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MHCcTpyKuMsa No aKcnayaTtauumn




Anleitung fiir das ,,wasserlose*“ Koch-Set
Schritt 1: Erste Benutzung

Bevor Sie ihren neuen Kochtopf das erste Mal einsetzen, spllen Sie bitte alle
Teile mit warmem Wasser und etwas Spilmittel. Aufgrund der Antihaftbe-
schichtung ist ein Schrubben des Topfes unnétig. Sollte tatsachlich irgend-
was im Topf anhaften, lassen Sie den Topf fir ein paar Minuten in warmem
Wasser stehen, und die Speisereste konnen Sie leicht mit einem Tuch
entfernen.

Schritt 2: Einsetzen des Thermometers

Schieben Sie das Thermometer in die Silikondichtung am Deckel.
Schritt 3: Die richtige Kochflache wahlen

Stellen Sie ihren Topf auf eine passende Kochflache. Vermeiden Sie es, den
Topf auf eine Kochflache zu stellen, die gréBer als der Topf ist, da dadurch
Energie ungenutzt entweicht.

Schritt 4: Der Kochvorgang

Fullen Sie entweder eine halbe Tasse Wasser oder zwei nasse Kiichenkrepp-
tlcher auf den Boden des Topfes.

Wirzen Sie ihre Speisen.
Wirzen Sie sparsam,

1. weil zu viel Salz ungesund ist, und wir méchten, dass Sie auch lange
gesund bleiben.

2. da der Topf fest verschlossen ist und die Dampfe nur innerhalb des Topfes
zirkulieren, schmecken alle Gewdirze viel intensiver.

Spulen Sie ihr GemUse unter kaltem Wasser und legen Sie es noch tropfnass
in den Topf oder Dinsteinsatz.

Legen Sie den Deckel auf den Topf oder Dlnsteinsatz.

Bitte versuchen Sie nicht, den Diinsteinsatz alleine zu verwenden!



Wenn Sie mégen, kdnnen Aromen (z.B. Wein) in den Aroma-Deckelknopf
gefillt werden.

Denken Sie bitte daran, dass Sie den Deckel nicht in den Topf einh&dngen
sollten, solange der Aroma-Deckelknopf noch mit Flissigkeit geftillt ist.

Drehen Sie ihren Herd auf das Maximum auf!
Sobald das Thermometer im Deckel 90 °C erreicht (Sie werden bemerken,
dass zu diesem Zeitpunkt auch Dampf aus dem Topf entweicht), schalten Sie

den Herd ganz aus.

Bitte 6ffnen Sie nicht den Deckel, da dadurch die Temperatur im Topf rapide
absinken kann.

Lassen Sie den Topf auf der noch warmen Kochflache so lange stehen, wie
Sie sonst auch flir eine normale Mahlzeit brauchten.

Fir hartgekochte Eier lassen Sie den Topf fir 10 Minuten stehen.
Geschnittene Kartoffeln — 20 Minuten
Sie kdnnen nun eine gesunde und nahrhafte Mahizeit servieren.
Schritt 5: Reinigung

Durch die hervorragenden Antihaft-Eigenschaften unserer PFOA-freien Ober-
flachenveredelung ist die Reinigung eine Freude... wirklich!

Sie brauchen nur warmes Wasser, einen Lappen oder die weiche Seite eines
Spulschwamms sowie einen Tropfen Spulmittel.

Wir hoffen, dass Sie viel SpaB haben werden, neue Rezepte auszuprobieren.



User’s manual for waterless cooking pot set
Step 1: preliminary work

Before using your new waterless cooking pot, please rinse all parts using
warm water and detergent. As the coating is absolutely non-stick there is no
need to scrub your pot. Even if at some stage anything should burn on, then
simply leave your pot standing in warm water for a few minutes and you will
see that you can remove any meals rests or burnt in surfaces with a cloth.
No need to scrub!

Step 2: placing the thermometer

Push the thermometer into the silicone seal cylinder.

Step 3: choosing the right spool

Place your cookware onto a fitting spool.

Please avoid placing cookware onto a spool that is larger than your cook-
ware, as this as a waste of energy.

Step 4: cooking

Either put half a tee cup of water into the pot or two soaking wet kitchen
paper towels (please see recipe manual) into the bottom of your pot.

Spice your meals.

We would however like to mention at this point that you should consider
spicing moderately.

1. Because too much salt is very unhealthy and we want you to carry on
enjoying using our cookware as long as possible, it is our mission to keep
you healthy.

2. Due to the fact that your new waterless cooking pot is sealed tightly and
the vapor circulates in the pot, all spices or herbs are tasted a lot more inten-
sively than usual.



Rinse your vegetables under cold water and put them moist into the pot and/
or steamer.

Place the lid on the pot or steamer.

Please do not attempt to use your steamer without having it placed on a pot!
If you wish you can fill aroma (such as wine) into your aroma lid.

Please remember that you can not hang the lid onto the pot when filled!

Turn up the ring of your hob to full heat.

As soon as your thermometer shows 90 degrees (you will notice at this stage
that a little bit of steam will leave the pot) then please turn off the stove
completely.

Please do not lift the lid, as the temperature will then sink rapidly.

Leave your pot standing on the warm spool so long as you usually also need
to prepare that particular meal.

For example:
Hard boiled eggs - leave in the pot for 10 minutes
Potatoes - 15 minutes
For more... please see the recipe booklet.
Prepare your healthy, nutritious meals on the plates.
Step 5: cleaning your cookware

Thanks to the fantastic non-stick qualities of the PFOA FREE coating,even
cleaning your new pot is a lot of fun...honestly!

All you need is warm water, a cloth or the soft side of the sponge and a drop
detergent.



MHcTpyKumsa no akcnnayatauuu nocyabl ans
NpPUroToBJIeHNs NULKM 6e3 BoAabl
1. War: Mepep nepBbiM NCNOJSIb30OBaHUEM

Mepepn nepBbIM Ncnonb3oBaHneM Ballen nocyapl ANs NPUroTOBAEHUS NN
6e3 Bobl NPOMONTE €€ NCMoNb3ys TENNYIO BOAY U HEOOMbLLOE KONMMYECTBO
MOIOLLIEr0 CpencTBa. B cBs3m ¢ Tem, 4To nocyaa noKpbiTa aHTUNPUrapHbiM
NOKPbLITUEM, HE HAZO Nocyay TepeTb. [axe ecnu Kaknum-nmbéo obpasom

efa npuropena, octasbTe Bally nocyny HECKONBKO MUHYT B TEMNJION BOAE U
BCKope Bbl yB/ANTE YTO MOXXHO XOPOLLO YAaNUTb OCTaTKX efbl NPy NoMOoLLn
MSIFKOWN TPSNOYKM.

He Hapo TepeTb!

2. llar: NMNomeweHne TepmomeTpa

BcTaBbTe TEPMOMETP B CUSIMKOHOBYHO MPOKIaAKY KPbILLKM.

3. LWar: Bei6op cooTBeTCTBYIOLWEN KOHPOPKN
PasmecTtute noxxanyncra nocyay Ha COOTBECTBYHOLLEN €1 MO pa3MepomMm
KoHbopke Bawen nnntebl. O6patute BHUMaHE YTOObl KOH(OPKa He Bbina
6ornbLUe Yem OHo Baluen nocyabl - 3TO NOTEpPUsi SHEPTUN.

4. WWar: MNMpurotoBneHune 604,

HanenTte B nocyny NonoBrHY YaHOW KPY>XK1 BOAbI U NOMOXKTEe ABa 6y-
Ma>KHbIX BN@XHbIX KYXOHHbIX MOSOTEHLAa Ha OHO NOCYAbI.

MpunpasbTe Bawe 6ntogo.

30ecb Mbl XOTUM HaANOMHUTb, YTO Npunpasbl Bbl 4OMKHBI NPUMEHATL C
MepOou, NOTOMY YTO:

1. MpumeHeHne cnMwKoM 60JbLLOro KOINYEeCTBa COMM HEXOPOLLIO BNNSIET Ha
Balue 30opoBbe - Halla MUCCusi 3TO CoXpaHeHue Ballero 300poBbsi.

2. B cBa3u ¢ Tem, yto Bawa nocyga ans npurotosneHms nuwmn  6e3 Boabl
NJIOTHO 3aKpbiTa KPbILLKOW 1 Napbl LMPKYINPYOT TOJIbKO BHYTPU NOCcyabl,
CMaK BCex npunpas 1 Tpas 60s51ee NHTEHCUBHbIN YeM OObIHHO.



BbiMoliTE OBOLLM XONOL4HOM BOAOW U NOMOXXUTE MX ELLLE MOKPbIMA B Ka-
CTPHOMIO W/ N NapoBapKy.

lMomecTnTe KpPbILKY Ha KacTprone/napoBapke.
Henb3s ncnonb3oBaTtb NapoBapKy eCv OHa He NoMeLLeHa Ha KacTptone!

Ecnn xotute, MoxxeTe 0o6aBnTb Kakon-nnbo apomar (BUHO, KOHSIK, BYSIbOH
VN ApYroe BELLECTBO) B PY4YKY OT KPbILLKM.

lMocTaBbTe TeMnepaTypy NAUTbI HA CaMbll BbICOKMI YPOBeHb. Koraa Tep-
MomeTp gocTturHeT Temnepatypy 90 °C (B 310 Bpemsi Bbl 3ameTute yto 13

nocyabl BbIXOOAUT HEMHOIO rlapa), BbIKJTIOUUTE NNANTY.

He oTKpbiBanTe KpbILLKY, MOTOMY YTO MHA4ye TemnepaTypa B nocyne 6biCTpo
NOHU3NTCS.

OcTaBbTe Nnocyny CTOSATb Ha TEMMON NANTE CTONbKO BPEMEHMW CKOJTbKO
06bI4YHO HY>KHO AN NPUrOTOBEHUS 3TOro bntoaa.

Hanpumep:
Anuo BrkpyTyto - 10 MUHYT
HapesaHHas kapToLka - 15 MuHyT

[Onsa 6onee nogpo6bHOM NHMOPMaLUN 3arnsaHUTe B Hally 6poLUOpyY € peuen-
Tamu.

BbInoxute roToByto NuLLy Ha Tapesnku.

5. lUar: MbiTb€ nocynbl

Bnarogaps Hawemy aHTacTMYECKOMY MOKPbLITUIO AaXKe MbITbE NOCyLAbl
O4eHb MpocCTO. Bam HY>XHO TOJNIbKO Tensiad BoAa, Mdarkasa Tpanodka 1 Kkanns

MOIOLLIEro CpeacTsa.

Mbl HageeMcs 4YTO Halua nocyaa ois NPUroToBNeHUs N 6e3 Boabl JocTa-
BUT Bam yooBONbCTBME NpY NPUroTOBEHNM HOBbIX 6atoal






