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Technische Daten
Betriebsdruck Stufe 1 0,6 bar/60 kPa

Stufe 2 1,0 bar/100 kPa

Max 3,0 bar/300 kPa

Nenn-Volumen  Fiillmenge max2/3  Topf@
6,0 Liter 4,0 Liter 22.cm

Lieferumfang: e 6 Liter Premiumtopf mit Druckdeckel
e Diinsteinsatz
e Drahtstander
e Gebrauchsanleitung

www.tuv.com
1D 0000044704
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Sicherheitshinweise

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

Uberlassen sie den Schnelltopf niemandem, der sich nicht zuvor mit der Bedienungsanleitung
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.

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 Fehinutzung zu Verletzungen oder zu
Beschddigungen des Topfes fiihren kann.

Bitte beachten Sie den Dampfaustritt aus dem Druckregelventil — dies ist das Zeichen fiir
erfolgreichen Druckaufbau im Topfinnern. Wéhrend des Kochvorgangs treten bei Erreichen
der Gartemperatur Dampfstde senkrecht aus der Mitte des Druckregelventils aus.

Unterschreiten Sie nicht die angegebene Mindestfillmenge. Uberschreiten Sie nicht die
angegebene Maximalfiillmenge (Filimenge = Flissigkeit + Gargut).

Verwenden Sie nur die in der Gebrauchsanleitung angegebenen Hitzequellen.
Der Schnellkochtopf darf unter Druck nie zum Braten und Frittieren mit Ol benutzt werden.

Der Schnellkochtopf darf nicht im Backofen benutzt werden; er kdnnte hierdurch beschédigt
werden.

Beriihren Sie den heifien Topf nur an den Griffen.

Der Schnellkochtopf darf niemals gewaltsam gedffnet werden. Vergewissern Sie sich vor
dem Offnen, dass der Druck vollstandig abgebaut ist.
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Sicherheitshinweise
e Halten Sie beim Abdampfen Héande, Kopf und Kérper aus dem Abdampfbereich.

e GebenSieden Schnellkochdeckel (oder Teile davon) nichtzur Reinigung in die Spiilmaschine.

e Verwenden Sie ausschlieBlich Original-Ersatzteile. Im Falle einer Reparatur wenden Sie sich
bitte an den Kundenservice.

e Flecken auf dem Topfboden lassen sich mit Zitrone oder Essig einfach entfernen.
e Verwenden Sie zur Reinigung niemals Scheuermittel oder Stahlschwdmme.

e  Fett nicht unbeaufsichtigt lassen. Bitte beachten Sie, dass sich heifles Fett entziinden
kann. Brennendes Fett nicht mit Wasser, sondern mit einer geeigneten Decke oder einem
Feuerldscher Klasse F [6schen.

e Bei der Zubereitung von Wurstwaren mit kiinstlicher Hiille muss diese vorher angestochen
werden. Ist die Hiille nicht angestochen, bléht sie sich unter Druck auf und kann platzen.
Die dann entstehenden Spritzer kdnnen zu Verbrennungen fiihren.

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

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

e FErhitzen Sie den Dampfdruckkochtopf niemals, ohne vorher Wasser in den
Dampfdruckkochtopf geftillt zu haben. Ohne Wasser wird das Gerdt schwer beschédigt.

e Fiillen Sie den Dampfdruckkochtopf 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 Dampfdruckkochtopf hochstens bis zur Hélfte seines
Nennvolumens.

e Bei breiigem Inhalt muss der Schnellkochtopf vor dem Offnen (drucklos) leicht gertittelt
werden.

e Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung sorgfaltig auf.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude und schmackhafte Ergebnisse mit Ihrem Schnellkochtopf.
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Schnellinformation

1. Offnen ]

Verschluss-Schieber mit dem Daumen nach vorne schieben. «

Deckel- und Topfgriff auseinanderziehen, Deckel abnehmen.

2. Gargut einfiillen .

Mindestfliissikeitsmenge von ca. 250 ml beachten.

Die Mindestfiillmenge an Fliissigkeit und Gargut
sollte min.1/3 des Topfvolumens sein.

Fligen Sie nun das Gargut hinzu. Die Mindestfiillmenge
betrdgt 1/3, die maximale Fiillmenge 2/3 des Topfvolumens.
Bei quellenden Speisen darf die Fiillmenge maximal 1/2 des
Topfvolumens betragen.

Die Fillmengen beziehen sich immer auf Gargut + Fliissigkeit.

3. VerschlieBen

Kreissymbol auf Deckel und Topfgriff sollen sich
gegentiberliegen. Deckel und Topfgriff zusammenschieben,
der Topf ist verschlossen.

4. Druckstufe einstellen

1 = Schonstufe
2 = Schnellstufe
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Schnellinformation
5. Herd einstellen 5 .6

.+ 0.
Herd auf hohe Kochstufe einstellen. Der Druckaufbau ()
im Topf wird vom roten Sicherheitsventil (a) und dem (b)

Druckstufenanzeiger (b) angezeigt.

6. Schnellkochen beginnt

Wenn Dampf aus dem Ventil entweicht, dann Herd auf
kleinste Stufe stellen.
Nun beginnt die Garzeit.

7. Garzeit beendet
Herd ausstellen.

8. Langsam schrittweise abdampfen ...

.. warten, bis der Druck abgebaut ist.
Drehen Sie das Druckregelventil stufenweise langsam auf
Position 0.

VORSICHT: Der Dampf ist sehr heiB!

9. Topf offnen

Wenn sich das rote Sicherheitsventil wieder abgesenkt hat,
kann der Topf gedffnet werden.
Achtung: Den Deckel nie gewaltsam dffnen.

iy,

g

Recycling

Die Verpackung besteht aus recyclingfahigen Materialien. Bitte entsorgen Sie diese umweltge-
recht und sortenrein in den daftir vorgesehenen Sammelbehdltern. Sollte das Produkt nicht mehr
verwendet werden konnen, fragen Sie den zustandigen Miillbeseitigungsverband nach den not-

wendigen MaBnahmen zur Entsorgung.
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Teile/Funktion

0 Das stufenlos einstellbare
Druckregelventil

(5

Der Druckstufenanzeiger

Der Deckel mit ‘
Dichtungsring ver-
schlieBt den

Topf luftdicht.

Das Sicherheits-
fenster

Die Fiillskala zeigt
die minimale und
maximale Fiillhohe.

Der Toptkorper besteht aus

hochwertigem 18/10 Edelstahl.

Geeignet fiir alle Herdarten.

SEEIME]

Elektro Gas  Keramik Induktion Halogen

Das rote Sicherheitsventil

Verschluss-
Schieber

4.@

VerschlieB-
markierungen

Topfgriffe mit
Flammschutz

(nicht fiir den
Backofen geeignet)

Der Thermosandwichboden ist ein superstarker,
verkapselter Allherdboden mit besten
Wérmeeigenschaften und energiesparend.

Diinsteinsatz

TUVRheinland
cor

1D 0000044704
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Schnellkochen mit Premium
Das stufenlos einstellbare Druckregelventil

Hinweise in Rezepten und Garzeitentabellen kdnnen immer nur Richtwerte sein. Deshalb haben
wir ein Druckregelventil entwickelt, welches Sie zwischen den Positionen 1 und 2 stufenlos
einstellen konnen. Dies hat den Vorteil, dass Sie je nach Menge und GroBe des Kochgutes den
Druck im Topfinneren tiber das Ventil individuell anpassen kénnen.

Position 1 ,Die Schonstufe*
Position 2 ,Die Schnellstufe*
Position 3% zum Druckabbau

Position §,& zum Abnehmen und Reinigen des Ventils
Maximal erlaubter Druck fiir diesen Schnellkochtopf:
3.0 bar / 300 kPa

Die Grundeinstellungen entnehmen Sie bitte der
Garzeitentabelle am Ende dieser Anleitung.

Der Druckanzeiger

zeigt lhnen die im Topf erreichten Druckstufen an. Wéhrend des Kochvorgangs soll
entsprechend der gewahlten Garstufe der erste griine Ring (1 = Schonstufe) oder auch der
zweite griine Ring (2 = Schnellstufe) permanent sichtbar sein.

Sie konnen dann die Energiezufuhr entsprechend reduzieren. Sollten Sie nicht rechtzeitig
zurlickschalten, Idsst der Topf tiber das Druckregelventil permanent Dampf ab.

Bei Uberdruck wird ein roter Ring sichtbar und der Topf dampft ab. Sie miissen dann sofort die
Hitzezufuhr der Kochstelle reduzieren bis der rote Ring nicht mehr sichtbar ist.

1. griiner Ring 2. griiner Ring 3. roter Ring (Uberdruck)
(1=Schonstufe) (2=Schnellstufe)

Das Sicherheitsventil:

Schon bei geringem Druckaufbau im Topf wird das rote
Sicherheitsventil sichtbar und der Topf ist verriegelt.

Ist das Sicherheitsventil nicht sichtbar im Griff abgesenkt, steht
der Topf nicht mehr unter Druck und kann gedffnet werden.

Schnellkochen mit Premium

Das Sicherheitsfenster:

Ein zusétzliches 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.

Sie garen gesiinder

Durch das sauerstofflose Garen im Dampf und die kiirzeren Garzeiten werden Ihre Nahrungsmittel
besonders schonend zubereitet. Jede Minute, die Sie einsparen, bedeutet den Gewinn wichtiger
Vitamine, Néhrstoffe und Mineralien.

Sie garen schmackhafter
Durch das sauerstofflose Garen bleiben das Aroma und die natiirlichen Farben von Gemiise wei-
testgehend erhalten.

Sie garen schneller und sparen Zeit und Energie

Mit diesem Schnellkochtopf sparen Sie bis zu 70 % Ihrer bisherigen Zeit beim Kochen. Und Sie
sparen Energie, bis zu 60 % bei langkochenden Gerichten, zwischen 30 % und 40 % bei Gerich-
ten mit kilrzeren Garzeiten. Sie garen weitgehend ohne Kochgeruch und Kochdunst.

Den Topf mit heiBem Wasser und handelstiblichem Spiilmittel reinigen und gut abtrocknen.Auf
keinen Fall diirfen Scheuermittel oder Metallschwamme zur Reinigung verwendet werden. Dies
gilt auch fur die Reinigung der AuBenfldchen.

Vor dem ersten Gebrauch bitte diese Anleitung aufmerksam durchlesen.

Vor dem Garen
Vor jeder Verwendung iberpriifen Sie bitte die

Funktion und Sauberkeit des Sicherheitsventils, des T
Druckregelventils und des Dichtungsringes.

Achten Sie besonders auf das Sicherheitsventil an der
Deckelunterseite. Es muss sich locker bewegen lassen und
darf nicht festsitzen.

Prifen Sie das Mittelteil vor jedem Kochvorgang auf
Géngigkeit (gegen Federdruck).
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Schnellkochen mit Premium

Fillen Sie die fir die Dampfbildung notwendige Fliissigkeit (Wasser, Sauce oder Fond) in den
Topf (Mindestmenge unabhéngig von der Kochgutmenge ca. 250-300 ml).

Achtung: Immer geniigend Fliissigkeit einfiillen. Der Topf darf nicht ,, trocken
kochen*.

Fiigen Sie nun das Gargut hinzu.

Die Mindestfiillmenge betrédgt 1/3, 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.

Jetzt konnen Sie den Deckel aufsetzen.

Hierzu setzen Sie den Deckel so auf, dass die
VerschlieBmarkierungen gegeniiber liegen und schieben
Deckel- und Topfgriffe tbereinander. Der Verschluss-
Schieber rastet horbar ein.

Der Diinsteinsatz:

Stellen Sie den Drahtstédnder auf den Boden des Topfes und
platzieren Sie den Diinsteinsatz auf den Sténder. Geben Sie
soviel Fliissigkeit in den Topf, dass der Einsatz nicht in der
Fliissigkeit steht. Lebensmittel, die gedampft oder gediinstet
werden sollen, kénnen 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
giner gestinderen Erndhrung bei, da wasserldsliche Vitamine
und Nahrstoffe erhalten bleiben und durch den Verzicht auf
Ole und Fette wird die Diinst- / Dampfmethode im Rahmen
einer kalorienbewuBten Erndhrung empfohlen.

10
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Schnellkochen mit Premium
So einfach ist Schnellkochen...

Wahlen Sie mit Hilfe des Druckregelventils die gewiinschte Garstufe:

Druckstufe einstellen

1 =Schonstufe - 1. griiner Ring sichtbar 2 = Schnellstufe - 2. griiner Ring sichtbar
1. griiner Ring sichtbar 2. griiner Ring sichtbar
(1=Schonstufe) (2=Schnellstufe)

Herd auf hichste Kochstufe einstellen

Setzen Sie den Schnellkochtopf mit vorgewdhlter Garstufe auf die passende Kochstelle und stellen
Sie diese auf die hdchste Stufe.
Bei ansteigendem Druck wird das rote Sicherheitsventil sichtbar. Nun kann der Topf nicht mehr
gedffnet werden. Je nach Fillmenge dauert es einige Minuten bis die voreingestellte Garstufe
erreicht wird. Dies ist der Fall, sobald permanent Dampf aus dem Druckregelventil entweicht und
die griinen Ringe sichtbar sind.

Bei Uberdruck wird ein roter Ring sichtbar und der Topf dampft ab. Sie miissen dann sofort die
Hitzezufuhr der Kochstelle reduzieren bis der rote Ring nicht mehr sichtbar ist.
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Schnellkochen mit Premium
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.
Garzeitentabelle am Ende dieser Anleitung A 4 ‘

Die Garzeit ist beendet...

Herd ausschalten! / - ‘

Abkiihlen lassen:
Siewarten so lange, bis das rote Sicherheitsventil vollstandig
zurlickgegangen ist. Zu empfehlen bei schaumenden und
breiartigen Speisen.

Langsam schrittweise abdampfen ... |+
oder warten, bis der Druck abgebaut ist.

Nicht direkt von Pos.1 oder 2 auf 0 drehen, sondern das
Ventil stufenweise auf Pos.0 stellen.

ACHTUNG: Der austretende Dampf ist sehr heif3.
Der Dampf tritt nach oben aus, bitte die Hénde
nicht iiber das Ventil halten, warten bis kein Dampf
mehr austritt und der Druckanzeiger nicht mehr
sichtbar ist. Diese Methode ist nicht geeignet fiir
schdumendes oder breiartiges Gargut.

Topf dffnen

Wenn kein Dampf mehr austritt, kdnnen Sie den Topf 6ffnen.
Verschluss-Schieber mit dem Daumen nach vorne schigben.
Deckel- und Topfgriff auseinanderziehen, Deckel abnehmen.

ACHTUNG: Den Deckel nie gewaltsam dffnen.

Y N\
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Reinigung, Pflege, Wartung

Reinigen Sie lhren Schnellkochtopf nach jedem Gebrauch mit heifem Wasser und fliissigem
Spulmittel. 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 Verschlei und sollten
regelmanig ausgetauscht werden.

Bei einer normalen Benutzung sollte der Dichtungsring
jahrlich, je nach Anzahl der Kochvorgénge, ausgetauscht
werden. Spatestens wenn er hart oder dunkel geworden
ist, muB er gewechselt werden.

Das Sicherheitsventil

Braucht — im Zusammenhang mit der Reinigung des
Deckels — nur unter flieBendem Wasser durch- und
ausgespilt zu werden. Es kann mit einem spitzen
Gegenstand auf Gangigkeit geprift werden.

Reinigung des Druckregelventils

Entfernen Sie die Ventilkappe. Hierzu driicken
und drehen Sie das Ventil ganz nach links auf Position:

Das Ventil 1dsst sich mit etwas Kraft einfach nach oben
aus seiner Arretierung ziehen. Es wird unter flieBendem
Wasser gereinigt und wieder eingesetzt.

Bitte achten Sie dabei darauf, dass die Nasen
am Ventil in die passenden Fiihrungen gesteckt
werden.

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

Den Deckel nicht aufsetzen, nicht verschliefien, sondern
z. B. umgekehrt auf den Topf legen.
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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)
e Ansonsten (iberpriifen Sie bitte ob:
e Heizquelle stark genug ist, wenn
nicht, erhéhen
e Flissigkeitsmenge im Topf
ausreichend ist
e Druckregelventil nicht auf | oder |l
steht
e Kochtopf gut geschlossen ist
e Dichtungsring oder der Topfrand
beschddigt 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

* (ffnen Sie den Topf

e Reinigen Sie das Druckregel- und das
Sicherheitsventil

Wenn der Dampf um den Deckel herum

entweicht, iberpriifen Sie:

e Ob der Deckel verschlossen ist

e Ob der Dichtungsring richtig eingelegt ist

e /Zustand des Dichtungsrings (wenn notig
austauschen)

e Sauberkeit des Deckels, des Sicher-
heitsventils und des Druckregelventils

e OrdnungsgemaBen Zustand des
Topfrandes

Wenn sich der Deckel nicht 6ffnen Idsst:

* (berpriifen Sie, ob das Sicherheitsventil

vellig abgesunken ist, wenn nicht:

abdampfen

e Wenn n6tig den Kochtopf unter kaltem
Wasser abkiihlen

Wenn das Kochgut nicht gar oder
angebrannt ist prifen Sie:

e Die Garzeit (zu kurz oder zu lang)

e Die Leistung der Heizquelle

e Die ordnungsgemaRe Einstellung des
Druckregelventils

e Die Fllssigkeitsmenge

Wenn die Griffe am Topf locker sind:

e Schrauben mit Schraubendreher
nachziehen

Wenn das Kochgut im Topf angebrannt ist:

e |assen Sie Ihren Topf einige Zeit lang
ginweichen, bevor Sie ihn spiilen

e \erwenden Sie keine laugen- und
chlorhaltigen Reinigungsmittel

Wenn eines der Sicherheitssysteme
ausgelost wird:

e Heizquelle abschalten

e Den Schnellkochtopf abkiihlen lassen
e (ffnen

e Das Druckregelventil, das Sicherheits-

ventil und den Dichtungsring dberpriifen

und reinigen
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Ersatzteile

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

Ersatzteile erhalten Sie unter www.schnellkochtopf24.de

Im Falle einer Reparatur wenden Sie sich bitte an unseren Kundenservice. Reparaturen diirfen
nur von autorisierten Personen durchgeftihrt werden.

Bei Teilebestellung bitte angeben:

MODELL: PREMIUM 6 LITER
B/R/K 09/2016

www.schnellkochtopf24.de

Auf unserer Internetseite finden Sie die passenden Ersatzteile
fir [hr Produkt.
Bei Bedarf einfach online bestellen.

Dichtungsring Art.-Nr.: 507048000
Diinsteinsatz Art.-Nr.: 507010000
Druckregelventil Art.-Nr.: 507026000

www.tuv.com
1D 0000044704




Premium 6.0 L

)

Garzeiten

Die unterschiedlichen Garzeiten hdngen von
Qualitdt und GroBe des Gargutes ab, deshalb
sind nachstehende Zeiten als Anndherungswerte
Zu verstehen.

Nach einiger Zeit werden Sie selbst genug
Erfahrung haben und genau wissen, wie lange
lhre Gerichte gekocht werden miissen.

Tiefgekihlte Nahrungsmittel missen nicht
vorher aufgetaut werden. Es genligt, die
Garzeiten etwas zu verlangern.

Suppen und Eintdpfe 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 Abldschen hinzugefigt.

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 Schliefen 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.

Vorschlag: Lieber zu kurz garen, Nachgaren
ist immer mdglich.

Premium 6.0 L @
Garzeiten
SUPPEN GARZEIT SCHNELLSTUFE
Bohnensuppe 20 Min. 2
Erbsensuppe (nicht eingeweicht) 2025 Min. 2
Gemiisesuppe 4-8 Min. 2
GrieBsuppe 3-5 Min. 2
Gulaschsuppe 10-15 Min. 2
Kartoffelsuppe 5-6 Min. 2
Knochenbriihe 20-25 Min. 2
Minestrone 8-10 Min. 2
Reissuppe 6-8 Min. 2
Rindfleischbriihe 35-40 Min. 2
Suppenhuhn 25-35 Min. 2
Tomatensuppe mit Reis 6-8 Min. 2
EINTOPFE GARZEIT SCHNELLSTUFE
Kohleintdpfe 15 Min. 2
Linsen (eingeweicht) 1315 Min. 2
Pichelsteiner 20 Min. 2
Serbisches Rindfleisch 8-10 Min. 2
GEMUSE GARZEIT SCHONSTUFE
Blumenkohl 3—7 Min. 1
Erbsen, griine 3-5 Min. 1
Mdchren 3—7 Min. 1
Paprikaschoten, gefillt 6-8 Min. 1
Pilze 6-8 Min. 1
Rote Rilben 15-25 Min. 1
Kohlarten 5-15 Min. 1
Spinat 3-4 Min. 1
SCHNELLSTUFE
Bohnen 6—10 Min. 2
Kartoffeln 6-8 Min. 2
Pellkartoffeln 6-12 Min. 2
Knollensellerie 12—15 Min. 2
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Garzeiten EG-Konformitatserklarung
FLEISCH GARZEIT SCHNELLSTUFE

Eisbein 30-40 Min. 2

Gulasch 15-20 Min. 2 B /R/K

Hackfleisch 5-10 Min. 2

Huhn 20-25 Min. 2

Kalbfleisch, geschnetzelt 6 Min. 2 Wuppertal, 24.02.2016
Kalbsbraten 15-20 Min. 2 . .

Kalbsfrikassee 5 Min. ) EG — KONFORMITATSERKLARUNG

Putenkeule 25-35 Min. 2 fiir SchnellkochtGpfe

Rinderbraten 40-50 Min. 2 EG-Baumusterpriifung, Modul B

Rippchen 10-12 Min. 2 (Entwurfskontrolle)

Rouladen 15-20 Min. 2 Hiermit erklédren wir, dass die nachfolgend bezeichneten Schnellkochtopfe aufgrund
Sauerbraten 30-35 Min. 2 ihrer Konzipierung und Bauart sowie in den von uns in Verkehr gebrachten Ausfiih-

: : den einschlédgigen Sicherheits- und Gesundheitsanford der EG-Richtli-
Schweinebraten 25-30 Min. 9 ;l;gfeer:lts;?;?:; dgigen Sicherheits- und Gesundheitsanforderungen der ichtli
Schweinshaxe 25-35 Min. 2
Rehkeule geschmort 25-30 Min 2 Bei nicht mit uns abgestimmten Anderungen der Gerite verliert diese Erklirung ihre

' ' Giiltigkeit.
Fleisch: Geriitetyp: Schnellkochtopf ,,PREMIUM* 6L

Angebraten wird im Topf ohne Deckel. Die notwendige Fliissigkeit kommt beim Abldschen hinzu.

" . . . . . . Einschlidgige EG Richtlinien: RL 97/23/EG
Zu groBe Stiicke bitte durchschneiden, einzeln anbraten und zum Fertiggaren (ibereinanderlegen. £

Angewandte Norm: DIN EN 12778 / 09.05
FISCH GARZEIT SCHONSTUFE
Diinstfisch mit Kartoffeln 6-8 Min. 1
Fisch in WeiBweintunke mit Kartoffeln 6-8 Min. 1 B/R/K Vertriebs-GmbH
Schellfisch 4-6 Min. 1
Fisch (frisch):

Peter Rommerskirchen, Geschiftsfiihrer

Je nach Menge mit entsprechender Flissigkeit garen. Da Fischsud stark klebt, sollte der Deckel —
sobald der Druckanzeiger vollkommen zurlickgegangen ist — sofort abgenommen werden.

Tiefkiihlkost:

Die sonst langen Auftau- bzw. Antauzeiten schrumpfen auf Minuten, sind jedoch abhéngig von Art
und GroBe der aufzutauenden Speisen. Auftauen im Schnellkochtopf ist schonend fiir Vitamine,
Mineralien und Aromastoffe Ihrer Nahrungsmittel.

B /R /K Vertriebs-GmbH / Heinz-Fangman-Str. 2 / 42287 Wuppertal / Germany




BEETEVIVIVESE B/ R /K

Diese Gebrauchsanweisung kann als PDF-Datei von unserer Internetadresse
www.schnellkochtopf24.de heruntergeladen werden.

MODELL: Premium 6.0 L B/R/K 09/2016

Service Adresse

B /R /K Vertrigbs-GmbH
Heinz-Fangman-Str. 2

42287 Wuppertal / Germany

Fax: +49 (0)202 2815 767-82

E-Mail:  service@brk-germany.com

KUNDENDIENST
2 © 00800 275 00000

Kostenlose Service Hotline

3S 5941 16

L www.schnellkochtopf24.de
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