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1 Sicherer Einsatz lhres Chromolit Hybrid Kochsystems

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch alle Aufkleber vom Chromolit Hybrid Kochsys- 1.1
tem und waschen Sie alle Teile Ihres Chromolit Hybrid Kochsystems ab (s. Abschnitt ,Rei- (Sicherheits-)Hinweise
nigung und Pflege”, Ziffer 6, S. 22 ff.). fiir den ersten Gebrauch

als Schnellkochtopf

Bitte beachten Sie die folgenden Hinweise, die 1.2
- entweder gesetzlich vorgegeben sind oder Sicherheitshinweise
- eine storungsfreie Nutzung lhres Chromolit Hybrid Kochsystems gewahrleisten.

Sie mUssen diese Sicherheitshinweise konsequent beachten:

1. Lesen Sie unbedingt diese Gebrauchsanleitung aufmerksam und vollstandig durch.
Bewahren Sie diese Unterlagen bitte sorgfaltig auf.

2. Geben Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem nur mit dieser Gebrauchsanweisung an
Dritte weiter. Bei Bedarf sollten Sie diese Gebrauchsanweisung beim Hersteller fur
lhr Modell (Topf/Deckel) nachbestellen.

3. Kontrollieren Sie vor jedem Schnellkochen, dass sich der rote Kochstift und das Si-
cherheitsventil frei nach oben und unten bewegen lassen (s. Abschnitt , Reinigung
und Pflege”, Ziffer 6 und ,Wartung”, Ziffer 7).

4. Fullen Sie eine Mindestmenge (z.B. Wasserfullhéhe etwa 1 cm Uber Topfboden)
an Flussigkeit (s. Anhang, S. 29) in den Topf. SchlieBen Sie das Chromolit Hybrid
Kochsystem nach Zugabe des Kochguts sorgfaltig mit der Verschlusseinheit. Garen
Sie gemaB Garzeitenvorgaben (s. S. 13 ff.) und 6ffnen Sie nach dem Garvorgang
das verschlossene System mit Hilfe der Vorgaben zum Abdampfen (s. Ziffer 5.1.5,

S. 18 ff.).
1. Stellen Sie sicher, dass Sie bei Bedarf schnell in der Gebrauchsanweisung nachlesen 1.3
kénnen. Eine unsachgemaBe Benutzung kann zu Schaden fuhren. (Sicherheits-) Hinweise

fiir jeden Gebrauch

2. Uberlassen Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem niemandem, der sich nicht zuvor als Schnellkochtopf

mit dieser Gebrauchsanweisung vertraut gemacht hat.
Halten Sie Kinder vom Chromolit Hybrid Kochsystem fern, wenn es benutzt wird.

4. Sie sollten das Chromolit Hybrid Kochsystem beim Betrieb niemals ohne Aufsicht
lassen.

5. Setzen Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem nur fir die vorgesehenen Zwecke ein.

6. Benutzen Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem niemals im Backofen: Topfgriffe,
Ventile und Sicherheitseinrichtungen werden durch hohe Temperaturen im Back-
ofen zerstort.

7. Im Chromolit Hybrid Kochsystem werden Speisen unter Druck zubereitet. Sie kénnen
sich durch falschen Gebrauch des Dampfdruckkochtopfes Verbrennungen zuziehen.
Bitte achten Sie darauf, dass vor jeder Verwendung das Chromolit Hybrid Kochsys-
tem ordnungsgemaB verschlossen und verriegelt ist (s. S. 17, Ziffer 5.1.3, ff.).
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Abb. 6-1: Beispiel: Skalierung des 6,5 |-Topfes
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Verwenden Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem nicht, um Nahrungsmittel unter
Druck in Ol zu frittieren. Frittieren Sie immer ohne Deckel. Fett / Ol mit duBerster
Vorsicht verwenden um Verbrennungen und Verletzungen zu vermeiden. Beim nor-
malen Kochen unter Verwendung von Fett achten Sie bitte darauf, das Fett nicht zu
Uberhitzen.

Achtung - Brandgefahr / Selbstentziindung. Im Falle einer Flammenbildung in kei-
nem Fall versuchen, mit Wasser zu |6schen. Flamme / Brand mit Decke oder passen-
dem Deckel ersticken.

WICHTIG: Erhitzen Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem niemals ohne Flussigkeit,
da durch Uberhitzung Beschaddigungen entstehen kénnen. Flussigkeiten dirfen nie
ganz verdampfen, da dies zum Anbrennen des Kochguts, zur Beschadigung des
Topfes durch schmelzende Kunststoffteile oder zur Beschadigung der Kochstelle
durch Schmelzen des Aluminiums im Boden fuhren kann. Sollte dieser Fall eintre-
ten, schalten Sie unverzlglich die Warmequelle aus und bewegen Sie den Topf erst,
wenn er vollstandig abgekihlt ist.

Benutzen Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem auf einer stabilen Kochplatte. Die
Herdplatte sollte dem Durchmesser des Topfbodens entsprechen oder kleiner sein.
Das Kochgeschirr mittig aufstellen. Dies fuhrt zu einer besseren Ausnutzung der
Energie.

Bei einem Gasherd Flammenuberschlag vermeiden.

Beim Gebrauch auf Induktionskochfeldern kdnnen ungewohnte Gerdusche entste-
hen, die auf die elektromagnetischen Eigenschaften der Kochfeldstelle zurtckzufih-
ren sind. Heizen Sie das Kochgeschirr niemals unbeaufsichtigt leer auf.

Fallen Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem nur bis zu ,,MAX" (s. Skalierung in lhrem
Topf, Abb. 6-1).

Wenn Sie Nahrungsmittel zubereiten, die wahrend des Kochvorgangs quellen (z.B.
Reis, getrocknetes Gemuse), fullen Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem héchstens
bis zur Halfte seines Fullvolumens.

Wenn Sie Fleisch mit Haut gekocht haben (z.B. Ochsenzunge), beachten Sie, dass die
Haut unter Druckeinfluss anschwellen kann. Solange die Haut angeschwollen ist, ste-
chen Sie nicht in das Fleisch: Sie kénnten sich Verbrennungen zuziehen. Bei solchen
Gargutern ist es ratsam, die Haut vor dem Kochen anzustechen.

Bewegen Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem sehr vorsichtig, wenn dieses unter
Druck steht. Bertihren Sie heiBe Flachen nicht, sondern benutzen Sie die beiden
Topfgriffe. Verwenden Sie ggf. Handschuhe bzw. Topflappen.

Das Chromolit 3in1 Hybrid Kochsystem ist NICHT backofengeeignet.

Wichtig: Offnen Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem niemals gewaltsam. Vergewis-
sern Sie sich vor dem Offnen, dass der Innendruck vollstindig abgebaut ist. Weitere
Informationen hierzu finden Sie in dieser Gebrauchsanweisung (z.B. zum Abdamp-
fens. Ziffer 5.1.5, S. 18).

Wenn Sie dickflUssige Nahrungsmittel (z. B. Eintopf) zubereiten, ritteln Sie das Chro-
molit Hybrid Kochsystem sanft, um bei der Offnung des Deckels herausspritzende
Speisereste zu vermeiden.
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17. Vergewissern Sie sich vor jedem Gebrauch, dass die beiden Ventile nicht verstopft sind. In-
formationen hierzu finden Sie in dieser Gebrauchsanweisung (s. Ziffer 6.4 und 6.5, S. 23 ff.).

18. Uberprifen Sie vor jeder Benutzung die Funktionsfahigkeit/Gangigkeit der Sicher-
heitsvorrichtungen (beide Ventile und Dichtungsring). Nur so kann eine sichere
Funktionsweise gewahrleistet werden. Informationen hierzu finden Sie in dieser Ge-
brauchsanweisung (s. Ziffer 6.4, 6.5, 6.6).

19. Nehmen Sie an den Sicherheitssystemen (Druckregelventil und Sicherheitsventil)
keinerlei Eingriffe vor. Ausnahme: Wartung und Reinigung, soweit sie in dieser Ge-
brauchsanweisung (s. Ziffer 6 und 7, S. 22 ff.) erklart sind.

20. Verwenden Sie nur solche Warmequellen, die in dieser Gebrauchsanweisung (s. S. 8,
Abb. 8-1) aufgefuhrt sind.

21. Wichtig: Rutteln Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem grundsétzlich vor jedem Off-
nen, damit keine Dampfblasen aufspritzen und Sie sich nicht verbriihen. Besonders
wichtig ist dies beim Schnellabdampfen oder beim Abkuhlen unter flieBendem Was-
ser (Siedeverzug!).

22. Halten Sie beim Schnellabdampfen oder Abdampfen unter flieBendem Wasser im-
mer die Hande, den Kopf und Kérper aus dem Gefahrenbereich. D.h.: Sie mUssen
den Kochstift und den auf dem Deckel eingravierten Pfeil immer vom Kdérper weg
positionieren: Sie kdnnten sich ansonsten durch den austretenden Dampf verbrihen
(s. Abb. 7-1).

23. Bei regelmaBiger Nutzung tauschen Sie die VerschleiBteile (s. Abschnitt ,Wartung”
Ziffer 7, S. 25 ff.) jéhrlich aus. Der Dichtungsring sollte jedoch etwa jahrlich ausge-
tauscht werden'. Teile, die erkennbare Verfarbungen, Risse oder sonstige Bescha-
digungen aufweisen oder nicht korrekt sitzen, sowie VerschleiBteile mussen gegen
SILAG-Originalersatzteile (s. S. 26 ff.) ausgetauscht werden.

Nehmen Sie keinen Umbau und keine technischen Veranderungen am Chromolit
Hybrid Kochsystem vor, damit Funktion und Sicherheit im Einsatz bestehen bleiben.

24. Verwenden Sie nur Originalersatzteile fur das betreffende Modell. Verwenden Sie
insbesondere den Koérper und den Deckel vom gleichen Hersteller und achten Sie
darauf, dass diese kompatibel sind.

25. Die Kochmutzen-Piktogramme auf der Deckelinnenseite und auf dem Topfboden
erleichtern die Zuordnung der Tépfe zum jeweils kompatiblen Deckel (s. unten und
Ruckseite der Gebrauchsanweisung).

26. Benutzen Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem nicht, wenn dieses (oder Teile davon)
beschadigt oder deformiert ist (sind) bzw. die Funktion der Teile nicht der Beschrei-
bung dieser Gebrauchsanweisung entspricht. Wenden Sie sich in diesem Fall an Ihr
Fachgeschaft oder die Kundendienstabteilung der SILAG Handel AG (s. Ruckseite der
Gebrauchsanweisung).

Kochsystem Topfeinheit Deckeleinheit
(Bodenunterseite) (Deckelinnenseite)

Siehe Piktogramme
@' Q Q auf der Ruckseite der
Gebrauchsanweisung.

"Vorschlage fur Austauschzeiten fur die wesentlichen Ersatzteile finden Sie auf den Seiten 25 ff..



2 Technische Angaben

2.1 Das Chromolit Hybrid Kochsystem ist fur alle Herdarten geeignet. Der Topf gewahrleistet
Herdeignung die optimale Energieaufnahme von der jeweiligen Warmequelle, gleichmaBige Hitzever-
teilung und Speicherung der Hitze auf allen Herdarten.

INDUKTION GAS ELEKTRO GLAS- HALOGEN
KERAMIK

fn
09, 23,
2

Abb. 8-1: Warmequellen

2.2
Technische Angaben Material Edelstahl/technische Kunststoffe
Maximaler Kochbetriebsdruck Pimax = 100 kPa (Kilopascal)
Maximaler Sicherheitsdruck P = 270 kPa (Kilopascal)
23
Lieferumfang 1x Gebrauchsanweisung
1x Deckeleinheit
1x Verschlusseinheit
1x Dichtungsring
1x Topf
1x Deckelknopf
1x Dinsteinsatz (optional)
24
Sicherungsstufen Das Chromolit Hybrid Kochsystem hat verschiedene Sicherheitseinrichtungen.
Zur Sicherheit gegen Uberdruck ist im Chromolit Hybrid Kochsystem ein Sicherheitsventil
eingebaut.
Dieses sorgt daflir, dass zu hoher Druck abgebaut wird. Zusatzlich gibt es weitere Siche-
rungen gegen das unbeabsichtigte Offnen unter Druck:
- Unter Druck verhindert das Sicherheitsventil die Drehung des Knopfes und somit das
Offnen des Deckels.
- Zuséatzlich verriegelt die umlaufende Mulde im Deckel gegen das Offnen unter Druck.
Diese MaBnahmen sorgen fur Ihre Sicherheit bei der Benutzung des Chromolit Hybrid
Kochsystems, dennoch lesen Sie bitte die Sicherheitshinweise (s. Ziffer 1, S. 5 ff.) genau
durch.
25
Definitionen Hersteller: SILAG Handel AG
Markenname: Chromolit (Hybrid Schnellkochtopf)

Produkt/Typenbezeichnung: Hybrid Kochsystem
Dieses System besteht aus Topfen mit unterschiedlichen
Nennvolumen.



3 Darstellung und Beschreibung der wesentlichen Komponenten

Sie kénnen je nach Menge, Art und GréBe des Kochguts folgende Einsatzvarianten fur
das Kochen auswahlen, nédmlich:

- Kochen, - Diunsten,

- Dampfgaren?, - Auftauen,

- Schnellkochen3? - Einkochen,

- Schmoren, - Aufwérmen,
- Braten, - Entsaften

(z.B. mit Lochsiebeinsatz).

Die drei wesentlichen Einsatzvarianten fur Ihr Chromolit Hybrid Kochsystem sind fir Sie
hier in einer Ubersicht dargestellt.

Beim Schnellkochen kénnen Sie auBerdem durch entsprechende Positionierung
des Kochstufenreglers die fur Ihre jeweiligen Erfordernisse optimierte Nutzung des
Chromolit Hybrid Kochsystems einstellen. (s. Ziffer 4.1, 5.12).

1. Einfaches Kochen, indem die Deckeleinheit mit Deckelknopf ohne Dichtungsring
verwendet wird (Abb. 9-1).

2. Schonendes Dampfgaren, indem die Deckeleinheit mit Deckelknopf und Dichtungs-
ring verwendet wird (Abb. 9-2).
Beispiel: GemUse oder Fisch mit wenig Wasser diinsten.

3. Schnellkochen, indem die Deckeleinheit ohne Deckelknopf mit Dichtungsring
und Verschlusssystem verwendet wird (Abb. 9-3).
Beispiel: Gulasch kochen.

Abb. 9-1 Abb. 9-2 Abb. 9-3

2 Dampfgaren ist druckloses Garen im Wasserdampf.
3 Schnellkochen ist Kochen unter hohem Druck im Wasserdampf.

3.1
Einsatzvarianten des
Chromolit Hybrid Kochsystems



3 Darstellung und Beschreibung der wesentlichen Komponenten

3.2
Information zu Bauteilen und Funktion

[1] Deckelknopf
Riegel

[2] Verschlusseinheit
Riegel
Kochstift
Drehknopf

Kochstufenregler

Verbindungsstege

Verschlussklammern

[l [=] ] [0] [=] [2]

E Deckeleinheit
Sicherheitsventil
Druckregelventil

[1] Deckel

[4] Dichtungsring

Topfeinheit
|E| Gar- und Dunsteinsatz (optional)

[6] StandfuB (optional)

Topf
Topfgriffe

A

Achtung:
Topf immer an den Topfgriffen tragen.
Bei heiBen Topfgriffen Topflappen benutzen!




3 Darstellung und Beschreibung der wesentlichen Komponenten

Deckelknopf [1] 3.3
wird mit der Deckeleinheit |E| zum normalen Kochen (ohne Dichtungsring) und Wesentliche Teile und Funktionen
Dampfgaren (mit Dichtungsring) benutzt (s. S. 9, Abb. 9-1/Abb. 9-2).

Riegel

dient zum Befestigen des Deckelknopfes [1] oder der Verschlusseinheit [2] auf der
Deckeleinheit [3] (s. S. 9, Abb. 9-1-Abb. 9-3).

Drehknopf

bewegt durch Drehung die Verbindungsstege |£| und Verschlussklammern zum
Offnen und VerschlieBen von Topf und Deckel.

Kochstufenregler [D]
ermoglicht das Einstellen der Kochstufen (d. h. Druck und Temperatur im Topf) (s. S. 12).

Verbindungsstege [E]
fuhren die Verschlussklammern je nach Drehrichtung des Drehknopfes.

Verschlussklammern
greifen unter den Deckelrand und verriegeln Deckel und Topf beim Schnellkochen
unter Druck.

Deckeleinheit 3]
tragt das Sicherheits-, das Druckregelventil und den Dichtring.

Sicherheitsventil
begrenzt den im Topfinneren entstehenden maximal zulassigen Innendruck, falls z.B.
das Druckregelventil ausfallt.

Druckregelventil
begrenzt den im Topfinneren entstehenden Innendruck fiir jede der drei Kochstufen.

Dichtungsring [4]
ermdglicht, die Topfeinheit mit der Deckeleinheit abzudichten und damit die
Voraussetzungen fur den Druckaufbau zu schaffen.

Gar- und Dunsteinsatz (optional) |E|
dient als Fullelement fir Rohspeisen beim Schnellkochen und Diinsten.

StandfuB (optional) [6]
dient als Abstandhalter zwischen Topfboden und Diinsteinsatz.



4 Koch- und Garzeiten

4.1
Kochstufen

Kochstufen Drehknopf

Abdampfstufe,
endgultige Position

Abb. 12-1 Kochstufenregler

Beim Chromolit Hybrid Kochsystem sind die jeweils notwendigen Koch- und Garzeiten

zur verzehrfahigen Zubereitung abhangig von

- der GroBe und Form des Kochguts,

- der Qualitat des Kochguts,

- dem persoénlichen Geschmack und

- der Temperatureinstellung bei der Warmequelle (Elektro, Gas, Glaskeramik, Indukti-
on, Halogen).

Die im folgenden Text angegebenen Koch- und Garzeiten fur das Chromolit Hybrid

Kochsystem sind daher nur Anhaltswerte. Sie werden bald lhre eigenen Erfahrungen in

Bezug auf die jeweilige Koch- bzw. Garzeit gewinnen.

Grundsatzlich haben Sie mit dem Chromolit Hybrid Kochsystem durchaus die Méglichkeit
nachzugaren, indem Sie z.B. ein zeitlich verkurztes Schnellkochen nach dem Abdampfen
neu einleiten (Vorgehensweise analog zu Ziffer 5.1.4 und 5.1.5, S. 18 ff.).

Sie konnen beim Schnellkochen und Garen mit dem Kochstufenregler drei Kochstufen
wahlen:

Kochstufe 1: @ Minimaler Kochbetriebsdruck, zum Dampfen und Dunsten von
empfindlichem Gemuse (z.B. Blumenkohl) und Fisch

Kochstufe 2: @ Mittlerer Kochbetriebsdruck, zum Kochen von z.B. Eintopf,
Suppe und Gemise

Kochstufe 3: @ Kochbetriebsdruck Pgma: 100 kPa
Normaler Kochbetriebsdruck, zum Zubereiten von
z. B. Fleisch und Hulsenfriichten

Es gilt:

1. Je hoher der Kochdruck ist, desto kurzer ist die Koch- bzw. Garzeit.

2. Sobald der (rote) Kochstift nach Einstellung der Kochstufe sichtbar ist, beginnt die
angegebene Garzeit.



4 Koch- und Garzeiten

Gericht/Zutaten Zeit Kochstufe 4.2
Gulasch ... ... 15-20 min ............. @ Garzeitentabelle
Hackbraten ... 20-25min ............. O] Fleisch
Huhn oo 25-30min ............. @

Kalbfleisch, geschnetzelt .......................................... 6min............. @

Kalbsbraten, Kaninchen ..................................... 15-20 min ............. @

Putenkeule ... ... ... 25-35min ............! @

Rinderbraten ... 3545 min ............! @

Rippchen mit Sauerkraut und Kartoffeln ................... 8-10min ............| @

Roastbeef ... ... ... ... 20-25min ............/ @

Rouladen ... 15-25min ............. @

Sauerbraten ... 30-35min ............. @

Schinken, gebraten ... 20-25min ............| @

Schinken, gekocht ... 30-35min ............| @

Schweinebraten ... 25-30min ............. @

Schweinshaxe ... 35-45min ............! @

Bouillabaisse ....................... 16min............. @ Fisch
Dunstfisch mit Kartoffeln ...................................... 6-8min ............. @

Fisch in WeiBweintunke mit Kartoffeln ......................... 6min............. @

GemuUseeintopf ... 6-7min ............. @ .

Gemuse, frisch ... ... 4-8min ............] @ Eintopf und Suppe
Gulaschsuppe ... 15-20 min ............| @

Haferflockensuppe .......................... 3-4min ............] @

Kartoffelsuppe ... 4-6min ............. @

Linsen (eingeweicht) mit Speck und Kartoffeln .............. 1M0min............. @

Minestrone ... ... 8-10min ............| @

REISSUPPE ..o 6-10min ............| @

Rindfleischbrihe (je nach Fleischgewicht) ............... 35-40 min ............. @

Serbisches Rindfleisch ... 8min............| @

Suppenhuhn (je nach GréBe und Alter) .................. 25-35min ............! @

TeigWarensuUPPe ..ot 3-5min ... @

Tomatensuppe mitReis ........................................ 8-10min ............| @

Zwiebelsuppe ... 2-3min ............| @
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Gemiise Gericht/Zutaten Zeit Kochstufe
Blumenkohl, ganz (je nach Sorte) ............................ 6-8min ............. @
Blumenkohl (je nach Sorte) .................................. 2-6min ............. @
Bohnen, griin ................. ... 5-7min ............] @
Chicorée ... .. ... 6-8min ............| @
Erbsen, frisch ... 2-3min............. @
Kartoffeln, ganz, ungeschalt ............................... 10-15min ............| @
Kartoffeln, geschnitten, geschalt ................................ 7min ............| @
Kohlrabi ................ 4-6min............. @
Mohren, ganz ... 10-12min ............| @
Mohren, geschnitten ... 4-6min............. @
Paprikaschoten, gefullt ......................................... 6-8min............. @
Pilze ... 5-8min ............. @
Rosenkohl, frisch ............. ... A4-6min............. @
Rosenkohl, tiefgefroren ... 8min ............. @
Rote Riben ... ... ... 15-25min ............ @
Rotkraut, WeiBkraut, Wirsing ................................. 5-7min ............. @
Sauerkraut ... 8-10min ............. @
Sellerie ... ..o 15-25min ............ @
Spargel ... 7-8min ............. @
Tomaten, geflllt ... 2-3min............. @

Hulsenfriichte und Nahrmittel Bohnenkerne, eingeweicht ................................. 15-20min ............| @
Erbsen, vorgeweicht ... 10-15min ............| @
KartoffelkloBe, roh ........... ... 8-10min ............. @
Linsen, vorgeweicht ... 8-10min ............. @
Milchreis ... 10-15min ............. @
Naturreis . ... 15-20 min ............. @

Teigwaren ... ..o 3-5min ... @



4 Koch- und Garzeiten

Gericht/Zutaten Zeit Kochstufe Kompott
Apfelmus ... 1-3min ............| @
Aprikosen, Pfirsiche ........................... 3min............. @
Birnen ... . 3-6min ............. @
Dorrobst, ganz, eingeweicht .................................. A-5min............] @
Kirschen ... ... 2-3min............] @
Zwetschgen ... ... 2-3min ............! @
Brombeeren ... ... 15-20 min ............. @ Entsaften
Erdbeeren ... ... ... 5-10 min ............. @
Heidelbeeren ...... ... 5-10 min ............ @
Himbeeren .. ... ... ... 5-10min ............! @
Holunderbeeren ... ... 5-10 min ............. @
Johannisbeeren ... 5-10 min ............. @
Pflaumen ... ... 5-10 min ............ @
Rhabarber ... ... 10-15min ............. @
Trauben ... 15-20 min ............. @

Zwetschgen ... ... 10-15min ............. @



5 Bedienung

5.1
Schnellkochen
(= Kochen mit Uberdruck)

5.1.1
Dichtungsring einsetzen

5.1.2
Zusammenfiigen und Trennen von
Verschlusseinheit und Deckeleinheit

Dichtungsring mit der Lippe nach oben in die Deckelkante einlegen (Abb. 16-1).

"F\ =4 - '.'1-:2.' -
= || ==

Abb. 16-1

1. Die Verschlusseinheit im ge6ffneten Zustand (Abb. 16-2) so auf die Deckeleinheit
setzen, dass die Nase an der Platte des Drehknopfs und der Pfeil auf der Deckelein-
heit in die gleiche Richtung weisen (Abb. 16-3).

Abb. 16-2 ' Abb. 16-3

2. Den roten Riegel (Abb. 16-4) am Drehknopf eindriicken und gleichzeitig den Dreh-
knopf nach unten drucken (Abb. 16-4), Riegel loslassen, die Verschlusseinheit sitzt
fest auf der Deckeleinheit.

Abb. 16-4 Abb. 16-5

3. Zum Abnehmen der Verschlusseinheit den Drehknopf drehen, bis die Verschlussein-
heit gedffnet ist, dann den Riegel dricken und gleichzeitig den Drehknopf nach
oben ziehen (Abb. 16-5).



5 Bedienung

Die gemaRB Ziffer 5.1.2 zusammengefligte Deckel- und Verschlusseinheit bildet mit dem 5.1.3
Dichtungsring die Basis fur das Schnellkochen. Vorbereitung
1. Vor jedem Kochgang sollten Sie das Sicherheitsventil und das Druckregelventil auf zum Schnellkochen

Leichtgangigkeit prufen.
2. Drehen Sie den Drehknopf gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag (Abb. 17-1).
3. Die Verschlussklammern der Verschlusseinheit spreizen sich nach auBen (Abb. 17-2).

Abb. 17-1 Abb. 17-2

4. Setzen Sie das Verschlusssystem (bestehend aus der Verschlusseinheit und dem De-
ckel einschl. Dichtungsring) auf den Topf und drehen Sie den Drehknopf im Uhrzei-
gersinn bis zum Anschlag (Abb. 17-3).

5. Die Verschlussklammern haben den Topfrand untergriffen, der Topfraum ist ver-
schlossen (Abb. 17-4).

Abb. 17-3 Abb. 17-4

Sollten Sie als Warmequelle einen Gasherd nutzen:
Vorsicht! Wenn der Topfboden kleiner als der Flammenbereich ist, kann das brennende
Gas direkt an die beiden Topfgriffe gelangen.



5 Bedienung

5.1.4 1. Zutaten in den Topf fullen. Die maximale Fullmenge des Topfes betragt
Schnellkochen* mit dem 24 seines Fassungsvermogens (gemaB Skalierung ,,MAX" (s. S. 6, Abb. 6-1) an der
Chromolit Hybrid Kochsystem Topfinnenwand). Bei Lebensmitteln, die wahrend des Kochens quellen (z.B. Reis,

Hulsenfrtchte), den Topf nur zur Halfte fullen (s. Skalierung).

2. Auswahl der Kochstufe unter Bertcksichtigung des Kochstufenvorschlags aus Ziffer
4, S. 13 ff. Durch die Auswahl der Kochstufe stellen Sie den fur Ihr Kochgut passen-
den Kochdruck (Temperatur) ein.

3. Das mit den Zutaten gefullte und verschlossene Kochsystem heizen Sie mit der hochs-
ten Energiestufe der Warmequelle an (= Ankochen).

4. Nach dem Ankochen sehen Sie so lange Dampf aus der Ausstromoéffnung am Dreh-
knopf entweichen, bis der Kolben des Sicherheitsventils die Ausstréméffnung
verschlieBt. Der durch den Dampfdruck hochsteigende Kochstift zeigt lhnen den
Druckaufbau im Topf an. Wenn der eingestellte Kochdruck erreicht ist, wird aus der
Ausstromoffnung zunehmend starker werdend Dampf abgeblasen. Nun schalten Sie
die Warmequelle auf eine kleinere Energiestufe zurtick.

Beachten Sie, dass sich beim Reduzieren der Energiezufuhr der Kochstift nicht
absenkt. Sollte dies doch der Fall sein, erhéhen Sie wieder die Energiezufuhr, bis
der Kochstift wieder stabil in der hochsten Position verbleibt. Der Schnellkoch-
vorgang beginnt nun.

Mit Beginn des Schnellkochvorgangs gilt die Garzeitentabelle (Ziffer 4).

5. Am Ende der Garzeit schalten Sie die Warmequelle aus.

6. Nach dem Schnellkochen ist schrittweises Abdampfen zwingend erforderlich, um
den Druck im Topf abzubauen und um den Topf anschlieBend 6ffnen zu kénnen. lhr
Chromolit Hybrid Kochsystem hat drei Methoden® zum Abdampfen (s. Ziffer 5.1.5,

S. 18 ff.).
5.1.5 Nach Beendigung des Kochens muss zunachst die Warmequelle abgeschaltet werden
Schrittweises Abdampfen und dann der Druck im Chromolit Hybrid Kochsystem reduziert werden. Dazu stellen Sie
(nach Abschluss des Schnellkochens) das Chromolit Hybrid Kochsystem maoglichst auf eine nicht beheizte Platte.

Beim Abdampfen sollten Sie bericksichtigen, dass bei einem schnellen Druckabbau/Ab-
dampfen ggf. Kochgut aufplatzen kann (z.B. Kartoffeln) bzw. flussige Nahrungsmittel
beim Druckablass spritzen (Gefahr — unnétige Verschmutzung).

Sie sollten auf keinen Fall versuchen, den Deckel gewaltsam zu 6ffnen.

4 Schnellkochen ist Kochen unter hohem Druck im Wasserdampf.
5 SILAG empfiehlt jedoch nur zwei Methoden, namlich die Methoden 1 und 2. Methode 3 kann durch Kondens-
wasserbildung innerhalb des Kochsystems zu einer Geschmacksveranderung lhrer Speisen fuhren.



5 Bedienung

Methode 1 (langsamer Druckabbau) — empfohlen 5.1.5
Schrittweises

- Beim Abdampfen tritt heiBer Dampf an der Ausstrémo6ffnung am Drehknopf nach Abdampfen
vorne aus. Achten Sie daher darauf, dass Sie den roten Kochstift vom Kérper weg (nach Abschluss
positionieren, damit der Dampf von lhnen wegstromt. des Schnellkochens)

- Drehen Sie den Kochstufenregler von der jeweiligen Druckstufenposition hierzu
langsam etwas gegen den Uhrzeigersinn (Abb. 19-1). Dampf beginnt aus der Aus-
stromoffnung auszustréomen (Abb. 19-2).

Mit Kochdruck

Abb. 19-1 Abb. 19-2

- Fahren Sie mit der langsamen Drehung des Kochstufenreglers so lange fort, bis der
rote Kochstift nach unten abgesunken ist (Abb. 19-3).

- Wenn kein Dampf ausstromt, der (rote) Kochstift nicht von alleine absinkt, dricken
Sie leicht auf den Kochstift. Wenn er dann unten bleibt, ist der Kochdruck abgebaut.
. . " L . . Ohne Kochdruck
Schutteln Sie den Topf vor dem Offnen vorsichtig, um ein eventuelles ,Nachsieden”
zu verhindern.

- Jetzt kann der Drehknopf gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag gedreht und
der Topf ge6ffnet werden (Abb. 19-4).

Abb. 19-3



5 Bedienung

Methode 2 (langsamer Druckabbau - abkihlen lassen)

- Nehmen Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem einige Minuten vor Ende der Kochzeit

von der Warmequelle und lassen Sie es so lange abkuhlen, bis sich der rote Kochstift
abgesenkt hat. Schutteln Sie den Topf vorsichtig, um ein eventuelles , Nachsieden”
zu verhindern.

Methode 3 (Schnellabdampfen unter flieBendem Wasser)

- Halten Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem unter flieBend kaltes Wasser oder stel-
len Sie lhr Chromolit Hybrid Kochsystem in ein kaltes Wasserbad; Kihlung ist so lan-
ge erforderlich, bis sich der rote Kochstift abgesenkt hat. Schitteln Sie den Topf vor
dem Offnen vorsichtig, um ein eventuelles ,Nachsieden” zu verhindern.

Merke: Bei der Zubereitung von Apfelmus und Kompotten sollten Sie vorsichtig vorge-
hen, weil sich im Topf Dampfblasen bilden kénnen, die beim Offnen des Deckels (nach
Abdampfen) aufspritzen kénnen.

Tipp: Das Offnen und Abheben des Deckels sollte so erfolgen, dass die Flissigkeit, die
sich unter dem Deckel angesammelt hat, in den Topf abflieBen kann.




5 Bedienung

Dichtungsring mit der Lippe nach oben in die Deckelkante einlegen
(s. Ziffer 5.1.1, S. 16).

1. Den roten Riegel (Abb. 21-1) am Deckelknopf driicken und gleichzeitig den De-
ckelknopf nach unten drucken, Riegel loslassen, der Deckelknopf sitzt fest auf der
Deckeleinheit (Abb. 21-2).

2. Zum Abnehmen den roten Riegel am Deckelknopf driicken und gleichzeitig den De-
ckelknopf nach oben ziehen.

Zusammenflugen

Trennen

Abb. 21-1 Abb. 21-2

3. Zutaten einfullen. Die maximale Fullmenge des Topfes entspricht der maximal an-
gezeigten Fullmenge (gemaB Skalierung an der Topfinnenwand). Gemuse waschen,
tropfnass in den Topf geben und nur geringfligig Wasser hinzugeben.

4. Das mit den Zutaten gefullte und verschlossene Kochsystem heizen Sie auf hochster
Energiestufe der Warmequelle an.

Anm.: Garzeiten kdénnen Sie beschleunigen
- durch GréBe und Form des Kochguts und
- durch Verwendung von warmem Wasser.

5. Sobald Dampf aus der Ausstromoéffnung des Deckelknopfes austritt, reduzieren Sie
die Heizleistung an lhrer Warmequelle so weit, bis nur noch eine geringe Dampf-
menge wahrend des Garens austritt. Sollte sich der Deckel wahrend des Garens leicht
anheben, reduzieren Sie die Heizleistung weiter.

Nach Beendigung des Dampfgarens kann der Deckel wie gewohnt vom Kochtopf ent-
fernt werden. Bitte verwenden Sie hierfur ggf. hitzebestandige Topflappen oder Koch-
handschuhe.

6 Dampfgaren ist druckloses Garen im Wasserdampf.

5.2
Dampfgaren

5.2.1
Dichtungsring einsetzen

5.2.2

Zusammenfiigen bzw.
Trennen von Deckelknopf
und Deckeleinheit

5.2.3
Dampfgaren®
mit dem Kochsystem

5.2.4
Abdampfen
(nach Abschluss des Dampfgarens)



6 Reinigung und Pflege

Es ist ratsam, dass Sie die Deckeleinheit nach jedem Gebrauch mit heiBem Wasser und
ggf. flussigem Spulmittel reinigen. Sie sollten keine kratzenden, scheuernden, laugen-
oder chlorhaltigen Reinigungsmittel einsetzen.

Reinigen Sie moglichst das Chromolit Hybrid Kochsystem unmittelbar nach dem Ge-
brauch, damit angetrocknete Speisereste die Reinigung nicht erschweren.

6.1 Sie kénnen fast alle Teile des Chromolit Hybrid Kochsystems in der Spulmaschine reini-
Reinigung in der Spiilmaschine gen, auBer Verschlusseinheit, Dichtungsring und Ventile (s. unten).

6.2 1. Falls Speisereste in die beiden am Deckel befestigten Ventile (Druckregelventil,
Reinigung des Schnellkochsystems Sicherheitsventil) eingedrungen sind, sollte man diese auseinandernehmen, sorg-
nach dem Schnellkochen faltig mit klarem Wasser und ggf. mit Spulmittel reinigen, auf Funktionsfahigkeit

prufen, zusammensetzen und am Deckel montieren (zur Reinigung der Ventile -
s. Ziffer 6.4 und 6.5, S. 23 ff.).

2. Verschlusseinheit abnehmen (s. Ziffer 5.1.2, S. 16) und unter flieBendem Wasser (ggf.
mit Spulmittel) abwaschen.

3. Dichtungsring, Druckregel- und Sicherheitsventil aus dem Deckel entfernen und von
Hand spulen. Topf, Deckel und Dunsteinsatz/Lochsieb kénnen in einer Spulmaschine
gereinigt werden.

4. Topfboden regelmaBig reinigen. Riickstande am Deckel, im Topf oder am Boden nie
abkratzen, sondern einweichen, ggf. Spulmittel einsetzen. Bei Kalkansatz den Topf
mit Essigwasser auskochen.

5. Vor dem Wegraumen der komplett montierten Deckeleinheit die Vollstandigkeit
der Bauteile Uberprifen.

6. Das gereinigte und abgetrocknete Chromolit Hybrid Kochsystem sollte in sauberer,
trockener und geschitzter Umgebung aufbewahrt werden.

7. Es wird empfohlen, die nassen Kunststoffteile mit einem Handtuch abzutrocknen.

1. Falls Speisereste in die beiden am Deckel befestigten Ventile (Druckregelventil,

6.3 Sicherheitsventil) eingedrungen sind, sollte man diese auseinandernehmen, sorg-
Reinigung des Garsystems faltig mit klarem Wasser und ggf. mit Spulmittel reinigen, auf Funktionsfahigkeit
nach dem Dampfgaren bzw. prufen, zusammensetzen und am Deckel montieren (zur Reinigung der Ventile —s.
wasserarmen Garen Ziffer 6.4 und 6.5, S. 23 ff.).

2. Den Deckelknopf abnehmen (s. Ziffer 5.2.2, S. 21) und unter flieBendem Wasser (ggf.
mit Spulmittel) abwaschen.

3. Den Dichtungsring, Druckregel- und Sicherheitsventil aus dem Deckel entfernen und
von Hand spulen. Topf, Deckel und Dunsteinsatz/Lochsieb kénnen in einer Spulma-
schine gereinigt werden.

4. Den Topfboden regelmaBig reinigen. Riickstande am Deckel, im Topf oder am Boden
nie abkratzen, sondern einweichen, ggf. Spulmittel einsetzen. Bei Kalkansatz den
Topf mit Essigwasser auskochen.



6 Reinigung und Pflege

5. Vor dem Wegraumen sollte die komplett montierte Deckeleinheit auf die Vollstan-
digkeit der Bauteile Uberpruft werden.

6. Das gereinigte und abgetrocknete Chromolit Hybrid Kochsystem sollte in sauberer,
trockener und geschitzter Umgebung aufbewahrt werden.

Mit Prafung der Gangigkeit des Sicherheitsventils stellen Sie sicher, dass im Kochsystem 6.4
ein unzulassiger Uberdruck verhindert wird. Dazu tippen Sie den beweglichen Kunst- Prifung und Reinigung
stoffkolben an der Unterseite des Deckels mit dem Finger mehrfach an: Der Kunststoff- des Sicherheitsventils

kolben muss sich leicht auf und ab bewegen lassen (Abb. 23-1). Uberpriifen Sie auch die
Gangigkeit der Ventilkugel (Abb. 23-2), indem Sie mit einem schmalen Stabchen (z.B.

=

S |

Abb. 23-1: Sicherheitsventil (Unterseite des Deckels) Abb. 23-2: Prufen der Ventilkugel

Zahnstocher) vorsichtig auf die Kugel dricken. Wenn die Gangigkeit des Sicherheits-
ventils nicht mehr gegeben ist (z.B. wegen Speiseresten am Ventilkolben), sollten Sie
den Ventilkolben ausbauen und reinigen. Dazu nehmen Sie den am oberen Ende des
Ventilkolbens befindlichen O-Ring ab (Abb. 23-3, Abb. 23-4). Vorsicht: Der O-Ring ist ein

sehr kleines Bauteil!
- ‘ ‘

Abb. 23-3: Sicherheitsventil (Oberseite des Deckel) Abb. 23-4

Den Ventilkolben reinigen Sie unter flieBendem Wasser, danach setzen Sie den Ventil-
kolben in das Ventilgehduse am Deckel ein und stilpen den O-Ring Uber, so dass der
Ventilkolben gehalten wird.



6 Reinigung und Pflege

6.5
Priifung und Reinigung
des Druckregelventils

6.6
Reinigung und Aufbewahrung
des Dichtungsrings

Zur Prufung der Gangigkeit tippen Sie den Kunststoffkolben des Druckregelventils an
der Ober- und Unterseite des Deckels mehrfach an (Abb. 24-1). Wenn die Gangigkeit
nicht mehr gegeben ist, muss das Druckregelventil gereinigt werden.

g~

Abb. 24-1: Druckregelventil (Oberseite des Deckels)

Dazu losen Sie die Ventilmutter an der Deckelunterseite (Abb. 24-2) und nehmen
Sie die beweglichen Ventilteile heraus (Abb. 24-3).

Reinigen Sie alle Ventilteile des Druckregelventils grtiindlich mit Wasser, figen Sie diese
wieder ein und schlieBen Sie die Ventilmutter.

-

. Ko 7 %

Abb. 24-2 Abb. 24-3 Abb. 24-4

Den Dichtungsring unter klarem warmen Wasser abspulen und abtrocknen.

Der Dichtungsring ist nach Reinigung separat aufzubewahren, um ihn zu schonen.
Hinweis:

Eine Nichtbeachtung der o.a. Reinigungsprozedur kann zu Funktionsverlust bzw. zu
Funktionseinschrankungen des Chromolit Hybrid Kochsystems fuhren.



7 Wartung

Das Chromolit Hybrid Kochsystem ist ein technischer Gebrauchsgegenstand, seine Ein- 71
zelteile unterliegen einem naturlichen VerschleiB. Sie sollten deshalb nach langerem Wartung nach Gebrauch
Gebrauch alle Einzelteile (Ersatz- und VerschleiBteile) entsprechend der , Ersatzteilliste”

(S. 26) Uberprufen und planmaBig austauschen. Ventile sollten nach zwei Jahren ausge-

tauscht werden.

Bei offensichtlichen Veranderungen oder Beschadigungen (z.B. Dellen im Topf oder De-
ckel, Beschadigung der Topfgriffe, Farbveranderungen der Ersatzteile, Beschadigung
oder Defekte der Verschlusseinheit) missen Sie die betreffenden Teile sofort ersetzen.
Verwenden Sie hierbei nur die Originalersatzteile der SILAG Handel AG.

Ein beschadigtes Chromolit Hybrid Kochsystem dirfen Sie auf keinen Fall zum Kochen
einsetzen. Sollten Sie bei einer Fehlersuche nicht erfolgreich sein, wenden Sie sich bitte
an unseren Kundenservice (s. Ziffer 7.2).

1. Kundenservice 7.2
Alle Ersatz- und VerschleiBteile des Chromolit Hybrid Kochsystems kénnen Sie Gber Ersatz- und VerschleiB3teile
folgende Anschrift schriftlich oder telefonisch bestellen:

SILAG Handel AG
LiebigstraBe 1-9
D-40764 Langenfeld
Tel.: +49 2173 3999-400
E-Mail: support@silag.de

2. Liste der wesentlichen Ersatzteile
Bei regelmaBiger Nutzung sollte der Dichtungsring jahrlich ausgetauscht werden.
Die Liste der wesentlichen Ersatzteile ist auf S. 26 beigefligt.



7 Wartung

7.2
Ersatz- und VerschleiBBteile

Nr. [Bezeichnung Ersatzteil |Art.-Nr. Abbildung
1. Deckeleinheit =
20,4 cm | 139409 A=
24,4 cm | 143365
28,4 cm | 143366 \\':;_é—!f
2. Verschlusseinheit
20,4 cm | 139577
24,4 cm | 143369
28,4 cm | 143370
3. Dichtungsring
20,4 cm | 19091961
24,4 cm | 141647
28,4 cm | 141648
4, Mittenplattendichtung | 139414 é
5. Sicherheitsventil + 141892
Dichtring (O-Ring) ' 5/ 0
6. Druckregelventil
20,4 cm | 141893
24,4 cm | 143367
28,4 cm | 143368
7. Deckelknopf 139576
8. | Topf s.S.38 .
20,4 cm .‘\. '
24,4 cm | =
28,4 cm r

Abb. 26-1




8 ,Was tun, wenn” — mogliche Fehlfunktionen

Im Fall von Fehlfunktionen Ihres Chromolit Hybrid Kochsystems lesen Sie zunachst die
folgenden funf Fragen und entsprechenden Antworten durch und wenden Sie sich dann
ggf. an Ihren Fachberater, bei dem Sie das Chromolit Hybrid Kochsystem gekauft haben
oder an die Bestelladresse (s. Ziffer 7.2).
1. Wenn der Kochstift nicht nach oben steigt, obwohl das Sicherheitsventil gereinigt

und auf Leichtgangigkeit gepriift wurde (gemaB S. 23 dieser Gebrauchsanleitung):

- Die Energiezufuhr ist zu gering — Heizquelle auf hochste Stufe stellen.

- Prufen Sie, ob der Kochstufenregler auf die zu wahlende Kochstufe

eingestellt wurde.
- Prufen Sie, ob die Flussigkeitsmenge im Topf ausreichend ist.
- Prufen Sie, ob der Topf richtig verschlossen ist und der Dichtungsring richtig sitzt.

2. Wenn der Dampf um den Deckel herum entweicht, priifen Sie:
- den korrekten Verschluss des Chromolit Hybrid Kochsystems,
- den Zustand des Dichtungsringes,
- die Sauberkeit des Deckels und des Topfinnenrandes und
- den ordnungsgemaBen Zustand des Deckelrandes (auf Verformungen oder
Beschadigungen).

3. Wenn sich der Deckel nur schwer schlieBen lasst, priifen Sie:
- ob der Dichtring korrekt eingelegt ist,
- ob alle drei Verschlussklammern unter den Topfrand greifen und
- ob die Drehmechanik defekt ist (dies lasst sich prufen, bevor der Deckel
auf den Topf aufgesetzt wurde).

4. Wenn wahrend des Kochprozesses der Dampf mit Speiseresten aus der Dampfaus-
tritts6ffnung am Drehknopf austritt:
- Fullgut des Topfes Ubersteigt wahrscheinlich das maximale Fallvolumen

(s. Skalierung am Innenrand des Topfes).

- Schalten Sie die Warmequelle aus und nehmen Sie den Topf von der Heizquelle.
- Lassen Sie den Topf vollstandig abkuhlen.
- Offnen Sie den Topf vorsichtig.
- Entleeren Sie den Topf und reinigen Sie die Ventile und den Topf grundlich.

5. Wenn bei Eintopfen bzw. eingedickten Nahrungsmitteln die Speisen anbrennen:
- Kochen Sie die Eintopfe vor dem VerschlieBen des Deckels kurz auf und
rahren Sie diese um.
- Sofern Sie Gerichte kochen, bei denen die Flussigkeit reduziert werden soll,
sollten Sie diese erst gegen Ende der Garzeit eindicken.



9 Anwendungsmoglichkeiten

9.1 Sie mussen vor dem Einsatz des Chromolit Hybrid Kochsystems Gberlegen,

Generelle Tipps - welche Prozesse des Kochvorgangs innerhalb oder auBerhalb des Chromolit Hybrid
Kochsystems erfolgen sollen (z.B. Anbraten einer Rinderroulade vor dem Schnellko-
chen),

- ob der optionale Einsatz des Dunsters erfolgt und
- welche Koch- bzw. Garzeit notwendig ist.

Merkposten:
(a) Planen Sie eher kurze Garzeiten fur die Lebensmittel ein. Sollte der Garpunkt noch
nicht erreicht sein, kdnnen Sie mit dem Chromolit Hybrid Kochsystem schnell nach-

garen.

(b) Durch Befullung des Topfes mit Warmwasser und entsprechende Zerkleinerung der
Lebensmittel kdnnen Sie die Kochzeit weiter verkirzen.

(c) Die Nutzung des Kochvolumens (Innenraums) sollten Sie vor dem Befullen planen.



Anmerkung: Bei der Auswahl der GroBe Ihres Kochtopfes sollten Sie sich an der Perso- 10.1
nenzahl im Haushalt orientieren. Minimum-/Maximum-Fillmengen
beim Schnellkochen

Fiilmengen beim Schnellkochen

Chromolit Hybrid Minimum- Maximum- Maximum Fillmenge
Kochsystem Fiillmenge Fiillmenge bei quellendem Kochgut
TopfgroBe 4 des gesamten %3 des gesamten Y2 des gesamten
9 =20,4cm Topfvolumens Topfvolumens Topfvolumens

31 Ca. 1,01 Ca. 2,01 Ca. 151
4,5 | Ca. 1,51 Ca. 3,01 Ca. 2,21
551 Ca. 1,81 Ca. 3,61 Ca. 2,7 |
6,51 Ca. 2,11 Ca. 4,31 Ca. 3,21

Chromolit Hybrid Minimum- Maximum- Maximum Fiillmenge
Kochsystem Fillmenge Filllmenge bei quellendem Kochgut
TopfgroBe 4 des gesamten %3 des gesamten Y2 des gesamten
2 =24,4cm Topfvolumens Topfvolumens Topfvolumens

4,51 Ca. 1,51 Ca. 3,01 Ca. 2,21
6,51 Ca. 2,21 Ca.4,31 Ca.3,21
8,51 Ca. 2,81 Ca.5,71 Ca. 4,21
10,51 Ca.3,51 Ca. 7,01 Ca. 5,21

Chromolit Hybrid Minimum- Maximum- Maximum Fiillmenge
Kochsystem Fillmenge Filllmenge bei quellendem Kochgut
TopfgroBe 4 des gesamten %3 des gesamten 2 des gesamten
2 =28,4cm Topfvolumens Topfvolumens Topfvolumens

6,51 Ca. 2,21 Ca. 4,31 Ca. 3,21
12,51 Ca. 4,21 Ca. 8,31 Ca.6,2 |
14,5 | Ca. 4,81 Ca. 9,71 Ca. 7,21
16,5 | Ca. 551 Ca. 11,01 Ca. 82|




10.2 Wahrend der Garantiezeit garantiert SILAG Handel AG die einwandfreie Funktion des
Garantie Produkts und seiner samtlichen Teile.

Die Garantiezeit betragt drei Jahre und beginnt mit dem Erwerbsdatum des Produktes
vom Fachhéandler. Sie ist zu dokumentieren durch einen vom Verkaufer vollstandig aus-
gefullten und unterzeichneten Garantieabschnitt (einschlieBlich Firmenstempel).

Kommt es wahrend der Garantiezeit trotz sachgemaBer Anwendung und Nutzung zu
Mangeln am Produkt, die nicht durch VerschleiB oder Nutzung entstanden sind, so wird
SILAG Handel AG den Mangel kostenlos durch Austausch der mangelhaften Teile gegen
einwandfreie beseitigen. Mangelhafte Teile kénnen nur durch lhren Fachhandler oder
die Kundendienstabteilung der SILAG Handel AG in Langenfeld ersetzt werden.

Der Garantieanspruch erstreckt sich ausschlieBlich auf diesen Anspruch. Weitergehende
Anspriche aus der Garantie sind ausgeschlossen.

Zur Geltendmachung des Garantieanspruchs ist der Garantieabschnitt vorzulegen. Er
ist dem Kaufer beim Erwerb (autorisierter Fachhandler) gleichzeitig mit dem Chromolit
Hybrid Kochsystem auszuhandigen. Der Garantieanspruch besteht nur bei Vorlage des
vollstandig ausgefullten Abschnitts.

Selbstverstandlich werden durch diese Garantieerklarung lhre gesetzlichen Gewahrleis-
tungsrechte nicht eingeschrankt. Innerhalb der Gewahrleistungsfrist stehen lhnen die
gesetzlichen Gewahrleistungsrechte auf Nacherfullung, Minderung, Rucktritt und Scha-
densersatz im gesetzlichen Umfang zu.

Von der Garantiezeit (drei Jahre) ausgeschlossen sind folgende VerschleiBteile:

- Dichtungsring,

- Mittenplattendichtung,

- Dichtung am Sicherheitsventil und

- Dichtung am Druckregelventil

Fur diese VerschleiBteile (auBer Dichtungsring) gilt eine Garantiezeit von einem Jahr.

Es wird keine Garantie Gbernommen fir Beschadigungen, die aus folgenden Grinden
entstanden sind:

- ungeeignete und unsachgemaBe Verwendung,

- fehlerhafte oder nachlassige Behandlung,

- nicht sachgemaB durchgefuhrte Reparaturen,

- Einbau von nicht der Originalausfuhrung entsprechenden Ersatzteilen,

- chemische oder physikalische Einflisse auf Topfoberflachen und

- Nichtbefolgen dieser Gebrauchsanweisung.



Name und Anschrift des Garantiegebers: 10.2
SILAG Handel AG Garantie
LiebigstraBe 1-9

D-40764 Langenfeld

Tel.: +49 2173 3999-400

E-Mail: vertrieb@silag.de

Der Garantieanspruch ist entweder direkt beim Garantiegeber oder bei einem autorisier-
ten Fachhandler geltend zu machen.

Fur sdmtliche Artikel besteht eine Nachkaufgarantie von zehn Jahren.



11 Nachwort

Wir danken fur Ihr Vertrauen und freuen uns, dass Sie sich fir das innovative Chromolit
Hybrid Kochsystem aus Edelstahl entschieden haben.

Mit diesem durchdachten Chromolit Hybrid Kochsystem profitieren Sie von einer ausge-
reiften Technik und einem hohen Bedienkomfort.

Das Chromolit Hybrid Kochsystem basiert auf folgendem Prinzip: In dem fest verschlos-
senen Topf wird unter Druck bei Temperaturen Uber 100 °C gekocht, denn der im Top-
finneren vorhandene Uberdruck setzt den Siedepunkt des Wassers herauf. Durch dieses
Prinzip verkirzen sich in der Regel lhre Kochzeiten und damit verringert sich der Ener-
gieaufwand.

Dieses patentierte Chromolit Hybrid Kochsystem ist multifunktionell einsetzbar — egal ob
Sie kochen, schnell kochen, schmoren, braten, dinsten, auftauen, dampfen, einkochen,
aufwarmen, entsaften oder auch sterilisieren.

Die Deckeleinheit passt nur auf die Topfe der Chromolit Hybrid Kochsystem Serie mit
dem entsprechenden Durchmesser.

Um lange Zeit viel Freude an lhrem Chromolit Hybrid Kochsystem zu haben, empfehlen
wir die Lektlire der vorangegangenen Hinweise.

1.1 Ein System fur viele Anwendungen:
Die Vorteile des Chromolit Hybrid

Kochsystems im Uberblick Einhandbedienung des Hybrid-Deckels mit maximaler Sicherheit und hohem Komfort

- Garen der Speisen mit Druck, d. h. mit Temperaturen tber 100 °C, dadurch:
eine Verkirzung der Garzeiten von bis zu 70 % und eine Energieersparnis
von bis zu 50 %

- Durch Dampfgaren weitgehender Erhalt von Vitaminen, Mineralstoffen, Aroma
und Geschmack

- Durch Luftabschluss und kurze Kochdauer besserer Erhalt der naturlichen Farben
- Kaum Geriiche wahrend des Koch- und Garvorgangs im geschlossenen System
- Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln

- Nutzung zum Einkochen von Marmelade, Obst oder Gemiise



11 Nachwort

Die folgenden Nahrstoffveranderungen beim Kochen kénnen Sie beim Einsatz des
Chromolit Hybrid Kochsystems bertcksichtigen:

1. Je kUrzer die Garzeit, desto geringer ist der Verlust an Vitaminen.

2. Je weniger Wasser Sie zum Kochen einsetzen, desto weniger Vitamine kénnen sich
in der Koch-/Garflussigkeit absetzen.
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Abb. 34-1:
Zeitersparnis gegenuber herkdmmlichem Topf
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Abb. 34-2:
Erhalt des Vitamin-C-Gehalts gegentber herkémmlichem Topf



12 EG-Konformitatserklarung

Die SILAG Handel AG bestatigt, dass das Chromolit Hybrid Kochsystem mit der Ver-
schlusseinheit, der Deckeleinheit und den zugelassenen Topfen fur den Hausgebrauch
die folgenden harmonisierten EG-Richtlinien und Normen erfullt:

EG-Richtlinie: 97/23/EG
Norm: DIN EN 12778

Bei nicht mit uns abgestimmten Anderungen der Gerate verliert diese Erklarung ihre
Gultigkeit.

SILAG Handel AG

J}. WMOL

Siegfried Lapawa, Vorstandsvorsitzender




13 Begriffe und Abkiirzungen

Abdampfen

Ankochen

Druckregelventil

Garantie

Garzeit

Kochstufe

Nachkaufgarantie

Pflege

Reinigung

Schnellkochtopf

Sicherheitsventil

Temperaturbereich

Warmequellen

Zubehor

Beschreibt die Methodik, den Druck im Chromolit Hybrid
Kochsystem abzubauen.

Beschreibt, wie das verschlossene Kochsystem durch gréBtmaog-
liche Zufuhr von Warmeenergie unter Druck gebracht wird.
Dadurch erfolgt die Initialisierung des Schnellkochens.

Begrenzt den im Topfinneren entstehenden Innendruck fir jede
der drei Kochstufen.

Betragt drei Jahre ab Abschluss des Kaufvertrags.

Beginnt nach Hochfahren des Kochstifts; Garzeiten sind Richtwer-
te, die abhéngig von der Beschaffenheit des Kochguts sind.

Legt den Topfinnendruck (des verschlossenen Chromolit Hybrid
Kochsystems) und damit die Kochtemperatur fest.

Betragt 10 Jahre ab Abschluss des Kaufvertrags.
RegelmaBige Reinigung ist erforderlich.

Samtliche Teile des Chromolit Hybrid Kochsystems sind
tauglich fur Sptlmaschinen (ausgenommen: Verschlusseinheit,
Dichtungsring und Ventile).

Kochsystem, bei dem tber einen (Wasser-)Uberdruck im
Innenraum die Siedetemperatur erhéht wird.

Begrenzt den im Topfinneren entstehenden maximal zulassigen
Innendruck. Dient u.a. der Verriegelung der Verschluss- und
Deckeleinheit und verhindert die Offnung des Chromolit Hybrid
Kochsystems bei Druck.

Betragt im Chromolit Hybrid Kochsystem wahrend des Schnell-
kochens 100 °C bis 119 °C.

Alle fur das Chromolit Hybrid Kochsystem geeigneten Warme-
quellen sind auf dem Bodenstempel des Topfes eingepragt.

Dient

- zur gleichzeitigen Vorbereitung mehrerer Kochguter,

- zum Dunsten,

- zum Auftauen von TiefkUhlprodukten,

- zum Entsaften von Obst

(nicht Bestandteil des Chromolit Hybrid Kochsystems [Verpa-
ckung]).

13.1
Begriffe



13 Begriffe und Abkiirzungen

13.2 Abb. Abbildung
Abktirzungen AG Aktiengesellschaft
Art.-Nr. Artikelnummer
°C Grad Celsius
DIN Deutsches Institut fr Normung e. V.
EC Prufzeichen (Nachweis, dass das Chromolit Hybrid Kochsystem

geprift ist und den gesetzlichen Vorgaben der EU zur Ge-
wahrleistung von Gesundheitsschutz, Sicherheit und Umwelt
schutz entspricht)

EG Europaische Gemeinschaft
EN Europaische Normen

GS Geprufte Sicherheit

| Liter

LGA Landesgewerbeanstalt

ml Milliliter (Vaooo Liter)

TOV Technischer Uberwachungsverein






Sortiment - molit Hybrid Kochsystem

20,4 cm @ innen, 6,5 | mit Einzel-Zubehor

Hybrid-Verschlusssystem ﬂ
oder Glasdeckel e
e ———
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- - Hybrid-Verschlusssystem

Art.-Nr.: 140979 Art.-Nr.: 141704 fur Topf @ innen 20,4 cm
Art.-Nr.: 141796

B— e
y e, o
Glasdeckel fir Topf
@ innen 20,4 cm
Art.-Nr.: 141795

Art.-Nr.: 141789 Art.-Nr.: 140978

20,4 cm @ innen, 4,5 | mit Deckelknopf fiir Topf
Hybrid-Verschlusssystem Art.-Nr.: 139576

oder Glasdeckel ﬂ
C—

Dichtungsring
fur Deckel @ 20,4 cm
Art.-Nr.: 19091961
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20,4 cm @ innen, 5,5 | mit
Hybrid-Verschlusssystem
oder Glasdeckel
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Art.-Nr.: 140977 Art.-Nr.: 141703

20,4 cm @ innen, 3 | mit

Hybrid-Verschlusssystem
; oder Glasdeckel
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< o < - y
' - ' — Gar- und Diinsteinsatz fiir
Topf @ innen 20,4 cm
Art.-Nr.: 140976 Art.-Nr.: 141702 Art.-Nr.: 140980




Art.-Nr.: 140984

=

=

_l

Art.-Nr.: 140983
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Art.-Nr.: 140982
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Art.-Nr.: 140981
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24,4 cm @ innen, 10,5 | mit
Hybrid-Verschlusssystem
oder Glasdeckel

i..f.'? Y,

24,4 cm @ innen, 8,5 | mit
Hybrid-Verschlusssystem
oder Glasdeckel

i..f.'? Y,

24,4 cm @ innen, 6,5 | mit
Hybrid-Verschlusssystem
oder Glasdeckel

7 A

24,4 cm @ innen, 4,5 | mit
Hybrid-Verschlusssystem
oder Glasdeckel

Art.-Nr.: 141708

Art.-Nr.: 141707

Art.-Nr.: 141706

Art.-Nr.: 141705

Einzel-Zubehor

Hybrid-Verschlusssystem
fur Topf @ innen 24,4 cm
Art.-Nr.: 143296

Glasdeckel fiir Topf
@ innen 24,4 cm
Art.-Nr.: 143332

Deckelknopf fiir Topf
Art.-Nr.: 139576

-

N,

Dichtungsring
fur Deckel @ 24,4 cm
Art.-Nr.: 141647

Gar- und Dinsteinsatz fur
Topf @ innen 24,4 cm
Art.-Nr.: 140985




SRS Y BRD
KOCHSYSTEM

Die SILAG Handel AG bestatigt, dass das Dampfdruckkochtopfsystem
fur den Hausgebrauch mit folgenden harmonisierten EG-Richtlinien
Ubereinstimmt: 97/23/EG; Norm: DIN EN 12778

HINWEIS: Bei einem Austausch von Ersatzteilen dirfen nur ORIGINAL-
ERSATZTEILE eingesetzt werden, die fur das entsprechende Chromolit
3in1 Hybrid Kochsystem vorgesehen sind. Im Falle einer Reparatur wen-
den Sie sich bitte an unseren Kundenservice. Reparaturen durfen nur
von autorisierten Personen durchgefihrt werden.

Kundenservice:

SILAG Handel AG
LiebigstraBe 1-9
D-40764 Langenfeld

Tel.: +49 2173 3999-400
E-Mail: support@silag.de

Bitte beachten Sie, dass Topfe und Deckelsysteme des Chromolit
3in1 Hybrid Kochsystems nicht mit Topfen und Deckeln anderer Koch-
topfserien kombiniert werden durfen.

Das Chromolit 3in1 Hybrid Kochsystem funktioniert nur bei gleicher
Mutzenzahl jeweils fir Topfeinheit und Deckeleinheit. Beispiele:

Kochsystem Topfeinheit Deckeleinheit
(Bodenunterseite) (Deckelinnenseite)

v ® @
X *® @
X @ @
v *® *®
X TP *®



