GEBRAUCHSANLEITUNG

KELOMAT
ALFA

SCHNELLKOCHTOPF
3.0L,45L,6.0L
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SCHNELLER

durch den Dampfdruck = die Kochzeiten
werden auf etwa ein Drittel reduziert.

BESSER

dank der kurzen Garzeiten = die Nahrungsmittel
werden im Dampf nicht ausgelaugt, ihre Aromen
und Geschmack gehen so nicht verloren.

GESUNDER

durch die kurze Hitzeeinwirkung unter
Luftabschluss = die wertvollen, aber
sauerstoffempfindlichen Vitamine und
Mineralstoffe bleiben erhalten.

SPARSAMER

durch die kurzere Kochzeit und den
Thermosandwichboden = der Energieverbrauch
wird dadurch deutlich reduziert.

KELOMAT — EINFACH SUPER KOCHEN.



Ich bedanke mich, dass Sie sich fur einen Origi-
nal KELOMAT ALFA Schnellkochtopf entschieden
haben.

Die osterreichische Kochgeschirrmarke KELOMAT
gibt es seit 1948. Der innovative Schnellkochtopf
war das erste KELOMAT Produkt. Es Uberzeugt
und begeistert mit seiner einzigartigen und schnel-
len Kochmethode — damals wie heute - viele
Menschen. Heute bietet die Marke KELOMAT ein
hochwertiges und breitgefachertes Sortiment an
Kochgeschirr, Pfannen, Backutensilien, Messern,
Kuchenhelfern...

Der KELOMAT ALFA Schnellkochtopf ermoglicht
dank seiner ausgereiften Technologie sicheres
Schnellkochen unter Dampfdruck. Der superstarke,
verkapselte Thermosandwichboden sorgt zuséatz-
lich fur optimale Energieausnutzung auf allen Herd-
arten (Gas, Elektro, Glaskeramik und Induktion).

Schneller, besser, gestinder und sparsamer kochen
sind die Vorteile des Kochens mit dem Schnellkoch-
topf ALFA.

Sie werden mit lhrem neuen KELOMAT ALFA rasch
vertraut sein. Er ist einfach zu bedienen und bietet
Ihnen hohe Sicherheit. Beachten Sie jedoch bitte
unbedingt die ausfuhrliche Gebrauchsanleitung,
denn ein Schnellkochtopf steht im Betriebszustand
unter Druck und kann bei unsachgeméafer Handha-
bung zu Verletzungen fihren.

Mit einer ausfuhrlichen Garzeitentabelle (in dieser
Broschure) sowie vielen erprobten Rezepten fur
Suppen, Fleisch, Fisch, Gemuse, Eintopfe, Frichte
und SuBspeisen (in unserem Kochbuch sowie unter
www.kelomat.at) winsche ich einen guten Start

in die gesunde, sparsame und schnelle Art des Ko-
chens mit dem Schnellkochtopf KELOMAT ALFA.

/}%m

DI Julian Riess

Geschaftsfuhrer Verkauf/Marketing

INHALT



LIEFERUMFANG

* Topf Alfa mit Druckdeckel
* 2 Silikonkappen

* Gebrauchsanleitung

* Kurzanleitung

TECHNISCHE DATEN

Betriebsdruck:

e Stufe 1: 0,6 bar/60 kPa
e Stufe 2. 1,0 bar/100 kPa
* Max: 3,0 bar/300 kPa

BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG

Der Schnellkochtopf ist ausschlieRlich zum
schnellen Garen von Lebensmitteln unter
Druck konzipiert.

Er ist ausschlielRlich fur den Privatgebrauch be-
stimmt und nicht fir den gewerblichen Bereich
geeignet.

Verwenden Sie den Schnellkochtopf nur wie in
dieser Gebrauchsanleitung beschrieben.

Verwenden Sie nur die in der Gebrauchsanlei-
tung angegebenen Heizquellen. Jede andere

Volumen @max2/3

Nenn- Fullmenge Topf@

Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemal
und kann zu Sachschaden oder sogar zu Per-

sonenschaden fuhren.

6,0 Liter 4.0 Liter 22cm
45 Liter 3,0 Liter 22cm Der Schnellkochtopf ist kein Kinderspielzeug.
3,0 Liter 2,0 Liter 22cm
3,0 Liter 2,0 Liter 18 cm
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Der Topf ist fur alle Herdarten geeignet.
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SICHERHEITSHINWEISE

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

« Uberlassen Sie den Schnellkochtopf nie-
mandem, der sich nicht zuvor mit der Be-
dienungsanleitung vertraut gemacht hat.

* Der Schnellkochtopf darf niemals unbe-
aufsichtigt gelassen werden, wenn er
unter Druck steht.

« Lassen Sie Kinder nicht in die Nahe
des Schnellkochtopfes, wenn dieser in
Benutzung ist.

* Verwenden Sie den Schnellkochtopf nur
fir den daflr vorgesehenen Zweck des
Schnellkochens.

« Prufen Sie die Sauberkeit und Funktion
des Sicherheitsventils, des Druckregel-
ventils sowie des Dichtungsrings vor
jedem Gebrauch.

Achten Sie darauf dass die Ventile
nicht verstopft sind.

* Beim Kochvorgang entsteht Druck. Da-
her ist es wichtig zu Gberprufen, ob die
Ventile verstopft sind und den Topf vor
dem Benutzen richtig zu verschlieRen
(siehe ,Schnellkochen mit Alfa“ Seite
12-15). Die Gebrauchs- und Sicherheits-
hinweise in der Gebrauchsanleitung sind
bitte vollstédndig zu lesen und zu befol-
gen, da eine Fehlnutzung zu Verletzun-
gen oder zu Beschadigungen des Topfes
fahren kann.

« Beim Uberschreiten der Gartemperatu-
ren tritt Dampf aus dem Druckregelventil
aus.

SICHERHEITSHINWEISE

* Beachten Sie die Mindestfullmenge von
250 ml Flussigkeit. Uberschreiten Sie
nicht die angegebene Maximalfillmen-
ge (Fullmenge = Flussigkeit + Gargut).
Verwenden Sie nur die in der Gebrauchs-
anleitung angegebenen Heizquellen.

* Der Thermo-Sandwichboden darf nur
auf die zur GroRe passende Kochstel-
le gestellt werden. Beim Anheizen mit
hochster Leistungsstufe immer beauf-
sichtigen.

* Bei Benutzung auf dem Elektroherd
muss die Herdplatte kleiner oder gleich
dem Durchmesser des Topfes sein.

* Bei Benutzung auf dem Gasherd darf der
Flammenkranz den Bodendurchmesser
nicht Uberschreiten. Eine zu groRe Gas-
flamme kann die Griffe beschéadigen.

* Bei Benutzung auf einem Keramik-Koch-
feld sollte der Topfboden sauber und
trocken sein.

Zur Verwendung auf
Induktionsheizquellen:

* Niemals ohne Flissigkeit aufheizen
(Min.250 ml)

« Bei induktivem Aufheizen kann es je
nach Herd zu leichter Gerauschentwick-
lung (Klicken oder Summen) kommen.

* Der Topf ist mittig auf dem Induktions-
kochfeld anzuordnen. Der wirksame
Durchmesser des Bodens betragt 19 cm

* Der Schnellkochtopf darf unter Druck nie
zum Braten und Frittieren mit Ol benutzt
werden.

« Schnellkochtopf-Deckel niemals im
Backofen benutzen!

* Verwenden Sie den Schnellkochtopf
nicht unter einem Girill.



* Beruhren Sie den heil3en Topf nur an den
Griffen. Bewegen Sie den Schnellkoch-
topf sehr vorsichtig, wenn dieser unter
Druck steht. Berthren Sie nicht die
heiRen Flachen, sondern verwenden
Sie die Griffe und Knopfe. Verwenden
Sie zusatzlich Kochhandschuhe oder
Topflappen.

Der Schnellkochtopf darf niemals ge-
waltsam gedffnet werden. Vergewissern
Sie sich vor dem Offnen, dass der Druck
vollstandig abgebaut ist. (Details dazu
finden Sie unter ,Schnellinformation”
Seite 9 Punkt 9)

Halten Sie beim Abdampfen Hande, Kopf
und Koérper aus dem Abdampfbereich.
Geben Sie den Schnellkochdeckel (oder
Teile davon) nicht zur Reinigung in die
Spulmaschine.

Verwenden Sie ausschlieBlich Origi-
nal-Ersatzteile. Im Falle einer Reparatur
wenden Sie sich bitte an unsere KELO-
MAT Servicestellen (siehe Seite 19).

Flecken auf dem Topfboden lassen sich
mit Zitrone oder Essig einfach entfernen.

Fett nicht unbeaufsichtigt lassen. Bitte
beachten Sie, dass sich heilRes Fett ent-
zUunden kann. Brennendes Fett nicht mit
Wasser, sondern mit einer geeigneten
Decke oder einem Feuerloscher Klasse
F loschen.

Bei der Zubereitung von Wurstwaren
mit kiinstlicher Hille muss diese vorher
angestochen werden. Ist die Hille nicht
angestochen, blaht sie sich unter Druck
auf und kann platzen. Die dann entste-
henden Spritzer kénnen zu Verbrennun-
gen fuhren.

Wenn Sie Fleisch mit Haut (z.B. Selch-
fleisch, Zunge, Innereien) gekocht haben,
das nach dem Kochen angeschwollen
ist, nicht anstechen sondern abschwel-
len lassen. Der herausspritzende Saft

kann zu Verbrennungen fuhren.

» Kochen Sie bitte keine zu Schaumbil-
dung neigenden Nahrungsmittel wie
Apfelmus, Rhabarber, Teigwaren, Hafer-
flocken oder sonstige Getreidesorten.
Da diese Nahrungsmittel beim Kochen
hochgewirbelt werden, besteht die Ge-
fahr, dass das Druckregelventil verstopft.
Uberpriifen Sie daher bei neuerlicher
Verwendung die Durchlassigkeit der
Ventile

Erhitzen Sie den Schnellkochtopf nie-
mals ohne Inhalt (Flussigkeit) in den Topf
gefullt zu haben. Ohne Flussigkeit wird
das Gerat schwer beschadigt.

Fillen Sie den Schnellkochtopf niemals
mit mehr als 2/3 seines Nennvolumens.
Wenn Sie Nahrungsmittel wie Suppen,
Reis oder getrocknetes Gemise zube-
reiten, die wahrend des Kochvorgangs
quellen, fullen Sie den Schnellkochtopf
héchstens bis zur Halfte seines Nennvo-
lumens.

Bei breiigem Inhalt muss der Schnell-
kochtopf vor dem Offnen (drucklos)
leicht geruttelt werden, um zu vermei-
den, dass das Essen herausspritzt.

Nehmen Sie an den Sicherheitssyste-
men, aulRer der regelméaRigen Reinigung
des Druckventils, die in der Gebrauchs-
anleitung aufgefuhrt ist (Seite 17), keiner-
lei Eingriffe vor.

Verwenden Sie nur Original KELOMAT
Ersatzteile, wenn Teile defekt werden.
Sie erhalten diese in den KELOMAT
Servicestellen (siehe Seite 19). Druckde-
ckel anderer Marken durfen keinesfalls
verwendet werden, da diese technisch
nicht kompatibel sind.

* Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung
sorgfaltig auf.

SICHERHEITSHINWEISE



SCHNELLINFORMATION

1. VOR DEM GEBRAUCH

Offnen Sie vorsichtig die Verpackung und
kontrollieren Sie die Vollstandigkeit aller
Teile (siehe “Lieferumfang” auf Seite 4).

Halten Sie Verpackungsfolien von Kindern
fern. Erstickungsgefahr.

Reinigen Sie den Kochtopf und alle Teile
vor dem ersten Gebrauch wie im Kapitel
»Reinigung, Pflege, Wartung" beschrieben.

2. OFFNEN

Verschluss-Schieber mit dem Daumen
nach vorne schieben. Deckel- und Topf-
griff auseinanderziehen, Deckel abneh-
men.

3. GARGUT EINFULLEN

Mindestflissigkeitsmenge von ca. 250
ml beachten.

Fugen Sie nun das Gargut hinzu. Die maxi-
male Fullmenge ist 2/3 des Topfvolumens.

Bei quellenden Speisen darf die Fillmen-
ge maximal 1/2 des Topfvolumens betra-
gen (z.B. Hulsenfrichte, Reis).

SCHNELLINFORMATION

Die Fullmengen beziehen sich immer auf
Gargut + Flussigkeit.
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4. VERSCHLIESSEN

Kreissymbol auf dem Deckel und der
Topfgriff sollen auf einer Linie liegen.
Deckel und Topfgriff zusammenschieben,
der Topf ist verschlossen.

5. DRUCKSTUFE EINSTELLEN

I Schonstufe
Il Schnellstufe




6. HERD EINSTELLEN

Herd auf hohe Kochstufe einstellen.
Schon bei geringem Druckaufbau im Topf
wird das rote Sicherheitsventil sichtbar
und der Topf ist verriegelt.

1. SCHNELLKOCHEN BEGINNT

Druckanzeiger steigt
Druck wird aufgebaut

1. WeiBer Ring sichtbar
I Schonstufe erreicht — Bio 1

2. WeiBer Ring sichtbar
Il Schnellstufe erreicht — Express 2

Herd auf kleine Stufe stellen!

Nun beginnt die Garzeit.

"
e

1. WeiRer Ring
(1 = Schonstufe)

2. WeiBer Ring

(11=Schnellstufe) -

3. roter Ring
(Uberdruck)

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

8. GARZEIT BEENDET

Circa zehn Minuten vor Ende der Garzeit
den Herd ausstellen.

9. ABDAMPFEN LASSEN:

Option 1
Topf stehen lassen und warten, bis der
Druck abgebaut ist.

Option 2

Schrittweise abdampfen, indem Sie das
Druckventil langsam stufenweise auf
Position ¥ L-abdampfen” drehen.

Vorsicht: Der Dampf ist sehr heif3!

10. TOPF OFFNEN

Wenn sich das rote Sicherheitsventil
wieder abgesenkt hat, kann der Topf
geodffnet werden.

Achtung: Den Deckel nie gewaltsam
offnen!

SCHNELLINFORMATION



UBERSICHT KELOMAT ALFA

Das einstellbare Druckregelventil Das rote Sicherheitsventil

Der Druckstufenan-
zeiger

Verschluss-
Schieber

Der Deckel mit
Dichtungsring
verschlie3t den
Topf luftdicht.

Das Sicherheits-
fenster
\

Die Fullskala zeigt
die minimale und
maximale Fullhohe.

Verschliel3-
markierungen

8
Topfgriffe mit
Flammschutz

1"

Der Topfkorper besteht
aus hochwertigem
18/10 Edelstahl.

10

Der Thermosandwichboden ist ein super-
starker, verkapselter Allherdboden mit besten
Warmeeigenschaften und energiesparend.

Bodenatzung:

K E Lo MAT @ Produktkennzeichnung:

SKT = Schnellkochtopf

A L FA SKP = Schnellkochpfanne

EDELSTAHL ROSTFREI 18/10 22 @ =22 cm Durchmesser

O[SKT222 5,0 L] 6,0 L = Nenn-Inhalt

9 Kochstellen: Gas/Elektro/Glaskeramik/Induktion

<X
(2) Eﬁ. "::::)) © Kochstufendruck /max.Betriebsdruck
O Hersteller/Importeur

0,6/1,0 bar / max. 3,0 bar ) ]
o Riess Kelomat GmbH, 3341 Ybbsitz/Osterreich © Links: CE: Conformité Européenne

I (= EU-Sicherheitsanforderungen werden
ec € ‘, Q H eingehalten). Mittig: TUV Priifzeichen.

Rechts: fur Lebensmittelkontakt” geeignet.

10  UBERSICHT TEILE



TEILE/FUNKTIONEN

DAS SICHERHEITSSYSTEM:
DAS STUFENLOS EINSTELLBARE
DRUCKREGELVENTIL

Hinweise in Rezepten und Garzeiten-
tabellen kbnnen immer nur Richtwerte
sein. Deshalb haben wir ein Druckregel-
ventil entwickelt, welches Sie zwischen
den Positionen 1 und 2 stufenlos einstel-
len konnen. Dies hat den Vorteil, dass
Sie je nach Menge und GréRRe des Koch-
gutes den Druck im Topfinneren tber
das Ventil individuell anpassen kénnen.

Position 1 .Die Schonstufe*
Position 11 ... .. ,Die Schnellstufe*
STSYTITeTaR o SN zum Druckabbau
Position @ ... zum Abnehmen

des Druckreglers

Maximal erlaubter Druck fur diesen
Schnellkochtopf: 3.0 bar / 300 kPa

Die optimalen Grundeinstellungen ent-
nehmen Sie bitte der Garzeitentabelle am
Ende dieser Anleitung.

DER DRUCKSTUFENANZEIGER

zeigt lhnen die im Topf erreichten Druck-
stufen an. Wahrend des Kochvorgangs
soll entsprechend der gewahlten Garstufe
der erste weille Ring (1 = Schonstufe) oder
auch der zweite weille Ring (2 = Schnell-
stufe) permanent sichtbar sein.

Sie kdnnen dann die Energiezufuhr ent-
sprechend reduzieren. Sollten Sie nicht

rechtzeitig zurtickschalten, lasst der Topf
Uber das Druckregelventil permanent
Dampf ab.

ACHTUNG!

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

1. WeiBer Ring
(1 = Schonstufe)

2. WeiBer Ring

(11=Schnellstufe) -

o
DAS SICHERHEITSVENTIL

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

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

|

TEILE / FUNKTIONEN
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DAS SICHERHEITSFENSTER:

Ein zuséatzliches Sicherheitselement ist
das im Deckel eingearbeitete Sicher-
heitsfenster. Bei einem zu hohen Druck
im Inneren des Topfes druickt sich der
Dichtungsring durch dieses Fenster nach
auBBen und der Dampf kann entweichen.

Sie garen gesiinder

Durch das sauerstofflose Garen im Dampf
und die klUrzeren Garzeiten werden lhre
Nahrungsmittel besonders schonend
zubereitet. Jede Minute, die Sie einsparen,
bedeutet den Gewinn wichtiger Vitamine,
Né&hrstoffe und Mineralien.

Sie garen schmackhafter

Durch das sauerstofflose Garen bleiben
das Aroma und die naturlichen Farben
von Gemuse weitestgehend erhalten.

Sie garen schneller und sparen Zeit und
Energie

Mit diesem Schnellkochtopf sparen Sie
bis zu 70 % lhrer bisherigen Zeit beim Ko-
chen. Und Sie sparen Energie, bis zu 60 %
bei langkochenden Gerichten, zwischen
30 % und 40 % bei Gerichten mit klirzeren
Garzeiten. Sie garen weitgehend ohne
Kochgeruch und Kochdunst.

)

I

TEILE / FUNKTIONEN

SCHNELLKOCHEN MIT ALFA

VOR DEM GAREN

Vor jeder Verwendung uberprufen Sie bitte
die Funktion und Sauberkeit des Sicher-
heitsventils, des Druckregelventils und des
Dichtungsringes.

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

%N

Prafen Sie mit einem spitzen Gegenstand
den Stift vor jedem Kochvorgang auf Gan-
gigkeit (gegen Federdruck).

Auch die Silikonkappe des Druckanzeigers
an der Deckelinnenseite prufen Sie bitte
auf Beschadigungen (Riss) und tauschen
Sie diese gegebenenfalls aus. Achten Sie
ebenso darauf, dass die Kappe gerade
und vollstandig aufsitzt.

Die Silikonkappe schutzt den Druckanzei-
ger vor Verschmutzung.

SCHNELLKOCHEN MIT ALFA



Fallen Sie die fur die Dampfbildung
notwendige Flussigkeit (Wasser, Sauce
oder Fond) in den Topf (Mindestmenge
unabhangig von der Kochgutmenge ca.
250 ml).

Achtung: Immer gentigend Flussigkeit ein-
fallen. Der Topf darf nicht ,trocken kochen*.

FUGEN SIE NUN DAS GARGUT HINZU.

Die Mindestfullmenge an Flussigkeit
betragt 250 ml, die maximale Fullmenge
2/3 des Topfvolumens.

Bei quellenden Speisen darf die
Fillmenge maximal 1/2 des Topfvolumens
betragen.

Die Fullmengen beziehen sich immer
auf Gargut + Flissigkeit.

Hinweis: Damit der Topfboden nicht
angegriffen wird, sollten Sie Salz nur in
bereits kochendes Wasser geben und
umriihren.

TOPF SCHLIESSEN

Hierzu setzen Sie den Deckel so auf, dass
die VerschlieBmarkierungen gegentber
liegen und schieben Deckel- und Topfgrif-
fe Ubereinander. Der Verschluss-Schieber
rastet horbar ein.

DUNSTEINSATZ / ROST: (OPTIONAL)

Stellen Sie den Steg auf den Boden des
Topfes und platzieren Sie den Dulnstein-
satz auf den Stander. Geben Sie soviel
Flussigkeit in den Topf, dass der Einsatz
nicht in der Flussigkeit steht. Lebensmit-
tel, die gedampft oder gediinstet werden
sollen, kdnnen nun in den Einsatz gelegt
werden und garen durch den entstehen-
den Dampf.

Dunsteinsatz und Rost (als Zubehor er-
héltlich) ermdéglichen besonders schonen-
des Dampfen von Gemise und Kartoffeln,
von Reis und SuRspeisen (Germkndodel),
sowohl mit als auch ohne Druck. Bei die-
ser Zubereitungsmethode bleiben die Le-
bensmittel zart und saftig. Die Benutzung
des Dunsteinsatzes tragt deutlich zu einer
gestinderen Ernéhrung bei, da wasser-
I6sliche Vitamine und Nahrstoffe erhalten
bleiben und durch den Verzicht auf Ole
und Fette wird die Diinst-/Dampfmetho-
de im Rahmen einer kalorienbewuf3ten
Ernahrung empfohlen.

Dunsteinsatz Rost
nur fur 22 cm nur far 22 cm

SCHNELLKOCHEN MIT ALFA
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WAHLEN SIE MIT HILFE
DES DRUCKREGELVENTILS
DIE GEWUNSCHTE GARSTUFE:

| = Schonstufe
1. weiBer Ring sichtbar

Il = Schnellstufe
2. weiBler Ring sichtbar

SCHNELLKOCHEN MIT ALFA

HERD AUF HOCHSTE
KOCHSTUFE EINSTELLEN

Setzen Sie den Schnellkochtopf mit
vorgewahlter Garstufe auf die passende
Kochstelle und stellen Sie diese auf die
hoéchste Stufe.

UBERDRUCK

Bei ansteigendem Druck wird das rote
Sicherheitsventil sichtbar. Nun kann der
Topf nicht mehr geoffnet werden. Je nach
Fullmenge dauert es einige Minuten bis
die voreingestellte Garstufe erreicht wird.

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

=

Roter Ring sichtbar (Uberdruck)

Topf dampft ab



DIE GARZEIT BEGINNT, WENN DER

1. ODER 2. WEISSE RING SICHTBAR IST.
DIE VOREINGESTELLTE GARSTUFE IST
ERREICHT.

Jetzt muss die Kochplatte auf eine
niedrige Stufe gestellt werden.

Sie vermeiden dadurch unnétigen
Energieverbrauch, sowie die Gefahr des
Trockenkochens.

Die Garzeitentabelle finden Sie am
Ende dieser Anleitung.

4 -
L= I
DIE GARZEIT IST BEENDET...

Herd ausschalten!

Option 1
Abkiihlen lassen:

Sie warten so lange, bis das rote Sicher-
heitsventil vollstandig zuriickgegangen ist.
Der Druck baut sich dann allméahlich von
selbst ab. Zu empfehlen bei schaumen-
den und breiartigen Speisen.

Option 2
Langsam schrittweise abdampfen ...

indem Sie das Druckventil langsam
stufenweise auf Position ¥ drehen.

i«

=

R

ACHTUNG: Der austretende Dampf ist sehr
heil3. Der Dampf tritt seitlich nach oben
aus, bitte die Hande nicht tiber den Dampf-
austritt halten, warten bis kein Dampf mehr
austritt und das rote Sicherheitsventil nicht
mehr sichtbar ist. Diese Methode ist nicht
geeignet fur schaumendes oder breiartiges
Gargut.

TOPF OFFNEN

Wenn kein Dampf mehr austritt, kdnnen
Sie den Topf 6ffnen.

Verschluss-Schieber mit dem Daumen
nach vorne schieben. Deckel- und Topf-
griff auseinanderziehen, Deckel abneh-
men.

ACHTUNG: Den Deckel nie gewaltsam
offnen.

SCHNELLKOCHEN MIT ALFA
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FRAGEN UND ANTWORTEN

Wenn die Ankochzeit sehr
lange dauert:

* Die Energiezufuhr ist zu gering
* Heizquelle auf héchste Stufe stellen

Wenn das rote Sicherheitsventil nicht
gestiegen ist und wahrend des Garens
kein Dampf aus dem Ventil austritt:

* Dies ist in den ersten Minuten normal
(Druckaufbau)
* Ansonsten Uberprufen Sie bitte ob:

* Heizquelle stark genug ist, wenn nicht,
regeln Sie die Temperatur nach oben

* Flussigkeitsmenge im Topf ausreichend
ist

* Druckregelventil nicht auf Y steht

» Kochtopf gut geschlossen ist

* Dichtungsring oder der Topfrand bescha-
digt sind

Wenn das Sicherheitsventil aktiviert ist
und wahrend des Garens kein Dampf
aus dem Druckregelventil austritt:

» Halten Sie Ihren Schnellkochtopf zum
Abdampfen unter kaltes Wasser
« Offnen Sie den Topf

* Reinigen Sie das Druckregel- und das
Sicherheitsventil

Wenn der Dampf um den Deckel

herum entweicht, liberpriifen Sie:

* Ob der Deckel verschlossen ist

* Ob der Dichtungsring richtig eingelegt ist

» Zustand des Dichtungsrings (wenn ndotig
austauschen)

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

* Ordnungsgemaéafen Zustand des
Topfrandes

FRAGEN UND ANTWORTEN

Wenn sich der Deckel nicht
offnen lasst:

. Uberprufen Sie, ob das Sicherheitsven-
til vollig abgesunken ist, wenn nicht:
abdampfen

* Wenn nétig den Kochtopf unter kaltem
Wasser abkihlen

Wenn das Kochgut nicht gar ist,
priifen Sie:

* Die Garzeit (zu kurz oder zu lang)
« Die Leistung der Heizquelle

 Die ordnungsgemaéafe Einstellung des
Druckregelventils

« Die Flussigkeitsmenge

Wenn die Griffe am Topf locker sind:

¢ Schrauben mit Schraubenzieher nach-
ziehen oder bringen Sie den Topf in eine
unserer Servicestellen

Wenn das Kochgut im Topf
angebrannt ist:

* Lassen Sie |hren Topf einige Zeit lang
einweichen, bevor Sie ihn spilen

* Verwenden Sie keine laugen- und chlor-
haltigen Reinigungsmittel

Wenn eines der Sicherheitssysteme
ausgelost wird:

* Heizquelle abschalten

* Den Schnellkochtopf abkthlen lassen
« Offnen

* Das Druckregelventil, das Sicherheits-
ventil und den Dichtungsring Uberprifen
und reinigen



REINIGUNG, PFLEGE, WARTUNG

Reinigen Sie lhren Schnellkochtopf
nach jedem Gebrauch mit heiBem
Wasser und fliissigem Spulmittel.
Verwenden Sie bitte keine kratzenden,
scheuernden, laugen- und chlorhaltigen
Reinigungsmittel.

Der Topf kann - OHNE DECKEL - in der
Spilmaschine gereinigt werden. Der
Deckel und der Dichtungsring sollten
immer von Hand gereinigt werden.

REINIGUNG UND ERSATZ DES
DICHTUNGSRINGES

Dichtungsring abwischen und unter
fieRendem warmen Wasser abspulen und
abtrocknen. Schnellkochtopf-Dichtungen
unterliegen einem Verschlei® und sollten
regelmaRig ausgetauscht werden.

Bei einer normalen Benutzung sollte der
Dichtungsring jahrlich, je nach Anzahl der
Kochvorgange, ausgetauscht werden.
Spéatestens wenn er hart oder dunkel ge-
worden ist, mul er gewechselt werden.

DAS SICHERHEITSVENTIL

Braucht - im Zusammenhang mit der
Reinigung des Deckels — nur unter flieBen-
dem Wasser durch- und ausgespult zu
werden. Es kann mit einem spitzen Gegen-
stand auf Géngigkeit geprift werden.

K4

REINIGUNG DES DRUCKREGELVENTILS

Entfernen Sie die Ventilkappe. Hierzu dru-
cken und drehen Sie das Ventil ganz nach
links auf Position: ©

Das Ventil lasst sich einfach nach oben
aus seiner Arretierung ziehen. Es wird
unter flieBendem Wasser gereinigt und
wieder eingesetzt.

Bitte achten Sie beim Wiedereinsetzen
darauf, dass die Nuten am Ventil in die
passenden Halterungen gesteckt werden.

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

Den Deckel nicht aufsetzen, nicht ver-
schlieen, sondern z. B. umgekehrt auf
den Topf legen.

€1 D=

REINIGUNG / PFLEGE / WARTUNG
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EINSATZE

Optional erhaltlich fiir:

KELOMAT Alfa, 3,0L,22 cm
KELOMAT Alfa, 4,5L,22 cm
KELOMAT Alfa, 6,0 L, 22 cm

EINSATZ GELOCHT

@ 22cm | 1955-361

@ 22cm | 4600-370

EINSATZE

3 JAHRE GARANTIE

Wir garantieren, dass der KELOMAT ALFA
frei von Konstruktions- und Materialfehlern
ist. Sollte trotz unserer sorgféltigen End-
kontrolle eine Reparatur notig werden, die
nachweisbar auf einen Fabrikations- oder
Materialfehler zurtickzuftuhren ist, wird die
Reparatur kostenlos durchgeftihrt.

Die Garantiezeit betréigt 3 Jahre vom
Kauftag (Kaufbeleg) an gerechnet.
Von der Garantie ausgenommen sind
samtliche Teile, die dem uiblichen Ver-
schleifl unterliegen.

ENTSORGUNG

Die Verpackung besteht aus recycling-
fahigen Materialien. Bitte entsorgen Sie
diese umweltgerecht und sortenrein in
den dafur vorgesehenen Sammelbe-
héltern. Sollte das Produkt nicht mehr
verwendet werden kénnen, fragen Sie den
zustandigen Millbeseitigungsverband
nach den notwendigen MaRnahmen zur
Entsorgung.

@ @

GARANTIE UND ENTSORGUNG



ERSATZTEILE UND SERVICECENTER

Wichtig: Bei einem Aus-
Sicherheitsventil* komplett tausch von Ersatzteilen
4632-305 durfen nur ORIGINAL

Druckregelventil* komplett
4604-305

Druckstufen- KELOMAT-Ersatzteile

anzeiger* S — ot eingesetzt werden, die
eckelgri omple

pompes provv i far den Alfa Schnellkoch-

topf vorgesehen sind. Sie
erhalten Original Ersatzteile
in den KELOMAT Service-
stellen.

Silikonkappe
far Druck- —

stufenanzeiger*
4794-305

: ) Bei Unklarheiten bringen
Dichtungsring* .
4613-305 | 22cm Sie lhren KELOMAT-ALFA-
4612-305 | 18cm Schnellkochtopf zum Fach-
handler, der eine kostenlose
Uberprifung durchfiihren
wird.

Gegengriff mit Flammschutz
und Schraube

Topfgriff mit

Flammschutz
und Schraube
4607-305

*Verschleif3teile (von Garantie ausgenommen)

KELOMAT SERVICECENTER

Zur goldenen Kugel
1040 Wien, Wiedner HauptstraBe 42, Tel. 01 588 03-0, Fax 01 588 03-20

Susanne Sladek
1120 Wien, Reschgasse 10, Tel. 01 812 15 50

Elektro Mauerhofer
8010 Graz LeonhardstralRe 83, Tel. 0316 32 53 66, Fax 0316 32 53 66-4

Rauch - Alles fur den Haushalt
8010 Graz, Grazbachgasse 5, Tel. 0316 83 75 37, Fax 0316 83 75 38

Kada GmbH & Co KG
8430 Leibnitz, Kadagasse 1, Tel. 03452 822 37

Neunteufel Handels GmbH
3500 Krems, Untere Landstrale 44, Tel. 0273 2 820 15

Expert Aigelsreiter e.U.
4020 Linz, EinsteinstralBe 5, Tel. 0732 34 41 42
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GARZEITEN — TIPPS UND TRICKS

Die unterschiedlichen Garzeiten hdngen
von Qualitat und GroRRe des Gargutes ab,
deshalb sind nachstehende Zeiten als
Annaherungswerte zu verstehen.

Nach einiger Zeit werden Sie selbst genug
Erfahrung haben und genau wissen,

wie lange Ihre Gerichte gekocht werden
mussen.

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

TIPPS UND TRICKS

Suppen und Eintopfe mit gebratenem
Fleisch

Wenn die Garzeiten der Zutaten nicht zu
sehr von einander abweichen (z.B. Fleisch
und Gemuse), wird das Fleisch angebra-
ten und das Gemuse mit dem Abléschen
hinzugefugt.

Bei stark unterschiedlichen Garzeiten
unterbricht man den Garvorgang des
Fleisches und gibt fur die letzten Minuten
das Gemuse hinzu. So werden Fleisch und
Gemise gleichzeitig fertig.

Bei Suppen und Eintépfen sollten Sie
beachten, dass schaumende Speisen im
offenen Topf angekocht werden und vor
dem SchlieBen des Topfes abgeschaumt
werden sollten.

Suppenbasis auf Vorrat

Doppelte Menge Inhalt in Relation zur
Flussigkeit kochen, portionsweise einfrie-
ren und beim Auftauen Wasser hinzufu-
gen.

GroRe Fleischstiicke

Fleisch nach dem Offnen des Topfes 5 Mi-
nuten ruhen lassen und nicht anstechen
(Spritzgefahr).

Kartoffel in der Schale
Die Schale springt nicht auf, wenn man
den Topf langsam abkuhlen l&sst.

Fisch
Am idealsten sind festfleischige Fische,
wie Dorsch. Immer mit der Schonstufe
garen.

Gemiise

Je feiner das Gemiuse geschnitten ist, um
so kurzer ist die Garzeit. Mdchten Sie es
sknackig", ist die Garzeit wiederum kurzer.
Je groRRer die Menge, um so l&dnger die
Garzeit.

Tipp fur Eintopfe: Zuerst Gemuse mit der
langsten Garzeit einlegen, dazwischen
den Deckel 6ffnen und die anderen Gemu-
se je nach Lange der Garzeit hinzugeben.

Alternativ kann man Gemusesorten mit
langerer Garzeit kleiner schneiden als
Gemuse mit kurzerer Garzeit.

Vorschlag: Lieber zu kurz garen,
Nachgaren istimmer moglich.




GARZEITEN-TABELLE

SUPPEN KOCHZEIT IN MINUTEN STUFE
Bohnensuppe 20 2
Erbsensuppe (nicht eingeweicht) 20-25 2
Gemusesuppe 4-8 2
GrieBsuppe 3-5 2
Gulaschsuppe 10-15 2
Kartoffelsuppe 5-6 2
Knochenbrtihe 20-25 2
Minestrone 8-10 2
Reissuppe 6-8 2
Rindsuppe (Suppenfleisch/Tafelspitz) 35-40 2
Huhnersuppe (Suppenhuhn) 25-35 2
Tomatensuppe mit Reis 6-8 2

EINTOPFE KOCHZEIT IN MINUTEN STUFE
Kohleintopfe 15 2
Linseneintopf 13-15 2
Fleisch-/Gemuseeintopf 20 2
Serbisches Rindfleisch 8-10 2

GEMUSE, HULSENFRUCHTE

KOCHZEIT IN MINUTEN STUFE

Bohnen 6-10 2
Erbsen, grine 3-5 1
Karfiol ganz 3-7 1
Kartoffel (geschélt, geschnitten) 6-8 2
Kartoffel (in Schale) 6-12 2
Karotten 3-7 1
Knollensellerie 12-15 2
Kohlarten 5-15 1
Paprikaschoten, gefullt 6-8 1
Pilze 6-8 1
Rote Riiben 15-25 1
Spinat 3-4 1

GARZEITEN-TABELLE
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FLEISCH KOCHZEIT IN MINUTEN STUFE
Stelze 30-40 2
Gulasch 15-20 2
Faschiertes 5-10 2
Huhn (ganz) 20-25 2
Kalbfleisch, geschnetzelt 6 2
Kalbsbraten 15-20 2
Kalbsfrikassee 5 2
Putenkeule 25-35 2
Rindsbraten 40-50 2
Schweinsrippe 10-12 2
Rinderrouladen 15-20 2
Surbraten, Geselchtes 30-35 2
Schweinsbraten 25-30 2
Schweinshaxe 25-35 2
Rehkeule, geschmort 25-30 2
Fleisch

Angebraten wird im Topf ohne Deckel. Die notwendige Flissigkeit kommt

beim Abldschen hinzu. Zu groRe Stlicke bitte durchschneiden, einzeln anbra-

ten und zum Fertiggaren Ubereinanderlegen.

FISCH KOCHZEIT IN MINUTEN STUFE
Gedunsteter Fisch mit Kartoffeln 6-8 1
Fisch in WeiRwein mit Kartoffeln 6-8 1
Schellfisch 4-6 1

Fisch (frisch)

Je nach Menge mit entsprechender Flussigkeit garen. Da Fischsud stark
klebt, sollte der Deckel — sobald der Druckanzeiger vollkommen zurlickgegan-
gen ist — sofort abgenommen werden.

Tiefkiihlkost

Die sonst langen Auftau- bzw. Antauzeiten schrumpfen auf Minuten, sind
jedoch abhangig von Art und GroRe der aufzutauenden Speisen. Auftauen im
Schnellkochtopf ist schonend fur Vitamine, Mineralien und Aromastoffe |hrer
Nahrungsmittel.

GARZEITEN-TABELLE



EU-KONFORMITATSERKLARUNG

Nach Druckgeraterichtlinie 2014/68/EU

Firma

Riess Kelomat GmbH
Maisberg 47

3341 Ybbsitz/Osterreich

Fabrikat: Dampfdruckkochtopf KELOMAT ALFA
Type: SKT 3,0L (18 cm), SKT 3,0L / SKT 4,5L / SKT 6,0 L (22 cm)

Ist entwickelt, konstruiert und gefertigt in Ubereinstimmung mit der
EU-Druckgeraterichtlinie 2014/68/EU auf Grundlage des Modul B.
Wir als Hersteller sind allein verantwortlich fur die Ausstellung dieser
Konformitatserklarung

TUV Tharingen e.V. (notifizierte Stelle 0090) bescheinigt als benannte Stelle,
dass gemalR Druckgeraterichtlinie 2014/68/EU gepruft worden ist und die
entsprechenden Anforderungen dieser Direktive erfullt wurden.

Zertifikat Nr.: 0826/3669/20
Folgende Normen finden Anwendung:
EN 12778:2005; EN 12983-1:2000+A 1:2004+A 2005

Eine technische Dokumentation ist vorhanden.

Wir bestatigen, dass die Artikel, soweit sie als Bedarfsgegenstande im
Sinne des Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz-LMSVG
dazu bestimmt sind, mit Lebensmittel in Berlihrung zu kommen, den gul-
tigen Verordnungen EG 1935/2004 sowie EG 2023/2006 entsprechen. Die
Bestatigung verliert ihre Gultigkeit, wenn die Artikel anders als vorgesehen
verwendet oder verandert werden.

Haftungsausschluss:

Wir weisen ausdrucklich darauf hin, dass wir keine Haftung fur Schaden
Ubernehmen, die auf folgende Ursachen zurtickzuftihren sind:

« auf nicht bestimmungsgemalfen Gebrauch;

« auf ungeeignete, unsachgemafe oder nachléassige Behandlung;

 auf Nichtbefolgen der Gebrauchshinweise.

Unterzeichnet fur und im Auftrag von:

RIESS KELOmat GmbH W
\ / @7

Ybbsitz, 16.10.2020 Ing. Friedrich Riess

Geschéftsfuhrer Produktion/Technik
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DIE KELOMAT ALFA FAMILIE

KELOMAT Alfa
30L|18cm
2038-305

KELOMAT Alfa
451 |22cm
2039-305

KELOMAT Alfa Set
60L+30L|22cm
2040-305

Riess Kelomat GmbH  Tel. +43 (0)7443 86315-22 Firmenbuch-Nummer:

K005/A-GBA/01-21/CN/4.0

Maisberg 47 Fax +43 (0)7443 86654 FN 248214x
3341 Ybbsitz verkauf@riess.at Firmengericht:
24 Austria www.kelomat.at Landesgericht St. Polten




