CanMate-Handbuch

Alles, was Sie far den Einstieg ins Pressure Canning wissen
mussen — von den bendtigten Materialien und
Arbeitsschritten bis hin zu praktischen Tipps und Hinweisen,
um lhre Lebensmittel sicher und lange haltbar zu machen..

Wenn wir es kbnnen, kbnnen Sie es auch!
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1. Schnellstart

Ihr erstes Mal mit dem CanMate.
Mit dieser Kurzanleitung kénnen Sie sofort und sicher mit dem Pressure
Canning beginnen. Lesen Sie jedoch unbedingt das vollstdndige
Handbuch fur weitere Erkldrungen und praktische Hinweise.

Was Sie benétigen:

& » Geflllte Glaser

&, » CanMate mit Grundplatte
& - Wasser

&5« Warmequelle

&« Timer oder Uhr

Schritt 1 - Den Pressure Canner
vorbereiten
e Legen Sie die Grundplatte in den
Pressure Canner.

e Stellen Sie die gefillten Glaser aufrecht Schritt 3 - Entliiften (wichtig!)
auf die Grundplatte im Pressure ¢ Stellen Sie die Hitze auf die hochste Stufe.
Canner. * Warten Sie, bis Dampf aus dem Ventil

austritt.

* Lassen Sie den Dampf 10 Minuten lang
ununterbrochen entweichen. Dadurch wird
die richtige Temperatur im Pressure

e Fugen Sie 3 Liter Wasser hinzu.
e Wenn Sie zwei Ebenen verwenden,
legen Sie die Stapelplatte zwischen die

Ebenen. Canner sichergestellt.
Schritt 2 - Deckel schlieBen Schritt 4 - Weighted gauge aufsetzen
e Prufen Sie, ob der Dichtungsring richtig  Setzen Sie das weighted gauge auf das
positioniert ist. Ventil.
e SchlieRen Sie den Deckel. * Wahlen Sie den richtigen Druck bzw. PSI-
e Lassen Sie das Ventil gedffnet. Wwert (0,1 oder 2 Ringe).
! Das weighted gauge noch nicht * Der Druck beginnt sich nun aufzubauen.
aufsetzen!

Schritt 5 — Einkochzeit starten

» Sobald das weighted gauge leicht zu

wackeln beginnt:

-Reduzieren Sie die Hitze,
Achten Sie jedoch darauf, dass sich das
weighted gauge weiterhin bewegt.
-Starten Sie nun die Einkochzeit.
Leichtes Wackeln = richtiger Druck.




Schritt 6 - Nach Ablauf der Einkochzeit

e Schalten Sie die Hitze aus.

e |Lassen Sie den Pressure Canner von
selbst abkuhlen.

e Entfernen Sie das weighted gauge erst,
wenn das dial gauge Null anzeigt.

e Offnen Sie den Deckel immer von sich g
weg.

Schritt 7 - Glaser ruhen lassen

* Nehmen Sie die Glaser vorsichtig aus
dem Pressure Canner.

* Lassen Sie sie 12-24 Stunden lang
ungestort stehen.

e Uberprufen Sie anschlieBend das
Vakuum.

e Vor allem sollten Sie sich Folgendes
merken:

&5 Das weighted gauge bestimmt den richtigen Druck - nicht das dial gauge.
& Leichtes Wackeln ist perfekt.
& Niemals eine erzwungene Abkuhlung durchfihren.

Lesen Sie das vollstandige Handbuch fur detaillierte Erklarungen,
Sicherheitshinweise und Tipps zur Fehlerbehebung.



2. Willkommen bei lhrem CanMate

Herzlichen Gliickwunsch zu Ihrem CanMate! Mit diesem Pressure Canner kénnen Sie
Lebensmittel sicher und lange haltbar machen - ganz ohne Kuihlschrank oder
Gefrierschrank. Dank Pressure Canning bleiben Gemdse, Fleisch, Suppen, Sofsen und sogar
vollstindige Gerichte lange haltbar, wobei Geschmack und Néahrwerte optimal erhalten
bleiben.

Pressure Canning ist in den USA und Kanada seit Jahrzehnten eine beliebte Methode zur
Haltbarmachung von Lebensmitteln. In Europa ist diese Methode noch weniger bekannt,
doch immer mehr Menschen entdecken ihre Praktikabilitét, Nachhaltigkeit und
Zuverlassigkeit.

Mit Ihrem CanMate entscheiden Sie selbst, was in Ihre Vorratskammer kommt. Sie machen
saisonales Obst und Gemduse Iénger haltbar, vermeiden Lebensmittelverschwendung und
haben jederzeit eine Mahlzeit griffbereit, wenn Sie sie brauchen.

Was werden Sie in diesem Handbuch
lernen?

Was ist Pressure Canning?
Pressure Canning ist eine Methode zur

Haltbarmachung von Lebensmitteln, bei der
Lebensmittel unter hohem Druck erhitzt
werden. Durch diesen Druck steigt die
Temperatur im Inneren des Pressure Canners
Uber den Siedepunkt von Wasser (100 °Q).
Dadurch werden auch Bakterien abgetdtet, die
andere Methoden zur Haltbarmachung, wie
beispielsweise das Einkochen im Wasserbad,
Uberleben kénnen.

Dadurch eignet sich Pressure Canning fur:
-Gemuse

-Fleisch und Geflugel

-Fisch

-Suppen und Sol3en

-Vollstandige Gerichte

Gut zu wissen

Dieses Handbuch hilft Ihnen dabei, Schritt
fur Schritt sicher und selbstbewusst mit
Pressure Canning zu beginnen. Sie lernen
unter anderem:
e wie Ihr CanMate aufgebaut ist
e wie der Druck im Pressure Canner
funktioniert
e wie Glaser richtig vorbereitet werden
e wie Pressure Canning Schritt fur Schritt
funktioniert
e worauf Sie wahrend und nach dem
Prozess achten sollten

Aullerdem finden Sie praktische Hinweise
sowie Antworten auf haufig gestellte
Fragen.

Pressure Canning mag zunachst kompliziert erscheinen, aber sobald Sie den Vorgang verstanden
haben, werden Sie feststellen, dass er logisch und gut nachvollziehbar ist. Der CanMate ist so
konzipiert, dass er einfach und unkompliziert in der Handhabung ist.

Bevor Sie beginnen, nehmen Sie sich bitte einen Moment Zeit, diese Anleitung griundlich
durchzulesen. So wissen Sie genau, was zu tun ist, und erzielen optimale Ergebnisse.

Bendtigen Sie weitere Unterstutzung? Wir bieten Ihnen aul3erdem einen

und Rezepten an.


https://www.pressurecanning.de/product-page/pressure-canning-kurs-rezeptbuch-sicher-einkochen-unter-druck
https://www.pressurecanning.de/product-page/pressure-canning-kurs-rezeptbuch-sicher-einkochen-unter-druck

3. Sichere Verwendung lhres CanMate

Pressure Canning arbeitet mit hohen Temperaturen und hohem Druck. Das mag
zunachst kompliziert klingen, aber wenn die richtigen Schritte befolgt werden, ist es
eine sichere und zuverlassige Methode zur Haltbarmachung von Lebensmitteln.
Lesen Sie daher die folgenden Sicherheitshinweise sorgfaltig durch, bevor Sie
beginnen. Sie helfen Ihnen dabei, sicher zu arbeiten und gewahrleisten die
optimale Funktion Ihres CanMate.

Wichtige Sicherheitsregeln

e Verwenden Sie den CanMate ausschlieB3lich fur Pressure Canning, wie in diesem Handbuch
beschrieben.

e Lassen Sie den Pressure Canner wahrend des Gebrauchs niemals unbeaufsichtigt.

e Achten Sie darauf, dass sich immer mindestens 3 Liter Wasser im Pressure Canner befinden.
Etwas mehr Wasser ist besser als zu wenig. Wenn Sie mit einem Druck von 15 PSI arbeiten,
verwenden Sie 4 Liter Wasser.

 Offnen Sie den Pressure Canner niemals, solange noch Druck vorhanden ist.

e Prufen Sie vor jedem Gebrauch, ob Ventil, Dichtungsring und weighted gauge sauber und
unbeschadigt sind.

e Verwenden Sie den CanMate nur auf einer stabilen Warmequelle, die das Gewicht des
Pressure Canners tragen kann.

Warum Druck wichtig ist

Beim Pressure Canning werden Lebensmittel auf Temperaturen uber 100 °C erhitzt, abhangig von

der Anzahl der Ringe am weighted gauge. Nur bei diesen hoheren Temperaturen werden

Bakterien zuverlassig abgetdtet. Der richtige Druck im Pressure Canner ist daher unerlasslich.

Der Druck in lhrem CanMate wird durch das weighted gauge oben auf dem Ventil reguliert. Sobald

sich das weighted gauge leicht bewegt oder leise zischt, wissen Sie, dass der richtige Druck
& erreicht wurde.

Das weighted gauge ist immer der entscheidende Faktor - nicht das dial gauge.

Den Pressure Canner niemals unter Druck 6ffnen
Solange sich noch Druck im Pressure Canner befindet, bleibt der Deckel verriegelt. Beim Offnen
kann heil3er Dampf austreten und schwere Verbrennungen verursachen.

Lassen Sie den Pressure Canner daher immer vollstandig von selbst abkuhlen. Entfernen Sie das
weighted gauge erst, wenn der Druck vollstandig abgebaut ist und das dial gauge Null anzeigt.
Erzwingen Sie die AbkUuhlung niemals durch:

e Kaltes Wasser Uber den Pressure Canner giel3en

 das Offnen des Ventils

e das Anheben des weighted gauge



Vor jedem Gebrauch prifen
Lesen Sie diese Punkte kurz durch, bevor Sie beginnen:
& -Der Dichtungsring ist sauber und korrekt eingesetzt.
é -Das Ventil ist frei von Schmutz und Lebensmittelresten.
é -Das weighted gauge kann sich frei bewegen.
é -Grundplatte und Stapelplatte sind korrekt im Pressure Canner positioniert.

Die Grundplatte ist die kleinere der beiden Platten und wird mit der gewdlbten Seite nach
oben eingelegt. Die Stapelplatte ist groBer und wird mit der gewdlbten Seite nach unten
eingelegt.

Diese Kontrolle dauert weniger als eine Minute und hilft dabei, die meisten Probleme zu
vermeiden.

Verwenden Sie geeignete Glaser
* Verwenden Sie ausschlielich Glaser, die fir Pressure Canning geeignet sind. Das Glas
muss hitze- und druckbestandig sein. Wir empfehlen Mason jars, WECK-Glaser oder
Schraubglaser. Unsere speziell dafur entwickelten Glaser finden Sie hier.
e Auch Glaser mit Schraubverschluss konnen verwendet werden, sofern anschlie3end
Uberpruft werden kann, ob sich im Glas ein Vakuum gebildet hat.

Sicher arbeiten = ruhig arbeiten

Wenn Sie die in diesem Handbuch beschriebenen Schritte befolgen, tbernimmt der
CanMate den grof3ten Teil des Prozesses automatisch. Sie mussen keinen zusatzlichen
Druck austiben oder standig Anpassungen vornehmen - ruhiges Arbeiten sorgt fir die
besten und sichersten Ergebnisse.

Bitte beachten Sie: Dunkle Verfarbungen sind normal
Es ist moglich, dass sich die Innenseite des Aluminium-Pressure Canners nach den ersten
Anwendungen dunkel verfarbt oder schwarz wird. Dies ist bei Aluminium normal und kein
Produktfehler.
Die Verfarbung:
¢ st beim Pressure Canning normal
* hat keinen Einfluss auf die Zubereitung der Lebensmittel
* hat keinen Einfluss auf den Druckaufbau
* Da es sich um eine naturliche Materialeigenschaft handelt, fallt dies nicht unter die
Garantie.
* Die Verfarbung kann mit Wasser und etwas Essig oder Zitronensaft reduziert werden,
dies ist jedoch nicht notwendig.



https://www.pressurecanning.de/category/einmachgl%C3%A4ser

4. Teile lhres CanMate

Bevor Sie mit Pressure Canning beginnen, ist es hilfreich zu wissen, aus welchen Teilen
Ihr CanMate besteht und welche Funktion diese haben. In diesem Kapitel lernen Sie die
wichtigsten Komponenten kennen, damit Sie genau verstehen, was wdahrend der
Verwendung passiert.

Sehen Sie sich zundchst die Ubersicht der Teile in der Abbildung an. Anschliefend finden
Sie zu jedem Teil eine kurze Erklédrung.

Der Pressure Canner

Der Pressure Canner bildet die Basis des CanMate. Hier werden das Wasser und
die gefullten Glaser eingesetzt. Wahrend des Gebrauchs baut sich im Inneren des
Pressure Canners Druck auf, wodurch die Temperatur hoher ansteigt als beim
normalen Kochen.

Der Deckel

Der Deckel verschlie3t den Pressure Canner luftdicht. Sobald sich Druck aufbaut,
wird der Deckel automatisch verriegelt. Dadurch kann der Pressure Canner erst
geodffnet werden, wenn der Druck vollstandig abgebaut ist.

Der Dichtungsring
Der Dichtungsring (der Gummiring im Deckel) sorgt daftir, dass kein Dampf am
Rand entweichen kann.
Priafen Sie vor jedem Gebrauch:

e ob der Ring sauber ist

e ob der Ring korrekt sitzt

e ob der Ring Risse oder Beschadigungen aufweist
Muss der Ring ersetzt werden? Einen neuen Dichtungsring kdnnen Sie in unserem
Webshop bestellen.
Ein korrekt eingesetzter Dichtungsring ist fur den Druckaufbau unerlasslich.
Das dial gauge
Das dial gauge zeigt den Druck im Pressure Canner an. Bitte beachten Sie, dass ein
dial gauge leichte Abweichungen aufweisen kann.
Beim Pressure Canning ist das weighted gauge immer der entscheidende Faktor
- nicht der exakte Wert, den das dial gauge anzeigt.



Das Ventil

Durch das Ventil kann Dampf aus dem Pressure Canner entweichen. Beim
Erhitzen entweicht zunachst die Luft aus dem Pressure Canner Uber dieses
Ventil. Spater reguliert das weighted gauge Uber das Ventil automatisch den
richtigen Druck.

Achten Sie darauf, dass das Ventil jederzeit sauber und frei von
Verschmutzungen ist.

Das weighted gauge (Druckregler)
Das weighted gauge ist eines der wichtigsten Bauteile Ihres CanMate. Es bestimmt und
reguliert den Druck im Pressure Canner automatisch. Sobald sich das weighted gauge
leicht bewegt oder leise zischt, wurde der richtige Druck erreicht.
Der Druck kann Uber die Ringe eingestellt werden:

* 0 Ringe (5 PSI) = fur Apfelmus oder andere saurehaltige Lebensmittel

* 1 Ring (10 PSI) — far Pressure Canning unterhalb von 300 Metern Héhe

e 2 Ringe (15 PSI) — fur Pressure Canning oberhalb von 300 Metern Hohe oder zum

Sterilisieren

Verwenden Sie immer die im Rezept angegebene Einstellung bzw. die empfohlene
Einkochzeit.

Sie mussen die Herdplatte nicht hdher einstellen, um einen héheren Wert auf dem dial
gauge zu erreichen. Sobald sich das weighted gauge bewegt, ist der richtige Druck
vorhanden.

E -

- N\ 15 PSI —
ﬂ i Druckkonservierung
= uber 300 m

’\

*PSI = Druck pro Quadratzoll



Die Grundplatte (klein)

Die Grundplatte (mit der gewolbten Seite nach oben) verhindert, dass die Glaser direkt
auf dem Boden des Pressure Canners stehen. Dadurch werden lhre Glaser vor Rissen
oder Bruch geschutzt.

Verwenden Sie den CanMate niemals ohne die Grundplatte. Wenn Ihr CanMate sowohl
Uber eine Grundplatte als auch Uber eine Stapelplatte verfugt, erkennen Sie die
Grundplatte daran, dass sie etwas kleiner ist als die Stapelplatte.

Die Stapelplatte (groR)
Mit der Stapelplatte (gewdlbte Seite nach unten) kdnnen Sie eine zweite Ebene mit
Glasern platzieren. So nutzen Sie den Platz im Pressure Canner optimal aus.
Achten Sie darauf, dass:

e die unteren Glaser stabil stehen

e die Stapelplatte flach aufliegt

e die Glaser nicht eingeklemmt werden

Pop-up

In einem der Griffe befindet sich ein Pop-up-Mechanismus. Stellen Sie sicher, dass sich
dieser Mechanismus in der unteren (offenen) Position befindet, wenn Sie den Pressure
Canner schlielBen moéchten.

Falls sich das Pop-up in der oberen (geschlossenen) Position befindet, halten Sie den
Deckel am dial gauge fest und schieben Sie den schwarzen Schieber an der Innenseite
zur Seite, sodass das Pop-up wieder zuruckspringt.

™ Schieb |
eregler *

Warum diese Teile wichtig sind

Alle Komponenten des CanMate arbeiten zusammen, um automatisch einen sicheren
Druck und eine sichere Temperatur zu erzeugen. Sie mussen den Prozess daher nicht
selbst steuern - solange alle Teile korrekt positioniert sind, Ubernimmt der Pressure
Canner die Arbeit fur Sie.

Nehmen Sie sich einen Moment Zeit, um sich mit den einzelnen Teilen vertraut zu
machen. Dadurch wird die spatere Verwendung einfacher und Sie gewinnen mehr
Sicherheit beim ersten Gebrauch Ihres CanMate.



5. Wie der Druck in lhrem
CanMate funktioniert

Um Pressure Canning richtig zu verstehen, sind keine technischen Vorkenntnisse erforderlich. Es ist
jedoch hilfreich zu wissen, was im Inneren des Pressure Canners passiert und worauf Sie achten sollten.
Sobald Sie dies verstanden haben, werden Sie feststellen, dass Pressure Canning eigentlich sehr logisch
funktioniert.

Was geschieht im Pressure Canner?

Beim Erhitzen des CanMate beginnt das Wasser im Pressure Canner zu kochen und
es entsteht Dampf. Da der Deckel geschlossen ist, kann dieser Dampf nicht einfach
entweichen. Dadurch baut sich im Inneren des Pressure Canners Druck auf. Durch
diesen Druck steigt die Temperatur Uber den normalen Siedepunkt von Wasser (100
°C). Genau diese hdhere Temperatur sorgt dafur, dass Lebensmittel sicher haltbar
gemacht werden kdénnen.

Warum eine héhere Temperatur erforderlich ist
Herkédmmliches Einkochen im Wasserbad tétet nicht
alle Bakterien ab. Einige Mikroorganismen, wie
beispielsweise das Bakterium, das Botulismus
verursacht, kdnnen Temperaturen von 100 °C
Uberleben.

Durch Pressure Canning:

e steigt die Temperatur auf bis zu 121 °C, abhangig
von der Anzahl der verwendeten Ringe am
weighted gauge

e werden Bakterien und Bakteriensporen
zuverlassig abgetotet

e bleiben Lebensmittel sicher und lange haltbar

Deshalb ist der richtige Druck so wichtig.

é Das weighted gauge ist
immer der entscheidende
Das weighted gauge reguliert den Druck in lhrem Faktor. Sie missen die
CanMate automatisch. Herdplatte daher nicht héher
einstellen, um einen

, . : . bestimmten Wert auf dem
e beginnt sich das weighted gauge leicht zu dial gauge zu erreichen.

Die Rolle des weighted gauge

Sobald der richtige Druck erreicht ist:

bewegen
e hort man ein leises Zischen
¢ entweicht Uberschussiger Dampf Uber das Ventil
e Das bedeutet, dass der Pressure Canner mit
genau dem richtigen Druck arbeitet.



Das dial gauge erklart
Das dial gauge zeigt den Druck im Inneren des Pressure Canners an. Da ein dial gauge
ein empfindliches Instrument ist, kann der angezeigte Wert um etwa 5 Prozent vom
tatsachlichen Druck abweichen.
Daruber hinaus kann beispielsweise ein Stold oder ein Sturz wahrend des Transports
die Genauigkeit des dial gauge beeinflussen.
Daher gilt:

e Bewegt sich das weighted gauge? — Dann ist der Druck korrekt.

e Liegt der angezeigte Wert etwas niedriger als erwartet? — Das ist kein Problem,

solange sich das weighted gauge bewegt.

Es ist nicht sinnvoll, die Hitze zu erh6hen, um einen exakten PSI-Wert zu erreichen.
Dadurch besteht das Risiko, dass das Wasser zu schnell verdampft und der Pressure
Canner trockenkocht. Dies kann den Boden beschadigen und den Pressure Canner auf
Induktions- oder Cerankochfeldern unbrauchbar machen. Bitte beachten Sie: Schaden
durch Trockenkochen fallen nicht unter die Garantie.
Wenn Sie befUrchten, dass das Wasser zu schnell verdampft, kdnnen Sie statt der
Ublichen 3 Liter auch 4 Liter Wasser verwenden. Wenn Sie mit einem Druck von 15 PSI
arbeiten, ist es ratsam, auf jeden Fall 4 Liter Wasser zu verwenden.

Leichtes Wackeln ist perfekt
Das weighted gauge muss sich nicht stark bewegen oder dauerhaft Gerdusche
machen.
Die ideale Situation:

e ein leichtes Wackeln

e gelegentlich ein leises Zischen
Zu starke Bewegung bedeutet in der Regel, dass die Herdplatte zu hoch eingestellt ist.
Reduzieren Sie in diesem Fall die Hitze, achten Sie jedoch darauf, dass sich das
weighted gauge weiterhin leicht bewegt oder gelegentlich zischt.
Warum zu hohe Hitze keine Vorteile bietet
Wenn die Herdplatte zu hoch eingestellt ist:

e verdampft das Wasser schneller

e kann der Pressure Canner trockenkochen

e kann sich der Boden verformen

e wird unnotig Energie verschwendet

Ein gleichmaRiger, ruhiger Druck sorgt fur die b nd sichersten Ergebnisse.

Vor allem sollten Sie sich Folgendes merken:
Beim Pressure Canning mussen Sie im Grunde nur eine
Sache kontrollieren:

Bewegt sich das weighted gauge leicht und gleichmafig?
— Dann funktioniert Inr CanMate genau so, wie es soll.




6. Bevor Sie beginnen

Eine gute Vorbereitung erleichtert Pressure Canning und sorgt fir die besten Ergebnisse.
Nehmen Sie sich daher einen Moment Zeit, um alles vorzubereiten, bevor Sie den
CanMate erhitzen.

Verwenden Sie die folgenden Schritte als Checkliste.

Geeignete Glaser auswahlen
Verwenden Sie Glaser, die Temperaturschwankungen und Druck standhalten kdnnen.
Viele Glasbehalter eignen sich fur Pressure Canning, solange das Glas ausreichend stabil
ist.
Zum Beispiel kdnnen Sie Folgendes verwenden:
 Vita Mason Glaser
e Glaser mit Schraubverschluss, bei denen man sehen kann, ob das Vakuumieren
erfolgreich war.
e Einmachglaser (ohne oder mit mehreren Klammern) e
 stabile Glasbehalter aus dem Supermarkt, die Sie aufgegessen haben %{;;;

Anmerkung:
o« Uberprifen Sie die Topfe stets auf Risse oder Beschadigungen.
» Beschadigte Topfe nicht verwenden. Vg
e Achten Sie darauf, dass die Rander des Topfes sauber und glatt sind.
Verwenden Sie beim Einkochen von Glasern mit Klammern mindestens vier bis funf
Klammern. Der Grund dafur ist, dass der Druck in einem Druckkocher hdher ist als in
einem Einkochtopf. Sind zu wenige Klammern vorhanden, kann der Druck im Topf dazu
fuhren, dass sich der Deckel des Glases verschiebt und kein Vakuum entsteht.

Verwenden Sie unterschiedliche TopfgréRen

Im CanMate kdnnen Sie gleichzeitig Topfe unterschiedlicher Grélie platzieren.
Verwenden Sie beispielsweise gleichzeitig Halbliter- und Literglaser?

Dann mussen Sie immer die Garzeit fiir den gr6Rten Topf verwenden.

Die Glaser richtig befullen
Beachten Sie beim Befiillen der Glaser
Folgendes:
e Lassen Sie immer etwa 2,5 cm Platz im oberen I_Der Rand d,es
Bereich des Glases (Headspace). .VItCI Mason jars
e Achten Sie darauf, dass sich keine ist genau 2,5 cm
Lebensmittelreste am Glasrand befinden. hoch.
e Ziehen Sie Schraubdeckel nur handfest an,
nicht zu fest.
e Wahrend des Prozesses muss Luft aus dem
Glas entweichen kénnen, damit sich spater ein
Vakuum bilden kann.



https://www.pressurecanning.de/category/einmachgl%C3%A4ser

Schritt-fur-Schritt-Anleitung zum Befiillen von Gléser

Schritt 1 - Ein Rezept auswahlen
Flr jedes Lebensmittel oder jede

Kombination von Lebensmitteln gibt es ein
passendes Rezept. Diese finden Sie online

oder in den Rezeptsammlungen auf
unserer Website.
Warum?

FUr jedes Produkt muss bekannt sein, wie
lange es unter Druck eingekocht werden

muss. Die entsprechende Einkochzeit
finden Sie im jeweiligen Rezept.

Schritt 2 - Glaser befiillen

Fullen Sie die Glaser so, dass etwa 2,5
cm Platz bis zum oberen Rand frei
bleiben.

Warum?

Dieser Freiraum wird bendtigt, damit
sich der Inhalt ausdehnen kann und
sich das Glas spater richtig
vakuumieren kann.

Schritt 3 - Flussigkeit hinzufiigen
(falls erforderlich)

Beim Pressure Canning wird in den
meisten Fallen zusatzliche Flussigkeit
in die Glaser gegeben. Wenn Sie
beispielsweise Kartoffeln einkochen
maochten, fullen Sie zusatzlich Wasser
in das Glas.

Warum?

Die FlUssigkeit sorgt dafur, dass die
Warme gleichmallig bis in den Kern
des Lebensmittels eindringen kann.
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Schritt 4 - Luftblasen entfernen
Fahren Sie mit einem
Holzstabchen vorsichtig durch das
Glas, um moglichst viele Luftblasen
zu entfernen.

Warum?

Verbleibende Luftblasen kénnen
die Bildung eines guten Vakuums
beeintrachtigen.

Schritt 5 - Das Glas verschlieBen
Schrauben Sie den Deckel nur
handfest zu. Verwenden Sie dabei
nicht zu viel Kraft.

Warum?

Wenn der Deckel zu fest
angezogen wird, kann wahrend
des Pressure Canning keine Luft
aus dem Glas entweichen und es
entsteht kein korrektes Vakuum.
Wird der Deckel hingegen zu locker
verschlossen, kann Inhalt aus dem
Glas in den Pressure Canner
austreten.



https://www.pressurecanning.de/category/digitale-informationen
https://www.pressurecanning.de/category/digitale-informationen

Wasser im Pressure Canner

Geben Sie 3 Liter Wasser in den Pressure Canner (siehe technische Spezifikationen
weiter unten in diesem Handbuch). Wenn Sie mit einem Druck von 15 PSI arbeiten,
geben Sie 4 Liter Wasser hinzu.

Wichtig:

* Die Glaser stehen im Dampf und sind nicht vollstandig mit Wasser bedeckt.

+ Wahrend des gesamten Prozesses muss immer ausreichend Wasser vorhanden sein.
* Zu wenig Wasser kann dazu fuhren, dass das Wasser vollstandig verdampft.

Grundplatte und Stapelplatte einsetzen
Legen Sie immer zuerst die Grundplatte (mit der gewolbten Seite nach oben) in den
Pressure Canner. Dadurch wird verhindert, dass die Glaser direkten Kontakt mit dem
heilen Boden haben.
Verwenden Sie zwei Ebenen mit Glasern?
1.Platzieren Sie zuerst die untere Ebene mit Glasern.
2.Setzen Sie anschlieBend die Stapelplatte stabil ein (gewolbte Seite nach unten).
3.Platzieren Sie danach die zweite Ebene mit Glasern auf der Stapelplatte.
Achten Sie darauf, dass die Glaser stabil stehen und nicht eingeklemmt werden.

W

Letzte Kontrolle vor dem Start

Gehen Sie diese kurze Checkliste durch:

* Die Glaser sind korrekt befullt und verschlossen.

* Alle Stapelplatten stehen stabil.

* Der Pressure Canner enthalt ausreichend Wasser.

* Der Dichtungsring sitzt korrekt im Deckel.

+ Das Ventil ist sauber und frei von Verstopfungen.

* Das weighted gauge befindet sich noch nicht auf dem Ventil.
* Alle Glaser stehen stabil im Pressure Canner.

Jetzt kdnnen Sie mit Pressure Canning beginnen.



7. Pressure Canning
Schritt fur Schritt

In diesem Kapitel wird der gesamte Ablauf des Pressure Canning erkldrt. Befolgen Sie die
Schritte sorgfaltig und in der richtigen Reihenfolge.
Der CanMate tbernimmt den gréfSten Teil des Prozesses automatisch. Sie miissen den
Vorgang lediglich begleiten und kontrollieren.

Schritt 1 - Den Pressure Canner befillen

e Legen Sie die Grundplatte in den Pressure
Canner.

e Geben Sie grol3zligig 3 Liter Wasser hinzu.
Wenn Sie mit 15 PSI arbeiten, geben Sie 4 Liter
Wasser hinzu.

¢ Stellen Sie die gefullten Glaser aufrecht in den
Pressure Canner.

Achten Sie dabei auf Folgendes:

¢ Die Glaser durfen sich nicht berthren oder
gegenseitig blockieren.

e Die Gldser mussen stabil stehen.

e Wenn Sie zwei Ebenen verwenden, legen Sie
die Stapelplatte zwischen die Ebenen.

Schritt 2 - Deckel schlieRen
e Prufen Sie, ob der Dichtungsring korrekt
eingesetzt ist.

e Setzen Sie den Deckel auf den Pressure Canner.

e Schliel3en und verriegeln Sie den Deckel.
e Das weighted gauge darf sich noch nicht auf
dem Ventil befinden.

Schritt 3 - Erhitzen und entliiften

Stellen Sie die Warmequelle auf die hochste Stufe.
Nach einigen Minuten tritt Dampf aus dem Ventil
aus. Wenige Minuten spater hebt sich das Pop-up
im Griff. Sobald das Pop-up oben ist, kann der
Dampf nur noch Uber das Ventil entweichen.

Falls sich das Pop-up nach einigen Minuten nicht
selbst anhebt, kdnnen Sie vorsichtig mit einem
Holzstabchen oder Essstabchen nachhelfen.
Alternativ kdnnen Sie das weighted gauge kurz auf
das Ventil setzen und wieder entfernen, sobald das
Pop-up angehoben wurde.

Lassen Sie den Dampf anschlieBend mindestens
10 Minuten lang ununterbrochen entweichen.
Das ist ein wichtiger Schritt. Die gesamte Luft muss
aus dem CanMate entfernt werden. Nur reiner
Dampf sorgt fiir die richtige Temperatur und den
korrekten Druck im Inneren des CanMate. Dieser
Schritt darf niemals ausgelassen oder verkurzt
werden.




Schritt 4 - Weighted gauge aufsetzen
Nach 10 Minuten Entltften:
* Setzen Sie das weighted gauge vorsichtig
auf das Ventil.
e Wahlen Sie die richtige Einstellung (O, 1
oder 2 Ringe).
Nun beginnt sich der Druck im Pressure
Canner aufzubauen.

Schritt 5 - Druck aufbauen
Der Druck steigt nun langsam an.
Sobald der richtige Druck erreicht ist:

e beginnt sich das weighted gauge leicht zu

bewegen

* hort man ein leises Zischen
Reduzieren Sie nun die Hitze, bis sich das
weighted gauge nur noch leicht bewegt.

* Leichtes Wackeln = perfekter Druck.
Das weighted gauge sollte sich nicht stark
bewegen oder dauerhaft groRe Mengen
Dampf abgeben.

Schritt 6 - Einkochzeit starten
Sobald sich das weighted gauge leicht
bewegt, starten Sie die Einkochzeit
entsprechend dem Rezept oder den
empfohlenen Zeiten.
Wahrend des Pressure Canning:
» Uberprifen Sie gelegentlich, ob sich das
weighted gauge weiterhin leicht bewegt.
e Passen Sie die Hitze bei Bedarf leicht an.
* Lassen Sie den Pressure Canner
ansonsten in Ruhe arbeiten.

Sie mussen das dial gauge nicht standig
beobachten - das weighted gauge reguliert
den Druck automatisch.

Normales Verhalten des CanMate: Nicht normal:
/ leichtes Wackeln des weighted gauge X Das weighted gauge bewegt sich Gberhaupt nicht.
/ gelegentliches Zischgerausch von Dampf X Starker oder dauerhafter Dampfverlust.

ein stabiles dial gauge X Trockenkochen des Pressure Canners (kein Wasser

mehr vorhanden).
In diesen Fallen mussen Sie die Hitze anpassen oder den
Vorgang abbrechen.



Wichtige Hinweise

* Stellen Sie die Hitze nicht héher ein, um einen exakten PSI-Wert zu erreichen.

* Das weighted gauge bestimmt den richtigen Druck.

* Eine ruhige und gleichmaRige Hitze sorgt fur die besten Ergebnisse.

Sobald die Einkochzeit beendet ist, schalten Sie die Warmequelle aus und lassen Sie
den Pressure Canner vollstandig abkuhlen.




8. Nach dem Pressure Canning:
Abkuhlen lassen und offnen

Nach Ablauf der Einkochzeit ist der Pressure Canning Prozess noch nicht vollstandig
abgeschlossen. Das Abkiihlen des Pressure Canners ist ein wichtiger Teil des
Konservierungsprozesses und sorgt dafiir, dass sich in den Gldsern ein gutes Vakuum bildet.
Nehmen Sie sich dafiir ausreichend Zeit. Der CanMate arbeitet in dieser Phase automatisch
weiter.

Schritt 1 - Warmequelle ausschalten
Sobald die Einkochzeit beendet ist:
* Schalten Sie die Warmequelle vollstandig aus.
* Lassen Sie den Pressure Canner an derselben Stelle stehen.
* Bewegen Sie den Pressure Canner wahrend des Abkuhlens moglichst nicht.
Lassen Sie ihn ungestort auf der Herdplatte stehen.
Schritt 2 - Den Pressure Canner von selbst abkiihlen lassen
Der Druck im Pressure Canner muss langsam und naturlich absinken. Je nach
GroRe des Pressure Canners und der Anzahl der Glaser kann dies einige Zeit
dauern.
! Die Abkuhlung darf niemals beschleunigt werden.
Tun Sie daher Folgendes nicht:
* kaltes Wasser Uber den Pressure Canner giel3en
+ das weighted gauge anheben
+ das Ventil 6ffnen
+ den Pressure Canner bewegen
Zu schnelles Abkuthlen kann Folgendes verursachen:
* Flissigkeitsverlust aus den Glasern
* ein schlechtes Vakuum
* Glasbruch
Geduld sorgt hier wirklich fur die besten Ergebnisse.

Schritt 3 - Kontrollieren, ob der Druck vollstandig
verschwunden ist

Der Pressure Canner darf erst gedffnet werden, wenn:

+ das dial gauge auf Null steht

* kein Dampf mehr austritt

+ das weighted gauge vollstandig stillsteht

Entfernen Sie das weighted gauge anschliel3end vorsichtig.
Verwenden Sie dabei zur Sicherheit einen Topflappen oder
ein Geschirrtuch.

Warten Sie danach etwa 5 Minuten, bevor Sie den Deckel 6ffnen. Dadurch kénnen sich eventuelle
Druckunterschiede ausgleichen.




Schritt 4 - Deckel sicher 6ffnen

Offnen Sie den Deckel immer von sich weg, damit kein Restdampf in Ihr Gesicht oder Ihre
Hande gelangt.

Heben Sie den Deckel vorsichtig an und lassen Sie das Kondenswasser zurtick in den
Einkochtopf laufen.

Schritt 5 - Die Glaser aus dem Einkochtopf nehmen
Verwenden Sie vorzugsweise eine Glaszange.

* Stellen Sie die Topfe aufrecht auf eine Stoff- oder Holzoberflache.

 Stellen Sie sie nicht auf eine kalte Arbeitsflache.

e Lassen Sie zwischen den Topfen etwas Abstand, damit sie abkuhlen kdnnen.
Die Deckel nicht fest zuziehen und die Glaser nicht kippen.

Schritt 6 - Die Topfe ruhen lassen
Die Topfe sollten mindestens 12 bis 24 Stunden lang ungestort stehen gelassen werden.
Wahrend dieses Zeitraums:

e Es wird ein Vakuum erzeugt

e SchlieBen Sie die Deckel endgultig.

 stabilisiert den Inhalt
Méglicherweise horen Sie ein leises ,,Plopp”-Gerdausch - das bedeutet, dass sich ein Vakuum
gebildet hat.

Schritt 7 - Uberpriifen Sie den Staubsauger

Nach dem vollstandigen Abkuhlen jedes Glas Uberprufen.

FUr Mason-Glaser mit zweiteiligen Deckeln, die speziell fur Druckdosen geeignet sind:
e Schrauben Sie den Ring ab und nehmen Sie ihn vom Einmachglas ab.
* Prufen Sie vorsichtig, ob der Teller vakuumversiegelt auf dem Glas sitzt.

Far Schraubdeckel und Einmachglaser:
e Der Deckel muss nach innen gezogen werden.
* Der Deckel rastet nicht ein, wenn man darauf druckt.
Zum Einmachen von Glasern:
* Die Klemmen entfernen
e Prufen Sie, ob der Deckel festsitzt.
Glaser, die nicht ordnungsgemald vakuumversiegelt wurden:
* Man bewahrt es im Kuhlschrank auf und verzehrt den Inhalt innerhalb weniger Tage.
* oder das Glas wieder aufbewahren

Schritt 8 - Reinigen und lagern
Als Nachstes fuhren Sie folgende Schritte aus:
e Sie trocknen die Topfe ab.
* Man klebt ein Etikett mit dem Inhalt und dem Datum auf das Glas oder beschriftet es mit
einem Kreidemarker.
* Die Glaser sollten vorzugsweise an einem kuhlen, dunklen Ort aufbewahrt werden.
Zum Aufbewahren von Einmachglasern ist es besser, die Schraubringe zu entfernen. So lasst
sich schneller erkennen, wann das Glas nicht mehr unter Vakuum steht.

Gut gemacht!
Sie haben den gesamten Prozess nun erfolgreich abgeschlossen. Mit etwas Ubung wird dies
schnell zur Routine.



9. Haufige Fehler und wie man sie
vermeidet

Beim Einkochen unter Druck ist es normal, sich erst an den Vorgang gewdhnen zu missen. Die
meisten Probleme entstehen nicht durch das Gerdt selbst, sondern durch kleinere
Missverstandnisse beziiglich der Funktionsweise des Drucks.

Nachfolgend finden Sie die héufigsten Situationen und wie Sie diese leicht vermeiden kbnnen.

In der Annahme, dass das

Gldser zu fest zudrehen Manometer exakt sein miisse.
Was passiert? Was passiert?
Die Luft kann beim Erhitzen nicht Eas Manomitelz)zc;elgt e'ﬂe” Wert
entweichen. napp ur'1ter alb des So vyerts an,

was Zweifel aufkommen lasst.

Folge Gut zu wissen
Kein brauchbarer Staubsauger Ein Manometer kann um etwa 5 %
Deckel kdnnen sich verformen abweichen.
Losung Losung

Bewegt sich das kleine Gewicht?

Die Schraubkappen nur handfest — Dann stimmt der Druck.

anziehen - nicht fest.

Das geringe Gewicht ist stets der
entscheidende Faktor.

e Blutungen auslassen zu schnelles Abkiihlen
Was passiert? Was passiert?
Das Gewicht wird zu fruh platziert. Der Einkochtopf wird aktiv gekuhlt,
um Zeit zu sparen.
Folge
e Im Dosenbehalter befindet sich noch
Luft. Folge
« Die Temperatur ist niedriger als * aus Glasern gepresste Flussigkeit
vorgesehen. * Staubsauger versagte
 Das Konservieren wird unsicher * Glasbruchgefahr
Losung Lésung
Lassen Sie den Dampf immer 10 Minuten Lassen Sie den Einkochtopf immer
lang ungehindert entweichen, bevor Sie von selbst abkiihlen. Geduld ist dabei

das Gewicht auflegen. wichtig.



Die Heizung zu hoch aufdrehen

Was passiert?

Die Benutzer versuchen, durch Erhéhen
der Temperatur einen exakten PSI-Wert
auf dem Manometer zu erreichen.

Warum dies nicht notwendig ist
Der Druck wird durch das kleine
Gewicht reguliert, nicht durch die
Position des Manometers.

Losung

Sobald das kleine Gewicht leicht
wackelt:

Dreh die Hitze etwas runter.

Mehr Hitze fuhrt nicht zu einem
besseren Ergebnis - nur zu mehr
Wasserverlust und dem Risiko des
Trockenkochens, wodurch die Garantie
erlischt.

Das Einkochgefdf3 zu schnell éffnen

Was passiert?
Der Einkochtopf wird geotffnet,
sobald die Kochzeit abgelaufen ist.

Folge
e Starker Dampf quillt aus der
Pfanne.
e FlUssigkeitsverlust aus Topfen

Losung

Den Einkochtopf nur 6ffnen, wenn:
éManometer auf Null,
ékein Dampf tritt mehr aus,
éGewicht entfernt

Unzureichende Wasserversorgung

Was passiert?
Wahrend dieses Prozesses
verdunstet das gesamte Wasser.

Folge
e Der Canner kann
trockenkochen (dadurch
erlischt Ihre Garantie).
e Der Boden kann sich verformen

Losung

Verwenden Sie stets die
empfohlene Wassermenge und
vermeiden Sie es, lhren Herd auf
eine zu hohe Stufe einzustellen.

Zweifel nach dem ersten Mal

Ist alles gut verlaufen?

Viele Nutzer fragen sich nach
dem ersten Mal, ob alles gut
gelaufen ist. Das ist vollig normal.

Erinnern:
Leicht wackelndes Gewicht =
korrekter Druck

naturliche Kihlung = gutes
Vakuum

Erfahrung kommt schnell. Nach
ein paar Malen wird das
Einkochen unter Druck zur
Routine.



10. Wartung und Reinigung

Durch die richtige Wartung stellen Sie sicher, dass Ihr CanMate weiterhin sicher funktioniert und
jahrelang halt. Glicklicherweise ist die Reinigung einfach und zeitsparend.
Machen Sie es sich zur Gewohnheit, den Einkochtopf nach jedem Gebrauch kurz zu lberpriifen
und zu reinigen.

Nach jeder Benutzung
Wenn der CanMate vollstandig abgekuhlt ist:
1.Den Deckel vom Einkochtopf abnehmen.
2.Entfernen Sie die Grundplatte und gegebenenfalls die Stapelplatte.
3.Waschen Sie den Einkochtopf, den Sockel und die Stapelplatte mit warmem
Wasser und mildem Spulmittel.
4.Trocknen Sie alle Teile grandlich ab, bevor Sie sie verstauen.
Verwenden Sie keine Scheuerschwamme oder aggressive Reinigungsmittel. Diese
konnen die Oberflache beschadigen.

Reinigung des Deckels
Reinigen Sie den Deckel mit warmem Wasser und einem weichen Tuch oder
Schwamm.
Achten Sie besonders auf Folgendes:
e der Rand des Deckels
e das Ventil
e der Raum um den Dichtungsring
Achten Sie darauf, dass keine Essensreste zurtckbleiben.
Den Deckel nicht langer als n6tig in Wasser eintauchen.

o

Dichtring priifen
Der Dichtungsring ist ein Verschleif3teil und verdient besondere Aufmerksamekeit.
e Nach Gebrauch:
e vom Deckel entfernen
e Mit warmem Wasser reinigen
vollstandig trocknen lassen
Prufen Sie regelmalRig Folgendes:
e Risse
e Dehydration
e Verformung
Tauschen Sie den Ring aus, wenn er beschadigt ist oder sich nicht mehr glatt anfuhlt.


https://www.pressurecanning.de/product-page/canmate-silikonring

Halten Sie das Ventil sauber
Das Ventil muss stets frei sein, damit der Dampf ungehindert entweichen kann.
Vor jedem Gebrauch prufen:
e ob das Ventil gedffnet ist
e ob keine Lebensmittelreste oder Kalkablagerungen vorhanden sind
Das Ventil kann vorsichtig mit warmem Wasser oder einer weichen Burste gereinigt
werden.
Verwenden Sie niemals scharfe Gegenstande.

Das Manometer

Das Manometer ist ein empfindliches Bauteil.
e Vermeiden Sie Sto3e und Sturze.
o Verwenden Sie keine Reinigungsmittel direkt am Zahler.
e Nur mit einem leicht feuchten Tuch reinigen.

Eine geringflgige Abweichung bei der Messung ist normal.

Aufbewahrung lhres CanMate
Bewahren Sie den CanMate an einem trockenen Ort auf.
Flr die Langzeitlagerung:
o Den Deckel locker auf den Einkochtopf legen (nicht fest verschlieRen).
e Den Dichtungsring trocken lagern.
o Stellen Sie sicher, dass alle Teile vollstandig trocken sind.
Dadurch werden Gerutche vermieden und die Lebensdauer des Dichtungsrings verlangert.

RegelméaRige Uberpriifung

Prufen Sie gelegentlich:

& Dichtring in gutem Zustand,

& Ventil frei,

& kleines Gewicht sauber,

& Boden- und Stapelplatte gerade.

Mit diesen einfachen Prifungen funktioniert Ihr CanMate weiterhin zuverlassig.

Normale Verfarbung von Aluminium

Nach Gebrauch kann sich das Innere des Einkochtopfs dunkel oder schwarz verfarben.
Dies ist eine normale Reaktion von Aluminium auf Hitze, Wasser und Mineralien aus
Lebensmitteln.

Die Verfarbung ist vollig harmlos und beeintrachtigt weder die Sicherheit noch die
Funktion des Einkochtopfs. Eine Reinigung ist nicht erforderlich; der Einkochtopf bleibt
voll funktionsfahig.




11. Fehlerbehebung (FAQ)

Nachfolgend finden Sie Lésungen fur Situationen, die wahrend oder nach dem Einkochen unter
Druck auftreten kénnen. In den meisten Fdéllen gentigen kleinere Anpassungen, um das Problem

ZU beheben.

Das kleine Gewicht bewegt sich
nicht.

Maogliche Ursachen
e Der Druck wurde noch nicht
erreicht
e Die Heizung ist zu niedrig
e Das Ventil ist verstopft.

Losung

e Warten Sie noch ein paar
Minuten.

e Erhohen Sie die Hitze etwas

e Priufen Sie, ob das Ventil frei ist.
FUhren Sie diese Prufung erst
durch, wenn die Pfanne vollstandig
abgekuhlt ist.

Das kleine Gewicht bewegt sich sehr
heftig oder bldast ununterbrochen
Dampf aus.

Maogliche Ursache
e Das Feuer ist zu hoch

Losung
e Reduzieren Sie die Hitze, bis das
kleine Gewicht leicht wackelt.
Sanfte und regelmalRlige Bewegung ist
ideal.

Flussigkeit tritt aus den Topfen aus.

Magliche Ursachen

zu schnell abgekuhlt
Druckschwankungen
Glaser zu fest verschlossen

Losung

Lassen Sie die Pfanne immer naturlich
abkuhlen.

das Feuer stabil halten

Deckel handfest anziehen

Ein geringer Flussigkeitsverlust ist
normal und in der Regel kein Problem.

Glaser erzeugen kein Vakuum

Mégliche Ursachen

Topfrand nicht sauber

Deckel beschadigt

Topf zu fest aufgeschraubt

Die Kuhlung erfolgte zu schnell

Losung

Glas und Deckel prufen

Verwenden Sie gegebenenfalls einen
neuen Deckel.

Im Kuhlschrank aufbewahren oder
lagern.



Dampf entweicht am Rand des
Deckels.

Mégliche Ursachen
e Der Dichtring sitzt nicht richtig.
e Der Ring ist abgenutzt oder
beschadigt
e Deckel nicht richtig geschlossen

Losung
e Den Vorgang stoppen
e Lassen Sie die Pfanne vollstandig
abkuhlen.
e Dichtring prufen und ggf. ersetzen

Die Pfanne baut keinen Druck
auf.

Uberprifen

e |Ist der Dichtring richtig
positioniert?

e |Ist das Ventil frei?

e Wurde das Gewicht nicht zu
fruh platziert?

e |Ist ausreichend Warme
vorhanden?

e Erschien die Klappe genau in
dem Moment, als starker
Dampf aus dem
EntlGftungsrohr austrat?

Passe diese Punkte an und beginne
von vorn.

Die Topfe sind zerbrochen

Magliche Ursachen
* beschadigtes Glas
e zu grolBer Temperaturunterschied
* Topfe, die direkt auf den Boden der
Pfanne gestellt werden.
Losung
e Verwenden Sie nur unbeschadigte
Glaser.
e Verwenden Sie immer die
Grundplatte.
e Stellen Sie die Topfe anschlie3end
nicht auf eine kalte Oberflache.

Das Manometer zeigt einen niedrigeren
Druck als erwartet an.

Gut zu wissen
e Ein Manometer kann um etwa 5 %
abweichen. Wurde der Karton, in dem
sich der CanMate befindet, wahrend des
Transports unsachgemal behandelt,
kann die Abweichung sogar noch grolier
sein.

Losung

e Bewegt sich das kleine Gewicht?
— Dann ist der Ausdruck korrekt und Sie
mussen nichts anpassen.

Es tropfen ein paar Wassertropfen aus meinem Griff

Gut zu wissen

Wenn der Pop-up noch nicht hochgekommen ist, aber trotzdem schon ziemlich
viel Dampf aus dem Ventil kommt, kann etwas Dampf in den Bereich des Pop-
ups gelangen. Dieser Dampf kuhlt ab und es entstehen Wassertropfen. Wenn
das Pop-up hochkommt, hért das , Tropfen” nahezu sofort auf.



Mein Pop-up-Fenster féhrt nicht (vollstandig) hoch.
Was kann ich tun?

Gut zu wissen

» Sobald ein kraftiger Dampfstrahl
aus dem Ventilrohr austritt, sollte
sich der Pop-up im Griff innerhalb
weniger Minuten vollstandig
6ffnen. Falls dies nicht oder nur
teilweise geschieht, kdnnen Sie
Folgendes tun:

Losung

» Helfen Sie vorsichtig mit einem
Spield oder einem (hoélzernen)
Essstabchen nach, um den Pop-
up-Kuchen anzuheben.

» Platzieren Sie das kleine Gewicht
vorUubergehend auf dem
Ventilschaft.

Sobald der Pop-up vollstandig oben
ist, entfernen Sie das Gewicht. Lassen
Sie den Topf anschlieRend die
vorgeschriebenen 10 Minuten weiter
dampfen.

Zweifel an der Sicherheit der Lebensmittel
Im Zweifelsfall gilt stets Folgendes:

Nicht probieren, einfach wegwerfen.
Sicherheit hat immer oberste Prioritat.

Noch Fragen?
Haben Sie eine Frage, die hier nicht aufgeflhrt ist? Kontaktieren Sie uns gerne unter
info@pressurecanning.nl. Wir helfen Ihnen gerne weiter.



12. Technische Spezifikationen

Nachfolgend finden Sie die wichtigsten technischen Spezifikationen lhres CanMate. Diese
Informationen kénnen fir die Verwendung, Wartung oder bei der Kontaktaufnahme mit dem
Kundendienst hilfreich sein.

Produktdetails

Produktname: CanMate 22-QT-Druckkocher

Material: Aluminium

Herdarten: Geeignet fUr Gas-, Elektro-, Induktions- und Cerankochfelder*

Prufen Sie immer, ob Ihr Kochfeld fur das Gewicht eines gefullten Topfes geeignet
ist.

Nicht geeignet fur einen Kaminofen. Fur eine sichere Aufbewahrung ist eine
konstante Warmequelle erforderlich, was mit einem Kaminofen praktisch
unmaoglich zu erreichen ist.

Gesamtkapazitat: 22 Quarts (+ 21 Liter)
Geeignet unter anderem fir:
e 9 Halbliterkrige (Pints)
e Beim Kauf dieses Modells sind 18 Halbliterkrtge (Pints) inklusive Stapelplatte
enthalten.
e 7 Literpotten (Quarts)
Das genaue Fassungsvermogen hangt von der GroRRe der verwendeten Topfe ab.

Druckeinstellungen
Der Druck wird mit dem verstellbaren Gewicht reguliert:
e 0 Ringe — 5 psi, geeignet zum Einmachen
¢ 1 Ring - 10 psi, der richtige Druck zum Einkochen unter Druck, wenn man
unterhalb einer Héhe von 300 Metern lebt.
e 2 Ringe - 15 psi, der richtige Druck, wenn Sie in einer Hohe von uber 300
Metern leben oder sterilisieren mochten.
Verwenden Sie immer die Druckeinstellung, die der Verschreibung oder der
Hohenlage Ihres Wohnorts entspricht.

Sicherheitsmerkmale
Der CanMate ist ausgestattet mit:
e druckregulierendes Gewicht
e druckbeaufschlagter Verriegelungsdeckel
e Manometer zur Druckanzeige
e Dichtungsring fur luftdichte Abdichtung
e Dampfventil zur kontrollierten Druckentlastung



Abmessungen und Gewicht
e Durchmesser: £ 30 cm
e Hohe: £ 28 cm
e Leergewicht: £ 5,1 kg
Teile
Im Standardumfang enthalten:
e CanMate Pfanne
e Deckel mit Manometer
e Stapelgewicht
e Grundplatte
¢ (optional) Stapelplatte
¢ Dichtungsring




13. Garantie und Kontakt

Wir hoffen, Sie haben viel Freude mit lhrem CanMate. Das Gerdt ist so konstruiert, dass es bei
sachgemdfSer Verwendung gemdfS dieser Bedienungsanleitung jahrelang zuverldssig

funktioniert.
Garantie
Far Ihren CanMate gilt eine 2-jahrige Garantie gegen Herstellungs- und Materialfehler ab
Kaufdatum.

Die Garantie gilt nicht fur:
* normaler Verschleild von Teilen (wie z. B. dem Dichtungsring)
e Schaden, die durch unsachgemalie Verwendung verursacht werden, einschlie3lich
Trockenkochen
e Schaden durch Herabfallen oder Aufprall
* Verwendung, die von dieser Anleitung abweicht
Bewahren Sie Ihren Kaufbeleg gut auf; dieser kann fur Garantieanspruche bendtigt werden.

Ersatzteile

Teile wie Dichtungsringe und Zubehor sind Uber unseren Webshop erhaltlich:
pressurecanning.nl

pressurecanning.de

pressurecanningproducts.com

Kontakt

Haben Sie Fragen oder bendtigen Sie Hilfe? Kontaktieren Sie uns gerne.
Pressure Canning Nederland BV

“info@pressurecanning.nl Wir helfen Ihnen gerne weiter.

Endlich

Mit Ihrem CanMate kdnnen Sie Lebensmittel sicher, nachhaltig und praktisch einkochen. Je
ofter Sie Ihren Druckkocher verwenden, desto einfacher und schneller geht es.

Viel Glick und viel Spal3 beim Einkochen unter Druck!



https://www.pressurecanning.de/
https://www.pressurecanning.de/
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