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TECHNISCHE DATEN LIEFERUMFANG

° Schonstufe 1: 0,6 bar/60 kPa 0 ° Topf PRESSURE PRO mit Druckdeckel
e Schnellstufe 2: 1,0 bar/100 kPa /PN e Diinsteinsatz (nur 122PP)
e Max 1.8 bar/180 kPa

° Nenn-Volumen: 122PP: 6,0 Liter
121PP: 4,0 Liter

° Filllmenge max 2/3:  122PP: 4,0 Liter
121PP: 2,7 Liter

o Topf @: 22 cm

BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG

° Der Schnellkochtopf ist ausschlieBlich zum schnellen Garen von Lebensmitteln unter Druck konzipiert.
° Verwenden Sie den Schnellkochtopf nur wie in dieser Gebrauchsanleitung beschrieben.
° Verwenden Sie nur die in der Gebrauchsanleitung angegebenen Heizquellen. Jede andere Verwendung gilt als nicht

bestimmungsgemaB und kann zu Sachschaden oder sogar zu Personenschaden fiihren.
° Der Schnellkochtopf ist kein Kinderspielzeug.

° Der Topf ist fiir alle Herdarten geeignet.

Induktion Gas Elektro Ceran Halogen Spiilmaschine



SICHERHEITSHINWEISE

Bitte lesen Sie vor dem ersten Gebrauch diese Anleitung und besonders die Sicherheitshinweise aufmerksam durch und
beachten Sie diese. Bewahren Sie die Anleitung zum spéteren Nachlesen gut auf und geben Sie diese mit, wenn Sie das
Produkt an andere Benutzer weitergeben.

Uberlassen Sie den Schnellkochtopf niemandem, der sich nicht zuvor mit der Gebrauchsanleitung vertraut gemacht hat.
Der Schnellkochtopf darf niemals unbeaufsichtigt gelassen werden, wenn er unter Druck steht.

Lassen Sie Kinder nicht in die Nahe des Schnellkochtopfes, wenn dieser in Benutzung ist.

Verwenden Sie den Schnellkochtopf nur fiir den dafiir vorgesehenen Zweck des Schnellkochens.

Priifen Sie die Sauberkeit und Funktion des Sicherheitsventils, des Druckregelventils sowie des Dichtungsrings vor
jedem Gebrauch. Achten Sie darauf, dass die Ventile nicht verstopft sind.

Beim Kochvorgang entsteht Druck. Daher ist es wichtig, den Topf vor dem Benutzen richtig zu verschlieBen und die
Gebrauchs- und Sicherheitshinweise in der Gebrauchsanleitung vollstandig zu lesen und zu befolgen, da eine Fehl-
nutzung zu Verletzungen oder zu Beschadigungen des Topfes fiihren kann.

Beim Uberschreiten der Gartemperaturen tritt Dampf aus dem Druckregelventil aus.

Beachten Sie die Mindestfiillmenge von 300 ml Fliissigkeit. Uberschreiten Sie nicht die angegebene Maximalfiillmenge
(Fiillmenge = Flissigkeit + Gargut).

Verwenden Sie nur die in der Gebrauchsanleitung angegebenen Heizquellen.

Der Thermo-Sandwichboden darf nur auf die zur GroBe passende Kochstelle gesetzt werden. Beim Anheizen mit hochs-
ter Leistungsstufe immer beaufsichtigen.

Bei Benutzung auf dem Elektroherd muss die Herdplatte kleiner oder gleich dem Durchmesser des Topfes sein.
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SICHERHEITSHINWEISE

Flecken auf dem Topfboden lassen sich mit Zitrone oder Essig einfach entfernen.

Fett nicht unbeaufsichtigt lassen. Bitte beachten Sie, dass sich heiBes Fett entziinden kann. Brennendes Fett nicht mit
Wasser, sondern mit einer geeigneten Decke oder einem Feuerldscher Klasse F ldschen.

Bei der Zubereitung von Wurstwaren mit kiinstlicher Hiille muss diese vorher angestochen werden. Ist die Hiille nicht
angestochen, blaht sie sich unter Druck auf und kann platzen. Die dann entstehenden Spritzer kénnen zu Ver-
brennungen fiihren.

Wenn Sie Fleisch mit Haut gekocht haben, das nach dem Kochen angeschwollen ist, nicht anstechen sondern
abschwellen lassen. Sie kdnnten sich Verbrennungen zuziehen.

Kochen Sie bitte keine zu Schaumbildung neigenden Nahrungsmittel wie Apfelmus, Rhabarber, Teigwaren, Hafer-
flocken oder sonstige Getreidesorten. Da diese Nahrungsmittel beim Kochen hochgewirbelt werden, besteht die Gefahr,
dass das Druckregelventil verstopft.

Erhitzen Sie den Schnellkochtopf niemals, ohne vorher Fliissigkeit in den Topf gefiillt zu haben. Ohne Fliissigkeit wird
das Gerat schwer beschadigt.

Fillen Sie den Schnellkochtopf niemals mit mehr als 2/3 seines Nennvolumens. Wenn Sie Nahrungsmittel wie Reis
oder getrocknetes Gemiise zubereiten, die wahrend des Kochvorgangs quellen, fiillen Sie den Schnellkochtopf
héchstens bis zur Halfte seines Nennvolumens.

Bei breiigem Inhalt muss der Schnellkochtopf vor dem Offnen (drucklos) leicht geriittelt werden, um zu vermeiden,
dass das Essen herausspritzt.

Nehmen Sie an den Sicherheitssystemen, auBer der Wartung, die in der Gebrauchsanleitung aufgefiihrt ist, keinerlei
Eingriffe vor.

Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung sorgfaltig auf.
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? Das einstellbare Druckregelventil

1 Uberdruckventil

? Das rote Sicherheitsventil

TSioherheitsfenster

Patentierter Deckel-Verschluss- Mechanismus -
Tﬁffnen und schlieBen mit einer Hand

Der Topfkdrper besteht aus
I hochwertigem 18/10 Edelstahl

TSchneIIe Hitzeverteilung und -speicherung

L

. ®
TUVRheinland

gepriifte
Sicherheit,

Www.tuv.com
1D 1419060333

Der Deckel mit Dichtungsring
verschlieBt den Topf luftdicht

——e Topfgriffe mit Flammschutz
(Schnellkochtopf und Deckel niemals
im Backofen benutzen!)

Die Fiillskala im Inneren zeigt die
minimale und maximale Fiillhdhe

Fiir alle Herdarten geeigneter
5 mm dicker, gekapselter Boden

Diinsteinsatz mit FuB3 (nur 122PP):

Bei der Zubereitungsmethode im Diinsteinsatz
bleiben die Lebensmittel zart und saftig.

Die Benutzung tragt deutlich zu einer gesiinderen
Erndhrung bei, da wasserldsliche Vitamine und
Néhrstoffe erhalten bleiben



SCHNELLINFORMATION

Vor dem Gebrauch

Offnen Sie vorsichtig die Verpackung und kontrollieren Sie die
Vollstandigkeit aller Teile (siehe ,Lieferumfang®, S. 6). Halten
Sie Verpackungsfolien von Kindern fern, Erstickungsgefahr.

Reinigen Sie den Kochtopf und alle Teile vor dem ersten Gebrauch
wie im Kapitel ,Reinigung, Pflege, Wartung® beschrieben.

1. Offnen

Die gegeniiberliegeden roten Verschlusskndpfe mit einer
Hand zusammendriicken. Die Klemmbacken 6ffnen sich hérbar
und der Deckel kann abgenommen werden.

2. Gargut einfiillen

Mindestfliissigkeitsmenge von ca. 300 ml beachten.
Fiigen Sie nun das Gargut hinzu. Die maximale Fiillmenge ist
2/3 des Topfvolumens.

Bei quellenden Speisen darf die Fiillmenge maximal 1/2 des
Topfvolumens betragen. Die Fiillmengen beziehen sich immer
auf Gargut + Flissigkeit.

3. Schlieflen

Kndpfe gedriickt halten, Deckel an beliebiger Stelle auf den
Topf setzen. Deckel leicht andriicken, bis der Mechanismus
horbar einrastet — der Topf ist verschlossen. Die Pfeile am
Deckelrand (s. Foto) sind nicht mehr sichtbar.

4. Druckstufe wahlen

/ \ = Schonstufe (Fisch, Gemiise)
o

/ (\ = Schnellstufe (Fleisch, Suppen, Eintopfe)




SCHNELLINFORMATION

5. Herd auf hohe Kochstufe einstellen.

6. Schnellkochen heginnt

Rotes Sicherheitsventil steigt — Druck wird aufgebaut.
Wenn Dampf aus dem Druckregelventil entweicht ist die gewahlte
Druckstufe (Schonstufe oder Schnellstufe) erreicht.

Herd auf kleinste Stufe stellen.
Nun beginnt die Garzeit.

1. Kochzeit beendet
Herd ausstellen.
Langsam schrittweise abhdampfen

Option 1 Topf stehen lassen und warten, bis der
Druck abgebaut ist.

Option 2 Schrittweise abdampfen. Druckregelventil von Pos. Il Z N
auf Pos. | /SN und dann auf Pos. Abdampfen qjp stellen.

VORSICHT: Der Dampf ist sehr heiB und entweicht nach oben.
Drehen Sie daher das Druckventil von der Seite ohne die
Offnung mit der Hand zu bedecken!

8. Topf offnen

Wenn sich das rote Sicherheitsventil wieder abgesenkt
hat, kann der Topf gedffnet werden.

Achtung: Den Deckel nie gewaltsam dffnen.




TEILE / FUNKTION
Die Sicherheitssysteme

1. Das einstellbare Druckregelventil

Hinweise in Rezepten und Garzeitentabellen kénnen immer nur
Richtwerte sein. Wahlen Sie mit Hilfe des Druckregelventils die
gewiinschte Garstufe. Dies hat den Vorteil, dass Sie je nach Men-
ge und GroBe des Kochgutes den Druck im Topfinneren iiber das
Ventil individuell anpassen kdnnen.

Position ™ A ,Die Schonstufe® (langsam, Biogaren — zum
Dampfen und Diinsten von empfindlichem Gargut wie Gemiise,
Fisch usw.)

Position (‘ ,Die Schnellstufe” (Zum Garen und Schmoren
z.B. von Fleisch, Suppen, Eintdpfen usw.)

Position @ zum Druckabbau
Qo
Position & zum Abnehmen und Reinigen des Ventils

Maximal erlaubter Druck fiir diesen Schnellkochtopf:
1,8 bar/ 180 kPa

Die optimale Kochstufe fiir Ihr Gargut entnehmen Sie bitte der
Garzeitentabelle am Ende dieser Anleitung.

2. Das rote Sicherheitsventil

Schon bei geringem Druckaufbau im Topf steigt das rote
Sicherheitsventil sichtbar und der Topf ist verriegelt. Ist das
Sicherheitsventil wieder wie zu Beginn im Griff abgesenkt, steht
der Topf nicht mehr unter Druck und kann gedffnet werden.




TEILE / FUNKTION
Die Sicherheitssysteme

3. Das Uberdruckventil

Sollte der unwahrscheinliche Fall eines Uberdrucks eintreten, 6ffnet
das Ventil automatisch und der Uberdruck kann entweichen.

Falls das Uberdruckventil einmal ausgeldst hat, muss es wieder
in seine Ausgangsposition zuriickgedriickt werden, damit der Topf
Druck aufbauen kann.

4. Das Sicherheitsfenster

Ein zusatzliches Sicherheitselement ist das im Deckel eingearbeitete
Sicherheitsfenster. Bei einem zu hohen Druck im Inneren des
Topfes driickt sich der Dichtungsring durch dieses Fenster nach
auBen und der Dampf kann entweichen.

®
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SCHNELLKOCHEN MIT DEM PRESSURE PRO

Vor dem Garen

Vor jeder Verwendung tiberpriifen Sie bitte die Funktion und
Sauberkeit des Sicherheitsventils, des D(}Jckregelventils, des
Dichtungsringes und den richtigen Sitz des Uberdruckventils.

Achten Sie besonders auf das Sicherheitsventil an der Deckel-
unterseite. Der Stift sollte vor jedem Kochvorgang mit dem
Finger auf Beweglichkeit (gegen Federdruck) Giberpriift werden.

Fillen Sie die fiir die Dampfbildung notwendige Fliissigkeit (Wasser, Sauce oder Fond) in den Topf (Mindestmenge unab-
hangig von der Kochgutmenge ca. 300 ml).

Achtung: Immer geniigend Fliissigkeit einfiillen. Der Topf darf nicht ,,trocken kochen®.
Fiigen Sie nun das Gargut hinzu.

Die Mindestfiillmenge an Fliissigkeit betragt 300 ml, die maximale Fiillmenge 2/3 des Topfvolumens. Bei quellenden Speisen
darf die Fiillmenge maximal 1/2 des Topfvolumens betragen. Die Fiillmengen beziehen sich immer auf Gargut + Fliissigkeit.

Hinweis
Damit der Topfboden nicht angegriffen wird, sollten Sie Salz nur in bereits kochendes Wasser geben und umriihren.

©®



SCHNELLKOCHEN MIT DEM PRESSURE PRO

Topf schlieBen

Deckel gerade halten, Knépfe gedriickt halten, Deckel an
beliebiger Stelle auf den Topf setzen. Deckel leicht andriicken bis
der Mechanismus hérbar einrastet - der Topf ist verschlossen.

Der Diinsteinsatz (nur 122PP)

Geben Sie soviel Fliissigkeit in den Topf (ca. 300 ml), dass der
Einsatz nicht darin steht. Lebensmittel, die geddampft oder
gediinstet werden sollen, kdnnen nun in den Einsatz gelegt
werden und garen durch den entstehenden Dampf.

Bei dieser Zubereitungsmethode bleiben die Lebensmittel zart
und saftig. Die Benutzung des Diinsteinsatzes tragt deutlich zu
einer gesiinderen Erndhrung bei, da wasserldsliche Vitamine und
Nahrstoffe erhalten bleiben und durch den Verzicht auf Ole und
Fette wird die Diinst- / Dampfmethode im Rahmen einer kalorien-
bewussten Ernahrung empfohlen.




SCHNELLKOCHEN MIT DEM PRESSURE PRO

So einfach ist Schnellkochen

Wahlen Sie mit Hilfe des Druckregelventils die gewiinschte Garstufe:
Druckstufe einstellen

N = Schonstufe

Schonstufe (langsames Biogaren)
zum Dampfen und Diinsten von empfindlichem Gargut wie
Gemiise, Fisch usw.

/! (\ = Schnellstufe

Schnellstufe (Schnellgaren)
zum Garen und Schmoren z.B. von Fleisch, Suppen,
Eintdpfen usw.

Eine Garzeitentabelle finden Sie am Ende dieser Anleitung.

Herd auf hochste Kochstufe einstellen

Setzen Sie den Schnellkochtopf mit vorgewahlter Garstufe auf die
passende Kochstelle und stellen Sie diese auf die hichste Stufe.
Bei ansteigendem Druck wird das rote Sicherheitsventil sichtbar.
Nun kann der Topf nicht mehr gedffnet werden.

Je nach Fiillmenge dauert es einige Minuten bis die voreingestellte
Garstufe erreicht wird.

Dies ist der Fall, sobald permanent Dampf aus dem Druck-
regelventil entweicht.

O®



SCHNELLKOCHEN MIT DEM PRESSURE PRO

Erst ab diesem Moment beginnt die Garzeit.

Jetzt muss die Kochplatte auf eine niedrige Stufe gestellt werden.
Sie vermeiden dadurch unnétigen Energieverbrauch sowie die
Gefahr des Trockenkochens.

Eine Garzeitentabelle finden Sie am Ende dieser Anleitung.

Die Garzeit ist heendet.
Herd ausschalten!

Option 1

Abkiihlen lassen:

Sie warten so lange, bis das rote Sicherheitsventil vollsténdig
zurtickgegangen ist. Der Druck baut sich dann allméhlich von
selbst ab. Zu empfehlen bei schaumenden und breiartigen Speisen.

Option 2

Langsam schrittweise abdampfen: Druckregelventil von Pos. Il # )N
auf Pos. | /3N und dann auf Pos. Abdampfen Gip

stellen.

ACHTUNG: Der austretende Dampf ist sehr heiB. Der Dampf tritt
nach oben aus, bitte die Hande NICHT iiber das Ventil halten,
warten his kein Dampf mehr austritt und das Sicherheitsventil
nicht mehr sichthar ist. Diese Methode ist nicht geeignet fiir
schaumendes oder breiartiges Gargut.

Topf dffnen
Wenn kein Dampf mehr austritt, konnen Sie den Topf 6ffnen und
den Deckel abnehmen.

ACHTUNG: Den Deckel nie gewaltsam offnen.




REINIGUNG, PFLEGE, WARTUNG

Reinigen Sie Ihren Schnellkochtopf nach jedem Gebrauch mit
heiBem Wasser und fliissigem Spiilmittel. Verwenden Sie bitte
keine kratzenden, scheuernden, laugen- und chlorhaltigen
Reinigungsmittel. Der Topf kann — OHNE DECKEL — in der
Spiilmaschine gereinigt werden. Der Deckel sollte immer von
Hand gereinigt werden.

Reinigung und Ersatz des Dichtungsringes

Dichtungsring abwischen und unter flieBendem, warmen Wasser
abspiilen und abtrocknen. Schnellkochtopf-Dichtungen unterliegen
einem VerschleiB und sollten regelmafBig ausgetauscht werden.
Bei einer normalen Benutzung sollte der Dichtungsring jahrlich, je
nach Anzahl der Kochvorgange, ausgetauscht werden. Spatestens
wenn er hart oder dunkel geworden ist, muss er gewechselt werden.
Bitte kontaktieren Sie hierfiir unseren Kundenservice.

Das Sicherheitsventil

Beim Reinigen des Deckels sollte das Sicherheitsventil unter
flieBendem Wasser durch- und ausgespiilt werden.

Reinigung des Druckregelventils

Entfernen Sie die Ventilkappe.
Hierzu driicken und drehen Sie das Ventil mit leichtem Druck
entgegen dem Uhrzeigersinn auf Position: &
O
Priifen Sie, ob das Entliftungsrohr im Deckel frei ist.

Bitte achten Sie darauf, dass das Ventil in gleicher Position
wieder aufgesteckt und verriegelt wird.

Den gereinigten und abgetrockneten Schnellkochtopf sollten Sie
in sauberer, trockener und geschiitzter Umgebung authewahren.

Den Deckel nicht aufsetzen, nicht verschlieBen, sondern z.B.
umgekehrt auf den Topf legen.

=16



FRAGEN UND ANTWORTEN

Wenn die Ankochzeit sehr lange dauert:

e Die Energiezufuhr ist zu gering
e Heizquelle auf hochste Stufe stellen

Wenn das rote Sicherheitsventil nicht gestiegen ist
und wahrend des Garens kein Dampf aus dem Ventil
austritt:

e Dies ist in den ersten Minuten normal (Druckaufbau)
Ansonsten iiberpriifen Sie bitte ob:
e Heizquelle stark genug ist, wenn nicht, erhohen
e fliissigkeitsmenge im Topf ausreichend ist
* Druckregelventil nicht auf | /G oder Il N
steht
e Kochtopf gut geschlossen ist
e Dichtungsring oder der Topfrand beschadigt sind

Wenn das Sicherheitsventil gestiegen ist und wahrend
des Garens kein Dampf aus dem Druckregelventil austritt:

e Halten Sie lhren Schnellkochtopf zum Abdampfen unter
kaltes Wasser

o Offnen Sie den Topf

e Reinigen Sie das Druckregel- und das Sicherheitsventil

Wenn der Dampf um den Deckel herum entweicht,
iiberpriifen Sie:

 Ob der Deckel verschlossen ist

e Ob der Dichtungsring richtig eingelegt ist

e Zustand des Dichtungsrings (wenn notig austauschen)

e Sauberkeit des Deckels, des Sicherheitsventils und des
Druckregelventils

¢ OrdnungsgeméBen Zustand des Topfrandes

Wenn sich der Deckel nicht dffnen lasst:

e Uberpriifen Sie, ob das Sicherheitsventil véllig
abgesunken ist, wenn nicht: abdampfen
e Wenn notig den Kochtopf unter kaltem Wasser abkiihlen

Wenn das Kochgut nicht gar oder angebrannt ist
priifen Sie:

e Die Garzeit (zu kurz oder zu lang)

e Die Leistung der Heizquelle

e Die ordnungsgeméaBe Einstellung des Druckregelventils
e Die Fliissigkeitsmenge

Wenn die Griffe am Topf locker sind:
e Schrauben mit Schraubendreher nachziehen
Wenn das Kochgut im Topf angebrannt ist:

e Lassen Sie Ihren Topf einige Zeit lang einweichen, bevor
Sie ihn spiilen

e \lerwenden Sie keine laugen- und chlorhaltigen
Reinigungsmittel

Wenn eines der Sicherheitssysteme ausgelost wird:

e Heizquelle abschalten

e Den Schnellkochtopf abkiihlen lassen

e Offnen

e Das Druckregelventil, das Sicherheitsventil, das
Uberdruckventil und den Dichtungsring iiberpriifen und
reinigen



ERSATZTEILE

Wichtig: Bei einem Austausch von Ersatzteilen diirfen nur ORIGINAL-Ersatzteile eingesetzt werden, die fiir diesen
Schnellkochtopf vorgesehen sind.

Ersatzteile erhalten Sie unter +49 681/ 97 049-0

Bei Fragen zum Produkt, Reklamationen oder im Falle einer Reparatur wenden Sie sich bitte an unseren Kundenservice.
Reparaturen diirfen nur von autorisierten Personen durchgefiihrt werden.

Bei Teilebestellung bitte angeben:

MODELL: 122PP
PRESSURE PRO 6,0 Liter

MODELL: 121PP
PRESSURE PRO 4,0 Liter

A
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TUVRheinland

gepriifte
Sicherheit

www.tuv.com

~ - ID 1419060333

ENTSORGUNG

Die Verpackung besteht aus recyclingfdhigen Materialien. Bitte entsorgen Sie diese umweltgerecht und sortenrein in den
dafiir vorgesehenen Sammelbehaltern. Sollte das Produkt nicht mehr verwendet werden kénnen, fragen Sie den zustandigen
Miillbeseitigungsverband nach den notwendigen MaBnahmen zur Entsorgung.

(&,
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GARZEITEN

Die unterschiedlichen Garzeiten hangen von Qualitat und GréBe des Gargutes ab, deshalb sind nachstehende Zeiten als An-
naherungswerte zu verstehen.

Nach einiger Zeit werden Sie selbst genug Erfahrung haben und genau wissen, wie lange Ihre Gerichte gekocht werden
miissen. Tiefgekiihlte Nahrungsmittel miissen nicht vorher aufgetaut werden. Es geniigt, die Garzeiten etwas zu verlangern.

Suppen und Eintopfe mit gebratenem Fleisch

Wenn die Garzeiten der Zutaten nicht zu sehr von einander abweichen (z.B. Fleisch und Gemiise), wird das Fleisch angebraten
und das Gemiise mit dem Abléschen hinzugefiigt.

Bei stark unterschiedlichen Garzeiten unterbricht man den Garvorgang des Fleisches und gibt fiir die letzten Minuten das
Gemiise hinzu. So werden Fleisch und Gemiise gleichzeitig fertig. Bei Suppen und Eintdpfen sollten Sie beachten, dass
schdumende Speisen im offenen Topf angekocht werden und vor dem SchlieBen des Topfes abgeschaumt werden sollten.

Gemiise

Je feiner das Gemiise geschnitten ist, um so kiirzer ist die Garzeit. Mochten Sie es ,knackig®, ist die Garzeit wiederum kiirzer.
Je groBer die Menge, um so langer die Garzeit.

Tipp: Lieber zu kurz garen, Nachgaren ist immer méglich.













