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BERGHOFF® SCHNELLKOCHTOPF

Sehr geehrter Kunde,

Wir freuen uns, dass Sie sich fiir den BergHOFF Schnellkochtopf entschieden haben. Um
Sicherheit und eine lange Lebensdauer des Produkts gewahrleisten zu kénnen, unterliegen alle
Produkte strengen Qualitatskontrollen. Durch die Verwendung von hochwertigen Materialien
entsprechen unsere Produkte hdchsten Qualitdtsstandards.

Ein gut gepflegter Schnellkochtopf wird Ihnen viele Jahre Kochvergniigen bereiten. Bitte
lesen Sie diese Bedienanweisungen sorgfaltig. Hier wird der Gebrauch und die bestmdgliche
Erhaltung Ihres Schnellkochtopfes genauestens erklart.

Zusatzlich finden Sie in dieser Beschreibung wertvolle Hinweise flr eine moglichst gesunde
Zubereitung Ihrer Gerichte.
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1. AIIGEMEINE BESCHREIBUNG

Der BergHOFF Schnellkochtopf wurde so entworfen, dass er den strengsten Qualitatskontrollen
gerecht wird!

Bestandteile

1. Topf 7. Schalter/Knopf zum Offnen und
2. Deckel SchlieBen
3. unterer Griff 8. Dichtungsring
4. oberer Griff 9. Sicherheitseinrichtung beim Offnen
5. seitlicher Griff 10. Sicherheitsventil
6. Uberdruckventil 11. 6-Schichten-Sandwichboden
12. Sicherheitsverschluss
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WICHTIGE VORSICHTSMASSNAHMEN!

= Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig.

= Achten Sie darauf, dass sich Kinder und Haustiere wahrend des Kochvorgangs
nicht in der Nahe des Topfes aufhalten.

= lassen Sie den Schnellkochtopf wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt.
= Der Schnellkochtopf ist fiir die Verwendung im Backofen nicht geeignet.

= Sobald der Schnellkochtopf den Innendruck aufgebaut hat, sollte er nur mit
groBter Vorsicht bewegt werden. Um Verbrennungen vorzubeugen, empfehlen
wir Ihnen, den Topf nach dem Erhitzen ausschlieBlich an den dafiir vorgesehenen
Griffen zu halten oder - wenn nétig - Topflappen zu verwenden.

= Der Schnellkochtopf sollte nur fiir den dafiir vorgesehen Zweck verwendet
werden.

= Dieses Gerat baut einen starken Innendruck auf. Es kann zu Verbriihungen
fuhren, wenn es unsachgemaB behandelt wird. Bitte vergewissern Sie sich, dass
der Topf vor dem Kochvorgang fest verschlossen ist. Weitere Hinweise hierzu
finden Sie in der Gebrauchsanweisung.

= Versuchen Sie niemals, den Schnellkochtopf gewaltsam zu &ffnen. Der Innendruck
muss sich vor dem Offnen vollkommen aufgelst haben. Weitere Hinweise hierzu
finden Sie in der Gebrauchsanweisung.

= Benutzen Sie das Gerat niemals ohne Wasser, da es sonst zu Schaden kommen
kann.

= Nutzen Sie nur 2/3 der Topfkapazitat aus. Bei Lebensmitteln, die sich wahrend
des Kochvorganges ausdehnen (wie z.B. Reis, Nudeln oder getrocknetes
Gemlise), fiillen Sie den Topf optimalerweise nur halb.

= Nach dem Kochen von Fleisch mit Haut (z.B. Rinderzunge oder Huhn), wobei es
zum Anschwellen der AuBenschicht kommen kann, bitte nicht mit einer Gabel
hineinstechen, um eventuelle Verbriihungen zu vermeiden.

= Nach der Zubereitung teigiger Lebensmittel, wobei es zur Schaumbildung kommt,
empfehlen wir, den Topf nach dem Druckabbau leicht zu schwenken, um ein
Ausschaumen der Speisen und damit ev. Verbrennungen zu vermeiden.

= Der ordnungsgemaBe Zustand des Topfes und der Druckventile sollte vor jedem
Gebrauch Uberprift werden.

= Verwenden Sie den Dampf-Modus nicht bei der Zubereitung von frittierten
Nahrungsmittel.

= Bei Defekten an den Sicherheitssystemen des Schnellkochtopfes bitte an den
Hersteller wenden, versuchen Sie nicht, selbst Reparaturen durchzufiihren!

= Verwenden Sie nur Originalersatzteile, die zu dem jeweiligen Modell passen. Topf
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und Deckel missen vom gleichen Hersteller und als kompatibel gekennzeichnet sein.

= Diese Hinweise miissen immer in der Nahe des Gerdtes und jedermann zugangig
aufbewahrt werden.

3. GEBRAUCHSANWEISUNG

Vor der Nutzung sollten alle Etiketten entfernt werden. Topf, Deckel und Gummiring bitte vor dem
1. Einsatz mit Wasser und einem milden Spulmittel reinigen.

3.1. Das Offnen des Schnellkochtopfes (D - E - F)

Sobald der Druckabbau erfolgt ist, und der Schalter sich in der Offnungsposition befindet, l&sst
sich der Deckel problemlos durch eine Rechtsdrehung vom Topf nehmen. Hierflir drehen Sie bitte
den langen Griff des Deckels nach rechts und halten den Langgriff des Topfes mit der linken Hand
fest. Heben Sie den Deckel an, wenn die Markierung darauf sich genau gegeniiber der Mitte der
Langgriffe befindet.

Schwenken Sie den Topf, bevor der Deckel entfernt wird.

3.2. Das SchlieBen des Schnellkochtopfes (D - E - F)

Vor dem SchlieBen des Schnellkochtopfes sollten Sie Sicherheitsventil und Uberdruckventil sorgfaltig
prifen. Versichern Sie sich, dass beide Ventile nicht blockiert sind. Legen Sie den Ring sorgfaltig in
den Deckel ein.



Setzen Sie den Deckel so auf den Topf, dass sich die Markierung (auf dem Deckel) genau
gegentiber der Mitte des Langgriffes (Topf) befindet. Driicken Sie nun mit der linken Hand den
Deckel leicht nach unten und drehen mit der rechten Hand den langen Deckelgriff wagerecht
nach links, bis die beiden Griffe von Topf und Deckel direkt (ibereinander sind und man nicht
weiter drehen kann. Stellen Sie dann den Schalter am Deckel auf die SchlieBstellung.

3.3. Die Zubereitung im BergHOFF Schnellkochtopf

Stellen Sie den Schnellkochtopf auf die Herdplatte. Es ist notwendig, ein Minimum an
Wasser oder anderer Flissigkeit zuzusetzen, damit sich Dampf im Topf entwickeln kann.
Befiillen Sie den Topf jedoch niemals mehr als bis zu 2/3 seiner Gesamtkapazitdt! Wenn Sie
Speisen darin zubereiten, die Schaum produzieren (z.B. Teigprodukte), befiillen Sie den Topf
sicherheitshalber nur halb.

Dies ist besonders wichtig bei der Zubereitung von Suppen, Gemise, Kichererbsen usw..
Vermeiden Sie unbedingt das vollig Verdampfen der Flussigkeit.

Sollten Sie mit Gas kochen, kontrollieren Sie bitte von Anfang an standig die Flamme und
verhindert Sie, dass diese am Topfboden vorbei hochschlagt.

Deshalb ist es auch so wichtig, den Schnellkochtopf genau mittig auf die Flamme zu platzieren,
das spart zusatzlich noch Energie und schont den Gummiring und die Griffe, die ansonsten
versengt werden konnten.

Wenn das Druckventil ansteigt und Dampf entweicht, verringern Sie die Temperatur soweit,
dass standig nur eine kleine Menge Dampf austreten kann. Auf dieses Weise wird die Speise
optimal gekocht, wdhrend die Nahrstoffe, wie z.B. die Vitamine und Mineralstoffe, sowie
Geschmack und Aroma weitestgehend erhalten bleiben. Wenn wahrend des Kochvorganges
kein Dampf mehr aus dem Ventil entweicht, erhdhen Sie bitte die Temperatur, wenn zu starker
Dampf freigesetzt wird, verringern Sie sie. Es ist vollig normal, dass beim Kochen etwas Dampf
durch das Sicherheitsventil entweicht.

Wenn der Kochvorgang beendet ist, 6ffnen Sie den Schnellkochtopf wie folgt:

= Nehmen Sie den Topf von der Herdplatte.

= Stellen Sie den Topf in die Spiile unter den Wasserhahn und kiihlen Sie ihn mit
laufendem, kaltem Wasser herunter (H) bedecken Sie den Topf aber niemals ganz
mit Wasser.

= Sobald der Schnellkochtopf abgekihlt ist, kann der Deckel abgenommen werden,
nachdem Sie den Schalter am Deckel gedriickt haben (auf die ,AUF/OPEN’ -
Position).

= Versuchen Sie nicht, den Topf zu 6ffnen, wenn er noch hei3 ist oder noch Dampf
aus dem Sicherheitsventil entweicht!
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3.4.

Die Funktionsweise der fiinf unabhangigen Sicherheitssysteme

Sobald im Topf ein Druck von 80 kpa/11.60 PSI erreicht wird, reguliert ein
Druckventil den Innendruck und setzt Dampf frei.

Ein Sicherheitsventil im Inneren des Deckellanggriffes verhindert, dass ein
Uberdruck weiter ansteigen kann. Ein automatisches Dampfentweichungssystem
wird aktiviert, wenn der Innendruck 160 kpa/23,20 PSI (iberschreitet.

Der Sicherheitsverschluss priift automatisch den Innendruck. Der Schnellkochtopf
kann nicht getffnet werden, wenn der Druck hoher ist als 2 kpa/0.29 PSI.

Wurde der Sicherheitsverschluss erst einmal aktiviert, kann der Topf erst
gedffnet werden, wenn im Inneren ein gewisser Druckabfall (durch Abkihlung)
stattgefunden hat.

Sollte aus irgendeinem Grund das erste Sicherheitsventil nicht funktionieren
und der Druck im Topf steigt weiter an, wird der Gummiring automatisch durch
den Deckelrand nach auBen gepresst, dies verursacht das Entweichen des
Uberschissigen Dampfes und vermindert den Druck.

Der Druck sollte immer erst aufgebaut und erhéht werden, wenn der Deckel
vollstandig geschlossen ist und der Deckelschalter auf ,CLOSED/ZU’ gestellt
wurde.



4, PRAKTISCHE HINWEISE

Wenn Sie feststellen, dass das Druckventil nicht ansteigt, ist es moglich, dass...

der Deckelschalter nicht auf die ‘*CLOSED/ZU’- Position geschaltet wurde.

sich nicht genug Fliissigkeit im Schnellkochtopf befindet. Priifen Sie dies nach und
fugen Sie die erforderliche Fllssigkeitsmenge zu.

der Gummiring schmutzig oder kaputt ist. In diesem Fall bitte Ring reinigen oder
ggf. durch einen Neuen ersetzen.

die Kochtemperatur zu niedrig ist. Erhohen Sie die Temperatur.

Wenn Sie feststellen, dass Dampf am Topf-/Deckelrand entweicht, ist es moglich, dass...

der Schnellkochtopf nicht korrekt geschlossen wurde. Priifen Sie dies nach und
wiederholen Sie den SchlieBvorgang.

der Gummiring nicht richtig eingelegt wurde oder kaputt ist. In diesem Fall bitte
den Ring entnehmen und neu einlegen bzw. ersetzen.

Wenn wahrend des Kochens das Sicherheitsventil aktiviert wird:

Nehmen Sie den Topf vom Herd, kiihlen Sie in ab und 6ffnen Sie ihn.

Entfernen Sie das Ventil und priifen Sie, ob die Offnung unter dem Druckventil
blockiert ist. Sollte dies der Fall sein, diese bitte griindlich reinigen.

Setzen Sie dann das Ventil wieder ein, verschlieBen Sie den Topf und starten Sie
den Kopfvorgang erneut.

Wird das Sicherheitsventil ein zweites Mal aktiviert, bitte Kochvorgang beenden.
Wenn der Gummiring im Deckelrand herausgepresst wird, bevor das

Sicherheitsventil aktiviert wird, den Topf sofort von der Herdplatte entfernen,
nicht weiterkochen.

Achtung: Versuchen Sie nicht, irgendwelche Teile des Schnellkochtopfes zu verandern oder
umzubauen und setzen Sie die Teile immer in oben beschriebener Art und Weise zusammen.
Benutzen Sie nur Originalersatzteile des Herstellers (erhaltlich bei IThrem Fachhandler).
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5. REINIGUNG UND PFLEGE

5.1. Deckel

= Reinigen Sie den Deckel immer von Hand, benutzen Sie dazu einen weichen
Schwamm oder ein Spiltuch. Der Deckel ist nicht spllmaschinengeeignet!

= Versichern Sie sich vor jeder Benutzung, dass die Ventile nicht von Essensreste
oder anderen Dinge blockiert werden.

= Die Ventile mussen nicht bei jeder Benutzung gereinigt werden, es genlgt, sie
hin- und wieder zu saubern, wenn Sie feststellen, dass sie verschmutzt sind.

= Waschen (und trocknen) Sie den Gummiring mit warmem Wasser und einem
milden Spulmittel nach jedem Gebrauch. Setzen Sie ihn wieder korrekt in den
Deckelrand ein, sobald er getrocknet ist. Wenn der Schnellkochtopf langere Zeit
nicht benutzt wird, sollte man den Ring separat aufbewahren. Um immer eine
richtige Funktionsweise sicher zu stellen, tauschen Sie den Gummiring jéhrlich
einmal aus. TIPP: Ein Tropfen Ol von Zeit zu Zeit auf den Gummiring verteilt,
erhoht seine Lebensdauer und verbessert seine Funktionalitat.

5.2. Kochtopf

= Um Ihren Schnellkochtopf wie neu zu erhalten, empfehlen wir, den Topf nach
jedem Gebrauch mit warmem Wasser und einem milden Spilmittel zu reinigen.
Benutzen Sie dafiir einen weichen Schwamm oder ein Spiiltuch, aggressive
Reiniger, Kratzer oder harte Biirsten kdnnen die polierte Oberflache des Topfes
beschadigen. Trocknen Sie den Topf nach dem Spiilen griindlich. Sie kdnnen den
Topf auch in der Spilmaschine reinigen.

= \on Zeit zu Zeit — abhangig von der Art der Speisen, die zubereitet werden und
vom dem Kalkgehalt des Wassers — konnen Flecken und Verfarbungen auftreten;
diese beeintrachtigen normalerweise nicht die Leistung und die Funktionen des
Topfes. Wenn Sie den Topf mit Essig einreiben, verschwinden die Flecken wieder
(Sie kénnen aber auch “BergHOFF's Spezial-Edelstahlreiniger” dazu benutzen).
Um Rostbildung zu vermeiden, bewahren Sie niemals Bleiche(auch nicht in
verdlinnter Form) oder TomatensoBe etc. fiir langere Zeit im Topf auf.

= Sollten Sie den Topf langere Zeit nicht benutzen, waschen und trocknen Sie Topf
und Deckel griindlich, lagern Sie ihn in trockener Umgebung und achten Sie
darauf, dass Topf und Deckel nicht gegeneinander schlagen, um Deformierungen
zu vermeiden.

= Zur Aufbewahrung nach dem Kochen legen Sie den Deckel am besten umgekehrt
auf den Topf auf. Dadurch vermeiden Sie Deformierungen des Gummiringes.
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KOCH-TIPPS

= Getrocknetes Gemise (wie z.B. Kichererbsen und Bohnen) sollten vor dem
Kochen etwas in Wasser eingeweicht werde.

= Esist nicht notwendig, gefrorenes Gemuise und Fisch vor dem Kochen aufzutauen.
Verlangern Sie bei tiefgefrorenem Fleisch und groBen Fischen nur ein wenig die
Kochzeit.

= Suppen, die schaumen (wie z.B. Erbsensuppe), sollten erst ohne Deckel
vorgekocht werden, dann den Schaum abseihen und mit Druck weitergaren.

= Dunkles Fleisch wird im Schnellkochtopf etwas heller als gewohnlich, da der
Dampf einen gewissen Farbverlust verursacht. Die Kochzeiten hierbei sind
abhangig von der GroBe und Qualitdt des Fleischsttickes.

= Sdubern Sie Fisch sorgfaltig. Nach dem Kochen salzen Sie ihn und Ubertraufeln
ihn einfach mit etwas Zitronensaft.
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7.

KOCHZEITEN

= Die Edelstahltépfe von BergHOFF sind fiir alle Arten von Hitzequellen geeignet

(Induktionsplatte, Gas- und Elektroherd, Halogenkocher usw.).

= Die Kochzeiten sind berechnet von dem Zeitpunkt an, da regelmaBig eine normale
Menge Dampf entweicht und sich der Innendruck bestandig ein wenig verringert.

= Die unten aufgefiihrten Kochzeiten sind nur als Anhaltspunkte gedacht, sie
kdnnen — abhangig von der Qualitét der Speisen und der Fillmenge — etwas

variieren.
Lebensmittel | Minuten | | Lebensmittel Minuten
WeiBkohl 4 Bohnensuppe 10-20
Rosenkohl 4 Fleischsuppe 6-8
Blumenkohl 4 Zwiebelsuppe 20
Bambussprossen 6 Hiihnersuppe 25
Kartoffeln (ganz) 6 Erbsensuppe 15
Rote Bohnen 20 Fleischbriihe 15-20
Linsen 20 Tomatensuppe 3
Fisch (ganz) 4 Fischsuppe 6-8
Fischfilet Ochsenschwanzsuppe 20-30
Gefilllter Fisch Kartoffelsuppe 6-8
Kalb 15 Gemusesuppe 6-8
Rind 20 Gemiise-Fleisch-Suppe 10
Schwein 20 Schinkensuppe 3-5
Lammkeule 15 Makkaroni 5
Kaninchen 15 Spaghetti 2
Hihnchen 18




8. TECHNISCHE DATEN UND SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

= Kapazitat und Bodendurchmesser: 31, 71—-22cm
101-24 cm

= Material: 18/10 Edelstahl

= Lizenz-Nr.: XK 16.103.0077

= Sicherheitsmechanismus beim Offnen des Deckels: Eine Einrichtung verhindert
das Offnen des Topfes, wenn der Innendruck 5 kpa/0,73 PSI (ibersteigt

= Sicherheitsmechanismus beim SchlieBen des Deckels: Der Druck steigt nicht
héher als 5 kpa/0.73 PSI, wenn der Deckel nicht korrekt aufgesetzt wurde.

Wir von BergHOFF wiinschen Ihnen nun viel Kochvergniigen und
Freude an Ihrem neuen Schnellkochtopf!
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