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Kayttoohje

Monikayttokattila ja mehustin

Tuotenro. 17 91 01

Hyva asiakkaamme

Tama kaytannollinen monikayttdinen kattila on valmistettu 18/10 rst-teraksesta.
Kattila on hygieeninen ja helposti puhdistettava. Kattila on iskun- ja
haponkestava, kestava, ei ruostu, hapetu eika jatad kattilassa valmistettavaan
ruokaan lisdmakua.

Perehdy huolellisesti laitteen kayttéon, lukemalla tadssd ohjeessa olevat
kappaleet ja séilyta kayttdohje tulevaa kayttdéa varten.

Lue myos turvallisuusohjeet!

Nama ohjeet helpottavat laitteen kayttda ja auttavat ehkdisemaan mahdollisia
vaarinkasityksia ja vaurioita seka laitteen vaurioitumista.




== T Deutsch Suomi
Deckel Kansi
Sanftdruckventil Joustava paineventtiili

Schlauchklemme

Letkun suljin

Schnalle Suljin

Saftrohr Mehuputki
Fruchtkorb Marja-/hedelmakori
Saftschale Mehukulho
Drahtstander Lankaritila

Topf Kattila
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Turvallisuusohjeet

Toimintahairididen, vaurioiden ja terveyshaittojen
ehkaisemiseen on noudatettava seuraavia ohjeita:

= Liikunta-, aisti- tai kehitysvammaiset henkilét saavat kayttdéd mehustinta
vain heidan turvallisuuden varmistavan henkilén valvonnassa tai hanen
opastuksessa.

= Varmista, ettd lapset eivat joudu liian [&helle kuumaa monikayttokattilaa.

=  Hoyrystimen kaikki osat ja lisatarvikkeet on elintarvikkeisiin kosketuksiin
johdosta pidettava puhtaana.

= Kaytd monikayttokattilaa vain sen kayttdtarkoituksen mukaisilla tulisijoilla.
Sahko- tai induktiolieden kuumentuessa on varmistettava, etta keittolevyn
lapimitta ei ylittaisi kattilan pohjan lapimittaa. Kaasulieden kuumentuessa
on varmistettava, etta liekki ei olisi kattilan pohjan halkaisijaa suurempi.

=  Monikayttdkattila kuumenee kaytén aikana. Ala koske kuumentamisen

aikana kuumiin pintoihin tai kasikahvoihin paljain kasin.

= Mehuputkesta virtaava neste on hyvin kuuma; varo palovammoja.

= Jos mahdollista, valtd kuuman monikayttokattilan siirtamista

kuumennuksen aikana.

= Muista, ettd monikayttokattilan jddhtymiseen menee aikaa.

= Kaytd monikayttokattilaa vain sen toimitukseen kuuluvilla lisdvarusteilla.

Varmista ennen kattilan kayttddnottoa, etta kaikki lisdtarvikkeet ovat ehjia,
vaurioituneita lisatarvikkeita ei saa kayttaa. Kayta vain alkuperaisia,
Westfalian toimittamia varaosia.

= Puhdista joustava paineventtiili jokaisen kayttdkerran jalkeen.

= Tarkista jokaisen kayttokerran jalkeen, etta venttiili ei ole tukossa, ala laita

koskaan mitdan kannen paalle.
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Yleisohjeet

Poista huolellisesti pakkausmateriaalit; muovi saattaa olla lapsille vaarallinen
leikkikalu.

Puhdista monikayttokattilan pakkauksesta irrottamisen jalkeen huolellisesti
kaikki osat. Saattaa olla, ettd kansi on sulkimen vapauttamisen jalkeen tarttunut
kattilaan. Irrota kattilan kansi erityisesti huolellisesti.

Ohjeet mehustamiseen

= Kattilan iso monikerroksinen ja tasainen pohja kuumentaa veden tasaisesti.
Pohja on vakaa ja aina suorassa kosketuksessa lammityslevyyn.

= Tiiviisti suljettu kansi pitdd hdyryn kattilan sisélla, joustava paineventtiili
paastda Kkerrallaan pois vain pienen maaran hoyrya. HOyrystimen
Iammadnhavid on tdman rakenteen ansiosta hyvin vahaista ja mehustusaika
lyhenee.

= Pullo on kattilan kanssa samalla korkeudella — se helpottaa mehun virtausta
pulloon ja vahentaa merkittavasti palovammojen syntymisen vaaraa.

= Koska kattilasta poistuu kerralla vain pieni maara vettd, nestehavié on
mehustamisen aikaan noin 0,5 litraa, joten mehustamisen aikana ei tarvitse
kattilaan vetta lisata.

= Lyhytaikaisen hoyrytyksen aikana sekoittuu mehuun hyvin vadhan vettd,
joten mehu on tiivimpi. Tassad hdyrytysprosessissa ovat hoyrystettavat
marjat lievan paineen alaisia ja mehu puristetaan marjoista melkein
yhtaaikaisesti.

= Sokerin lisddmisen on noudatettava sivulla 5 olevassa taulukossa annettuja
tietoja.

= Hedelmat, joissa on kota (omenat, paarynat yms.) leikataan neljadan osaan.
Kivelliset hedelméat paloitellaan, kivet irrotetaan, jos haluat kayttda mehusta
jaanyttd massaa hillon valmistamiseen. Kirsikoista poistetaan kivet. Sekoita
mehun maun parantamiseen makeisiin kirsikkoihin puolet happamia
kirsikoita tai herukoita. Raparperia ei tarvitse kuoria, riittaa, etta varret
paloitellaan pieniksi kappaleiksi.

=  Suuremman maaran mehua saat, jos kaytat pakastettuja tai tdysin kypsia
hedelmia. Poista hedelmista ennen mehustamista vaurioituneet kohdat.

Kaytto

= Terveellisten yrttimehujen valmistamiseen voit sekoittaa mukaan erilaisia
yrtteja tai paloiteltuja vihanneksia. Yrteista ja vihanneksista tulee pienempi
maara mehua kuin hedelmista ja marjoista.

Yrttien kasittely:

Pese voikukka ja melissa ja hienonna. Huuhtele
salaatti ja vesikrassi etikkavedelld. Pese persilja,
salvia, suolayrtti ja kirveli.

= Tassa monikayttokattilassa voi valmistaa myds vitamiinipitoisia
vihannesmehuja. Ne sisaltdvat runsaasti kuituja ja kivennaisaineita ja
sopivat juomiseen ja ruokien maustamiseen. Ala lisdéd mehuun sokeria,
vaan maun mukaan hivenen suolaa.

Vihannesten kasittely:

Kuori ja paloittele kurkut.

Pese porkkanat, retiisit, lantut/nauriit ja viipaloi ne.

Pese varsiselleri, tomaatit ja paloittele pieniin paloihin. Pese pinaatti ja
hienonna.

Puhdista sipuli ja paloittele kuorineen.

Pullojen kasittely

* Puhdista ja pese pullot ja korkit perusteellisesti kuumalla vedella ja
astianpesuaineella. Anna pullojen kuivua. Ala kayta pullojen kuivaamiseen
linaa tms.

= Jotta pullot eivat rikkoontuisi kuuman mehun vaikutuksesta, lammita niita
ennen kayttéa kuumalla vedella tai uunissa.
Mehun puristaminen

1. Laita lankaritila hdyrystimeen. Lisaa vetta ritilan alareunaan saakka.
2. Laita mehukulho lankaritildn paélle ja laita hedelmilld taytetty kori
hoyrystimeen.

3. Laita kansi (tiivisteellda ja mehuputkiletkulla) paikoilleen. Veda letku
hedelmakorin reunassa olevan reidn kautta mehukulhon pohjaan.
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4. Kiinnitd kansi sulkimilla kattilaan. Mehuletkun poistosuulake suljetaan
sulkimella.

5. Laita kattila keittolevylle ja kuumenna taydella teholla. Jotta mehustus
toimisi optimaalisesti ja mehua syntyisi mahdollisimman lyhyessa ajassa,
mehustamisen aikana poistuu venttiilistd jatkuvasti pieni maara hoyrya.

6. Laita pullo monikayttokattilan viereen ja letkun paa pulloon. Kun avaat
sulkimen, mehu virtaa lievalla paineella pulloon.

7.  Kun marja/hedelmakulho on tyhja ja letkusta tulee vain ilmaa, sulje letku
sulkimella ja odota, kunnes kulhoon on kertynyt uusi maara mehua.

8. Sulje pullot heti tayttamisen jalkeen ja sailyta niita pystyasennossa.

9. Puhdista venttiili mehustamisen jalkeen. Irrota sitd varten venttiilin
suojakansi ja irrota kuula venttiilistd. Puhdista joustavaa venttiilia
saanndllisesti, jotta se ei tukkeutuisi eika juuttuisi, vaan toimisi sujuvasti.

Seuraavassa on annettu tietoja sokerimaaristd, mehustukseen tarvittavien

raaka-aineiden maaristd ja kuluvasta ajasta. Koska mehumaaraan ja

valmistusaikaan vaikuttavat voimakkaasti hedelmien ja marjojen kypsyys, kaikKki
maarat ovat arvioituja maaria. Valmistusajan laskenta alkaa kiehahtamisen
hetkesta.

Kaytto

Kurpitsat n.300g 3 pulloa 40 min
Luumut u.300g 4 pulloa 40 min
Kriikunat n. 300 g 4 pulloa 40 min
viinirypaleet n. 100 g 4 pulloa 40 min
Persikat n.300g 4 pulloa 40 min
Raparperi n. 500 g 4 pulloa 50 min
Puolukat n. 500 g 3 -4 pulloa 50 min

Marja-/ sokeria 4 kg marjoja/ | Mehumaarat % | Mehustusaik
hedelmalaji hedelmii kohtaan | pulloissa a, arvioilta
(arviolta)
Kypsat omenat n. 100 g 4 pulloa 50 min
Raa’at omenat n.200g 3 pulloa 50 min
Paarynat n.100g 3—4 pulloa 40 min
Karhunvatukat n.300g 4 pulloa 35 min
Mustikat n. 400 g 4 pulloa 35 min
Vadelmat n.200g 4 pulloa 35 min
Kirsikat n.300g 4 pulloa 50 min
Herukat n. 400 g 4 pulloa 40 min
Mansikat n. 200 g 4 pulloa 35 min
karviaismarjat n.400g 4 pulloa 40 min
Aprikoosit n. 300 g 3 -4 pulloa 40 min

Sailykkeiden valmistus

Hanki séilykkeiden valmistamiseen monikayttokattilaan sopiva lampdmittari ja
Westfaliasta lisatarvikkeena kattilan pohjaan laitettava ritila (tilausnumero 26 09
84). Monikayttokattilassa voi kayttda tavanomaista ruoanvalmistukseen
tarkoitettua lampdmittaria.

1. Laita lankaritild monikayttokattilan pohjaan
ja laita sailykepurkit tiiviisti paallekkain
ritilan paalle.

2. Taytd kattila kylmalla vedella, kunnes
tolkkien ylareuna on %3 osalta veden
peitossa.

3. Laita sailykkeiden valmistukseen
kaytettava lampomittari kattilan kannessa
olevaan reikaan.

4, Laita kansi tiivisteineen
monikayttOkattilaan. Laita |ampomittari
tolkkien valiin.

5. Kiinnita kansi sulkimilla kanteen.

6. Kuumenna kattilaa, seuraa lampétilaa ja
keittoaikaa sailykkeen reseptin mukaan.

7. Poista tolkit kattilasta vasta silloin, kun
monikayttokattila on jaahtynyt huoneen
[Bmpdtilaan tai peitd tolkit kattilasta
poistamisen jalkeen liinalla, jotta ne
jaahtyisivat hitaasti.
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Hoyrytys

Hoyrytyksessd  kuumennetaan vihanneksia ja  perunoita  erityisen

hellavaraisesti. Nain pysyvat vitamiinit ja mikroelementit paremmin tallella kuin

vedessa keittden.

Hoyry poistaa hapen, joka normaalissa keitinprosessissa saattaa tuhota

arvokkaita vitamiineja. Elintarvikkeita hoyrytetddn lyhyen ajan hapettomassa

tilassa. Vitamiinit pysyvat tallessa.

1. Tayta kattila noin litralla vetta ja laita
taytetty hedelma/marjakori kattilaan.

2. Sulje kannessa oleva reika kattilaan
kuuluvalla tulpalla.

3. Laita kattilan kansi paikoilleen ja
sulje sulkimilla.

4. Kuumenna kattilaa, kunnes hdyry alkaa poistua venttiilistd. Sen jalkeen voit
vahentaa 1ampda.

Keittaminen

Monikayttokattilaa voi kayttaa elintarvikkeiden lyhytaikaiseen esikasittelyyn
(rydbppaamiseen), erityisesti  vihannesten pakastamista edeltdvassa
kasittelyssa. Nain tuhotaan entsyymit, mutta vari, aromi ja maku ovat tallella.

Keittdmiseen kaytettava rst-teraksesta valmistettu monikayttokattila on kattila,
jonka kannen halkaisia on @ 28 cm, se voidaan tilata Westfaliasta
tuotenumerolla 16 49 21. Halkaisijaltaan 28 cm lasikannen tilaamiseen on
tuotekoodi 64 89 80.

Hehkuviinin valmistus

1. Kaada viini (max 151) ja muut lisukkeet kattilaan ja laita kattilaan kansi.

2. Sulje kansi sulkimilla ja laita mehuputki sulkimineen kanteen kiinni.

3. Kuumenna kattilaa, kunnes venttiilista alkaa tulla hoyrya. Sen jalkeen voit
vahentaa lampoa ja valuttaa hehkuviinin letkun kautta pois.

4. Viinin kattilasta poistamiseen ei tarvitse kantta irrottaa. Taten toimimalla
pysyvat alkoholi ja aromit tallella. Kuumennustarve on hyvin pieni.

Puhdistaminen

Puhdistus- ja huolto-ohjeet

Monikayttokattilan ja lisatarvikkeiden tavanomaisen lian poistamisen riittaa
normaali tiskiaine.

Pinttyneen tai pohjaan palaneen lian poistamiseen ei saa kayttaa teravia tai
teravareunaisia esineitda. Ne vaurioittavat monikayttdkattilan pintaa. Kayta
niiden sijaan kaupasta saattavaa muovista kattilalastaa.

Saostumien poistamisen sopii etikkavesiliuos. Jos monikayttokattilan pinta
himmenee kaytdssa, se voidaan Kiillottaa kalkkikivijauheella tai
ruostumattomasta terdksestd valmistetun tuotteen Kiillottamiseen
tarkoitetulla aineella.

Kannen varatiivisteen voi tilata Westfaliasta tuotenumerolla 26 53 22.
Ennen kattilan varastointitilaan laittamista irrota kumiletkusta suljin.

Irrota aina keittdmisen tai hdyrytyksen paadyttya kannesta vahintdan yksi
suljin, jotta kansi ei tarttuisi kattilan jaahtyessa kattilaan.




J Kansi

J Keittolevy
Tilavuus
Paino

Materiaali
Rst-teras

Pohjaritila
Kattilan kansi 28 cm @
Lasikansi 28 cm @

Monikayttokattilan kannen
varatiiviste

Tekniset tiedot

28 cm
22 cm
151
4,1 kg

18/10

26 09 84
16 49 21
64 89 80

26 53 22




