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SAGE®
SICHERHEITS-
HINWEISE

Sicherheit wird bei Sage®
grofigeschrieben. Bei Entwurf
und Fertigung unserer Produkte
steht die Sicherheit von
Ihnen, unseren geschitzten
Kunden, an erster Stelle.
Dariiber hinaus bitten wir

Sie, bei der Verwendung
elektrischer Gerite vorsichtig
vorzugehen und die folgenden
Vorsichtsmafinahmen zu
beachten.

WICHTIGE
SICHERHEITS-
HINWEISE

Lesen Sie bitte vor dem
Gebrauch des Gerites alle
Hinweise und Anleitungen,
die mit dem Gerat mitgeliefert
wurden, sorgfaltig und
vollstandig durch und
bewahren Sie die Anleitungen
gut auf.

- Lassen Sie keine Kinder in die
Nahe des Dampfgarers, wenn
dieser in Betrieb ist.

- Dampfgarer nicht in den heiflen
Ofen stellen.

« Der Dampfgarer darf unter
Druck nur mit gréfiter Vorsicht
bewegt werden. Bertihren Sie
keine heififen Oberflichen.
Fassen Sie das Gerat an
Griffen und Knauf an und
ziehen Sie, falls erforderlich,
Schutzhandschuhe an.

- Verwenden Sie den Dampfgarer

nur fir den vorgesehenen
Zweck.

« Dieses Gerét steht bei
Verwendung unter Druck. Eine
unangemessene Verwendung
des Dampfgarers kann zu
Verbrithungen fihren. Stellen
Sie vor der Verwendung sicher,
dass der Dampfgarer richtig
verschlossen ist. Weitere



Informationen zum Kochen mit
Dampfdruck finden Sie in dieser
Bedienungsanleitung.

- Offnen Sie den Dampfgarer
niemals mit Gewalt
Vergewissern Sie sich vor dem
Offnen des Gerates immer,
dass kein erhdhter Druck
mehr im Inneren herrscht. Die
Anweisungen zum Ablassen
von Dampf finden Sie in dieser
Bedienungsanleitung.

- Verwenden Sie Thren
Dampfgarer niemals ohne
die Zugabe von Wasser; dies
wirde das Gerét ernsthaft
beschadigen.

- Beftllen Sie den Dampigarer
niemals Uiber M seiner
Kapazitat. Beftllen Sie den
Dampfgarer beim Zubereiten
von Lebensmitteln, deren
Volumen beim Kochen
zunimmt, wie Reis oder
Trockengemdiise, nicht weiter als
bis zur Halfte seiner Kapazitat.

- Die Kochplatte befindet sich im
Geriét.

- Nach dem Garen von

Fleisch mit Haut (wie z. B.
Ochsenzunge), das unter

der Einwirkung von Druck
anschwellen kann, warten Sie
eine Weile, ehe Sie die Haut
einstechen, um Verbrithungen
zu vermeiden.

- Wenn Sie Speisen mit zédher
oder teigiger Textur zubereiten,

bewegen Sie den Kochtopf
leicht hin und her, nachdem
Dampf ausgetreten ist. Lassen
Sie dann bei Bedarf noch
einmal Dampf ab, und 6ffnen
Sie erst dann den Deckel, damit
der Inhalt des Topfes beim
Offnen nicht tiber den Rand
tritt.

- Stellen Sie vor jeder

Verwendung sicher, dass die
Ventile nicht verstopft sind
(siehe Bedienungsanleitung).

- Verwenden Sie die

Dampfdruckfunktion des
Dampfgarers nie, um Speisen
anzubraten oder zu frittieren.

« Nehmen Sie nur die

Wartungsmafinahmen vor, die
in den Wartungsanweisungen
beschrieben sind, und nehmen
Sie keinesfalls Anderungen an
den Sicherheitsmechanismen
VOr.

« Verwenden Sie nur

Sage® Ersatzteile fiir das
entsprechende Modell. Achten
Sie besonders darauf, dass
Gehéause und Deckel von Sage
mit Threm Modell kompatibel
sind.

- Vergewissern Sie sich vor

dem ersten Gebrauch, dass
Thre Stromversorgung den
Angaben auf dem Typenschild
auf der Unterseite des Gerétes
entspricht. Im Zweifelsfall
wenden Sie sich bitte an Thren
Stromversorger.



- Wenn Sie diesen Stecker
wechseln miissen, fithren Sie
bitte die Neuverkabelung wie
folgt durch (nach der sicheren
Entsorgung des Formsteckers).

- Bitte beachten Sie, dass das
Einstecken abgeschnittener

Stecker in eine Steckdose ein
erhebliches Risiko darstellt.

- Die Leiter sind wie folgt gefarbt:

-Blau = Neutralleiter
-Braun = stromfithrender Leiter
-Griin und Gelb = Schutzleiter

- Da die Farben der Leiter
evtl. nicht den farbigen
Kennzeichnungen der
Anschlussklemmen Thres
Steckers entsprechen, beachten
Sie bitte Folgendes:

-Der blaue Leiter muss mit der
mit ,N“ gekennzeichneten
Klemme verbunden werden.

-Der braune Draht
muss an die mit , L“
gekennzeichnete Klemme
angeschlossen werden.

-Der gelb-grine Leiter
muss mit der mit ,E“ oder
dem Erdungssymbol L
gekennzeichneten Klemme
verbunden werden.

- Entfernen und entsorgen Sie

vor dem Gebrauch samtliches

Verpackungsmaterial und die

Werbeetiketten.

+ Um eine Erstickungsgefahr fur
Kleinkinder auszuschliefien,

entfernen und entsorgen Sie
die Schutzabdeckung, die am
Netzstecker dieses Gerétes
angebracht ist.

- Stellen Sie stets sicher, dass

das Geréat vor dem Gebrauch
ordnungsgemaf} zusammen-
gebaut ist. Befolgen Sie die

Anweisungen in diesem
Handbuch.

« Stecken Sie das Netzkabel

immer im Geréit ein, bevor
Sie den Netzstecker in die
Steckdose stecken und das
Gerat einschalten. Stellen
Sie sicher, dass die Buchse
am Gerét vollstandig trocken
ist, bevor Sie das Netzkabel
einstecken.

. Achten Sie darauf, keine

Flissigkeiten tiber Stecker und
Buchse zu verschiitten.

« Beriihren Sie keine heiflen

Oberflichen. Die Oberflaichen
des Gerites sind wahrend

und nach dem Betrieb heif2.
Verwenden Sie stets Topflappen
oder isolierte Ofenhandschuhe
bzw. Stiele und Griffe (falls
vorhanden), um Verbrennungen
oder Verletzungen
vorzubeugen.

- Stellen Sie das Gerat wahrend

des Betriebs nicht in der Nihe
einer Bank- oder Tischkante
auf. Stellen Sie sicher, dass die
Oberflache trocken, sauber
und frei von Flussigkeiten und
anderen Substanzen ist.



- Bedienen Sie das Gerit

stets auf einer stabilen und
hitzebestandigen Oberflache.
Verwenden Sie das Gerat

nicht auf einer stoffbedeckten
Oberflache, und halten Sie
mindestens 20 cm Abstand

zu Wanden, Vorhangen,
Kleidung und anderen
hitzeempfindlichen Materialien.

- Stellen Sie dieses Gerat nicht in
unmittelbarer Nihe von heiflen
Gas- oder Elektroherden bzw.

in direktem Kontakt mit einem
heiflen Ofen auf.

« Bedienen Sie das Gerit nicht an
einem Abflussbecken.

- Betreiben Sie den Dampigarer
nicht auf einer Steinplatte.

In steinernen Arbeitsplatten
kénnen bei ungleichméfliger
Warmeeinwirkung

moglicherweise Risse entstehen.

Wenn Sie das Gerat auf einer
Steinarbeitsplatte betreiben,

stellen Sie ein Schneidebrett
oder einen hitzebestandigen

Untersetzer darunter.

- Bis auf den Deckel sollte nichts
auf das Gerét gestellt werden,
wenn es montiert ist, verwendet
oder aufbewahrt wird.

- Tragen Sie das Gerat nicht am
Deckel.

- Bevor Sie den Kochtopfeinsatz
in das Edelstahlgeh&use
einsetzen, trocknen Sie
Kochtopfunterseite und

Gehiuseboden mit einem
weichen und trockenen Tuch ab.

« Verwenden Sie den

Kochtopfeinsatz nicht mehr,
wenn er beschéadigt ist, und
ersetzen Sie ihn umgehend.

- Geben Sie keine Flissigkeiten

direkt in das Edelstahlgehause.
Nur der Kochtopfeinsatz ist fr
Lebensmittel und Flussigkeiten
vorgesehen.

« Stellen Sie vor Gebrauch immer

sicher, dass das Abdampfventil
und der Sicherungsstift nicht
verstopft sind, und reinigen Sie
sie bei Bedarf. Uberpriifen Sie,
ob sich der Sicherungsstift frei
nach oben und unten bewegen
lasst.

. Beriihren Sie das

Abdampfventil nicht, wihrend
Sie das Gerat verwenden.

- Nutzen Sie immer das

empfohlene Abdampfverfahren,
um den Druck im Kocher zu
reduzieren.

« Verwenden Sie keine scharfen

Scheuermittel, 4tzenden
Reinigungsmittel oder
Ofenreiniger zum Reinigen
des Gerates. Halten Sie das
Gerat sauber, und lesen Sie
den Abschnitt ,,Pflege und
Reinigung®

- Verwenden Sie das Gerit

nur wie in diesem Handbuch
beschrieben. Lassen Sie das
Gerat bei Gebrauch nicht
unbeaufsichtigt.



WICHTIGE
SICHERHEITS-
HINWEISE
FURALLE
ELEKTROGERATE

+ Verwenden Sie dieses
Gerit nicht, wenn es
heruntergefallen ist oder
Sie Verschleif’spuren oder
Beschiadigungen feststellen.

- Wickeln Sie das Netzkabel vor
dem Gebrauch vollstandig ab.

- Verhindern Sie, dass das
Netzkabel iiber eine Bank-
oder Tischkante hingt, heifle
Oberflichen beriihrt oder sich
verknotet.

« Schliefien Sie das Gerit nur an
230- oder 240-V-Steckdosen an.

- Tauchen Sie das Netzkabel,
den Netzstecker oder das Gerit
zum Schutz vor Stromschlagen
nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten.

- Bringen Sie den Geréteschalter
immer in die OFF-Position,
stecken Sie es aus, entfernen
Sie das Netzkabel, und lassen
Sie alle Teile abkiihlen, bevor
Sie das Gerat bewegen, reinigen
und zur Lagerung verstauen.

« Dieses Gerit kann von Kindern

ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten koérperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnden
Erfahrungen und Kenntnissen
verwendet werden, wenn diese
beaufsichtigt werden oder in
den sicheren Gebrauch des
Gerétes eingewiesen wurden
und die damit verbundenen
Risiken verstehen.

« Kinder diirfen nicht mit dem

Gerat spielen.

+ Reinigung und

Benutzerwartung durfen von
Kindern (ab 8 Jahren) nur unter
Aufsicht durchgefithrt werden.

- Bewahren Sie das Gerat und

sein Kabel nicht in Reichweite
von Kindern unter 8 Jahren auf.

- Es wird empfohlen, das Gerat

regelméaflig zu tiberprifen.
Verwenden Sie das Gerat
nicht, wenn Sie am Netzkabel,
am Netzstecker oder am
Gerat Schaden feststellen. Bei
Beschadigung oder tiber die
Reinigung hinausgehendem
Wartungsbedarf wenden Sie
sich bitte an den Kundendienst
von Sage oder besuchen

Sie uns auf https://
sageappliances.com.de.



+ Die Verwendung von Zubehdr,
das nicht von stammt oder von
Sage empfohlen wurde, kann zu
einem Brand, Stromschlag oder
zu Verletzungen fiithren.

- Verwenden Sie dieses Produkt
nur im Haushalt und nur fir
den vorgesehenen Zweck.
Verwenden Sie es nicht in
fahrenden Fahrzeugen oder
Booten. Nicht im Freien
verwenden. Missbrauch kann zu
Verletzungen fiihren.

« Das Gerit darf nicht mit
einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten
Fernbedienungssystem
verwendet werden.

Der Einbau eines
Fehlerstromschutzschalters
(Sicherheitsschalter) wird
empfohlen, um zusétzlichen
Schutz bei der Verwendung
von Elektrogeraten zu

bieten. Es ist ratsam, im
Versorgungsstromkreis

des Gerites einen
Sicherheitsschalter mit einem
Nennfehlerbetriebsstrom von
max. 30 mA zu installieren.
Wenden Sie sich fiir eine
professionelle Beratung an
Thren Elektriker.

Das abgebildete Symbol

weist darauf hin, dass
mmm  dieses Gerat nicht im

normalen Hausmiill
entsorgt werden darf. Es muss zu
einer fiir diesen Zweck
bestimmten kommunalen
Sammelstelle oder zu einem
Héndler gebracht werden, der
diese Leistung anbietet. Fir
weitere Informationen wenden
Sie sich bitte an Thre
Gemeindeverwaltung.

TECHNISCHE DATEN

Modell BPR700

Gesamtvolumen 6 Liter

Nutzbares Volumen 4 Liter

Betriebsdruck 80 kPa

Diese technischen Daten kénnen ohne vorherige
Ankiindigung geédndert werden.

BEWAHREN SIE DIESE
ANWEISUNGEN AUF



@ Verpackungsinhalt
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. Abdampfventil

Steuert automatisch die freigegebene
Dampfmenge.

. Sicherheitsventil

. Spiilmaschinengeeigneter, abnehmbarer

Deckel

. Silikondichtung fiir den Deckel

Einfach anzubringen fiir problemlose Montage
und Reinigung.

. Dichtungsmutter

Kochtopfeinsatz, 6 |
PTFE- und PFOA-freie Keramikbeschichtung.

. Ringmulde

Fangt ablaufendes Kondenswasser auf - fiir
eine saubere Reinigung.

. Interaktive LCD-Anzeige

Versorgt Sie mit allen Informationen zu
Druckregulierung und Garvorgang.

Start/Auswahl (START/SELECT)

Temperatur/Druck (TEMP/PRESSURE)
Druckstufen von besonders niedrig fiir
empfindliche Lebensmittel bis hoch fiir extra
schnelles Garen.

2 Temperaturstufen fiir langsames
Schongarenzwischen 2 und 12 Stunden.

3 Temperaturstufen zum Anbraten und
Reduzieren.

K. Zeitregler (TIME)

. Warmbhaltefunktion (KEEP WARM)

Halt Thre Speisen bis zu 2 Stunden auf
Serviertemperatur warm. Kann automatisch
nach Abschluss des Druck- oder
Schongarzyklus aktiviert werden.

M. Stopp/Abbrechen (STOP/CANCEL)

Programm unterbrechen oder zum
vorherigen Bildschirm zurtickkehren. Taste
gedriickt halten, um in den Standby-Modus
zuriickzukehren.

N. Druckreduzierung (RELEASE)

Wechseln zwischen den Abdampfoptionen
JAuto Quick®, ,Auto Pulse“ und ,Natural“im
Einrichtungsmodus oder im Abdampfmodus.
Gedrtickt halten, um das Abdampfventil zu
dffnen.

O. Sicherungsstift

Sicherheitsmechanismus: Wird nach oben
gedriickt, sobald der entsprechende Druck
erreicht ist.

P. Kondensations-Tropfschale
Q. Deckelknauf

s »n ™

Drehen, um den Deckel zu verriegeln/entriegeln.

. Verschlussbiigel

. Edelstahl-Dampfeinsatz
. Edelstahl-Untersetzer

Zum Heben von Speisen aus kochender
Fliissigkeit und als Halterung fiir den
Dampfkorb.



WICHTIGE SICHERHEITS-
INFORMATIONEN FUR IHREN

FAST SLOW PRO™

Dieses Gerét gart Speisen unter Druck und muss wie in dieser
Bedienungsanleitung beschrieben bedient und gewartet werden.
Die im Dampfgarer eingeschlossene heifle Luft steht unter hohem
Druck und kann gefdhrliche Verletzungen verursachen, wenn das
Gerit nicht wie in diesem Handbuch beschrieben bedient und

gewartet wird.

KAPAZITAT DES KOCHTOPFEINSATZES

« Achten Sie darauf, dass der Kochtopfeinsatz
immer mindestens bis zur MIN- und héchstens
bis zur MAX-Markierung befiillt ist.

« MAX-Markierung: Markiert die maximale
Befiillung. Uberfiillung des Topfes kann
Verletzungen oder Schiden verursachen.
Ein sicherer Betrieb des Dampfgarers ist bei
Uberfiillung nicht mehr sichergestellt.

+ Y»-Markierung: Befiillen Sie den Topf nicht
tiber die halbe Fiillhéhe, wenn Sie Lebensmittel
zubereiten, die ihr Volumen vergréfiern, wie z.
B. Gemiise, Trockengemtise, Bohnen, Getreide,
Reis u. 4.

+ MIN-Markierung - Achten Sie darauf, dass
der Kochtopfeinsatz mindestens bis zum
minimalen Fiillstand befiillt ist, um thermische
Beschiddigungen und Brandgefahr zu vermeiden
und einen ordnungsgeméfien Betrieb zu
gewahrleisten.
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DECKEL NIEMALS GEWALTSAM
SCHLIESSEN

SCHLIESSEN DES DECKELS

« Stellen Sie sicher, dass die Silikondichtung
richtig auf der Drahtfithrung auf der Unterseite
des Deckels sitzt und dass der Sicherungsstift
frei beweglich ist.

« Setzen Sie den Deckel auf, und drehen Sie
den Deckelknauf im Uhrzeigersinn hin
zum Verriegelungs-Symbol (geschlossenes
Vorhéngeschloss). Der Deckel sollte sich
leicht und mit minimalem Aufwand schlieflen
und verriegeln lassen. SCHLIESSEN SIE
DEN DECKEL NIEMALS MIT GEWALT.
Ein Hinweissignal ertént, wenn der Deckel
verriegelt ist.




« Stellen Sie immer sicher, dass der
Sicherungsstift richtig am Verschlussbiigel
ausgerichtet und frei beweglich ist.

u_v
o

ox o

HINWEIS

Wenn der Inhalt des Kochtopfes beim Schlieflen
des Deckels heif} ist, machen Sie sich das Drehen
des unverriegelten Deckels leichter, indem Sie
den Deckelknauf etwas nach unten driicken.

AUTOMATISCHES ABLASSEN VON
DAMPF

Uber die automatische Abdampffunktion wird der
Druck im Gerét reguliert: Beim Druckaufbau und
wéhrend des Dampfablasszyklus nach dem Garen
wird gelegentlich Dampf abgelassen.

+ Niemals Hinde, Arme oder Gesicht iiber das
Abdampfventil halten.

HINWEIS

Neben der automatischen Abdampffunktion

kann der Druck im Gerét auch durch Driicken der
RELEASE-Taste oder durch manuelles Drehen des
Abdampfventils reduziert werden.

DECKEL NIEMALS GEWALTSAM
OFFNEN

DEN DECKEL OFFNEN

+ Drehen Sie den Deckelknauf gegen den
Uhrzeigersinn hin zum Entriegelungssymbol
(offenes Vorhingeschloss). Ein Hinweissignal
ertént, wenn der Deckel entriegelt ist.

« Der Deckel sollte sich leicht 6ffnen lassen, wenn
der gesamte Druck abgelassen wurde. Den
Deckel niemals gewaltsam 6ffnen.

« Wenn der Deckel sich nicht éffnen ldsst, oder
wenn Sie auf Widerstand stoflen, steht der
Dampfgarer méglicherweise noch immer unter
Druck. Halten Sie die Taste RELEASE gedrickt,
bis der gesamte Druck abgebaut wurde. Der
Deckel sollte sich jetzt leicht éffnen lassen.

11



DEN FAST SLOW PRO™
VORBEREITEN

1. Entfernen und entsorgen Sie sémtliches
Verpackungsmaterial, die Werbeetiketten und
das Klebeband vom Gerét.

2. Offnen Sie den Deckel durch Drehen des
Deckelknaufs gegen den Uhrzeigersinn, und
klappen Sie den Deckel nach oben auf. Lésen
und entfernen Sie die Dichtungsmutter von
der Mitte des Deckels, und ziehen Sie den
Deckel vom Verschlussbiigel ab.

3. Saubern Sie die Deckel, den Kochtopfeinsatz
und die Silikondichtung mit Sptilmittel in
warmem Wasser. Dann mit klarem Wasser
sptlen und grindlich abtrocknen. Wischen
Sie die Innen- und Auflenseite des Sockels
mit einem weichen, feuchten Tuch griindlich
trocknen.

4. Der Silikondichtung des Deckels kann in
beide Richtungen eingesetzt werden. Legen
Sie die Silikondichtung um den &ufleren Rand
der Drahtfithrung auf der Unterseite des
Deckels. Stellen Sie sicher, dass die Dichtung
vollstandig und flach unter der Fiithrung liegt.
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5. Der Deckel muss korrekt sitzen, damit der
Dampfgarer in Betrieb genommen werden
kann. Positionieren Sie den Deckel so, dass
sich das Abdampfventil auf der Riickseite
des Gerites befindet (Abb. A). Stecken
Sie das Gewinde auf der Unterseite des
Verschlussbiigels in die Offnung in der Mitte
des Deckels (Abb. B). Driicken Sie Biigel und
Deckel gegeneinander, bis das Gewinde auf
der Deckelunterseite hervortritt. Schrauben
Sie die Dichtungsmutter mit dem roten Ring
nach unten auf das Gewinde auf, bis sie den
Deckel beriithrt und abdichtet. Stellen Sie nach
der Montage sicher, dass das Abdampfventil
korrekt positioniert ist und in Richtung des
Deckelknaufs weist.

Die Abdeckung
des Druck-
entlastungs-
ventils zeigt zur

Geréterijckseite |

—
Abbildung A

Abbildung B



. Reinigen und trocknen Sie die Unterseite

des Kochtopfeinsatzes und des
Temperatursensors, und stellen Sie sicher,
dass sich keine Lebensmittelreste darauf
befinden. Der Kochtopfeinsatz muss flach
auf dem Temperatursensor sitzen, damit die
richtige Warmetibertragung gewiahrleistet ist.

]

TEMPERATUR- | S——=plge=—"
SENSOR

Setzen Sie die Kondensations-Tropfschale ein.

8. Stecken Sie das Netzkabel am Gerétesockel
ein; achten Sie darauf, dass Buchse und
Stecker trocken sind. Stecken Sie den
Netzstecker in eine geerdete 230/240-Volt-
Steckdose.

9. Ein Hinweissignal ertént, und die LCD-
Anzeige leuchtet auf. Das Einstellungsmenti
wird angezeigt, standardmafig ist die

Einstellung PRESSURE COOK (Dampfgaren)

ausgewdhlt.

13



Funktionen

INTELLIGENTE PROGRAMME

Der Fast Slow Pro™ verfiigt tiber 6 intelligente
Programme: Pressure Cook (Dampfgaren),

Slow Cook (Schongaren), Reduce (Reduzieren),
Sear (Andiinsten), Sauté (Anbraten) und Steam
(Dampf). Die Programme zum Druck- und
Schongaren verfiigen {iber Voreinstellungen fiir
die am haufigsten verwendeten Lebensmittel
mit vordefinierten Garzeiten und Temperatur-/
Druckeinstellungen. Um die besten Ergebnisse
zu erzielen, empfehlen wir Thnen allerdings,

auf Grundlage dieser Vorgaben etwas zu
experimentieren, denn das Kochergebnis hangt
wesentlich vom Rezept, von der Menge an
Zutaten und Threm persénlichen Geschmack
ab. Alternativ kénnen Sie die benutzerdefinierte
Einstellung (CUSTOM) wihlen, um die
Einstellungen fiir Garzeit, Temperatur und Druck
selbst vorzunehmen.

Thre benutzerdefinierte Einstellung wird im
Gerit gespeichert. Um den Kochtopf auf die
Werkseinstellungen zuriickzusetzen, ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose und halten
START/SELECT gedriickt, wihrend Sie das Gerit
wieder einstecken.

AUTOMATISCHER VARIABLER
DAMPFAUSTRITT

Der Fast Slow Pro™ verfiigt tiber 3 Methoden zur
Druckregulierung:

Auto Quick (automatisch — schnell)

Schnelle Druckreduzierung fiir Rezepte mit
kurzen Garzeiten oder um das Zerkochen
bestimmter Lebensmittel zu vermeiden.

Auto Pulse (automatisch - Intervall)

Druckreduzierung in Intervallen, um den
Garvorgang im Kochtopf méglichst wenig zu
beeintrachtigen.

Natural (natiirlich)

Natiirliche Druckreduzierung ohne ein Ablassen
des Dampfs durch das Ventil, um ein Zerfallen
empfindlicher Lebensmittel wie Fond oder
Bohnen zu verhindern.
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Diese Einstellungen kénnen Sie durch “?3
Driicken der Taste RELEASE auf dem
Bedienfeld wahrend der Einrichtung und des
Dampfablasszyklus wihlen. Nach Auswahl

einer der automatischen Einstellungen wird der
Dampf automatisch am Ende des Druckgarens
abgelassen.

Halten Sie die Taste RELEASE wahrend oder
nach einem Garzyklus gedriickt, wird das
Abdampfventil gedffnet.

VORSICHT

Halten Sie beim Dampfgaren nie Hiande oder
Gesicht vor das Abdampfventil. Wahrend des
Kochvorgangs kénnen heifler Dampf und heifles
Wasser austreten.

KEEP WARM

Die Warmbhaltefunktion KEEP WARM

halt gekochte Lebensmittel bei einer
Serviertemperatur von 60 °C oder héher bis zu 2
Stunden warm.

Sie kénnen die Warmhaltefunktion auch
als eigensténdige Funktion aktivieren.
Halten Sie dazu die Taste KEEP WARM auf dem
Bedienfeld gedriickt. Auf dem LC-Display wird
KEEP WARM eingeblendet, und der Timer wird
aktiviert (bis zu 2 Stunden). Durch Drehen des
Zeitreglers passen Sie die Warmhaltezeit an.

KEEP
WARM

Die Warmbhaltefunktion wird automatisch nach
jedem SLOW COOK-Vorgang aktiviert; Sie
kénnen sie jedoch in den Modi PRESSURE
COOK und SLOW COOK durch Driicken der
KEEP WARM-Taste auf dem Bedienfeld ein- und
ausschalten.



HOHE ANPASSEN

Wenn die Temperatur im Kochtopf den
Siedepunkt tiberschreitet, wird Druck aufgebaut.
Mit zunehmender Héhe und entsprechend
sinkendem Luftdruck sinkt auch die Temperatur,
bei der Wasser kocht. Dadurch entstehen

beim Kochen mit dem Dampfgartopf ganz
unterschiedliche Garbedingungen.

Um einheitliche Garergebnisse auf verschiedenen
Héhenlagen zu gewéhrleisten, verfiigt der Fast
Slow Pro™ tiber eine Héheneinstellung, die alle
Programme an Thre aktuelle Hohe anpasst.

1. So geben Sie Thre aktuelle Héhe tiber NN
ein: Halten Sie die Taste STOP/CANCEL
gedriickt, um den Stand-by-Modus zu
aktivieren. Die Hintergrundbeleuchtung der
Taste und die LCD-Anzeige erléschen.

2. Halten Sie im Standby-Modus die Tasten
KEEP WARM und RELEASE 2 Sekunden lang
gleichzeitig gedriickt.

3. Durch Drehen des Zeitreglers stellen Sie die
Héhe Threr aktuellen Position ein (zwischen
250 bis 1.999 m tiber NN). Der Druckkochtopf
sollte tiber 2.000 m Héhe nicht verwendet
werden.

4, Driicken Sie START/SELECT, um die Auswahl
zu bestatigen.

5. Die Einstellungen des Geréts wurden an
Thre aktuelle Héhe angepasst. Um den
Kochtopf auf die Werkseinstellungen (also auf
Normalnull) zurtickzusetzen, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und halten Sie
START/SELECT gedriickt, wihrend Sie das

Gerét wieder einstecken.
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UBERSICHT UBER DIE EINSTELLUNGEN DES KOCHERS

EIN- PROGRAMM EMPFOHLENE GEEIGNET FUR
STELLUNG EINSTELLUNG
PRESSURE RICE 50 kPa Brauner Reis
COOK 10 Min. Weifler Reis
AUTO PULSE Quinoa und alte Getreidesorten
RISOTTO 40 kPa Arborio-Reis
7 Min. Carnaroli-Reis
AUTO QUICK Vialone-Reis
POTATOES 60 kPa Ganz und geschnitten
10 Min. Geschilt und ungeschalt
AUTO PULSE
STOCK 80 kPa Rinderfond
1:00 Std. Gefliigelfond
NATURAL Gemiisefond
SOUP 50 kPa Gemiisesuppe
30 Min. Suppe mit Fleischeinlage
AUTO QUICK
LEGUMES 80 kPa Kichererbsen
30 Min. Cannelini-Bohnen
NATURAL Rote Kidneybohnen
Griine und braune Linsen
CASSEROLE 80 kPa Zum Diinsten geeignetes Fleisch
1.00 Std. wie Rindfleisch aus der Wade,
AUTO QUICK Rinderhals und Kronfleisch
Hiuhnerteile mit Knochen
Ganze Schweineschulter (Pulled
Pork)
POT ROAST 60 kPa Ganzes Huhn
30 Min. Corned Beef
NATURAL Unterbrust
Rinderschulter
Lammbkeule ohne Knochen
LAMB SHANKS 80 kPa Lammbhaxe
30 Min. Ossobuco
AUTO QUICK Rippen
BOLOGNESE 70 kPa Schweinehackfleisch
20 Min. Kalbshackfleisch
AUTO QUICK Rinderhackfleisch
PUDDING 50 kPa Cremes
15 Min. Kasekuchen
NATURAL Pudding
Kompott
CUSTOM 20 kPa
10 Min.
AUTO PULSE
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EIN- PROGRAMM EMPFOHLENE GEEIGNET FUR
STELLUNG EINSTELLUNG
SLOW COOK  STOCK HI Rinderfond
4:00 Std. Gefliigelfond
Gemiisefond
SOUP HI Gemiisesuppe
4:00 Std. Suppe mit Fleischeinlage
KEEP WARM
LEGUMES HI Kichererbsen
06:00 Std. Cannelini-Bohnen
Rote Kidneybohnen
Griine und braune Linsen
CASSEROLE HI Zum Diinsten geeignete Fleisch
4:00 Std. wie Rindfleisch aus der Wade,
KEEP WARM Rinderhals und Kronfleisch
Hithnerteile mit Knochen
Ganze Schweineschulter (Pulled
Pork)
POT ROAST LO Ganzes Huhn
06:00 Std. Corned Beef
KEEP WARM Unterbrust
Rinderschulter
Lammbkeule ohne Knochen
LAMB SHANK LO Lammbhaxe
08:00 Std. Ossobuco
KEEP WARM Rippen
BOLOGNESE LO Schweinehackfleisch
06:00 Std. Kalbshackfleisch
KEEP WARM Rinderhackfleisch
PUDDING LO Cremes
02:00 Std. Kasekuchen
KEEP WARM Pudding
Kompott
CUSTOM HI
4:00 Std.
KEEP WARM
REDUCE HI Saucen
10 Min. Saucen binden
Sirup und Fond reduzieren
SEAR COUNT UP TIME Fleisch anbriunen
Hartes Gemiise andiinsten
SAUTE HI Zwiebeln
COUNT UP TIME Knoblauch
Currypasten
Geschmacksgeber
STEAM HI Gemiise
15 Min. Fisch- und Hahnchenfilets

Meeresfriichte wie Garnelen und
Muscheln

KlsRe & Teigtaschen
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PRESSURE COOK
Der Modus PRESSURE COOK eignet

sich grofartig fiir die Zubereitung von
schmackhaftem, saftigem Braten, Aufldufen,
Suppen und Desserts in wesentlich kiirzerer
Zeit und mit weniger Energie, als Sie bei
herkémmlichen Zubereitungsmethoden
benétigen.

Beim Druckgaren wird das Essen in einer kleinen
Menge Fliissigkeit mit einem abgedichteten
Deckel, der den entstehenden Wasserdampf
zurtickhalt, unter hohem Druck gegart. Durch den
zunehmenden Druck steigt auch die Temperatur
der Fliissigkeit und des Dampfs im Inneren des
Kochers {iber den Siedepunkt. Das Ergebnis: Thre
Gerichte werden bis zu 70 % schneller gar.

1. Drehen Sie den Regler START/SELECT auf
die Einstellung PRESSURE COOK. Driicken
Sie START/SELECT, um die Auswahl zu
bestatigen.

2. Drehen Sie den Regler START/SELECT, bis
die Anzeige auf der rechten Seite der LCD-
Anzeige auf der gewtinschten Einstellung
steht.

/msu » PRESSURE COOK RICE
[ RISOTTO
= STEAM RELEASE PUTATUEE
E 3 ook “sup
— LEGUMES
= n CASSEROLE
POT ROAST START
Low Ue:  LAMBSHANKS < Slect
n BOLOGNESE
PUDDING
[N [T CUSTOM

\

3. Die obere Zahl auf der LCD-Anzeige
zeigt den fiir die ausgewihlte Einstellung
voreingestellten Druck an. Drehen Sie den
Regler TEMPERATURE/PRESSURE nach
links, um den Druck zu reduzieren, oder nach
rechts, um den Druck zu erhéhen. Der Druck
kann zwischen 20 kPa (LOW - niedrig) und
80 kPa (HIGH - hoch) eingestellt werden.

4, Die untere Zahl auf der LCD-Anzeige
zeigt die fiir die ausgewéhlte Einstellung
voreingestellte Garzeit an. Drehen Sie den
Regler TIME nach links, um die Garzeit zu
reduzieren, oder nach rechts, um die Garzeit

zu erhéhen. Die Zeit kann um bis zu 2 Stunden

angepasst werden.

18

5. Das Dampfsymbol auf der LCD-Anzeige
zeigt die fiir die ausgewdhlte Einstellung
voreingestellte Abdampfmethode an. Driicken
Sie die Taste RELEASE, um zwischen den
Modi AUTO QUICK, AUTO PULSE und
NATURAL zu wechseln.

6. Geben Sie Lebensmittel in den
Kochtopfeinsatz. Stellen Sie sicher, dass sich
mindestens 11 Inhalt im Einsatz befindet
(Lebensmittel und Fliissigkeit zusammen).

MINDESTENS
1 LITER

NAHRUNGSMITTEL
UND FLUSSIGKEIT

7. Schlieflen Sie den Deckel, und drehen
Sie den Deckelknauf im Uhrzeigersinn, bis er
einrastet. Ein Hinweissignal ertént, wenn der
Deckel verriegelt ist. Uberpriifen Sie, dass der
Sicherungsstift richtig am Verschlussbiigel
ausgerichtet und frei beweglich ist.
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8. Uberpriifen Sie das Abdampfventil: Sitzt es
richtig auf dem Deckel und weist es zum
Deckelknauf?

DV
N

oL
N

Driicken Sie START/SELECT, um
zu beginnen. Die Hintergrundbeleuchtung
der Taste STOP/CANCEL leuchtet rot und
die LCD-Anzeige orange. Die Meldung
PREHEATING wird angezeigt und die
Druckanzeige auf der linken Seite steigt - das
Gerit baut Druck auf.

HINWEIS

Es ist normal, dass wihrend der Stabilisierung des
Dampfdrucks kleinere Mengen Dampf abgegeben
werden.

©

10. Wenn der Deckel nicht richtig geschlossen
wurde, erscheint auf der LCD-Anzeige
die Meldung OPEN LID. Drehen Sie den
Deckelknauf im Uhrzeigersinn, um den
Deckel zu verriegeln und mit dem Kochen zu
beginnen.

11. Sobald der eingestellte Druck erreicht wurde,
erlischt die Anzeige PREHEATING, ein
Hinweissignal ertént und der Timer z&hlt
abwirts. Die die Druckanzeige steigt nicht
weiter und zeigt den aktuellen Druck im
Dampfgarer an.

12. Die Zeit kann wahrend des Garzyklus durch
Drehen des Reglers TIME angepasst werden.
Das Programm kann jederzeit durch Driicken
der Taste STOP/CANCEL angehalten werden.
Um das Programm ganz zu beenden, halten
Sie die Taste STOP/CANCEL 2 Sekunden
lang gedriickt. Wenn der Dampfgarer bereits
unter Druck steht, wechselt er direkt in den
Abdampfmodus.

13. Am Ende des Garzyklus ertént ein
Hinweissignal, und durch das Abdampfventil
wird automatisch Dampf abgegeben. Das
Dampfsymbol blinkt und der Timer z&hlt
aufwirts. Die Druckanzeige sinkt und zeigt
den aktuellen Druck im Dampfgarer an.

Wenn die Abdampffunktion NATURAL
ausgewdhlt ist, sinkt der Druck im Dampfgarer
auf natiirliche Weise, ohne dass Dampf

durch das Abdampfventil abgegeben wird.

Die Abdampfeinstellung kann wihrend des
Abdampfzyklus durch Driicken der Taste
RELEASE geédndert werden.

14. Am Ende des Abdampfzyklus ertént ein
Hinweissignal, die LCD-Anzeige leuchtet blau
und der Timer z&hlt aufwérts.

15. Offnen Sie den Deckel durch Drehen des
Deckelknaufs gegen den Uhrzeigersinn, und
klappen Sie den Deckel vorsichtig auf.

16. Nach 5 Minuten ohne Aktivitat wird
der Standby-Modus aktiviert. Die
Hintergrundbeleuchtung der Taste und die
LCD-Anzeige erléschen.

ACHTUNG

Halten Sie Gesicht oder Hande beim Offnen

des Deckels nie iiber den Dampfgarer, um
Verbrithungen durch das Entweichen von Dampf
zu vermeiden.

HINWEIS

Wenn sich der Deckel noch nicht entriegeln lasst,
heifit das, dass das Gerat noch immer unter Druck
steht. Offnen Sie den Deckel niemals gewaltsam,
denn der verbleibende Druck kann gefahrlich
sein.

Halten Sie die Taste RELEASE gedriickt, bis der
gesamte Druck abgebaut wurde. Der Deckel sollte
sich jetzt leicht éffnen lassen.

19



SLOW COOK
Im Modus SLOW COOK garen Sie Thre Speisen

langsam und besonders schonend bei niedrigen

Temperaturen. Niedrigtemperaturgaren ist ideal,

um zdhes Fleisch weich zu kochen und verhilft

vielen Gerichten zu einer besonders reichhaltigen

Geschmacksentfaltung.

1. Drehen Sie den Regler START/SELECT
auf die Einstellung SLOW COOXK. Driicken
Sie START/SELECT, um die Auswahl zu
bestatigen.

2. Drehen Sie den Regler START/SELECT, bis
die Anzeige auf der rechten Seite der LCD-
Anzeige auf der gewlinschten Einstellung
steht.

4 N

»SLOW CO0K

STOCK

SOUP

LEGUMES

KEEP  CASSEROLE

| Il waRM porRossT START
Ly LAMB SHANKS < P

BOLOGNESE
BI'I ] s PUDDING
‘L CUSTOM

\ )

3. Die obere Zahl auf der LCD-Anzeige
zeigt die fiir die ausgewéhlte Einstellung
voreingestellte Temperatur an. Drehen Sie
den Regler TEMPERATURE/PRESSURE nach
links, um die Temperatur zu reduzieren, oder
nach rechts, um die Temperatur zu erhéhen.
Die Temperatur kann auf zwei voreingestellte
Temperaturen geregelt werden; LO (niedrig)

oder HI (hoch).

4. Die untere Zahl auf der LCD-Anzeige
zeigt die fiir die ausgewihlte Einstellung
voreingestellte Garzeit an. Drehen Sie den
Regler TIME nach links, um die Garzeit zu
reduzieren, oder nach rechts, um die Garzeit
zu erhéhen. Die Zeit kann zwischen 2 und 12
Stunden angepasst werden.

5. KEEP WARM bedeutet, dass die
Warmhaltefunktion automatisch nach dem
Ende des Schongarzyklus eingeschaltet wird.
Driicken Sie die Taste KEEP WARM auf dem
Bedienfeld, um die Funktion zu aktivieren bzw.
deaktivieren.
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6.

Geben Sie Lebensmittel in den
Kochtopfeinsatz. Stellen Sie sicher, dass sich
mindestens 11 Inhalt im Einsatz befindet
(Lebensmittel und Fliissigkeit zusammen).

MINDESTENS
1LITER

NAHRUNGSMITTEL
UND FLUSSIGKEIT

Schliefen Sie den Deckel, ohne ihn zu
verriegeln.

. Entfernen Sie das Abdampfventil vom Deckel.

9. Driicken Sie START/SELECT, um zu

beginnen. Die Hintergrundbeleuchtung der
Taste STOP/CANCEL leuchtet rot und die
LCD-Anzeige orange.

10. Der Timer wird angezeigt und beginnt

1L

12.

13.

automatisch abwérts zu zéhlen. Die Zeit

kann wahrend des Garzyklus durch Drehen
des Reglers TIME angepasst werden. Das
Programm kann jederzeit durch Driicken der
Taste STOP/CANCEL angehalten werden. Um
das Programm ganz zu beenden, halten Sie
die Taste STOP/CANCEL 2 Sekunden lang
gedriickt.

Am Ende des Schongarzyklus wechselt
der Dampfgarer automatisch in den
Warmbhaltemodus. Auf dem LC-Display
wird KEEP WARM eingeblendet, und der
Timer wird aktiviert (bis zu 2 Stunden).
Der Warmhaltemodus kann jederzeit
durch Driicken der Taste STOP/CANCEL
angehalten werden.

Wenn die Warmhaltefunktion nicht
ausgewihlt wurde, ertént ein Hinweissignal,
die Hintergrundbeleuchtung der Taste STOP/
CANCEL erlischt, und die LCD-Anzeige
leuchtet blau.

Nach 5 Minuten ohne Aktivitat wird

der Standby-Modus aktiviert. Die
Hintergrundbeleuchtung der Taste und die
LCD-Anzeige erléschen.



TIPPS FUR DAS DAMPFGAREN
UND SCHONGAREN

Reis

+ Mit dem Programm PRESSURE COOK RICE
wird Thr Reis zart und luftig und verklebt nicht.

« Die Einstellung eignet sich fiir alle Reissorten
wie langkérnigen Reis, Jasmin-, Basmati- und
braunen Reis.

+ Wiegen Sie den trockenen Reis genau ab und
lassen Sie kaltes Wasser dariiber laufen, bis es
ohne Tritbung ablduft. Gut abtropfen lassen und
in den Kochtopfeinsatz geben.

+ Geben Sie die entsprechende Wassermenge
hinzu. Das Verhéltnis Wasser zu Reis sollte
immer 1,5 Teile Wasser zu 1 Teil Reis betragen -
siehe Tabelle ,Reis” auf dieser Seite.

« Lassen Sie den Reis nach dem Kochen
5 Minuten lang im Einsatz stehen, dann
auflockern und servieren.

REIS WASSER PORTIONEN
200g 300 ml 1-2

250g 375ml 2

300g 450ml 23

350g 525ml 3-4

400g 600ml 4-5

450g 675ml 5-6

500g 750ml 6-7

600g 900ml 7-8

Risotto

« Die Einstellung PRESSURE COOK RISOTTO
ist ideal fiir die Zubereitung von cremigem,
schmackhaftem Risotto ohne Rithren und
in weniger als der Halfte der normalen
Zubereitungszeit.

Da wahrend des Druckgarens wenig oder
keine Verdunstung auftritt, ist es wichtig, auf
das richtige Verhaltnis Reis zu Fliissigkeit zu
achten: 1 Teil Reis, 3 Teile Fond.

Wenn Sie Thr Risotto mit viel Gemiise
zubereiten, reduzieren Sie die Menge Fond um
ein Drittel.

Verwenden Sie Einstellung SAUTE, um

die Zwiebeln, Gemiise und Aromastoffe
anzudiinsten. Mit Wein abléschen.

+ Das Geheimnis von cremigem Risotto ist es, die

Reiskérner anzurdsten, bevor Sie die Flissigkeit
hinzugeben. Optimale Ergebnisse erzielen Sie,
wenn Sie den Reis vor dem Kochen mit der
SAUTE-Einstellung anrésten. Reiskérner 2-3
Minuten lang unter Rithren anrésten, bis die
Reiskdérner am Rand erst durchscheinen und
dann weif} werden.

Reis verdoppelt seine Gréfie beim Kochen. Die
besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie den
Kochtopfeinsatz nicht zu sehr befiillen. Das
Gesamtvolumen von ungegartem Reis und Fond
sollte die % Markierung im Kochtopfeinsatz
nicht {iberschreiten.

Kartoffeln
+ Das Programm PRESSURE COOK POTATO

ist fiir das Kochen grofer und kleiner Mengen
Kartoffeln geeignet.

Diese Einstellung ist ideal zum Garen
geschilter, geschnittener und ganzer
ungeschalter Kartoffeln gleichermafien.

Wenn Sie ganze Kartoffeln mit Schale
zubereiten méchten, waschen Sie sie gut und
stechen Sie die Kartoffeln 3-4 Mal mit einer
Gabel ein.

Geben Sie 1 Tasse Wasser zusammen mit den
vorbereiteten Kartoffeln in den Kochtopfeinsatz.

Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie
den Kochtopfeinsatz nicht zu sehr beftillen.
Die Kartoffeln sollten nicht mehr als 3% des
Volumens des Kochtopfeinsatzes einnehmen.

Fond

+ Das Programm PRESSURE & SLOW COOK
STOCK ist fiir die Zubereitung von Rinder-,
Gefliigel- und Gemiisefond geeignet.

+ Fiir braunen Fond verwenden Sie die Einstellung
SEAR, um Rinder- oder Hithnerknochen vor
dem Dampfgaren anzubraunen.

« Schneiden Sie Gemiise wie Zwiebeln, Karotten
und Sellerie in grofle Stiicke, die sich nach dem
Garen leichter durchsieben lassen.

+ Um die Garzeit zu verkiirzen, geben Sie
entweder heifles Wasser zu den karamellisierten
Knochen und Geschmacksgebern oder 18schen
die Knochen wahrend des Anbratens mit
kaltem Wasser ab und bringen das Wasser zum
Simmern, bevor Sie den Dampfdruckzyklus
starten.
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+ Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie
den Kochtopfeinsatz nicht zu sehr befiillen. Das
Gesamtvolumen von Wasser, Knochen und/oder
Geschmacksgebern sollte die MAX-Markierung
im Kochtopfeinsatz nicht tiberschreiten.

Suppe
« Das Programm PRESSURE & SLOW COOK

SOUP eignet sich zur Zubereitung einer
Vielzahl von Suppen von klaren Brithen bis
hin zu herzhafter Minestrone und ptirierten
Gemiisesuppen.

Verwenden Sie die SAUTE-Einstellung, um
Geschmacksgeber zu karamellisieren und
Gemiise weich zu diinsten, oder den SEAR-Modus,
um Fleisch, Speck oder Huhn anzubriunen.

Um die Garzeit zu verkiirzen, geben Sie
entweder heifles Wasser oder Fond zu den
Geschmacksgebern, oder 16schen das Ganze
wihrend des Anbratens mit kaltem Wasser ab
und bringen das Wasser zum Simmern, bevor
Sie den Dampfdruckzyklus starten.

Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie
den Kochtopfeinsatz nicht zu sehr beftillen.
Das Gesamtvolumen der Suppe sollte die
MAX-Markierung im Kochtopfeinsatz nicht
tiberschreiten.

Hiilsenfriichte

« Das Programm PRESSURE & SLOW COOK
LEGUME fiir die Zubereitung aller Arten
von Hiilsenfriichten wie Kichererbsen, roten
Kidneybohnen und Linsen geeignet.

.

Hiilsenfriichte geben beim Kochen Stérke
ab, was zur Schaumbildung fiihrt. Die
voreingestellte Abdampffunktion NATURAL
sorgt dafiir, dass der gebildete Schaum das
Abdampfventil nicht verstopft.

Die Zubereitungszeiten beziehen sich

auf getrocknete Hiilsenfriichte. Um die
Zubereitungszeit zu verkiirzen, lassen Sie

die Bohnen in kaltem Wasser iiber Nacht
einweichen. Gieflen Sie das Wasser danach
ab und verwenden Sie frisches, kaltes Wasser
zum Garkochen. Berechnen Sie die Halfte der
voreingestellten Kochzeit.

Geben Sie 3 Teile Wasser auf 1 Teil
Hiilsenfriichte hinzu.

Hiilsenfriichte verdoppeln ihre Gréfie beim
Kochen. Die besten Ergebnisse erzielen
Sie, wenn Sie den Kochtopfeinsatz nicht

zu sehr befiillen. Das Gesamtvolumen von
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getrockneten Hiilsenfriichten und Wasser sollte
die % Markierung im Kochtopfeinsatz nicht
iiberschreiten.

Auflaufe

Das Programm PRESSURE & SLOW COOK
CASSEROLE ist ideal fiir die Zubereitung von
Auflaufgerichten mit Gefliigel, anderem Fleisch
und Gemitise. Dabei kénnen Sie entweder
gewiirfeltes zaheres Fleisch oder Fleisch mit
Knochen verwenden.

Anders als beim herkémmlichen Diinsten
oder Schmoren kommt es beim Garen unter
Druck und beim Niedrigtemperaturgaren zu
fast keiner Verdunstung. Thre Gerichte werden
sdmig und besonders schmackhaft, wenn

Thre Zutaten knapp mit Fond und Fliissigkeit
bedeckt sind (300-400 ml).

Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie
den Kochtopfeinsatz nicht zu sehr befiillen. Das
Gesamtvolumen der ungegarten Zutaten sollte
die MAX-Markierung im Kochtopfeinsatz nicht
iiberschreiten.

Schmorbraten

Das Programm PRESSURE & SLOW COOK
POT ROAST ist ideal fiir das Kochen von
ziherem Fleisch wie Rinderhals oder -schulter,
Unterbrust oder unzerlegtem Huhn geeignet.

Anders als beim herkémmlichen Diinsten
oder Schmoren kommt es beim Garen unter
Druck und beim Niedrigtemperaturgaren zu
fast keiner Verdunstung. Thre Gerichte werden
sémig und besonders schmackhaft, wenn

Thre Zutaten knapp mit Fond und Fliissigkeit
bedeckt sind (300-400 ml).

Verwenden Sie Fleischstiicke, die leicht in den
Kochtopfeinsatz passen.

Optimale Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie
das Fleisch vor dem Kochen mit der SEAR-
Einstellung anbraunen.

Den Kochtopfeinsatz nicht zu sehr befiillen. Das
Gesamtvolumen der ungegarten Zutaten sollte
die MAX-Markierung im Kochtopfeinsatz nicht
iiberschreiten.

Lammbhaxe

+ Gartemperatur und Druck des Programms
PRESSURE & SLOW COOK LAMB SHANK
sind perfekt darauf abgestimmt, hartes
Muskelfleisch zart zu garen und Bindegewebe
zu l&sen. So wird Thr Fleisch saftig und locker



und 18st sich bereits wihrend des Kochens vom
Knochen. Saucen werden dick und sémig.

Wihlen Sie Stiicke aus der Lammbkeule, die
leicht in den Kochtopfeinsatz passen. Am
besten bitten Sie Thren Metzger, passende
Stiicke abzuschneiden.

Optimale Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie
das Fleisch vor dem Kochen mit der SEAR-
Einstellung anbraunen.

Anders als beim herkémmlichen Diinsten
oder Schmoren kommt es beim Garen unter
Druck und beim Niedrigtemperaturgaren zu
fast keiner Verdunstung. Thre Gerichte werden
sdmig und besonders schmackhaft, wenn

Thre Zutaten knapp mit Fond und Fliissigkeit
bedeckt sind (300-400 ml).

Den Kochtopfeinsatz nicht zu sehr befiillen. Das
Gesamtvolumen der ungegarten Zutaten sollte
die MAX-Markierung im Kochtopfeinsatz nicht
iiberschreiten.

Bolognese

+ Mit dem Programm PRESSURE & SLOW COOK
BOLOGNESE gelingt der italienische Klassiker
perfekt.

« Verwenden Sie Rinder-, Schweine- oder
Kalbshackfleisch (auch gemischt).

+ Optimale Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie
das Fleisch vor dem Kochen mit der SEAR-
bzw. SAUTE-Einstellung anbriunen und die
Geschmacksgeber andiinsten.

+ Den Kochtopfeinsatz nicht zu sehr befiillen. Das
Gesamtvolumen der ungegarten Zutaten sollte
die MAX-Markierung im Kochtopfeinsatz nicht
iiberschreiten.

Pudding

Das Programm PRESSURE & SLOW COOK
PUDDING ist auf Kuchen, Késekuchen, Cremes,
Pudding und Obstkompott abgestimmt.

Sie kénnen einen groffen Kuchen oder mehrere
Férmchen zubereiten. Je kleiner der Nachtisch
oder Pudding, desto kiirzer die Garzeit.

Geeignet ist Kochgeschirr aus Aluminium,
Edelstahl, Silikon, Pyrex und Keramik. Jedes
Material verhalt sich beim Erhitzen anders -
bedenken Sie diese Unterschiede beim
Einstellen der Garzeit.

Bereiten Sie Kuchen und Pudding mit
gedffnetem Deckel zu, eine Ausnahme bilden
Cremes.

+ Ordnen Sie die Férmchen auf einem Untersetzer
im Kochtopfeinsatz an.

Den Kochtopfeinsatz nicht zu sehr befiillen.
Das Gesamtvolumen der ungegarten Zutaten
einschliefllich Kochgeschirr sollte die
MAX-Markierung im Kochtopfeinsatz nicht
iberschreiten.

Befiillen Sie den Kochtopfeinsatz fiir die
Zubereitung von Kompott nicht héher als zur
%-Markierung mit Obst.

REDUCE

Die Einstellung REDUCE ist ideal fiir das
Verdicken und Intensivieren des Aromas von
Saucen, Sirup und Fond.

1. Drehen Sie den Regler START/SELECT
auf die Einstellung REDUCE. Driicken
Sie START/SELECT, um die Auswahl zu
bestatigen.

2. Die obere Zahl auf der LCD-Anzeige zeigt die
fiir die REDUCE-Einstellung voreingestellte
Temperatur an. Drehen Sie den Regler
TEMPERATURE/PRESSURE nach links,
um die Temperatur zu reduzieren, oder nach
rechts, um die Temperatur zu erhéhen. Die
Temperatur kann auf drei voreingestellte
Temperaturen geregelt werden: LO (niedrig),
MED (mittel) oder HI (hoch).

3. Die untere Zahl auf der LCD-Anzeige zeigt die
fiir die REDUCE-Einstellung voreingestellte
Garzeit an. Drehen Sie den Regler TIME nach
links, um die Garzeit zu reduzieren, oder nach
rechts, um die Garzeit zu erhdhen. Die Zeit
kann um bis zu 2 Stunden angepasst werden.

4. Geben Sie die Flussigkeit, die Sie reduzieren
méchten, in den Kochtopfeinsatz.

HINWEIS

Wenn Sie Sauce reduzieren méchten, die beim
Dampfdruckgaren oder Schongaren entstanden
ist, nehmen Sie vorher das gekochte Fleisch oder
Gemiise aus dem Kochtopfeinsatz.

Hat die Sauce die richtige Konsistenz und den
gewiinschten Geschmack erreicht, geben Sie das
Fleisch wieder dazu und lassen Sie es vor dem
Servieren ein paar Minuten aufwarmen.
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5. Driicken Sie START/SELECT, um zu
beginnen. Die Hintergrundbeleuchtung
der Taste STOP/CANCEL leuchtet rot und
die LCD-Anzeige orange. Die Meldung
PREHEATING erscheint.

6. Lassen Sie den Deckel aufgeklappt. Wenn
der Deckel nicht gedffnet wurde, wird ein

Hinweissignal ausgegeben und auf dem LCD-

Bildschirm erscheint die Anzeige OPEN LID.

7. Sobald das Gerét die eingestellte
Temperatur erreicht hat, erlischt die Anzeige
PREHEATING. Geben Sie die Fliissigkeit,
die Sie reduzieren méchten, in den
Kochtopfeinsatz.

8. Der Timer zahlt abwérts. Die Zeit kann
wihrend des Garzyklus durch Drehen des
Zeitreglers TIME angepasst werden. Das
Programm kann jederzeit durch Driicken der

Taste STOP/CANCEL angehalten werden. Um

das Programm ganz zu beenden, halten Sie
die Taste STOP/CANCEL 2 Sekunden lang
gedrickt.

9. Zum Ende des Reduzierzyklus ertént ein
Hinweissignal, die Hintergrundbeleuchtung
der Taste STOP/CANCEL erlischt, und die
LCD-Anzeige leuchtet blau.

10. Nach 5 Minuten ohne Aktivitat wird
der Standby-Modus aktiviert. Die
Hintergrundbeleuchtung der Taste und die
LCD-Anzeige erldschen.

SEAR

Mit der SEAR Einstellung intensivieren und
verfeinern Sie den Geschmack Threr Gerichte,
indem Sie zum Karamellisieren und Anbraten
von Lebensmitteln denselben Kochtopfeinsatz
verwenden wie fiir das anschlieflende
Dampfdruckgaren oder Schongaren.

1. Drehen Sie den Regler START/SELECT auf
die Einstellung SEAR. Driicken Sie START/
SELECT, um die Auswahl zu bestatigen.

2. Die Hintergrundbeleuchtung der Taste
STOP/CANCEL leuchtet rot und die LCD-

Anzeige orange. Die Meldung PREHEATING

erscheint.

3. Lassen Sie den Deckel aufgeklappt. Wenn
der Deckel nicht gedffnet wurde, wird ein

Hinweissignal ausgegeben und auf dem LCD-

Bildschirm erscheint die Anzeige OPEN LID.
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Sobald das Gerit die eingestellte
Temperatur erreicht hat, erlischt die Anzeige
PREHEATING. Geben Sie die Zutaten in den
Kochtopfeinsatz.

Der Timer z&hlt aufwérts bis maximal 45
Minuten. Das Programm kann jederzeit
durch Driicken der Taste STOP/CANCEL
angehalten werden. Um das Programm ganz
zu beenden, halten Sie die Taste STOP/
CANCEL 2 Sekunden lang gedriickt.

Zum Ende des Anbratzyklus ertént ein
Hinweissignal, die Hintergrundbeleuchtung
der Taste STOP/CANCEL erlischt, und die
LCD-Anzeige leuchtet blau.

Nach 5 Minuten ohne Aktivitat wird

der Standby-Modus aktiviert. Die
Hintergrundbeleuchtung der Taste und die
LCD-Anzeige erldschen.

SAUTE
Die SAUTE-Einstellung ist ideal fiir das

Weichdiinsten und Karamellisieren von
Knoblauch, Zwiebeln und klein gewtirfelten
Lebensmitteln vor dem Dampfdruck- oder
Schongaren.

L

Drehen Sie den Regler START/
SELECT auf die Einstellung SAUTE.
Driicken Sie START/SELECT, um die Auswahl
zu bestétigen.

Die obere Zahl auf der LCD-Anzeige zeigt die
fir die SAUTE-Einstellung voreingestellte
Temperatur an. Drehen Sie den Regler
TEMPERATURE/PRESSURE nach links,

um die Temperatur zu reduzieren, oder nach
rechts, um die Temperatur zu erhéhen. Die
Temperatur kann auf drei voreingestellte
Temperaturen geregelt werden: LO (niedrig),
MED (mittel) oder HI (hoch).

Driicken Sie START/SELECT, um zu
beginnen. Die Hintergrundbeleuchtung
der Taste STOP/CANCEL leuchtet rot und
die LCD-Anzeige orange. Die Meldung
PREHEATING erscheint.

Lassen Sie den Deckel aufgeklappt. Wenn

der Deckel nicht gedffnet wurde, wird ein
Hinweissignal ausgegeben und auf dem LCD-
Bildschirm erscheint die Anzeige OPEN LID.
Sobald das Gerit die eingestellte

Temperatur erreicht hat, erlischt die Anzeige
PREHEATING. Geben Sie die Zutaten in den
Kochtopfeinsatz.



6.

Der Timer zéhlt aufwérts. Das Programm
kann jederzeit durch Driicken der Taste
STOP/CANCEL angehalten werden. Um
das Programm ganz zu beenden, halten Sie
die Taste STOP/CANCEL 2 Sekunden lang
gedriickt.

Zum Ende des Sautézyklus ertént ein
Hinweissignal, die Hintergrundbeleuchtung
der Taste STOP/CANCEL erlischt, und die
LCD-Anzeige leuchtet blau.

Nach 5 Minuten ohne Aktivitét wird

der Standby-Modus aktiviert. Die
Hintergrundbeleuchtung der Taste und die
LCD-Anzeige erléschen.

STEAM

Die STEAM-Einstellung ist ideal zum Dampfen
von Gemiise, Fischfilets und Klé8en und zum
Vorwéarmen von Tellern.

L

Drehen Sie den Regler START/SELECT auf
die Einstellung STEAM. Driicken Sie START/
SELECT, um die Auswahl zu bestatigen.

. Die untere Zahl auf der LCD-Anzeige zeigt

die fiir die STEAM-Einstellung voreingestellte
Garzeit an. Drehen Sie den Regler TIME nach
links, um die Garzeit zu reduzieren, oder nach
rechts, um die Garzeit zu erhéhen. Die Zeit
kann um bis zu 1 Stunde angepasst werden.

Fiillen Sie den Kochtopfeinsatz bis zur MIN-
Markierung mit Wasser. Kontrollieren Sie
withrend des Dampfgarens den Wasserstand
und geben Sie bei Bedarf Wasser hinzu.

Setzen Sie den Untersetzer in den
Kochtopfeinsatz, und stellen Sie darauf den
Dampfaufsatz. Wenn Sie Teller erwérmen,
setzen Sie sie oben auf den Untersetzer.

Achten Sie beim Verteilen von Speisen auf
dem Dampfeinsatz auf gentigend Abstand -
bei 1 cm Abstand zwischen den Teilen kann
der Dampf gleichmifig zirkulieren.

. Schlieflen Sie den Deckel, ohne ihn zu

verriegeln.

Entfernen Sie das Abdampfventil vom Deckel.

8. Driicken Sie START/SELECT, um zu

beginnen. Die Hintergrundbeleuchtung
der Taste STOP/CANCEL leuchtet rot und
die LCD-Anzeige orange. Die Meldung
PREHEATING erscheint.

Sobald das Gerét die eingestellte
Temperatur erreicht hat, erlischt die Anzeige

PREHEATING.

10. Der Timer zihlt aufwarts bis maximal

11

12.

13.

45 Minuten. Die Zeit kann wéhrend des
Garzyklus durch Drehen des Reglers TIME
angepasst werden. Das Programm kann
jederzeit durch Driicken der Taste STOP/
CANCEL angehalten werden. Um das
Programm ganz zu beenden, halten Sie die
Taste STOP/CANCEL 2 Sekunden lang
gedriickt.

Zum Ende des Dampfgarzyklus ertént ein
Hinweissignal, die Hintergrundbeleuchtung
der Taste STOP/CANCEL erlischt, und die
LCD-Anzeige leuchtet blau.

Wenn ein langeres Dampfgaren erforderlich
ist, liberpriifen Sie den Wasserstand, und
filllen Sie bei Bedarf Wasser nach.

Nach 5 Minuten ohne Aktivitat wird

der Standby-Modus aktiviert. Die
Hintergrundbeleuchtung der Taste und die
LCD-Anzeige erléschen.

ACHTUNG

Halten Sie Gesicht oder Hande beim Offnen

des Deckels nie iiber den Dampfgarer, um
Verbrithungen durch das Entweichen von Dampf
zu vermeiden.
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Pflege und
Reinigung

Der Kochtopfeinsatz, das Gehause, der Deckel
und das Zubehér sollten vor jedem Gebrauch
griindlich gereinigt werden.

Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass der
Dampfgarer ausgeschaltet ist. Halten Sie zum
Ausschalten die Taste STOP/CANCEL auf dem
Bedienfeld gedriickt. Der Dampfgarer ist aus,
wenn die Hintergrundbeleuchtung der Taste
nicht mehr leuchtet.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
und entfernen Sie das Netzkabel vom Sockel.

Bauen Sie den Dampfgarer und alles Zubehér erst

dann auseinander, wenn alle Teile vollstandig
abgekiihlt sind.

REINIGUNG DES
KOCHTOPFEINSATZES UND DES
GEHAUSES

1. Der Kochtopfeinsatz kann in der Spiilmaschine

gereinigt werden. Jedoch empfehlen wir, den
Kochtopfeinsatz wenn méglich mit warmem

Wasser und mildem Reinigungsmittel von Hand

zu reinigen, um die Keramikbeschichtung zu

schonen. Mit sauberem Wasser klarsptilen und

griindlich abtrocknen.

2. Wischen Sie die Ringmulde und das Gehause

mit einem weichen, feuchten Schwamm ab.

Zur Vermeidung von Flecken kénnen Sie auch

nicht scheuernde Fliissigreiniger oder milde
Sprithlésungen verwenden. Tragen Sie den
Reiniger auf den Schwamm auf, nicht auf die

Oberflache des Gerits.

3. Entfernen Sie die Kondensations-Tropfschale,

indem Sie sie am unteren Ende festhalten
und vorsichtig abziehen. Reinigen Sie sie
mit warmem Wasser und Spiilmittel, und

spiilen Sie mit klarem Wasser nach. Sorgfaltig

abtrocknen und wieder einrasten lassen.

4. Wischen Sie die LCD-Anzeige mit einem
sauberen, feuchten Tuch ab. Beim Reinigen

mit einem trockenen Tuch oder scheuerndem

Reinigungsmittel kénnte die Oberfliche
zerkratzen.

5. Stecken Sie das Gerit erst dann wieder
ein und schalten es an, wenn alle Flachen
grindlich abgetrocknet sind.
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WARNUNG

Tauchen Sie das Gehéduse oder das Netzkabel
nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten. Dies
kann moéglicherweise tddliche elektrische Schlage

zur Folge haben.

DECKEL REINIGEN

1. Entfernen Sie das Abdampfventil vom Deckel.

2. Offnen Sie den Deckel durch Drehen des
Deckelknaufs gegen den Uhrzeigersinn, und
klappen Sie den Deckel nach oben auf. Lésen
und entfernen Sie die Dichtungsmutter aus
der Mitte des Deckels, und ziehen Sie den
Deckel vom Verschlussbiigel ab.

3. Lésen Sie die Silikondichtung vorsichtig

[0}

&

b)

von der Drahtfiihrung auf der Unterseite des
Deckels.

Reinigen Sie die Dichtungsmutter und das
Abdampfventil mit warmem Wasser und
einem Spiilmittel. Mit sauberem Wasser
klarsptilen und griindlich abtrocknen.

Legen Sie die Silikondichtung und den
Deckel zur Reinigung in den oberen Korb
der Sptlmaschine. Alternativ kénnen Sie sie
in warmem Wasser und Spiilmittel reinigen,
dann mit sauberem Wasser klarsptilen und
griindlich abtrocknen.

. Uberpriifen Sie den Deckel nach dem

Reinigen regelmafig auf folgende Punkte:

Der Sicherungsstift muss sich frei nach oben
und unten bewegen lassen. Entfernen Sie
grundsitzlich Ol oder Lebensmittelriickstinde
in der Nihe des Sicherungsstifts.

¥
(2

Das Abdampfventil und die Abdeckung
miissen sauber und frei von Lebensmittelresten
oder Fliissigkeitsriickstinden sein. Zur
Reinigung: Drehen und ziehen Sie die
Abdeckung des Abdampfventils vom Deckel
ab, und wischen Sie es mit einem Lappen



und Spiilmittel ab. Mit sauberem Wasser
klarspiilen und grindlich trocknen. Lassen Sie
die Abdeckung wieder in ihrer urspriinglichen
Position einrasten.

T

c) Das Sicherheitsventil muss sauber
und frei von Lebensmittelresten oder
Flussigkeitsriickstdnden sein. Zum Reinigen
des Ventils: Schieben Sie das Ventil von der
Deckelinnenseite nach oben, bis Sie es von
oben gut erreichen. Entfernen Sie Ol oder
Lebensmittelreste. Stellen Sie sicher, dass sich
das Ventil nach der Reinigung ungehindert
nach oben und unten bewegen lasst.

/ ©

7. Setzen Sie die saubere Silikondichtung
wieder in die Drahtfithrung auf der Unterseite
des Deckels ein. Achten Sie darauf, dass
die Dichtung rundherum flach anliegt und
vollstindig unter der Drahtfithrung verlauft.

8. Um den Deckel wieder aufzusetzen, richten
Sie ihn so aus, dass sich die Position fiir das
Abdampfventil auf der Riickseite des Gerites
befindet, und stecken Sie das Gewinde auf
der Unterseite des Verschlussbiigels durch
die Offnung in der Deckelmitte. Driicken
Sie auf den Verschlussbiigel, bis Sie das
Gewinde sehen. Bauen Sie den Deckel sicher
zusammen, indem Sie die Dichtungsmutter so

weit auf das Gewinde schrauben, bis die rote
Dichtung auf dem Deckel aufsitzt.

DAMPFEINSATZ UND
UNTERSETZER REINIGEN

1. Reinigen Sie alles Zubehér in warmem Wasser
mit Spiilmittel und einem weichen Schwamm
oder einem weichen Scheuerschwamm aus
Kunststoff. Mit klarem Wasser abspiilen
und grindlich trocknen. Verwenden Sie
keine aggressiven Reinigungsmittel,
Scheuerschwdmme mit Metalloberfliche
oder metallene Gegenstiande zum Séubern
des Zubehors, da dies die Oberflichen

beschéadigen kann.

2. Um die Lebensdauer Threr Zubehérteile zu
verlangern, empfehlen wir, diese von Hand
und nicht in der Spiilmaschine zu reinigen.

X Tipp

Um Essensgeriiche zu beseitigen, geben Sie 2
Tassen (500 ml) heifles Wasser, Y2 Tasse (125
ml) Zitronensaft, 1 Essléffel Zitronenschale und
1 Essléffel Vanilleextrakt in den Kochtopfeinsatz.
Erhitzen Sie die Mischung 5 Minuten lang

im Dampfdruckmodus mit 80 kPa und dem
Abdampfmodus NATURAL.

AUFBEWAHRUNG

1. Stellen Sie sicher, dass der Dampfgarer
ausgeschaltet ist. Halten Sie zum Ausschalten
die Taste STOP/CANCEL auf dem Bedienfeld
gedriickt. Der Dampfgarer ist aus, wenn die
Hintergrundbeleuchtung der Taste nicht mehr
leuchtet.

2. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
Bauen Sie den Dampfgarer und alles Zubehér
erst dann auseinander, wenn alle Teile
vollstandig abgekiihlt sind.

3. Der Dampfgarer und die Zubehérteile miissen
sauber und trocken sein.

4, Setzen Sie den Kochtopfeinsatz in den
Dampfgarer. Setzen Sie den Untersetzer
in den Dédmpfeinsatz und diesen in den
Kochtopfeinsatz.

5. Vergewissern Sie sich, dass der Deckel
geschlossen und verriegelt ist.

6. Lagern Sie das Gerit in aufrechter Stellung
auf den Aufstellfiiffien. Die Aufstellfliche muss
waagerecht sein. Stellen Sie keine anderen
Gegenstinde auf das Gerit.
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PROBLEM

Fehlerbehebung

EINFACHE LOSUNG

Der Deckel lasst sich am Ende des
Garzyklus nicht ffnen.

Halten Sie die Taste RELEASE gedriickt, bis der gesamte Druck
abgebaut wurde. Der Deckel sollte sich jetzt &ffnen lassen.

Wenn der gesamte Druck im Inneren des Gerétes durch
Driicken der Taste RELEASE abgegeben wurde, drehen Sie
das Abdampfventil in die offene Position (vom Deckelknauf
abgewandt).

Falls dieses Problem haufiger auftritt, muss die Héheneinstellung
des Dampfgarers mdglicherweise angepasst werden. Folgen Sie
den Anweisungen zum Einstellen der Héhe auf Seite 15.

Auf dem LCD-Anzeige wird ,,Open
Lid“ angezeigt, wenn der Deckel
offensteht.

Drehen Sie den Deckelknauf erst im und dann gegen den
Uhrzeigersinn.

Dampf entweicht aus dem Deckel
ODER

der Sicherungsstift steigt nicht
hoch

ODER

der Dampfdrucktopf erreicht nicht
den erforderlichen Druck

ODER

der Timer z&hlt nicht abwirts.

Montieren Sie den Deckel ordnungsgeméaf. Achten Sie darauf,
dass sich kein Spalt zwischen dem Verschlussbiigel und dem
Edelstahldeckel befindet. Die Dichtungsmutter sollte fest
verschraubt sein (siehe Schritt 5 auf Seite 12).

Stellen Sie sicher, dass die Silikondichtung sauber ist, keine
Schéden oder Risse aufweist und korrekt eingelegt ist (siehe Schritt
4 auf Seite 12).

Stellen Sie sicher, dass der Sicherungsstift sich frei nach oben und
unten bewegen lasst (siehe Schritt 8a auf Seite 26).

Wenn der Deckel verriegelt ist, stellen Sie sicher, dass der
Sicherungsstift richtig an der Offnung im Schliefbiigel
ausgerichtet ist (siehe Schritt 7 auf Seite 18).

Stellen Sie sicher, dass das Abdampfventil korrekt positioniert ist
und in Richtung des Deckelknaufs weist (siehe Schritt 8 auf Seite
19).

Geben Sie mehr Fliissigkeit/Lebensmittel in den Kochtopfeinsatz.
Zutaten und Fliissigkeit sollten gemeinsam mindestens ein
Volumen von 11 erreichen.

Wenden Sie sich an den Sage® Kundendienst, wenn das Problem
weiterhin besteht.

Der Dampfgarer schaltet

vor Beendigung des
Garzyklus automatisch in den
Warmhaltemodus.

Geben Sie mehr Wasser in den Kochtopfeinsatz, und starten Sie
das Programm erneut.

Wasser sammelt sich auf der
Arbeitsfliche.

Stellen Sie sicher, dass der Dampfgarer auf einer ebenen Flache
steht und die Kondensations-Tropfschale auf der Riickseite des
Geriétes richtig angebracht ist. Befolgen Sie die Anweisungen
zur Vorbereitung des Fast Slow Pro™ auf Seite 12.

Leeren Sie die Kondensations-Tropfschale.
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