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*8 litri = capacitate; 5,3 litri = volum efectiv



Introducere

Va multumim c& ati ales oala noastrd din otel pentru gatit sub presiune, marce
Chromolit. Designul atractiv, productia efectuata cu grija si utilizarea materialelor de
inalta calitate asigura un nivel ridicat de siguranta, viata lunga si un aspect frumos al
acestui produs.

Oala sub presiune Chromolit este fabricatd din otel inoxidabil si permite gatitul rapid,
sanatos, economic si prin care sunt mentinute vitaminele. Oala sub presiune Chromolit
are un fund capsulat cu mai multe straturi asigurand astfel o conductivitate termica
buna.

O folosire corespunzatoare poate prelungi considerabil durata de viata a oalei sub
presiune, marca Chromolit. In aceste instructiuni gasiti informatji cu privire la utilizarea
corecta si intretinerea corespunzéatoare a oalei.
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1. Instructiuni de siguranta

Pastrati aceste instructiuni de utilizare!

Cititi toate instructiunile Tnaite de utilizarea oalei sub presiune Chromolit.

Nu folositi niciodata oala sub presiune Chromolit in apropierea copiilor.

Evitati folosirea oalei sub presiune Chromolit de catre utilizatorii neexperimentati.

Nu lasati oala sub presiune Chromolit fara supraveghere in timpul gatitului.

Nu folositi oala sub presiune Chromolit in alte scopuri decét cel prevazut in
instructiunile de utilizare.

Nu puneti niciodata oala sub presiune Chromolit in cuptor sau Tntr-un cuptor cu microunde.

Nu folositi niciodata oala sub presiune Chromolit pentru a praji alimente sub presiune.

Nu pregatiti compoturi si gem de mere in oala sub presiune Chromolit.

Manipulati oala sub presiune Chromolit cu grija cand aceasta se afla sub presiune. Nu
atingeti suprafata fierbinte a oalei sub presiune Chromolit. Folositi manerele si
comenzile. Daca e necesar, folositi manusi.

Bucatele sunt gatite sub presiune in oala sub presiune Chromolit. Puteti suferi arsuri cu
aburi

in cazul unei utilizari neadecvate. Asigurati-va ca oala sub presiune este inchisa

corect inainte de incalzire. Mai multe informatii gasiti in aceste instructiuni de utilizare.

Nu fortati capacul oalei sub presiune Chromolit pentru a-I deschide. Tnainte de a-I
deschide, asigurati-va ca presiunea interioara a scazut complet. Mai multe informatji
gasiti in aceste instructiuni de utilizare.

Nu folositi oala sub presiune Chromolit fara adaos de lichide, acest lucru poate duce la
defectarea oalei.

Nu umpleti oala sub presiune Chromolit mai mult de 2/3 din capacitatea sa. Daca gatiti

mancaruri care Tsi maresc volumul, cum ar fi orezul sau legumele deshidratate, nu
umpleti oala sub presiune Chromolit mai mult de 1/3 din capacitatea sa.

Folositi surse de caldurd adecvate conform acestor instructiuni de utilizare.

Daca ati gatit carne cu piele (de ex. limba de vitad), care ar putea sa se umfle sub
presiune, nu strapungeti pielea atata timp cat este umflata. Va puteti arde.



1. Instructiuni de siguranta

Cand preparati alimente, clatinati usor oala Thainte de a deschide capacul pentru
ca acestea sa nu stropeasca. Unele alimente fac spuma n timpul gatitului si pot blo-
ca supapele. Gatiti cu bagare de seama aceste alimente.

Inainte de fiecare utilizare asigurati-vd ca& toate supapele nu sunt blocate s
functioneaza. Nu folositi oala sub presiune Chromolit daca aceasta sau piesele ei de
schimb sunt defecte.

Nu Tncercati sa reparati sistemele de siguranta cu exceptia reparatiei mentionata
in instructiunea de utilizare.

Folositi doar piese de schimb originale ale aceluiasi model. Capacul si corpul vasu-
lui trebuie sa fie de la acelasi producator.

2. Descriere si detalii

01 Partea superioaré

manerului 06. Capacul vasului 11. Corpul vasului

02. Buton de Timpingere

03. Supapa de 07. Geam siguranta 12. Sita pentru fiert la aburi
deschidere sigura N din otel inoxidabil cu
04. Supapa de limitare a 08. Inel de etansare (interior) trepied

presiunii 09. Toarts

05. Supapa de

siguranta 10. Partea inferioara a

manerului



3 Instructiuni de utilizare

Nu puneti soda direct Tn oala si nici nu se permite fierberea ei (fig.1). Evitati cantitati
mari de ulei si alcool (fig. 2).

~___—
(aa)

Fig. 2

=

Fig.

Folositi oala sub presiune pe o plita cu o suprafata stabila.
La plita cu flacara pe gaz, marimea flacarei nu trebuie sa depaseasca baza oalei
(fig.3). La plita electrica diametrul placii de gatit nu trebuie sa fie mai mare decéat fundul

oalei de presiune.
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Nu folositi oala sub presiune Chromolit pentru a praji alimente sub presiune. Nu incalziti
oala fara sa adaugati lichide. Altfel oala se poate deteriora si durata de viata se va scurta.
Nu folositi ulei foarte concentrat. Pentru a preveni deterioararea si a prelungi durata

vietii oalei, nu incalziti oala goala.




3. Instructiuni de utilizare

Daca aburii incep sa iasa prin supapa de siguranta sau prin geamul de siguranta,
opriti imediat sursa de caldura. Numai dupa nlaturarea defectului puteti sa folositi
din nou oala.

Miscati cu atentie oala sub presiune umpluta cu lichid fierbinte. Puneti oala pe
o suprafata neteda. Nu trageti, loviti sau lasati sa cada oala.
Utilizatorul nu trebuie sa atinga direct geamul de siguranta in timpul utilizarii.

Nu l&sati niciun obiect pe supapa de limitare a presiunii.

Nu umpleti oala sub presiune Chromolit mai mult de 2/3 din capacitatea sa (fig. 6).
Nu umpleti oala sub presiune mai mult de 1/3 din capacitatea sa atunci cand gatiti
astfel de ingrediente cum ar fi orezul, legumele sau fasolea (fig.7). Pentru acest
scop folositi marcajul din interiorul oalei.

Fig. 7

Nu deschideti niciodaté capacul dacé oala se mai afla sub presiune. Nu incalziti oala
daca capacul nu este in pozitia corecta sau daca este inchis.

Nu lasati sare, otet, zahar sau apa clocotita in oala sub presiune pentru mult timp.
Spalati si uscati bine oala dupa folosire (a se consulta Cap. 7 ,Curatare & ingrijire“ de
la pagina 12).



4. Functii

Oala sub presiune Chromolit a fost conceputa special pentru uz casnic. Oala se
potriveste pentru toate aragazele (incl. aragazele cu inductie)

Pentru a garanta siguranta, oala are mai multe sisteme de siguranta (fig. 8).

Supapa de limitare a presiunii

Supapa de limitare a presiunii are trei nivele de presiune: Doua nivele de presiune

de serviciu (nivelul | = 60kpa*; nivelul Il = 100kpa) precum si un nivel de presiune
pentru eliminarea aburilor. Pentru diferite alimente trebuie selectate nivele de

presiune corespunzatoare (pentru aceasta vezi Cap. 8 ,Timpuri de gatire” de la

pagina 14).

Supapa de siguranta

Cu ajutorul supapei de siguranta este controlatd in mod automat presiunea interna.
Daca presiunea interna este prea nalta, se va elimina excesul de aburi prin supapa de
siguranta pentru a garanta siguranta.

Geamul de siguranta

Geamul de siguranta se afla la marginea capacului. Cand supapa de limitare a

presiunii si supapa de siguranta nu mai functioneaza sau cand se formeaza prea

multi aburi in oald, atunci acestia sunt eliminati prin geamul de siguranta.
Supapa de

siguranta Supapa de limitare a

presiunii

Geam siguranta

Fig. 8
* kpa = Kilopascal



5. Folosire

Tnainte de prima utilizare

Umpleti oala sub presiune Chromolit pe jumatate cu apa. Inchideti corect capacul si
incalziti oala pana la iesirea aburilor prin supapa de limitare a presiunii. Luati oala de
pe aragaz si lasati-o 10 minute sa se raceasca cu capacul inchis.

Deschideti capacul dupa racire. Varsati apa. Spalati si uscati bine oala.

Utilizare normala

Asigurati-va ca orificiul de evacuare din supapa de sigurant nu este blocat. In
cazul blocarii eliminati ramasitele de alimente cu un betisor. Asigurati-va ca supapa
de siguranta este curata. Inelul de etansare trebuie sa fie pus corect.

Umpleti oala cu cel putin 1/4 | de apa sau alt lichid pentru a produce o cantitate
suficientd de aburi. Intregul continut (lichid + alimente) nu trebuie sa depaseasca 2/3
din volumul oalei. In cazul in care produsele alimentare se evapora usor, continutul
intreg (lichid + alimente) nu trebuie sa depaseasca 1/3 din volumul oalei. Pentru
acest scop folositi marcajul din interiorul oalei.

Inchiderea capacului: Pozitionati s&geata de pe capac in dreptul punctului de pe partea
inferioara a méanerului. Rotiti partea superioara a manerului in sensul acelor de cea-
sornic pana cand manerul se blocheaza si nu mai poate fi rasucit. Daca este necesar,
apasati butonul de impingere cu mana pentru a-l inchide sau deschide (fig. 9).

incalzire

Daca miscati oala sub presiune Chromolit, tineti concomitent strans toarta si partes
inferioara sau superioara a manerului. Pentru e evita deteriorari, oala nu trebuie
transportata fiind tinutd de un singur méaner.

Oala sub presiune Chromolit trebuie pusa pe o suprafatad neteda. Placa de gatit a
unui aragaz electric nu trebuie sa fie mai mare decat fundul oalei. Flacara unui aragaz
cu gaz nu trebuie sa depaseasca baza oalei.



5. Folosire

Pentru cresterea rapida a temperaturii mariti sursa de caldura la nivelul cel mai inalt,
astfel incat supapa de limitare a presiunii sa se ridice. Dar flacara nu trebuie sa fie prea
puternica. Dupa un timp oarecare se evapora aburi prin supapa de limitare a presiunii,
ceea ce este normal. Daca supapa de limitare a presiunii functioneaza in

conditii normale, nu ar trebui sa iasa aburi. Daca prin supapa de limitare a presiunii se
evapora aburi (din acest moment se calculeaza timpul de gatire), reglati temperatura de
la sursa de caldura la nivelul cel mai scazut pentru a economisi energie in modul cel
mai rational. Daca in timpul gatirii nu mai ies aburi prin supapa de limitare a presiunii,
mariti temperatura de la sursa de caldurd. Reduceti temperatura de la sursa de caldurd
daca aburii se evapora rapid.

Opriti sursa de caldura dupa ce s-a scurs timpul de gatire. Supapa de siguranta va
cobori dupa reducerea presiunii interne.

Racire

Metoda de racire rapida

Pentru a reduce rapid temperatura si presiunea, puteti pune oala sub un jet de apa re-
ce (fig.10) sau puteti impinge supapa de limitare a presiunii pentru a elimina abuirii
(fig.11). Aveti grija la aburii fierbinti care se elimina din oala. Cand supapa de limitare
a presiunii a coborat, puteti deschide capacul.

Atentie:

Timpul de gatire a fost depéasit. In acest caz trebuie sa raciti rapid oala pentru a
deschide capacul. Tineti oala un minut sub un jet de apa rece. Evitati patrunderea apel
prin supape n interiorul oalei.

Metoda de racire normala
Dupa ce s-a scurs timpul de gatire, 1&sati oala sa se raceasca pana la coborarea
supapei de limitare a presiunii. Dupa aceasta puteti deschide capacul.



5. Folosire

Deschidere capacului

Pentru a deschide capacul, tineti oala de méanere si impingeti butonul de impingere
cu degetul mare. Astfel se separa partea superioara de partea inferioara a

manerului. (Sageata de pe capac se afla pe aceeasi linie cu punctul de pe maner.)
Acum poate fi deschis capacul (fig.12).

Manevrati oala cu prudenta. Pentru siguranta Dumneavoastréa purtati manusi.

Scuturati usor si cu grija oala astfel incat continutul sa se distribuie uniform in oala. Acest
lucru este valabil mai ales atunci cand gatiti terci sau alte produse alimentare lipicioase.

Nu fortati deschiderea capacului.

Nota

Asigurati-va Tnainte de folosire ca orificiul de evacuare din supapa de siguranta nu

este blocat.

Curatati supapa de sigurantad conform instructiunilor de utilizare.

6. Probleme si solutii

Problema

Cauza

Solutia

Dupa incalzire se aude un
zgomot de aburi din supapa
de limitare a presiunii.

Dar nu se degaja abuiri.

1) Un corp strain este blocat in supapa
de limitare a presiunii.

2) Orificiul de evacuare este blocat cu
ramasite de alimente.

3) Oala este incalzita fara lichide.

4) Plata de gatit a aragazului este
inclinata.

1) Indepértati corpurile stréine.

2) indepartati cu un betisor
ramasitele de alimente.

3) Opriti imediat sursa de caldura.
Luati oala de pe aragaz. Inclinati

supapa de limitare a
presiunii pentru depresurizare.

Adudgati apa.

4) Plata de gatit a aragazului
trebuie sa fie in pozitie
orizontala.
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6. Probleme si solutii

Prin supapa de siguranta se
degaja aburi.

1) Orificiul de evacuare este blocat.
2) Prea multe alimente.
3) Temperatura prea inalta.

1) Curatati orificiul de evacuare de
ramasitele de alimente.

2) Reduceti alimentele.

3) Reglati temperatura sursei de
caldura la nivel mijlociu.

Pe la marginea capacului se
degaja aburi.

1) Supapa de limitare a presiunii si
supapa de siguranta sunt defecte.

2) Inelul de etansare nu este
instalat corect.

3) Inelul de etansare este defect.

4) Corpuri straine pe inelul de etansare.

5) Capacul nu este inchis corect.

1) Indepértati ramasitele de alimente
Cu un betisor.
2) Puneti corect inelul de

etansare.

3) Schimbati inelul de
etansare.

4) Curatati inelul de etansare.

5) Mai inchideti inca o data
corect capacul.

Solutii la posibile probleme

Supapa de siguranta nu urca.
- Capacul nu este inchis corect. Supapa de siguranta este blocata. Mai inchideti Tnca o

data corect capacul.

- Sursa de caldura este prea slaba pentru a aduce apa la fiert. Mariti temperatura de la

sursa de caldura.

- Inelul de etansare este murdar sau deformat. Curatati inelul de etansare sau

inlocuiti-I.

- Este prea putin lichid in oala. Adaugati lichid.

Aburi se elimina pe la marginea capacului si supapa de limitare a presiunii nu

functioneaza.

- Capacul nu este inchis corect. Verificati si inchideti corect capacul.

- Inelul de etansare nu este instalat bine sau este deteriorat. Puneti corect inelul de

etansare sau inlocuiti-l.

Capacul se deschide sau se inchide cu greu.

- Asigurati-va ca inelul de etansare se potriveste cu capacul oalei. Asigurati-va ca este
utilizat un inel de etansare original de tipul si dimensiunea corecta.

- Asteptati pana la coborarea completa a supapei de siguranta.

- Inelul de etansare este deformat prin deschiderea fortatd a capacului. Nu fortati
niciodata deschiderea capacului.
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7. Curétare si ingrijire

Oala

Inainte de a curata oala sub presiune, I&sati-o s& se raceasca complet.
Curatati oala sub presiune dupa fiecare utilizare.

Spalati oala cu putin detergent de vase si apa. Dupa curatare uscati bine
oala.

Evitati contactul direct al oalei sub presiune cu ustensile de bucatarie din metal sau
obiecte ascutite. Oala poate fi spalata fara capac si inel de etansare in masina de spa-
lat vase.

Inelul de etansare

Indepartati ramasitele de alimente si murdéria de pe inelul de etansare cu putin deter-
gent de vase si apa.

Uscati bine inelul de etansare.
Fixati corect inelul de etansare in capac.

Retineti, inelul de etansare nu poate fi spalat in masina de spalat vase.

Supapa de limitare a presiunii, orificiul de evacuare si supapa de siguranta

Daca supapa de limitare a presiunii, orificiul de evacuare si supapa de siguranta
sunt blocate cu ramasite de alimente sau alte impuritati, indepartati-le cu un betisor.
Apa trebuie sa curga bine prin ele. Verificati daca piulita nu este fixata bine. Fixati
prin strangere piulita.

Curatati supapa de limitare a presiunii dupa fiecare utilizare. Desurubati piulita si
scoateti supapa pentru curatare.

Curatati In mod regulat supapa de sigurantd. Dezasamblati supapa din capac.
Reasamblati corect supapa dupa curatare.

Ingrijirea
Curatati oala si capacul. Scoateti inelul de etansare din capac pentru curatare.

Indepartati cu un betisor ramasitele de alimente din supapa de limitare a presiunii,
orificiul de evacuare si supapa de siguranta.

Puneti oala sub presiune Chromolit intr-un loc uscat.
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7. Curétare si ingrijire

IMPORTANT
Depozitati oala si capacul separat unul de altul. Astfel veti prelungi durata de viata
a inelului de etansare.

Nu folositi pentru curatare paste de frecat.

Nu spalati capacul oalei si inelul de etansare Tn masina de spéalat vase. Ungeti inelul
de etansare cu ulei comestibil pentru a prelungi durata de viata si a imbuna-

tati functionarea.

Produsele alimentare inghetate trebuie mai intai dezghetate, altfel se va prelungi
timpul de gatire. Fasolele sau alte produse alimentare uscate trebuie puse la
fnmuiat Tnainte de a fi gatite.

Daca in timpul gatitului se formeaza spuma, gatiti la inceput fara capac. Abia du-
pa absorbtia spumei gatiti cu capac.

Opriti imediat sursa de caldura daca alimentele se reverasa din oala.

inlocuirea inelului de etansare

Inelul de etansare trebuie inlocuit dupa aprox. doi ani. Daca ati constatat deteriorari,
fisuri sau cute, inlocuiti imediat inelul de etansare. Inlocuiti inelul de etansare cu inelul de
etansare de rezerva inclus.
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8. Timpuri de gatire

Retineti, timpurile de gétire specificate aici sunt valori orientative. Timpul individual de
pregatire depinde de cantitatea, forma, marimea si compozitia méancarii de gatit.
Folosind tabelul de mai jos, puteti determina rapid timpurile Dumneavoastra personale
de gatit.

SFAT: Mai intéi alegeti un timp de gatit mai scurt. Puteti oricand sa continuati
gatitul.

Supe

Supd de fasole ca. 20 min. Nivel presiune Il
Supd de mazdre ca. 20-25 min. Nivel presiune Il
Supd de legume ca. 4-6 min. Nivel presiune II
Supa gulas ca. 10-15 min. Nivel presiune I
Supa de pui ca. 15-20.min. Nivel presiune I
Supa de cartofi ca. 6:8 min. Nivel presiune Il
Suba Minestrone ca. 8-10min. Nivel presiune Il
Legume

Conopida ca. 3-7 min. Nivel presiune |
Fasole ca. 5-10 min.

Mazére ca. 3-5 min. Nivel presiune |
Varza (diferite feluri) ca. 5-15 min. Nivel presiune |
Porumb ca. 5-8 min. Nivel presiune |
Morcovi ca. 3-7 min. Nivel presiune |
Clupercl ca. 6-8min. Nivel presiune |
Sparanghel ca. 5-7 min. . .
Spanac ca. 3-4 min. Nivel presiune |
Carne

De porc ca. 30-40 min. Nivel presiune I
Tocatura ca. 5-10 min. Nivel presiune |
Piept de pui ca. 10-20 min. Nivel presiune |
Friptura de vitel ca. 15-20 min. Nivel presiune |
Friptura de miel ca. 15-25 min. Nivel presiune |
Piept de curca ca. 20-25 min. Nivel presiune |
Friptura de caprioara ca. 20-30 min. Nivel presiune |
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8. Timpuri de gatire

Friptura de vita

Gulas de vita

Rulade

Friptura cu sos marinat
Costite de porc

Ciolan de porc

Gaina pentru supa
Mistret

Garnituri
Orez

Orez cu lapte
Cartofi

Peste

Halibut
Cod
Somon
Sebasta
Eglefin

ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.

ca.
ca.
ca.

ca.
ca.
ca.
ca.
ca.

30-45 min.
15-20 min.
15-25 min.
25-35 min.

8-10 min.

25-35 min.
20-30 min.
15-25 min.

4-8 min.
8-12 min.
6-10 min.

5-7 min.
5-7 min.
5-10 min.
5-8 min.
5-7 min.

Nivel presiune Il
Nivel presiune |
Nivel presiune |
Nivel presiune |
Nivel presiune |
Nivel presiune |
Nivel presiune |
Nivel presiune Il

Nivel presiune |
Nivel presiune |
Nivel presiune Il

Nivel presiune |
Nivel presiune |
Nivel presiune |
Nivel presiune |
Nivel nresiune |

Va multumim pentru atentie si distractie placuta cu oala Dumneavoastra noua,

marca Chromolit
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9. Informatii importante si garantia

GARANTIA

Pentru oala Dumneavoastra sub presiune, marca Chromolit, preluam o garantie de 3
ani de la data cumpararii pentru orice defecte la structura metalica a oalei, precum

si uzura prematura a metalului de baza, cu conditia ca oala sub presiune a fost utiliza-
ta in conformitate cu aceste instructiuni. Pentru aceasta pastrati cu grija dovada

de cumparare.

Pentru celelalte piese preluam o garantie de 1 an pentru defecte de material
sau fabricatie, precum si piese de uzura (de ex. manere, inel de etansare etc.),
in masura in care in tara Dumneavoastra nu este valabila o alta legislatie.

Garantia nu este valabila pentru defectiunile datorate folosirii incorecte sau
nerespecta-rii masurilor de precautie importante, cum ar fi: lovituri, caderi, puneree
oalei intr-

un cuptor fierbinte, spalarea capacului in masina de spalat vase.

Daca, in pofida utilizarii corecte, este totusi necesara repararea oalei, adresati-va
la serviciul clienti de mai jos.

IMPORTANT

Reparatiile pot fi efectuate doar de catre persoanele autorizate. Pentru inlocuirea piese-
lor de schimb folositi numai piese de schimb ORIGINALE prevazute pentru aceasta
oala sub presiune.

SERVICIUL CLIENTI

SILAG Handel AG
Liebigstr. 1-9

40764 Langenfeld

Tel: +49(2173)3999-400

Web: www.silag.de
E-mail: support@silag.de

Pentru a garanta conformitatea CE a oalei sub presiune, marca Chromolit, 8 litri, pentru
piata europeana, produsul este fabricat conform cerintelor EN12778:2002/ A1:2005 si

97/23/CE (modul B1).
SILAG ande&
, K
, P (MOQ/

Siegfried Lapawa, Pr'e§edintele Consiliulu
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