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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertraven!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen Multi-

Pot.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Gerdt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung griindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Geréit darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem
neuen Multi-Pot!

Symbole am Gerdt
GEFAHR!
Hei3e Oberflachen!
Um eine Verletzung durch Verbrennung zu

vermeiden, dirfen die Oberflachen des Ge-

rates wahrend des Betriebes nicht berihrt
werden. Verwenden Sie nur die vorgesehe-
nen Handgriffe und Bedienelemente.

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Dieser Multi-Pot ist ein Multifunktionsgerét
mit verschiedenen Kochprogrammen zum
zeit- und energiesparenden Garen unter
Druck (Schnellkochen), zum Schongaren
(Slow Cooker), zum Dampfgaren, zum An-
braten, zur Joghurt-Zubereitung und zum Ku-
chenbacken.

Die Voreinstellungen der meisten Program-
me fiir Druck und Garzeit kdnnen manuell
angepasst werden.

Das Geréit ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerét darf nur in frockenen In-
nenrdumen benutzt werden.

Dieses Gerdt darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
©® Beugen Sie sich nicht Gber den Schnell-
kochtopf ...
... wenn Sie den Deckel 6ffnen und der
Inhalt noch heif3 ist und
... wenn aus dem Multi-Pot heifBer
Dampf austritt.
® Achten Sie darauf, dass sich kein Kér-
perteil (z. B. Hand oder Arm) Gber dem
Druckventil befindet, wenn Sie dieses
mit dem Druckventil-Knopf 6ffnen und
Dampf entweicht.
® Der Multi-Pot ist keine Fritteuse. Nah-
rungsmittel kénnen und dirfen nicht
in Ol frittiert werden.



3. Sicherheitshinweise WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung

] ] er Warnung kann Verletzungen oder

Warnhinweise schwere Sachschaden verursachen.
Falls erforderlich, werden folgende Warn-  VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-  der Warnung kann leichte Verletzungen
wendet: oder Sachschédden verursachen.

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach- ~ HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-

tung der Warnung kann Schaden ten, die im Umgang mit dem Gerdt beachtet

fir Leib und Leben verursachen. werden sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb
© Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Das Gerat
und seine Anschlussleitung sind von Kindern fern zu halten.
© Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezig-
lich des sicheren Gebrauches des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
® Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.
® Teile der Oberflachen des Gerdates werden im Betrieb
& sehr heif3. Berthren Sie das Gerat im Betrieb nur am Be-
dienfeld oder an den Griffen. Fassen Sie den Topf
nach dem Betrieb nur mit Topflappen oder Ki-
chenhandschuhen an.
® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.
® Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Verbin-
dung kommen, vor dem ersten Gebrauch (siehe “Reinigen und Auf-
bewahren” auf Seite 32).
®© Beim Garen unter Druck (mit geschlossenem Druckventil): Befillen
Sie das Gerdt nur bis zur maximalen Fillhdhe (Markierung im Topf
2/3), da ansonsten kochendes Wasser herausspritzen kann. Wenn
Sie Nahrungsmittel wie Reis oder getrocknetes Gemise zubereiten,
die wahrend des Kochvorgangs quellen, fillen Sie den Topf héchs-
tens bis zur Halfte (Markierung im Topf 1/2).
© Die Kandle fir die Druckregulierung missen regelmafig tberprift
werden, um sicher zu stellen, dass sie nicht verstopft sind (siehe
“Ventile prifen und reinigen” auf Seite 32).
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®© Vergewissern Sie sich vor jedem Gebrauch, dass die Ventile nicht
verstopft sind (siehe “Vorbereitungen vor jedem Gebrauch” auf
Seite 20).

® Offnen Sie das Gerdt nicht, solange es unter Druck steht. Beachten
Sie den Druckanzeiger. Warten Sie, bis sich der Druck abgebaut
hat oder &ffnen Sie das Druckventil so lange, bis nur noch sehr we-
nig Dampf austritt. Offnen Sie das Gerdt niemals gewaltsam.

® Stellen Sie das Gerdt in einer stabilen Lage mit den Handgriffen
auf, um das Verschitten der heiflen Flissigkeit zu vermeiden.

® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch eine gleichwertige ersetzt werden. Wenden Sie sich
an unseren Kundendienst.

® Das Grundgerdt, die Netzanschlussleitung und der Netzstecker
dirfen nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht werden.

® Sollte Flussigkeit in das Grundgerat gelangen, sofort den Netzste-
cker ziehen. Vor einer erneuten Inbetriebnahme das Gerat prifen
lassen.

© Dieses Gerdat ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.

® Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf das Gerat niemals abge-
deckt werden. Ansonsten kann es zu einem Hitzestau in dem Gerét
kommen.

®© Beugen Sie sich nicht Gber das Gerdt ...

..wenn Sie den Deckel 6ffnen und der Inhalt noch heif3 ist und

...wenn aus dem Gerdt heiBer Dampf austritt.

®© Achten Sie darauf, dass sich kein Korperteil (z. B. Hand oder Arm)
iber dem Druckventil befindet, wenn Sie dieses mit dem Druckven-
tilKnopf 6ffnen und Dampf entweicht. Es besteht die Gefahr von
Verbrihen durch entweichenden Wasserdampf.



® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-
weise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtun-
gen;
.in Frihstickspensionen.
® Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeit auf die Gerdtesteckverbin-
dung Uberlauft.
® Beachten Sie, dass die Oberflache des Heizelementes nach der Anwen-
dung noch Uber Restwarme verfigt.
® Verwenden Sie keine scheuernden, atzenden oder kratzenden Rei-
nigungsmittel.

A GEFAHR von Stromschlag
GEFAHR fir Kinder! durch Feuchtigkeit!

©® Verpackungsmaterial ist kein Kinder- @® Flissigkeiten und Lebensmittel diirfen
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den ausschlieBlich in den Topf gegeben wer-
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er- den, niemals direkt in das Grundgerdt.
stickungsgefahr. ©® Schitzen Sie das Grundgerét vor Feuch-

® Bewahren Sie das Gerdt auBerhalb der tigkeit, Tropf- oder Spritzwasser: Es be-
Reichweite von Kindern auf. steht die Gefahr eines elektrischen

GEFAHR fisr und durch Schlages.

® Bedienen Sie das Gerdét nicht mit feuch-
ten Handen.

Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerdt trocken ist.

Haus- und Nutztiere!
® Von Elekirogerdten kénnen Gefahren fir ®
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kdnnen Tiere auch einen
Schaden am Gerét verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsatzlich von
Elektrogerdten fern.
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GEFAHR durch
Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerat oder die Netzan-
schlussleitung sichtbare Schaden auf-
weist oder wenn das Gerét zuvor fallen
gelassen wurde.
SchlieBBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaB installierte, leicht
zugangliche Schutzkontakt-Steckdose
an, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Anschliefen
weiterhin leicht zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Netzan-
schlussleitung nicht durch scharfe Kan-
ten oder heifBe Stellen beschédigt
werden kann.
Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes
darauf, dass die Netzanschlussleitung
nicht eingeklemmt oder gequetscht
wird.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerat reinigen
- bei Gewitter
Um Gefdhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Arti-
kel vor.

& BRANDGEFAHR!

®

Stellen Sie das Gerdt vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestdndigen Untergrund.
Der Sicherheitskontakt in der Mitte der

Heizplatte muss sauber und frei beweg-

lich sein, um eine Uberhitzung zu ver-
meiden.

© Eine durchgehende Beaufsichtigung

wdhrend des Betriebes ist nicht notwen-
dig, wohl aber eine regelmaBige Kon-
trolle. Dies gilt besonders dann, wenn
sehr lange Kochzeiten eingestellt sind.
Stellen Sie den Multi-Pot nicht in einen
heiflen Backofen.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennung!

©® Transportieren Sie das Gerdt nur im ab-

gekihlten Zustand.

©® Warten Sie mit der Reinigung, bis das

Gerdt abgekihlt ist.

GEFAHR von Verletzung
durch heif3e Lebensmittel!

® Wenn Sie breiige Nahrung erhitzt ha-

ben, schiitteln Sie den Multi-Pot vorsich-
tig vor dem Offnen. Dies soll ein
Herausspritzen verhindern.

Wenn Sie Fleisch mit Haut gekocht ha-
ben, kann die Haut anschwellen. Ste-
chen Sie nicht in das Fleisch, solange
die Haut geschwollen ist.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrihen!

® Offnen Sie den Multi-Pot nicht, solange

er unter Druck steht. Beachten Sie den

Druckanzeiger.

Stellen Sie das Gerdat nicht wéhrend des

Betriebes um.

Achten Sie darauf, dass sich kein Kér-

perteil (z. B. Hand oder Arm) iiber fol-

genden Auslasséffnungen befindet,

wenn aus diesen Dampf entweicht:

- aus dem Druckventil, wenn Sie dieses
mit dem Druckventil-Knopf 6ffnen,

- aus dem Druckanzeiger, insbesonde-
re in der Aufheizphase.



WARNUNG vor Sachschdden!

O}

Das Gerdat darf nicht leer betrieben wer-

den, um eine Uberhitzung zu vermei-
den.

Betreiben Sie den Multi-Pot nie ohne
den Topf.

Achten Sie darauf, dass sich nie zu viel
oder zu wenig Wasser und Speisen im
Gerdt befinden. Beachten Sie die Hin-
weise zu den Fillmengen und zu den
Markierungen im Topf.

Stellen Sie das Gerét nicht direkt unter
einem Hangeschrank auf, da Dampf
nach oben austritt und das Mébel be-
schadigen konnte.

Stellen Sie das Gerdét niemals auf heife
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Néhe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Verwenden Sie nur das Originalzube-
hor.

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBen ausgestattet. Da Mébel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdt.
Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

10 (D)
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Grundgerdat 13

Topf 7

Deckel 5
Kondenswasserbehdalter 12
Dampfgareinsatz 23
Messbecher 24

Reisloffel 22

Suppenloffel 21
Netzanschlussleitung 11
Bedienungsanleitung

Auspacken

1.

2.

Entnehmen Sie alle Teile aus der Ver-
packung.

Prifen Sie die Teile auf Vollstandigkeit
und darauf, ob alle Teile unversehrt

sind.



5. Bedienfeld im Uberblick
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42 40 38
Bez:il:i"/wng Funktion
29 Display Anzeige von akiuellen Einstellungen und Informatio-

nen Uber den Kochprozess, Fehlermeldungen

30 Gefligel GefligelTaste | Programm zum Garen von Gefliigel

31 Fisch FischTaste  |Programm zum Garen von Fisch

32 Dampf/ Dampfgaren- |Programm zum Dampfgaren und Garen von Gemiise
Gemise Taste und Kartoffeln

33 + PlusTaste Kochzeit verlangern

®p 11



Nr. /

Bezeichnung Funktion
34 Bohnen/ BohnenTaste |Programm zum Garen von Bohnengerichten und
chili Chilis
35 Stunden/  |Zeiteinheit- |Bei der Funktion Verzégert starten 38 zwischen
Minuten Taste Stunden und Minuten wechseln
36 Eier EierTaste Programm zum Kochen von Eiern
37 Warmhalten/|Abbrechen- |Einstellungen oder laufendes Programm abbrechen /
Abbruch Taste aus dem Stand-by: Warmhalte-Funktion
38 Verzogert |Verzdgerungs |Verzdgertes Starten eines Programmes
starten Taste
39 Schongaren |Schongar-  |Programm zum langsamen Garen bei niedriger Tem-
Taste peratur (ohne Druck)
40 Druck-Stufe |DruckTaste |Druckstufe auswahlen: hoch (High) / niedrig (Low)
41 Anbraten |Anbraten-  |Programm zum Anbraten im offenen Topf
Taste
42 Kuchen KuchenTaste |Programm zum Kuchenbacken
43 Joghurt JoghurtTaste |Programm zum Zubereiten von Joghurt
44 Start StartTaste Eingestelltes Programm starten
45 Eintopf EintopfTaste |Programm zum Garen von Eintopf-Gerichten
46 - MinusTaste  |Kochzeit verkirzen
47 Suppe Suppen-aste |Programm zum Kochen von Suppen
48 Fleisch FleischTaste |Programm zum Schmoren von Fleisch
49 Mehrkorn |Mehrkorn-  |Programm zum Kochen von Kérnermischungen, No-
Taste turreis, Mischungen von Reis mit Wildreis
50 Reis ReisTaste Programm zum Kochen von Reis (weiBer bzw. ge-

schalter Reis)
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Anzeigen im Display

More

- -—-—

57— & -1

D, G <___> .
= == =

(T T 1]

_

—— 53
—— 54

—— 55

Nr. / Anzeige

Bedeutung

51 less, Normal,

gewdhlte Kochzeit-Voreinstellung

More
52 Anzeige von Kochzeit, Informationen (z. B. OFF im Stand-by)
53 Druck ist aufgebaut
uck ist aurge
54 High Einstellung der Druckstufe: hoher Druck
55 Balkenanzeige: 1auft, wenn das Gerét aufheizt
56 low Einstellung der Druckstufe: niedriger Druck
57 Gerdt heizt auf und baut Druck auf (auBer bei Programmen, die

ohne Druck arbeiten)




6. Funktionen im Uberblick

lhr neuer Multi-Pot verbindet das energie- und zeitsparende Kochen unter Druck mit der mo-
dernen, automatischen Steuerung von Kochprozessen. Dadurch ist dieses Gerdt nicht nur
ein besonders sicherer Schnellkochtopf, sondern ein intelligentes Multifunktionsgerdt, in
dem Sie z. B. auch schonend garen kénnen wie in einem Slow Cooker oder Joghurt zube-
reiten.
Der Multi-Pot verfigt iber 14 Kochprogramme. In den Kochprogrammen sind die Kochzeit,
die Druckstufe und die Temperatur voreingestellt.
Manche Programme laufen ohne Druck. Fir diese kann auch kein Druck eingestellt wer-
den.
Bei den anderen Programmen kénnen Sie die voreingestellte Druckstufe High 54 (ho-
her Druck) oder Low 56 (niedriger Druck) mit der Taste Druck-Stufe 40 veréndern.
Die voreingestellten Temperaturen kénnen nicht veréndert werden.
Die voreingestellte Kochzeit kénnen Sie in einem vorgegebenen Bereich verdndern:
- Driicken Sie wiederholt die Programmtaste, um zwischen den Voreinstellungen Less,
Normal, More 51 auszuwdhlen.
- Stellen Sie ggf. manuell mit den Tasten + 33/~ 46 die gewinschte Zeit ein.
Die angezeigte Kochzeit ist die Zeit, in der das Gerét die programmierten Werte fir
Temperatur und Druck erreicht hat und diese halt. Vorher heizt das Gerét auf und baut
den Druck auf.
Entnehmen Sie der folgenden Tabelle die voreingestellten Werte und die einstellbaren Be-
reiche.

voreingestellte Koch-| manuell | vor-

zeit einstell- | einge-
Taste |Funktion barer Be- | stellte Hinweise
reich der |Druck-
Kochzeit | stufe

less | Normal | More

Reis Reis 6 min |8 min |15 min |1-20 min |High |- Reis nach dem
Kochen noch
ca. 5 Minuten
ruhen lassen.

Mehr- |Mehrkorn |20 min |40 min |60 min |1 -240 min|High

korn

Fleisch |Fleisch |20 min |35 min |70 min |1 -240 min|High

Suppe [Suppe |20 min|30 min 240 min |1 - 240 min|High

Eintopf |Einfopf |20 min|35 min |45 min |1 -240 min|High
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voreingestellte Koch- | manuell | vor-
zeit einstell- | einge-
Taste |Funktion barer Be- | stellte Hinweise
less | Normal | More reich de.r Druck-
Kochzeit | stufe
Joghurt |Joghurt [24h (8 h boil 0,5-99,5h|ohne |- Einstellen der
Druck Kochzeit in 30-Mi-
nuten-Schritten
- Kein verzégertes
Starten mdglich
- Nach Ende des
Programmes wird
nicht ins Warm-
halte-Programm
geschaltet.
Kuchen |Kuchen |45 min 10- 60 min|High |- Kuchen immer
mit Frischhaltefo-
lie und Alufolie
abdecken.
Anbra- |Anbraten |30 min nicht ohne |- Wenn die Tempe-
ten mdglich Druck ratur erreicht ist,
beginnt im Dis-
play 29 die
Kochzeit herun-
terzuzahlen.
- Kein verzogertes
Starten moglich
Schon- [Schon- |4 h 0,5-20h |ohne |- Einstellen der
garen  |garen Druck | Kochzeit in
30-Minuten-
Schritten
Gefligel |Gefligel |5 min |15 min |30 min |1 - 240 min|High
Fisch Fisch 5 min [10min|15 min |1-40 min |low
Dampf/ |Gemise |3 min |10 min |15 min |1 -240 min|low
Gemiise
Boh- Bohnen/ |25 min|30 min |40 min |1 - 240 min|High
nen/ Chili
Chili
Eier Eier 3min [4min |8 min |1-10min |High




7. Vor dem ersten
Gebrauch

¢ Reinigen Sie das Gerét vor der
ersten Benutzung!
o Ziehen Sie die Schutzfolie vom Bedien-

feld 10 ab.

HINWEIS: Da das Gerdt leicht eingefettet
geliefert wird, kann es bei der ersten Benut-
zung zu leichter Rauch- und Geruchsbil-
dung kommen. Dies ist unschddlich und hort
nach kurzer Zeit auf. Bitte achten Sie wéh-
renddessen auf ausreichende Liftung.

8. Handhabung des

Multi-Pots
8.1 Deckel 6ffnen (im
kalten Zustand)
Bild B:

1. Halten Sie die Entriegelungstaste
OPEN 20 gedrickt, wahrend Sie den
Deckel 5 im Uhrzeigersinn drehen, bis
der Markierungspfeil 6 auf die Markie-
rung eml® 15 weist.

2. Nehmen Sie den Deckel 5 nach oben
ab.
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8.2 Deckel in Abtropfposi-

tion abstellen

Bild C: Zum Beispiel zum Abtropfen des
heilen Deckels kénnen Sie den Deckel 5
hochkant mit dem Steg 4 in die Aussparung
an einem der Griffe 16 des Grundgerd-
tes 13 stellen.

8.3 Deckel schlieBen

Bild D:

Damit im Multi-Pot Druck aufgebaut werden

kann, ist es wichtig, den Deckel 5 korrekt zu

verschlieBen.

1. Setzen Sie den Deckel 5 mit dem Mar-
kierungspfeil ¥ 6 auf die Markierung
on 15.

2. Drehen Sie den Deckel 5 gegen den
Uhrzeigersinn, bis der Markierungs-
pfeil ¥ 6 auf die Markierung @ e 9
weist. Der Verriegelungsmechanismus

klickt hérbar.

HINWEIS: Wenn der Deckel 5 auf dem
Grundgerdat liegt, aber nicht korrekt ver-
schlossen wurde, ertdnen Signalténe und im
Display 29 wird Lid angezeigt.



8.4 Druckventil 6ffnen/

schliefBen

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Achten Sie darauf, dass sich kein Kér-

perteil (z. B. Hand oder Arm) Gber dem
Druckventil 1 befindet, wenn Sie dieses
mit dem Druckventil-Knopf 17 2 &ffnen
und Dampf entweicht. Es besteht die
Gefahr von Verbriihen durch entwei-
chenden Wasserdampf.

Mit dem Druckventil-Knopf " 2 kénnen Sie
das Druckventil 1 &ffnen und schlieBen.

Offnen SchlieBen
= =
S )

O oo

8.5 Druckanzeiger

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
Vor jedem Gebrauch muss Gberprift
werden, dass die Unterseite des Druck-
anzeigers 27 sauber und frei beweg-
lich ist (siehe “Vorbereitungen vor
jedem Gebrauch” auf Seite 20).
® Achten Sie darauf, dass sich kein Kér-
perteil (z. B. Hand oder Arm) iber dem
Druckanzeiger 19 befindet, wenn aus
diesem Dampf entweicht.

Der Druckanzeiger 19 ist ein Ventil, das
sich in einer Vertiefung im Deckel 5 befin-
det. Aus diesem Ventil kann etwas heifer
Wasserdampf ausstrémen, wenn im Multi-
Pot Druck aufgebaut wird. Dass der Multi-Pot
unter Druck steht, kdnnen Sie daran erken-
nen, dass sich der Druckanzeiger 19 hebt.

kein Druck unter Druck

o Driicken Sie den Driicken Sie auf

Druckventil- den Druckventil-
Knopf W 2 Knopf 1 2,
herunter, bis es sodass sich
LKlick” macht. dieser 6st.

Knopf 1 2 ist im unteren
Teil matter als oben. Der
matte Teil ist nur zu sehen,
wenn das Druckventil 1
geschlossen ist.

S
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C
-

C
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HINWEIS: Der Druckventil-

Offnen ist Nicht ffnen!

méglich.




8.6 Deckel sicher offnen

(im heifen Zustand)

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Offnen Sie den Multi-Pot nicht, solange
er unter Druck steht. Beachten Sie den
Druckanzeiger 19. Warten Sie, bis sich
der Druck abgebaut hat oder 6ffnen Sie
das Druckventil 1 so lange, bis nur
noch sehr wenig Dampf austritt. Offnen
Sie den Multi-Pot niemals gewaltsam.
® Achten Sie darauf, dass sich kein Kor-
perteil (z. B. Hand oder Arm) tber dem
Druckventil 1 befindet, wenn Sie dieses
mit dem Druckventil-Knopf 1 2 6ffnen
und Dampf entweicht. Es besteht die
Gefahr von Verbrishen durch entwei-
chenden Wasserdampf.

GEFAHR von Verletzung durch
heifle Lebensmittel!
® Wenn Sie breiige Nahrung erhitzt ha-
ben, schiitteln Sie den Multi-Pot vorsich-
tig vor dem Offnen. Das soll ein
Herausspritzen verhindern.
©® Wenn Sie Fleisch mit Haut gekocht ha-
ben, kann die Haut anschwellen. Ste-
chen Sie nicht in das Fleisch, solange
die Haut geschwollen ist.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!

® Beriihren Sie das heife Gerdt nur am Be-

dienfeld 10 oder an den Griffen 3/16.

Wenn der Multi-Pot unter Druck steht, muss
zunéchst der Druck aus dem Topf abgelas-
sen werden, bevor er sicher gedffnet wer-
den kann. Ein Sicherheitsmechanismus

verhindert, dass der Deckel 5 gedffnet wer-

den kann, solange der Druckanzeiger 19
angehoben ist.
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Zum Ablassen des Druckes haben Sie zwei
Mogllchkelten
Beim schnellen Abdampfen wird
der Druck schnell Gber das Druckablass-
Ventil 1 abgelassen.
Beim langsamen Abkihlen wird
der Druck langsam abgebaut, ohne
dass ein Ventil gedffnet wird.

HINWEISE:

® Verwenden Sie das langsame Abkih-
len, wenn sich groBe Flissigkeitsmen-
gen (z. B. Suppe) oder sehr
starkehaltige Speisen (z. B. Porridge) im
Multi-Pot befinden. Diese Speisen kén-
nen beim schnellen Abdampfen mit dem
Dampf heraus spritzen und die Ventile
verstopfen.

* Verwenden Sie fir Speisen mit kurzer
Gardaver, die schnell zerkochen, nach
Méglichkeit das schnelle Abdampfen.

®  Wenn Sie das Warmhalte-Programm
Warmbhalten/Abbruch 37 verwen-
den, baut sich der Druck langsam ab.

® Wenn Sie ein Kochprogramm ohne
Druck verwenden, entféllt das Abdamp-
fen. Achten Sie beim Offnen des De-
ckels 5 auf die heiflen Speisen und die
heiBen Oberfldchen.

e Sollte der Druckanzeiger 19 nicht nach
unten sinken, obwohl kein Wasser-
dampf bzw. Druck mehr entweicht, ist
der Druckanzeiger evil. verschmutzt und
sitzt fest. In diesem Fall driicken Sie den
Druckanzeiger leicht mit einem Stift, Ess-
stbchen o. A. nach unten.



Schnelles Abdampfen

1. Beenden Sie den Kochvorgang und zie-

hen Sie den Netzstecker 11.

2. Dricken Sie vorsichtig den Druckven-
ti-Knopf 1 2 herunter, bis dieser ein-
rastet, um das Druckventil 1 zu 6ffnen.
Der Druck entweicht aus dem Multi-Pot.
Dabei entweicht heifler Wasser-
dampf!

3. Uberpriifen Sie, dass der Druckanzei-
ger 19 nach unten gesunken ist.

4. Halten Sie die Entriegelungstaste
OPEN 20 gedriickt, wihrend Sie den
Deckel 5 im Uhrzeigersinn drehen, bis
der Markierungspfeil 6 auf die Markie-
rung o’ 15 weist.

5. Nehmen Sie vorsichtig den Deckel 5
nach oben ab.

Langsames Abkiihlen
Wenn sich das Gerdt in Stand-by befindet

(Anzeige OFF) oder wahrend das Warmhal-

te-Programm Warmhalten/Abbruch 37
l&uft, baut sich der Druck langsam automa-

tisch ab. Wie lange der Abkihlprozess dau-

ert, ist abhéngig von der Menge der

Lebensmittel und kann bis zu 15 Minuten

davern.

1. Lassen Sie den Multi-Pot so lange ab-
kihlen, bis der Druckanzeiger 19 nach
unten gesunken ist.

HINWEIS: Sie kdnnen das Abkihlen etwas
beschleunigen, indem Sie ein kaltes, feuch-
tes (aber gut ausgewrungenes) Handtuch
Uber den Deckel legen. In diesem Fall zie-
hen Sie vorher den Netzstecker 11.

2. Halten Sie die Entriegelungstaste
OPEN 20 gedriickt, wahrend Sie den
Deckel 5 im Uhrzeigersinn drehen, bis
der Markierungspfeil 6 auf die Markie-
rung ¢ f® 15 weist.

3. Nehmen Sie vorsichtig den Deckel 5
nach oben ab.

8.7  Markierungen im
Topf / Fillmengen

A GEFAHR!

© Beim Garen unter Druck (mit geschlosse-
nem Druckventil 1): Befillen Sie den
Topf 7 nur bis zur maximalen Fillhdhe
(Markierung im Topf max. 2/3), da an-
sonsten kochendes Wasser heraussprit-
zen kann. Wenn Sie Nahrungsmittel
wie Reis oder getrocknetes Gemise zu-
bereiten, die wdhrend des Kochvor-
gangs quellen, fillen Sie den Topf 7
héchstens bis zur Halfte (Markierung im

Topf 1/2).

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdt darf nicht leer betrieben wer-
den, um eine Uberhitzung ZU vermei-
den.

Achten Sie beim Garen unter Druck (mit ge-
schlossenem Druckventil 1) darauf, dass
sich nie zu viel oder zu wenig Wasser im
Gerdt befindet. Beachten Sie die Markierun-
gen im Topf 7.

max. 2/3: Dies ist die maximale Fillho-
he, mit der das Gerdt betrieben werden
darf.

1/2: Diese Markierung gibt die halbe
Fillhohe des Topfes 7 an. Maximal bis
zu dieser Markierung darf Flissigkeit zu
Reis und dhnlich quellenden Lebensmit-
tel zugegeben werden.

Geben Sie immer mindestens 250 ml
Flussigkeit (Wasser, Brihe o. A.) in den
Topf 7.



8.8 Dampfgareinsaiz

verwenden

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
© Der Dampfgareinsatz 23 wird bei der
Verwendung heif3. Warten Sie mit dem

Herausheben aus dem Topf 7, bis er ab-
gekihlt ist, oder verwenden Sie Topflap-

pen oder Kichenhandschuhe.

Um Lebensmittel im Dampf zu garen (z. B.
mit der Funktion Dampf/Gemiise 32),
kénnen Sie den Dampfgareinsatz 23 in den
Topf 7 hineinstellen. Sie fillen nur wenig
Wasser in den Topf 7, sodass sich das Git-
ter iber der Wasseroberfléche befindet. Die
Lebensmittel geben Sie auf das Gitter. Diese
berthren das Wasser nicht.

Zum leichteren Einsetzen und Herausheben
lassen sich die Henkel nach oben klappen.
Zum platzsparenden Aufbewahren kénnen
die Henkel heruntergeklappt werden.

9. Vorbereitungen vor
jedem Gebrauch

A GEFAHR!

© Der Sicherheitskontakt 17 in der Mitte
der Heizplatte 8 muss sauber und frei
beweglich sein, um eine Uberhitzung zu
vermeiden.

® Vergewissern Sie sich vor jedem Ge-
brauch, dass die Ventile (Druckanzei-
ger 19 und Druckventil 1) nicht
verstopft sind.
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Prufen Sie folgende Punkte:
Der Dichtungsring 25 muss korrekt ein-
gesetzt sein. Die Dichtung muss rundhe-
rum gut anliegen.
Der Schutzfilter 26 muss frei von Ver-
schmutzungen sein.
Die Unterseite des Druckanzeigers 27
muss sauber und frei beweglich sein.
Das Innere des Grundgerdtes 13, die
Heizplatte 8 und der Sicherheitskon-
takt 17 missen frei von Verschmutzun-
gen und frocken sein.

Aufstellen

& BRANDGEFAHR!

® Stellen Sie das Gerdét vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestandigen Untergrund.

¢ Stellen Sie das Grundgerét 13 auf ei-
ner ebenen, trockenen und rutschfesten
Arbeitsflache auf, damit das Gerét we-
der umfallen noch herunterrutschen
kann.

Kondenswasserbehdlter

befestigen

Der Kondenswasserbehélter 12 fangt Kon-

denswasser auf, das vom Deckel 5 in den

oberen Ring am Grundgeréat 13 |&uft.

¢ Bild E: Schieben Sie den Kondenswas-
serbehdlter 12 in die Halterung 18.

HINWEIS: Leeren Sie den Kondenswasser-
behalter 12 spatestens dann aus, wenn das
Wasser die Markierung MAX erreicht.

Dichtungsring

Nach dem Kochen unter Druck 18st sich
manchmal der Deckel 5 schwer vom Grund-
gerdt 13. Damit sich der Deckel leichter |-
sen l&sst, kdnnen Sie den Dichtungsring 25
vor dem Kochen mit einem Tuch mit einem
Tropfen Speised! einreiben.



10. Kochen mit dem
Multi-Pot

A GEFAHR!

® Achten Sie darauf, dass das Innere des
Grundgerdtes 13 sauber und trocken
bleiben muss.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Achten Sie darauf, dass sich kein Kor-
perteil (z. B. Hand oder Arm) Gber dem
Druckanzeiger 19 befindet, wenn aus
diesem Dampf entweicht.
©® Offnen Sie den Multi-Pot nicht, solange
er unter Druck steht. Beachten Sie das
Kapitel “Deckel sicher &ffnen (im heiflen
Zustand)” auf Seite 18.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
©® Teile der Oberflachen des Gerdtes wer-

den im Betrieb sehr heif3. Beriihren Sie
das Gerdt im Betrieb nur am Bedien-
feld 10 oder an den Griffen 3 + 16.
Fassen Sie den Topf 7 nach dem
Betrieb nur mit Topflappen oder
Kichenhandschuhen an.

HINWEISE:

® Machen Sie sich mit der Handhabung
des Multi-Pots vertraut, bevor Sie mit
dem Kochen beginnen.

¢ Im Folgenden wird das grundlegende

Vorgehen beschrieben. Fir manche Pro-

gramme gibt es Abweichungen, die Sie
der Tabelle in Kapitel “Funktionen im

Uberblick” auf Seite 14 und der Be-

schreibung der einzelnen Kochprogram-

me entnehmen kénnen (siehe “Einzelne
Kochprogramme” auf Seite 25).

10.1 Kochvorgang

vorbereiten

Bereiten Sie die Lebensmittel entspre-
chend dem Rezept vor und geben diese
in den Topf 7.

Beachten Sie das Kapitel “Markierun-
gen im Topf / Fillmengen” auf Seite 19
und die Angaben im Kapitel “Einzelne
Kochprogramme” auf Seite 25.

. Wischen Sie den Topf 7 ggf. von au-

f3en ab. Er muss sauber und trocken
sein.

. Setzen Sie den Topf 7 in das Grundge-

rat 13 ein.

. Setzen Sie den Deckel 5 auf und verrie-

geln ihn, sodass der Markierungs-
pfeil 6 auf die Markierung B e 9
weist. Der Verriegelungsmechanismus
klickt hérbar.

Druckventil 1 mit dem Druckventil-Knopf
W 2 schlieBen/&ffnen.

- Fisr Garen unter Druck muss das

Druckventil 1 geschlossen sein.

- Fisr Garen ohne Druck muss das

Druckventil 1 gedffnet sein.

. Stecken Sie zuerst die Netzanschlusslei-

tung 11 in die Buchse 14 am Grund-
gerdt 13. Stecken Sie anschlieBend
den Netzstecker in eine geeignete
Schutzkontakt-Steckdose. Die Steckdose
muss auch nach dem AnschlieBen wei-
terhin leicht zugénglich sein.

. Sobald das Gerét an den Strom ange-

schlossen ist, erscheint im Display 29
die Anzeige OfF. Das Gerét befindet
sich im Stand-by.



10.2 Garzeiten

Garzeiten sind abhdngig von Frische und
Qualitat der Lebensmittel, Grofie der Stiicke
und persénlichen Vorlieben (al dente oder
durchgegart).

Damit Sie die Garzeiten aus herkdmmlichen
Rezepten auf das Kochen mit dem Multi-Pot

Ubertragen kénnen, wenden Sie die folgen-

den groben Regeln an:

Beim Garen mit hohem Druck (Druckstu-

fe High 54) verringert sich die Garzeit
auf ca. die Halfte.

Beipiel:

Ein Rezept sieht 90 Minuten Garzeit
vor. Bei Druckstufe High 54 ergibt sich
fir den Multi-Pot:

1/2 von 90 Min. = 45 Minuten.

Beim Garen mit niedrigem Druck
(Druckstufe Low 56) verringert sich die
Garzeit auf ca. zwei Drittel.

Beipiel:

Ein Rezept sieht 90 Minuten Garzeit
vor. Bei Druckstufe Low 56 ergibt sich
fir den Multi-Pot:

2/3 von 90 Min. = 60 Minuten.

Beim Garen ohne Druck (Druckventil 1
gedffnet) bleibt die Garzeit gleich.

HINWEISE:

® Weitere Hinweise zu den Garzeiten fin-

den Sie im Kapitel “Einzelne Kochpro-
gramme” auf Seite 25.

¢ Wenn Sie grofiere Mengen verwenden
als in den GarzeitenTabellen angege-
ben, verlangern sich ggf. die Garzei-
ten. Haushaltsibliche Portionen kénnen
in der Regel ohne Verlédngerung der
Garzeiten gegart werden.
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10.3 Kochprogramm
einstellen und starten

HINWEIS: Mit der Abbrechen-Taste
Warmbhalten/Abbruch 37 kénnen Sie
jederzeit die Einstellungen oder ein laufen-
des Programm abbrechen.

1. Driicken Sie die gewiinschte Programmtas-
te. Die LEDs Gber der Programmtaste und
Uber der StartTaste Start 44 blinken. Im
Display 29 erscheint die Kochzeitvor-
einstellung Normal 51 und die vorein-
gestellte Kochzeit blinkt.

Solange die LEDs und die Anzeige blinken,

kénnen Sie die Einstellungen fir die Zeit und

die Druckstufe verdndern.

HINWEIS: Die voreingestellten Werte und
die einstellbaren Bereiche entnehmen Sie
der Tabelle in Kapitel “Funktionen im Uber-
blick” auf Seite 14.

2. Falls gewinscht, verandern Sie zuerst
die Druckstufe:

Driicken Sie die DruckTaste Druck-

Stufe 40, um zwischen High 54 und

Llow 56 zu wahlen.

3. Um die Kochzeit im einstellbaren Be-
reich zu verandern:

- Driicken Sie wiederholt die Programm:-
taste, um zwischen den Voreinstellun-
gen Less, Normal, More 51 auszu-
wadhlen.

- Stellen Sie ggf. manuell mit den Tas-
ten + 33/~ 46 die gewinschte Zeit
ein.

- Wenn Sie die Tasten + 33/~ 46 ge-
driickt halten, kdnnen Sie die Werte
schneller durchlaufen lassen.

4. Um das Kochprogramm zu starten, driicken

Sie die StartTaste Start 44.

- Die LEDs Uber der gewdhlten Pro-
grammtaste und Uber der StartTaste
Start 44 leuchten daverhaft.



- Im Display 29 zeigt die Anzeige ON
und eine laufende Balkenanzeige 55
an, dass das Gerét aufheizt und
Druck aufbaut.
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- Dieses kann je nach Fillmenge und
Kochprogramm eine Zeit dauern.

5. Wenn Temperatur und Druck erreicht
sind, startet automatisch der Kochvor-
gang.

- Im Display 29 wird die Kochzeit her-
unter gezahlt.

53 Dieses Symbol zeigt an,
dass der eingestellte

Druck erreicht ist.

Dieses Symbol zeigt an,
dass das Gerat aufheizt
und den Druck aufbaut.

- Um die Temperatur zu halten, schaltet
das Gerdt automatisch zwischen Auf-
heizen (Balkenanzeige 55 l&uft) und
ausgeschalteter Heizung (Balkenan-
zeige 55 steht) hin und her.

6. Das Ende des Kochvorganges wird
durch Piepténe signalisiert. Das Gerét
wechselt automatisch in das Warmhal-
te-Programm. Die LED der Abbrechen-
Taste Warmhalten/Abbruch 37

leuchtet. Im Display 29 wird die Warm-

haltezeit von 00:00 hoch gezéahlt. Der
Druck wird dabei langsam abgebaut.

10.4 Kochvorgang
unterbrechen

¢ Driicken Sie die AbbrechenTaste
Warmbhalten/Abbruch 37, um ein
laufendes Programm abzubrechen.
Das Gerét befindet sich danach im
Stand-by. Im Display 29 erscheint die
Anzeige OFF.

10.5 Kochen beenden

1. Beenden Sie das Kochprogramm oder
das Warmhalte-Programm durch Dri-
cken der AbbrechenTaste
Warmhalten/Abbruch 37.

Im Display 29 erscheint OFF. Das Ge-
rat befindet sich in Stand-by.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 11 aus der
Steckdose.

3. Wahlen Sie ein geeignetes Verfahren,
um den Druck im Topf zu reduzieren
und den Deckel 5 sicher zu &ffnen (sie-
he “Deckel sicher &ffnen (im heiflen Zu-
stand)” auf Seite 18).

4. Entnehmen Sie den heiBBen Topf 7 mit
Topflappen oder Kiichenhandschuhen.

5. lassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor
Sie es reinigen.

10.6 Warmhalten
(Warmhalten/
Abbruch)

Wenn ein Kochprogramm beendet ist,
wechselt das Gerét automatisch in das
Warmhalte-Programm Warmhalten/
Abbruch 37.

Sie kdnnen das Warmhalte-Programm auch
manuell starten, um heiBe Speisen im Multi-
Pot warmzuhalten.

HINWEISE:

e Sehr langes Warmhalten verdndert Le-
bensmittel in Geschmack und Aussehen,
Vitamine werden zerstort und die Le-
bensmittel kdnnen verderben.

¢ Da das Warmhalte-Programm ohne
Druck arbeitet, kénnen Sie den De-
ckel 5 &ffnen und schlieBen, wéhrend
das Programm lauft. Beachten Sie aller-
dings den eventuell vorhandenen Rest-
druck nach einem anderen
Kochprogramm.



¢ Nach dem Joghurt-Programm
(Joghurt 43) wechselt das Gerdt nicht
automatisch ins Warmhalten-Programm.

1. Geben Sie die heifle Speise in den
Topf 7.

2. Wischen Sie den Topf 7 ggf. von au-
Ben ab. Er muss sauber und trocken
sein.

3. Setzen Sie den Topf 7 in das Grundge-
rat 13 ein.

4. Setzen Sie den Deckel 5 auf und verrie-

geln ihn, sodass der Markierungs-
pfeil 6 auf die Markierung @ e 9
weist. Der Verriegelungsmechanismus
klickt horbar.

5. Offnen Sie das Druckventil 1, indem
Sie den Druckventil-Knopf W’ 2 herun-
terdriicken, bis er einrastet.

6. Verbinden Sie mit der Netzanschlusslei-

tung 11 die Buchse 14 am Grundge-
rat 13 mit einer ordnungsgemaf3

installierten Schutzkontakt-Steckdose,
die den technischen Daten entspricht.

7. Sobald das Gerdt an den Strom ange-
schlossen ist, erscheint im Display 29
die Anzeige OFF. Das Gerdt befindet
sich im Stand-by.

8. Driicken Sie die AbbrechenTaste
Warmhalten/Abbruch 37, um das
Woarmhalte-Programm zu starten.

Die LED der AbbrechenTaste
Warmhalten/Abbruch 37 leuch-
tet. Im Display 29 wird die Warmhalte-
zeit von 00:00 hoch gezahlt.

Nach 12 Stunden endet das Warmhal-
te-Programm automatisch.

9. Um das Warmhalte-Programm zu been-

den, driicken Sie erneut die Abbrechen-

Taste Warmhalten/Abbruch 37.
Die LED der AbbrechenTaste
Warmhalten/Abbruch 37 erlischt.
Im Display 29 erscheint die Anzeige
OFF. Das Gerat befindet sich im Stand-
by.
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10. Ziehen Sie den Netzstecker 11 aus der
Steckdose.

11. Offnen Sie den Deckel 5 und stellen
diesen in die Abtropfposition.

12. Entnehmen Sie den heif’en Topf 7 mit
Topflappen oder Kiichenhandschuhen.

13. Lassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor
Sie es reinigen.

10.7 Kochen mit
Zeitverzogerung

Mit dieser Funktion kénnen Sie den Kochvor-
gang vorbereiten und dann zu einem spdate-
ren Zeitpunkt kochen. Der Kochvorgang
kann mit einer Zeitverzégerung von bis zu
24 Stunden (0:01 bis 23:59) gestartet wer-
den.

HINWEISE:

¢ Das Joghurt-Programm (Joghurt 43)
und das Anbraten-Programm (Anbra-
ten 41) kdnnen nicht zeitversetzt ge-
startet werden.

e Beachten Sie, dass manche Lebensmittel
(z. B. Fisch) verderben kénnen, wenn
sie sich mehrere Stunden bei Zimmer-
temperatur im Topf befinden, bevor sie
gegart werden.

1. Bereiten Sie den Kochvorgang vor wie
beschrieben.

Das Gerdt befindet sich im Stand-by
(Anzeige OFF).

2. Dricken Sie die VerzdgerungsTaste
Verzégert starten 38. Im Dis-
play 29 wird 00:30 angezeigt. Die Mi-
nuten blinken.

3. Stellen Sie mit den Tasten + 33/- 46
die Minuten der gewinschten Verzdge-
rungszeit ein.

4. Driicken Sie die ZeiteinheitTaste
Stunden/Minuten 35, um zur Ein-
stellung der Stunden zu wechseln.

5. Stellen Sie mit den Tasten + 33/~ 46
die Stunden ein.



6. Stellen Sie nun das Kochprogramm ein
und starten es wie beschrieben.
Die LED der gewdhlten Programm-Taste

leuchtet und die LED Gber der Verzdge-

rungsTaste Verzégert starten 38.
Im Display wird die Verzégerungszeit
herunter gezdhlt.

7. Nach Ablauf der Verzégerungszeit er-
tént ein Signalton und die Aufwdrm-
und Druckaufbau-Phase wird automa-
tisch gestartet.

HINWEISE:

¢ Sie kdnnen die Zeitverzégerung auch
einstellen, nachdem Sie das Kochpro-
gramm eingestellt haben. In diesem Fall
nehmen Sie die Einstellungen fir das
Kochprogramm vor, dricken aber noch
nicht die StartTaste Start 44. Dann
fahren Sie mit den Schritten 2. bis 5.
wie beschrieben fort. Am Ende starten
Sie die Verzdgerungszeit mit der Start-
Taste Start 44.

* Mit der AbbrechenTaste
Warmhalten/Abbruch 37 kénnen
Sie den Vorgang jederzeit abbrechen.

11. Einzelne
Kochprogramme

11.1 Anbraten (Anbraten)

Das Programm Anbraten (Anbraten 41)
ist zum kurzen Anbraten geringer Mengen
vorgesehen. Mit diesem Programm kdnnen
Sie z. B. Hackfleisch anbraten, bevor Sie

andere Zutaten hinzugeben und mit einem
anderen Programm weiter garen.

Besonderheiten bei diesem

Programm

- Dieses Programm arbeitet ohne Druck
bei offenem Deckel 5.
Kochen mit Zeitverzdgerung ist nicht
méglich.
Die Kochzeit ist fest auf 30 Minuten ein-
gestellt und kann nicht verandert wer-
den.

So gehen Sie vor

1. Geben Sie etwas Bratfett in den Topf 7.

2. Setzen Sie den Topf 7 in das Grundge-
rat 13 ein.

3. Schlieflen Sie das Gerdt an den Strom
an.

4. Dricken Sie die AnbratenTaste An-
braten 41 und danach die StartTaste
Start 44. Das Gerdt beginnt vorzuhei-
zen.

5. Wenn die Brattemperatur erreicht ist,
beginnt im Display 29 die Kochzeit her-
unterzuzdhlen. Geben Sie nun die Le-
bensmittel hinzu und braten diese unter
Umrishren an.

Der Boden des Topfes 7 soll gerade be-
deckt sein. Wenn Sie mehr anbraten
wollen, machen Sie dies in Portionen.

6. Wenn Sie das Anbraten beendet ha-
ben, driicken Sie die AbbrechenTaste
Warmhalten/Abbruch 37. Im Dis-
play 29 erscheint die Anzeige OFF.
Das Gerdt befindet sich im Stand-by.
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HINWEIS: Wenn die voreingestellte
Kochzeit von 30 Minuten abgelaufen ist,
wechselt das Gerdt automatisch in das
Warmhalte-Programm.

11.2 Joghurt herstellen
(Joghurt)

Mit dem Joghurt-Programm Joghurt 43

kénnen Sie selbst Joghurt herstellen. Sie be-

nétigen dazu Joghurtkulturen oder frischen
Joghurt und Milch. Alle handelsiblichen
Milchsorten (Rohmilch, pasteurisierte
Frischmilch, langer haltbare Milch und
H-Milch) sind geeignet.

Rohmilch muss im ersten Schritt pasteurisiert
werden.

Fir pasteurisierte Frischmilch, langer haltba-

re Milch und H-Milch entféllt dieser Schritt.
Fur die eigentliche Joghurt-Herstellung wer-
den Joghurtkulturen / etwas frischer Joghurt

zugegeben. Dann erfolgt die eigentliche Jo-

ghurt-Herstellung bei méBiger Wérme.

HINWEISE:

e Pro 1 Liter Milch geben Sie 200 g fri-
schen Joghurt (mit lebenden Kulturen)
zu.

e Wenn Sie Joghurtkulturen verwenden,

entnehmen Sie die Mengen den Herstel-

ler-Angaben.
* Verwenden Sie mdglichst frische Milch,

die Sie frisch 6ffnen und achten Sie dar-

auf, dass alle Kiichenutensilien, die Sie
benutzen, grindlich gereinigt sind.

Besonderheiten bei diesem
Programm
Die Voreinstellung More 51 ist zum
Pasteurisieren von Milch vorgesehen.
Mit dieser Auswahl wird auch eine an-
dere Temperatur gewahlt.
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Die Voreinstellung der Zubereitungszeit
Normal 51 betrdgt 8 Stunden und kann
in 30-Minuten-Schritten veréndert wer-
den. Die Temperatur ist ideal fir die
Herstellung von Joghurt. Die Zeit kén-
nen Sie je nach Angabe im Rezept oder
auf der Verpackung der Joghurtkulturen
anpassen.

Dieses Programm arbeitet ohne Druck.
Das Druckventil 1T muss gedffnet sein
(Druckventil-Knopf 1 2 unten eingeras-
tet).

Arbeiten mit Zeitverzégerung ist nicht
moglich.

Nach Ablauf der Zubereitungszeit
wechselt das Gerat nicht in das Warm-
halte-Programm.

Milch pasteurisieren (bei

Rohmllch)

Fillen Sie Milch bis maximal zur Mar-
kierung max. 2/3 in den Topf 7.

2. Setzen Sie den Topf 7 in das Grundge-
rat 13 ein.

3. SchlieBen Sie das Gerét an den Strom
an.

4. Dricken Sie die JoghurtTaste
Joghurt 43 so oft, bis More 51 aus-
gewahlt ist.

5. Dricken Sie die StartTaste Start 44.
Im Display 29 erscheint boil. Die Milch
wird zum Pasteurisieren erhitzt.

6. Wenn der Vorgang abgeschlossen ist,
ertont ein akustisches Signal und im Dis-
play 29 erscheint Yogt.

Lassen Sie die Milch auf unter 46 °C
abkihlen, bevor Sie die Joghurtkultu-
ren / den frischen Joghurt hinzugeben.
Kontrollieren Sie die Temperatur mit ei-
nem Thermometer.



Joghurt im Topf herstellen

1.

2.

Fillen Sie Milch bis maximal zur Mar-
kierung max. 2/3 in den Topf 7.
Geben Sie die Joghurtkulturen bzw.
den frischen Joghurt hinzu. Milch und
Joghurt/Joghurtkulturen gut verrishren.
Setzen Sie den Topf 7 in das Grundge-
rat 13 ein.

SchliefBen Sie das Gerét an den Strom
an.

Dricken Sie die JoghurtTaste

Joghurt 43, sodass Normal 51 aus-
gewdhlt ist. Im Display 29 erscheint die
voreingestellte Zeit 8:00.

Passen Sie mit den Tasten + 33/~ 46
die Zeit fir die Joghurt-Herstellung in
30-Minuten-Schritten an.

Driicken Sie die StartTaste Start 44.
Im Display 29 wird die Zeit herunter
gezahlt.

Wenn der Vorgang abgeschlossen ist,

ertdnt ein akustisches Signal und im Dis-

play 29 erscheint Yogt.

11.3 Schongaren

(Schongaren)

Mit dem Schongar-Programm Schonga-

ren 39 verwenden Sie den Multi-Pot wie ei-

nen Slow Cooker. Die Speisen werden
langsam bei einer niedrigeren Temperatur
und ohne Druck gegart.

Besonderheiten bei diesem
Programm

Dieses Programm arbeitet ohne Druck
bei geschlossenem Deckel 5. Das

Druckventil 1 muss gedffnet sein (Druck-

ventil-Knopf 1> 2 unten eingerastet).
Die Voreinstellung der Kochzeit betragt
4 Stunden und kann in 30-Minuten-
Schritten verandert werden.

Die Garzeiten entnehmen Sie 1:1 Re-
zepten fir Slow Cooker. Sie werden
nicht verkirzt, weil das Gerdt in diesem
Programm ohne Druck arbeitet.

Gut geeignet fir Suppen, Eintdpfe,
Fleisch-Schmorgerichte, Hiilsenfriichte,
Kartoffeln, Méhren und anderes eher
festes Gemiise.

Gut geeignet zum Herstellen von Fonds.
Nicht geeignet fir Zutaten, die schnell
zerkochen, wie z. B. Nudeln, Fisch,
Milchprodukte. Diese kénnen ggf. am
Ende der Garzeit zugegeben werden.

11.4 Kuchen backen
(Kuchen)

Mit dem Kuchen-Programm Kuchen 42
kénnen Sie Kuchen backen.

Besonderheiten bei diesem
Programm
- Sie bendtigen eine kleine Kuchenform
von ca. 18 cm Durchmesser.
Kuchen immer mit Frischhaltefolie und
Alufolie abdecken.
Sie bendtigen den Dampfgarein-
satz 23.
Voreinstellung der Druckstufe: High 54.
Das Druckventil 1 wird geschlossen
(Druckventil-Knopf 4 2 oben).

So gehen Sie vor

1. Setzen Sie den Topf 7 in das Grundge-
rat 13 ein.

2. Setzen Sie den Dampfgareinsatz 23 in
den Topf 7.

3. Fillen Sie ca. 500 ml Wasser in den
Topf 7.

4. Bereiten Sie den Kuchenteig nach Re-
zept vor und fiillen ihn in die Kuchen-
form. Decken Sie den Kuchen mit
Frischhaltefolie und Alufolie ab. Stellen
Sie die Kuchenform auf den Dampfge-
reinsatz 23.

5. SchlieBen Sie das Gerét an den Strom
an.

6. Dricken Sie die KuchenTaste
Kuchen 42. Im Display 29 erscheint
die voreingestellte Zeit 0:45.
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7. Passen Sie mit den Tasten + 33/~ 46
die Zeit an Ihr Rezept an.

8. Dricken Sie die StartTaste Start 44.
Im Display 29 wird die Zeit herunter
gezahlt.

9. Wenn der Vorgang abgeschlossen ist,
ertont ein akustisches Signal und das
Gerat wechselt automatisch in das
Warmhalte-Programm. Im Display 29
wird die Warmhaltezeit von 00:00
hoch gezahlt.

10. Nach ca. 10 Minuten (10.00) beenden
Sie das Warmhalten durch Driicken der
AbbrechenTaste Warmhalten/
Abbruch 37.

11. Entnehmen Sie die heie Kuchenform
mit Topflappen oder Kichenhandschu-
hen.

11.5 Fisch (Fisch)

Das Fisch-Programm Fisch 31 ist zum Gar-

ziehen von Fisch im Dampf vorgesehen.
Aber auch andere Fischgerichte gelingen
hiermit, wie zum Beispiel Fischsuppe oder
Dinsten auf einem Gemisebett mit wenig
Flussigkeit.

Besonderheiten bei diesem

Programm

- Voreinstellung der Druckstufe: Low 56,
High 54 ist nicht empfehlenswert.
Zum Dampfgaren den Fisch in eine hit-
zebestdndige Auflaufform geben und

diese auf den Dampfgareinsatz 23 stel-
len. Auf den Boden des Topfes 7 ausrei-

chend Flissigkeit geben (mindestens ca.
250 ml).

Zum Dinsten wird der Fisch direkt in
den Topf 7 gegeben mit wenig Fisch-
fond, Brihe oder WeiBBwein und je
nach Geschmack Gemiise und Gewiir-
zen.
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Beispiele fiir Garzeiten:

Lebensmittel | Gewicht | Garzeit
Forelle blau {1000 g 3 -5 Minuten
Kabeljau 1000 g 7 - 8 Minuten
Rotbarsch/  |1000 g 3 - 6 Minuten
Goldbarsch

Lachs (Filet) {1000 g 6 - 8 Minuten

11.6 Fleisch (Fleisch)

Dieses Fleisch-Programm Fleisch 48 ist zum
Schmoren von Fleisch (auBer Gefligel)
vorgesehen.

Besonderheiten bei diesem

Programm

- Verwenden Sie bei Bedarf zundchst das
Anbraten-Programm Anbraten 41, um
das Fleisch rundherum anzubraten.
Nach dem Abléschen verwenden Sie
dann das Fleisch-Programm
Fleisch 48.
Geben Sie mindestens 250 ml Flissig-
keit (z. B. Wasser, Brishe oder Fleisch-
fond) hinzu.

Beispiele fiir Garzeiten:

Lebensmittel Gewicht Garzeit
Hackfleisch- [500g |5 - 6 Minuten
ballchen

Schweine-  |500g |30 - 35 Minuten
braten

Gulasch, 500g |20 - 25 Minuten
Kalbsbraten,

Rouladen

Saverbraten, [500 g 50 Minuten
Tafelspitz

Rinderbraten |500 g 30 Minuten
Hirschbraten {500 g 25 - 30 Minuten
Lammbraten |500 g 20 - 25 Minuten
Lammragout 500 g 10 - 15 Minuten




Das Programm ist nicht dafir vorgese-
hen, das Gemise vollstandig mit Was-
ser zu bedecken.

11.7 Gefligel (Gefligel)
Dieses Gefligel-Programm Gefligel 30 ist

zum Garen von Gefliigel vorgesehen.
Besonderheiten bei diesem

Beispiele fiir Garzeiten:

den Dampfgareinsatz 23.

Zum Dinsten geben Sie die Flussigkeit
und das Gemise zusammen in den
Topf 7.

Programm Lebens- | Ge- | o o Druck-
- Verwenden Sie bei Bedarf zundichst das mittel | wicht stufe
Anbraten-Programm Anbraten 41, um )
das Fleisch rundherum anzubraten. Nach Bll'J.mehnkohl 500g|2-4 Minuten |Low 56
dem Abldschen verwenden Sie dann das (Réschen)
Gefligel-Programm Gefligel 30. Blumenkohl {500 g|9- 11 Minuten |Low 56
Geben Sie mindestens 250 ml Flissig- (ganz)
keit (z. B. Wasser, Brihe oder Fleisch- grine 500 g ca. 5 Minuten Low 56
fond) hinzu.
. . . Bohnen
Beispiele fir Garzeiten: Brokkoli 500 g|2 - 4 Minuten |Low 56
Lebensmittel Gewicht|  Garzeit Fenchel 500 g|6 - 8 Minuten |Low 56
Hahnchen-  |500 g 8 Minuten (halbiert)
brust grine Erb-  |500 g|ca. 3 Minuten | Low 56
Hahnchen-  |500 g 10 Minuten sen (jung)
keule Karotten/  |500 g|4 - 6 Minuten |Low 56
. Méhren
Eutel ()Brust/ 500 ¢g 18 - 20 Minuten (Scheiben|
eule
Kohlrabi 500 g|2 - 3 Minuten |Low 56
. Sticke 1 cm
11.8 Gemiise (Dampf/ ( ) :
.0 Kartoffeln {500 g|8 -9 Minuten |Low 56
Gemiise) (geschalt,
Gemise kénnen Sie mit dem Dampfgaren- | geviertelt)
Programm Dumpf/(.;emu.se 32im Pellkartof-  |500 g| 15 Minuten  |High 54
Dampf garen oder mit wenig Flissigkeit
" . feln (ganz)
(z. B. Wasser, Brihe) dinsten. Rosonkon] 1500 al2-3 Minuten | Low 56
Besonderheiten bei diesem os.en ° 9= Tnu o O,W
Programm \g\{glﬁkohl 500 g |3 -5 Minuten | High 54
- Voreinstellung der Druckstufe: Low 56 (Stuqu)
Die Druckstufe High 54 ist empfehlens- reften
wert fiir Pellkartoffeln und Kohlgerichte.  |Rotkohl 500 g |4 - 6 Minuten |High 54
Geben Sie mindestens 250 ml Flissig- (dinne
keit (z. B. Wasser oder Brihe) hinzu. Streifen)
Zum Garen im Dampf bendfigen Sie 5 querkraut 500 g|8- 12 Minten  High 54




11.9 Bohnen/Chili
(Bohnen/Chili)

Mit dem Bohnen-Programm Bohnen/Chi-
li 34 kdnnen Sie getrocknete Hilsenfriichte
garen, ohne sie vorher einzuweichen. Auch
bei der Zubereitung von Chili con Carne
sparen Sie Zeit.

Besonderheiten bei diesem
Programm
Wenn Sie getrocknete Hilsenfriichte
verwenden, beachten Sie die maximale
Fillhohe bis zur Markierung 1/2 fir die
Zutaten insgesamt.

Geben Sie zu getrockneten Hilsenfriich-

ten ausreichend Wasser. Sie miissen
mindestens bedeckt sein. Beim Quellen
saugen sie viel Wasser auf.

Wenn Sie getrocknete Hiilsenfrichte zu-

bereitet haben, lassen Sie diese lang-
sam abkihlen, bevor Sie den Deckel
ffnen. Beim schnellen Abdampfen
kann austretender Schaum die Ventile
verschmutzen.

Beispiele fiir Garzeiten:

Ge-

wicht Garzeit

Lebensmittel

weifle Bohnen 500 g |20 - 25 Minuten
(ohne Einwei-
chen)

Kidneybohnen|500 g |65 Minuten
(ohne Einwei-

chen)

Erbsen 500 g |45 Minuten
(getrocknet)

Linsen 500g [10- 15 Minuten
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11.10 Eintopfe/Suppen
(Eintopf/Suppe)

Mit dem Suppen-Programm Suppe 47 ko-
chen Sie Suppen, mit dem Eintopf-Programm
Eintopf 45 Eintdpfe.

Besonderheiten bei diesem

Programm

- Voreinstellung der Druckstufe: High 54
Die Garzeiten halbieren sich gegeniiber
einem herkdmmlichen Rezept.
Fir quellende oder stark schaumende
Speisen (z. B. Auskochen von Knochen
fir Fleischbrihe) fillen Sie den Topf 7
hochstens bis zur Markierung 1/2. Las-
sen Sie nach Ablauf des Programmes
langsam abkihlen.
Fir alle weiteren Suppen und Eintépfe
kénnen Sie den Topf 7 bis zur maxima-
len Fillhdhe max. 2/3 fijllen und das
schnelle Abdampfen verwenden.

11.11 Eier (Eier)

Das Eier-Programm Eier 36 ist zum Kochen
von Frihstickseiern vorgesehen.

Besonderheiten bei diesem
Programm
Voreinstellung der Druckstufe: High 54
Geben Sie maximal so viele Eier in den
Topf 7, dass der Boden bedeck ist.
Geben Sie mindestens 250 ml Wasser
in den Topf 7.
Lassen Sie Eier immer schnell abdamp-
fen, nehmen Sie diese sofort heraus und
schrecken Sie sie unter kaltem Wasser
ab, damit sie nicht langer garen, als
vorgesehen.
Die Kochzeiten von Eiern variieren je
nach Gréfe und Frische der Eier. GroBe
und sehr frische Eier bendtigen etwas
lénger. Als Faustregel fir GréfBe M ver-
wenden Sie:
- die Voreinstellung Normal fir wachs-
weiche Eier,
- less fir weichgekochte Eier,
- More fir hartgekochte Eier.



11.12 Reis (Reis)

Das Reis-Programm Reis 50 ist optimal, um
weiflen (geschdlten) Reis zu garen.

Besonderheiten bei diesem

Programm

- Voreinstellung der Druckstufe: High 54
Welche Menge Flissigkeit Sie hinzufi-

gen, hangt von der Reissorte ab. Beach-

ten Sie dazu die Angaben auf der
Verpackung.

Fir die Garzeit halbieren Sie die Ango-
be auf der Verpackung.

Beachten Sie fir Reis und Flissigkeit insge-
samt die maximale Fillmenge von 1/2.
Reis nach dem Kochen noch ca. 5 Mi-
nuten ruhen lassen.

HINWEIS: Zum Garen von Wildreis und

Naturreis verwenden Sie das Mehrkorn-Pro-

gramm Mehrkorn 49.

Beispiele firr Flissigkeitsmengen
und Garzeiten:

11.13 Multigrain (Mehrkorn)

Das Mehrkorn-Programm Mehrkorn 49 ist
dafir vorgesehen, Naturreis, Wildreis und
verschiedene Getreidearten zu garen.

Besonderheiten bei diesem

Programm

- Voreinstellung der Druckstufe: High 54
Welche Menge Flissigkeit Sie hinzufi-
gen, hangt von der Getreidesorte ab.
Beachten Sie dazu die Angaben auf
der Verpackung.
Fur die Garzeit halbieren Sie die Anga-
be auf der Verpackung.
Beachten Sie fiir Getreide und Flissig-
keit insgesamt die maximale Fillmenge

von 1/2.

Beispiele fir Fliissigkeitsmengen
und Garzeiten:

Menge fir
Reis- 2 Portionen .
Garzeit
sorte Reis | FlUssig-
els keit

Basmati- [120 g [300 ml  |less
reis

Lang- 120 g |300 ml  |Normal

kornreis

Menge fir
Getreide-| 2 Portionen .
Garzeit
sorte | Ge- | Flissig-
treide| keit
Naturreis  |120 g [300 ml  |ca. 15 Minu-
ten +
10 Minuten
Warmbhalte-
zeit
Wildreis  [125 g |500 ml  |ca. 25 Minu-
ten, abgie-
fBen,
10 Minuten
Warmhalte-
zeit
Dinkel 125 g |500 ml |ca. 20 Minu-
ten




12, Reinigen und Aufbe-
wahren

Reinigen Sie das Gerét vor der

ersten Benutzung!

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!

© Das Grundgerdat 13, die Netzanschluss-

leitung und der Netzstecker 11 dirfen
nicht in Wasser oder andere Flussigkei-
ten getaucht werden.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Ziehen Sie den Netzstecker 11 aus der
Steckdose, bevor Sie das Gerdat reini-

gen.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
©® Warten Sie mit der Reinigung, bis das
Gerat abgekihlt ist.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

e Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Ge-

brauch und entfernen Sie dabei alle
Speisereste.

12.1

1. Ziehen Sie den Netzstecker 11 aus der

Gerdt demontieren

Steckdose und lassen Sie das Gerdét ab-

kihlen.

2. Ziehen Sie das Netzkabel 11 aus der
Buchse 14 am Grundgerdt 13.

3. Nehmen Sie den Deckel 5 vom Gerét ab.

4. Bild A: Ziehen Sie den Dichtungs-
ring 25 kraftig von der Unterseite des
Deckels 5 ab.

5. Nehmen Sie den Topf 7 aus dem
Grundgerdt 13 heraus.

6. Ziehen Sie den Kondenswasserbehal-
ter 12 aus der Halterung 18 heraus.
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12.2 Zubehorteile in der
Spilmaschine reinigen

Folgende Zubehérteile kénnen in der Spil-
maschine gereinigt werden:

der Topf 7

der Dichtungsring 25

der Kondenswasserbehdlter 12

der Dampfgareinsatz 23

der Messbecher 24

der Reisloffel 22

der Suppenléffel 21

12.3 Gehduse und
Netzkabel reinigen

Das Grundgerét 13, den Deckel 5 und das
Netzkabel 11 reinigen Sie folgenderma-
Ben:

1. Wischen Sie diese Teile mit einem
feuchten Lappen (evil. mit etwas Spiil-
mittel) ab.

2. Trocknen Sie alle Teile vollstandig, be-
vor Sie das Gerdt wieder benutzen.

3. Achten Sie dabei besonders auf die
Vertiefungen am AufBenrand des
Grundgerdtes 13 und im Inneren des

Deckels 5.

12.4 Ventile prifen und
reinigen

Im Deckel befinden sich zwei Ventile, die im-

mer sauber und frei beweglich sein missen.

Sie missen frei durchgdngig sein. Uber-

priifen Sie die Ventile bei jeder Reini-

gung!

Druckanzeiger 19

¢ Prisfen Sie die Unterseite des Druckan-
zeigers 27 auf der Unterseite des De-
ckels 5. Der Druckanzeiger muss frei
beweglich sein und darf nicht (z. B.
durch Lebensmittelreste) verschmutzt
sein.



HINWEIS: Sollte der Druckanzeiger 19 / 27

einmal hartnéckig verschmutzt sein, reini-

gen Sie ihn unter flieBendem Wasser mit ei-

ner kleinen Biirste.

Druckventil 1

1. Bild F: Auf der Oberseite des De-
ckels 5: Ziehen Sie das Druckventil 1
nach oben heraus.

2. Bild G: Auf der Unterseite des De-
ckels 5: Ziehen Sie den Schutzfilter 26
ab. (Der Schutzfilter 26 sitzt sehr fest.
Das Abziehen geht schwer.)

3. Reinigen Sie beide Teile von Hand mit
mildem Spilmittel und lassen Sie sie
trocknen. Verwenden Sie ggf. eine klei-
ne Biirste fir die kleinen Zwischenrdu-
me.

HINWEIS: Sollte das Innere des Druckven-

tils 1 verschmutzt sein, reinigen Sie dieses
mit einem feuchten Lappen. Bei harinécki-

gen Verschmutzungen reinigen Sie das Inne-

re des Druckventils 1 unter flieflendem
Wasser mit einer kleinen Biirste.

12.5 Zubehor
zusammenbaven

1. Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese wieder zusammen-
setzen.

2. Setzen Sie das Druckventil T und den
Schutzfilter 26 wieder ein.

3. Setzen Sie den Dichtungsring 25 wie-
der auf die Unterseite des Deckels 5.
Uberpifen Sie:

- dass alle Teile sauber sind,

- dass der Silikonpfropfen in der Mitte
des Dichtungsrings 25 genau auf der
Halterung 28 sitzt,

- dass die Dichtung rundherum vollstén-
dig anliegt.

4. Setzen Sie den Kondenswasserbehdl-
ter 12 wieder in die Halterung 18.

12.6 Gerdt lagern

A GEFAHR fir Kinder!
® Bewahren Sie das Gerdt auBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

¢ Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie das Gerdat zum Lagern
wegrdumen.

o Verschlieflen Sie das Gerdt nicht, wenn
Sie es lagern.

* Lagern Sie das Gerdt an einem trocke-
nen, staubfreien, frostfreien Ort.



13. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europgischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des ndchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Sie haben das Recht, Ihr Elekirogerat kosten-

los zu entsorgen. Handler und Vertreiber
sind nach § 17 ElekiroG zur kostenlosen
Ricknahme verpflichtet. Je nach Grofle des
Elektrogerates und des Handelsplatzes gibt
es dazu unterschiedliche Regeln. Sie kénnen
z. B. Gerdte im Handel abgeben (Menge
und GroBe beschrénkt), bei der Lieferung
neuer Geréte die Aligerdte zurickgeben
oder Altgeréte kostenfrei einsenden. Des
Weiteren kénnen Sie Elektrogerdte auch
kostenlos bei den Wertstoffhdfen abgeben.
Die genauen Regeln erfragen Sie bei lhrem
Handler (Einzelhandel oder Online-Shop)
oder lesen die Verbraucherinformationen zu
dem Thema auf der Lidl-Webseite.
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Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.

14. Zubehorteile
bestellen

Zubehérteile fir den Schnellkochtopf
SSM 1000 A2 kénnen Sie nachbestellen.

Bestellung online

shop.hoyerhandel.com

1. Scannen Sie den QR-Code mit lhrem
Smartphone/Tablet.

2. Mit dem QR-Code gelangen Sie auf
eine Webseite, wo Sie die Nachbestel-
lung vornehmen kénnen.



15. Problemlésung

Sollte lhr Gerét einmal nicht wie gewinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-

nes Problem, das Sie selbst beheben kon-

nen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststandig zu reparieren.

Mégliche Ursachen /

Fehler

Mégliche Ursachen /

MaBinahmen
Ist die Stromversorgung si-
Keine Funk-|  chergestellt2
tion Uberprifen Sie den An-
schluss.
Dampf tritt Ist das Druckventil 1 gedff-
am Druck- nete
ventil 1 Ist das Druckventil T nicht
aus. korrekt eingesetzte
Dampf tritt Dies ist in der Aufheizpha-
am Druck- se normal.
anzei- Falls nach Beginn des Pro-
ger 19 gramms noch Dampf aus-
aus. tritt: Gerdt ausschalten,
abkishlen lassen, Druckan-
zeiger 19 Gberprifen.
Dampf tritt Deckel 5 nicht richtig ge-
seitlich am schlossen?
Deckel 5 Gerdt ausschalten, abkiih-
aus. len lassen, Gberprifen, ob
der Dichtungsring 25 frei
von Verschmutzungen und
korrekt eingesetzt ist.
Druckan- Gerdt ausschalten, abkiih-
zeiger 19 len lassen, Uberpriifen, ob
steigt nicht der Druckanzeiger 19
nach oben.|  sauber und frei beweg-

lich ist.

Fehler MaBinahmen
Druckan- |® Steht das Gerdt noch un-
zeiger 19 ter Druck?
fallt nicht |® Gerdt ausschalten, abkiih-
nach unten.|  len lassen, Gberprifen, ob

der Druckanzeiger 19
sauber und frei beweg-
lich ist.
Deckel 5 |® Steht das Gerat noch un-
|asst sich ter Druck? Dann kann der
nicht 6ff- Deckel 5 nicht gedffnet
nen. werden (Sicherheitsme-
chanismus).
e Ist der Druckanzeiger 19
verklemmte
Programm |® Ist der Deckel 5 nicht rich-
wird nicht tig verschlossen? Tritt
gestartet. Dampf aus?
Im Dis- Ist der Deckel 5 nicht ge-
play 29  |schlossen bzw. beim Anbra-
erscheint  |ten-Programm
Lidund es |(Anbraten 41) nicht gesff-
ertont ein | nete
akustisches
Signal.
Im Dis- Uberhitzung: Lassen Sie das
play 29  |Gerdt abkihlen. Uberprifen
wird die | Sie, ob geniigend Flissigkeit
Fehlermel- |im Topf 7 ist. Starten Sie den
dung E3  |Vorgang erneut.
angezeigt.
Im Dis- Wenden Sie sich an das Ser-
play 29  |vice-Center.
wird eine
andere Feh-
lermel-
dung (E
und eine
Nummer)
angezeigt.




16. Technische Daten

Verwendete Symbole

Geprifte Sicherheit: Gerdte mis-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik genigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Modell: SSM 1000 A2

Netz-

spannung:  |220-240V ~ 50 - 60 Hz

Schutzklasse: ||

Leistung: 1000 W

Arbeitsdruck: |70 kPa

Héchster

zulassiger

Druck: 120 kPa

Fillmengen: min. 250 ml
max. 4 Liter
Reis / quellende
Lebensmittel:
max. 3 Liter

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.
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Mit dem Recyclingsymbol (3 Pfei-
le) sind wiederverwertbare Mate-
rialien gekennzeichnet. Das
Material kann durch die Recy-
cling-Nummer in der Mitte

(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

~y

Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

Technische Anderungen vorbehalten.



17. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Médngeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdo-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf bendtigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fiir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mijs-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarntwird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méfer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 393286_2201
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-

gel aufireten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-

legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-

in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

EFAE
5
[=]
www.lidI-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 393286_2201 Ihre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33

(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 393286_2201

6—-0- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND











