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ZUTATEN

1 Bund Suppengriin
2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

500 g Suppenfleisch
(Knochen nach Be-
lieben)

1 Lorbeerblatt

1TL Pfefferkérner
1EL Salz

15 Wasser

flr 3-4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 15
Stunden

ey/WM&

Gemiise waschen und in grobe Stlicke schneiden, die Zwiebeln un-
geschalt halbieren, den Knoblauch ganz lassen. Fleisch und Kno-
chen waschen.

Nun das Gerat auf die FRYING WITHOUT PRESSURE-Stufe
stellen und vorheizen lassen. Wenn die Temperatur erreicht ist, die
Zwiebelhdlften mit der Schnittflache nach unten in den Topf geben
und flr etwa 5 Minuten anrésten lassen.

Danach die restlichen Zutaten hinzufligen, den Deckel aufsetzen
und verriegeln.

Das MEAT/STEW-Programm anwahlen, die DAMPFDRUCK-
STUFE 8 / 45 Minuten wahlen und starten lassen. Nach Ende des
Programms Rest-Dampf ablassen und den Deckel vorsichtig 6ff-
nen.

Gut umrihren und dann die Brihe durch ein feines Sieb oder
Mulltuch abgiesen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker nach Belieben ab-
schmecken und entweder weiterverarbeiten oder pur servieren.

Bitte beachten: Die Zeit lGuft immer erst nach Erreichen des

ALLGEMEINER

Es kann passieren, dass bei
starker Dampfentwicklung bei
der Lebensmittelzubereitung
sich der Deckel nicht mehr ver-
riegeln lasst. In diesem Fall ei-

nige Minuten warten bis die

Dampfentwicklung etwas
nachgelassen hat.
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HINWEIS: 00®%%e,,
[
..
8 [ ]
. °

7 Die Dampf- "¢
& druckstufen e
¢ lassen sich s
4 ganzleicht tiber o
] die Anzeige im :
, Display ein- o

stellen. °
1 [ ]







ZUTATEN

3 Rinderrouladen

3 TL mittelscharfer Senf
100 g Frihsticksspeck
100 g Einmachgurken
(in Scheiben)

1/2 Zwiebel

Salz & Pfeffer

1TLOI

400 ml Rinderbriihe
1TL Tomatenmark

fr 3 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 4,5
Stunden

Dol

Die Zwiebel schélen und in feine Spalten schneiden. Nun die Rou-
laden jeweils von beiden Seiten kraftig salzen und pfeffern, dann
gleichmaBig mit Senf einstreichen. Mit Baconstreifen, Gurken-
scheiben und Zwiebelspalten belegen. Die Seiten leicht einklap-
pen, von der schmalen Seite her straff aufrollen und mit Zahnsto-
chern fixieren.

Das Gerdt auf die FRYING WITHOUT PRESSURE Stufe stellen
und vorheizen lassen. Dann die Rouladen rundherum fiir etwa 5
Minuten scharf anbraten. AnschlieBend die Briihe und das Toma-
tenmark hinzufiigen, den Deckel aufsetzen und verriegeln.

Das SLOW COOK-Programm anwahlen, 4 Stunden einstellen und
starten lassen.

Nach Ende des Programms den Deckel vorsichtig 6ffnen.

Die gegarten Rouladen vorsichtig aus dem Topf nehmen und auf
einen Teller geben, gegebenenfalls gleich die Zahnstocher entfer-
nen. Die Sauce im Topf gut durchriihren, abschmecken und nach
Belieben eindicken. Dann die Rouladen zuriick in die Sauce geben
und zum Beispiel zusammen mit Serviettenknddeln servieren.

TIPP: Auch die Serviettenknddel lassen sich im Schnellkochtopf
zubereiten! Dafir einfach nach Lieblingsrezept zubereiten und fur
20-30 Minuten auf der STEAM-Stufe gar ziehen lassen.

Bitte beachten: Die Zeit IGuft immer erst nach Erreichen des
Dampfdrucks ab.







ZUTATEN

1Zwiebel

1ELOI

1 kg Rindergulasch

2 rote Paprika

2 EL scharfes Paprika-
pulver

2 EL Tomatenmark
250 ml Briihe

2 Lorbeerblatter

Salz & Pfeffer

30 g Mehl
30 ml Wasser

flr 3-4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 15
Stunden

Zwiebel schalen und wiirfeln. Die Paprika waschen, putzen und in
grobe Stiicke schneiden.

Nun das Gerat auf die SAUTE-Stufe stellen, 30 Minuten wah-
len und vorheizen lassen. Wenn die Temperatur erreicht ist, die
Zwiebelwiirfel zusammen mit dem Ol glasig andiinsten. Dann das
Fleisch dazugeben und rundherum scharf anbraten. Paprikastticke,
Paprikapulver und Tomatenmark dazugeben und gut durchriihren.
Mit der Briihe aufgieRen, die Lorbeerblatter hinzufiigen sowie sal-
zen und pfeffern. Dann den Deckel aufsetzen und verriegeln.

Das MEAT/STEW-Programm wahlen, die DAMPFDRUCKSTUFE
8 /50 Minuten einstellen und starten lassen. Nach Ende des Pro-
gramms Rest-Dampf ablassen und den Deckel vorsichtig 6ffnen.
Mehl und Wasser glatt riihren. Die SAUTE-Stufe einstellen und
die Mehlmischung unter standigem Rihren zum Gulasch geben.
Bis zur gewiinschten Konsistenz eindicken lassen, nach Belieben
abschmecken und z.B. mit Bandnudeln oder Weifbrot servieren.

Bitte beachten: Die Zeit IGuft immer erst nach Erreichen des
Dampfdrucks ab.
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ZUTATEN

1Hahnchen (ca. 15 kg)
1TL mildes Chilipulver
1TL Pfeffer
2-3TLSalz

1 EL Honig

LELOI

1EL Zitronensaft
1Zwiebel

fir 2-4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 15
Stunden
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Das Hahnchen mit einem Papiertuch trocken tupfen.

Chilipulver, Pfeffer, Salz, Honig, O und Zitronensaft zu einer
Marinade verriihren. Das Hahnchen in eine Schiissel geben und
sorgfaltig mit der Wiirzmischung einreiben. Fir mindestens 30
Minuten marinieren lassen, je nach gewiinschter Intensitat auch
fUr mehrere Stunden.

Die Zwiebel schalen und halbieren, dann ins Innere des Hahnchens
stecken. Nun das Hahnchen in den Topf geben, die Ubrige Marina-
de dariiber geben und den Deckel aufsetzen und verriegeln.

Das POULTRY-Programm wahlen, die DAMPFDRUCKSTUFE 8 /
30 Minuten einstellen und starten lassen.

Nach Ende des Programms Rest-Dampf ablassen und den Deckel
vorsichtig 6ffnen. Dann das Hahnchen vorsichtig aus dem Topf
nehmen, die Zwiebeln heraus nehmen und auf einer Platte an-
richten.

TIPP: Der ausgetretene Bratensaft lasst sich wunderbar zu einer
passenden Sauce verarbeiten.

Bitte beachten: Die Zeit IGuft immer erst nach Erreichen des
Dampfdrucks ab.







ZUTATEN

450 g Hahnchenbrust-
filet

175 g Naturjoghurt

2 TL Zitronensaft

1TL Garam Masala

2 Knoblauchzehen
1TL geriebener Ingwer
1/2 TL Salz

fir die Sauce
2 TL neutrales Ol
1Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1TL geriebener Ingwer
1/2 TL Kurkuma

je 1TL Garam Masala,
gemahlener Kreuzkim-
mel & Chilipulver

300 g gehackte
Tomaten

1 EL Tomaten-
mark

1EL Zucker

2 EL Butter

175 ml Sahne
Salz & Pfeffer

fur 2-3 Portionen

Zubereitungszeit: ca. 15

Stunden
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Das Hahnchenfilet in mundgerechte Stiicke schneiden und in
eine Schissel geben. Joghurt, Zitronensaft, Garam Masala, klein
gehackten Knoblauch, Ingwer und Salz hinzufiigen und gut
verriihren. Fiir 30 Minuten marinieren lassen.

Das Gerat auf die SAUTE-Stufe (30 Minuten) stellen, das Ol hin-
eingeben und vorheizen lasssen. In der Zwischenzeit die Zwiebel
und den restlichen Knoblauch schalen und fein wiirfeln.
Nun das Fleisch samt Marinade hinzufiigen und fiir 5 Minuten an-
braten. Dann die restlichen Saucen-Zutaten bis auf die Sahne hin-
zufligen und gut verrithren. Den Deckel aufsetzen und verriegeln.
Das POULTRY-Programm wahlen, die DAMPFDRUCKSTUFE
7/ 20 Minuten einstellen und starten lassen. Nach Ende des Pro-
gramms Rest-Dampf ablassen und den Deckel vorsichtig 6ffnen.
Erneut auf die SAUTE-Stufe (30 Minuten) stellen, dann die Sah-
ne hinzuftigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und bis zur ge-
winschten Konsistenz einkochen lassen.

Mit Reis oder Naan servieren.

TIPP: Hier kann man auch gleichzeitig mit
dem Fleisch den Reis mitkochen! Dazu
vor dem VerschlieBen des Topfs den
Rost hineinstellen, darauf kommt dann
eine Kkleine hitzebestandige Schale mit
Wasser und Reis zu gleichen Teilen, so-
wie einer Prise Salz. Nun Deckel aufsetzen
und wie oben beschrieben fortfahren. Nach
der Kochzeit kurz auflockern und servieren.

Bitte beachten: Die Zeit IGuft immer erst nach Erreichen des
Dampfdrucks ab.
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ZUTATEN

1Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1EL Butter

200 g Risottoreis
100 ml Weiwein
700 ml Gemiisebriihe
1EL griines Pesto

50 g Spinat/Griinkohl/
Mangold

2 EL geriebener Par-
mesan

fir 2-3 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 40
Minuten
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Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein wiirfeln.

Das Gerat auf die SAUTE-Stufe (30 Minuten) stellen und vorhei-
zen lassen. Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel zusammen mit der
Butter fir 2-3 Minuten glasig andiinsten, dann den Reis dazu ge-
ben und 1 Minute mitbraten. Mit dem Wein aufgiesen und so lange
kocheln, bis der Wein verkocht ist (1-2 Minuten).

Briihe, Pesto und grob gehackten Spinat dazu geben. Den De-
ckel aufsetzen und verriegeln. Das RICE-Programm wahlen,
die DAMPFDRUCKSTUFE 3/ 12 Minuten einstellen und
starten lassen.

Nach Ende des Programms Rest-Dampf ablassen und den Deckel
vorsichtig 6ffnen.

Gut durchriihren und den Parmesankdse unterriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und servieren.

TIPP: Anstatt mit Blattgemiise und Pesto lasst sich dieses Risotto
zum Beispiel auch mit Tomaten, Paprika, Pilzen oder Spargel zu-
bereiten - der Phantasie sind keine Grenzen gesetzt.

Bitte beachten: Die Zeit IGuft immer erst nach Erreichen des
Dampfdrucks ab.
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ZUTATEN

230 g kurze Makkaroni
500 ml Hihnerbriihe
1TL stBer Senf

100 g Cheddar (gerieben)
50 g Mozzarella (gerieben)
3-4 EL Milch

fir 2-3 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 20
Minuten

16

Die Nudeln zusammen mit dem Senf und der Briihe in den Topf
geben. Dann den Deckel aufsetzen und verriegeln.

Ein Programm mit hohem Druck, z.B. MEAT/STEW anwahlen und
die DAMPFDRUCKSTUFE 8/ 5 Minuten einstellen. Das Pro-
gramm starten lassen und in der Zwischenzeit die beiden Kase-
sorten mischen.

Nach Ende des Programms den Rest-Dampf ablassen und den
Deckel vorsichtig 6ffnen.

Den geriebenen Kase in 3-4 Portionen unter die heilen Nudeln
rihren, dann nach Bedarf die Milch unterriihren bis die gewiinsch-
te Konsistenz erreicht ist. Mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer be-
streuen und servieren.

TIPP: Die Kasesorten kdnnen ganz nach Geschmack auch abge-
wandelt werden! Wie wdre es zum Beispiel mit Gorgonzola, Zie-
genkase oder Bergkase? Einfach nach Lust und Laune mischen &
dem kasigen Genuss steht nichts im Wege.

Bitte beachten: Die Zeit IGuft immer erst nach Erreichen des
Dampfdrucks ab.
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ZUTATEN

300 g Kabeljaufilet
200 g Zucchini

200 g Paprika

2 Friihlingszwiebeln
300 g Tomatensauce
1 EL Zitronensaft
Salz & Pfeffer

fir 2 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 25
Minuten
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Das Kabeljaufilet waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten
gut salzen und pfeffern.

Das GemUse waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke
schneiden, dann zusammen mit der Tomatensauce und etwas Zi-
tronensaft in den Topf geben. Nun das Kabeljaufilet auf das Ge-
misebett geben. Den Deckel aufsetzen und verriegeln.

Das FISH-Programm wahlen, die DAMPFDRUCKSTUFE 3/ 10
Minuten einstellen und starten lassen. Nach Ende des Programms
Rest-Dampf ablassen und den Deckel vorsichtig 6ffnen.

Fisch und Gemuse zusammen anrichten und servieren. Dazu pas-
sen gut Reis oder Bandnudeln.

TIPP: Das Gemisebett Iasst sich bei diesem Rezept ganz leicht
variieren - probieren Sie es doch zum Beispiel einmal mit Aubergi-
nen, Fenchel, Lauch oder Cherrytomaten aus!

Bitte beachten: Die Zeit IGuft immer erst nach Erreichen des
Dampfdrucks ab.
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flr 3-4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 45
Minuten
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ZUTATEN

250 g Karotten Karotten waschen, schalen und in Scheiben schneiden. Den Spar-
250 g Spargel (griin gel nach Bedarf schalen und in Stiicke schneiden. Den Kohlrabi
oder weil) schalen und stifteln. Den Blumenkohl waschen und in Réschen
250 g Kohlrabi teilen.

250 g Blumenkohl Das vorbeitete GemUse zusammen mit den Erbsen, der Butter und
250 g Erbsen (TK) der Gemisebriihe in den Topf geben, mit Salz und etwas Zucker
50 g Butter wirzen. Dann den Deckel aufsetzen und verriegeln.

250 ml Gemisebrithe Das VEGETABLE-Programm wahlen, die DAMPFDRUCKSTU-
2 TL Speisestarke FE 3/ 15 Minuten einstellen und starten lassen. Nach Ende des
1 EL Wasser Programms den Rest-Dampf ablassen und den Deckel vorsichtig

o6ffnen.

Speisestirke und Wasser glattriihren. Das SAUTE-Programm
(10 Minuten) einstellen und sobald die Temperatur erreicht ist die
Starkemischung einrtihren und das Gemise andicken.

Entweder pur mit Salzkartoffeln oder als Beilage zu einem Haupt-
gericht servieren.

Bitte beachten: Die Zeit IGuft immer erst nach Erreichen des
Dampfdrucks ab.
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ZUTATEN
1 Tasse Haferflocken Alle Zutaten bis auf das StiBungsmittel in den Topf geben und kurz
1 Tasse Wasser verriihren. Den Deckel aufsetzen und verriegeln.
1 Tasse Milch Nun das MILK/CEREAL-Programm anwahlen, die DAMPF-
1 Prise Salz DRUCKSTUFE 3/ 5 Minuten einstellen und starten lassen. Nach
Zimt, Vanille (nach Be- Ende des Programms Rest-Dampf ablassen und den Deckel
lieben) vorsichtig éffnen.

Erneut gut umriihren und nach Geschmack sti3en.
SURungsmittel wie
Zucker, Agavendicksaft, TIPP: Vor dem Garen noch etwas Kakaopulver zu den Zutaten ge-
od. ben und schon hat man leckeren Schoko-Porridge.

Bitte beachten: Die Zeit IGuft immer erst nach Erreichen des
Dampfdrucks ab.

fuir 1-2 Portionen

Zubereitungszeit: ca. 10

Minuten
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ZUTATEN

750 ml H-Milch
1 EL Starter-Joghurt

optional: Vanille, Sahne

fir 5-6 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 12
Stunden
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Milch und die Starterkulturen gut vermischen und entweder di-
rekt in den Topf geben oder vorab auf Joghurtglaschen (8er Set
- Artikel-Nr.: 9943.00) verteilen und diese dann auf den im Topf
platzierten Rost stellen.

Den Deckel aufsetzen und verriegeln.

Das YOGURT-Programm wahlen, die Zeit auf 8 Stunden einstellen
und starten lassen.

Nach Ablauf der Zeit den Deckel &ffnen, den Joghurt ohne umzu-
rihren erst fir ca. 1 Stunde auf Zimmertemperatur, dann im Kihl-
schrank vollstandig abkiihlen lassen (ca. 2-3 Stunden).

Der fertige Joghurt halt sich im Kihlschrank etwa eine Woche.

TIPP: Fiir einen reichhaltigeren Joghurt kann ein Teil der Milch
durch Sahne ersetzt werden & fiir stichfesten Joghurt (griechische
Art) die Masse nach dem Abkiihlen durch ein Mulltuch abtropfen
lassen.







ZUTATEN

50 g Zucker

3 Eigelb

270 ml Sahne
1TL Vanillepaste
1 Prise Salz

Zucker
Flambierbrenner

fir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 4
Stunden
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Die Eigelbe zusammen mit dem Zucker in einer kleinen Schiissel
aufschlagen bis die Masse hell und cremig ist. Nun langsam und
unter Riihren die Sahne hinzuftigen. Zum Schluss die Vanille unter-
rihren.

In 4 flache Schalchen fillen und jeweils mit einem Stlick Alufo-
lie abdecken. Den Rosteinsatz in den Topf stellen und eine Tasse
Wasser hineingeben. Nun die Schélchen hineinstellen (je nach
Menge gegebenenfalls schrag versetzt aufeinander stapeln). Den
Deckel aufsetzen und verriegeln.

Das STEAM-Programm wahlen, die DAMPFDRUCKSTUFE 3/ 12
Minuten einstellen und starten lassen. Nach Ende des Programms
den Deckel noch fiir 5 Minuten geschlossen halten, dann eventuel-
len Rest-Dampf ablassen und den Deckel vorsichtig 6ffnen.

Die Schalchen komplett auskihlen lassen und fiir mindestens 3
Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Vor dem Servieren mit einer diinnen Schicht Zucker bestreuen, mit
dem Flambierbrenner karamellisieren und servieren.

TIPP: Zur Zubereitung dieses Desserts eignen sich die Joghurt-
glaserim 6er Set (Artikel-Nr.: 99.25.00) auch ganz wunderbar.

Bitte beachten: Die Zeit IGuft immer erst nach Erreichen des
Dampfdrucks ab.







ZUTATEN

75 g Butterkekse
25 g Mehl

1TL Zucker

30 g Butter

450 g Frischkase
100 g Zucker

60 g Sahne

2 Eier

30 g Mehl

1TL Vanillepaste
1 Prise Salz

100 g Saure Sahne

2 TL Zucker
1TL Vanillepaste

fr 10-12 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 4,5

Stunden
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Eine kleine Springform (ca. 18 cm Durchmesser) fetten und den
Boden mit Backpapier auslegen.

Fir den Boden die Butterkekse fein zerkriimeln und mit Mehl, Zu-
cker und geschmolzener Butter zu einer krimeligen Masse ver-
arbeiten. In die Form geben und gleichmaRig zu einem Boden an-
driicken.

Fir die Fillung Frischkdse und Zucker glattrithren, dann Sahne,
Eier, Mehl, Vanille und Salz hinzufiigen und gut verrihren. Auf den
Keksboden geben und glattstreichen. Mit einer Schicht aus Ku-
chenpapier und Alufolie abdecken.

Den Rost in den Topf geben und 400 ml Wasser hineingief3en. Die
Backform auf den Rost stellen, dann den Deckel aufsetzen und
verriegeln.

Das CAKE-Programm wahlen, die DAMPFDRUCKSTUFE 8/ 40
Minuten einstellen und starten lassen. Nach Ende des Programms
den Rest-Dampf ablassen und den Deckel vorsichtig &ffnen.

Den Kuchen herausnehmen und in der Form vollstandig auf
Raumtemperatur abkihlen lassen und anschlieRend fir mindes-
tens 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Vor dem Servieren Saure Sahne, Zucker und Vanille glatt rihren
und den Cheesecake damit bestreichen.

TIPP: Anstelle des Saure Sahne-Toppings kann man den Kuchen
auch mit einer fruchtigen Sauce aus Himbeeren oder Erdbeeren
sowie einigen frischen Beeren verfeinern.

Bitte beachten: Die Zeit IGuft immer erst nach Erreichen des
Dampfdrucks ab.
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ZUTAT KOCHZEIT INMINUTEN  DRUCK / STUFE
Bulgur (+3 Teile Wasser) 20 12 psi (hoher Druck)
Riesen Couscous (+2 Teile Wasser) ~ 2-3 12 psi (hoher Druck)
Pasta - Penne (+1 Teil Wasser) 4 12 psi (hoher Druck)
Polenta (+4 Teile Wasser) 9 12 psi (hoher Druck)
Basmati Reis (+1 Teil Wasser) 13-15 4.5 psi (RICE)
Brauner Reis (+1 Teil Wasser) 20-22 12 psi (hoher Druck)
Weiler Reis (+1 Teil Wasser) 12 4.5 psi (RICE)
Quinoa (+1 Teil Wasser) 6-7 1,5 psi (MILK/CEREAL)
Spaghetti (+2 Teile Wasser) 6 12 psi (hoher Druck)
Schwarze Bohnen (+3 Teile Wasser)  20-25 (6%) 12 psi (hoher Druck)
Grine Linsen (+3 Teile Wasser) 20 45 psi (VEGETABLE)
Rote Linsen (+3 Teile Wasser) 5 45 psi (VEGETABLE)
Erbsen (+3 Teile Wasser) 16-20 (10%) 12 psi (hoher Druck)
Cannellini Bohnen (+3 Teile Wasser)  30-35 (8*) 12 psi (hoher Druck)
Kichererbsen (+3 Teile Wasser) 35-40 (15%) 12 psi (hoher Druck)
Griine/gelbe Bohnen 4-5 45 psi (VEGETABLE)
Blumenkohl 5-7 4.5 psi (VEGETABLE)
Knollensellerie 5-8 4.5 psi (VEGETABLE)
Grinkohl 10-12 4.5 psi (VEGETABLE)
Lauch 5-7 45 psi (VEGETABLE)

*= bei vorher (iber Nacht eingeweichten Hiilsenfriichten reduziert sich die Kochzeit entsprechend
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ZUTAT

Spargel

Rote Bete

Brokkoli
Rosenkohl
Karotten
Maiskolben

Ganze Kartoffeln
SiRkartoffeln
Hihnchen (ganz)
Hahnchenbrustfilet
Hahnchenschenkel
Ente (Teilstiick)
Spare Ribs
Wirstchen

Rind

Kalbsragout
Tafelspitz
Wildschwein aus der Schulter
Fisch (ganz)
Muscheln
Garnelen

Chili Con Carne
Klrbispuree
Bayerisches Kraut
Fruchtaufstrich
Tomatensauce
Milchreis

KOCHZEIT INMINUTEN DRUCK / STUFE

5

15

3

8

6-7
8-12
10-20
12-18
6 (pro 500 g)
5-8
5-7
12-15
25-30
10-15
30 (pro 750 g)
10-12
55

30
9-12
3-5
3-7

10
15-20
15

3-5
20

15

4,5 psi (VEGETABLE)
12 psi (hoher Druck)
45 psi (VEGETABLE
45 psi (VEGETABLE
45 psi (VEGETABLE
45 psi (VEGETABLE
12 psi (hoher Druck)
12 psi (hoher Druck)
12 psi (POULTRY)
12 psi (POULTRY)
12 psi (POULTRY)
12 psi (POULTRY)
12 psi (MEAT)
12 psi (MEAT
12 psi
12 psi
12 psi
12 psi
45 psi (FISH
45 psi (FISH
45 psi (FISH
12 psi (MEAT)

4,5 psi (VEGETABLE)
4,5 psi (VEGETABLE)
12 psi (hoher Druck)
12 psi (hoher Druck)
45 psi (RICE)
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