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Vorteile lhres neuen Schnellkochtopfes

In einem gewdhnlichen Kochtopf verbleibt der GroBteil der Vitamine
und Mineralien im Wasser, welches man spater wegschuttet. Sie gieBen
praktisch die wertvollen Bestandteile der Nahung mit dem Wasser weg
und erndhren sich von den Resten.

In Threm neuen Schnellkochtopf verbleiben alle wertvollen Bestandteile
in der Nahrung, weil mit sehr wenig Wasser bei nur 1/3 der Zeit gekocht
wird.

Sie sparen Zeit, Energie, und erhalten die wertvollen Vitamine und Mi-
neralien. Und da Sie diesen Topf auch mit einem Glasdeckel wie einen
normalen Kochtopf einsetzen kénnen, sparen Sie auch Platz.

Wir hoffen, daB unser Schnellkochtopf Ihnen viele kulinarische Erlebnis-
se (zu)bereiten wird.



A

Bitte lesen Sie vor
dem ersten Ein-
satz des Schnell-
kochtopfes dieses
Handbuch sorgféltig
durch.

Sicherheitsinformation

Allgemein

Lesen Sie vor dem ersten Einsatz des Schnellkochtopfes dieses
Handbuch sorgféaltig durch. Heben Sie dieses Handbuch auf, um es
auch spater als Nachschlagewerk zu benutzen.

Personen, die nicht mit dem Einsatz dieses Schnellkochtopfes ver-
traut sind sollten nicht versuchen, diesen Schnellkochtopf zu verwen-
den, ohne vorher dieses Handbuch durchgelesen zu haben.

Lassen Sie den Schnellkochtopf nie unbeaufsichtigt, solange er noch
unter Druck steht.

Lassen Sie Kinder nie unbeaufsichtigt mit dem Schnellkochtopf, wah-
rend dieser in Benutzung ist.

Stellen Sie vor jedem Einsatz des Schnellkochtopfes sicher, dass das
Druckregelventil und der Dichtungsring sauber sind. Der Stift im Si-
cherheitsventil sollte auf leichten Druck nachgeben. Das Sicherheits-
ventil selbst muss frei beweglich sein.

Beim Kochen

Wéhrend des Kochvorgangs entsteht Druck im Topfinneren. Aus die-
sem Grund sollte der Schnellkochtopfdeckel dicht abschlieBen. Lesen
Sie hierzu die Sicherheitsinformationen aufmerksam durch. Unsach-
gemaBer Gebrauch des Schnellkochtopfes kann zu Verletzungen oder
zur Beschadigung des Schnellkochtopfes fihren.

Der Schnellkochtopf darf nie ohne FlUissigkeit eingesetzt werden. Ein
solcher Einsatz kann zur Beschadigung des Schnellkochtopfes fuhren.
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Eine Mindestmenge von 350ml Flussigkeit sollte immer vorhanden
sein — unabhangig von der zu kochenden Speise.

Der Schnellkochtopf sollte beim Einsatz zu mind. 1/3 mit Gargut ge-
fallt sein.

Der Schnellkochtopf sollte beim Einsatz nie mehr als zu 2/3 mit Gar-
gut geflllt sein. Bei Speisen, die aufquellen oder schdumen (z.B. Reis
oder Hulsenfrlichte), sollte der Fullstand 1/2 nicht Gberschreiten. Die-
se Speisen sollten im Topf ohne Deckel zum kochen gebracht und ab-
geschopft werden, bevor der Schnellkochtopfdeckel aufgesetzt wird.
Der Schnellkochtopf sollte nur auf fiir seine GréBe geeigneten Herd-
platten eingesetzt werden. Beobachten Sie den Schnellkochtopf
genau, wahrend Sie ihn mit voller Leistung aufheizen.

Beim Einsatz des Schnellkochtopfes auf Elektroherden,sollte der
Durchmesser der Herdplatte kleiner oder gleich dem Durchmesser
des Topfbodens sein.

Beim Einsatz des Schnellkochtopfes auf einem Gasherd sollte der
Flammenkranz nicht Gber den Topfboden hinausragen. Eine zu groBe
Gasflamme kann die Seitengriffe beschadigen.

Beim Einsatz des Schnellkochtopfes auf einem Keramikherd sollte der
Boden des Topfes sauber und trocken sein.

Der Schnellkochtopf sollte nur zum schnellen Kochen unter Druck
eingesetzt werden. Der Topf alleine oder mit dem mitgelieferten Glas-
deckel kann wie ein gewoéhnlicher Kochtopf eingesetzt werden.
Verwenden Sie den Topf nie in der Mikrowelle.

Der Schnellkochtopf darf nie zum Braten oder Frittieren eingesetzt
werden.

Bitte beachten Sie die Hinweise zum Kochen von bestimmten Speisen
im Abschnitt ,,Kochtipps* in diesem Handbuch.
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Beim Zubereiten von z.B. Wirsten mit klnstlichen Wursthllen sollte
die Hdille vorher perforiert werden. Wird die Wursthlille nicht perforiert,
kann sie sich unter Druck aufblahen und platzen. Die Spritzer kbnnen
zu Verbrihungen fuhren.

Wenn Fleisch mit Haut nach dem Kochen aufgeblaht ist, sollten Sie
nicht versuchen, die Haut zu durchstehen. Dies kann zu schweren
Verbrihungen fihren.

Sie sollten nicht versuchen Speisen unter Druck zu kochen, die stark
schdumen. z.B. Apfelmus, Rhabarber, Spaghetti, Haferflocken oder
andere Getreideflocken. Diese Speisen kdnnten beim Kochen nach
oben gewirbelt werden und das Druckregelventil verstopfen.

Ist der Inhalt breiig, sollte der Schnellkochtopf vor dem Offnen leicht
geschuttelt werden.

Wahrend des Kochvorgangs steigt Dampf aus dem Druckregelventil
senkrecht auf.

Solange der Schnellkochtopf noch heiB ist, sollte er nur mit Vorsicht
angefasst und nur an den Griffen und nicht am Deckel bewegt werden.
Die Griffe kbnnen bei langerem Einsatz auch heil3 werden. Ein Lappen
oder Topfhandschuhe werden empfohlen.

Um Verbrennungen zu vermeiden, fassen Sie den heiBen Schnellkoch-
topf nur an den Griffen und nicht an der AuBenseite an.

Versuchen Sie nie den Schnellkochtopf mit Gewalt zu 6ffnen. Vor dem
Offnen des Schnellkochtopfes muss der Druck im Inneren des Topfes
abgelassen werden. Bitte lesen Sie die Anweisungen zum Druckaus-
gleich auf Seite 13.

Wéhrend des Kochens sollten die Sicherheitsmechanismen nicht ma-
nipuliert werden.



e Beim Ablassen des Dampfes vermeiden Sie Kontakt mit dem entwei-
chenden Dampf.

Reinigung und Pflege

e Reinigen Sie den Schnellkochtopfdeckel oder Teile davon nie in der
Spilmaschine.

e Benutzen Sie keine aggressiven Reinigungsmittel oder Stahlwolle zum
reinigen des Schnellkochtopfes.

e Vermeiden Sie Kontakt mit dem heiBen Dampf.

e Sie sollten nur Originalzubehér und —ersatzteile verwenden, die flr
diesen Schnellkochtopf entwickelt wurden.

e Nehmen Sie keine Anderungen an den Sicherheitsmechanismen des
Schnellkochtopfes vor.

e \erbogenes oder beschadigtes Zubehdr darf auf keinen Fall einge-
setzt werden.

e Sollte eine Reparatur notwendig werden, wenden Sie sich bitte an
unseren Kundenservice.

e Behandeln Sie ihren Schnellkochtopf sorgfaltig und Sie werden lange
Freude an ihm haben.

e Bitte heben Sie dieses Handbuch gut auf.






Beschreibung
Druckregelventil (Abb. 1)

Verwenden Sie das Druckregelventil, um die gewtnschte Kochstufe zu
wahlen.

Position I:  fUr sanftes Kochen (0,7 bar/70 kPa)

Position Il:  flr schnelles Kochen (1,2 bar/120 kPa)

Position 4i?:  fUr langsamen Druckabbau

Position 0:  zum Entnehmen des Druckventils fur die Reinigung.
Maximal zuldssiger Druck fir diesen Schnellkochtopf: 2,7 bar/270 kPa.

Sicherheitsventil (Abb. 2a/b)

Waéhrend sich im Inneren des Schnellkochtopfes Druck aufbaut, hebt
sich das Sicherheitsventil und der rote Kopf des Sicherheitsventils wird
sichtbar. Gleichzeitig verriegelt das Sicherheitsventil den Schnellkoch-
topfdeckel. (Versuchen Sie nicht, den Schnellkochtopfdeckel mit Gewalt
zu 6ffnen) Senkt sich das Sicherheitsventil wieder, steht der Topf nicht
mehr unter Druck und kann gedffnet werden. Sollte aus einem unvorher-
gesehenen Grund das Druckregelventil Dampf nicht ablassen, wird sich
dieses Ventil bei erreichen des maximal zuldssigen Drucks &ffnen.

Patentierter Einhand-Verschiuf3 (Abb. 4a/b)

Sie kdnnen den Deckel mit einer Hand &ffnen, vom Topf entfernen und
ihn wieder auf den Topf setzen.



Achtung: Lassen Sie den Druck vorher ab! Versuchen Sie nicht, den Topf
mit Gewalt zu 6ffnen.

Deckel mit Dichtungsring (Abb. 5)

Dichtungsringe sind VerschleiBteile und mussen bei Bedarf ersetzt wer-
den.
Wichtig: Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile.

Sicherheitsfenster (Abb. 6)

Ein zusatzliches Sicherheitsfeature ist das Sicherheitsfenster an der
Seite des Deckels. Sollte sich GbermaBig hoher Druck im Topfinneren
aufbauen, wird der Dichtungsring durch das Sicherheitsfenster gedriickt
und der aufgestaute Druck kann entweichen.

Kochtopf (Abb. 7)

Der Kochtopf im zeitlosen, attraktiven Design ist aus hochwertigem Alu-
minium gefertigt. Ohne den Schnellkochtopfdeckel oder mit dem mitge-
lieferten Glasdeckel kann er als ein gewéhnlicher Kochtopf eingesetzt
werden.
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Bedienung
Offnen

Drehen sie den Einhand-VerschluB3 an der Oberseite des Schnellkoch-
topfdeckels im Uhrzeigersinn um die Verriegelungsklammern zu I6sen,
die den Schnellkochtopfdeckel am Topf fixieren.

Gargut einfiillen

Fillen Sie nun das Gargut in den Topf hinein. Sollte das Gargut dazu nei-
gen zu schaumen oder anzuschwellen, flllen Sie den Topf nicht mehr als
bis zur Halfte. Ansonsten kdnnen Sie den Topf zu 2/3 mit Gargut fillen.
Die angegebenen Flllmengen beziehen sich immer auf das Gargut und
Fllssigkeit.

Vergessen Sie nicht, immer etwas FlUssigkeit (Wasser oder Brihe) in

den Topf zu geben, da diese benétigt wird, um den Druck beim Kochen
aufzubauen.

Achtung: Lassen Sie ihren Schnellkochtopf niemals ,trocken kochen®.
Stellen Sie sicher, dass immer ausreichend Platz zwischen lhrem Gargut
und dem Deckel mit den Sicherheitsventilen ist.

Der Boden des Topfes sollte nicht von Salz angegriffen werden. Sie soll-
ten immer Salz in bereits kochendes Wasser hinzugeben.
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SchlieBen

Setzen Sie den Schnellkochtopfdeckel auf den Topf. Drehen Sie den
Einhand-VerschluB gegen den Uhrzeigersinn, um den Deckel mit den
Verriegelungsklammern am Topf zu fixieren.

Druckstufe wahlen
Wahlen Sie mit dem Druckregelventil die gewtinschte Druckstufe:
Position I:

Sanftes Kochen bei ca. 113 °C. Geeignet zum dlinsten und dampfen
von empfindlichen Speisen wie Friichten, Fisch und Gemdse.

Position II:

Schnelles Kochen bei ca. 120 °C. Geeignet zum kochen und schmoren
von Speisen wie Fleisch, Suppen und Eintdpfen.

Stellen Sie den Schnellkochtopf mit der voreingestellten Druckstufe auf
den Herd und stellen Sie den Herd auf maximale Leistung.

Kochvorgang beginnt
Mit steigendem Druck im Topfinneren wird der sich das Sicherheitsventil
heben und der rote Kopf des Sicherheitsventils wird sichtbar. Ab jetzt

kann der Schnellkochtopf nicht mehr getffnet werden, ohne den Druck
vorher abzulassen.
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Sobald Dampf aus dem Druckregelventil aufsteigt, regeln Sie die Leis-
tung des Herdes auf ein Minimum herunter. Der Kochvorgang beginnt
nun. (Bitte beachten Sie hierzu die Garzeit-Tabelle auf Seite 22)
Abhangig davon, wie voll der Topf ist, kann es einige Minuten dauern,
bis dieser Punkt erreicht ist. Der aus dem Druckregelventil entweichende
Dampf ist ein Anzeichen dafir, dass Sie diesen Punkt erreicht haben.
Erst jetzt sollte die Leistung des Herdes heruntergeregelt werden.

Kochzeit ist verstrichen

Schalten Sie den Herd aus.

Lassen Sie den Dampf langsam ab oder - je nach Rezept — warten Sie,
bis der Druck im Topfinneren abgesunken ist. Drehen Sie das Druck-
regelventil nicht direkt von Il auf di>. Drehen Sie erst von Position Il auf
Position |, warten eine Weile und drehen dann weiter zu «i?. Sie kbnnen
direkt von Position | zu Si? drehen, falls Sie bei Stufe | gekocht haben.
ACHTUNG: Der entweichende Dampf ist extrem hei3. Um Verbrihungen
zu vermeiden, meiden Sie direkten Kontakt mit dem Dampf.

Schnellkochtopf 6ffnen
Wenn kein Dampf mehr aus dem Druckregelventil entweicht und das Si-
cherheitsventil sich gesenkt hat, kdnnen Sie den Schnellkochtopfdeckel

offnen.
Offnen Sie den Schnellkochtopfdeckel niemals mit Gewalt!
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Es gibt 3 Méglichkeiten, um den Druck im Topfinneren zu senken:
Abkuhlen lassen

Warten Sie, bis sich das Sicherheitsventil gesenkt hat. Dies ist die emp-
fohlene Vorgehensweise bei Gerichten, die breiig sind oder zum schéu-
men neigen.

Langsames abdampfen

Drehen Sie das Druckregelventil langsam auf Position €ip.

Drehen Sie nicht direkt von Position Il auf Position 4. Drehen Sie erst
von Position Il auf Position |, warten Sie eine Weile, und drehen Sie dann
weiter zu Position 4ir. Sie kdnnen direkt von Position | zu Position <> dre-
hen, falls Sie bei Stufe | gekocht haben.

ACHTUNG: Der entweichende Dampf ist extrem hei3. Um Verbrihungen
zu vermeiden, meiden Sie direkten Kontakt mit dem Dampf.

Versuchen Sie nicht, den Schnellkochtopfdeckel mit Gewalt zu 6ffnen
oder an den Sicherheitsmechanismen zu manipulieren. Der Schnellkoch-
topf 1aBt sich 6ffnen, wenn er nicht mehr unter Druck steht.

Schneller Druckabbau
Halten Sie den Schnellkochtopf unter flieBendes kaltes Wasser und las-

sen kaltes Wasser Uber den Deckel laufen, bis sich das Sicherheitsventil
gesenkt hat. Drehen Sie nun das Druckregelventil auf Position <i>. Nach-
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dem der Dampf entwichen ist kann der Schnellkochtopfdeckel entfernt
werden.

Reinigung und Pflege

Reinigen Sie lhren Schnellkochtopf nach jeder Benutzung mit heiBem
Wasser und Geschirrspllmittel. Benutzen Sie keine aggressiven Reini-
gungsmittel, Stahlwolle oder chlorhaltige Reinigungsmittel. Der Deckel
sollte immer von Hand gereinigt werden.

Dichtungsring reinigen und ersetzen

Um den Dichtungsring zu reinigen, spulen Sie ihn unter heiBem Wasser
und trocknen ihn ab. Sobald der Dichtungsring hart wird (wenn die Far-
be langsam braunlich wird), sollte er ersetzt werden.

Sicherheitsventil reinigen

Das Sicherheitsventil braucht nur — beim Reinigen des Schnellkochtopf-
deckels — mit heiBem laufenden Wasser durchgespiilt werden.

Druckregelventil reinigen
Entfernen Sie das Oberteil des Druckregelventils. Driicken Sie hierzu
das Druckregelventil herunter und drehen es auf Position 0. Das Ventil

kann nun aus der Halterung herausgenommen werden. Reinigen Sie das
Ventil unter laufendem Wasser und setzen es wieder in die Halterung ein.
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Sie sollten den Schnellkochtopf nach dem reinigen und trocknen in
einer sauberen und trockenen Umgebung lagern. Setzen Sie nicht den
Schnellkochtopfdeckel auf den Topf und verriegeln Sie den Deckel nicht.
Lagern Sie z.B. den Deckel umgedreht auf dem Topf.
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Haufig gestellte Fragen
Wenn es lange dauert, bis der Topf zu kochen anfangt:

e Die Herdplatte ist nicht heiB genug
e Drehen Sie die Leistung des Herdes auf Maximum

Wenn der rote Kopf des Sicherheitsventils sich nicht hebt
und kein Dampf aus dem Druckregelventil aufsteigt:

e Dies ist wahrend der ersten paar Minuten véllig normal (Druckaufbau)
Wenn das Problem weiter besteht, priifen Sie ob:

e Die Herdplatte heiBB genug ist. Drehen Sie die Leistung auf Maximum
e Ausreichend Flussigkeit im Topf ist

Das Druckregelventil auf Position i steht

Der Schnellkochtopf richtig verschlossen ist

Der Dichtungsring am Schnellkochtopfdeckel beschédigt ist

Wenn der rote Kopf des Sicherheitsventils sich gehoben
hat, jedoch kein Dampf aus dem Druckregelventil auf-
steigt:

Halten Sie den Schnellkochtopf unter kaltes flieBendes Wasser um
Druck abzubauen

Offnen Sie den Schnellkochtopf

Reinigen Sie das Druckregel- und Sicherheitsventil
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Wenn Dampf am Rand des Schnellkochtopfdeckels ent-
weicht, priifen Sie:

Ob der Schnellkochtopfdeckel ordnungsgeméan verschlossen ist

Ob der Dichtungsring richtig eingesetzt ist

Den Zustand des Dichtungsrings (ersetzen Sie bei Bedarf den Dich-
tungsring)

Ob der Schnellkochtopfdeckel, das Druckregelventil und das Sicher-
heitsventil sauber sind

Der Rand des Schnellkochtopfdeckels und —topfes im guten Zustand
sind

Wenn der Deckel nicht geéffnet werden kann:

Prifen Sie, ob der rote Kopf des Sicherheitsventils sich vollstandig
gesenkt hat. Wenn nicht, bauen Sie den Druck im Inneren des Topfes
ab. Falls nétig, kiihlen Sie den Schnellkochtopf unter flieBendem kalten
Wasser.

Wenn das Gargut entweder zu wenig oder zu stark ge-
kocht ist, priifen Sie:

Die Garzeit (zu kurz oder zu lang)

Die Leistung des Herdes

Ob das Druckregelventil korrekt eingestellt ist
Ob ausreichend Flussigkeit vorhanden ist
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Wenn das Essen im Topf anbrennt:

Lassen Sie den Topf ausreichend lange einweichen bevor Sie ihn reini-

gen. Verwenden Sie keine aggressiven oder chlorhaltige Reinigungsmit-
tel

Wenn die Sicherheitsmechanismen auslosen:

Schalten Sie den Herd aus

Lassen Sie den Schnellkochtopf abkiihlen

Offnen Sie den Schnellkochtopf

Uberpriifen und reinigen Sie das Druckregelventil, das Sicherheitsventil
und den Dichtungsring.
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Kochtipps

Die Dauer des Kochvorgangs héngt von der GréBe und Menge des Gar-
guts. Die angegebenen Garzeiten sind nur Richtlinien.

Es ist nicht nétig, tiefgefrorene Kost vor dem Kochen aufzutauen. Es
reicht aus, die Garzeit entsprechend zu verlangern.

Die Garzeiten in der Tabelle sind nur Richtlinien. Nach einer Weile entwi-
ckeln Sie ein Gefuhl daflr, wie lange ein Gericht kochen muss.

Suppen und Eintépfe mit Schmorfleisch

Bei Zutaten, deren Garzeit nicht stark voneinander abweicht (z.B.
Fleisch und Gemuse), sollte das Fleisch angeschmort werden, dann das
Gemuse mit Wasser hinzugefuigt werden. Wenn die Garzeit stark von
einander abweicht, unterbrechen Sie den Garvorgang und figen Gemd-
se und Wasser in den letzten Minuten hinzu. Auf diese Weise werden
Fleisch und Gemuse ungefédhr zum gleichen Zeitpunkt fertig gegart sein.
Bei Suppen und Eintdpfen sollten Sie beachten, dass Zutaten, die zum
Schaumen neigen, im offenen Topf zum kochen gebracht werden soll-
ten. Erst nachdem Sie den Schaum abgeschépft haben, sollten sie den
Schnellkochtopf verschlieBen. Wenn die Garzeit abgelaufen ist, lassen
Sie den Dampf langsam ab und lassen Sie den Topf abkuhlen.
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Gemiuse

Je feiner GemuUse geschnitten ist, umso schneller ist es gegart. Wenn
Sie jedoch Ihr Gemuse lieber knackig vorziehen, ist die Garzeit kirzer.
Je mehr Gemuse Sie kochen, umso langer wird die Garzeit.
Vorschlag: lieber zu kurz kochen — ein Nachkochen ist immer mdglich

Fleisch

Fleisch sollte im gedffneten Topf zum kochen gebracht werden. Die be-
noétigte Flussigkeit sollte beim abléschen aufgefillt werden. Stiicke, die
als Ganzes zu groB fir den Topf sind, sollten in kleinere Teile geschnitten
werden und individuell gebraten werden, und dann Ubereinander gelegt
im Topf gekocht werden.

Frischer Fisch

Kochen Sie Fisch immer mit ausreichend Flissigkeit, entsprechend der
Menge an Fisch. Da Fisch-Sud sehr klebrig ist, sollte der Deckel ge6ff-
net werden, sobald sich das Sicherheitsventil gesenkt hat.
Tiefgefrorenes

Lange Auftauzeiten verklrzen sich drastisch, sind jedoch immer noch
von Art und Menge der Nahrungsmittel abhangig. Das Auftauen im

Schnellkochtopf erhélt wertvolle Vitamine, Mineralien und Aromen der
Nahrungsmittel.
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Garzeiten-Tabelle

Suppen Dauer Garstufe
Bohnensuppe 20 min Il
Erbsensuppe (nicht eingeweicht) 20-25min Il
Gemiuisesuppe 4-8 min Il
GrieBsuppe 3-5min Il
Gulaschsuppe 10-15min Il
Kartoffelsuppe 5-6min Il
Knochenbriihe 20-25 min Il
Minestrone 8-10min Il
Reissuppe 6-8 min Il
Rindfleischbriihe 35-40 min I
Suppenhuhn 25-36 min Il
Tomatensuppe mit Reis 6-8min Il
Eintopfe Dauer Garstufe
Kohleintépfe 15min Il
Linsen (eingeweicht) 13-15min Il
Pichelsteiner 20 min I
Serbisches Rindfleisch 8-10min Il
Fisch Dauer Garstufe
Dunstfisch mit Kartoffeln 6-8 min |
Fisch in WeiBweintunke mit Kartoffeln 6-8 min I
Schellfisch 4-6 min |
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