en la olla, los trozos de pollo con el
aceite y agregar los ajos, cebolla, jamdn,
tomates y pimientos, todo cortado a trocitos.
Rociar con el brandy y condimentar con perejil,
pimienta y sal.



12.6. Carnes

12.6.13. Redondo de pavo
Tiempo de coccion: nivel 2, 8-10 minutos

- 1 pavo mediano, ya preparado
para cocinar

- 1 cebolla

- 2 dientes de ajo

- 1/a kilo de tomates

- 1 copa de coiiac, agua, sal

En un poco de aceite se rehoga la cebolla,
el pavo y los tomates pelados y partidos, se
echan los ajos, la sal , el cofac, el agua y se
pone a cocer.

12.6.14. Rifiones al jerez
Tiempo de coccion: nivel 1, 2-3 minutos

- 1 kilo de rifiones de cordero,

- 12 kilo de champifion limpio y picado
- cebolla, ajo, laurel

- 1 copa de jerez, aceite, sal

Dorar la cebolla cortada en tiritas y afadir

los riflones cortados en trozos, previamente
limpios, el ajo, laurel y los champifiones,

la sal y el jerez. Agregar un poco de agua 'y
poner a cocer.
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12.6.15. Ternera rellena
Tiempo de coccion: nivel 2, 10-12 minutos

- 34 kilo de ternera para rellenar

Relleno:
- 1 pimiento rojo asado
- 50 grs. de aceitunas verdes sin hueso
- 50 grs. de jamodn serrano
- 250 grs. de carne de ternera picada
- 2 zanahorias cocidas
- cordel para atar

Salsa:
- 2 dientes de ajo
- 1 cebolla (100 grs.)
- 1 zanahoria
- 1 tomate
- 1 hoja de laurel
-4 1. de vino blanco
- 2 cucharadas de aceite de oliva
- pimienta y sal

Abrir la carne y estenderla sobre la mesa

de trabajo. Hacer el relleno con todos los
ingredientes picados y bien mezclados.
Extenderlo sobre la carne, enrollarla y atarla.
Calentar el aceite en la olla y dorar la carne,
agregar todos los ingredientes de la salsa
troceados, salpimentar, regar con el vino
blanco y un poco de agua (la mitad que de
vino).Cortar en frio y servir con la salsa pasada,
bien caliente.

Servir comp guarnicion pimientos asados

y arroz blanco o pasta hervida.

12.7. Postres

12.7.1. Flan
Tiempo de coccion: nivel 1, 4-5 minutos

- 3 huevos, aztcar

- ralaladura de limon

- 4 lito de leche

(se precisa una flanera con tapa)

Se echan dos cucharadas soperas de azucar
en la flanera y se pone al fuego para que se
derrita, moviendo de forma circular la flanera
para impregnar el fondo y las paredes interio-
res de caramelo, cuando esta muy liquido se
retira del fuego dejandolo enfriar.

En un recipiente se bate con la batidora los
huevos y 3 cucharadas soperas de azlcar, a
continuacion se agregan la ralladura de limon
y la leche, volviéndolo a batir todo.

Se echa la mezcla en la flanera y se cierra la
tapa. Poner en la olla aproximadamente 4
dedos de agua e introducir la flanera, dejar
cocer. Desmoldar el flan en caliente.

12.7.2. Flan de coco
Tiempo de coccion: nivel 1, 10-12 minutos

- 1 bote pequerio de leche condensada
- La misma cantidd de leche

- 2 huevos

- 100 grs. de coco rallado

Caramelo:
- 3 cucharadas de azucar
- 2 cucharadas de coco rallado

Hacer el caramel en un molde redondo de 16
cms . y dejarlo enfriar. Batir los uevos, afiadir
la leche condensada, la leche normal y el coco
rallado, mezclar bien y verter en el molde.
Echar 2 litro de agua en la olla y colocar el
mode en el cestito. Poner dentro de la olla.
Deja enfriar la olla y abrir.
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12.7.3. Pudin de chocolate
Tiempo de coccion: nivel 1, 8-10 minutos

- 12 litro de leche

- 100 grs. de pan

- 4 huevos

- 2 cucharadas de azucar

- ralladura de 1 limon

- 1 cucharidita de canela en polvo

Caramelo:
- 3 cucharadas de azucar
- 2 cucharadas de agua

Hacer el caramelo en un molde redondo de
16 cms. ¢ y dejarlo enfriar. Mojar el pan en la
leche. Con batidora, mezclar el pan con la
leche, los huevos, cacao, azucar, ralladora de
limén y canela en polvo. Verter en un molde.
En la olla echar 2 litro de agua y colocar el
molde en el cestito, ponerlo dentro de la olla.
Dejar enfriar la olla y abrir.

-
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13. Tabla de tiempos de coccion

Cerdo y ternerae

Cocinar con el anillo 2 y
tener en cuenta la canti-
dad minima de llenado de
1/4 1. No se necesita nin-
gun accesorio especial.

Vaca

Cocinar con el anillo 2 y
tener en cuenta la canti-
dad minima de llenado
de 1/4 I. Para la lengua
de vaca se necesita un
portacomidas calado.

Pollo

Cocinar con el anillo 2 y
tener en cuenta la canti-
dad minima de llenado
de 1/4 I. Para la sopa de
pollo se necesita un
portacomidas calado.

Caza

Cocinar con el anillo 2 y
tener en cuenta la canti-
dad minima de llenado
de 1/4 1. No se necesita

ningun accesorio especial.

Cordero

Cocinar con el anillo 2 y
tener en cuenta la canti-
dad minima de llenado
de 1/4 1.

Sopas

Cocinar con el anillo 2 y
tener en cuenta la canti-
dad minima de llenado
de 1/4 | y la cantidad
maxima de llenado de 1/2
contenido de la olla.

No se necesita ninglin
accesorio especial.

Minutos

Cerdo troceado

Goulasch de cerdo

Carne de cerdo adobada
Ternera troceada
Goulasch de ternera
Pierna de ternera en pieza
Lengua de ternera

Asado de ternera Vasca

Asado de carne picada
Carne adobada
Lengua de vaca
Troceada

Goulasch

Rulada

Asado de vaca

Sopa de pollo
Piezas de pollo
Muslo de pavo
Ragout de pavo
Filete de pavo

Asado de liebre
Lomo de liebre
Asado de ciervo
Goulasch de ciervo

Ragout de cordero

Asado de cordero

Puré de guisantes,

de lentejas

Caldo de carne

Puré de verduras
Sopa de goulasch
Sopa de pollo

Sopa de rabo de buey
Puré de patata
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Tiempo de coccion segiin tamafio y forma

Cubrir de liquido
Tiempo de coccion segun tamafio y forma

Tiempo de coccion segun tamafio y forma

Max. 1/2 cantidad de llenado

Dependiendo del grosor del muslo

El carnero tiene tiempos
de coccion mas largos
Tiempo de coccidn segun
tamano y forma

Legumbres secas reblandecidas
Valido para todo tipo de carnes

Tiempo dependiendo del tamafio

Hortalizas

Cocinar con el anillo 1y
tener en cuenta la canti-
dad minima de llenado de
1/4 1. Para la col fermen-
tada y la remolacha roja
no se necesita ningtn ac-
cesorio. Para los demas
platos se precisa el porta-
comidas.

A partir de las judias se
incrementa la tempera-
tura del tiempo de coc-
cion (Anillo 2).

Pescado

Cocinar con el anillo 1y
tener en cuenta la canti-
dad minima de llenado de
1/4 1. Para el ragout y el
goulasch no se precisa
ningtn acce-sorio, para
lo demas emplear los por-
tacomidas no calados.

Legumbres secas
Cereales

Cocinar con el anillo 2y
tener en cuenta la canti-
dad minima de llenado
de 1/4 |y la cantidad
maxima de llenado de 1/2
contenido de la olla, con
dos partes de agua por
cada parte de cereales.
Los cereales no reblan-
decidos precisan una
coccion de 20-30 min
mas larga.

Fruta

Cocinar con el anillo 1y
tener en cuenta la canti-
dad minima de llenado
de 1/4 1.

Berenjenas, pepinos,
tomates

Coliflor, pimiento, puerro
Guisantes, apio, colinabo
hinojo, zanahoria, berza

Judias, col comun, lombarda

Col fermentada
Remolacha roja
Patatas hervidas
Patatas con piel

Filetes de pescado
Pescados enteros
Ragout o goulasch

Guisantes, judias, lentejas

Trigo sarraceno,
gachas de mijo
Maiz, escanda verde

Arroz con leche
Arroz de grano largo
Arroz integral

Trigo, centeno

Cerezas, ciruelas
Manzanas, peras

Minutos

Hortalizas cocidas al vapor

no se disuelven tan rapidamente

Las patatas con piel se abren si
se escapa el vapor muy rapido

Rociados en su propio jugo
Rociados en su propio jugo

Las judias grandes 10 min. mas
de coccion

Tiempo de coccion para cereales
reblandecidos

Tiempo de coccidn para cereales
reblandecidos

Coccion con el anillo 1

Tiempo de coccion para cereales
reblandecidos

Coccién con portacomidas calado.
Coccioén con portacomidas calado.

»2 Eltiempo de coccion empieza cuando en el indicador esté visible

el anillo recomendado.
w4 Los tiempos de coccion indicados son aproximativos.

AY

AY

=4 Es preferible seleccionar tiempos de coccidn cortos, pues la coccion

siempre puede continuarse cuando sea preciso.

AY

w2 Los tiempos de coccion para las verduras estan definidos de manera

que éstas sigan algo crujientes después de la coccion.

AY

». Latemperatura de coccion en el primer anillo asciende a 109°C
y en el sequndo a 117°C.

£



14. Servicios de asistencia técnica WMF

Alava

Unek-Electrosonido
Arana, 6

01001 Vitoria

Tel. 945 28 91 95

Area Global Area, S.L.
Olaguibel, 48

01003 Vitoria

Tel. 945 12 82 00

Albacete

Gaspar Cerro Iniesta
Rosario, 137

02003 Albacete

Tel. 967 23 31 17

Alicante

Microservicio, S.L.
Luis Llorente, 16
03201 Elche

Tel. 965 46 77 10

Almeria

Reparaciones Fermin

D. Fermin Aznar Lozano
Circunvalacion Mercado, 6
04001 Almeria

Tel. 950 23 59 89

Asturias

Distrib. Menaje Clemens
La Argandona, 2 Bajo
33208 Gijon

Tel. 985 14 48 30

Electro Granda, S.L.
Manuel Pedregal, 19
33001 Oviedo

Tel. 985 21 15 63

Avila

Cuchilleria Andres
San Pedro Bautista, 1
05005 Avila

Tel. 920 22 00 14

Badajoz

Electrod. Butagas, S.A.
Mufoz Torrero, 17
06001 Badajoz

Tel. 924 25 42 72

Barcelona

Sat Dorven, S.L.
Diputacion, 53

08015 Barcelona
Tel. 93 424 37 03

Servei Tecnic Llonch, S.C.P.

Daniel Molina, 29
08204 Sabadell
Tel. 93 710 45 89

Servei-Elde

D. Jordi Manero Carne
Bruch, 55

08240 Manresa

Tel. 93 872 85 42

Birme

Aigua, 4

08800 Vilanova | La Geltru
Tel. 93 893 00 11
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Burgos

Servicas Dita Camino
Alaguero Gonzalez
Santa Clara, 50
09002 Burgos

Tel. 947 20 38 45

Cebrian

D. Leopoldo Cebrian Eroles
Trinidad, 16

09003 Burgos

Tel. 947 20 30 79

Mutobre, S.L.
Avda Del Cid, 93
09006 Burgos
Tel. 947 24 10 40

Caceres

Servitec, Soc. Coop.
Pizarro, 4

10003 Caceres

Tel. 927 24 50 40

Vere-85, S.A.
Sol, 35

10600 Plasencia
Tel. 927 41 55 55

Cadiz

Electro Carpe

Almirante Leon Herrero, S/N
11100 San Fernando

Tel. 956 94 07 89

D. Victor Manuel Moya
San Antonio, 7

11201 Algeciras (Cadiz)
Tel. 956 66 18 81

E. San Agustin

D. Fernando Triano Sanchez
San Agustin, 6 Local 2
11408 Jeréz De La Frontera
Tel. 956 32 50 13

Alejandro Galvez Fernandez
C/ Ruisenor, 32 Edificio Anda-
lucia

11500 El Puerto De Santa
Maria (Cadiz)

Tel. 956 85 33 51

Cantabria

Aldomar

Travesia Del Cubo, 2
39001 Santander
Tel. 942 22 22 28

Luis Angel Gomez Garcia
Ceferino Calderdn, 13-Bajo
39300 Torrelavega
Santander

Tel. 942 88 03 90

Castellon

Monfort Hogar
C/ En Medio, 5
12001 Castellon
Tel. 964 24 51 36

Ciudad Real

Dilosa, S.L.
Travesia Del Coso, 2
13300 Valdepenas
Tel. 926 31 05 74

Cordoba

Bazar San Lorenzo, S.L.
Arroyo San Lorenzo, 17
14002 Cordoba

Tel. 957 48 38 45

Cuenca

Mioca Cuenca, S.L.
Plaza De Los Carros, S/N
16001 Cuenca

Tel. 969 24 15 30

Fuerteventura

Nortysur, S.A.

Primero De Mayo, 29 Bis
35600 Puerto Del Rosario
Tel. 928 85 11 11

Gerona

Planas Mateu Elect., S.C.
J. Botet Y Siso, 9

17003 Gerona

Tel. 972 21 21 53

Granada

Electrolas-S.A.T.
Ziries, 1

18005 Granada
Tel. 958 25 01 03

Gran Canaria

Naf Cuac, S.L

La Oca

Galicia, 35

35007 Las Palmas De
Gran Canaria

Tel. 928 49 46 40
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Guadalajara

Antonio Andres Serrano
Toledo, 40-C

19002 Guadalajara

Tel. 949 25 30 89

Guipuzcoa

Juan R. Tejedor Vicario
Y Otra, C.B.

Gloria, 4

20001 San Sebastian
Tel. 943 28 71 93

Estalayo

Urdaneta, 18

20006 San Sebastian
Tel. 943 46 75 27

-
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Talleres Lopez Sistiaga
Jose Maria Soroa, 10
20013 San Sebastian
Tel. 943 27 49 06

Estalayo

P> Magdalena Jauregui
Berri, 4

20014 San Sebastian
Tel. 943 47 50 13

Groston, S.L.

C/ Usandizaga, 29
20002 San Sebastian
Tel. 943 27 27 36

Cise-S.A.T.

Dia Valentina Segura Equilaz
Pza Xenpelar, 6

20100 Renteria

Tel. 943 52 38 40

Electrodomesticos Eya
Iturriotz, 21 Bajo

20500 Arrasate-Mondragon
Tel. 943 79 03 84
Repuestos Egaia
Bidebarrieta, 33

20600 Eibar

Tel. 943 70 28 33



Eibarsat, C.B.
Ifar-Kale, 8
20600 Eibar

Tel. 943 20 67 17

Huelva

Blanco Mejias, S.L.V.

D. José Manuel Blanco
Marquez

Avda De Andalucia (Plz. Be-
rrocal Local 2)

21005 Huelva

Tel. 959 15 61 61

Huesca

Ferreteria Nadal

D. Juan Manuel Nadal Garcia
Plaza Mayor, 3

22400 Monzon

Tel. 974 40 02 74

Romeu-2

Dria Gemma Alcaiiiz Torguet
Huesca, 7

22500 Binefar

Tel. 974 42 89 55

Ibiza

La Oca

Castilla, 33
07800 Ibiza

Tel. 971 30 07 64

Jaen

Electro Anexo

Avda De Andalucia, 43
23006 Jaén

Tel. 953 27 64 46

Jose Biedma Moya, S.A.
Corredera, 14-16
23400 Ubeda

Tel. 953 75 02 59

La Coruia

Rovel

Iglesia, 18

15402 El Ferrol
Tel. 981 35 05 26

Servicios Tecnicos Cancela
D. Manuel Cancela Fraga
Bonaval, 29

15703 Santiago De
Compostela

Tel. 981 56 40 16

Lanzarote

Ho Regalos Tiendas
Especializadas De Canarias
Centro Comercial Deyland
35500 Playa Honda

Tel. 928 82 17 43

La Palma

Antonio Raul Camacho
Pedro M. Hernandez
Camacho, 1

38760 Los Llanos De Aridane
Tel. 922 46 12 04

La Rioja
J.C. Gonzalez - S.A.T.
Huesca, 53-55

26006 Logrofio
Tel. 941 22 61 09
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Leon

Prosat, Serv. Tecnico
Plza. Doce Martires, 5
24004 Leon

Tel. 987 20 34 10

D. Jose Vicente Martin
Del Rio

Torriano, 3

24004 Leon

Tel. 987 20 64 09

Lerida

Servicio Técnico Zazurca, C.B.

Plaza Ricard Vifas, 7
25007 Lérida
Tel. 973 23 28 32

Lugo

Ferreteria Bazar Serra, S.L.
Plaza Del Ejército Espafiol, 14
27004 Lugo

Tel. 982 21 63 37

Madrid

Cosas De Casa
Clara Del Rey, 52
28002 Madrid
Tel. 91 415 10 84

Ferreteria Venecia
Marcenado, 8
28002 Madrid

Tel. 91 413 47 1

Ferreteria Venecia

Conde De Penalver, 88

28006 Madrid

Tel. 91 402 53 29 - 402 15 69

Ferreteria Mediterraneo
Avda Del Mediterraneo, 24
28007 Madrid

Tel. 91 433 96 08

Cuchilleria Simon
Jeronimo De La Quintana, 4
28010 Madrid

Tel. 91 446 32 14

Reparaciones Anmi

Pza. Huarte De San Juan,
Puesto 34-35

Mercado Tirso De Molina
28011 Madrid

Tel. 91 479 97 73

De Pablo Algora, S.L.
Calvario, 19

28012 Madrid

Tel. 91 467 3178

Cuchilleria Simon E Hijos
Virgen De Los Peligros, 10
28013 Madrid

Telf.: 91 522 20 02

D. Antonio Sierra Hernandez
Vallehermoso, 35

28015 Madrid

Tel. 91 4473971

Talleres J. Ruiz - S.A.T.
Chile, 27

28016 Madrid

Tel. 91 359 26 19

Micro Aire, S.L.
Victor De La Serna, 4
28016 Madrid

Tel. 91 413 3473

Vidytelpa, S.L.
Arroyo Del Olivar, 30
28018 Madrid

Tel. 91 477 43 61

Enrique Arribas Garcia
Jaén, 18

28020 Madrid

Tel. 91 534 23 50

Bernuz Marin E Hijos
Ferrosat

Suecia, 67

28022 Madrid

Tel. 91 306 62 33

Miquel Ferreteros
Avda De Europa, 25
28023 Aravaca

Tel. 91 352 99 01

Ferreteria Ferromar, S.L.

Pza Marqués De Camarines, 7
28023 Aravaca

Tel. 91 357 3599

S.A.R.E.

Chimbo, 15 Local
28025 Madrid
Tel. 91 525 70 95

Ferreteria Venecia

Virgen De La Fuencisla, 7
28027 Madrid

Tel. 91 403 84 85/ 91 408 08
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Rasa

Avda Monforte De Lemos, 163
28029 Madrid

Tel. 91 386 53 81

Brico Ferreteria Fervel
Velbater, S.L.

Cerro Minguete, 14
28035 Madrid

Tel. 91 730 03 46

Electricidad Lumar
Aldeabaran Electrica, S.L.
Avda Cardenal Herrera Oria,
257

28035 Madrid

Tel. 91 738 87 61

J.J. Reques

Profesor Waksman, 6
28036 Madrid

Tel. 91 458 03 55
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Talleres Gomez - J-P, C.B.
Tomas Breton, 13

28045 Madrid

Tel. 91 530 52 81

Reparaciones Carlos
Guabairo, 2

28047 Madrid

Tel. 91 466 53 69

Variosat, S.L.

Isla De Corcega, 24
28100 Alcobendas
Tel. 91 662 04 68

Electronica Teliar, S.L.
Real Alta, 7

28220 Majadahonda
Tel. 91 638 87 02

-
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M.J. Toribio - S.A.T.

D. Tomas Toribio Hernandez
Tahona, 4

28223 Pozuelo De Alarcon
Tel. 91 715 60 52

Micro S.A.T.

Juan De La Cierva, 18 Local 2
28500 Arganda Del Rey

Tel. 91 871 71 38

Servicios Postventa
Sermol, S.R.L.

Avda Baunatal, 4

28700 San Sebastian De
Los Reyes

Tel. 91 663 93 48

Ferreteria Venecia
Sector Pintor, 5
28760 Tres Cantos
Tel. 91 803 17 12

Linea Blanca

Avda Constitucion, 11
28820 Coslada

Tel. 91 672 50 03



Repuestos Pardo, S.L.
Paseo Del Val, 6-8
28805 Alcala De Henares
Tel. 91 882 59 99

Victor Nuiez
Alicante, 11
28903 Getafe
Tel. 91 696 81 68

J. Priego

Avda Juan Carlos |, 15
28915 Leganés

Tel. 91 688 14 44

Reparaciones Ragon, S.L.
Burgos, 4-6

28931 Mostoles

Tel. 91 614 78 98

Malaga

Jesus Aral Jerez
Terraza, 48
29680 Estepona
Tel. 952 80 15 34

Bisel Malaga - Sat

D. José M? Martin Montariez
Alameda De Capuchinos, 56
29013 Malaga

Tel. 952 25 85 58

Menorca

Centric Ciudadela, S.L.
Carrer Mahon, 15
07760 Ciudadela
Tel. 971 48 11 67

Murcia

Arrosu Radio

D. David Onate Morata
Fuensanta, 5

30001 Murcia

Tel. 968 21 35 45

Navarra

Tehona C/M. Nave,

18 Pol. Ampliacion Comarca |
31160 Orcoyen (Navarra)

Tel. 948 24 46 69

Orense

Electro Couto, S.L.
Melchor De Velasco, 17
32002 Orense

Tel. 988 23 51 15

Palencia

Satcastilla, S.L.
Valverde, 4 Bajo
34002 Palencia
Tel. 979 10 20 83

S.A.T. Sure, S.L.
Federico Mayo, 11
34005 Palencia
Tel. 979 74 78 62

Palma De Mallorca

Trebolar Serv. Mant. S.L.

Reyes Catdlicos, 109 Bajos
07008 Palma De Mallorca

Tel. 971 24 76 95

Pontevedra

Resfiro

La Paz, 8 Bajo
36202 Vigo

Tel. 986 12 36 74

Salamanca

Julio Martin Moreno
Rector Tovar, 15
37002 Salamanca
Tel. 923 21 80 79
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Taller Ramon Rodriguez
Lazarillo De Tormes, 10
37005 Salamanca

Tel. 923 23 84 91

Segovia

Masigal, S.L.
Coches, 4

40002 Segovia
Tel. 921 42 00 00

Repara Hogar

Dfa Violeta Zuiiiga Lopez
Hortelanos, 4

40003 Segovia

Tel. 921 42 82 09

Sevilla

El Taller De Las Cocinas
Feria, 73

41002 Sevilla

Tel. 95 438 32 16 - 438 77 05

Elect. Fuentes Avila, C.B.
San Francisco, 14

41400 Ecija

Tel. 95 483 08 60

MY E Miguel Angel, S.L.
Ntra Sra Del Aguila, 23
41500 Alcala De Guadaira
Tel. 95 568 47 05

Alejandro Arrequi Pradas
Pza. Mayor, 12

41640 Osuna

Tel. 95 582 04 03

Soria

Yacaber, S.A.L.
Santa Maria, 4
42001 Soria

Tel. 975 22 54 40

Tarragona

Electro Servei

Paseo Moreira, 23-25
43500 Tortosa

Tel. 977 44 53 55

Tenerife

Fravia Canarias, S.L.
Ascanio Y Nieves, 9
38201 La Laguna
Tel. 922 25 52 48

Teruel

Cuchara De Palo
Esteban Civera, S.L.
C/Nueva, 10

44001 Teruel

Tel. 978 61 15 40

Toledo

Electrotodo Reparacion, S.L.

Avda De América, 1 Local 10
45004 Toledo
Tel. 925 21 69 69

Electrotodo Reparacion, S.L.

Santa Teresa De Jesus, 4
45600 Talavera De La Reina
Tel. 925 82 48 34

Valencia

Maes Reparac.

De Electrod., S.L.

Pintor Salvador Abril, 43
46005 Valencia

Tel. 96 334 70 98

Valladolid

La Casa De Las Ollas
Arribas, 5

47002 Valladolid

Tel. 983 20 88 07

Electro Arranz
Estacion, 71
47004 Valladolid
Tel. 983 39 09 95

Riosanz

Camino Esperanza, 51
47007 Valladolid

Tel. 983 47 2512

Vizcaya

Tecni-Servicio
Ledesma, 2
48001 Bilbao
Tel. 94 424 63 09

Daniel Y Antonio
Negredo, C.B.
Sertek

Padre Pernet, 8
48004 Bilbao

Tel. 94 411 22 82

Electro Aya

José Miguel Barandiaran, 2
48006 Bilbao

Tel. 94 433 26 51

Resa

D. Jose Luis Saez Pinedo
Monte Izaro, 10

48007 Bilbao

Tel. 94 445 43 50

Radio Electronica Abad
Gregorio De La Revilla, 34
48010 Bilbao

Tel. 94 421 52 71
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Laucirica

Alameda Urquijo, 51
48011 Bilbao

Tel. 94 444 29 44

Friolav, S.A.T.
Castilla La Vieja, 2
48901 Baracaldo
Tel. 94 499 65 53

Electrodomesticos Zury, S.L.
Juan Tomas Gandarias, 5
48910 Sestao

Tel. 94 495 38 92

Onofre Collantes
Ortuiio De Alango, 7
48920 Portugalete
Tel. 94 483 47 26

-
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Electro Video Gomez
Gobela, S/N

48930 Las Arenas
Tel. 94 463 35 29

Julen - SAT.
Las Vinas, 20
48980 Santurce
Tel. 94 461 71 39

Zamora

Electro Silva
Palomar, S/N
49006 Zamora
Tel. 980 51 40 82

Pintado Hnos, S.L.
Doctor Garcia Munoz, 7
49600 Benavente

Tel. 980 63 13 45

Zaragoza

Industrias Electr. Vipal
La Luz, 16-18

50006 Zaragoza

Tel. 976 27 62 02
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1. Avisos de seguranca

1. Antes de comecar a trabalhar com a panela

de pressdo WMF, leia por favor as instrucoes
de uso e todos os avisos totalmente. Uma
utilizacdo incorrecta pode provocar danos.

2. Nao deixe que a panela de pressdo seja utili-

zada por pessoas que nao estejam familiariza-
das com as Instrucdes de utilizacéo.

3. Mantenha as criancas afastadas da panela de

pressdo quando a estiver a usar.

4. Nunca meta a panela de pressdo no forno.

Os cabos, as valvulas e dispositivos de
seguranca ficam danificados por causa das
altas temperaturas.

5. Manuseie a panela de pressdo cautelosamente

enquanto esta estiver sob pressdo. Ndo toque
nas superficies quentes. Utilize os cabos e
botdes. Caso necessario, utilize luvas.

6. Utilize a panela de pressdo apenas para os

fins previstos.

7. Este aparelho funciona com presséo.

Uma utilizagfo incorrecta pode provocar
queimaduras. Tenha o cuidado de verificar
que a panela esteja correctamente fechada
antes de comecar o aquecimento.

As respectivas informacdes pode encontrar
nas Instrucées de utilizacéo.

8. Nunca abra a panela de pressdo a for¢a. Ndo

abra a panela sem se ter certificado, que toda
a pressdo do interior foi evacuada. As respec-
tivas informacdes pode encontrar nas Instru-
¢oes de utilizacdo.

9. Nunca aqueca a panela de pressdo sem antes

ter introduzido agua. Caso contrario corre
o risco de danifica-la gravemente.
Minimo: 1/4 | gua.
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Aviso importante:
Tenha atencdo a que o liquido nunca evapore
totalmente. Se isto for o caso, a comida pode

*) Diferencas de cor sdo possiveis ficar queimada, e a panela ficar danificada por




pecas plasticas derretidas. lgualmente pode
danificar a placa do fogdo se o aluminio do
fundo derreter. Quando isto acontecer, apague
o lume e ndo mexa a panela até esta ficar
totalmente arrefecida.

10. Nunca encha a panela de pressao com mais
do que 2/3 da sua capacidade. Para cozinhar
alimentos que aumentam o volume durante
a cozedura, por exemplo, arroz e legumino-
sas, encha a panela de pressao apenas até
a metade da sua capacidade e siga as instru-
coes complementares eventualmente forne-
cidas pelo fabricante da sua panela de
pressao.

11. Nunca deveria cozinhar com a panela de
pressdo sem observa-la. Ajuste a fonte de
energia de modo a que o indicador de coze-
dura ndo ultrapasse o correspondente anel
indicador laranja. Se a energia nio for redu-
zida, a valvula deixa sair vapor. Os tempos
de cozedura ficam alterados e a perda de
liquido pode provocar falhas de funciona-
mento.

12. Utilize somente as fontes de energia
indicadas nas Instrucdes de utilizagdo.

13. Se cozinhar carne com pele (por exemplo,
lingua de boi), que pode inchar sob pressio,
entdo nunca espete a carne enquanto a pele
estiver inchada porque existe perigo de
sofrer queimaduras.

14. Mexa a panela de pressdo sempre antes de
abri-la para que nao rebentem bolsas de
vapor que lhe podem causar queimaduras.
Isto tem especial importancia durante a des-
pressurizacdo rapida ou debaixo do jorro de
agua.

15. Durante a despressurizagdo rapida ou debaixo
do jorro de agua, mantenha méos, cabeca
e corpo sempre fora da zona de perigo. Pode
sofrer lesdes por causa da saida do vapor.

16. Verifique antes de cada utilizacdo a funcio-
nalidade dos dispositivos de segurancga, das
valvulas e das juntas. Somente assim esta
assegurado o funcionamento seguro.

As respectivas informacdes pode encontrar
nas Instrucdes de utilizagao.

17. Nao utilize a panela de pressdo para fritar
alimentos sob pressdo em dleo ou azeite.

18. Nao efectue quaisquer manipulacées nos
sistemas de seguranca, excepto as medidas
de manutencéo referidas nas Instrucdes de
utilizacéo.

19. Substitua as pecas de desgaste (ver declara-
¢éo de garantia) regularmente. Pecas que
apresentam alteracdes de cor, fissuras ou
outras danificacdes, ou que nio assentam
correctamente, devem ser substituidas por
pecas sobressalentes genuinas da WMF.

20. Utilize apenas pecas sobressalentes genuinas
da WMF. Sobretudo, utilize apenas tampas
e panelas do mesmo modelo.

21. Nao utilize a panela de pressao quando
esta ou partes dela estiverem danificadas
ou deformadas, ou quando a sua func¢éo ndo
corresponde ao descrito nas Instrugdes de
utilizacdo. Nestes casos dirija-se a loja WMF
mais proxima.

Avisos de sequranga importantes para Timer/
temporizador e pilha:

0 Timer/temporizador nio é adequado para
criancas com menos de 3 anos de idade porque
contém pecas pequenas que podem ser engoli-
das ou respiradas pelas criancas (tampa da pilha,
anel vedante, pilha).

Se o visor LCD estiver danificado, tenha o cui-
dado de ndo se aleijar com os estilhagos de
vidro. Tenha o cuidado de evitar que os cristais
liquidos entrem em contacto com a pele, olhos
e boca. A pilha juntamente fornecida nio ¢é
recarregavel. Durante a troca da pilha tenha a
atencédo de ndo se aleijar nos contactos da pilha.
As pilhas podem derramar. Quando o liquido da
pilha entrar em contacto com as méos ou a roupa,
lave as zonas afectadas imediatamente com agua.
Em caso de o liquido da pilha entrar em contacto
com os olhos, lavar os olhos de imediato com
abundante agua e consultar um médico.
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As pilhas nunca devem ser danificadas, furadas
ou arrojadas ao fogo aberto. Substitua a pilha
somente por uma pilha do mesmo tipo,
conforme indicado nas presentes Instrucdes

de utilizacdo. Nunca deite pilhas gastas e
Timer/temporizadores avariados ao lixo domés-
tico. Leve-os aos pontos de recolha existentes
no seu conselho.

Por favor guarde estas Instrucgdes de utilizacdo
cuidadosamente.

2. Utilizacdo do Timer/temporizador

A sua panela de pressdo permite-lhe cozinhar
com ou sem o Timer/temporizador.

Aviso importante:

N4o aproxime o Timer/temporizador a imanes.
0 Timer/temporizador estd exactamente
adaptado a sua panela de pressdo e nido deve
ser substituido por outro. Se possuir varias
panelas de pressdo WMF Perfect Ultra com
Timer/temporizador, uma troca dos Timer/
temporizadores pode levar a uma indicacdo
errada.

2.1. Ligar e programar

Por principio, o Timer/temporizador so se deixa
(12) ligar e utilizar quando se encontrar no
cabo da tampa (5).

0 Timer/[temporizador (12) fica ligado quando
premir a tecla »maisc. (25). Apds aprox. 2 sequn-
dos aparece no visor (20) a indicacdo »00«.
Agora pode, mediante as teclas» + « e » - «
(25)/(26), ajustar o tempo de cozedura desejado
(max. 99 minutos). O avanco rapido dos nime-
ros € activado mantendo a tecla premida.
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Quando aquecer a sua panela de pressdo,

¢é formado pressdo. A indicacdo no Timer/
temporizador acende em cor vermelha (24).

A partir de agora ja ndo pode abrir a panela.

Ao atingir o nivel de cozedura ajustada, comeca
a contar o tempo de cozedura.

0 Timer/temporizador (12) reage através de um
sinal sonoro (3 sons curtos) e o tempo indicado
diminui minuto a minuto. A indicagao circun-
dante de segundos (22) no visor (20) indica que
o tempo de cozedura esta a passar (V).

Durante o tempo de cozedura pode corrigir

o tempo programado através das teclas »mais«
e »menos« (25)/(26). Isto somente sera possivel
quando o Timer/temporizador se encontrar no
cabo da tampa. Pode desactivar o Timer/tempo-
rizador (12) em qualquer momento, mantendo
para isso as teclas »mais« e »menos« (25)/(26)
simultaneamente premidas até a indicacdo no
visor desaparecer.
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2.2. Apos o fim do tempo de cozedura

Quando terminar o tempo ajustado, toca um
sinal sonoro (3 sons curtos). Pode desligar o aviso
sonoro premindo brevemente as teclas »mais« e
»menos« (25)/(26). Se nio o desligar, o aviso
sonoro voltara a repetir-se mais 4 vezes.

A panela de pressdo so pode ser aberta quando
a pressdo no seu interior estiver completamente
evacuada. Somente entdo a indicagdo (24) no
Timer/temporizador (12) muda de vermelho
para verde (W). A indicacio que pisca em cor
verde (24) apaga-se automaticamente apos

1 minuto.

2.3. Remover o Timer/temporizador

Para remover o Timer/temporizador (12), puxa-lo
simplesmente para fora do cabo (X).

Pode retirar o Timer/temporizador (12) a partir
do momento em que o tempo de cozedura co-
meca a contar, ou seja, quando o nivel de coze-
dura é atingido e o contador de minutos (21)
comeca a descontar o tempo. Quando remover
o Timer/temporizador (12), a indicagdo verme-
Iha apaga (24), mas o contador de minutos
continua (21) activo.



Findo o tempo ajustado, o aviso sonoro soa na
mesma até 5 vezes, apesar de o Timer/tempori-
zador (12) tenha sido removido. A indicacio
depois apaga-se.

Durante o tempo de cozedura pode remover

o Timer/temporizador (12) e coloca-lo nova-
mente em qualquer altura. Uma eventual
correccdo do tempo de cozedura ajustado so

é possivel quando o Timer/temporizador (12)
estiver inserido no cabo da tampa (5).

2.4. Avisos de conservacio

Para limpar o Timer/temporizador (12) basta
passar um pano humido. Ndo mergulha-lo em
agua e também ndo lava-lo na maquina lava-
loica.

2.5. Substituir a pilha

O compartimento da pilha encontra-se no lado
traseiro do Timer/ temporizador (12). Abra o
compartimento com uma moeda (Y). Coloque

a pilha nova de acordo com a polarizagao indi-
cada no compartimento da pilha (Z). O Timer/
temporizador precisa de pilhas de litio do

tipo CR 2450, 3 V.

Depois de trocar a pilha, feche o compartimento
com uma moeda (Y).

3. Utilizacdo da panela de pressdo

Antes do primeiro uso

3.1. Abrir a panela

Rodar o botéo giratorio (8) até a posicdo
»abrir/fechar« (30a) e puxa-lo para tras
(30b)/(A). Girar o cabo da tampa (5) a direita,
até as marcas na tampa e no cabo da panela
coincidirem (B). Levantar a tampa.

3.2. Lavar a panela

Antes de usar a sua panela de pressio pela
primeira vez deve remover todos os autocolan-
tes e lavar todas as pecas da panela (ver seccio
»Limpezad).

Vire a tampa ao contrario e separe o cabo da
tampa (5) da tampa. Para isso, puxe a corredica
laranja (7) na parte inferior do cabo da tampa
(5) em sentido da seta até ao extremo do cabo,
levante a tampa e desengate-a (C).

Remova o anel vedante (10) da tampa.

3.3. Fechar a tampa

Encaixe o cabo (5) na tampa (D) e deixe engatar
a corredica laranja (7) de forma audivel pelo
bordo da tampa.

Insira 0 anel vedante (10) no bordo da tampa,
de modo que fique instalado debaixo do bordo
da tampa virado para dentro.

Coloque a tampa (observar as marcas na tampa
e no cabo da panela!) e gire o cabo da tampa
(5)totalmente a esquerda (B).

Prima o botéo giratorio (8) para frente (A) e
ajuste o nivel de cozedura, 1 ou 2, desejado
(30c)/(30d).

4. Avisos de utilizacdo

4.1. Verificacdo dos dispositivos de seqguranca
antes de cada uso

Verifique se o anel vedante (10) e o bordo da
tampa estédo limpos. Controle se a esfera assenta
de forma visivel (E), do lado inferior da tampa,
na valvula de seguranca (4).

Se a esfera se encontrar na camara superior da
valvula de seguranca/automatismo de cozedura
inicial (4), remova o cabo (5) e prima a esfera
com os dedos para dentro da cAmara inferior (F).
Teste a mobilidade da valvula principal (3),
premindo-a para este fim com os dedos (G).
Controle a junta do indicador de cozedura (2),

a junta do dispositivo de seguranca de pressdo
residual (13) e a junta da abertura de despres-
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surizacdo (14) por assento correcto e existéncia
de danificacGes. Encaixe o cabo na tampa (5).
Coloque e feche a tampa.

4.2. Quantidades de liquido

A panela possui uma escala (H) no interior para
facilitar a dosagem.

Para poder formar o vapor é necessario, no
minimo, introduzir 1/4 | de liquido, independen-
temente se cozinhar com ou sem cestos.

A panela de pressdo pode ser enchida, como
maximo, até 2/3 da sua capacidade sem
comprometer a funcionalidade.

No caso de alimentos que formam espuma ou
incham fortemente (por exemplo, caldo de
carne, leguminosas, tripas, compotas), a panela
s deve ser enchida até & metade. (Mais avisos
encontra na seccdo »Preparar comida macro-
biotica«).

Se deseja refogar os alimentos antes de cozi-
nha-los (por exemplo, cebola, pedacos de carne
ou semelhantes), pode usar a sua panela de
pressao como um tacho convencional. Para con-
cluir a preparagéo, contudo, deve, antes de fe-
char a panela de pressdo, soltar os alimentos
colados ao fundo da tampa e acrescentar a
quantidade de liquido necessaria (min. 1/41).

Atencédo: Nunca cozinhe sem liquido suficiente
e tenha atencdo a que o liquido do alimento
nunca evaporar totalmente. Em caso de ndo
observancia os alimentos podem ficar queima-
dos, e a panela e os cabos plasticos danifica-
dos (ver 9. »Avisos de segurancac).

5. Cozinhar com a panela de pressao

5.1. Consideracdes gerais

Na panela de pressdo prepara as comidas sob
pressao, ou seja, com temperaturas superiores
a 100 °C. Isto permite reduzir os tempos de
cozedura até 70 % e beneficiar de uma signifi-
cativa poupanca de energia. Gracas a curta
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cozedura com vapor conservam-se o0 aroma,
0 sabor e as vitaminas dos alimentos.

5.2. Cozinhar com cestos
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Dependendo do tamanho da panela de pressido

pode cozinhar com os cestos € o tripé. Os cestos
e a ponte estdo disponiveis como acessorios nos
estabelecimentos de comércio WMF especializa-
dos (ver lista de acessorios e pecas sobressalen-
tes na capa).

5.3. Aquecer

Fechar a panela e ajustar no botéo giratorio (8)
o nivel de cozedura indicado na tabela de tem-
pos de cozedura (30¢)/(30d):

Nivel de cozedura 1 (nivel de cozedura suave)
Primeiro anel de cozedura laranja

O nivel de cozedura 1 ¢ indicado para a confec-
cdo de alimentos sensiveis como legumes, peixe
ou fruta. Este nivel de cozedura permite uma
preparacdo especialmente suave. O aroma e os
nutrientes ficam melhor conservados.

No nivel de cozedura 1, o indicador de cozedura
s6 sobe até ao 1° anel de cozedura.

Uma pressdo demasiada alta é regulada auto-
maticamente através da valvula principal (ver
sec¢do 5.4, Tempos de cozedura).

Nivel de cozedura 2 (nivel de cozedura
rapida) Segundo anel de cozedura laranja

O nivel de cozedura 2 ¢é usado para a confeccao
dos restantes alimentos (acerca disso, ver tam-
bém a seccdo 8, Utilizacio versatil). Este nivel
de cozedura contribui para poupar bastante
tempo e, assim, também energia. No nivel de
cozedura 2, o indicador de cozedura sobe até
ao 2° anel de cozedura. Uma pressao demasiada
alta é requlada automaticamente através da
valvula principal (ver secgdo 5.4, Tempos de
cozedura).



Ligar o Timer/temporizador (12) no cabo da
tampa (5) e ajustar o tempo de cozedura
desejado. Aquecer a panela de pressio ao nivel
maximo da fonte de energia.

Através do automatismo de cozedura inicial (4),
que ao mesmo tempo actua como valvula de
seguranca, sai ar na fase inicial de cozedura,

até a valvula fechar de forma audivel, sendo
entdo possivel a formacéo de pressdo.

A indicacio vermelha (24) no Timer/temporiza-
dor (12) avisa que ja ndo pode abrir a panela.

0 anel indicador (1) comega a subir. Pode obser-
var a subida no recorte ao lado do indicador de
cozedura (1) e reqular atempadamente o calor
da placa.

0 Timer/temporizador (12) avisa mediante

um sinal sonoro (3 sons curtos) que o nivel de
cozedura ajustado foi atingido. A partir de agora
comeca a descontar o tempo de cozedura
ajustado (V).

5.4. Tempos de cozedura

0 Timer/temporizador (12) avisa do inicio do
tempo de cozedura. Observe sempre se a posicdo
do anel no indicador de cozedura (1) se mantém
estavel. Regule a energia em funcao disso.

Se o indicador de cozedura (1) descer a um nivel
inferior do anel de cozedura laranja necessario,
deve voltar a aumentar a energia. Em conse-
quéncia disso o tempo de preparacdo aumenta
ligeiramente.

Se o indicador de cozedura (1) subir para além
do nivel de cozedura ajustado (30¢)/(30d), for-
mou-se uma pressao demasiado alta. Esta sera
evacuada de forma audivel através da valvula
principal (3) que se encontra na parte da frente
do cabo da tampa (5). Retirar a panela imedia-
tamente da placa e aguardar até o indicador de
cozedura (1) descer ao respectivo anel indicador.
A seguir, voltar a colocar a panela no fogéo,
com a energia reduzida.

Os tempos de cozedura mais curtos com

a panela de pressdo s6 sdo possiveis por causa
das temperaturas mais elevadas, originadas pela
pressdo de vapor.

1° anel, aprox. 110°C

(presséo de operagdo 45 kPa, pressdo de
regulagio 90 kPa) para alimentos sensiveis
como peixe e compotas

2° anel, aprox. 119°C

(pressdo de operacgdo 95 kPa, pressdo de
regulagdo 130 kPa, max. 150 kPa) para os
restantes alimentos

Pessoas preocupadas com a poupanca de
energia desligam a fonte de aquecimento antes
de terminar o tempo de cozedura. O calor
acumulado na panela € suficiente para concluir
0 processo de cozinhar.

Os tempos de cozedura podem variar para o
mesmo tipo de alimento, em func¢do da quanti-
dade, da forma e das caracteristicas deste.

5.5. Aviso para fogdes de inducao

0 fundo universal TransTherm® (11) é indicado
para todos os tipos de fogdo, também para os de
inducdo. Nos fogdes de inducdo pode surgir um
ruido sussurrante nos niveis de aquecimento
altos. Este ruido € causado por razdes técnicas e
néo € qualquer indicador para um defeito do seu
fogdo ou da sua panela de pressdo. O tamanho
da panela e da placa devem coincidir, porque
sendo - isto especialmente no caso de diametros
menores - existe a possibilidade de a placa (placa
magnética) ndo reagir ao fundo da panela.

5.6. Abrir a panela

0 Timer/temporizador (12) avisa mediante um
sinal sonoro (5 sons curtos) do fim do tempo de
cozedura. Se néo desligar o aviso sonoro, este
sera repetido até 4 vezes. Pode desligar o aviso
sonoro premindo brevemente as teclas »mais«

e »menos« (25)/(26).

Existem 4 alternativas para reduzir a pressao
na panela - veja a pagina seguinte.

Por principio, so se deve abrir a tampa e
remové-la da panela quando a panela estiver
despressurizada. Para indicar que a panela
esta despressurizada, a indicagio (24) no
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Timer/ temporizador (12) muda de vermelho
para verde (W). Para além disso, o indicador de
cozedura (1) deve estar completamente escon-
dido (J) no cabo (5).

Se a indicacdo vermelha (24) no temporizador
(12) estiver acesa, apesar de o indicador de co-
zedura (1) estar totalmente escondido na pa-
nela, isto significa que o chamado dispositivo de
seguranca de pressao residual esta activo. Solte
o dispositivo premindo o botédo giratdrio (8) no-
vamente para frente e, depois, para tras (A).

Mexa a panela sempre um bocadinho antes de
abri-la. Isto faz rebentar eventuais bolsas de
vapor no alimento. Estas formam-se sobretudo
em comidas liquidas ou com consisténcia de
papa e podem salpicar quando a tampa estiver
aberta. Gire agora o cabo da tampa (5), tal
como descrito, a direita e levante a tampa para
cima.

6. Os quatro métodos para
reduzir a pressao

Aviso importante:

Se esteve a cozinhar alimentos que incham
ou formam espuma (p. ex., leguminosas, caldo
de carne, cereais), ndo deveria despressurizar
a panela conforme os métodos 2, 3 ou 4.

As batatas cozidas com casca estalam quando
evacuar a pressio usando os métsodos 2, 3

ou 4.

Durante a despressurizacdo rapida mediante
o0 botdo giratdrio ou debaixo do jorro de agua,
mantenha mdos, cabeca e corpo sempre fora
da zona de perigo. Pode sofrer lesdes por
causa da saida do vapor.

Método 1

Tire a panela da fonte de aquecimento. Apos
pouco tempo o indicador de cozedura desce (1).
Quando ficar completamente escondido no cabo
(J), e a indicacdo (24) no Timer/temporizador
(12) ter mudado de vermelho para verde (W),
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rode o botdo giratorio (8) até a posico »abrir/
fechar« (30a) e puxe-o para tras (30b).

Ao fazer isso sai o vapor residual ainda existente
debaixo do cabo da tampa (5).

Quando deixa de sair vapor, mexa a panela
brevemente e abra-a.

Recomendamos usar este método no caso de
tempos de cozedura muito longos, porque lhe
permite aproveitar o calor residual existente.
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Método 2

Se desejar efectuar a despressurizagdo de

forma lenta e suave, escolha a despressurizacao
automatica. Para isso, rode o botdo giratorio (8)
até a posicdo »abrir/fechar« (30a). O vapor sai
devagar abaixo do cabo da tampa.

Depois de a indicacdo (24) no Timer/temporiza-
dor (12) ter mudado de vermelho para verde
(W), e o indicador de cozedura estiver completa-
mente escondido no cabo (J), abane brevemente
a panela e abra-a.

Método 3

Se desejar despressurizar a panela da forma mais
rapida possivel, rode o botéo giratorio (8) até

a posicéo »abrir/fechar« e puxe-o para tras (A).
Depois de a indicacdo (24) no Timer/temporiza-
dor (12) ter mudado de vermelho para verde
(W),e o indicador de cozedura estiver completa-
mente escondido no cabo (J), abane brevemente
a panela e abra-a.

Método 4

Se o vapor que sai o incomodar, coloque a
panela simplesmente no lavabo e deixe escorrer
agua fria na tampa (K). Tenha o cuidado de ndo
molhar o Timer/temporizador (12), porque isto
poderia danifica-lo.

Depois de a indicacdo (24) no Timer/temporiza-
dor (12) ter mudado de vermelho para verde
(W), e o indicador de cozedura estiver comple-
tamente escondido no cabo (J), abane breve-
mente a panela e abra-a.



7. Conservacao da panela
de pressao

7.1. Limpeza

Remova o Timer/temporizador (12) do cabo da
tampa (5) e limpe-o (X) com um pano himido.
Desmonte o cabo da tampa (5) (C) e lave-o
debaixo do jorro de agua (L).

Tire o anel vedante (10) da tampa e lave-o

a méo.

A tampa, a panela e os cestos podem ser lavados
na maquina-lava-loica.

N&o raspe os restos de comida, deixe-os em
molho. Em caso de formacéo de calcario ferver
em agua com vinagre. O fundo da panela
também deve ser lavado com regularidade.

7.2. Como guardar a panela de pressio

Guarde o anel vedante (10) apos a lavagem em
separado, para poder conserva-lo melhor.

7.3. Manutencao

A panela de pressdo € um utensilio técnico cujos
componentes podem estar sujeitos a desgaste.
Apos periodos prolongados de uso deve inspec-
cionar todas as pecas em conformidade com a
»listagem de pecas sobressalentes«. Quando de-
tectar degradacdes manifestas deve substituir as
pecas afectadas. Utilize apenas pecas sobressa-
lentes genuinas do fabricante.

Aviso: Se o cabo da tampa (5) estiver danifi-
cado deve ser reparado na fabrica.

8. Utilizacao polivalente

As vantagens do método de cozinhar a pressao
néo se limitam apenas as técnicas de cozinhar
convencionais:

8.1. Preparar alimentos congelados

Os alimentos congelados podem ser inseridos
directamente do congelador na panela.
Descongelar a carne ligeiramente para refoga-
la. Colocar os legumes directamente da embala-
gem no cesto.

Os tempos de cozedura inicial aumentam, mas
os tempos de cozedura apos a fase inicial sdo
idénticos.

8.2. Preparar comida macrobiotica

Na cozinha macrobidtica utiliza-se frequente-
mente cereais e leguminosas. Com a panela de
pressao ja ndo € indispensavel demolhar os
cereais e leguminosas antes de cozinha-los.

Os tempos de preparacdo aumentam neste caso
em aprox. 50 %.

Introduza a quantidade minima de liquido,

1/4 1, na panela e acrescente, por cada parte

de cereais/leguminosas, no minimo 2 partes

de liquido. O valor residual da fonte de aqueci-
mento ¢ ideal para deixar recozer a comida. Ndo
se esqueca que para preparar alimentos que in-
cham ou formam espuma (cereais, leguminosas)
ndo deve encher a panela mais da metade.

8.3. Conservas de alimentos

Os frascos de 11 sdo preparados na panela de
pressdo de 6,5 | e 8,5 |, os frascos mais pequenos
na panela de pressdo de 4,5 |. Preparacdo dos
alimentos como de costume. Introduzir 1/4 | de
agua na panela. Colocar os frascos de conserva
no cesto furado.

Legumes/Carne: cozer aprox. 20 minutos
no 2° anel laranja

Fruta com carogo: cozer aprox. 5 minutos
no 1° anel laranja

Fruta de sementes: cozer aprox. 10 minutos
no 17 anel laranja

Para despressurizar deixar a panela arrefecer
devagar (método 1), ndo através do botio
giratorio (8) ou debaixo do jorro de agua,
porque isto faz emanar o sumo dos frascos.
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8.4. Fazer sumo

Na panela de pressdo pode fazer sumo de
pequenas quantidades de fruta.

Introduza 1/4 | de 4gua na panela. Coloque a
fruta no cesto furado em cima do cesto fechado
e acrescente acucar gb. Cozinhar no 2° anel de
cozedura laranja. Dependendo do tipo de fruta,
o tempo de cozedura é 10-20 minutos.
Despressurizar a panela debaixo do jorro de
agua (método 4). Mexer a panela brevemente
antes de abrir.

8.5. Esterilizar

Biberdes, frascos de conserva etc. podem ser
esterilizados rapidamente.

Colocar as pegas com a abertura virada para
baixo no cesto furado, acrescentar 1/4 | de agua
e deixar esterilizar durante 20 min no 2° anel de
cozedura laranja. Deixar arrefecer lentamente
(método 1).

8.6. Cozinhar com cestos

Dependendo do tamanho da panela de pressao
pode cozinhar com os cestos e o tripé. Os cestos
e o tripé sdo disponiveis como acessorios no
comércio especializado.

Também tem a possibilidade de preparar varios
pratos ao mesmo tempo na panela de presséo.
Para isso se distribui os diversos
acompanhamentos em cestos diferentes.

0 alimento com o tempo de cozedura mais
demorado € inserido primeiro, ou seja, em baixo,
sem o cesto, na panela.

Exemplos

Assado (20 min) - no fundo da panela
Batatas (8 min) - no cesto furado
Legumes (8 min) - no cesto fechado

Deixar cozinhar primeiro o assado durante

12 minutos. Depois abrir a panela conforme as
instrucdes. Colocar as batatas no cesto furado
no tripé e inserir os legumes no cesto fechado.

Fechar a panela e deixar cozinhar durante
mais 8 minutos. Se os tempos de cozedura ndo
forem muito diferentes, pode colocar todos os
cestos a0 mesmo tempo na panela.

Ao abrir a panela ao meio da cozedura sai
vapor. Por isso introduza um pouco mais de
liquido na panela.
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9. Declaracgdo de garantia

Durante o prazo da garantia garantimos

o funcionamento correcto do produto e de
todas as suas pecas. O prazo de garantia é

3 anos e comeca a partir da data da compra
do produto no comércio especializado WMF,
a documentar com o cupio de garantia
completamente preenchido pelo vendedor.

Em caso de defeitos do produto durante

a garantia, corrigimos o defeito mediante
substituicdo das pecas defeituosas por novas.
Pecas defeituosas s6 podem ser substituidas
pelo concessionario WMF.

O direito a garantia limita-se exclusivamente
a este direito. Outros direitos ndo podem ser
reclamados ao abrigo da garantia.

Para poder accionar a garantia deve ser exibido
o0 cupdo de garantia. Este deve ser entregue ao
comprador juntamente com a panela de pressao
WMEF. O direito a garantia sé existe se o cupéo
de garantia completamente preenchido for
exibido.

As nossas condicOes de garantia ndo limitam de
maneira nenhuma os seus direitos de garantia
previstos na lei. Durante o prazo de garantia
legal goza do direito a correccéo, reducéo de
preco, desisténcia do contrato e indemnizacédo
nos termos previstos pela lei.

Das nossas obrigacdes no ambito da garantia
ficam expressamente excluidos:

- A junta do indicador de cozedura

- A junta do dispositivo de seguranca
de vapor residual

- Ajunta da saida de vapor
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- A valvula de seguranca
- 0 anel vedante
- Pilhas

Estas pecas estédo sujeitas a desgaste natural.
Garantia de fornecimento de pecas sobressalen-
tes durante um prazo de 10 anos.

10. Exclusdo de garantia

A garantia ndo abrange defeitos que foram cau-
sados por uma ou varias das sequintes razdes:

- Utilizacdo incorrecta ou ndo conforme
os fins previstos

- Manuseamento errado ou desleixado

- Reparagdes nédo correctamente efectuadas

- Montagem de pecas sobressalentes que
nédo correspondem as pecas de origem

- Efeitos quimicos ou fisicos sobre as super-
ficies da panela

- N3o observancia das presentes Instrucoes
de utilizagdo

Nome e endereco do prestador da garantia
WMF ESPANOLA, S.A.

Avda. Llano. Castellano, 15
28034 Madrid (Espanha)

O direito a garantia deve ser accionado
de um vendedor WMF autorizado.

11. Servico de Assisténcia
Técnica WMF

Paulo Alexandre Santos Miguel
Largo do Pogo Ribeiro, 5 r/ch
4565-306 Freiria - Torres Vedras
Tel. 261 963 038

Rita Ferreira Almeida Dos Santos
Av. Boavista, 1645 Loja 27
4100132 Porto-Portugal

Tel. 00351226095229
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12. Eliminacao de falhas

Falhas na panela de pressdo

Tempo de cozedura inicial demasiado demorado
ou indicador de cozedura (1) ndo sobe.

Saida de vapor na tampa.

Possivel causa

Quando surgem problemas tirar a panela de

pressao sempre da fonte de aquecimento.
Nunca abrir a panela de pressao a forca!

Resolucdo do problema

Diametro da placa nao adequado.

Escolher uma placa adequada para o diametro
da panela.

Nivel de energia ndo adequado.

Ajustar nivel de energia maximo.

Tampa ndo correctamente montada.

Despressurizar a panela totalmente, abrir
a tampa. Verificar o assento correcto do anel
vedante

Esfera na valvula de sequranca/automatismo de
cozedura inicial (4) ndo assenta correctamente.

Despressurizar a panela totalmente, abrir,
remover o cabo, inspeccionar a valvula de
seguranca (4), controlar o assento da esfera
metalica na tampa (E) e (F) fechar a panela
novamente.

Falta de liquido (min. 1/41).

Despressurizar a panela totalmente, abrir
a tampa. Introduzir liquido e fechar a panela
novamente.

Anel vedante (10) e/ou bordo da tampa nio
estdo limpos.

Despressurizar a panela totalmente, abrir
a tampa. Limpar o anel vedante (10) e o bordo
da panela, fechar depois a panela novamente.

Botdo giratorio (8) néo ajustado ao nivel de
cozedura 1 ou 2.

Colocar o botéo giratorio (8) no nivel de
cozedura 1 ou 2 (30¢)/(30d).

Anel vedante (10) danificado ou endurecido
(por desgaste).

Substituir o anel vedante (10) por um anel
vedante genuino WMF.

A junta do indicador de cozedura (2) ou a junta
do dispositivo de seguranca de pressdo residual
(13) ndo assentam correctamente ou estdo
danificadas.
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Corrigir o assento das juntas ou substitui-las por

pecas sobressalentes genuinas da WMF.
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12. Eliminacao de falhas

Falhas na panela de pressdo
Na valvula de seguranga/automatismo de

cozedura inicial (4) sai sempre vapor
(ndo aplicavel a fase de cozedura inicial).

Botio giratorio (8) nio se deixa puxar para
tras e ndo € possivel abrir a panela.

Falhas no Timer/temporizador

Nenhuma indicacéo no visor (20).

No visor (2) aparece »E1«, »E6« ou »E7«.

Possivel causa

Quando surgem problemas tirar a panela de
pressao sempre da fonte de aquecimento.
Nunca abrir a panela de pressao a forca!

Resolucdo do problema

Esfera ndo assenta correctamente na valvula (E).
Esfera foi puxada para a valvula superior.

Despressurizar a panela totalmente, abrir a tampa
e remover o cabo. Premir a esfera para dentro da
camara inferior.

Dispositivo de seguranca de pressao residual
bloqueado.

Inserir uma agulha ou um palito na abertura do
dispositivo de seguranca de pressio residual (15)
na cobertura do cabo e premir (M) até o botao
giratorio (8) se deixar puxar para tras.

Timer/temporizador (12) foi removido demasiado
cedo, ou seja, antes de iniciar o nivel de cozedura
definido.

Colocar o Timer/temporizador (12) no cabo da
tampa (5) e ajustar o tempo de cozedura
desejado novamente.

Timer/temporizador (12) n3o estd activado.

Ligar o Timer/temporizador (12) através da tecla
»mais« (25).

Pilha gasta (ver indicador da pilha (23).

Trocar a pilha conforme as Instrucdes de
utilizagao.

Erro de software, requer reparacao na fabrica.

Entregar o Timer/temporizador (12) a um
concessionario oficial da WMF.
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13. Tabela de tempos de cozedura

Porco e vitela

Cozer no 2° anel e respeitar
a quantidade minima de
enchimento de 1/4 | de
liquido. Nenhuma das recei-
tas requer o uso de um cest
especial.

Vaca

Cozer no 2° anel e respeitar
a quantidade minima de en-
chimento de 1/4 1 de liquido.
Para preparar lingua de vaca
¢ necessario usar um cesto
furado.

Frango

Cozer no 2° anel e respeitar
a quantidade minima de en-
chimento de 1/4 | de liquido.
Para preparar canja de ga-
linha € necessario usar um
cesto furado.

Caca

Cozer no 2° anel e respeitar
a quantidade minima de en-
chimento de 1/4 | de liquido.
Néo ¢ preciso qualquer cesto
especial.

Cordeiro

Cozer no 2" anel e respeitar
a quantidade minima de en-
chimento de 1/4 | de liquido.

Peixe

Cozer no 1° anel e respeitar
a quantidade minima de en-
chimento de 1/4 | de liquido.
Para preparar ragus e gula-
ches nédo € necessario usar
cestos. Nos restantes casos,
usar o cesto furado.

Minutos

Tiras de porco
Gulache de porco
Assado de porco

Tiras de vitela
Gulache de vitela
Pernil de vitela inteiro
Lingua de vitela
Assado de vitela

Assado de picado

Assado agridoce a8 moda da
Renania

Lingua de vaca

Strogonoff

Gulache

Bifes enrolados

Assado de vaca

Canja de galinha
Frango em pedacos
Coxa de peru

Ragu de peru
Févera de peru

Coelho assado
Dorso de coelho
Assado de veado
Gulache de veado

Ragu de cordeiro
Assado de cordeiro

Peixe em filetes
Peixe inteiro
Ragu ou gulache
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Tempo de cozedura depende do tamanho
e da forma

Cobrir com agua
Tempo de cozedura depende do tamanho
e da forma

Tempo de cozedura depende do tamanho
e da forma

Max. 1/2 da capacidade de enchimento

Depende da grossura das coxas
Idem para peru macho

Carneiro precisa de mais tempo
Tempo de cozedura depende do tamanho
e da forma

Cozidos no proprio molho
Cozido no préprio molho

Sopas

Cozer no 2° anel e respeitar
a quantidade minima de
enchimento de 1/4 | de
liquido até, no maximo,

1/2 da capacidade da pa-
nela. Ndo ¢ preciso qualquer
cesto especial.

Legumes

Cozer no 1° anel e respeitar
a quantidade minima de en-

chimento de 1/4 | de liquido.

A preparacéo de chucrute e
beterraba nao requer o uso
de cestos. Nos restantes
casos € necessario usar o
cesto furado. A partir do
feijdo aumenta a tempera-
tura de cozedura (2° anel).

Leguminosas
Cereais

Cozer no 2° anel e respeitar
a quantidade minima de
en-chimento de 1/4 | de
liquido até, no maximo,
1/2 da capacidade da pa-
nela. Calcular 2 partes de
agua por cada parte de ce-
reais. Cerais que nao foram
postos em molho precisam
de cozer 20 a 30 minutos
mais. Preparar arroz com
leite no 1° anel.

Fruta

Cozer no 1° anel e respeitar
a quantidade minima de en-

chimento de 1/4 | de liquido.

Dicas para cozinhar

Minutos
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Sopa de ervilhas/lentilhas
Caldo de carne

Leguminosas previamente postas em molho
Valido para todos os tipos de carne

Sopa de legumes
Sopa de gulache
Canja

Sopa de rabo de boi
Sopa de batata

Tempo de cozedura depende do tamanho

Beringela, pepino, tomate
Couve-flor, pimento, alho francés
Ervilhas, aipo, couve rabano
Funcho, cenoura, couve-lombarda

Legumes cozinhados a vapor néo fica tio
rapidamente passado

Feijéo, couve galega, couve rouxa
Chucrute

Beterraba

Batata descascada

Batata com casca As batatas tendem a rebentar quando sdo

despressurizadas de forma rapida

Ervilhas, feijdo, lentilhas
Trigo mourisco, painco

Deixar cozer feijoes grossos mais 10 minutos
Tempo de cozedura para cereais previamente
postos em molho

Tempo de cozedura para cereais previamente

Milho, arroz, espelta seca
postos em molho no 1° anel
Arroz com leite
Arroz agulha
Arroz integral
Trigo, centeio Tempo de cozedura para cereais previamente

postos em molho

Cerejas, ameixas Aconselha-se usar o cesto furado

Macas, péras Aconselha-se usar o cesto furado

2 0 tempo de cozedura comeca a partir do momento em que o anel
de cozedura indicado comeca a ficar visivel

1 Os tempos de cozedura indicados sio apenas para orientagdo

»2  E preferivel escolher um tempo de cozedura mas curto, porque sempre

¢ possivel continuar a cozedura se necessario

»2 Com os tempos de cozedura para legumes estes ficam cozidos com “trinca”

>3 O tempo de cozedura é de 109°C no 1°anel e de 117°C no 2° anel

Receitas pode encontrar em www.wmf.com
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WMF Aktiengesellschaft

Geislingen, 16 de Agosto de 2007

@E@T) TUV TUV Rheinland Group

CERTIFICATE e

Este documento es |a traduccion al idioma espafiol, de |a declaracion de conformidad alemana de fecha 27.04.2007.

EC-Type-Examinaiion La declaracion de conformidad alemana se adjunta.
acc. to Directive 97/23/EC
Design-examination of pressure cookers Prugba tipo EU, modulo B
Certificate No.: 01 202 973/B-07/1306 Declaramos gue las ollas a presion mencionadas @ continuacion, corresponden a las exigencias de sequridad y de
salud de las directivas EU en las versiones comercializadas por nosotros, tanto por su concepto, como por su forma de
construceian.
Name and address of the WMF
manufacturer: Wiirttembergische Metallwarenfabrik AG Modificaciones de los aparatos que no estén coordinadas con nosatros, llevan a una pérdida de esta valider.
Eberhardstrafie
73312 Geislingen ; ) .
We hereby certify, that the type example menlioned below meets the requirements of the Tipo de aparato: SKT “Perfect Ultra
Directive 97/23/EC. _ . p——
Tesled acc. to Directive 97/23/EC:  EC-Type-Examination (Module B) I — EN 12778:2002/A1:2005
Test report No.: 973-9720494
Description of type example: Pressure Cooker
Type Perfect Ultra WMF Wiirttembergfsdhe Metallwaren fabrik Aktieng haft
& 220 mm, pan - 3,0L - 4,5L - 6,5L - 8,5L y
Manufacturing plant: WMF / ¢
Wiirttembergische Metallwarenfabrik AG : 5 $ o /L’M“"
EberhardstraBe Onsablefcniw Responsable aseguramiento de calidad
73312 Geislingen Comercio { Hotel Comercio [ Hotel
Valid until: April 12, 2017 (firmantes autorizados)
Cologne, April 12, 2007 TUV CERT-Cértification Body for
PressurerEqripment
llilLﬁ:" W AG
A
Dipl.{thg ‘Heller
Flarrhaslsirafle Worsitrenaer des Sitz des Gesellschafi: Bankverbindung:
Notified Body, 1D-No. 0035 312 i islingenfSie Dewlscdre Bank AG S0ppingen
Fraf. Stefan Fruersbein Rechtsfors: BLE 610 700 72 Kanta 0 136 337
Tl 4457337251 Norstpnd: Aietengeartoohart B DEUTCESS 670
Fax 44973 31 45 387 Tta_*n Elapprath, Registergericht: IBAN DE OF 6107 0078 0013 6537 0
TOV Rheinland Industrie Service GmbH  Tel.  ++48-221/806-3028 Member of @c\\ oty i ;;gj‘:;_‘::‘;mms‘ e
Am Grauen Stein Fax ++49-221/806-1354 — - W wmide Wirich Mller UE1--Hr. O 145 460 677 B DRESUER 610
. . CONFTTM MATICN ESOIEENNE DURCAN BAES D8 GORTROLS it Rudall Wieser S1.-Nr. G20s0j0a7? IBAN DE 86 6108 0006 0200 2153 00
D-51105 Kain e-mail  luevat@de.tuv.com L1 e e

Modul B, Rid
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