Garzeitentabelle / Table of cooking times

Fleisch / Meat Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g / Cooking times are always based on 500 g
Kochstufe Garzeit in Minuten Bemerkung
Cooking level Cooking time in minutes Comment
Rind / Beef
Filet / Fillet 1] 18 am Stiick / whole
Gulasch / Goulash 1] 20 grobe Wiirfel / coarse diced
Rinderbraten / Roast beef 1] 30 am Stiick / whole
Kalb / Veal
Braten / Pot roast 1] 25 am Stick / whole
Filet / Fillet 1] 14 am Stiick / whole
Lamm /Lamb
Lammriicken / Saddle 1] 5 am Stiick / whole
Schwein / Pork
Schweinebraten / Pot roast 1] 25 am Stiick / whole
Schweinefilet / Fillet 1] 17 am Stiick / whole
Hackfleisch / Minced meat
Gefiillte Paprika / Filled pepper 1] 15 im Einsatz / in the insert
Hackbraten / Meat loaf 1l 15 -
Hahnchen / Chicken
Brust / Breast 1l 8 am Stiick / whole
Keule/ Leg 1] 10 am Stiick / whole
Wildschwein / Wild boar
Braten / Pot roast 1] 35 am Stiick / whole
Pute / Turkey
Brust / Breast 1] 20 am Stiick / whole
Ente / Duck
Brust / Breast 1] 15 am Stiick / whole

Suppen, Eintépfe / Stews

Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g / Cooking times are always based on 500 g

Kochstufe
Cooking level

Garzeit in Minuten
Cooking time in minutes

Bemerkung
Comment

Bohnen, weif / Beans, haricot

25

in 1,5 | Flissigkeit garen
cooked in 1.5 | of liquid

Erbsen, ganz, getrocknet / 1l 45 in 2,5 | Flissigkeit garen
Peas, shelled, dried cooked in 2.5 | of liquid
Linsen / Lentis 1 10 Eintopf mit 2,5 |, Pliree mit 1,51

Flussigkeit garen
stew cooked in 2.5 | of liquid
puree made with 1.5 | of liquid

(f) Besuchen sie uns auf www.facebook.de/silit
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latic® econtrol

Schnelleinstieg / Short manual Sicomatic® econtrol

1. 6ffnen | Opening

3. Befiillen (Fiillmenge beachten) | Filling (Consider filling quantities)




5. Garen in drei Varianten | Three different uses

Ankochen mit hoher Energiezufuhr. Bei Dampfentwicklung Energiezufuhr reduzieren.
Heat up with full heat, then turn down as soon as steam rises.

6. Abdampfen | Releasing steam

7. Reinigen | Cleaning

Deckel (ohne Griff und Gummiring), Topf sowie Einsdtze sind spiilmaschinenfest.
Lid (without lid handle and rubber gasket), pot and inserts are dishwasher-proof.

8. Zusammensetzen | Assembly

WMF Group GmbH

Eberhardstrafle 35
73312 Geislingen/Steige | Germany

service@wmf.de
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Garzeitentabelle / Table of cooking times

Gemiise / Vegetables Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g / Cooking times are always based on 500 g

Kochstufe Garzeit al dente
Cooking level Cooking time al dente

durchgegart  Bemerkung
Well cooked  Comment

Blattspinat / Spinach | 0,5 3,5 Blatter / whole leaves

Blumenkohl / Cauliflower | 3 5 Roschen / segments

Bohnen, griin / Beans, green | 7 9 -

Broccoli / Broccoli | 4 6 Réschen / segments

Erbsen, jung / Peas, green | 3 5 -

Kartoffeln / Potatoes | 8 9 geviertelt / quartered

Lauch / Leeks | 2 4 Ringe / rings

Paprika / Pepper 2 4 Streifen / stripes

Pellkartoffeln / Potatoes, jacket Il 5 14 60-80g pro Kartoffel
60 - 80 g per potatoe

Rotkohl / Red gabbage 1] - 4 diinne Streifen / thin stripes

Sauerkraut / Pickeled gabbage I = 10 -

Spargel griin/ Asparagus, green | 3 5 ganz / whole

Spargel weil/ Asparagus, white | 2 5 ganz / whole

Obst und Dessert / Fruit  Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g / Cooking times are always based on 500 g

Kochstufe Garzeit in Minuten Bemerkung
Cooking level  Cooking time in minutes  Comment
Apfelmus / Apple purée | 5 Achtel / eights
Pflaumenkompott / Stewed plums| 2 halbiert / halved
Beilagen / Side-dishes Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g / Cooking times are always based on 500 g
Kochstufe Garzeit in Minuten Bemerkung
Cooking level  Cooking time in minutes Comment
Basmati Reis / Rice (Basmati) | 2 nicht abdampfen, sondern danach 12 Min. bei ge-
schlossenem Deckel quellen lassen / do not release
steam. Let soak for 12 min. afterwards with lid on
Risotto / Risotto 7 nicht abdampfen, sondern danach 3 Min. bei ge-
schlossenem Deckel quellen lassen / do not release
steam. Let soak for 3 min. afterwards with lid on
Fisch / Fish Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g / Cooking times are always based on 500 g
Kochstufe Garzeit in Minuten Bemerkung
Cooking level  Cooking time in minutes Comment

Selachs / Saithe | 11

Portionsstiicke / serving pieces

Thunfisch / Tuna | 20

Portionsstiicke / serving pieces
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1| Die Vorteile Inres neuen Sicomatic® econtrol auf einen Blick
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1. Revolutiondr einfache Handhabung

SchlieRen, Einstellen der Kochstufen und Abdampfen
-alles kann tber den leicht abnehmbaren, ergonomi-
schen Criff geregelt werden.

2. Uniibertroffene Sicherheit

GroRtmogliche Sicherheit durch mehrere unabhangige
Sicherheitseinrichtungen. Versehentliches Offnen unter
Druck ist nicht méglich. Hitzeisolierende Kunststoffgrif-
fe und Flammschutztillen an den Topfgriffen.

3. Einzigartiges, wartungsfreies und 3-fach sicheres
Ventilsystem

Modernste Ventiltechnik garantiert sicheres und ge-

sundes Kochen. Der Dampf wird sanft und gleichmagig

abgeblasen.

4. Hermetic-System

Das Arbeitsventil bildet zusammen mit dem abgedich-
teten Druckanzeige-System das Hermetic-System. Das
Hermetic-System verhindert unnétigen Dampfaustritt.
Dadurch benétigen Sie weniger Kochwasser - so ist der
Sicomatic® schneller und energiesparender beim An-
und Fortkochen. Die hermetisch vollig abgeschlossene
Garmethode schiitzt vor Aromaverlust und schont wich-
tige Vitamine und Mineralstoffe.



5. Drei fest einstellbare Kochstufen mit
Temperaturautomatik

- Stufe @@ - Garen ohne Druck. Normales Garen
ganz ohne Druck. Gegenlber herkémmlichem Ko-
chen wasser- und energiesparender.

- Stufe | - Schonkochstufe. Zzum Dampfen und Diins-
ten von Lebensmitteln mit kurzer Garzeit, wie z.B.
Fisch und Gemuse. Die Temperatur wird automatisch
bei ca. 109°C (0,4 bar = 40 kPa) begrenzt.

- Stufe Il - Schnellkochstufe. Zum Garen und
Schmoren von Lebensmitteln mit l[angerer Garzeit,
wie z.B. Fleisch und Eintopfe. Die Temperatur wird
automatisch bei ca. 119°C (0,9 bar = 90 kPa) begrenzt.

6. Einfache Reinigung

Deckelstielgriff abnehmen und unter flieRendem Was-
ser abspilen. Gummiring vom Deckel [6sen und von
Hand spllen. Topf, Deckel (ochne Deckelstielgriff) und
Einsatze konnen in der Spilmaschine gereinigt werden.

7. GroRe, gut sichtbare Druckanzeige

8. Zukunftsweisend - Attraktives Design, opti-
male Ergonomie und Materialvielfalt fur jeden
Anspruch

- Silargan®: Porenlos geschlossene Oberfldche. Nickel-
frei. Made in Germany.

- Edelstahl Rostfrei: Auch fir Induktionsherde.

9. Viele haushaltsgerechte GroBen und Ausfiithrungen
Passend zu unserem Sicomatic® econtrol erhalten Sie
verschiedene Einsatze fur beste Kochergebnisse, z.B.
gelochter Einsatz flr Fisch oder Gemiise, ungelochter
Einsatz zum Auftauen von Tiefkiihlkost, zum Entsaften
oder zum Einkochen etc. und weiteres Zubehor.

10. Giitesiegel fiir TUV-gepriifte Sicherheit

7
Gm“ e
1B Gooocadsts

11. 10 Jahre Liefergarantie auf Ersatzteile

10 ¢
e
Liefergarantie

AUF ERSATZTEILE

" ®
TOVRheinland
RTIFIZIERT

12. Made in Germany




2 | Wichtige Sicherheitshinweise

Lesen Sie diese Hinweise vor dem Gebrauch aufmerk-
sam durch. Uberlassen Sie den Sicomatic® econtrol
nur Personen, die sich vorher mit der Gebrauchsan-
leitung vertraut gemacht haben.

Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung zum spdteren
Nachlesen gut auf.

Legende Symbole

Dieses Symbol warnt vor unmittelbaren
Cefahren, die zu ernsthaften Verletzungen
fihren konnen (z. B. durch Dampf und heife
Oberflachen).

P>

Gefahr

Dieses Symbol warnt vor méglichen Risiken,
die zu ernsthaften Verletzungen fithren kén-
nen.

P>

Warnung

Das Nichtbeachten von Hinweisen kann zu
Stérungen beim Gebrauch lhres Sicomatic®
econtrol fuhren.

Querverweise in dieser Betriebsanleitung sind
mit diesem Symbol oder durch kursive Schrift
gekennzeichnet.

X

Der Tipp gibt Ihnen wertvolle Hinweise fur
einen reibungslosen Gebrauch Ihres
Sicomatic® econtrol.

2.1 Topf bestimmungsgemaR verwenden und
sicher erhalten

cefahr  BestimmungsgemafR verwenden

— Verwenden Sie den Sicomatic® econtrol nur bestim-
mungsgemaR zum Kochen von Lebensmitteln.

—> Stellen Sie den Sicomatic® econtrol niemals in einen
heiRen Backofen.

- Frittieren Sie niemals Nahrungsmittel unter Druck
mit Ol.

- Verwenden Sie den Sicomatic® econtrol nur fir die
Sterilisation im Heimgebrauch.
Setzen Sie den Sicomatic® econtrol niemals als Sterili-
sator im medizinischen Bereich ein.
Der Sicomatic® econtrol ist nicht fur die erforderliche
Sterilisationstemperatur im medizinischen Bereich
ausgelegt.

— Benutzen Sie den Sicomatic® econtrol nur auf
geeigneten Herden, deren Beheizungsarten in der
Gebrauchsanleitung aufgefuhrt sind.

Edelstahl Rostfrei

Elektro  Gas Induktion

Glas-
keramik

Silargan®

Ly

Glas-  Elektro  Gas Induktion
kerami




- Heizen Sie niemals leer oder unbeaufsichtigt auf
hochster Stufe auf. Beachten Sie die Gebrauchsanlei-
tung des Herstellers.

Damit stellen Sie sicher, dass das Kochgeschirr durch

Uberhitzung, insbesondere bei Induktionsherden,

nicht beschadigt wird.

Sicherheitseinrichtungen verhindern
cefahr ~ gefdhrliche Situationen.

- Nehmen Sie an dem Topf und seinen Sicherheitsein-
richtungen keine Anderungen oder Eingriffe vor.

- Verwenden Sie den Deckel des Sicomatic® econtrol
nur zusammen mit dem passenden Sicomatic® econ-
trol Unterteil.

- Kombinieren Sie niemals die Bestandteile des Sico-
matic® econtrol mit anderen Fabrikaten.

cefahr ~ Sicherheit erhalten

- Kontrollieren Sie vor jedem Gebrauch die Ventile auf
Verstopfungen.

- Reinigen Sie ggf. die Ventile, bevor Sie den Sicomatic®
econtrol benutzen.

- Beachten Sie unsere Reinigungs- und Pflegehinweise.

— Benutzen Sie Ihren Sicomatic® econtrol nicht, wenn
Ihr Sicomatic® econtrol oder Teile davon beschadigt
oder deformiert sind bzw. deren Funktion nicht der
Beschreibung der Gebrauchsanleitung entspricht.

- Wenden Sie sich im Falle von Reparaturen an thren
Fachhandler.

- Ziehen Sie die Topfgriffe mit einem Schraubendreher
fest, falls sich die Griffe gelockert haben.

— Ersetzen Sie Griffe, die Risse aufweisen oder nicht
korrekt sitzen.

- Verwenden Sie nur Original-Sicomatic® econtrol-
Ersatzteile.

— Lassen Sie Ihren Sicomatic® econtrol mindestens
alle 10 Jahre von autorisierter Stelle tberprifen.



22 Sicher kochen mit dem Sicomatic® econtrol

Im Topf entsteht wihrend des Kochens
cefahr  erhohter Druck.
- Prifen Sie, ob der Topf sicher verschlossen ist.

Die AuBenflidchen des Topfes werden
Gefahr  bis zu 130°C heifs.

- Benutzen Sie geeigneten Handschutz.

- Berlhren Sie wahrend der Benutzung nie die heien
Aufenflachen des Topfes.

- Verschieben oder tragen Sie den heifen Topf aus-
schlieflich an den Griffen und mit sicherem Halt.

- Bewegen Sie den Sicomatic® econtrol vorsichtig,
wenn er unter Druck steht.

- Berthren Sie keine anderen Personen mitdem heiBen
Topf.

- Stellen Sie den heien Sicomatic® econtrol nur auf hit-
zefesten Unterlagen (niemals auf Kunststoff etc.) ab.

- Offnen und schlieBen Sie den Sicomatic® econtrol
ausschlieBlich an den Stielgriffen.

- Lassen Sie den Sicomatic® econtrol wahrend der Be-
nutzung niemals unbeaufsichtigt.

- Halten Sie Kinder wahrend der Benutzung vom Sico-
matic® econtrol fern.

Am Deckel tritt heifer Dampf aus.

- Greifen Sie niemals in den Dampf.

- Halten Sie Hande, Kopf und Kérper immer aus dem
Gefahrenbereich tber der Deckelmitte und dem
Sicherheitsschlitz am Deckelrand.

Gefahr

cefahr  Uberfiillen Sie den Topf niemals.

Bei Uberfllen des Topfes konnen die heiRen Speisen

durch das Arbeitsventil austreten.

- Befillen Sie den Topf deshalb maximal bis 2/3 seines
Nenninhalts.

- Befllen Sie den Topf bis hochstens zur Halfte seines
Nenninhalts, wenn Sie quellende oder stark schau-
mende Speisen, wie z. B. Suppen, Hilsenfriichte,
Eintopfe, Brithen, Innereien und Teigwaren garen.

cefahr  Offnen Sie den Topf nie mit Gewalt.
Nurwenn der Topf drucklos ist, Iasst er sich leicht 6ffnen.
- Nehmen Sie an den Sicherheitseinrichtungen keine

Anderungen vor.

Das heie Gargut kann Blasen bilden und
beim Offnen des Topfes explosionsartig
herausspritzen, auch wenn dieser bereits
abgedampft wurde.

- Rtteln Sie daher den Topf vor jedem Offnen leicht
So verhindern Sie Verbrennungen und Verbrihungen
durch herausspritzenden heien Topfinhalt.

Gefahr

Stechen Sie nicht in heies Fleisch, das Sie mit
der Haut gekocht haben (z.B. Ochsenzunge).
- Lassen Sie das Fleisch vorher abkihlen.

Dadurch schwillt die durch Druck aufgeblahte Haut

ab und Sie verhindern Verbrennungen durch heraus-
spritzende heie Flussigkeit.

Gefahr



3 | Vor dem ersten Gebrauch

- Entfernen Sie alle Aufkleber und Anhénger.

- Fillen Sie den Topf zu 2/3 mit Wasser und geben Sie
2 - 3 Essloffel Haushaltsessig dazu.

- Kochen Sie das Kochgeschirr ohne Deckel ca. 5-10
Minuten lang mit diesem Essigwasser aus.

- Sptlen Sie anschlieRend alle Teile griindlich von
Hand.

- Trocknen Sie das Kochgeschirr nach der Reinigung
gutab.

Bei Induktionsherden kann ein Gerdusch

ﬂ entstehen. Dies ist technisch bedingt und kein
Anzeichen fir einen Defekt an Threm Herd
oder Sicomatic® econtrol.




4 | Die Details des Sicomatic® econtrol

1. Druckanzeiger
Ubersichtlich, groR, mit integrierter Restdrucksperre.

2. Drehregler

extra groff und griffig, damit sich die gewlinschte Koch-
stufe bequem einstellen und sich der Topf leicht 6ffnen
lasst.

3. Deckelstielgriff
abnehmbar, mit integriertem Drehregler und Druckan-
zeiger.

4. Topfstielgriff

der praktische Sicherheitsgriff mit Flammschutztulle
liegt gutin der Hand und verhindert versehentliches
Abrutschen.

10

5. Griffmarkierung
zum richtigen Aufsetzen des Deckels.

6. Deckelmarkierung
zum richtigen Aufsetzen des Deckels.

7. Topfseitengriff
mit Flammschutztille und Durchgreiféffnung
zur sicheren Handhabung.

8. Uberdrucksicherung
mit integrierter Ankochautomatik und Vakuum-
verhinderung.

9. Aromaschutzkappe
flr Druckanzeige, mit Aromaschutz.

10. Arbeitsventil
regelt den Druck entsprechend der Kochstufen-
einstellung.

11. Entriegelungsknopf
zum Abnehmen des Deckelstielgriffs.

12. Sicherheitsschlitz
der,Notausgang” am Deckelrand - dient als
zusatzliche Sicherheitseinrichtung.

13. Gummiring
zur Abdichtung von Topf und Deckel.



5 | Die 5-fache Sicherheit Ihres Sicomatic® econtrol

Der Sicomatic® econtrol, den Sie erworben haben, ist
ein technisch ausgereiftes Gerat. In ihm steckt eine
jahrzehntelange Erfahrung in der Herstellung und Ent-
wicklung von Schnellkochtopfen.

Sicherheitsschlitz

Uberdrucksicherung

\ Integrierte
Restdruck

‘ Arbeitsventil

\Verriegelungssperre

1. Arbeitsventil

Wird der fir die gewahlte Kochstufe vorgesehene
Druck Uberschritten, 6ffnet sich das Arbeitsventil und
vorne aus der Deckelgrifféffnung entweicht tiber-
schissiger Dampf. Zu groRer Druck wird also automa-
tisch abgebaut.

2. Uberdrucksicherung mit integrierter
Ankochautomatik
a) Funktion als Ankochautomatik
Das Ventil ist im drucklosen Zustand beweglich.
Nach dem Ankochen des geschlossenen Sicomatic®
econtrol wird deshalb automatisch tiberflussiger
und fur das Kochgut schédlicher Luftsauerstoff
abgeblasen (automatische Entliftung). Dann erst
schlieRt sich das Ventil und der Druck steigt.

b) Funktion als Uberdrucksicherung
Die Uberdrucksicherung spricht bei normalem
Betrieb nichtan. Nur wenn das Arbeitsventil
ausfallt und der Druck weiter ansteigen sollte, tritt
dies in Kraft. Dann tritt Dampf verstarkt an der
Abblaséffnung des Deckelstielgriffs aus.

3. Sicherheitsschlitz

Nur wenn Arbeitsventil und Uberdrucksicherung aus-
fallen, dient der sogenannte ,Notausgang” am Deckel-
rand als zusatzliche Sicherheitseinrichtung. Sobald ein
zu starker Druck entsteht wird der Gummiring in den
Sicherheitsschlitz so stark nach auBen gedrtickt, dass
Dampf entweichen kann.

4. Restdrucksperre

Bereits bei geringem Druck hebt sich die Restdruck-
sperre, die im Druckanzeiger integriert ist: Die Druck-
anzeige wird sichtbar. Erst wenn der Druckanzeiger
wieder ganz in den Deckelstielgriff eingetaucht ist
kann der Topf entriegelt und ge6ffnet werden. Ein
versehentliches Offnen unter Druck wird hierdurch
verhindert.

5. Verriegelungssperre

Stehen die Stielgriffe nicht vorschriftsmaRig Gberei-
nander, kann der Deckel nicht durch Betatigung des
Drehreglers verriegelt werden. Somit kann kein Druck
aufgebaut werden.

11



Der Sicomatic® econtrol erfiillt die Anforderungen der
EG-Richtlinie 97/23/EG. Die gesetzlich vorgeschriebenen
Sicherheitsvorrichtungen werden teilweise erheblich
Ubertroffen.

L

- ®
TUVRheinland

gepriifte
Sicherheit www.tuv.com

ID 0000044918
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6 | Vor jedem Kochen

Priifen Sie die Sicherheitseinrichtungen, be-
warnung  vor Sie lhren Sicomatic® econtrol benutzen.
So verhindern Sie geféhrliche Situationen beim Ge-
brauch.

Aromaschutzkappe priifen

Durch eine Beschadigung bzw. falschen Sitz der Aroma-
schutzkappe kann es zum Austritt von heifem Dampf
oder zu schlagartigem Abdampfen kommen. Der De-
ckelstielgriff kann dadurch beschadigt werden.

- Priifen Sie, ob die Aromaschutzkappe korrekt sitzt
(siehe Abb.).

- Kontrollieren Sie die Aromaschutzkappe auf Bescha-
digungen (Riss, Loch, Verformung, Braun-Verfar-
bung).

- Wenn die Aromaschutzkappe beschadigt ist, dirfen
Sie den Topf nicht benutzen.

- Verwenden Sie nur Original-Sicomatic® econtrol
Ersatzteile.



Druckanzeige priifen

- Testen Sie die Druckanzeige mit Fingerdruck auf
die Aromaschutzkappe auf Beweglichkeit.
Der Drehregler muss dabei auf £~ Position stehen.

Uberdrucksicherung priifen

Eine verschmutzte oder verklebte Uberdrucksicherung
kann zu plotzlichem Dampfaustritt am Sicherheits-
schlitz fihren.

Bei Verwendung auf Gasherden kann der austretende
Dampf zum Erléschen der Gasflamme fihren und wei-

terhin unkontrolliert Gas an der Kochstelle ausstromen.

- Prifen Sie, ob die Uberdrucksicherung (1) frei
beweglich ist.

— Testen Sie durch leichten Druck, z.B. mit einem Holz-
stabchen, ob sich die Kugel bewegen ldsst (2).

So verhindern Sie unerwiinschten Dampfaustritt.

Arbeitsventil kontrollieren

Bei verschmutztem oder verklebtem Arbeitsventil

kann die Uberdrucksicherung ansprechen.

- Kontrollieren Sie den Zustand des Arbeitsventils
auf Verschmutzung und korrekte Position.

- Reinigen Sie ggf. das Arbeitsventil.

So verhindern Sie unerwarteten und verstédrkten

Dampfaustritt an der Abblasoéffnung des Deckelstiel-

griffs.

Verriegelungssperre priifen

Wenn die Verriegelungssperre beschadigt ist, kann

der Sicomatic® econtrol nicht korrekt geéffnet und

geschlossen werden. Der Deckelstielgriff lasst sich

nichtabnehmen.

- Prifen Sie die Leichtgangigkeit und Ruckstellung
der Verriegelungssperre.

13



- Wenn die Verriegelungssperre beschadigt ist, dirfen
Sie den Topf nicht benutzen.
- Wenden Sie sich an Ihren Silit-Fachhandler.

Gummiring kontrollieren

- Prifen Sie den Gummiring auf Beschadigungen.

Durch einen Riss im Gummiring kann es zu schlagarti-

gem Abdampfen und dadurch zum Austritt von heiem

Dampf kommen.

- Ersetzen Sie den Gummiring, wenn er hart (,Braun-
Verfarbung”), sprode oder beschadigt ist.

- Wechseln Sie den Gummiring nach ca. 400 Kochvor-
gangen, spatestens jedoch nach 2 Jahren.

- Verwenden Sie nur Original-Sicomatic® econtrol
Ersatzteile.

Im Gummiring muss unbedingt der Name ,Sicomatic®”

eingepragt sein.

- Prifen Sie, ob der Gummiring am inneren Deckelrand
anliegt.

So erhalten Sie die Funktion und Sicherheit Ihres Topfes.

Griffe kontrollieren

- Kontrollieren Sie die Griffe auf Beschadigungen.

- Tauschen Sie beschadigte Griffe vor Gebrauch aus.

- Verwenden Sie nur Original-Sicomatic® econtrol
Ersatzteile.

- Kontrollieren Sie, ob die Griffe am Topf fest angezo-
gen sind.

- Ziehen Sie die Befestigungsschrauben gefiihlvoll
nach.

Soverhindern Sie, dass ein Griff bricht oder sich l6st und

der Topf durch Herabfallen beschadigt und deformiert

wird.
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7 | Kochen mit dem Sicomatic® econtrol

Kochgeschirr und Herd erhalten

- Schlagen Sie Kuichenhelfer nicht am Schittrand ab.

So stellen Sie sicher, dass der Schittrand nicht bescha-

digt wird.

— Geben Sie Salz nur in bereits kochendes Wasser und
rithren Sie um.

So wird der Topfboden nicht durch Salz angegriffen.

— Ziehen oder schieben Sie niemals Ihr Kochgeschirr
Uber das Glaskeramikfeld.

Soverhindern Sie, dass Schmutzreste zwischen Koch-

geschirrboden und Glaskeramikfeld die Kochstelle

zerkratzen.

Bei Verwenden auf dem Gasherd:

- Stellen Sie die Gasflamme nie groRer ein als der
Topfboden ist.

So stellen Sie sicher, dass die Griffe und Dichtungen

nicht beschadigt werden.

7.1 Topf befiillen

Beachten Sie die maximalen Fillmengen,

uberfiillen Sie den Topf niemals.

Bei Uberfillung des Topfes kdnnen Wasser, Gargut

oder heife Speisen aus dem Arbeitsventil austreten.

Bei Gasherden kann dies zum Erléschen der Gasflamme

fihren und es kann weiterhin Gas an der Kochstelle

ausstromen.

- Befillen Sie den Topf deshalb maximal bis 2/3 seines
Nenninhalts.

— Befllen Sie den Topf bis héchstens zur Halfte seines
Nenninhalts, wenn Sie quellende oder stark schau-
mende Speisen, wie z. B. Suppen, Hulsenfriichte,
Eintopfe, Brithen, Innereien und Teigwaren garen.

So schitzen Sie sich vor Verbrennungen und Verbri-

hungen.

Gefahr

Verhindern Sie Schaden durch zu geringe
warnung  Fillmengen.
Eine zu geringe Fillmenge kann zur Uberhitzung des
Topfes und damit zu Beschadigungen des Kochge-
schirrs und der Kochstelle fiihren.
- Fillen Sie immer genlgend Flissigkeit zur Dampf-
bildung ein.
- Achten Sie vor allem bei dickflissigen Speisen auf
eine ausreichende Flussigkeitsmenge.
So stellen Sie sicher, dass der Topf nicht ,trockenkocht”
und Sie verhindern Beschadigungen am Topf oder an
der Kochstelle.
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Vorgeschriebene Fiillmengen:

Sicomatic®-GroRe
(Nenninhalt)

Mindestfullmenge
zur Dampferzeugung

Maximale Fillmenge
(2/3 des Nenninhalts*)

Max. Fullmenge bei quellenden
und stark schaumenden Speisen
(1/2 des Nenninhalts*)

2,5 Ltr. 1/8 Ltr. Wasser 1,7 Ltr. 1,3 Ltr.
3,0 Ltr. 1/4 Ltr. Wasser 2,0 Ltr. 1,5 Ltr.
4,5 Ltr. 1/4 Ltr. Wasser 3,0 Ltr. 2,3 Ltr.
6,5 Ltr. 3/8 Ltr. Wasser 4,3 Ltr. 3,3 Ltr.
*Siehe Skalierung auf Topfinnenseite
— Geben Sie die erforderliche Flissigkeitsmenge auf Abschdumen /
den Topfboden. cefahr Umriihren beim Ankochen

- Nehmen Sie hierfir Wasser, Fonds, Sauce etc.

- Fullen Sie die Speisen entweder direkt ein oder stellen
Sie den Einsatz mit den Speisen hinein.

- Wahlen Sie eine zum Topf passende Kochzone aus.

Je nach Rezept werden die eingefillten Speisen erst

erhitzt und aufgegossen, bevor der Topf verschlossen
wird.
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- Kochen Sie stark schaumende, quellende oder dick-
flissige Lebensmittel (z. B. Hilsenfriichte, Siedfleisch)
im offenen Topf an.

- Schdumen Sie bei Bedarf nach dem Ankochen ab.

- Ruhren Sie den Topfinhalt um.

So stellen Sie sicher, dass kein heiRer Schaum durch das

Arbeitsventil austreten kann. Sie verhindern Verbren-

nungen und Verbrihungen.

Erst jetzt darf der Topf geschlossen werden.



/.2 Topf schliefen

- Wischen Sie Topfrand und Gummiring vor dem
SchlieBen ab.

So stellen Sie sicher, dass keine Partikel das Abdichten

verhindern.

- Legen Sie den Deckel so auf, dass die Markierungen
auf dem Deckel Abb.(1)und am Topfstielgriff Abb.(2)
genau gegeniber stehen.

- Schieben Sie den Deckelstielgriff nach links, bis er
genau Uber dem Topfstielgriff steht Abb.@.

- Drehen Sie zum Verriegeln den Drehregler auf Stufe
-

7.3 Verwendung der drei fest einstellbaren
Kochstufen

Kochstufe <@ (Garen ohne Druck)

Ihr Sicomatic® econtrol lasst sich auch als gewohnli-
cher Kochtopf verwenden. Ohne Druck wird wasser-
und energiesparender gegart. Sobald leichter Dampf
austritt, muss die Energiezufuhr reduziert werden. Zu
starker Dampfaustritt bzw. ein leichtes Ansteigen des
Druckanzeigers ist ein Zeichen fir zu hohe Energiezu-
fuhr.

Kochstufe I (ca. 109°C / griiner Bereich I)

Sie wird zum Dampfen und Dinsten empfindlicher
Lebensmittel mit kurzer Garzeit angewandt. Dabei liegt
das Kochgut, z. B. Gemise oder Fisch, in Einsatzen und
wird dadurch vom Kochwasser nicht ausgelaugt.

Der griine Bereich | der Druckanzeige wird sichtbar.
Sobald nun leichter Dampf austritt, beginnt die
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angegebene Garzeit. Die Position des Druckanzeigers
beim Anblasen sollte durch Regelung der Energiezufuhr
des Herdes so gehalten werden, dass kein bzw. nur noch
sanft Dampf abgeblasen wird.

Kochstufe Il (ca. 119°C/ griiner Bereich 1)

Sie wird zum Garen und Schmoren von z. B. Fleisch, Sup-
pen oder Eintépfen sowie zum Sterilisieren, Einkochen
und Entsaften verwendet.

Der griine Bereich Il der Druckanzeige wird sichtbar.
Sobald nun leichter Dampf austritt, beginnt die ange-
gebene Garzeit. Die Position des Druckanzeigers beim
Anblasen sollte durch Regelung der Energiezufuhr des
Herdes so gehalten werden, dass kein bzw. nur noch
sanft Dampf abgeblasen wird.
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/.4 sicher arbeiten mit dem heien Topf

cefahr  Am Deckel tritt heiBer Dampf aus.

- Greifen Sie niemals in den Dampf.

- Halten Sie Hande, Kopf und Kérper immer aus dem
Cefahrenbereich tber der Deckelmitte und dem

Sicherheitsschlitzam Deckelrand.

Die AuBenfldchen des Topfes werden bis

zu 130°C heif.

- Benutzen Sie geeigneten Handschutz.

- Bertihren Sie wahrend der Benutzung nie die heifen
AuBenflachen des Topfes.

- Verschieben oder tragen Sie den heien Topf aus-
schlieflich an den Griffen und mit sicherem Halt.

- Bewegen Sie den Sicomatic® econtrol vorsichtig.

- Berlihren Sie keine anderen Personen mit dem heifen
Topf.

- Stellen Sie den heien Sicomatic® econtrol nur auf hit-
zefesten Unterlagen (niemals auf Kunststoff etc.) ab.

- Offnen und schlieBen Sie den Sicomatic® econtrol
ausschlieBlich an den Stielgriffen.

- Lassen Sie den Sicomatic® econtrol wahrend der Be-
nutzung niemals unbeaufsichtigt.

- Halten Sie Kinder wahrend der Benutzung vom Sico-
matic® econtrol fern.

Gefahr



7.5 Kochstufe einstellen, entliiften und ankochen

- Stellen Sie Kochstufe <&@ "Garen ohne Druck",
Kochstufe | oder Kochstufe Il mit dem Drehregler ein.
- Kochen Sie mit hoher Energiezufuhran.
Das Entltften erfolgt automatisch durch die integrierte
Ankochautomatik, so dass beim Ankochen kein manu-
elles Entliften mehr notwendig ist. Stromt gentigend
Dampf durch die Uberdrucksicherung, schlieRt die An-
kochautomatik selbstandig. Der Druckanzeiger beginnt
zu steigen.

76 Garen

Bereits bei geringem Druck hebt sich der Druckanzei-

ger. Der eigentliche Betriebsdruck bzw. die Betrieb-

stemperatur und damit der Beginn der Garzeit sind

erreicht, wenn bei der eingestellten Kochstufe leichter

Dampf austritt.

- Halten Sie diese Position bis zum Ende der Garzeit.

- Stellen Sie dazu die Energiezufuhr am Herd entspre-
chend ein.

Wird dem Sicomatic® econtrol jetzt zu viel Energie

zugefiihrt, wird mit einem langsam starker werdenden

Gerdusch Dampf tber die Abblasoffnung am Deckel-

stielgriff (in der Deckelmitte) abgeblasen.

- Nehmen Sie die Energiezufuhr zuriick.

Die Position des Druckanzeigers beim Anblasen sollte

durch Regelung der Energiezufuhr des Herdes so ge-

halten werden, dass kein bzw. nur noch sanft Dampf

abgeblasen wird.

Sie vermeiden dadurch unnétige Energieverschwen-

dung und die Gefahr des ,Trockenkochens”.
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/.7 Abdampfen/Abkiihlen

Vor dem Offnen des Sicomatic® econtrol muss der Druck
im Topf gesenkt werden.

- Schalten Sie deshalb die Energiezufuhr aus.

- Nehmen Sie den Topf von der Kochzone.

Fur den Druckabbau bieten sich folgende drei Moglich-
keiten an:

a) Schnelles Abdampfen

cefahr  Am Deckel tritt heifer Dampf aus.

- Greifen Sie niemals in den Dampf.

- Halten Sie Hande, Kopf und Kérper immer aus dem
Gefahrenbereich tiber der Deckelmitte und dem
Sicherheitsschlitz am Deckelrand.

- Beachten Sie dies insbesondere beim schnellen Ab-
dampfen mittels Drehregler.

A

Gefahr

Beim Garen von Suppen, Hillsenfriichten,

Eintopfen, Brihen, Innereien und Teigwaren

erhoht sich das Fullvolumen im Topf durch

Schaumbildung.

- Dampfen Sie den Topf nie schnell ab, wenn Sie schau-
mende oder breiartige Speisen garen.

Diese konnen beim schnellen Abdampfen durch das

Arbeitsventil austreten.

- Lassen Sie den Topf abkihlen.

So verhindern Sie Verbrennungen und Verbriihungen.
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- Drehen Sie den Drehregler langsam bis in die Position
<& zuriick, bis kein Dampf mehr austritt.

- Warten Sie, bis der Druckanzeiger von selbst vollstan-
dig in den Deckelstielgriff zurtickgegangen ist.

b) Abkiihlen lassen
- Warten Sie, bis der Druckanzeiger von selbst vollstan-
dig in den Deckelstielgriff zurtickgegangen ist.
Diese Methode ist geeignet bei schaumenden
ﬂ oder breiartigen Speisen. Bemessen Sie die
Garzeiten etwas kirzer, weil die Speisen durch
das langsame Abkiihlen noch etwas nachgaren.

c) Abkiihlen mit Wasser

- Halten Sie den Topf so lange unter flieBendes, kaltes
Wasser, bis der Druckanzeiger von selbst vollstandig
in den Deckelstielgriff zuriickgegangen ist.

- Richten Sie den Wasserstrahl nicht auf den Deckel-
stielgriff.

So stellen Sie sicher, dass durch die Ventile im Deckel-

stielgriff kein Kithlwasser in den Topf gelangt.



Bei dieser Methode bildet sich im Topf Kon-
denswasser.

Dieses tropft auf die Speisen und kann deren
Farbe und Aroma beeintrachtigen.

Wenden Sie diese Methode deshalb nurim
Ausnahmefall an.

78 Sicomatic® econtrol 6ffnen

Das heie Gargut kann Blasen bilden und E-
beim Offnen des Topfes explosionsartig
Gefahr  herausspritzen, auch wenn dieser bereits
abgedampft wurde.
- Ritteln Sie daher den Topf vor jedem Offnen leicht.
So verhindern Sie Verbrennungen und Verbrithungen
durch herausspritzenden heien Topfinhalt.

cefahr  Offnen Sie den Topf nie mit Gewalt.
Wenn der Topf drucklos ist, lasst er sich leicht 6ffnen.
- Nehmen Sie an den Sicherheitseinrichtungen keine
Anderungen vor.

Stechen Sie nicht in heiRes Fleisch, das Sie
mit der Haut gekocht haben (z.B. Ochsen-
Gefahr zunge).
- Lassen Sie das Fleisch vorher abkihlen.

Dadurch schwillt die durch Druck aufgeblahte Haut ab
und Sie verhindern Verbrennungen durch heraussprit-
zende heifle Flussigkeit.

- Vergewissern Sie sich, dass der Druckanzeiger voll-
standig in den Deckelstielgriff zuriickgegangen ist.
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- Drehen Sie den Drehregler gegen den Uhrzeigersinn
langsam bis in die Position %—i zurtick[1].

- Rutteln Sie den Topf leicht.

- Schieben Sie den Deckelstielgriff nach rechts, bis die
Markierungen auf dem Deckel “?’ und Topfstielgriff
(Y] exakt (ibereinanderstehen[2].

- Nehmen Sie den Deckel so ab, dass der Dampf vom
Korper weg entweichen kann.

Steht der Topf noch unter Druck, setzt mit
dem Zurlickdrehen des Drehreglers in die
Position 6’1 die Restdrucksperre ein. Diese
verhindert das Offnen unter Druck.
- Drehen Sie in diesem Falle den Drehregler nochmals
kurz in Richtung Uhrzeigersinn.
Somit kann sich die Restdrucksperre I1&6sen, wenn der
Topf drucklos ist. Dann kann der Topf wie beschrieben
geoffnet werden.
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8 | Kochen mit dem Sicomatic® econtrol Zubehor

Der Sicomatic® econtrol eignet sich besonders gut
flr die Zubereitung von Babynahrung.

8.1 Anleitung zum Kochen beachten

hoér nach der Anleitung in Kapitel 7.
Beachten Sie unbedingt auch die Sicherheits-
hinweise in Kapitel 2 und Kapitel 7.

Fillen Sie immer genligend Fliissigkeit zur
warnung  Dampfbildung ein.

So stellen Sie sicher, dass der Topf nicht ,trockenkocht”.

Sie verhindern so Beschddigungen am Topf oder an der
Kochzone.
- Beachten Sie die vorgeschriebenen Fillmengen:

s. Tabelle unter Punkt 7.1

8.2 Garenim gelochten Einsatz (Zubehor)

« Gemise

« Fisch

« Einkochen

« Entsaften

« Empfindliches Kochgut

Garen von Gemiise:

- Geben Sie zum Garen von Gemdse die vorgeschrie-
bene Mindestfullmenge an Flussigkeit direkt auf den
Topfboden.

Sie stellen damit sicher, dass sich Dampf bildet und der

Topf nicht ,trockenkocht”.

Arbeiten Sie auch beim Kochen mit dem Zube-

- Flgen Sie nach Belieben Krauter, Gewdirze etc. zur
Aromatisierung dazu.

- Stellen Sie den gelochten Einsatz mit dem geputzten E-

Gemdse in den Topf.
Der Einsatz sorgt dafir, dass das Gemuse nicht mitdem
Wasser in Beriihrung kommt, sondern im Dampf gart.
- Flllen Sie den Topf nur max. zu 2/3.
Damit stellen Sie sicher, dass genligend Abstand zum
Deckel, Druckanzeiger und zu den Ventilen ist.

8.3 carenim ungelochten Einsatz (Zubehor)
« Tiefkuhlkost
« Beilagen, z.B. Reis

« Entsaften (als Auffangschale)
Siehe "Garen im gelochten Einsatz" unter Punkt 8.2.

8.4 Garen auf dem Topfboden (Fleisch)

- Erhitzen Sie Ol/Fett im offenen Sicomatic® econtrol.
- Braten Sie das Fleisch von allen Seiten an.
- GielRen Sie (je nach Rezept) Wasser zu.
Zerteilen Sie groBere Fleischstiicke.
Dadurch verringert sich die Garzeit.
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9 | Sterilisieren, Einkochen, Entsaften mit dem Sicomatic® econtrol

9.1 Anleitung zum Kochen beachten
Arbeiten Sie auch beim Sterilisieren, Einkochen
und Entsaften nach der Anleitung in Kapitel 7.
Beachten Sie unbedingt auch die Sicherheits-
hinweise in Kapitel 2 und Kapitel 7.

Fillen Sie immer genligend Fliissigkeit zur
warnung  Dampfbildung ein.
So stellen Sie sicher, dass der Topf nicht ,trockenkocht”.
Sie verhindern so Beschadigungen am Topf oder an der
Kochstelle.
- Beachten Sie die vorgeschriebenen Fillmengen:
s. Tabelle unter Punkt 7.1

warnung  Topf langsam abkiihlen lassen

- Dampfen Sie nach dem Sterilisieren, Einkochen oder
Entsaften den Sicomatic® econtrol niemals schnell ab.

- Kuhlen Sie den Topf niemals mit Wasser ab.

Glasgegenstande konnen durch den plétzlichen Tempe-

raturunterschied bersten.

- Schalten Sie die Energiezufuhr aus.

- Nehmen Sie den Topf von der Kochzone und lassen
Sie ihn langsam abkihlen.

- Warten Sie, bis der Druckanzeiger von selbst vollstan-
dig in den Deckelstielgriff zurlickgegangen ist, bevor
Sie den Topf 6ffnen.

So schiitzen Sie sich vor Schnittverletzungen durch

geborstenes Glas.

2%

92 Sterilisieren

cefahr  BestimmungsgemaR verwenden

- Verwenden Sie den Sicomatic® econtrol nur fr die
Sterilisation im Heimgebrauch.
Setzen Sie den Sicomatic® econtrol nicht als Sterilisa-
tor im medizinischen Bereich ein.
Der Sicomatic® econtrol ist nicht fur die erforderliche
Sterilisationstemperatur im medizinischen Bereich
ausgelegt.

Der Sicomatic® econtrol bietet sich als kostengiinstiger
und idealer Heim-Sterilisator an, da nur die Energieko-
sten anfallen.

Achten Sie darauf, dass die Teile, die Sie ste-
rilisieren moéchten, bis 120° C heiBdampfbe-
standig sind.

Einsatzmoglichkeiten:

« Sterilisation von Babyflaschen, Gummisaugern und
Kunststoffverschlissen

« Sterilisation von Babynahrung in Schraubdeckelgldsern

« Sterilisation von Einkochglasern (siehe auch nachfol-
genden Punkt 9.3 ,Einkochen”)

- Reinigen Sie Flaschchen, Gummisauger und Kunst-
stoffverschliisse von Milch- und Breirlickstanden.

- Stellen Sie die Teile mit der Offnung nach unten in
den gelochten Einsatz.

- Verteilen Sie die Teile so im Einsatz, dass sie moglichst
gutvom Dampf umstrémt werden kénnen.



- Giellen Sie die Mindestmenge an Wasser zur Dampf-
erzeugung auf den Topfboden.

- Stellen Sie den gelochten Einsatz in den Topf.

- SchlieRen Sie den Topf und stellen Sie mit dem Dreh-
regler Kochstufe Il ein.

- Kochen Sie mit hoher Energiezufuhr an.

Die Sterilisation beginnt erst, sobald der griine Bereich
Ilam Druckanzeiger sichtbar wird.
Die Sterilisationszeit dauert ca. 20 Minuten.

Richtig und effektiv sterilisieren

- Achten Sie darauf, dass wahrend der gesamten Steri-
lisation der griine Bereich Il sichtbar ist.

- Halten Sie unbedingt die Sterilisationszeit ein.

- Lassen Sie den Topf nach der Sterilisationszeit ab-
kihlen.

- Warten Sie, bis der Druckanzeiger von selbst voll-
standig in den Deckelstielgriff zurtickgegangen ist.

- Offnen Sie erst jetzt den Topf.

93 Einkochen

Einkochglaser

warnung Niemals tiberfiillen
Das Fillgut dehnt sich wahrend des Einkochens aus.
Befindet sich zu viel Flllgut im geschlossenen Einkoch-
glas, kann dieses bersten.
- Befllen Sie die Einkochglaser deshalb bis maximal

einen Finger breit unter den Rand.
So schitzen Sie sich vor Schnittverletzungen durch
geborstenes Glas.

- Sterilisieren Sie die Einkochglaser vor dem Einko-
chen, wie in Punkt 9. 2 beschrieben.

- Befllen Sie die Einkochglaser.

- VerschlieBen Sie die Glaser nach Vorschrift des
Herstellers.

- Giellen Sie die Mindestmenge Wasser zur Dampfer-
zeugung auf den Topfboden.

- Stellen Sie die Glaser auf das Bodensieb oder in den
gelochten Einsatz.

- Schliefen Sie den Topf und stellen Sie mit dem Dreh-
regler die gewiinschte Kochstufe ein.

- Kochen Sie mit hoher Energiezufuhr an.

- Beachten Sie zur Kochstufenwahl und Einkochzeit
die nachfolgende Tabelle.
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Einkochzeiten (nur Richtwerte):

Einkochen Kochstufe  Einkochzeit

in Min.
Beeren | 5-8
Marmelade und Konfitiren | 1-2
Kernobst | 10
Steinobst | 8-10
Gemdse, sauer eingelegt | 7-10
Gemdse 1l 20-25
Fleisch Il 25

- Lassen Sie den Topf nach der Einkochzeit langsam
abkuhlen.

- Warten Sie, bis der Druckanzeiger von selbst vollstan-
dig in den Deckelstielgriff zurlickgegangen ist.

- Offnen Sie erst jetzt den Topf.
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94 Entsaften

Richtige TopfgroRe wahlen und Topf niemals

Warnung tiberfiillen
Zum Entsaften werden zwei Einsatze in den Topf ge-
stellt.
Der Sicomatic® econtrol kann deshalb erst ab einer Gro-
e 4,5 Ltr. zum Entsaften verwendet werden.
Bei Uberfullung kdnnen die Speisen durch das Arbeits-
ventil austreten.
- Beflllen Sie den oberen, gelochten Einsatz bis maxi-

mal zu dessen Oberkante.
So schitzen Sie sich vor Verbrennungen und Verbri-
hungen.

- GieRen Sie die Mindestmenge Wasser zur Dampfer-
zeugung auf den Topfboden.

- Flllen Sie das vorbereitete Obst (bei Bedarf gesufdt,
zerschnitten oder zerdriickt) in den gelochten Ein-
satz.

- Stellen Sie zuerst den ungelochten Einsatz in den Topf
und darauf den gelochten Einsatz mit dem Obst.

- SchlieRen Sie den Topf und stellen Sie mit dem Dreh-
regler Kochstufe Il ein.

- Kochen Sie mit hoher Energiezufuhran.

- Beachten Sie zur Kochstufenwahl und Einkochzeit die
nachfolgende Tabelle.



10 | Pflegen und Reinigen

Entsaftungszeiten (nur Richtwerte): 10.1 Topf reinigen

- Benutzen Sie zur Reinigung heies Wasser und han- .3_

Entsaften Kochstufe  Entsaftungs delstbliches Spulmittel.
zeitin Min. - Weichen Sie anhaftende Speisereste ein.
- Verwenden Sie keine sandhaltigen Reinigungsmittel,
Beeren Il 12 Stahlwolle oder harte Seiten von Schwammen.
- Kochen Sie bei stark anhaftenden Speiseresten den
Steinobst und Rhabarber 1I 18 Topf mit etwas Wasser und pulverférmigen Pflege-
mittel von Silit aus.
Kernobst Il 25 - Entfernen Sie hartnackige Flecken mit dem flissigen
Pflegemittel von Silit.
Trauben 1l 25 - Sie konnen das Topfunterteil und die Einsatze auch
in der Spulmaschine reinigen.
Tomaten und Gurken Il 18 Dies kann zu Farbveranderungen an Kunststoffgriffen
oder der Silargan®-Oberfldche fiihren. Die Funktion
Gelbe Ruben Il 25 wird dadurch jedoch nicht beeintrachtigt. Wir empfeh-
len daher die Reinigung von Hand.
Rote Riben Il 25-35 - Trocknen Sie das Kochgeschirr nach der Reinigung
gutab.

- Lassen Sie den Topf langsam abkihlen.

- Warten Sie, bis der Druckanzeiger von selbst voll-
standig in den Deckelstielgriff zurlickgegangen ist.

- Offnen Sie erst jetzt den Topf.

- Heben Sie die heien Einsdtze vorsichtig heraus.

- Fullen Sie den heifen Saft in gut gereinigte und er-
hitzte Flaschen.

- VerschlieBen Sie die Flaschen mit sauberen Ver-
schlussen.
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10.2 peckel und Deckelstielgriff reinigen

Deckelstielgriff abnehmen

- Drehen Sie den Deckel um.
- Nehmen Sie den Deckelstielgriff vom Deckel ab.

- Dricken Sie hierzu mit dem Daumen auf den Deckel-

rand.

- Ziehen Sie dann den roten Entriegelungsknopf
(s. Abb.) auf der Unterseite des Griffs in Pfeilrichtung
zum Griffende.

- Klappen Sie den Griff ab und hangen Sie ihn aus.

- Nehmen Sie den Gummiring heraus.

- Reinigen Sie den Gummiring unter flieGend warmem
Wasser oder im Spilwasser.

- Spulen Sie den Deckel unter flieRendem Wasser ab
oder reinigen Sie diesen in der Sptlmaschine.

- Spulen Sie den Deckelstielgriff nur unter flieRend
warmem Wasser ab.

So stellen Sie sicher, dass die Dichtungen nicht bescha-

digt werden.
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Arbeitsventil bei starker Verschmutzung reinigen
Wenn Speisen durch das Arbeitsventil austreten, blei-
ben Speisereste am Arbeitsventil haften. Das fihrt zu
Verschmutzungen und Verklebungen. In diesem Fall
muss das Arbeitsventil griindlich gereinigt werden.

Das Arbeitsventil ist zweiteilig und befindet sich am
Deckelstielgriff und am Topfdeckel. Zum Reinigen muss
deshalb der Deckelstielgriff abgenommen sein.

- Verwenden Sie zum Reinigen einen weichen
Gegenstand, z.B. ein feuchtes Wattestabchen.
- Benutzen Sie niemals scharfe oder spitze Gegenstande.
- Bringen Sie den Topfdeckel und den Deckelstiel-
griff zur Reparatur zu lhrem Silit-Fachhandler, wenn
Sie Schaden am Arbeitsventil oder an der Dichtung

feststellen oder wenn die Dichtung nicht mehr plan
aufliegt.

Arbeitsventil am Topfdeckel:

S
°

A

- Entfernen Sie anhaftenden Schmutz in der Ventil6ff-
nung an der Deckeloberseite.



Arbeitsventil am Deckelstielgriff: 10.3 Aufbewahren

- Entfernen Sie am Arbeitsventil anhaftenden - Bewahren Sie den gereinigten und trockenen
Schmutz. Sicomatic® econtrol in sauberer, trockener und ge-

- Achten Sie darauf, dass die Dichtung richtig sitzt schitzter Umgebung auf.

Diese muss Uberall plan aufliegen. - Legen Sie den Deckel umgekehrt auf den Topf oder

- legen Sie den abgenommenen Deckelstielgriff in den
Topf oderin den Deckel.
Deckelstielgriff einhdangen

- Hangen Sie den Criff in die Lasche am Deckel ein.

- Achten Sie hierbei auf die korrekte Ausrichtung, sie-
he Abb. (vergroBerter Ausschnitt)

- Lassen Sie den Griff an der Aussparung am Deckel-
rand horbar einrasten.

— Driicken Sie hierzu mit den Daumen auf den Deckel-
rand.
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11 | Warten

Verwenden Sie nur Original-Sicomatic®
Gefahr  econtrol -Ersatzteile.
- Wenden Sie sich an Ihren Silit-Fachhandler.

So erhalten Sie die Funktion und Sicherheit Ihres Topfes.

Sicherheitseinrichtungen verhindern
cefahr  gefahrliche Situationen.
- Nehmen Sie an den Sicherheitseinrichtungen keine
Anderungen vor.

- Beachten Sie unsere Reinigungs- und Pflegehinweise.

cefahr ~ Sicherheit erhalten
- Kontrollieren Sie regelmaRig die Sicherheitseinrich-
tungen auf ihre Funktion.
- Siehe auch Kapitel 6 ,Vor jedem Kochen”

Gummiring

- Ersetzen Sie den Gummiring, wenn er hart (,Braun-
Verfarbung”), sprode oder beschadigt ist.

- Wechseln Sie den Gummiring nach ca. 400 Kochvor-
gangen aus, spatestens jedoch nach 2 Jahren.

- Im Gummiring muss unbedingt der Name ,Sicoma-
tic®” eingepragt sein.

So erhalten Sie die Sicherheitsfunktion des Gummirings.

30

Aromaschutzkappe ersetzen

- Ersetzen Sie die Aromaschutzkappe umgehend, wenn
diese beschadigt ist.

- Wechseln Sie die Aromaschutzkappe nach ca. 400
Kochvorgangen aus, spatestens jedoch nach 2 Jahren.

- Nehmen Sie dazu die beschadigte Aromaschutzkappe ab.

- Reinigen Sie zuerst den Druckanzeigebereich.

- Setzen Sie dann die neue Aromaschutzkappe auf.

- Stilpen Sie hierzu den Rand der Aromaschutzkappe
vollstandig Gber den Zackenkranz.



Uberdrucksicherung austauschen

- Kontrollieren Sie, dass die Aromaschutzkappe
richtig sitzt.
Diese muss ringsum plan aufliegen. - Nehmen Sie den Deckelstielgriff ab.
- Driicken Sie von der Deckelunterseite mitdem Fin-
ger die Uberdrucksicherung durch den Deckel.

- Stecken Sie die neue Uberdrucksicherung (1.) von der
Deckeloberseite durch die Offnung.

- Stllpen Sie den Dichtring (2.) von der Deckelunter-
seite Uber die Uberdrucksicherung, bis der Dichtring
sicherin der Rille liegt.
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12 | So leicht beheben Sie Stérungen

Was ist, wenn....

Dann kann eine dieser Ursachen vorliegen

Deckel lasst sich nur schwer schlieRBen.

- Schlechte Laufeigenschaft des Gummirings.

Drehregler lasst sich nach dem VerschlieRen nicht von
Stellung £ auf die gewlinschte Kochstufe <g@= bzw.
I oder Il stellen.

- Deckel- und Topfstielgriffe stehen nicht genau Gber-
einander.
- Griff ist beschadigt.

Ankochzeit dauert zu lange.

- Energiezufuhr zu klein.

Dampf- und Wassertropfchen treten wahrend des gan-
zen Ankochens am Deckelrand aus (kurzfristiges Austre-
ten ist keine Stérung, sondern bedeutungslos).

- Fremdkoérper am Gummiring, Topfrand oder inneren
Deckelrand.

- Gummiring ist hart, sprode oder beschadigt.

- Dichtung im Deckelstielgriff ist beschadigt.

Druckanzeiger steigt nicht bzw. nicht weit genug.

- Drehregler steht noch in Ausgangsstellung.
- Energiezufuhr zu klein.

- Flussigkeit zur Dampfbildung fehlt.

- Gummiring ist hart, sprode oder beschadigt.

Dampf- und Wassertropfchen treten standig am Druck-
anzeiger aus.

- Die Aromaschutzkappe ist defekt.
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und so schaffen Sie Abhilfe

- Einreiben des oberen Topfrandes mit einer hauchdiinnen Schicht von haushaltsiblichem Speisedl.

- Deckel- und Topfstielgriffe genau Gibereinander stellen.

- Wenden Sie sich an Ihren Silit-Fachhéndler.

- Herd auf hohere Leistungsstufe stellen.

- Topf 6ffnen und Gummiring, Topfrand und inneren Deckelrand abwischen.

> Neuen Original-Sicomatic®-Gummiring einsetzen.
> Wenden Sie sich an Ihren Silit-Fachhandler.

> Drehregler auf gewiinschte Kochstufe drehen.

- Herd auf hohere Leistungsstufe stellen.

- Topf 6ffnen und Flussigkeit zugieRen.

- Neuen Original-Sicomatic®-Gummiring einsetzen.

- Neue Original-Sicomatic® econtrol Aromaschutzkappe einsetzen (siehe Kapitel 11 "Warten").
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Was ist, wenn ...

Dann kann eine dieser Ursachen vorliegen

Wahrend des Kochens tritt vorne aus dem Deckelstiel-

griff standig eine unerwiinschte Dampffahne aus.

- Energiezufuhr zu hoch.
- Arbeitsventil ist schmutzig oder verklebt.
- Uberdrucksicherung ist verschmutzt.

Wahrend des Kochens tritt vorne aus dem Deckelstiel-

griff plotzlich eine kraftige Dampfwolke aus.

- Arbeitsventil ist schmutzig oder verklebt.
- Uberdrucksicherung hatangesprochen.

Wasser oder Dampf tritt wahrend des Kochvorgangs
am Deckelrand aus.

- Gummiring ist hart, sprode oder beschadigt

undichtheit speziell bei Kochstufe I: Drehregler wird
auf Kochstufe | gedreht und es tritt Dampf aus.

- Energiezufuhrist zu hoch.

- Arbeitsventil ist schmutzig oder verklebt.
- Arbeitsventil ist beschadigt.

Pfeifgerausch beim Kochen.

- Aromaschutzkappe ist eingerissen oder beschadigt.

Griff und Drehregler werden heif3.

- Dichtung am Deckelstielgriff beschadigt oder ver-
sprodet.

- Aromaschutzkappe ist defekt.

- Aromaschutzkappe ist nicht korrekt aufgesetzt.

Deckel lasst sich nicht 6ffnen.
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- Esist Druck im Topf.
- Die Restdrucksperre wird (z.B. mit Drehregler) verklemmt.



und so schaffen Sie Abhilfe

- Energiezufuhr zuricknehmen.

> Deckelstielgriff abnehmen und Ventilbereich reinigen (siehe Punkt 10.2 "Deckel und Deckelstielgriff reinigen”).
> Bereich Uberdrucksicherung reinigen. Trotz des Reinigens tritt weiterhin Dampf aus.

> Neue Original-Sicomatic® econtrol Uberdrucksicherung einsetzen (siehe Kapitel 11 "Warten").

> Deckelstielgriff abnehmen und Ventilbereich reinigen (siehe Punkt 10.2 "Deckel und Deckelstielgriff reinigen”).
- Wenden Sie sich an Ihren Silit-Fachhéndler.

> Neuen Original-Sicomatic®-Gummiring einsetzen.

- Drehregler versuchsweise auf Kochstufe Il drehen. Ist Dampfaustritt beendet, war Energiezufuhr zu hoch fur
Kochstufe I.
Trotz des Einstellens auf Kochstufe Il tritt weiterhin Dampf aus:
- Deckelstielgriff abnehmen und Ventilbereich reinigen (siehe Punkt 10.2 "Deckel und Deckelstielgriff reinigen”).
- Wenden Sie sich an lhren Silit-Fachhandler.

- Neue Original-Sicomatic® econtrol Aromaschutzkappe einsetzen (siehe Kapitel 11 "Warten").

- Wenden Sie sich an Ihren Silit-Fachhéndler.

- Neue Original-Sicomatic® econtrol Aromaschutzkappe einsetzen (siehe Kapitel 11 "Warten").
- Aromaschutzkappe korrekt positionieren.

- Abdampfen oder abkihlen lassen. Auf keinen Fall mit Gewalt 6ffnen.

- Durch leichtes Hin- und Herdrehen des Drehreglers die Sperre |6sen. 35




Was ist, wenn ...

Dann kann eine dieser Ursachen vorliegen

Deckel ldsst sich nicht 6ffnen
(es ist kein Druck im Topf).

- Aromaschutzkappe ist umgestilpt. Der Druckanzei-
gerist nichtin Ausgangslage.
- Aromaschutzkappe ist beschadigt oder verformt.

- Im Topf ist beim Abkiihlen Unterdruck entstanden.
Uberdrucksicherung und Arbeitsventil sind verklebt.
- Drehknopf ldsst sich nicht auf %—: drehen.

Druckanzeiger bleibt oben, obwohl kein Dampf mehr
austritt.

- Aromaschutzkappe ist umgestilpt.

- Aromaschutzkappe ist verformt.

- Druckanzeiger verklemmt.
- Federbruch am Druckanzeiger.

Deckelstielgriff ist beschadigt.

- Falsche Behandlung.

Topfstielgriff / Topfseitengriff ist locker.
Topfstielgriff / Topfseitengriff ist beschadigt.

- Gebrauchserscheinung.
- Falsche Behandlung.

Criff lasst sich nur schwer auf Deckel einrasten.
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- Deckel oder Griff ist beschadigt.



und so schaffen Sie Abhilfe

- Topfabkihlen lassen.

- Manuelles Eindriicken des Druckanzeigers.

- Topfabkihlen lassen.

- Manuelles Eindriicken des Druckanzeigers.

- Neue Original-Sicomatic® econtrol Aromaschutzkappe einsetzen (siehe Kapitel 11 "Warten").
- Wenden Sie sich an lhren Silit-Fachhandler.

- Wenden Sie sich an Ihren Silit-Fachhéndler.

- Topfabkihlen lassen.

- Manuelles Eindriicken des Druckanzeigers.

- Topfabkihlen lassen.

- Manuelles Eindriicken des Druckanzeigers.

- Neue Original-Sicomatic® econtrol Aromaschutzkappe einsetzen (siehe Kapitel 11 "Warten").
- Drehregler ohne Gewalt hin und her bewegen.

- Topfabkuhlen lassen.

- Manuelles Eindriicken des Druckanzeigers.

- Wenden Sie sich an lhren Silit-Fachhandler.

- Neuen Original-Sicomatic® econtrol Deckelstielgriff einsetzen.

- Schraube mit Schraubendreher nachziehen.
- Neue Original-Sicomatic® econtrol Topfgriffe montieren.

- Wenden Sie sich an Ihren Silit-Fachhéndler.
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13 | Tipps: Kochen mit dem Sicomatic® econtrol/Garzeitentabellen

Arbeiten Sie nach der Anleitung in Kapitel 7.
Beachten Sie unbedingt auch die Sicherheits-
hinweise in Kapitel 2 und Kapitel 7.

Fillen Sie immer geniigend Fliissigkeit zur
Dampfbildung ein.

Warnung

So stellen Sie sicher, dass der Topf nicht ,trockenkocht”.

Sie verhindern so Beschadigungen am Topf oder an der
Kochzone.

- Beachten Sie die vorgeschriebenen Fiillmengen:

s. Tabelle unter Punkt 7.1

13.1 Suppen und Eintépfe

Ideal bei Suppen und Eintépfen mit gebratenem Fleisch:

Wenn die Garzeiten von Fleisch und Gemuse nicht zu
unterschiedlich sind, wird das Fleisch angebraten und
das Gemdse bereits mit dem Abléschen hinzugefigt.

Sind die Garzeiten sehr unterschiedlich, unterbricht
man den Garvorgang vom Fleisch, gibt fir die letzten
Minuten das Gemuse hinzu, sodass zum Schluss alles
gemeinsam gegart und gleichzeitig fertig wird.

Bei Suppen und Eintépfen sollten Sie folgende Regeln

beachten:

- Schaumende Speisen, wie z.B. Hillsenfriichte und
Siedfleisch, bitte im offenen Topf ankochen und vor
dem SchlieRen grindlich abschdumen.

- Nach Beendigung der Garzeit den Topf abkihlen
lassen, siehe Punkt 7.7

Garzeiten-Richtwerte

Die genauen Garzeiten sind abhédngig von GroRe, Frische
und Konsistenz des Gargutes. Auch die Energiequelle,
z.B. Induktion, Gas oder Glaskeramik haben Einfluss auf
die Garzeiten. Die Garzeiten gelten grundsatzlich fir
500 g. Es wird eine héhere Flissigkeitsmenge als sonst
benétigt. Ein Einweichen ist bei diesen Garzeiten nicht
notig.

Kochstufe Garzeit in Min. fir Eintopf  Bemerkungen
Bohnen weifd Il 25 In 1,5 Ltr. Flussigkeit garen
Kidney Bohnen, getrocknet Il 65 In 1,5 Ltr. Flussigkeit garen
Erbsen ganz, getrocknet Il 45 In 2,0 Ltr. Flussigkeit garen
Linsen Il 10 Eintopf mit 2,5 Ltr,,

Plree mit 1,5 Ltr. Flissigkeit garen
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132 Gemiise - Je groBer die gesamte Kochgutmenge, umso langer
ist die Garzeit. Fir ,al dente” darf die Menge nicht

Die angegebenen Garzeiten sind Richtwerte, mit deren zu grof sein, sonst ist es aufen zwar ,al dente”,
Hilfe Sie sehr bald Ihre persénlichen Zeiten ermittelt aberinnen noch roh. Meist spielen kleine Zeitab-
haben. Denn Garzeiten hangen nicht nur von der Qua- weichungen keine oder nur eine geringe Rolle.
litat des Kochgutes ab, sondern auch von folgenden Bei Gemuse kann jedoch eine einzige Minute ein
individuellen Punkten: »al dente” in ein ,durchgegart” verwandeln.

- Je kleiner das Gemiise geschnitten wird, umso kirzer  Die Garzeit beginntimmer mit dem ersten leichten
ist die Garzeit. Abblasen.

- Je knackiger bzw. ,al dente” das Gemuse werden soll,  Bei den folgenden Garzeiten befindet sich das Gemuse
umso kirzer ist wiederum die Garzeit. Wir haben im Einsatz. Das Gemuse hat so keine Bertihrung mit
daher die Zeit fir ,al dente” und fir ,durchgegart” Wasser und kann so nicht ausgelaugt werden.
angegeben.

Im Zweifelsfall gilt: Lieber zu kurz als zu lange gegart, denn Nachgaren istimmer moglich, wéahrend
Zerkochtes nie wieder ,knackig” wird.

Garzeiten Richtwerte: Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g

Frischgemiise Kochstufe Garzeit in Min. Bemerkungen
al dente durchgegart
Artischocken | 30 35 ganz
Blattspinat | 0,5 3,5 Blatter
Blumenkohl | 3 5 Réschen
Blumenkohl | 7 10 ganz
Bohnen, griin | 7 9 -
Broccoli | 4 6 Réschen
Champignons | 1 3 -
Fenchel | 13 17 halbiert
Erbsen, jung | 5 -
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Frischgemiise Kochstufe Garzeit in Min. Bemerkungen
al dente durchgegart
Karotten | 4 6 Scheiben
Kartoffeln | 8 9 geviertelt
Kohlrabi | 5 8 Stifte
Lauch | 2 4 Ringe
Paprika | 2 4 Streifen
Rosenkohl | 7 9 ganz
Schwarzwurzeln | 4 7 Stifte
Sellerie I 2 4 Wirfel
Spargel, weifd I 2 5 ganz
Spargel,grin | 3 5 ganz
Tomaten I 2 4 ganz
Weikohl I 10 13 in Sechstel
Wirsing | 6 9 in Sechstel
Zucchini | 1 2 Halbmonde
Besser gegart und fiir die Kochstufe Il geeignet sind folgende Gemiisearten:
Frisch Gemiise Kochstufe Garzeit in Min. durchgegart Bemerkungen
Bayrisch Kraut I 4 -
Pellkartoffeln I 14 60 - 80g /Kartoffel
Rotkohl I 4 dinne Streifen
Sauerkraut I 10 -
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133 Fleisch

- Bratfleisch wird im Sicomatic® econtrol angebraten.
Die notwendige Flussigkeitsmenge kommt erst beim
Abléschen hinzu.

- Sind die Stlicke zu groR, werden sie durchgeschnit-
ten, einzeln angebraten und zum Fertiggaren Uber-
einandergelegt.

- Koch- und Siedfleisch wird mit 1-1,5 Ltr. Flussigkeit
auf dem Topfboden gegart.

- Die Garzeit selbst hangt stark von Qualitat, Alter,

Garzeiten Richtwerte: Garzeiten gelten jeweils flir 500 g

Beschaffenheit und GroRe des Fleisches ab.

- Die Garzeit beginnt, sobald der griine Bereich Il am
Druckanzeiger sichtbar wird und basiert auf einer
Menge von jeweils 500 g.

Wichtig: Koch- und Siedfleisch grundsatzlich ab-
schdumen, bevor Sie den Topf schlieBen.

Vor dem Offnen abkiihlen lassen oder stufenweise
sehr langsam abdampfen.

Kochstufe Garzeit in Min. durchgegart Bemerkungen, gebraten
Rind
Braten Il 30 am Stlck
Filet Il 18 am Stick
Gulasch Il 20 grobe Wiirfel
Rouladen Il 17 am Stlck
Sauerbraten Il 25 am Stick
Siedfleisch I 30 am Stuck
Kalb
Braten Il 25 am Stick
Filet Il 14 am Stiick
Lamm
Braten It 25 am Stuck
Rucken Il 5 am Stlck
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Kochstufe Garzeit in Min. durchgegart Bemerkungen, gebraten
Schwein
Bauch 1l 15 am Stlck
Braten Il 25 am Stiick
Eisbein, frisch 1l 30 am Stick
Eisbein, gerduchert Il 45 am Stiick
Filet Il 17 am Stick
Hackfleisch
Geflllte Paprika Il 15 mit Einsatz
Hackbraten Il 15
Kohlrouladen 1l 15
SuppenkloBchen Il 5 ¢2cm
Hahnchen
Brust 1l 8 am Stlck
Keule Il 10 am Stick
Suppenhuhn Il 20 ca.1kgam Stick
Pute
Brust Il 20 am Stiick
Keule Il 20 ca. 1kgam Stiick
Gans
Brust/Keule Il 30 am Stiick
Ente
Brust/Keule 1l 15 am Stiick
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Kochstufe Garzeit in Min. durchgegart Bemerkungen, gebraten

Hase

Braten 1l 20 am Stick
Keule I 30 am Stuck
Ricken 1l 10 am Stlck
Hirsch

Gulasch Il 15 grobe Wiirfel
Reh

Braten Il 20 am Stuck
Keule Il 25 am Stlck
Rucken Il 20 am Stick
Wildschwein

Braten Il 35 am Stlck
Gulasch Il 20 grobe Wirfel
Keule Il 25 am Stuck
Rucken Il 35 am Stlck
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134 Fisch

Fisch-Sud klebt sehr stark. Deshalb bitte nur sehr
langsam abdampfen. Sobald der Druckanzeiger in den
Deckelstielgriff zurlickgegangen ist, Deckel bitte gleich
abnehmen.

Garzeiten-Richtwerte: Garzeiten gelten jeweils fur 250 g im gelochten Einsatz

Fisch Kochstufe Garzeit in Min. durchgegart Bemerkungen
Kabeljau | 4 ganzes Filet
Rotbarsch | 4 ganzes Filet
Seelachsfilet | 11 in Portionsstiicken
Seeteufel I 5 ganzes Filet
Thunfisch | 10 in Portionssticken
Wildlachs | 11 in Portionsstiicken
Zander | 5 ganzes Filet
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13.5 Beilagen, Obst und Desserts

Garzeiten-Richtwerte: Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g.

Beilagen Kochstufe Garzeit in Min. Bemerkungen

Risotto | 7 nicht abdampfen, sondern danach 3 Min.
bei geschlossenem Deckel quellen lassen

Semmelknodel | 7 nicht abdampfen, sondern danach 12 Min.
bei geschlossenem Deckel quellen lassen

Teigwaren Il 0 beim Erscheinen des griinen Bereichs Il des
Druckanzeigers den Sicomatic® econtrol von
der Kochstelle nehmen. Nicht abdampfen, son-
dern 6 Min. warten bis zum Offnen

Reis, Basmati | 2 1Teil Reis, 2 Teile Wasser
nichtabdampfen, sondern danach 12 Min. bei
geschlossenem Deckel quellen lassen

Spitzen- Langkornreis | 10 1Teil Reis, 2 Teile Wasser

Obst, Desserts Kochstufe Garzeit in Min. Bemerkungen

Apfelmus | 5 in Achteln

Apfelkompott | 4 in Sechstel

Aprikosenkompott | 2 in Achteln

Birnenkompott | 3 in Achteln

Kirschenkompott | 2 -

Pflaumenkompott | 2 halbiert

Rhabarberkompott | 3 Sticke

Stachelbeerkompott | 3 -
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136 Turmkochen / Meniikochen

Im Sicomatic® econtrol mit Einsatzen ist es moglich, ein Nach weiteren 4 Minuten Garzeit 6ffnen Sie den Sico-
ganzes Meni aus verschiedenen Speisen zur gleichen matic® econtrol und stellen den ungelochten Einsatz
Zeitin einem Topf zu garen. mit dem Gemuse dartiber. Jetzt noch weitere 5 Minu-
ten garen und das ganze Mend ist fertig.
Hier einige Tipps - Die Garzeit fur Fleisch kann erheblich verkirzt wer-
- Die Gesamtgarzeit von Mends richtet sich immer den, wenn das Fleisch in portionsgrofe Scheiben ge-
nach der Speise mit der langsten Garzeit. Das Gericht schnitten wird. Das Fleisch ist dann in ca. 10-15 Minu-
mit der langsten Garzeit wird zuerst eingefullt. Wenn ten, also in etwa der gleichen Zeit wie Reis, Kartoffeln
Sie einen Braten mit 25 Minuten Garzeit, Salzkartof- oder Gem{se gar, und Sie brauchen den Kochprozess
feln mit 9 Minuten und Gemdse mit 5 Minuten Garzeit nicht zu unterbrechen.
in einem Topf zubereiten wollen, so unterbrechen Sie - Geruch oder Geschmack der Speisen werden nicht
das Garen des Bratens nach 16 Minuten und stellen aufeinander Gbertragen. Es bildet sich also kein
den Einsatztrager iber den Braten und darauf den Einheits-Mischaroma.

gelochten Einsatz mit den Salzkartoffeln.

Garzeiten-Richtwerte: Carzeiten gelten jeweils fiir 500 g. Kochstufe entsprechend dem Gargut einstellen.

Tipp Garzei. Topfboden Einsatz-  Garzeit Einsatz Garzeit Einsatz

in Min. trager in Min. gelocht inMin.  ungelocht
Mendtipp 1* 17 Rindrouladen X 4-6 Karotten 10 Reis
Mendtipp 2* 25 Schweinebraten X 9 Salzkartoffeln 5 Blumenkohl
Mendtipp 3 11 Seelachs 250 gr X 9 Salzkartoffeln -

Portionsstiicke

*zu Mendtipp 1und 2 mindestens 6,5 Ltr.-Sicomatic® econtrol Unterteil verwenden
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13 . / Tiefkiihlkost und Vollwertkost

Tiefkiihlkost

Tiefgefrorene Lebensmittel lassen sich im Sicomatic®

econtrol schnell und schonend fir Vitamine, Aroma-

stoffe und Mineralien auftauen.

Die langen Auftau- oder Antauzeiten schrumpfen auf

Minuten, sind jedoch grundsatzlich von der GroRe der

tiefgefrorenen Lebensmittel abhangig.

Hier noch einige Tipps

- Die Ankochzeiten von tiefgefrorenem Fleisch sind
etwas langer, die Garzeiten etwas kirzer als bei
frischem Fleisch.

- Kleine, dinne Fleischstiicke, wie z.B. Schnitzel, Ko-

teletts, aber auch Gulasch, das als einzelne Wiirfel

eingefroren wurde, werden nicht aufgetaut, sondern

tiefgekthltim heifen Fett angebraten und dann wie

Ublich gegart.

Grolle, dicke Fleischstiicke lasst man leicht antauen

und brat sie erstdann im heien Fett an oder gibt

sie - wie z.B. bei Fleischbriihen - in das kochende

Wasser.

Geflugel wird, wenn es bereits ausgenommen und

zerteilt ist, wie frisches Geflugel zubereitet.

Tiefgefrorener Fisch wird entweder im Einsatz auf

Kochstufe | gegart oder direkt auf dem Topfboden

in heifem Fett kurz angedinstet, und dann mit der

Ublichen Flissigkeitsmenge auf Kochstufe | zu Ende

gegart.

- Das GemUse unaufgetaut in den Einsatz legen. Die
Ubliche Wassermenge zur Dampfbildung direkt auf
den Topfboden geben und dann garen.

v

v
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Vollwertkost

Grundlage einer gesunden Erndhrung sind verschie-
dene Getreidearten, die bekanntermafen eine sehr
lange Garzeit und zuvor haufig noch eine stundenlange
Einweichzeit erfordern. Im Sicomatic® econtrol kann
diese lange Garzeit um bis zu 2/3 gekirzt werden.
Meist ist auch die vorherige Einweichzeit nicht notig.
Ein weiterer Vorteil des Garens von Vollwertkost im
Sicomatic® econtrol ist, dass die Vitamine und Mineral-
stoffe des vollen Korns beim Garen mit der Kochstufe |
besonders gut erhalten bleiben und zudem eine Menge
Energie gespart wird. Fur das Garen von Getreide gilt
als Faustregel: etwa doppelt so viel Flissigkeitsmenge
wie Getreidemenge (also flir 100 g Getreidekdrner 200 ml
Flussigkeit).

Garzeiten-Richtwerte:
Garzeiten gelten jeweils fiir 200 g

Getreideart Kochstufe  Garzeitin Min.
Weizen | 30

Roggen [ 20

Nacktgerste | 23

Griinkern | 15

Dinkel | 15

Naturreis | 10

Nackthafer | 5

Hirse | 10

Buchweizen | 2

Hinzu kommen bei einigen Getreidearten Einweichzeiten von
6 bis 10 Stunden, Nachquellzeiten von 10 bis 30 Min.
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14 | Zubehor Sicomatic® econtrol

T
®
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Einsatz ungelocht
@22cm

flir 4,5 | 6,5 Ltr. Sicomatic®
8031.7011.01

Einsatz gelocht

018cm

fr 2,5 Ltr. Sicomatic®
8018.7011.01

922cm

flir 4,5 | 6,5 Ltr. Sicomatic®
8032.7011.01

Einsatz gelocht, hoch
©22cm

fur 4,5 | 6,5 Ltr. Sicomatic®
8033.7011.01

Einsatztrager

@22cm

flr 4,5 | 6,5 Ltr. Sicomatic®
0066.6000.01

Bodensieb

@22cm

flir 4,5 | 6,5 Ltr. Sicomatic®
7022.6022.01

Einsatzkorb Porzellan
@21lcm
1529.4001.01

Einsatzkorb Edelstahl
@19cm
1529.6022.01

Kurzzeitmesser SicoControl
0068.0035.01

Pflegemittel - fllissig
0051.8888.01

Pflegemittel - Pulver
0051.0010.01



15 | Ersatzteile Sicomatic® econtrol

Topfstielgriff Verschleifteile

218 cm

9532.9302.01

@22cm Aromaschutzkappe

9532.9304.01 @\/ 3 Stuck
9532.8004.01

Topfseitengriff

218 cm

‘0’ 9532.9218.01
\/ ¢22cm Sicomatic® Gummiring

9532.9222.01 018 cm
9067.8900.01

Deckel ¢22cm

018cm 9067.8901.01

8013.6021.11

©22cm

8014.6021.11

- Deckelstielgriff, komplett
> 9532.9101.01

Uberdrucksicherung

@ 9530.8801.01
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16 | Garantie

Die Garantieleistung

Wir garantieren (bei normalem, bestimmungsgemagRem
Gebrauch des Kochgeschirrs im Privathaushalt) die
Haltbarkeit der keramischen Silargan®-Oberflache fir
30 Jahre ab Kaufdatum. Deckel (inkl. Komponenten),
Griffe, Gummiring und Aromaschutzkappe sowie der
Chromschittrand sind von der Garantie ausgenommen,
da diese Teile keine keramische Silargan®-Oberflache
aufweisen.

Die Garantieleistung besteht darin, dass wir innerhalb
der Garantiezeit Teile mit mangelhafter Silargan®-Ober-
flache austauschen und durch einwandfreie Teile
ersetzen. Eine mangelhafte Silargan®-Oberflache liegt
nicht vor, sofern lediglich bliche Gebrauchsspuren wie
Schnitt- und Kratzspuren etc. rein optischer Natur vor-
liegen; in diesem Fall erfolgt keine Garantieleistung.

Solange dasselbe Modell im Lieferprogramm gefihrt
wird, wird das mangelhafte Teil durch ein Teil desselben
Modells ersetzt. Wird das Modell nicht mehr im Liefer-
programm von Silit geflihrt, wird das mangelhafte Teil
durch ein dhnliches, im Lieferprogramm von Silit gefthr-
tes Produkt ersetzt.

Der Garantieausschluss

Fur Beschadigungen, die aus folgenden Griinden ent-
standen sind, wird keine Garantie ibernommen: Nicht-
beachtung der in dieser Gebrauchsanleitung enthalte-
nen Gebrauchs- und Pflegehinweise, Uberhitzung,

50

ungeeignete und unsachgemale Verwendung, fehler-
hafte oder nachlassige Behandlung (z.B. Reinigung mit
sandhaltigen Mitteln), Gewalteinwirkung jeder Art (z.B.
Fall auf Boden, Schlag), mechanische, chemische oder
physikalische Einflisse auf die Oberfldche als Folgen
von nicht bestimmungsgemaRem Gebrauch, unsachge-
mak durchgefiihrte Reparaturen, Einbau von nicht der
Originalausfihrung entsprechenden Ersatzteilen.

Der Garantieanspruch

Der Garantieanspruch besteht nur bei Vorlage des
datierten Kaufbelegs. Die Garantie beginnt mit dem
Kaufdatum.

Garantiegeber
Silit-Werke GmbH & Co. KG
Neufraer Str. 6

D-88499 Riedlingen

Hinweis auf gesetzliche Rechte des Verbrauchers
Die gesetzlichen Rechte, die einem Verbraucher gegen
den Verkaufer zustehen, wenn die Kaufsache zum Zeit-
punkt des Gefahriiberganges nicht mangelfrei war (z.B.
Nacherfillung, Rucktritt, Minderung, Schadensersatz),
werden durch diese Garantie nicht eingeschrankt.

Wir garantieren 10 Jahre Liefergarantie auf Ersatzteile
nach Ablauf der Produktionszeit.



17 | Sicomatic® Konformitatserklarungen

171 EG-Konformitdtserklarung

Silit Werke GmbH & Co.KG
Postfach 1352
D-88493 Riedlingen

bestatigen, dass die Dampfdrucktopfe
Sicomatic® econtrol Sicomatic® t-plus Sicomatic® classic Biomatic® eco Bio-Fadal®
mit folgenden harmonisierten EG-Richtlinien und Normen tibereinstimmen:

EG-Richtlinie: 97/23/EG
Entwurfskontrolle: Modul B (EG-Baumusterpriifung)
Produktionskontrolle: Modul A (interne Baumusterpriifung)
Zertifizierungsstelle:  TUV Rheinland LGA Products GmbH

TillystraRe 2

D-90431 Niirnberg

1D 0000044918
Norm: DIN EN 12778 Dampfdruckkochtopfe

DIN EN 82079-1 Erstellen von Gebrauchsanleitungen

Ortund Datum der Ausstellung
Riedlingen - 18.05.2015

—
Name, Funktion und Unterschrift des Befugten
Dipl.-Ing. (FH), Josef Paukner
Geschaftsfuhrer

1.2 Konformitétserklarungen fiir Bedarfsgegenstdnde, die in Kontakt mit Lebensmitteln kommen

Diese Konformitatserklarungen finden Sie unter folgendem Link:
http://www.wmf.com/de/rechtliches/konformitaetserklaerungen.html
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1| The benefits of your new Sicomatic® econtrol ata glance

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.

4

1. Arevolution in easy handling
Closing, setting the cooking levels and releasing steam;
all controlled by the easy-to-remove ergonomic handle.

2. Unbeatable safety

Maximum safety provided by several independent safety
mechanisms. The cooker cannot be opened uninten-
tionally when pressurised. Heat-insulated synthetic pot
handles with flame protection.

3. Unique, maintenance-free 3-fold safety valve
system

State-of-the-art valve technology assures safe and

healthy cooking. Steam is released gently and evenly.

4. Hermetic system

The hermetic system consists of the operating valve
and the sealed pressure indicator system. The hermetic
system prevents unnecessary steam release. You there-
fore require less cooking water - and the Sicomatic®

is quicker and more energy-efficient when heating

and simmering. The fully hermetically sealed cooking
method prevents loss of aroma and preserves valuable
vitamins and minerals.



5. Three cooking levels with automatic temperature
control

- Level -@@- Cooking without pressure. Normal
cooking without any pressure. More water and
energy-efficient than conventional cooking.

- Level | - Gentle cooking level. For steaming and
stewing food with short cooking times, e.g. fish and
vegetables. The temperature is automatically limited
to approx. 109°C (0.4 bar = 40 kPa).

- Level Il - Fast cooking level. For cooking and stew-
ing foods which require longer cooking times, e.g.
meat and stews. The temperature is automatically
limited to approx. 119°C (0.9 bar = 90 kPa).

6. Easy cleaning

Remove the lid shaft handle and rinse under running
water. Remove the lid gasket from the lid and rinse by
hand. The pot, lid (without lid shaft handle) and inserts
can be washed in the dishwasher.

7. Large and clearly visible pressure indicator

8. Future-focused - Attractive design, optimum
ergonomics and a variety of materials to suit all
requirements

- Silargan®: Non-porous closed surface. Nickel-free.
Made in Germany.

- Stainless steel: Also suitable forinduction hobs.

9. Many household-compatible sizes and designs
Different inserts are available for use with the Sicomatic®
econtrol to ensure the best cooking results, e.g. a per-
forated insert for fish and vegetables, a non-perforated

insert for defrosting frozen food, juicing or preserving ‘3_

etc. as well as other accessories.

10. TUV safety approval
R N

7

o)
G=

11. 10-year supply warranty for spare parts

10 ¢

Supply Guarantee

FOR SPARE PARTS

" ®
TOVRheinland
'CERTIFIED

D 0000¢44918

12. Made in Germany



2 | Important safety instructions

Read these instructions carefully before use. Before
allowing individuals to use the Sicomatic® econtrol,
they must first be familiar with the instructions for
use.

Keep the instructions for use in a safe place for
future reference.

Symbol legend
This symbol warns against direct dangers that
may lead to serious injury (i.e. through steam

and hot surfaces).

This symbol warns of potential risks that may
lead to serious injury.

B> P

Warnin

@

Non-observance of the information provided
may cause problems when using your
Sicomatic® econtrol.

Cross references in these operating instructions
are indicated with this symbol or in italic text.

The tip provides you with valuable information
for using your Sicomatic® econtrol with ease.

= X

2.1 Using the pot as intended and keeping it safe

panger  Using the product for its intended purpose
- Only use the Sicomatic® econtrol for its intended
purpose when cooking food.
- Never put the Sicomatic® econtrol in a hot oven.
- Never fry food in it using oil when it is under pressure.
- Only use the Sicomatic® econtrol for sterilising in
home use.
Never use the Sicomatic® econtrol as a steriliserin a
medical environment.
The Sicomatic® econtrol is not designed for the sterili-
sation temperature required in medical environments.
- Only use Sicomatic® econtrol on suitable hobs for the
heating types that are listed in the instructions.

Stainless steel

Glas-  Elektro  Gas Induktion
keramik
Silargan®
464
= &)
Glas-  Elektro  Gas Induktion
keramil



- Never heat at the highest temperature when empty
or leave it unattended. Observe the manufacturer's
instructions.

This ensures that the cookware is not damaged through

overheating, particularly on induction hobs.

Safety features to prevent dangerous
Danger  Situations.

- Do not modify or interfere with the cooker and its
safety features.

- Only use the Sicomatic® econtrol lid together with
the corresponding Sicomatic® econtrol base.

- Never use the Sicomatic® econtrol components with
other makes.

Danger Maintaining safety

— Before each use check that the valves are not
blocked.

- If necessary clean the valves using the Sicomatic®
econtrol.

- Refer to our instructions for cleaning and care.

- Do not use your Sicomatic® econtrol if it or parts of it
are damaged or deformed, or if their function does

not correspond with the description in the instructions.

- In the event of repairs contact your specialist dealer.
- If the pot handles become loose, tighten them with a
screwdriver.

- Replace handles that are cracked or do not fit
correctly.

- Only use original Sicomatic® econtrol spare parts.

- Arrange for your Sicomatic® econtrol to be checked
by an authorised body at least every 10 years.




2.2 Cooking safely with the Sicomatic® econtrol

Increased pressure builds up in the cooker
panger  during cooking.
- Check that the cooker is securely closed.

The outer surface of the cooker can
panger  reach 130°C.

- Use suitable hand protection.

- During use, never touch the hot external surface of
the cooker.

- You must always use the handles and ensure a firm
grip when moving or carrying the hot cooker.

- Move the Sicomatic® econtrol carefully when it is
under pressure.

- Be careful not to touch anybody else with the hot
cooker.

- Only place the hot Sicomatic® econtrol on heat-resist-
ant surfaces (never on synthetic material etc.).

- Always open and close the Sicomatic® econtrol using
the handles.

- Never leave the Sicomatic® econtrol unattended when
in use.

- During use, keep children away from the Sicomatic®
econtrol.

panger Hot steam is released at the lid.

- Never touch the steam.

- Always keep your hands, head and body out of the
danger zone above the centre of the lid and the safety
slot on the rim of the lid.

panger Never overfill the cooker.

Overfilling the cooker can cause hot food to leak out

through the operating valve.

- Fill the cooker to a maximum of 2/3 of its nominal
content.

- Fill the cooker to a maximum of half of its nominal
content if you are cooking foods that overly swell or
froth, such as soups, pulses, stews, stocks, giblets and
pasta.

panger Never use force to open the cooker.
The cooker opens easily when depressurised.
- Do not make any modifications to the safety mecha-

nisms.

A

Danger

Hot food can cause bubbles to form and it

can spurt out explosively when opening the

cooker, even if the steam has already been

released.

- Therefore, always shake the cooker gently before you
open it to prevent burns and scalds caused by the hot
contents spurting out from the cooker.

Do not insert hot meat that you have cooked
panger ~ With the skin on (e.g. beef tongue).
- Allow the meat to cool beforehand.
In doing so the skin that has expanded under pressure
subsides and you can prevent burns caused by hot fluid
spurting out.



3 | Before using for the first time

- Remove all stickers and tags.

- Fill the cooker 2/3 with water and add 2-3 tablespoons
of vinegar.

- Leave the lid off and boil the vinegar water in the
cooker for approx. 5-10 minutes.

- Then rinse all parts thoroughly by hand.

- Dry the cookware thoroughly after cleaning.

There may be a noise when using on induction

ﬂ hobs. This is due to technical reasons and
does not indicate that your hob or Sicomatic®
econtrol is faulty.




4 |Details of the Sicomatic® econtrol

1. Pressure indicator
Clear, large with integrated residual pressure stop.

2. Selector

Extra large and easy-to-handle so you can comfortably
set the required cooking level and open the cooker
easily.

3. Lid shaft handle
Detachable, with integrated selector and pressure
indicator.

4. Pot shaft handle

The practical safety handle with flame protection fits
comfortably in your hand and prevents accidental slipping.

10

5. Handle marking
For correctly positioning the lid.

6. Lid marking
For correctly positioning the lid.

7. Pot side handle
With flame protection and grip hole for safe handling.

8. Overpressure valve
With integrated automatic heating feature and vacuum
inhibitor.

9. Aroma sealing cap
For pressure indicator with aroma sealing.

10. Operating valve
Controls the pressure in accordance with the cooking
level setting.

11. Release button
For removing the lid handle.

12. Safety slot
The "emergency outlet" on the rim of the lid serves as an
additional safety device.

13. Lid gasket
For sealing the pot and lid.



5 | The 5 safety features of your Sicomatic® econtrol

The Sicomatic® econtrol that you have purchased is a
technologically advanced device. It has been designed
based on decades of experience in the manufacture and
development of pressure cookers.

g ’
-
/ Safety slot

/
Operating valve Overpressure valve

P

Integrated residual
\ pressure stop »
S—

Locking inhibitor

1. Operating valve

If the maximum pressure exceeds the selected cooking
level, the operating valve opens and the excess steam is
released from the lid handle opening in the front. Any
excess pressure is also automatically reduced.

2. Overpressure protection with integrated
automatic cooking feature
a) Automatic cooking function The valve can be
moved when not under pressure. After parboiling the
closed Sicomatic® econtrol, any excess food-impair-
ing atmospheric oxygen is automatically discharged
(automatic venting). Only then does the valve close
and pressure builds up.

b) Function as an overpressure valve protection
The overpressure relief valve is not used during
normal operation. It is only used when the operating
valve fails and the pressure continues to build up.

Steam is then released from the discharge opening ‘3_

on the lid shaft handle.

3. Safety slot

The "emergency outlet" on the rim of the lid is only used
as an additional safety mechanism if both the operating
and overpressure valves fail to work. Once too much
pressure builds up, the lid gasket is pushed outwards

as far as possible into the safety slot so that steam can
be released.

4. Residual pressure stop

The residual pressure stop integrated into the pressure
indicator rises even when there is a small amount of
pressure: The pressure indicator is visible. You can unlock
and open the cooker only once the pressure indicator
has completely retracted into the lid shaft handle. This
prevents accidental opening when under pressure.

5. Locking inhibitor

If the handles are not positioned flush on top of each
other as instructed, the lid cannot be locked by turning
the selector. Therefore, pressure cannot build up.

11



The Sicomatic® econtrol meets the requirements of the
EC directive 97/23/EC. Some of the statutory prescribed
safety precautions are considerably exceeded.

L

- ®
TUVRheinland

gepriifte
Sicherheit www.tuv.com

ID 0000044918
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6 | Before each use

Check the safety mechanisms before you use
wamning  your Sicomatic® econtrol.
This helps to avoid dangerous situations during use.

Check the aroma sealing cap

If the aroma sealing cap is not fastened correctly or is

damaged, this may result in the release of hot steam

or sudden evaporation. This can damage the lid shaft

handle.

- Check that the aroma sealing cap is fastened correctly
(see fig.).

- Check the aroma sealing cap for damage (tears, holes,
deformation and brown discolouration).

- If the aroma sealing cap is damaged, do not use the
cooker.

- Only use original Sicomatic® econtrol spare parts.



Checking the pressure indicator

- Check the pressure indicator using your finger to see
if the aroma sealing cap moves.
The selector must be set to the £~position.

Checking the overpressure valve

If the overpressure valve is dirty or clogged, steam can

suddenly be released through the safety slot.

When using on gas hobs, the released steam can extin-

guish the gas flame, in which case gas continues to be

discharged uncontrolledly at the hob.

- Check that the overpressure valve (1) moves freely.

- Apply light pressure, e.g. using a wooden spatula, to
check that the ball can move (2).

This prevents steam from being released unexpectedly.

Checking the operating valve

If the operating valve is dirty or clogged, the overpres-

sure valve is activated.

- Check the operating valve for dirt and correct
position.

- Clean the operating valve if necessary.

To prevent steam from being released unexpectedly

from the opening on the lid shaft handle.

Checking the locking inhibitor

If the locking inhibitor is damaged, the Sicomatic® econ-

trol cannot be opened or closed properly. The lid shaft

handle cannot be removed.

- Check the ease of movement and reset the locking
inhibitor.

13




- If the locking inhibitor is damaged, do not
use the cooker.
- Contact your Silit dealer.

Checking the lid gasket

— Check the lid gasket for damage.

Acrackin the lid gasket may result in sudden evaporation

and the release of hot steam.

- Replace the lid gasket if it is hard (brown discoloura-
tion), brittle or damaged.

- Replace the lid gasket after approx. 400 uses, and at
the latest after 2 years.

- Only use original Sicomatic® econtrol spare parts.

The Sicomatic® name must feature on the lid gasket.

- Check that the lid gasket is positioned on the inner
rim of the lid.

This helps you to maintain the proper functioning and

safety of your cooker.

Checking the handles

- Check the handles for damage.

- Replace damaged handles before use.

- Only use original Sicomatic® econtrol spare parts.

- Make sure the handles are firmly attached to the
cooker.

- Carefully tighten the fastening screws.

This prevents a handle from breaking or coming loose,

causing the cooker to drop, and resulting in damage and

deformation.

14



7 | Cooking with the Sicomatic® econtrol

Maintaining the cookware and hob

— Do not knock kitchen gadgets on the pouring rim.

This prevents damage to the pouring rim.

- Only add salt to water that is already boiling, and
then stirit.

This prevents the salt from attacking the bottom of the

pot.

— Never slide the cookware back and forth across
ceramic cooking zones.

This prevents residue between the cookware and the

ceramic cooking zone from scratching the hob.

When using on a gas hob:

- Make sure that the gas flame is never larger than the
base of the cooker.
To prevent damaging the handles and seals.

7.1 Filling the cooker

Respect the maximum filling quantities and
panger never overfill the cooker.

Overfilling the cooker can cause hot water, cooked

food or hot food to leak out of the operating valve.

On gas hobs, this can extinguish the gas flame and gas

continues to be discharged at the hob.

- Fill the cooker to a maximum of 2/3 of its nominal
content.

- Fill the cooker to a maximum of half of its nominal
content if you are cooking foods that overly swell
or froth, such as soups, pulses, stews, stocks, giblets
and pasta.

This protects against burns and scalds.

Preventing damage caused by small filling
warning amounts.
If the quantity is too small, this can cause the cooker to
overheat and cause damage to the cookware and the
hob.
- Always fill with sufficient liquid to allow steam to be
generated.
- Make sure you use sufficient liquid, especially with
viscous foods.
This prevents the pot from "boiling dry" and prevents
damage to the pot and hob.

15



Prescribed filling quantities:

Sicomatic® size
(nominal quantity)

Minimum quantity
for steam generation

Maximum quantity
(2/3 of the nominal

Maximum quantity for foods that
overly swell or froth

quantity*) (1/2 of the nominal quantity*)
2.51 1/8 | Water 171 131
3.0l 1/4 1 Water 201 151
451 1/4 1 Water 3.0l 231
6.51 3/8 | Water 431 331

*See scale on inside of pot

- Pour the required amount of liquid into the bottom
of the pot.

- Use water, meat stock, sauce etc.

- Either add the food directly or place the insert
containing food into the cooker.

- Choose a hob size that corresponds with the size of
the pot.

Depending on the recipe, first heat up the food in the

cooker and pour over the fluid before you close the
cooker.

16

panger Removing froth/stirring when cooking

- Cook foods that are viscous or overly swell or froth
(e.g. pulses and boiling meat) in the pot without a lid.

- If necessary remove the froth after parboiling.

- Stir the contents of the cooker.

This ensures that no hot froth can escape via the operat-

ing valve, preventing burns and scalds.

Only now may the cooker be closed.



/.2 Closing the cooker

- Wipe the rim of the cooker and the lid gasket before
closing.

This removes any particles that may prevent sealing.

- Place the lid on the cooker so that the markings on
the lid ﬁg.@and on the cooker shaft handle ﬁg.@
are positioned flush above each other.

- Move the lid shaft handle to the left until it is posi-
tioned directly over the pot shaft handle ﬁg.@.

- To lock it move the selector to “E@.

7.3 Using the three adjustable cooking levels

Cooking level -@ (cooking without pressure)

Your Sicomatic® econtrol can also be used as an ordinary
cooker. Food cooks without pressure using little water
and energy. Once a little steam is released, you must
turn down the power setting. If too much steam is
released or the pressure indicator starts to increase
slightly, this means that the power setting is too high.

Cooking level | (approx. 109°C / green area l)

This is used to steam and stew delicate foods with a
short cooking time. The food, e.g. vegetables or fish,
is placed in inserts and is thus not leached out by the
cooking water.

Green area | is visible on the pressure indicator.

17



As soon as a little steam is released, the specified cooking 1.4 Cooking safely with the hot cooker

time begins. The position of the pressure indicator when
steaming should be maintained by regulating the power
setting on the hob so that no steam is released, or only
gently.

Cooking level Il (approx. 119°C / green area I1)

This is used to cook and braise meat, soup and stews

for example. It also used for sterilising, preserving and
juicing.

Green area Il is visible on the pressure indicator. As soon
as a little steam is released, the specified cooking time
begins. The position of the pressure indicator when
steaming should be maintained by regulating the power
setting on the hob so that no steam is released, or only
gently.

18

panger Hot steam is released at the lid.
- Never touch the steam.
- Always keep your hands, head and body out of the
danger zone above the centre of the lid and the safety
slot on the rim of the lid.

The outer surface of the cooker can
Danger reach 130°C.

- Use suitable hand protection.

- During use, never touch the hot external surface of
the cooker.

- You must always use the handles and ensure a firm
grip when moving or carrying the hot cooker.

- Move the Sicomatic® econtrol carefully.

- Be careful not to touch anybody else with the hot
cooker.

- Only place the hot Sicomatic® econtrol on heat-resist-
ant surfaces (never on synthetic material etc.).

- Always open and close the Sicomatic® econtrol using
the handles.

— Never leave the Sicomatic® econtrol unattended when
in use.

— During use, keep children away from the Sicomatic®
econtrol.



7.5 Setting the cooking level, ventilating and
heating

- Use the selector to set the cooking level <@
"Cooking without pressure", cooking level | or
cooking level II.

- Use a high power setting for heating.

Ventilation takes place automatically using the integrated

automatic heating feature, therefore manual ventilation

is not required when parboiling. If sufficient steam

is released by the overpressure valve, the automatic

heating feature turns itself off. The pressure indicator

begins to rise.

7.6 Cooking

The pressure indicator rises even under low pressure.
The actual operating pressure and temperature, and
thus the beginning of the cooking time, are reached
when a little steam is released at the set cooking level.
- Cook at this position until the end of the cooking
time.
- Todo this, adjust the power setting on the hob
accordingly.
At this stage, if the power setting is too high for the
Sicomatic® econtrol, steam is released via the discharge
opening on the lid shaft handle (in the middle of the
lid), accompanied by a noise that gradually gets louder.
- Turn down the power setting.
The position of the pressure indicator when steaming
should be maintained by regulating the power setting
on the hob so that no steam is released, or only gently.
In doing so you avoid wasting energy unnecessarily and
prevent it from "boiling dry".
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].7 Releasing steam/cooling down

You must reduce the pressure in the pot before you open
the Sicomatic® econtrol.

- Therefore turn off the power.

- Remove the pot from the cooking zone.

There are three ways in which you can reduce the
pressure:

a) Fast steam release

panger Hot steam is released at the lid.

- Never touch the steam.

- Always keep your hands, head and body out of the
danger zone above the centre of the lid and the safety
slot on the rim of the lid.

- Particular caution is required when using the selector
to quickly release steam.

A

Danger

When cooking soups, pulses, stews, stock,

offal and pasta, the filling volume in the

cooker increases due to the formation of

froth.

- Never release steam from the pot quickly if you are
cooking frothing or pulpy foods.

Use the operating valve in this case to quickly release

steam.

- Allow the cooker to cool down to prevent burns and
scalds.
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- Turn the selector to position <@@=until all the steam
has been released.

- Wait until the pressure indicator has fully retracted
into the lid shaft handle by itself.

b) Allowing it to cool down
- Wait until the pressure indicator has fully retracted
into the lid shaft handle by itself.
This method is suitable for frothing or pulpy
ﬂ foods. Reduce the cooking times a little as the
food will continue to cook while it is cooling
down.

c) Cooling down with water

- Hold the cooker under cold running water until the
pressure indicator retracts fully into the lid shaft
handle.

- Do not run the water directly onto the lid shaft handle.

Make sure cold water does not enter the pot via the valve

on the lid shaft handle.



Condensation forms in the pot when using this
method.

It drips onto the food and can affect its colour
and aroma.

Therefore only use this method in exceptional
cases.

7.8 Opening the Sicomatic® econtrol

Hot food can cause bubbles to form and it

A can spurt out explosively when opening the

banger  cooker, even if the steam has already been EI-

released.

- Therefore, always shake the cooker gently before you

open it.
To prevent burns and scalds caused by the hot contents
spurting out from the cooker.

panger Never use force to open the cooker.
The cooker opens easily when depressurised.
- Do not make any modifications to the safety mech-
anisms.

Do not insert hot meat that you have
panger  cooked with the skin on (e.g. beef tongue).
- Allow the meat to cool beforehand.
In doing so the skin that has expanded under pressure
subsides and you can prevent burns caused by hot fluid
spurting out.

- Make sure that the pressure indicator has fully
retracted into the lid shaft handle.
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- Slowly rotate the selector in an anticlockwise direc-
tion until it reaches position 6—2 [1].

- Gently shake the cooker.

- Move the lid shaft handle to the right until the mark-
ings on the lid “;"" and the cooker shaft handle & are
positioned flush on top of each other[2].

- Remove the lid so that the steam is released away
from the body.

If the cooker is still under pressure, when you
return the selector to position %i, the residu-
al pressure stop is used. This prevents opening
the cooker when it is under pressure.
- In this case slightly rotate the selector again in a clock-
wise direction.
In doing so this can release the residual pressure stop
once the cooker is depressurised. You can then open the
cooker as described.
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8 | Cooking with the Sicomatic® econtrol accessories

The Sicomatic® econtrol is especially suitable for
preparing baby foods.

8.1 Notethe cooking instructions
. When using a cooking accessory, you must
) refer to the instructions in Chapter 7.

You must also read the safety information in

Chapter 2 and Chapter 7.

A Always fill with sufficient liquid to allow
wamning  steam to be generated.
This prevents the cooker from "boiling dry". It also pre-
vents damage to the pressure cooker and the cooking
zone.
- Observe the prescribed fill quantities:

See table under point 7.1

8.2 Cooking in a perforated insert (accessory)

« Vegetables

« Fish

« Preserving

« Juicing

« Delicate foods

Cooking vegetables:

- When cooking vegetables, place the specified mini-
mum fill quantity directly in liquid in the bottom of
the pot.

This ensures that steam forms and prevents the cooker

from "boiling dry".

- Add herbs and spices etc. to flavour according to
your preference.
- Place the perforated insert with washed vegetables
into the cooker.
The insert ensures that the vegetables do not come into El-
contact with the water, but cook in the steam instead.
- Fill the cooker to max. 2/3
To ensure there is sufficient distance from the lid, pres-
sure indicator and valves.

8.3 Cooking in an non-perforated insert (accessory)
« Frozen food
« Side dishes, e.g. rice

« Juicing (as collect tray)
See "Cooking in a perforated insert" under point 8.2.

8.4 Cooking in the bottom of the pot (meat)

- Heat the oil/fat in the Sicomatic® econtrol with no lid.
- Brown the meat on all sides.
- Add water (according to recipe).
Slice larger pieces of meat
to reduce the cooking time.
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9 |Sterilising, preserving and juicing with the Sicomatic® econtrol

9.1 Notethe cooking instructions

When sterilising, preserving and juicing, you
must refer to the instructions in Chapter 7.
You must also read the safety information in
Chapter 2 and Chapter 7.

Always fill with sufficient liquid to allow
wamning  steam to be generated.
This prevents the cooker from "boiling dry". It also pre-
vents damage to the pot and the cooking zone.
- Observe the prescribed fill quantities:
See table under point 7.1

warning  Allow the pot to cool down slowly

- After sterilising, preserving or juicing, never release
the steam quickly from the Sicomatic® econtrol.

- Never use water to cool the cooker down.

Glass objects can shatter due to the sudden change in

temperature.

- Turn off the power.

- Remove the cooker from the hob and allow it to cool
down slowly.

- Wait until the pressure indicator has fully retracted
into the lid shaft handle by itself, before you open the
cooker.

This protects against injuries caused by shattered glass.

2%

9.2 Sterilising

Using the product for its intended purpose
- Only use the Sicomatic® econtrol for sterilising in
home use.
Do not use the Sicomatic® econtrol as a steriliserin a
medical environment.
The Sicomatic® econtrol is not designed for the sterili-
sation temperature required in medical environments.

The Sicomatic® econtrol is an ideal and cost-effective
home steriliser as you only pay the energy costs.

Danger

Ensure that the parts you wish to sterilise are
resistant to superheated steam up to 120° C.

Possible uses:

« Sterilisation of baby bottles, rubber suction cups and
plastic seals

« Sterilisation of baby food in screw-cap jars

« Sterilisation of preserving jars (see also the following
point 9.3 "Preserving")

- Clean all milk and porridge residue from bottles,
rubber suction cups and plastic seals.

- Place the parts in the perforated insert with the open-
ings facing downwards.

- Position the parts in the insert to allow the steam to
circulate around them properly.



- Pour the minimum quantity of water into the base of
the cooker to generate steam.

- Place the perforated insert in the cooker.

- Close the cooker and use the selector to set it to
cooking level II.

- Use a high power setting for heating.

The sterilisation process begins once the green area Il is
visible on the pressure indicator.
The sterilisation time is approx. 20 minutes.

Sterilising correctly and effectively

- Make sure that the entire green area Il is visible
throughout the entire sterilisation cycle.
- You must adhere to the sterilisation time.

- Allow the pot to cool down after sterilisation.

- Wait until the pressure indicator has fully retracted
into the lid shaft handle by itself.

- Only then can you open the cooker.

9.3 Preserving

Never overfill

preserving glasses

The contents expand during the preservation cycle.

If a closed preserving jar contains too much filling it can

burst.

- Therefore fill the preserving jar up to a maximum of
one finger width below the rim.

This protects against injuries caused by shattered glass.

Warning

- Sterilise the preserving jars before you start the pres-
ervation cycle as described under point 9. 2.

- Fill the preserving jars.

- Seal the jars according to the manufacturer's instruc-
tions.

- Pour the minimum quantity of water for steam gener-
ation into the base of the cooker.

— Place the jars on the strainer or in the perforated
insert.

- Close the cooker and use the selector to set it to the
required cooking level.

- Use a high power setting for heating.

- Observe the following table for selecting the cooking
level and the preservation time.
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Preservation times (guidelines only):

Preserving Cooking Preservation
level time in min.

Berries 5-8

Marmalade and jams 1-2

Pip fruit 10

Stone fruit 8-10

Vegetables, neatly positioned | 7-10

Vegetables I 20-25

Meat Il 25

- Allow the pot to cool down slowly after preservation.

- Wait until the pressure indicator has fully retracted
into the lid shaft handle by itself.
- Only then can you open the cooker.
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9.4 Juicing

Select the correct cooker base size and never
warning  overfill the cooker
Place two inserts in the cooker for juicing.
The Sicomatic® econtrol can therefore be used to juice a
minimum quantity of 4.5 litres.
Overfilling the cooker can cause food to leak out through
the operating valve.
- Fill the top perforated insert no higher than its top

edge.

This protects against burns and scalds.

- Pour the minimum quantity of water for steam gener-
ation into the base of the cooker.

- Add the sliced or squashed prepared fruit (add sugar if
necessary) into the perforated insert.

- First place the non-perforated insert in the cooker and
then on top place the perforated insert containing
the fruit.

- Close the cooker and use the selector to set it to cook-
ing level II.

- Use a high power setting for heating.

- Observe the following table for selecting the cooking
level and the preservation time.



Juicing times (guidelines only):

Juicing Cooking Juicing time
level in min.

Berries I 12

Stone fruitand rhubarb I 18

Pip fruit Il 25

Grapes Il 25
Tomatoes and cucumber Il 18

Carrots 1l 25

Beetroot 1l 25-35

- Allow the cooker to cool down slowly.

- Wait until the pressure indicator has fully retracted
into the lid shaft handle by itself.

- Only then can you open the cooker.

- Carefully lift out the hot inserts.

- Fill cleaned and heated bottles with the hot juice.

- Then seal the bottles using clean bottle tops.

10 | Maintaining and cleaning

10.1 Cleaning the cooker

- Use hot water and standard washing-up liquid to
clean your cookware.

- Soak off any food residue that is stuck to the cook-
ware.

- Do not use abrasive cleaning detergents, steel wool
or the abrasive sides of sponges.

— To remove stubborn food residue, boil a little water
in the cooker together with powder detergent from
Silit.

- To remove stubborn stains use the liquid detergent
from Silit.

- You can also clean the cooker base and the inserts in
the dishwasher.

This may result in discolouration of the synthetic han-

dles or the Silargan® surface. However, this does not

impair the function. We recommend cleaning by hand.

- Dry the cookware thoroughly after cleaning.
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10.2 cleaning the lid and lid shaft handle

Removing the lid shaft handle

- Rotate the lid.

— Remove the lid shaft handle from the lid.

- Use your thumb to press on the rim of the lid.

- Then pull the red slide control (see fig.) on the
underside of the handle in the direction of the arrow
towards the end of the handle.

- Swing out the handle and detach it.

- Remove the lid gasket.

- Clean the lid gasket in warm running water or in wash
water.

- Rinse the lid under running water or clean it in the
dishwasher.

- Only rinse the lid shaft handle under warm running
water.

To prevent damaging the seals.
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Cleaning the operating valve in the case of heavy
soiling

If food leaks out via the operating valve, food residue
sticks to it. This can lead to soiling and clogging. In this
case, clean the operating valve thoroughly.

The operating valve consists of two parts and is located
on the lid shaft handle and the cooker lid. Therefore you
must remove the lid shaft handle for cleaning.

- Clean using a soft object, such as a damp
cotton swab.

— Never use sharp or pointed objects.

- If you notice damage on the operating valve or the
seal, or if the seal no longer lies flat, take the cooker
lid and the lid shaft handle to your Silit dealer to be
repaired.

Operating valve on the cooker lid:

e
"

g

”

- Remove any dirt from the valve opening on the top
of the lid.




Operating valve on the lid shaft handle: 10.3 Storing

- Remove the sticky grime on the operating valve. - Store the clean, dry Sicomatic® econtrol in a clean,
- Make sure that the seal is sitting correctly dry and protected place.
It must lie completely flat. - Place the lid upside down on the pot
— orremove the handle and place itin the pot orin
the lid.

Attaching the lid shaft handle

- Attach the handle to the tab on the lid.

- Make sure it is aligned correctly, see figure (enlarged
section)

- Click the handle onto the recess on the lid rim.

- Use your thumb to press on the rim of the lid.
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11 | Maintenance

Only use original Sicomatic® econtrol spare
Danger parts.
- Contact your Silit dealer.
This helps you to maintain the proper functioning and
safety of your cooker.

Safety features to
panger ~ prevent dangerous situations.
- Do not make any modifications to the safety
mechanisms.
- Refer to our instructions for cleaning and care.

panger Maintaining safety
- Regularly check the function of the safety mecha-
nisms.
- See also Chapter 6 "Before each use”

Lid gasket

- Replace the lid gasket if it is hard (brown discoloura-
tion), brittle or damaged.

- Replace the lid gasket after approx. 400 uses, and at
the latest after 2 years.

- The Sicomatic® name must feature on the lid gasket.

This helps to maintain the safety function of the lid

gasket.
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Replacing the aroma sealing cap

- If the aroma sealing cap is damaged, replace it imme-
diately.

- Replace the aroma sealing cap after approx. 400 uses,
and at the latest after 2 years.

- Remove the damaged aroma sealing cap.

— First clean the pressure display area.

- Fit the new aroma sealing cap.

- Pull the rim of the aroma sealing cap completely over
the serrated ring.



- Check that the aroma sealing cap is
placed correctly.
It must lie completely flat all around.

Replacing the overpressure valve

- Remove the lid shaft handle.
- Use your finger on the underside of the lid to press
the overpressure valve through the lid.

- Insert the new overpressure valve (1.) through the
opening from the top of the lid.

- Pull the sealing ring (2.) from the underside of the lid
through the overpressure valve until the sealing ring
sits securely in the groove.
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12 | Easy troubleshooting

Whatdo I do if...

It can be due to one of the following causes

the lid is very difficult to close.

- Poor running quality of the lid gasket.

After closing, you cannot move the selector from posi-
tion £~ to the desired cooking level <g@== 1 or Il.

- Lid and pot shaft handles are not correctly aligned.
- Handle is damaged.

Heating takes too long.

- Power setting too low.

Steam and droplets of water are constantly released at
the lid rim when parboiling (if just a little escapes, this is
irrelevant and does not indicate a malfunction).

— Foreign objects on the lid gasket, cooker rim and inner
lid rim.

- Lid gasket is hard, brittle or damaged.

- The seal on the lid shaft handle is damaged.

Pressure indicator does not rise or does not rise enough.

- Selector is still in initial position.

- Power setting too low.

- Not enough liquid to generate steam.
- Lid gasket is hard, brittle or damaged.

Steam and droplets of water are constantly released at
the pressure indicator.

- The aroma sealing cap is defective.
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How to solve the problem

- Grease the upper rim of the lid with a thin layer of domestic cooking oil.

- Align the lid and pot shaft handles correctly.
— Contact your Silit dealer.

- Select a higher power setting.

- Open the cooker and wipe the lid gasket, cooker rim and internal lid rim.

- Fita new original Sicomatic® lid gasket.
- Contact your Silit dealer.

- Turn the selector to the desired cooking level.
- Select a higher power setting.

- Open the cooker and add liquid.

- Fita new original Sicomatic® lid gasket.

- Fita new original Sicomatic® econtrol aroma sealing cap (see Chapter 11 "Maintenance").
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What do I do if... It can be due to one of the following causes

During cooking, plumes of unwanted steam escape at - Power setting too high.
the front from the lid shaft handle. - Operating valve is soiled or clogged.
- Overpressure valve is soiled.

During cooking, large plumes of steam suddenly escape - Operating valve is soiled or clogged.
at the front from the lid shaft handle. - Overpressure valve has been triggered.
Water or steam constantly escapes - Lid gasket is hard, brittle or damaged

atthe lid rim during cooking.

Leakage, especially at cooking level I: The selector is - Power setting is too high.
turned to cooking level | and steam is released.

- Operating valve is soiled or clogged.
- Operating valve is damaged.

Whistling sound during cooking. - Aroma sealing cap is torn or damaged.

The handle and selector become hot. - The seal on the lid shaft handle is damaged or brittle.
- The aroma sealing cap is defective.
- Aroma sealing cap is fitted incorrectly.
— There is pressure in the cooker.

Cannot open the lid. — The residual pressure stop is jammed (e.g. with selector).
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How to solve the problem

- Turn down the power setting.

- Remove the lid shaft handle and clean the valve area (see Point 10.2 "Cleaning the lid and lid shaft handle").

- Clean the overpressure valve area. Steam continues to be released despite cleaning. El-
- Fita new original Sicomatic® econtrol overpressure valve (see Chapter 11 "Maintenance").

- Remove the lid shaft handle and clean the valve area (see Point 10.2 "Cleaning the lid and lid shaft handle").
- Contact your Silit dealer.

- Fita new original Sicomatic® lid gasket.

- Try turning the selector to cooking level Il. If the steam stops, this means that the power setting was too high for
cooking level I.
Steam continues to be released despite setting to cooking level II:

- Remove the lid shaft handle and clean the valve area (see Point 10.2 "Cleaning the lid and lid shaft handle").

- Contact your Silit dealer.

> Fita new original Sicomatic® econtrol aroma sealing cap (see Chapter 11 "Maintenance”).

- Contact your Silit dealer.

- Fita new original Sicomatic® econtrol aroma sealing cap (see Chapter 11 "Maintenance").
> Position the aroma sealing cap correctly.

— Release the steam or allow to cool. Never use force to open the cooker.

- Release the stop by gently moving the selector back and forth. 35



What do I doif...

It can be due to one of the following causes

the lid can't be opened (no pressure in cooker).

- The aroma sealing cap is inverted. The pressure indi-
cator is not in the initial position.
- Aroma sealing cap is damaged or deformed.

- Negative pressure has occurred in the cooker when
cooling down. Overpressure valve and operating valve
are clogged.

— The selector will not turn to %‘i .

The pressure indicator remains high, even though there
is no more steam being released.

- The aroma sealing cap is inverted.

— The aroma sealing cap is deformed.

- Pressure indicator is jammed.
- Broken spring on the pressure indicator.

The lid shaft handle is damaged.

- Improper handling.

Pot shaft handle/pot side handle is loose.
Pot handle/pot side handle is damaged.

- Signs of use.
- Improper handling.

Handle is difficult to attach to the lid.
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- Lid or handle is damaged.



How to solve the problem

- Allow the cooker to cool down.

- Manually press the pressure indicator.

- Allow the cooker to cool down.

- Manually press the pressure indicator.

- Fita new original Sicomatic® econtrol aroma sealing cap (see Chapter 11 "Maintenance").
- Contact your Silit dealer.

- Contact your Silit dealer.

- Allow the cooker to cool down.

- Manually press the pressure indicator.

- Allow the cooker to cool down.

- Manually press the pressure indicator.

- Fita new original Sicomatic® econtrol aroma sealing cap (see Chapter 11 "Maintenance").
- Move the selector back and forth without using force.

- Allow the cooker to cool down.

- Manually press the pressure indicator.

— Contact your Silit dealer.

- Fit with a new original Sicomatic® lid shaft handle.

- Tighten the screw with a screwdriver.
- Fita new Sicomatic® pot handle.

- Contact your Silit dealer.
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13 | Cooking with the Sicomatic® econtrol - cooking time tables

Proceed as per the instructions in Chapter 7.
You must also read the safety information in
Chapter 2 and Chapter 7.

Always fill with sufficient liquid to allow
warning  steam to be generated.
This prevents the cooker from "boiling dry". It also pre-
vents damage to the pressure cooker and the cooking
zone.
- Observe the prescribed fill quantities:
See table under point 7.1

13.1 Soups and stews

Ideal for soups and stews with roasted meat: If the
cooking times for meat and vegetables do not differ
much, the meat is browned and the vegetables are added
together with the stock.

If the cooking times differ a lot, interrupt the cooking
process for the meat and add the vegetables for the
remaining minutes, so that everything is cooked together
and finishes cooking at the same time.

Observe the following rules for soups and stews:

- Parboil frothing foods such as pulses and boiling meat
in the cooker without the lid and remove the froth
before closing it.

- After cooking, allow the cooker to cool down, see
point 7.7

Cooking time guidelines

The precise cooking times depend on the size, freshness
and consistency of the food you are cooking. The energy
source, e.g. induction, gas or glass ceramic, also influenc-
es the cooking times. The cooking times essentially apply
for 500 g. A larger amount of liquid is required than nor-
mal. Soaking is not necessary with these cooking times.

Cooking level Cooking time in min. for stew Comments
White beans Il 25 Cookin 1.5 | of liquid
Kidney beans, dried Il 65 Cook in 1.5 | of liquid
Whole peas, dried Il 45 Cook in 2.0 | of liquid
Lentils Il 10 Cook stew with 2.5, purée with

1.5 of liquid
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13.2 Vegetables

The specified cooking times are guidelines to help you

quickly determine your own cooking times. Cooking

times not only depend upon the quality of the food you

are cooking, but also on the following:

- The smaller you chop vegetables, the quicker they
will cook.

- The crispier or "al dente" the vegetable should be, the
shorter the cooking time. We have specified the time
for "al dente" and "well cooked".

Cooking time guidelines: Cooking times apply for 500 g

- The larger the overall quantity of food being cooked,
the longer the cooking time. For "al dente" results,
the quantity should not be too large, otherwise the
food is "al dente" but the inside is raw. Small time dif-

ferences usually have little influence. However, with ‘31-

vegetables, a single minute can transform them from
"al dente" to "well cooked".
The cooking time always starts when steam is first
released.
The vegetables are placed in the insert for the following
cooking times. The vegetables, therefore, are not in con-
tact with the water and cannot be leached out.

In case of doubt remember: It is better to undercook, as you can always cook it some more. However
if it is overcooked, you cannot make it "crunchy" again.

Fresh vegetables Cooking level Cooking time in min. Comments
al dente Well cooked

Artichoke | 30 35 Whole
Spinach leaves | 0.5 3.5 Leaves
Cauliflower | 3 5 Florets
Cauliflower | 7 10 Whole
Green beans | 7 9 -
Broccoli | 4 6 Florets
Mushrooms | 1 3 -
Fennel | 13 17 Halvet
Fresh peas | 3 5 -
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Fresh vegetables Cooking level Cooking time in Comments
min., al dente Well cooked

Carrots I 4 6 Slices

Potatoes | 8 9 Quartered

Kohlrabi | 5 8 Sticks

Leek | 2 4 Slices

Pepper | 2 4 Strips

Red cabbage | 7 9 Whole

Salsify | 4 7 Sticks

Celery | 2 4 Diced

White asparagus | 2 5 Whole

Green asparagus | 3 5 Whole

Tomatoes | 2 4 Whole

White cabbage | 10 13 Cut into sixths

Savoy cabbage | 6 9 Cut into sixths

Courgettes | 1 2 Half moons

The following types of vegetable are suitable when cooked longer and at cooking level II:

Fresh vegetables Cooking level Cooking time in min., well cooked Comments

Bavarian cabbage Il 4 -

Potatoes in skins Il 14 60 - 80g /Potato

Red cabbage Il 4 Thin strips

Sauerkraut Il 10 - with
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133 Meat

— Joints are roasted in the Sicomatic® econtrol. The nec-

essary amount of liquid is first used for the stock.

- If the pieces are too large, cut them smaller and
brown them individually, then cook them on top of
each other to finish cooking.

- Cook boiling meat using 1-1.5 | of liquid in the
bottom of the pot.

- The cooking time depends on the quality, age,
consistency and size of the meat.

Cooking time guidelines: Cooking times apply for 500 g

- The cooking time begins once the green area Il is
visible on the pressure indicator and is based on a
quantity of 500 g.

Important: Remove the froth from boiling meat
before you close the cooker.

Before you open the cooker, allow it to cool down or
slowly release the steam in stages.

Cooking level Cooking time in min., well cooked Comments, fried

Beef

Frying 1l 30 Whole piece
Fillet Il 18 Whole piece
Goulash Il 20 Large chunks
Roulades Il 17 Whole piece
Marinated beef Il 25 Whole piece
Boiling meat Il 30 Whole piece
Veal

Frying Il 25 Whole piece
Fillet 1l 14 Whole piece
Lamb

Frying Il 25 Whole piece
Back Il 5 Whole piece
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Cooking level

Cooking time in min., well cooked

Comments, fried

Pork

Belly Il 15 Whole piece
Frying 1l 25 Whole piece
Knuckle of pork, fresh Il 30 Whole piece
Knuckle of pork, smoked Il 45 Whole piece
Fillet Il 17 Whole piece
Minced meat

Stuffed pepper Il 15 with insert
Meat loaf Il 15

Stuffed cabbages 1l 15

Soup dumplings Il 5 @2cm
Chicken

Breast Il 8 Whole piece
Stewing hen Il 10 Whole piece
Stewing hen Il 20 Whole piece approx. 1 kg
Turkey

Breast Il 20 Whole piece
Stewing hen 1l 20 Whole piece approx. 1 kg
Goose

Breast/stewing hen Il 30 Whole piece
Duck

Breast/stewing hen Il 15 Whole piece
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Cooking level Cooking time in min., well cooked Comments, fried
Rabitt
Frying Il 20 Whole piece
Stewing hen Il 30 Whole piece
Back Il 10 Whole piece
Deer
Goulash Il 15 Large chunks
Venison
Frying Il 20 Whole piece
Stewing hen Il 25 Whole piece
Back Il 20 Whole piece
Wild boar
Frying Il 35 Whole piece
Goulash Il 20 Large chunks
Stewing hen 25 Whole piece
Back Il 35 Whole piece
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13.4 Fish

Fish juice is very sticky. Therefore only release the
steam very slowly. Once the pressure indicator has
retracted into the lid shaft handle, remove the lid straight
away.

Cooking time guidelines: Cooking times apply for 250 g in the perforated insert

Fish Cooking level Cooking time in min., well cooked Comments
Cod I 4 Whole fillet
Red fish | 4 Whole fillet
Pollack | 11 in portions
Monk fish I 5 Whole fillet
Tuna | 10 in portions
Wild salmon | 11 in portions
Pike perch | 5 Whole fillet
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13 .5 side dishes, fruit and desserts

Cooking time guidelines: Cooking times apply for 500 g.

Side dishes Cooking level Cooking time in min. Comments

Risotto | 7 Do not release the steam, instead soak for 3
minutes afterwards with closed lid

Bread dumplings | 7 Do not release the steam, instead soak for 12
minutes afterwards with closed lid

Pasta Il 0 When the green area Il shows on the pressure
indicator, remove the Sicomatic® econtrol from
the hob. Do not release the steam, instead wait
6 minutes before you open the cooker.

Basmati rice | 2 1 partrice, 2 parts water, do not release the
steam, instead soak for 12 minutes with closed
lid

Long grain rice | 10 1 partrice, 2 parts water

Fruit, desserts Cooking level Cooking time in min. Comments

Apple sauce | 5 Cutinto eighths
Apple compote | 4 Cutinto sixths
Apricot compote | 2 Cutinto eighths
Pear compote | 3 Cutinto eighths
Cherry compote | 2 -
Plum compote | 2 Halved
Rhubarb compote | 3 Pieces

| 3

Gooseberry compote
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13.6 Cooking a menu / tower cooking

In the Sicomatic® econtrol with inserts you can cook an
entire menu comprising of different foods at the same
time in one pot.

Here are a few tips
- The total cooking time for menus is always based

upon the food with the longest cooking time. The dish
with the longest cooking time is inserted first. If you
want to cook a roast for 25 minutes, boiled potatoes
for 9 minutes and vegetables for 5 minutes, cook the
roast for 16 minutes then interrupt the process and
place the insert carrier over the roast, then place the
perforated insert containing the potatoes on top.

After a further 4 minutes, open the Sicomatic® econtrol
and place the non-perforated insert with the vege-
tables on top. Cook for a further 5 minutes and the
entire meal is ready.

- You can reduce the cooking time for meat considerably

if the meat is cut into portion-size slices. The meat
then cooks in approx. 10-15 minutes, more or less the
same time as rice, potatoes or vegetables, and you do
not need to interrupt the cooking process.

- Neither the smell nor the taste of the foods are trans-

ferred to each other. Therefore no mixed aroma is
created.

Cooking time guidelines: The cooking times apply for 500g. Adjust the cooking level according to the food.

Tip Cooking Pot base Insert Cooking  Perforated Cooking Non-
timein carrier timein insert timein  perforated
min. min. min. insert

Menu tip 1* 17 Beef roulades X 4-6 Carrots 10 Rice

Menu tip 2* 25 Roast pork X Boiled potatoes 5 Cauliflower

Menu tip 3 11 Pollack 250g portion x 9 Boiled potatoes -

sizes

*For menu tips 1and 2, minimum 6.5 | Sicomatic® econtrol base must be used
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13 . 7/ Frozen food and whole foods

Frozen food

You can thaw frozen food quickly and gently in the

Sicomatic® econtrol to retain vitamins, flavours and

minerals.

Lengthy defrosting and thawing times are reduced to

minutes, however this depends on the size of the frozen

food.

Here are a few more tips

- The heating times for frozen meat are a little longer
and the cooking times are a little shorter than for
fresh meat.

- Small thin pieces of meat, such as escalopes and
chops as well as goulash that were frozen as individual
chunks; do not defrost them, instead brown them in
hot fat and then cook as normal.

- Slightly thaw large thick pieces of meatand then
brown them in hot fat or e.g. for meat stocks cook in
boiling water.

- If the poultry has already been gutted and split,
prepare similarly to fresh poultry.

- Frozen fish is either cooked in the insert at cooking
level | or simmered briefly in hot fat in the bottom of
the pot and then finish cooking with the rest of the
liquid at cooking level I.

- Place the frozen vegetables in the insert. Pour the
usual amount of water into the bottom of the pot to
generate steam, and cook.

Whole foods

A healthy diet incorporates a variety of different grains,
which usually involve many hours of soaking followed
by a very long cooking time. In the Sicomatic® econtrol,

this long cooking time can be reduced up to 2/3. Prior ‘3_

soaking is also no longer necessary. Another advantage
of cooking whole foods in the Sicomatic® econtrol is
that it efficiently retains the vitamins and minerals of
whole grains when cooking at cooking level I and it also
saves energy. The following rule of thumb applies to
cooking grains: double the amount of liquid compared
with the grain (i.e. 200 ml liquid for 100 g grains).

Cooking time guidelines:
Cooking times apply for 200 g

Type of grain Cooking level Cooking time in

min.

Wheat | 30
Rye | 20
Naked barley | 23
Green spelt | 15
Spelt | 15
Brown rice | 10
Naked oat | 5

Millet | 10
Buckwheat | 2

For certain types of grain the soaking times can be 6 to 10 hours,
followed by swelling times of 10 to 30 minutes.
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14 | Sicomatic® econtrol accessories

Non-perforated insert
©@22cm

for 4.5 | 6.5 | Sicomatic®
8031.7011.01

Perforated insert

Porcelain basket
@21cm
1529.4001.01

?18cm

for 2.5 | Sicomatic® Stainless steel basket
8018.7011.01 @19cm

©@22cm 1529.6022.01

for 4.5 | 6.5 | Sicomatic®

8032.7011.01

Perforated insert, high
@22cm SicoControl cooking timer
for4.5| 6.5 | Sicomatic® 0068.0035.01
/ 8033.7011.01
Insert holder
@22cm

for4.5| 6.5 | Sicomatic®
0066.6000.01

Fluid cleaning agent
0051.8888.01

&

y Strainer Powder cleaning agent
@) J @22cm 0051.0010.01

3 y for4.5| 6.5 | Sicomatic®

/ 7022.6022.01
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15 | Sicomatic® econtrol spare parts

Pot shaft handle Wear parts
@18cm
9532.9302.01

©@22cm

9532.9304.01 N 4
Pot side handle

?18cm

0 9532.9218.01
\/ @22cm

9532.9222.01

Lid

?18cm
8013.6021.11
©@22cm
8014.6021.11

- Lid shaft handle, complete
> 9532.9101.01

Overpressure valve

@ 9530.8801.01

Aroma sealing cap
3 pcs.
9532.8004.01

Sicomatic® lid gasket
@18cm

9067.8900.01

@22cm

9067.8901.01
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16 | Warranty

Guarantee

We guarantee (provided that the cookware is used under
normal, domestic conditions and for the intended

use) the durability of the ceramic Silargan® surface for
30 years from the date of purchase. The lid (including
components), handles, lid gasket, aroma sealing cap and
chrome pouring rim are excluded from the warranty, as
these parts do not have a ceramic Silargan® surface.

Under the terms of the warranty, we will exchange parts
with a defective Silargan®

surface for perfect parts within the warranty period.
ASilargan® surface is not deemed defective if it merely
exhibits normal signs of wear and tear such as cutting
and scratch marks etc. which are of a purely visual
nature; such signs of wear and tear are not covered by
the warranty.

Provided that this model is still included in the product
range, the defective part will be replaced by a part from
the same model. If the model is no longer part of the Silit
product range, the defective part will be replaced with a
similar product within the current Silit product range.

Exclusions from the guarantee

The guarantee does not cover damage due to the follow-
ing causes: Failure to observe the instructions for use
and care, overheating, inappropriate or improper use,

50

incorrect or negligent handling (e.g. cleaning with abra-
sive products), any kind of forceful impact (e.g. falling
onto a floor, a blow), mechanical, chemical or physical
damage to the surface resulting from incorrect use, im-
properly performed repairs and the installation of spare
parts that do not correspond with the original design.

Warranty claims

For any warranty claim, a dated proof of purchase is
required. The guarantee is effective from the date of
purchase.

Warranty issuer
Silit-Werke GmbH & Co. KG
Neufraer Str. 6

88499 Riedlingen, Germany

Information on the consumer's statutory rights

The consumer's statutory rights against the seller if the
purchased product was not free of defects at the time of
transfer of risk (e.g. subsequent fulfilment, withdrawal,
reduction and compensation) are not affected by this
guarantee.

We offer a 10-year supply warranty on spare parts upon
expiry of the production time.



17 | Sicomatic® declarations of conformity

17.1 Ecdeclaration of conformity

Silit Werke GmbH & Co.KG
Postfach 1352
88493 Riedlingen, Germany

declares that the steam pressure cookers
Sicomatic® econtrol Sicomatic® t-plus Sicomatic® classic Biomatic® eco
satisfy the following harmonised EC directives and standards:

EC guideline: 97/23/EC
Design control: Module B (EC type examination)
Production control: Module A (internal type examination)
Certifying body: TUV Rheinland LGA Products GmbH
TillystraBe 2
90431 Nuremberg
Germany
1D 0000044918
Standard: DIN EN 12778 Steam pressure cookers

Bio-Fadal®

DIN EN 82079-1 Creation of instruction manuals

Place and date of issue
Riedlingen - 18.05.2015

—
Name, position and signature of authorised person
Dipl.-Ing. (FH), Josef Paukner
Managing director

17.2 Declarations of conformity for commodities that come into contact with food

These declarations of conformity are available under the following link:
http://www.wmf.com/de/rechtliches/konformitaetserklaerungen.html
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1| Apercu des avantages de votre nouveau Sicomatic® econtrol

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.

4

1. Maniement ultra simple

Fermeture, réglage des degrés de cuisson et évacuation
de la vapeur - tout sera facile grace a la poignée ergono-
mique amovible.

2. Sécurité inégalée

Sécurité optimale grace a plusieurs systémes de sécurité
indépendants. Une ouverture accidentelle de l'autocui-
seur est impossible lorsque celui-ci est sous pression.
Poignées en plastique a isolation calorifique et douille
de protection contre la flamme sur les poignées de la
marmite.

3. Systéme unique de soupape, sans entretien et a
triple sécurité

Une technique de soupape des plus modernes garantit

une cuisson saine en toute sécurité. La vapeur est

évacuée doucement et régulierement.

4. Systéme hermétique

La soupape principale et le systeme étanche d'indicateur
de pression constituent le systéme hermétique. e systéme
hermétique empéche tout échappement inutile de la
vapeur. La quantité d’eau nécessaire est donc nettement
moins élevée - et le démarrage de la cuisson ainsi que la
poursuite de la cuisson avec le Sicomatic® sont donc plus
rapides et nécessitent beaucoup moins d’énergie.

Le mode de cuisson totalement hermétique protége
contre |a perte d'arémes et préserve les vitamines et
minéraux importants.



5. Trois positions de cuisson préréglées avec réglage
automatique de la température

- Position @@ - cuisson sans pression. Cuisson
normale sans aucune pression. Permet, par rapport
a une cuisine traditionnelle, une économie d’eau et
d'énergie.

- Position | - cuisson lente. Pour cuisson a I'étuvée
et alavapeur daliments ayant un temps de cuisson
court, par exemple le poisson et les Iégumes. La tem-
pérature sera automatiquement limitée a environ
109 'C (0,4 bar = 40 kPa)

- Position Il - cuisson rapide. Pour cuire et braiser
des aliments avec un temps de cuisson plus long, par
exemple la viande et les potées. La température sera
automatiquement limitée a environ 119 'C (0,9 bar =
90 kPa)

6. Nettoyage facile

Retirer la poignée du couvercle et la rincer sous I'eau
courante. Retirer le joint caoutchouc du couvercle et le
laver a la main. La cocotte, le couvercle (sans la poignée)
et les paniers peuvent étre mis au lave-vaisselle.

7. Grand indicateur de pression, trés lisible

8. Novateur - design attractif, ergonomie optimale et
diversité des matériaux pour toutes les exigences

- Silargan®: Surface homogéne sans alvéoles.
Sans nickel. Made in Germany.

- Acier inoxydable : Y compris pour les plaques a
induction.

9. De multiples tailles et modeéles pour tous les
budgets

Vous trouverez différents paniers adaptés a notre Sico-

matic® econtrol pour de meilleurs résultats de cuisson,

par exemple un panier perforé pour le poisson ou les

|égumes, un panier non perforé pour la décongélation

de produits surgelés, pour I'extraction du jus ou la fabri- ﬂ_

cation de conserves, etc. ainsi que d’autres accessoires.

10. Label de qualité pour une sécurité certifiée TUV
2 N

7 \ B
G=

11. 10 ans de garantie de livraison de piéces de
rechange

10 ¢

Supply Guarantee

FOR SPARE PARTS

wwwtuvcom
D 0000¢44918

12. Made in Germany



2 | Consignes de sécurité importantes

Veuillez lire attentivement ces consignes avant
I'utilisation. Ne confiez I'utilisation du Sicomatic®
econtrol qu‘a des personnes qui se sont familiarisées
au préalable avec le manuel d'utilisation.

Conservez précieusement le manuel d’utilisation en
vue d’une consultation ultérieure.

Légende des symboles
immédiats qui peuvent entrainer des blessures

Danger  graves (par exemple par vapeur et surfaces
chaudes).

2 Ce symbole met en garde contre des dangers

Ce symbole met en garde contre des risques
possibles pouvant conduire a des blessures
Avertissemet graves

Le non-respect des remarques peut conduire a
des problemes lors de l'utilisation de votre
Sicomatic® econtrol.

Les renvois dans ce manuel d'utilisation sont
indiqués par ce symbole ou par une écriture en
italique.

Le renseignement vous fournit de précieuses
indications pour une utilisation sans problemes
de votre Sicomatic® econtrol.

v

2.1 utiliserla cocotte pour l'usage prévu et la

conserver en état

panger  Utiliser selon l'usage prévu
- N'utilisez le Sicomatic® econtrol que pour

I'usage prévu, a savoir pour la cuisson d’aliments.

- Ne mettez jamais le Sicomatic® econtrol dans un four

chaud.

- Ne faites jamais frire de produits alimentaires sous

pression avec de I'huile.

- Nutilisez le Sicomatic® econtrol que pour la stérilisation

a usage domestique.
N’utilisez jamais le Sicomatic® econtrol en tant que
stérilisateur dans le domaine médical.

Le Sicomatic® econtrol n'est pas congu pour les

températures de stérilisation requises dans le domaine

médical.

N’utilisez le Sicomatic® econtrol que pour des plaques
adaptées, dont les modes de chauffe sont mentionnés

dans le manuel d'utilisation.

Acier inoxydable

Glas-  Elektro  Gas Induktion
keramik

Silargan®

Glas-  Elektro  Gas Induktion
kerami




- Ne chauffez jamais a vide ou sans surveillance sur
la position la plus élevée. Respectez les instructions
d'utilisation du fabricant.
Vous vous assurerez ainsi que l'ustensile de cuisine ne
sera pas endommagé par une surchauffe, en particulier
par les plaques a induction.

A

Danger

Les dispositifs de sécurité empéchent les

situations dangereuses.

- Ne procédez a aucune modification ou

intervention sur la cocotte et ses dispositifs de

sécurité.

- N'utilisez le couvercle du Sicomatic® econtrol qu'avec
la partie inférieure Sicomatic® econtrol adaptée.

- Ne combinez jamais les composants du Sicomatic®
econtrol avec des produits d'autres marques.

A

Danger

Maintenir la sécurité

- Vérifiez avant chaque utilisation que la soupape n’est
pas obstruée.

- Le cas échéant, nettoyez la soupape avant d'utiliser le
Sicomatic® econtrol.

- Respectez nos consignes de nettoyage et d’entretien.

- N'utilisez pas votre Sicomatic® econtrol si votre
Sicomatic® econtrol ou des composants de celui-ci
sontendommagés ou déformés ou si les fonctions
ne correspondent pas a la description du manuel
d'utilisation.

- Adressez-vous a votre magasin spécialisé en cas de
réparations.

- Serrez a fond les poignées de la cocotte a I'aide d’un
tournevis, si les poignées se sont desserrées.

- Remplacez les poignées fissurées ou branlantes.

- N'utilisez que des pieces de rechange d'origine
Sicomatic® econtrol.

- Faites contréler votre Sicomatic® econtrol au minimum
tous les 10 ans par un service autorisé.



22 Cuisiner en toute sécurité avec la cocotte
Sicomatic® econtrol

Il se produit pendant la cuisson une pression
panger €élevée dans la cocotte.
- Vérifiez si la cocotte est correctement verrouillée.

Les surfaces extérieures de la cocotte
Danger  peuvent atteindre une température de 130 'C.
- Utilisez des gants adaptés.
- Ne touchez jamais les surfaces extérieures chaudes de
la cocotte pendant I'utilisation.
- Prenez toujours la cocotte fermement par les poignées
pour la déplacer ou la transporter lorsqu'elle est chaude.
- Déplacez le Sicomatic® econtrol avec précaution
lorsqu'il est sous pression.
- Veillez a ne jamais toucher une autre personne avec la
casserole chaude.
— Posez toujours le Sicomatic® econtrol sur des supports
thermorésistants (jamais sur du plastique, etc.).
- Ouvrez et fermez le Sicomatic® econtrol exclusivement
avec les poignées.
- Ne laissez jamais le Sicomatic® econtrol sans surveil-
lance pendant 'utilisation.
- Tenez les enfants a distance pendant I'utilisation du
Sicomatic® econtrol.

panger De la vapeur chaude s’échappe du couvercle.
- Ne mettez jamais la main dans la vapeur.
- Tenez toujours les mains, la téte et le corps a distance
de la zone dangereuse au-dessus du milieu du cou-
vercle et de la fente de sécurité au bord du couvercle.

Ne remplissez jamais de trop la cocotte.

Si la cocotte est trop remplie, des aliments chauds

peuvent s'échapper par la soupape principale.

- Remplissez donc la cocotte au maximum qu'au 2/3 de
sa contenance nominale.

- Remplissez la cocotte au plus a la moitié de sa conte-
nance nominale lorsque vous faites cuire des plats
qui moussent ou gonflent fortement, par exemple des
soupes, légumes secs, plats uniques, bouillons, abats
et pates.

Danger

N’ouvrez jamais la cocotte en forcant.

La cocotte ne peut étre ouverte facilement que

lorsqu’elle n'est plus sous pression.

- N'apportez aucune modification aux dispositifs de
sécurité.

A

Danger

Danger

Le produit de cuisson briilant peut former un

souffle et gicler de fagon explosive a I'ouver-

ture de la cocotte, méme aprés I'évacuation

de la vapeur.

— Pour cela, secouez doucement la cocotte avant
chaque ouverture.

Vous éviterez ainsi d'étre br(ilés ou ébouillantés par le

giclement du contenu brilant de la casserole.

Ne piquez jamais la viande brilante que
vous avez cuite avec la peau (par exemple la
langue de beeuf).

- Laissez au préalable la viande refroidir.

Ainsi, le gonflement de la peau d( a la pression disparait
et vous évitez des brlilures provoquées par le giclement
d’un liquide brdlant.

Danger



3 | Avant la premiere utilisation

- Retirez tous les autocollants et étiquettes.

- Remplissez la cocotte aux 2/3 d'eau et ajoutez 2 a3
cuilleres a soupe de vinaigre de ménage.

- Faites bouillir 'ustensile de cuisine sans couvercle
avec cette eau vinaigrée pendant env. 5 a 10 minutes.

- Rincez ensuite toutes les pieces minutieusement a
la main.

- Essuyez bien l'ustensile de cuisine apres ringage.

Avec des plaques a induction, un bruit peut se

ﬂ faire entendre. Celui-ci est d'origine technique
et n'indique pas de défaut de votre cuisiniére
ou du Sicomatic® econtrol.



4 | Les détails du Sicomatic® econtrol

1. Indicateur de pression
Clair, grand, avec verrouillage de pression résiduelle
intégré

2. Bouton de régulation de cuisson

Trés grand et pratique, afin de pouvoir régler facilement
les positions de cuisson désirées et de pouvoir ouvrir
facilement la cocotte.

3. Poignée du couvercle
Amovible, avec régulateur rotatif intégré et indicateur de

pression.

4. Poignée de la casserole
La poignée de sécurité pratique avec douille de protec-

10

tion contre la flamme tient bien en main et empéche tout
glissement accidentel.

5. Repére de la poignée
Pour un positionnement correct du couvercle.

6. Repeére du couvercle
Pour un positionnement correct du couvercle.

7. Poignée latérale de la casserole
Avec douille de protection contre la flamme et ouverture
totale pour un maniement sdr.

8. Sécurité de surpression
Avec automatisme de cuisson intégré et empéchement
duvide.

9. Capuchon protecteur d’arémes
Pour indication de la pression, avec protection des arémes.

10. Soupape de travail
Régule la pression en fonction du réglage de la position
de cuisson.

11. Bouton de déverrouillage
Pour le retrait de la poignée du couvercle.

12. Fente de sécurité
La "sortie de secours" sur le bord du couvercle - sert de
dispositif de sécurité supplémentaire.

13. Joint caoutchouc
Pour I'étanchéité de la cocotte et du couvercle.



5| La quintuple sécurité de votre Sicomatic® econtrol

Le Sicomatic® econtrol que vous venez d'acquérir est
un appareil techniqguement au point. Il est le résultat de
plusieurs décennies d’expérience dans la fabrication et
le développement d'autocuiseurs.

/Fente de sécurité

Sécurité de surpression

Soupape de travail g
Dispositif de blocage ~ ‘
de pressi
résiduelle intégré

Dispositif de
verrouillage

1. Soupape de travail

Sila pression est supérieure a celle prévue par la position
de cuisson choisie, la soupape principale s'ouvre et |a
vapeur excédentaire s’échappe a I'avant par l'orifice de
la poignée du couvercle. La pression sera ainsi automa-
tiquement réduite.

2. Sécurité de surpression avec automatisme de
cuisson intégré
a) Fonction comme automatisme de cuisson
La soupape est mobile a 'état hors pression. Apres le
démarrage de la cuisson dans le Sicomatic® econtrol
fermé, 'excédent d‘air, nuisible aux aliments, est
donc évacué automatiquement (vide d'air automa-
tique). Ensuite, la soupape se ferme et |a pression
augmente.

b) Fonction de protection contre la surpression
La protection contre la surpression n'est pas activée
en fonctionnement normal. Elle est uniquement
activée si la soupape principale tombe en panne et si
la pression continue. Une grande quantité de vapeur
s'’échappe alors a hauteur de l'orifice d’évacuation de
la poignée du couvercle.

3. Fente de sécurité

Celle que I'on nomme "sortie de secours" sur le bord du
couvercle sert de dispositif de sécurité supplémentaire
et n'est activée que si la soupape principale et la soupape
de sécurité tombent en panne. Dés que |a pression est
trop élevée, le joint caoutchouc est repoussé vers
I'extérieur de la fente de sécurité avec une force telle
que la vapeur peut s’échapper.

4. Dispositif de blocage de la pression résiduelle

Le dispositif de blocage de la pression résiduelle, qui
est intégré dans l'indicateur de pression, se souleve,
méme a basse pression. L'indicateur de pression devient
visible. L'autocuiseur ne peut étre déverrouillé et ouvert
qu’une fois I'indicateur de pression totalement rentré
dans la poignée du couvercle. Une ouverture acciden-
telle sous pression sera ainsi évitée.

5. Dispositif de verrouillage

Si les poignées ne sont pas correctement placées 'une
sur l'autre, le couvercle ne pourra pas étre verrouillé en
actionnant le régulateur. Il n'y aura ainsi pas de montée
en pression.

11



Le Sicomatic® econtrol répond aux exigences de la direc-
tive européenne 97/23/CE. Certains dispositifs de sécurité
prescrits par la loi sont méme en partie surpassés.

- ®
TUVRheinland

gepriifte
Sicherheit,

www.tuv.com
ID 0000044918
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6 | Avant chaque cuisson

A

Avertissemet

Vérifiez les dispositifs de sécurité avant
d’utiliser votre Sicomatic® econtrol.

Vous éviterez ainsi des situations dangereuses
lors de I'utilisation.

Vérifier le capuchon protecteur d’arémes

Il peut survenir une fuite de vapeur briilante ou un

brusque échappement de vapeur en cas de détérioration

ou de mauvais positionnement du capuchon protecteur
d’ardmes. La poignée de couvercle pourrait ainsi étre
endommagée.

- Vérifiez sile capuchon protecteur d’arémes est correc-
tement positionné (voir fig.).

— Contrdlez si le capuchon protecteur d'arémes présente
des détériorations (fissure, trou, déformation,
coloration brune).

- Lorsque le capuchon protecteur d’arémes est endom-
magé, vous ne devez pas utiliser la cocotte.

- N'utilisez que des pieces de rechange d'origine
Sicomatic® econtrol.



Vérifier I'indicateur de pression

— Testez la mobilité de I'indicateur de pression par
une pression du doigt sur le capuchon protecteur
d'arémes.

Le régulateur doit en outre étre en position %i

Vérifier la sécurité de surpression

Une sécurité de surpression sale ou collée peut

conduire a une fuite soudaine de vapeur au niveau de la

fente de sécurité.

Lors de I'utilisation sur une plaque de cuisson a gaz, la

fuite de vapeur peut conduire a une extinction de la

flamme du gaz et en outre engendrer la répartition du

gazdans la cuisine.

- Vérifiez si la sécurité de surpression (1) est mobile.

- Testez par une |égere pression, par exemple avec une
baguette en bois, si la bille peut bouger librement (2).

Vous éviterez ainsi un échappement de vapeur importun.

Controdler la soupape principale

Une soupape principale sale ou collée peut avoir un

effet sur la sécurité de surpression.

- Contrélez sila soupape principale est sale et si son
positionnement est correct.

- Le cas échéant, rincez |la soupape principale.

Vous éviterez ainsi un échappement de vapeur intem-

pestif et amplifié au niveau de l'orifice d’évacuation de

la poignée du couvercle.

Controler le dispositif de verrouillage

Si le dispositif de verrouillage estendommagé, le

Sicomatic® econtrol ne pourra pas étre ouvert et fermé

correctement. La poignée du couvercle ne pourra pas

&tre retirée.

- Contrdlez la souplesse et le retour du dispositif de
verrouillage.
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- Lorsque le dispositif de verrouillage est endommagé,
vous ne devez pas utiliser la cocotte.
- Veuillez contacter votre magasin spécialisé.

Controler le joint caoutchouc

- Vérifiez si le joint caoutchouc est endommagé.

Une fissure du joint caoutchouc peut entrainer un brusque

échappement de vapeur et par conséquent une fuite de

vapeur brllante.

- Remplacez le joint caoutchouc lorsqu'il est dur
("coloration brune"), cassant ou endommagé.

- Changez le joint caoutchouc apres environ 400 pro-
cessus de cuisson et au plus tard au bout de 2 années.

- N'utilisez que des pieces de rechange d'origine
Sicomatic® econtrol.

Le nom "Sicomatic®" doit impérativement étre gravé sur

le joint caoutchouc.

- Vérifiez que le joint caoutchouc est bien plaqué sur le
bord interne du couvercle.

Vous obtiendrez ainsi la fonction et la sécurité de votre

cocotte.

Controler les poignées

- Vérifiez si les poignées ne sont pas endommagées.

- Remplacez les poignées endommagées avant utilisation.

- N'utilisez que des pieces de rechange d’origine
Sicomatic® econtrol.

- Vérifiez si les poignées sont bien fixées a la casserole.

- Resserrez sensiblement les vis de fixation.

Vous éviterez ainsi qu’une poignée casse ou se détache

et que la cocotte, en tombant, soit endommagée ou

déformée.
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7 | La cuisson avec le Sicomatic® econtrol

Préserver 'ustensile de cuisine et la cuisiniére

— Netapez pas les ustensiles de cuisine sur le bec verseur.

Vous vous assurerez ainsi que le bord de la casserole ne

sera pas endommagé.

- Ne mettez du sel que dans de I'eau bouillante et
remuez.

Ainsi, le fond de la casserole ne sera pas attaqué par le sel.

— Ne poussez ou ne tirez jamais votre ustensile de
cuisine sur le verre vitrocéramique.

Vous éviterez ainsi que des résidus de saletés entre le

fond des ustensiles de cuisine et le verre vitrocéramique

ne viennent rayer le poste de cuisson.

- Ne réglez jamais la flamme du gaz plus grande que le
fond de la casserole.

Vous vous assurerez ainsi que les poignées et les joints

ne seront pas endommagés.

Lors d’une utilisation sur une plaque de
cuisson au gaz:

7.1 Remplir la cocotte

A

Danger

Respectez les quantités maximales de
remplissage, ne remplissez jamais de trop
la casserole.

En cas de trop-plein de la cocotte, de I'eau, des aliments

de cuisson ou des aliments br{lants pourront s’échap-

per par la soupape principale.

Surune plaque de cuisson a gaz, cela peut conduire a

une extinction de la flamme du gaz et en outre engendrer

une fuite de gaz dans la cuisine.

- Remplissez donc la cocotte au maximum qu’au 2/3
de sa contenance nominale.

- Remplissez la cocotte au plus a la moitié de sa conte-
nance nominale lorsque vous faites cuire des plats
qui moussent ou gonflent fortement, par exemple
des soupes, légumes secs, plats uniques, bouillons,
abats et pates.

Vous éviterez ainsi d'étre br(ilé ou ébouillanté.

Evitez des dommages dus a des quantités de
nerissemet - Femplissage trop faibles.
Une quantité de remplissage trop faible peut entrainer
une surchauffe de la cocotte et ainsi des détériorations
de l'ustensile de cuisine et du poste de cuisson.
- Versez toujours suffisamment de liquide pour la
formation de vapeur.
- Veillez avant tout pour les plats consistants a avoir
une quantité de liquide suffisante.
Vous vous assurerez ainsi que la cocotte ne "cuit pas a
sec" et éviterez des détériorations de la cocotte ou du
poste de cuisson.
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Quantités de remplissage préconisées :

Taille du Sicomatic®
(volume nominal)

Quantité minimum de
remplissage pour la
formation de vapeur

Quantité maximum de
remplissage
(2/3 du volume nominal*)

Quantité maximum de remplissage
pour des plats qui gonflent ou moussent
(1/2 du volume nominal*)

2,51, 1/81. Eau 1,71, 131
3,01 1/41.Eau 2,01, 151,
4,51, 1/41.Eau 3,01, 2,31,
6,51. 3/81. Eau 431, 3,31,

*Voir I'échelle sur I'intérieur de la cocotte

- Mettez la quantité de liquide nécessaire au fond de
la cocotte.

- Utilisez pour ce faire de I'eau, des jus, sauces, etc.

- Versez les aliments soit directement ou déposez le
panier avec les aliments.

- Choisissez la zone de cuisson correspondante.

Selon la recette, les aliments introduits seront préalable-

ment chauffés et versés avant que la casserole ne soit
fermée.
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Danger Ecumer / remuer lors de I'ébullition

- Cuisez a forte puissance les aliments qui gonflent,
moussent ou sont épais (par exemple les [égumes
secs, rago(ts) dans la cocotte sans couvercle.

- Si besoin, écumez apres I'ébullition.

- Remuez le contenu de la cocotte.

Vous vous assurerez ainsi qu’aucune écume brllante ne

pourra s'’échapper par la soupape principale. Vous évite-

rez par ailleurs le risque d'étre br(ilé ou ébouillanté.

Alors seulement la cocotte pourra étre fermée.



72 Fermer la cocotte

- Essuyez le bord de la cocotte et le joint caoutchouc
avant la fermeture.

Vous vous assurerez ainsi qu‘aucune particule n'empé-

chera I'étanchéité.

- Posez le couvercle de telle sorte que les repéres sur le
couvercle ﬁg.@et sur la poignée de la casserole ﬁg.@
soient exactement en face.

— Poussez la poignée du couvercle vers la gauche,
jusqu’a ce qu’elle se situe exactement au-dessus de la
poignée de la casserole ﬁg.@.

- Tournez jusqu'au verrouillage du régulateur <@,

/.3 utilisation des trois positions de cuisson
préréglées

Position <@ (cuisson sans pression)

Votre Sicomatic® econtrol peut aussi étre utilisé comme
cocotte de cuisson traditionnelle. La cuisson se fait
sans pression et est économique en eau et énergie. Dés
que la vapeur s’échappe faiblement, I'alimentation en
énergie devra étre réduite. Un trop fort échappement de
vapeur ou une faible montée de I'indicateur de pression
est le signe d'une alimentation en énergie trop élevée.

Position I (env. 109 'C / zone verte I)

Elle convient a la cuisson a la vapeur et a I'étuvage
d’aliments fragiles ayant un temps de cuisson court.

En outre, I'aliment a cuire, par exemple des [égumes ou
du poisson, est posé dans les paniers et ne sera ainsi pas
desséché par I'eau de cuisson.

La zone verte | de I'indicateur de pression sera visible.
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Dés que la vapeur s’échappe [égérement, le temps de
cuisson indiqué commence a s'écouler. La position de
I'indicateur de pression lors de I'échappement de vapeur
devra étre maintenue en réglant I'alimentation en éner-
gie de la cuisiniere, afin qu'aucune ou seule une légere
vapeur ne puisse s'échapper.

Position de cuisson Il (env. 119 'C / zone verte 11)

Elle sera utilisée pour la cuisson et la cuisson a feu doux
par exemple de viande, soupes ou plats uniques ainsi
que pour la stérilisation, les conserves et I'extraction de
jus.

La zone verte Il de I'indicateur de pression sera visible.
Dés que la vapeur s'’échappe légerement, le temps de
cuisson indiqué commence a s'écouler. La position de
I'indicateur de pression lors de I'’échappement de vapeur
devra étre maintenue en réglant I'alimentation en énergie
de la cuisiniére, afin qu’aucune ou seule une légére
vapeur ne puisse s'échapper.
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74 Travailler en sécurité avec la cocotte briilante

panger De la vapeur chaude s’échappe du couvercle.
- Ne mettez jamais la main dans la vapeur.
— Tenez toujours les mains, la téte et le corps a distance
de la zone dangereuse au-dessus du milieu du cou-
vercle et de la fente de sécurité au bord du couvercle.

Les surfaces extérieures de la cocotte
panger ~ peuvent atteindre une température de 130 'C.

- Utilisez des gants adaptés.

- Ne touchez jamais les surfaces extérieures chaudes de
la cocotte pendant I'utilisation.

- Prenez toujours la cocotte fermement par les poignées
pour la déplacer ou la transporter lorsqu’elle est
chaude.

- Déplacez le Sicomatic® econtrol avec précaution.

- Veillez a ne jamais toucher une autre personne avec la
casserole chaude.

- Posez toujours le Sicomatic® econtrol sur des supports
thermorésistants (jamais sur du plastique, etc.).

- Ouvrez et fermez |e Sicomatic® econtrol exclusivement
avec les poignées.

- Ne laissez jamais le Sicomatic® econtrol sans surveil-
lance pendant l'utilisation.

- Tenez les enfants a distance pendant l'utilisation du
Sicomatic® econtrol.



7.5 Régler les positions de cuisson, purger et
porter a ébullition

- Réglez la position de cuisson <@ "cuisson sans
pression", position de cuisson | ou position de cuis-
son Il, avec le bouton de régulation de la cuisson.

- Cuisez avec une alimentation en énergie élevée.

La purge s'effectue automatiquement via I'automatisme

de cuisson intégré, de facon a ce qu’une purge manuelle

lors de I"ébullition ne soit pas nécessaire.

Si suffisamment de vapeur s'échappe grace a la sécurité

de surpression, I'automatisme de cuisson se ferme de

lui-méme. L'indicateur de pression commence a monter.

76 Cuisson

L'indicateur de pression s'éleve méme a basse pression.

La pression de fonctionnement réelle ou la température

de fonctionnement, et par conséquent le début du

temps de cuisson, sont atteints lorsqu’un peu de vapeur

s'’échappe a la position de cuisson réglée.

- Maintenez cette position jusqu’a la fin du temps de
cuisson.

- Réglez I'alimentation en énergie de la cuisiniére en
conséquence.

Dans le cas ol trop d’énergie serait fournie au Sicomatic®

econtrol, la vapeur s’échapperait par 'ouverture au

niveau de la poignée (au milieu du couvercle) avec un

bruit de plus en plus fort.

- Diminuez I'alimentation en énergie.

La position de I'indicateur de pression lors de I"échap-

pement de vapeur devra étre maintenue en réglant

I'alimentation en énergie de la cuisiniére, afin qu'aucune

ou seule une [égére vapeur ne puisse s'échapper.

Vous évitez ainsi un gaspillage inutile dénergie et le

danger d’une "cuisson a sec".
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/.7 Evacuerla vapeur / refroidir

La vapeur dans la cocotte doit avoir diminué avant 'ou-
verture du Sicomatic® econtrol.

- Pour cela, coupez I'alimentation en énergie.

- Retirez la cocotte de la zone de cuisson.

Pour la baisse de |a pression, les 3 possibilités suivantes
sont proposées :

a) Evacuation rapide de la vapeur

panger De la vapeur chaude s’échappe du couvercle.

- Ne mettez jamais la main dans la vapeur.

— Tenez toujours les mains, |a téte et le corps a distance
de la zone dangereuse au-dessus du milieu du cou-
vercle et de |a fente de sécurité au bord du couvercle.

- Respectez ceci en particulier dans le cas d’'une éva-
cuation rapide au moyen du bouton de régulation de
la cuisson.

A

Danger

Lors de la cuisson de soupes, Iégumes secs,
rago(ts, bouillon, abats et pates, le volume
de remplissage de la casserole augmente par
la formation d’écume.

- N’évacuez jamais la vapeur de la casserole rapide-
ment, lorsque vous cuisez des plats moussants ou en
bouillie.

Ceux-ci pourraient s’échapper a travers la soupape

principale en cas d’évacuation rapide de la vapeur.

- Laissez refroidir la cocotte.

Vous éviterez ainsi d’étre brlilé ou ébouillanté.
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- Ramenez le bouton de régulation de la cuisson
lentement jusqu’en position <, jusqu’a ce qu'il ne
s'’échappe plus de vapeur.

- Attendez jusqu’a ce que l'indicateur de pression soit
de lui-mé&me completement revenu dans la poignée
du couvercle.

b) Laisser refroidir
- Attendez jusqu’a ce que l'indicateur de pression soit
de lui-méme completement revenu dans la poignée
du couvercle.
Cette méthode est adaptée pour les plats
ﬂ moussants ou en bouillie. Prévoyez un temps
de cuisson un peu plus court, car les plats
continuent de cuire encore un peu en cas de
refroidissement lent.

c) Refroidissement a I'eau

- Maintenez la cocotte sous I'eau courante, jusqu’a ce
que l'indicateur de pression soit de lui-méme revenu
dans la poignée du couvercle.

- Nedirigez pas le jet d’eau sur la poignée du couvercle.

Vous serez ainsi certain que de I'eau froide n‘arrivera

pas dans la casserole en passant par la soupape de la

poignée du couvercle.



Avec cette méthode, de la condensation se
forme dans la casserole.

Celle-ci goutte sur les plats dont elle peut dé-
grader la couleur et les arémes.

N’utilisez donc cette méthode que dans des
cas exceptionnels.

7. 8 Ouvrir le Sicomatic® econtrol

un souffle et gicler de facon explosive a
Danger  |'ouverture de la cocotte, méme apres
I"’évacuation de la vapeur.
- Pour cela, secouez doucement la cocotte avant
chaque ouverture.
Vous éviterez ainsi d’étre briilé ou ébouillanté par le
giclement du contenu brllant de la casserole.

2 Le produit de cuisson brilant peut former

panger N’ouvrez jamais la cocotte en forcant.
La cocotte ne peut étre ouverte facilement que
lorsqu’elle n’est plus sous pression.
- N'apportez aucune modification aux dispositifs de
sécurité.

vous avez cuite avec la peau (par exemple la
Danger  |angue de beeuf).
- Laissez au préalable la viande refroidir.
Ainsi, le gonflement de |a peau d{ a la pression disparait
et vous évitez des brlilures provoquées par le giclement
d’un liquide brdlant.

c Ne piquez jamais la viande brilante que

- Assurez-vous que l'indicateur de pression soit
complétement revenu dans la poignée du couvercle.

21



- Ramenez, en tournant dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre, le bouton de régulation de la
cuisson doucement jusqu’en position £

- Remuez doucement la cocotte.

- Poussez la poignée du couvercle vers la droite, jusqu’a
ce que les repéres sur le couvercle “;‘i et la poignée du
couvercle 8 se trouvent exactement I'une au-dessus
de l'autre

- Retirez le couvercle de fagon a ce que la vapeur puisse
s'’échapper loin du corps.

Si la cocotte est encore sous pression, dés que
le bouton de régulation de la cuisson est tourné
en position g, le dispositif de blocage de
pression résiduelle est activé. Une ouverture sous pres-
sion est ainsi impossible.

- Dans ce cas, tournez le bouton de régulation de la
cuisson encore une fois rapidement dans le sens des
aiguilles d'une montre.

Le dispositif de blocage de pression résiduelle peut ainsi

étre libéré lorsque la cocotte nest plus sous pression.

La cocotte pourra alors étre ouverte comme I'indique la

description.
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8 | Cuisiner avec les accessoires du Sicomatic® econtrol

Le Sicomatic® econtrol est particuliérement bien adapté
pour la préparation de plats pour bébé.

8.1 Respecter les instructions pour la cuisson

Suivez aussi les instructions du chapitre 7 pour
cuisiner avec les accessoires.

Respectez impérativement les conseils de sé-
curité des chapitres 2 et 7.

Verser toujours suffisamment de liquide
aerissemet - pOUr la formation de vapeur.
Vous vous assurerez ainsi que le bord de la cocotte ne
sera pas endommagé. Vous éviterez par ailleurs la dété-
rioration de la cocotte ou de la zone de cuisson.
— Respectez les quantités de remplissage prescrites :
voir le tableau au point 7.1.

8.2 cuisson avec le panier perforé (accessoire)

o Légumes

« Poisson

« Conserves

e Jus

« Aliments fragiles

Cuisson de légumes :

- Pour la cuisson de légumes, versez la quantité de
remplissage minimum de liquide prescrite directe-
ment au fond de la casserole.

Vous vous assurerez ainsi qu'il y aura formation de va-

peur et que la cocotte ne "cuira pas a sec".

- Ajoutez a volonté des fines herbes, épices, etc. pour
aromatiser.

- Posez le panier perforé avec les |égumes lavés dans
la casserole.

Le panier sert a ce que les légumes n’entrent pas en

contact avec I'eau, mais cuisent a la vapeur.

- Neremplissez la casserole qu'aux 2/3.

Vous serez ainsi sr d’avoir un intervalle suffisant par

rapport au couvercle, I'indicateur de pression et la

soupape.

8.3 cuisson avecle panier non perforé (accessoire)
« Surgelés

« Garnitures, par ex. riz

« Jus (comme récipient)

Voir "Cuisiner avec le panier perforé" au point 8.2.

8.4 cuisson directe dans la cocotte (viande)

- Chauffez I'huile/la matiére grasse dans le Sicomatic®
econtrol ouvert.
- Faites rissoler la viande sur tous les cotés.
- Ajoutez de I'eau (en fonction de la recette).
Coupez les plus gros morceaux de viande.
ﬂ Le temps de cuisson en sera ainsi réduit.
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9 | Stériliser, mettre en conserve et centrifuger avec le

Sicomatic® econtrol

9.1 Respecter les instructions pour la cuisson

Suivez aussi les instructions du chapitre 7 pour
stériliser, mettre en conserve et centrifuger.
Respectez impérativement les conseils de
sécurité des chapitres 2 et 7.

Versez toujours suffisamment de liquide
aerisemet — poUr la formation de vapeur.
Vous vous assurerez ainsi que le bord de la cocotte ne
sera pas endommagé. Vous éviterez par ailleurs la
détérioration de la cocotte ou du poste de cuisson.
- Respectez les quantités de remplissage prescrites :
voir le tableau au point 7.1.

nerisemet  Laisser refroidir la casserole lentement

- Ne faites jamais sortir la vapeur rapidement lorsque
vous stérilisez, faites des conserves ou centrifugez
avec le Sicomatic® econtrol.

- Ne refroidissez jamais la cocotte avec de I'eau.

Les objets en verre peuvent se briser lors d'une variation

soudaine de température.

- Fermez I'alimentation en énergie.

- Retirez la cocotte de la zone de cuisson et laissez-la
refroidir lentement.

- Attendez jusqu’a ce que l'indicateur de pression soit
de lui-méme completement revenu dans la poignée
du couvercle, avant d'ouvrir la casserole.

Vous éviterez ainsi tout risque de coupure due a du verre

brisé.

2%

92 Stériliser

panger ~ Utiliser selon I'usage prévu

- N'utilisez le Sicomatic® econtrol que pour la stérilisation
a usage domestique.
N’utilisez jamais le Sicomatic® econtrol en tant que
stérilisateur dans le domaine médical.
Le Sicomatic® econtrol n'est pas congu pour les tem-
pératures de stérilisation requises dans le domaine
médical.

Le Sicomatic® econtrol s'impose comme un stérilisateur
domestique économique et idéal, car le seul colt est
I'énergie utilisée.

Veillez a ce que les piéces que vous désirez
stériliser soient résistantes a la vapeur
chaude jusqu’a 120 'C.

Possibilité d'utilisation :

« Stérilisation de biberons, tétines en caoutchouc et bou-
chons en plastique

« Stérilisation de nourriture pour bébé et verres a cou-
vercle a vis

« Stérilisation de bocaux (voir aussi le point suivant 9.3
"Préparer des conserves")

— Rincez les biberons, tétines en caoutchouc et bou-
chons en plastiques pour enlever tous les résidus de
lait et bouillie.

- Placez les pieces avec I'ouverture vers le bas dans le
panier perforé.



- Etalez les pieces dans le panier de telle facon qu'elles
puissent étre en contact du mieux possible avec la
vapeur.

- Versez la quantité minimum d’eau pour la production
de vapeur au fond de la cocotte.

- Posez le panier perforé dans la cocotte.

- Fermez la cocotte et réglez la position de cuisson II
avec le bouton de régulation de la cuisson.

— Cuisez avec une alimentation en énergie élevée.

La stérilisation commence seulement dés que la zone
verte Il sur I'indicateur de pression est visible.
La stérilisation dure environ 20 minutes.

Stériliser correctement et efficacement

- Veillez a ce que, pendant toute la stérilisation, la zone
verte Il soit visible.

- Respectez impérativement le temps de stérilisation.

- Laissez refroidir la cocotte lorsque le temps de stérili-
sation est écoulé.

- Attendez jusqu’a ce que l'indicateur de pression soit
de lui-méme completement revenu dans la poignée
du couvercle.

- N’ouvrez la cocotte qu’a ce moment-la.

93 Conserves

Ne jamais trop remplir

les bocaux de conserve

Le volume du produit augmente pendant la cuisson.

Si le volume du produit dans le bocal fermé est trop

important, celui-ci peut éclater.

- Ne remplissez donc les bocaux au maximum que
jusqu’a un doigt de largeur en dessous du bord.

Vous éviterez ainsi tout risque de coupure due a du

verre brisé.

Avertissemet

- Stérilisez les bocaux avant la cuisson comme décrit
au point 9.2.

- Remplissez les bocaux.

- Fermez les bocaux suivant les indications du fabricant.

- Versez la quantité minimum d'eau pour la production
de vapeur au fond de la cocotte.

— Posez les bocaux dans la passoire ou dans le panier
perforé.

- Fermez la cocotte et réglez la position de cuisson
désirée avec le bouton de régulation de la cuisson.

— Cuisez avec une alimentation en énergie élevée.

- Respectez pour le choix de la position de cuisson et
le temps de stérilisation le tableau suivant.
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Temps de cuisson (a titre de valeur indicative) :

Conserves Position de Temps de

cuisson stéril?sation
en min.

Baies 5-8

Marmelades et confitures 1-2

Fruits a pépins 10

Fruits a noyau 8-10

Légumes, marinés 7-10

Légumes Il 20-25

Viande I 25

- Laissez doucement refroidir la casserole lorsque le
temps de cuisson est écoulé.

- Attendez jusqu’a ce que l'indicateur de pression soit
de lui-méme complétement revenu dans la poignée
du couvercle.

- N'ouvrez la cocotte qu'a ce moment-la.
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94 Jus

Choisir la bonne taille de cocotte et ne
neissemet — jamais trop remplir la cocotte
Pour I'extraction de jus, deux paniers seront posés dans
la cocotte.
Le Sicomatic® econtrol ne pourra par conséquent étre
utilisé pour I'extraction de jus qu’a partir d’'une conte-
nancede4,51.
En cas de remplissage trop important, les aliments
peuvent s'échapper par la soupape régulatrice.
- Ne remplissez le panier perforé supérieur au maximum

que jusqu’a son sommet.

Vous éviterez ainsi d'étre brlilé ou ébouillanté.

— Versez la quantité minimum d’eau pour la production
de vapeur au fond de la cocotte.

- Remplissez le panier perforé avec le fruit préparé
(sucré si besoin, coupé en morceaux ou écrasé).

- Déposez d'abord le panier non perforé dans la cocotte
puis le panier perforé avec le fruit.

- Fermez la cocotte et réglez la position de cuisson Il
avec le bouton de régulation de la cuisson.

- Cuisez avec une alimentation en énergie élevée.

- Respectez pour le choix de la position de cuisson et le
temps de stérilisation le tableau suivant.



Temps d’extraction de jus (a titre de valeur indicative) :

Jus Position de Temps
cuisson déxtraction
de jusen min.

Baies I 12

Fruits a noyau et rhubarbe i 18

Fruits a pépins Il 25

Raisins 1l 25

Tomates et concombres 1l 18

Carottes 1l 25
Betteraves rouges 1l 25-35

- Laissez refroidir lentement |a casserole.
- Attendez jusqu’a ce que l'indicateur de pression soit
de lui-mé&me completement revenu dans la poignée

du couvercle.

- N'ouvrez la cocotte qu'a ce moment-|a.
- Soulevez les paniers brllants avec précaution.
- Versez le jus brilant dans des bouteilles bien lavées

et réchauffées.

- Fermez les bouteilles avec des bouchons propres.

10 | Entretien et nettoyage

10.1 Nettoyer la cocotte

- Pour le nettoyage, utilisez de I'eau bien chaude et du
produit vaisselle courant.

- Laissez ramollir les restes de nourriture collés.

- N'utilisez jamais de détergents abrasifs, de laine
d‘acier, ni le c6té abrasif d'une éponge.

— Sides restes de nourriture sont fortement incrustés,
faites bouillir dans la cocotte un peu d’eau addition-
née d'un produit d’entretien en poudre Silit.

- Eliminez les taches rebelles avec le produit d’entretien

liquide Silit.
- Vous pouvez également laver la partie inférieure de
la cocotte et les paniers au lave-vaisselle.

Cela risque d’occasionner un changement de couleur au

niveau des poignées en plastique ou de la surface
Silargan®. Le fonctionnement n'en sera néanmoins pas

altéré. Toutefois, nous conseillons un nettoyage a la main.

— Essuyez bien l'ustensile de cuisine apres ringage.
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10.2 Nettoyer le couvercle et la poignée du
couvercle

Retirer la poignée du couvercle

- Retournez le couvercle.

—> Retirez la poignée du couvercle.

- Pour ce faire, appuyez avec le pouce sur le bord du
couvercle.

- Poussez ensuite le bouton de déverrouillage rouge
(voir fig.) sur le coté inférieur de la poignée dans le
sens de |a fleche au bout de la poignée.

- Rabattez |a poignée et décrochez-la.

—> Retirez le joint caoutchouc.

- Rincez le joint caoutchouc sous I'eau courante chaude
ou dans l'eau de vaisselle.

- Nettoyez le couvercle sous I'eau courante ou net-
toyez-le au lave-vaisselle.

- Nettoyez la poignée du couvercle seulement sous
I'eau chaude du robinet.

Vous serez s(ir ainsi que les joints ne seront pas endom-

magés.
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Rincer la soupape principale en cas de salissures
importantes

Quand des aliments passent par la soupape principale,
des restes d'aliments restent collés dans la soupape
principale. Ceci provoque des salissures et laisse des
restes collés. Dans ce cas, la soupape principale doit étre
nettoyée a fond.

La soupape principale est en deux parties et se trouve
dans la poignée du couvercle et sur le couvercle de |a
cocotte. C'est pourquoi la poignée du couvercle doit étre

retirée pour nettoyage.
. - Pour le nettoyage, utilisez un objet doux, par
ex. un coton-tige humide.

- N'utilisez jamais d’objets tranchants ou pointus.

- Apportez le couvercle de la cocotte et la poignée du
couvercle en réparation dans votre magasin spécialisé
si vous remarquez une détérioration de la soupape
principale ou du joint ou si le joint ne reste plus a plat.

Soupape principale du couvercle de la cocotte :

[4)

A ~

- Enlevez |a saleté collée dans l'ouverture de la soupape
sur le c6té supérieur du couvercle.



Soupape principale de la poignée du couvercle de la 10.3 conservation
cocotte:

- Enlevez |a saleté collée dans la soupape principale. - Conservez le Sicomatic® econtrol rincé et sec dans un
- Veillez a ce que le joint soit posé correctement. environnement propre, sec et abrité.
Celui-ci doit étre posé a plat. - Posez le couvercle a I'envers sur la cocotte ou

- posez la poignée du couvercle que vous avez retirée
dans la cocotte ou dans le couvercle.
Raccrocher la poignée du couvercle

- Raccrochez la poignée dans la languette du
couvercle.

- Ce faisant, veillez a un alignement correct, voir fig.
(vue agrandie)

- Enclenchez la poignée dans 'aménagement au bord
du couvercle jusqu’a ce que vous entendiez un clic.

- Pour ce faire, appuyez avec le pouce sur le bord du
couvercle.
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11 | Maintenance

N’utilisez que des piéces de rechange
d’origine Sicomatic® econtrol.

- Veuillez contacter votre magasin spécialisé.

Vous obtiendrez ainsi la fonction et la sécurité de votre
cocotte.

Danger

Les dispositifs de sécurité empéchent les

situations dangereuses.

- N’apportez aucune modification aux dispositifs de
sécurité.

- Respectez nos consignes de nettoyage et d’entretien.

Danger

panger Maintenir la sécurité
- Controélez réguliérement le fonctionnement des dis-
positifs de sécurité.
- Voir aussi le chapitre 6 "Avant chaque cuisson”

Joint caoutchouc

- Remplacez le joint caoutchouc lorsqu'il est dur
("coloration brune"), cassant ou endommagé.

- Changez le joint caoutchouc apres environ 400 pro-
cessus de cuisson et au plus tard au bout de 2 années.

- Le nom "Sicomatic®" doit impérativement étre gravé
sur le joint caoutchouc.

Vous maintenez ainsi la fonction de sécurité du joint

caoutchouc.
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Remplacer le capuchon protecteur d'arémes

- Remplacez le capuchon protecteur d’arémes dés que
celui-ci estendommagé.

- Changez le capuchon protecteur d’arémes apres envi-
ron 400 processus de cuisson et au plus tard au bout
de 2 années.

- Pour ce faire, retirez le capuchon protecteur d'ardmes
endommagé.

- Nettoyez tout d'abord la zone de I'indicateur de
pression.

- Posez ensuite le capuchon protecteur d'arémes neuf.

- Pour cela, mettez le bord du capuchon protecteur
d’arémes complétement au-dessus de la couronne
dentelée.



- Assurez-vous que le couvercle de protection des
arémes soit posé correctement.
Celui-ci doit étre posé a plat.

Changer la sécurité de surpression

- Retirez la poignée du couvercle.

- Appuyez sur la sécurité de surpression a travers le
couvercle, avec le doigt depuis le coté inférieur du
couvercle.

- Enfoncez la nouvelle sécurité de surpression (1.) a
partir du coté supérieur du couvercle a travers
I'ouverture.

- Mettez le joint d'étanchéité (2.) par le c6té inférieur
du couvercle au-dessus de la sécurité de surpression,
jusqu’a ce que le joint d’étanchéité soit parfaitement
inséré dans la rainure.
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12 | Comment remédier facilement a des pannes

Que faire, si ...

Ceci peut en étre la cause

Le couvercle ne peut étre fermé qu'avec difficultés.

- Mauvais fonctionnement du joint caoutchouc.

Le bouton de régulation de la cuisson ne peut pas, aprés
verrouillage, passer de la position £~  la position de
cuisson désirée <m@™ | ou Il.

- Les poignées du couvercle et de la cocotte ne sont pas
exactement I'une au-dessus de l'autre.
- La poignée estendommagée.

Le temps de cuisson est trop long.

- Alimentation en énergie trop faible.

Des gouttes d’eau et de vapeur s’échappent du bord du
couvercle pendant toute la cuisson (un bref échappement
n‘est pas une panne et est sans importance).

— Corps étranger au niveau du joint, du bord de la co-
cotte ou sur le bord intérieur du couvercle.

- Lejoint caoutchouc est dur, cassant ou endommageé.

- Lejointdans la poignée du couvercle est endommagé.

L'indicateur de pression ne monte pas ou pas assez loin.

- Le bouton de régulation de la cuisson reste en posi-
tion initiale.

- Alimentation en énergie trop faible.

- Il manque du liquide pour la formation de vapeur.

- Lejoint caoutchouc est dur, cassant ou endommaggé.

Des gouttes d’eau et de vapeur s'échappent en continu
au niveau de l'indicateur de pression.

- Le capuchon protecteur d’arémes est défectueux.
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Et comment y remédier

- Frotter le bord supérieur de la cocotte avec une couche trés fine d'une huile de table.

- Positionner exactement les poignées du couvercle et de la cocotte I'une au-dessus de l'autre.

- Veuillez contacter votre magasin spécialisé.

- Mettre la cuisiniere sur une position de chauffe plus élevée.

— Ouvrir la cocotte et essuyer le joint caoutchouc, le bord de la cocotte et le bord intérieur du couvercle.

- Mettre un joint caoutchouc neuf d’'origine Sicomatic®.
- Veuillez contacter votre magasin spécialisé.

- Tourner le bouton de régulation de la cuisson sur la position de cuisson souhaitée.
- Mettre la cuisiniere sur une position de chauffe plus élevée.

- Ouvrir la cocotte et ajouter du liquide.

- Mettre un joint caoutchouc neuf d’'origine Sicomatic®.

- Mettre un capuchon protecteur d'arémes neuf d’origine Sicomatic® econtrol (voir chapitre 11 "Maintenance”).
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Que faire, si ...

Ceci peut en étre la cause

Un filet de vapeur s'échappe en continu devant au ni-
veau de la poignée du couvercle.

- Alimentation en énergie trop élevée.
— La soupape principale est sale ou collée.
- Lefiltre a air est encrassé.

Un fort nuage de vapeur s’échappe soudainement de-
vant au niveau de la poignée du couvercle pendant la
cuisson.

- La soupape principale est sale ou collée.

> La sécurité de surpression a été enclenchée.

De I'eau ou de la vapeur s’échappe du bord du couvercle
pendant le processus de cuisson.

- Lejoint caoutchouc est dur, cassant ou endommaggé.

Non-étanchéité spécialement sur la position de cuisson
I Le régulateur est tourné sur la position de cuisson | et
de la vapeur s'échappe.

- Lalimentation en énergie est trop élevée.

> La soupape principale est sale ou collée.

- Lasoupape principale estendommagée.

Sifflement pendant la cuisson.

- Le capuchon protecteur d'ardmes est fendu ou en-
dommagé.

La poignée et le bouton de régulation de la cuisson
deviennent brllants.

- Joint de la poignée du couvercle endommagé ou
fragilisé.

- Le capuchon protecteur d’arémes est défectueux.

- Le capuchon protecteur d’arémes n'est pas correcte-
ment installé.

Le couvercle ne peut pas étre ouvert.
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- Il reste de |a pression dans la cocotte.
- Ledispositif de blocage de pression résiduel est coincé
(par ex. avec le bouton de régulation de la cuisson).



Et comment y remédier

- Réduire I'alimentation en énergie.

- Retirer la poignée du couvercle et nettoyer la zone de |a soupape (voir point 10.2 "Nettoyer le couvercle et la
poignée du couvercle”).

- Nettoyer la zone de la sécurité de surpression. Malgré le nettoyage, de la vapeur continue de s’échapper.

- Mettre une sécurité de surpression neuve d'origine Sicomatic® econtrol (voir chapitre 11 "Maintenance").

- Retirer la poignée du couvercle et nettoyer la zone de |a soupape (voir point 10.2 "Nettoyer le couvercle et la
poignée du couvercle”).
- Veuillez contacter votre magasin spécialisé.

- Mettre un joint caoutchouc neuf d’'origine Sicomatic®.

- Faire un essai en tournant le régulateur sur la position de cuisson II. Si 'échappement de vapeur s'arréte,
I'alimentation en énergie était trop élevée pour la position de cuisson I.
Malgré le réglage en position de cuisson Il la vapeur continue de s’échapper :

- Retirer la poignée du couvercle et nettoyer la zone de la soupape (voir point 10.2 "Nettoyer le couvercle et la poi-

gnée du couvercle").
- Veuillez contacter votre magasin spécialisé.

- Mettre un capuchon protecteur d'arémes neuf d'origine Sicomatic® econtrol (voir chapitre 11 "Maintenance”).

- Veuillez contacter votre magasin spécialisé.

- Mettre un capuchon protecteur d'arémes neuf d'origine Sicomatic® econtrol (voir chapitre 11 "Maintenance”).

- Le capuchon protecteur d'arémes n’est pas correctement positionné.

- Faire sortir la vapeur et laisser refroidir. N'ouvrir en aucun cas de force.
— Débloquer le dispositif en tournant le bouton de régulation de la cuisson légerement d’'un c6té et de I'autre.
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Que faire, si ...

Ceci peut en étre la cause

Le couvercle ne peut pas étre ouvert
(il n'y a pas de pression dans la cocotte).

- Le capuchon protecteur d'arémes est retourné. L'indi-
cateur de pression n'est pas dans sa position initiale.

- Le capuchon protecteur d'arémes est endommagé ou
déformé.

- |l s’est produit une sous-pression dans la cocotte
pendant le refroidissement. La sécurité de surpression
et la soupape principale sont collées.

- Le bouton de régulation de cuisson ne peut pas étre
tourné sur €~ .

L'indicateur de pression reste en haut, bien qu'il n'y ait
plus d’échappement de vapeur.

- Le capuchon protecteur d'ardmes est retourné.

- Le capuchon protecteur d'arémes est déformé.

- L'indicateur de pression est collé.
— Casse du ressort de I'indicateur de pression.

La poignée du couvercle estendommagée.

- Mauvaise manipulation.

La poignée de la cocotte / du coté de la cocotte est
desserrée.

La poignée de la cocotte / du coté de la cocotte est
endommagée.

- Signe d'usure.

- Mauvaise manipulation.

La poignée s’enclenche avec difficulté sur le couvercle.
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- Le couvercle ou la poignée sont endommagés.



Et comment y remédier

- Laisser refroidir la cocotte.

- Enfoncer manuellement I'indicateur de pression.

- Laisser refroidir la cocotte.

- Enfoncer manuellement I'indicateur de pression.

- Mettre un capuchon protecteur d'arémes neuf d'origine Sicomatic® econtrol (voir chapitre 11 "Maintenance”).

- Veuillez contacter votre magasin spécialisé. ﬂ_

> Veuillez contacter votre magasin spécialisé.

- Laisser refroidir la cocotte.

> Enfoncer manuellement I'indicateur de pression.

- Laisser refroidir la cocotte.

- Enfoncer manuellement I'indicateur de pression.

- Mettre un capuchon protecteur d'arémes neuf d’origine Sicomatic® econtrol (voir chapitre 11 "Maintenance”).
- Bouger le bouton de régulation de la cuisson sans forcer d’un c6té et de l'autre.

- Laisser refroidir la cocotte.

- Enfoncer manuellement I'indicateur de pression.

- Veuillez contacter votre magasin spécialisé.

> Mettre une poignée de couvercle neuve d'origine Sicomatic® econtrol.

- Resserrer la vis avec un tournevis.

- Monter une poignée de couvercle neuve d’origine Sicomatic® econtrol.

- Veuillez contacter votre magasin spécialisé.
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13 | Quelques astuces pour cuisiner avec le Sicomatic® econtrol /

Tableau des temps de cuisson

Procédez selon les instructions du chapitre 7.
Respectez impérativement les conseils de
sécurité des chapitres 2 et 7.

A
A

Avertissemet

Versez toujours suffisamment de liquide
pour la formation de vapeur.

Vous vous assurerez ainsi que le bord de la cocotte ne
sera pas endommagé. Vous éviterez par ailleurs la
détérioration de la cocotte ou de la zone de cuisson.
- Respectez les quantités de remplissage prescrites :
voir le tableau au point 7.1.

13.1 Soupes et potées

Idéal pour des soupes et potées avec de la viande rétie :
Lorsque les temps de cuisson de la viande et des Iégumes
ne sont pas trop différents, la viande sera rissolée et les
|égumes ajoutés avec le jus.

Siles temps de cuisson sont trés différents, on interrompt
le processus de cuisson de la viande, on ajoute les
|égumes pour les derniéres minutes de cuisson, de fagon
ace qu'au final tout soit cuit ensemble et prét en méme
temps.

Pour les soupes et potées, respectez les régles suivantes :

- Cuire les plats moussants, comme par ex. les [égumes
secs et de la viande bouillie, dans la cocotte ouverte et
écumer complétement avant la fermeture.

- Ala fin du temps de cuisson, laisser refroidir la
cocotte,voir point 7.7.

Temps de cuisson-valeurs indicatives :

Les temps exacts de cuisson dépendent de la taille, de

la fraicheur et de la consistance de I'aliment a cuire. La
source d'énergie, par ex. induction, gaz ou céramique a
également une influence sur les temps de cuisson. Les
temps de cuisson sont en principe valables pour 500 g.
Sinon, il faut ajouter une quantité de liquide plus impor-
tante. Un trempage n'est pas nécessaire pour ces temps
de cuisson.

Position Temps de cuisson en min.  Remarques

de cuisson pour potée
Haricots blancs Il 25 Cuire dans 1,5 |. de liquide
Haricots rouges, sec Il 65 Cuiredans 1,5 . de liquide
Pois entiers, sec Il 45 Cuiredans 2,0 |. de liquide
Lentilles Il 10 Cuire la potée dans 2,5 1.

de liquide, et la purée dans 1,5 I.
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13.2 Légumes

Les temps de cuisson indiqués sont des valeurs indica-
tives, a l'aide desquelles vous déterminerez rapidement
vos propres temps de cuisson. Les temps de cuisson ne
dépendent pas seulement de la qualité de I'aliment a
cuire, mais aussi des points suivants :

- Plus les légumes seront coupés petits, plus le temps
de cuisson sera court.

- Plus les Iégumes devront étre croquants ou "al dente”,
plus le temps de cuisson sera court. Nous avons par
conséquent indiqué les temps pour "al dente" et pour
"bien cuit".

- Plus la quantité d'aliments a cuire est grande, plus
le temps de cuisson sera long. Pour une cuisson "al
dente"”, la quantité ne doit pas étre trop grande, sinon
I'extérieur sera effectivement "al dente", mais I'inté-
rieur sera encore cru. Généralement, des petits temps
de cuisson ne jouent pas ou jouent seulement un

r6le mineur. Pour les [égumes, une seule minute peut ﬂ_

pourtant transformer un "al dente" en "bien cuit".
Le temps de cuisson débute toujours avec le premier
|éger échappement de vapeur.
Pour les temps de cuisson suivants, les [égumes sont
mis dans le panier. Les [égumes n‘ont ainsi aucun con-
tact avec I'eau et ne pourront donc pas étre desséchés.

En cas de doute: mieux vaut pas assez cuit que cuit trop longtemps, car il est toujours possible de
prolonger la cuisson, alors que de la bouillie ne redeviendra jamais "croquante”.

Temps de cuisson-valeurs indicatives : Les temps de cuisson sont toujours indiqués pour 500 g.

Légumes frais Position de cuisson  Temps de cuisson en Remarques
min. al dente bien cuit

Artichauts | 30 35 entier

Epinards | 0,5 3,5 Feuilles

Chou-fleur | 3 5 Bouquet

Chou-fleur | 7 10 entier

Haricot, vert | 7 9 -

Brocoli I 4 6 Bouquet

Champignons | 1 3 -

Fenouil | 13 17 coupé en deux

Petits pois, jeunes | 3 5 -
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Légumes frais Position de Temps de cuisson Remarques
cuisson en min. al dente  bien cuit

Carottes | 4 6 en rondelles
Pommes de terre | 8 9 coupéesen 4
Chou-rave I 5 8 en trongons
Poireau | 2 4 en rondelles
Poivron | 2 4 en lamelles
Choux de Bruxelles I 7 9 entier
Salsifis | 4 7 en trongons
Céleri | 2 4 en dés
Asperge blanche I 2 5 entier
Asperge verte | 3 5 entier
Tomates | 2 4 entier

Chou blanc I 10 13 coupé en six
Chou pommé frisé | 6 9 coupé en six
Courgette I 1 2 en croissant

Les types de légumes suivants sont adaptés pour une cuisson "bien cuite" et pour la position de cuisson Il :

Légumes frais Position Temps de cuisson en min. bien cuits Remarques

de cuisson
Choucroute bavaroise Il 4 -
Pommes de terreenrobe I 14 60 - 80 g de pommes
des champs de terre
Chou rouge Il 4 fines lamelles
Choucroute Il 10 -
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13 . 3 Viande

— Laviande rbtie sera rissolée dans le Sicomatic® de la qualité, de I'age, de la nature et de la taille de la
econtrol. La quantité de liquide nécessaire esta viande.
joutée seulement apreés le déglacage. - Le temps de cuisson débute des que la zone verte Il
- Siles morceaux sont trop gros, ils seront découpés de l'indicateur de pression devient visible et est
et rissolés individuellement et posés |'un sur l'autre toujours basé sur une quantité de 500 g. ﬂ_

pour la cuisson finale.
- Viande bouillie et rago(ts seront cuits avec 1-1,51.de  Important : écumer la viande bouillie et les ragoiits
liquide dans le fond de la cocotte. avant de fermer la cocotte.
- Le temps de cuisson en lui-méme dépend fortement  Laisser refroidir avant l'ouverture et faire échapper
la vapeur trés lentement.

Temps de cuisson-valeurs indicatives : Les temps de cuisson sont toujours indiqués pour 500 g.

Position de cuisson Temps de cuisson en min. bien cuits Remarques, cuit

Boeuf

ROtis Il 30 en entier
Filets 1l 18 en entier
Goulasch I 20 gros dés
Roulades Il 17 en entier
ROtis de beeuf mariné Il 25 en entier
Rago(ts I 30 en entier
Veau

ROtis 1l 25 en entier
Filets Il 14 en entier
Agneau

Rotis Il 25 en entier
Dos Il 5 en entier
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Position de cuisson Temps de cuisson en min. bien cuits remarques, cuit

Porc

Poitrines 1l 15 en entier
ROtis Il 25 en entier
Jambonneaux, frais 1l 30 en entier
Jambonneaux, fumés 1] 45 en entier
Filets Il 17 en entier
Viande hachée

Poivrons farcis Il 15 avec grille
ROtis de viande hachée Il 15

Chou farci 1l 15

Quenelles 1l 5 @2cm
Poulets

Blancs 1l 8 en entier
Gigots Il 10 en entier
Poule a bouillon Il 20 environ 1kg en entier
Dinde

Blancs Il 20 en entier
Gigots I 20 environ 1kg en entier
Oie

Blancs/gigots Il 30 en entier
Canard

Blancs/gigots Il 15 en entier
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Position de cuisson Temps de cuisson en min. bien cuits remarques, cuit

Lapin

Rétis Il 20 en entier
Gigots I 30 en entier
Dos 1l 10 en entier
Cerf

Goulasch I 15 gros dés
Chevreuil

Rotis Il 20 en entier
Gigots 1] 25 en entier
Dos Il 20 en entier
Sanglier

Rétis Il 35 en entier
Goulasch I 20 gros dés
Gigots Il 25 en entier
Dos Il 35 en entier
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134 Poisson

Le court bouillon de poisson colle tres fortement.

C’est pourquoi il faut évacuer la vapeur trés lentement.
Dés que l'indicateur de pression est rentré dans la
poignée du couvercle, enlever aussitot le couvercle.

Temps de cuisson-valeurs indicatives : Les temps de cuisson sont toujours indiqués pour 250 g dans un panier perforé.

Poisson Position Temps de cuisson en min. bien cuits Remarques
de cuisson
Cabillaud | 4 filet complet
Sébaste | 4 filet complet
Filet de colin | 11 en tranches
Lotte | 5 filet complet
Thon | 10 en tranches
Saumon sauvage I 11 en tranches
Sandre I 5 filet complet
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13 5 Garnitures, fruits et desserts

Temps de cuisson-valeurs indicatives : Les temps de cuisson sont toujours indiqués pour 500 g.

Garnitures Position de cuisson Temps de cuisson Remarques
en min.
Risotto I 7 Ne pas évacuer la vapeur, mais laisser ensuite T
gonfler 3 minutes avec le couvercle fermé.
Boulettes au pain | 7 Ne pas évacuer la vapeur, mais laisser ensuite
gonfler 12 minutes avec le couvercle fermé.
Pates Il 0 A l'apparition du 2¢ anneau de I'indicateur de

pression, retirer le Sicomatic® econtrol du poste
de cuisson. Ne pas évacuer la vapeur, mais
attendre 6 min. avant l'ouverture.

Riz - Basmati | 2 1 portion de riz, 2 portions d’eau Ne pas évacuer
la vapeur, mais laisser ensuite gonfler 12 min.
avec le couvercle fermé.

Riz long grain de qualité | 10 1 portion de riz, 2 portions d’eau
supérieure
Fruits et desserts Position Temps de cuisson Remarques
de cuisson en min.
Compote de pommes | 5 coupé en huit
sans morceaux
Compote de pommes | 4 coupé en six

avec morceaux
Compote d’abricots |
Compote de poires |
Compote de cerises |
Compote de prunes |
Compote de rhubarbe |
Compote de groseilles |
a maquereau

coupé en huit
coupé en huit

coupé en deux
en morceaux

wWlwliNn|IN[w| N
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13.6 cuissonen étage / cuisson de menus

Dans le Sicomatic® econtrol, avec les paniers, il est pos-
sible de cuire en méme temps différents plats de tout un
menu dans une cocotte.

Voici quelques astuces

- La durée totale de cuisson de menus se base toujours
sur le plat qui a le temps de cuisson le plus long. Le
plat avec le temps de cuisson le plus long sera versé
en premier. Si vous voulez préparer dans une cocotte
un réti avec un temps de cuisson de 25 minutes, des
pommes de terre a I'eau avec 9 minutes de temps de
cuisson et des légumes avec 5 minutes de temps de
cuisson, interrompez la cuisson du réti au bout de 16
minutes, placez le support de panier au-dessus du roti

Temps de cuisson-valeurs indicatives :

N

-

et posez dessus le panier perforé avec les pommes

de terres.

Au bout de 4 minutes supplémentaires de cuisson,
ouvrez le Sicomatic® econtrol et posez le panier non
perforé avec les [égumes par dessus. Cuire encore 5
minutes supplémentaires et le menu complet sera prét.
Le temps de cuisson pour la viande pourra étre réduit
considérablement si la viande est coupée en morceaux.
La viande sera cuite ainsi au bout de 10-15 minutes
environ, donc a peu pres en méme temps que le riz,
les pommes de terre ou les légumes, et vous n'avez
pas besoin d’interrompre le processus de cuisson.
L'odeur ou le goGt des aliments ne se mélangeront
pas. Il n'y aura pas un mélange des arémes.

Les temps de cuisson sont toujours indiqués pour 500 g. Régler la position de cuisson en fonction de I'aliment a cuire.

Conseil Temps de Cocotte Support- Tempsde Panier perforé Tempsde Panier non
cuisson d’insert cuisson cuisson  perforé
en min. en min. en min.
Menu type 1* 17 Roulades de beeuf  x 4-6 Carottes 10 Riz
Menu type 2* 25 R6ti de porc X 9 Pommes de terre 5 Chou-fleur
vapeur
Menu type 3 11 Colin, 250 g, en X 9 Pommes de terre -
portions vapeur

*Pour les menus types 1 et 2, utiliser au moins 6,5 | dans |a partie inférieure du Sicomatic® econtrol.
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13.7 produits surgelés et aliments complets

Surgelés

Les aliments surgelés se décongelent rapidement en

préservant les vitamines, les ardmes et minéraux.

Les temps de décongélation ou de début de décongélation

se limitent en minutes, dépendant toutefois fondamen-

talement de la taille des aliments surgelés.

Voici encore quelques astuces

- Les temps de démarrage de la cuisson de |a viande
surgelée sont un peu plus longs, les temps de cuisson
un peu plus courts que pour de la viande fraiche.

- Les morceaux de viande petits et fins, comme par ex.
les escalopes, cotelettes, mais aussi le goulasch, qui
ont été congelés a I'unité, ne seront pas déconge-
|és, mais rissolés encore congelés dans une graisse
chaude, puis cuits comme a I'habitude.

- Les morceaux de viande gros et épais seront lége-

rement décongelés puis rissolés dans une matiere

grasse chaude ou - par ex. pour les bouillons de
viande - mis directement dans I'eau bouillante.

La volaille, déja vidée et découpée, sera préparée

comme une volaille fraiche.

Le poisson surgelé sera cuit soit dans le panier sur la

position de cuisson | ou directement cuit quelques

minutes a la vapeur dans la matiére grasse chaude
dans la cocotte et cuit enfin avec la quantité de

liquide habituelle en position de cuisson I.

- Mettre les [égumes non décongelés dans le panier.
Verser la quantité habituelle d'eau pour la formation
de vapeur directement dans la cocotte et cuire.

v

v

Aliments complets

Différentes sortes de céréales, qui comme on le sait
exigent un temps de cuisson trés long et souvent un
temps de trempage préalable de plusieurs heures, sont
ala base d’une alimentation saine. Dans le Sicomatic®
econtrol, ce long temps de cuisson pourra étre réduit
jusqu’aux 2/3. Généralement, le temps de trempage
préalable n’est méme plus nécessaire. Un autre avantage
de la cuisson d'aliments complets dans le Sicomatic®
econtrol est de préserver les vitamines et minéraux des
grains complets lors de la cuisson en position | tout en
économisant de I"énergie. Pour la cuisson des céréales,
laregle générale est qu'il faut a peu pres le double de la
quantité de liquide que de céréales (donc pour 100 g de
grains de céréales, 200 ml de liquide).

Temps de cuisson-valeurs indicatives :
Les temps de cuisson sont toujours indiqués pour 200 g.

Type de céréale Positionde Tempsde

cuisson cuisson en min.

Blé | 30
Seigle | 20
Orge pelée | 23
Vert d'épeautre | 15
Epeautre | 15
Riz nature | 10
Avoine pelée | 5

Millet | 10
Sarrasin | 2

S'ajoutent pour quelques sortes de céréales des temps de trempage

de 6 a 10 heures, des temps de gonflement de 10 a 30 min.
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14 | Accessoires pour le Sicomatic® econtrol

@
®

Panier non perforé
©22cm

pour 4,5 6,5 |. Sicomatic®
8031.7011.01

Panier perforé

018cm

pour 2,5 |. Sicomatic®
8018.7011.01

922cm

pour 4,5 | 6,5 1. Sicomatic®
8032.7011.01

Panier perforé, haut
@22cm

pour 4,5 | 6,5 |. Sicomatic®
8033.7011.01

Support de panier
©22cm

pour 4,5 6,5 |. Sicomatic®
0066.6000.01

Tamis

922cm

pour 4,5 | 6,5 |. Sicomatic®
7022.6022.01

=
/ ~ i -~

Panier en porcelaine
@2lcm
1529.4001.01

Panier inox
@19cm
1529.6022.01

Minuteur SicoControl
0068.0035.01

Produit d’entretien - liquide
0051.8888.01

Produit d’entretien - poudre
0051.0010.01



15 | Pieces de rechange pour le Sicomatic® econtrol

Poignée de la casserole
018cm

9532.9302.01

©22cm

9532.9304.01

Poignée latérale de la cas-
serole

018cm

9532.9218.01

©22cm

9532.9222.01

Couvercle
018cm
8013.6021.11
©22cm
8014.6021.11

Poignée du couvercle,
complet
9532.9101.01

Sécurité de surpression
9530.8801.01

Pieces d'usure

@

Capuchon protecteur
d’'arémes

3 piéces

9532.8004.01

Joint caoutchouc Sicomatic®
018cm

9067.8900.01

022cm

9067.8901.01
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16 | Garantie

La prestation de garantie

Nous garantissons (en cas d’utilisation normale et
conforme de la batterie de cuisine pour un usage privé)
une durée de vie de la surface Silargan® en céramique
de 30 ans a compter de |a date d'achat. Le couvercle (y
compris les composants), les poignées, le joint en caout-
chouc et le couvercle de sécurité des ardmes, ainsi que
le bord verseur en chrome sont exclus de la garantie, car
ces pieces n‘ont pas de surface Silargan® en céramique.

Le service de garantie consiste a échanger des piéces
dont la surface en Silargan® est défectueuse pendant la
période de garantie et a les remplacer par d'autres sans
défauts. Une surface Silargan® défectueuse ne doit pas
étre confondue avec des signes d'usure liés a une utili-
sation normale comme des rayures et des éraflures, etc.
d’'ordre purement visuel, et dans ce cas, il n'y a aucune
garantie.

Tant que le méme modeéle figure dans le programme de
livraison, la piece défectueuse est remplacée par une
autre du méme modeéle. Si le modele ne figure plus dans
le programme de livraison de Silit, la piece défectueuse
est remplacée par une autre similaire qui figure dans le
programme de livraison de Silit.

L'exclusion de garantie

La garantie sera refusée pour les dommages imputables
aux raisons suivantes : le non-respect des instructions
d'utilisation et d’entretien énoncées dans le mode
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d’emploi, la surchauffe, I'utilisation inappropriée et
incorrecte, I'absence d'entretien ou la négligence (par ex.
le lavage avec des produits abrasifs), des signes de chocs
de tous types (par ex. chute sur le sol, coup), des signes
mécaniques, chimiques ou physiques sur la surface a
cause d'une utilisation non conforme, des réparations
non conformes, le montage de piéces de rechange qui ne
correspondent pas a celles d’origine.

La réclamation en garantie

La réclamation en garantie n'est recevable que sur pré-
sentation d'un justificatif d'achat daté. La garantie prend
effet a partir de la date d’achat.

Garant

Silit-Werke GmbH & Co. KG
Neufraer Str. 6

D-88499 Riedlingen

Note sur les droits [égaux du consommateur

Cette garantie n'impose pas de restriction sur les droits
|égaux que le consommateur peut invoquer a I'encontre
du vendeur si la marchandise n'était pas exempte de
défaut au moment du transfert de risque (par ex. amen-
dement, résiliation, réduction et indemnisation).

Nous assurons une garantie de livraison de 10 ans pour
les pieces de rechange aprés I'arrét de la production.



17 | Déclarations de conformité Sicomatic®

17 1 Déclaration de conformité CE

Silit Werke GmbH & Co.KG
Postfach 1352
D-88493 Riedlingen

attestons que les autocuiseurs ﬂ_

Sicomatic® econtrol Sicomatic® t-plus Sicomatic® classic Biomatic® eco Bio-Fadal®
sont conformes aux normes et directives européennes harmonisées suivantes :

Directive CE : 97/23/CE
Contrdle conception : Module B (Vérification du modéle type CE)
Contrdles production : Module A (Vérification interne du modéle type)
organisme de certification : TUV Rheinland LGA Products GmbH

TillystraRe 2

D-90431 Niirnberg

1D 0000044918
Norme: DIN EN 12778 autocuiseurs

DIN EN 82079-1 établissement des instructions d’utilisation

Lieu et date de délivrance
Riedlingen - 18/05/2015

—
Nom, fonction et signature de |a personne habilitée
Dipl.-Ing. (FH), Josef Paukner
Gérant

1/.2 Déclarations de conformité pour les objets dutilisation courante qui sont en contact avec les aliments

Vous trouverez ces déclarations de conformité via le lien suivant:
http://www.wmf.com/de/rechtliches/konformitaetserklaerungen.html
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1| Las ventajas de su nueva Sicomatic® econtrol de un vistazo

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.

4

1. Manejo facil y revolucionario

El cierre, el ajuste del nivel de coccién y la salida de
vapor: todo puede regularse a través del asa ergonémica
facil de extraer.

2. Seguridad sin igual

La mayor seguridad posible gracias a varios dispositivos
de seguridad independientes. No se puede abrir por
descuido cuando estd bajo presién. Asas de plastico
termorresistentes y cubiertas protectoras contra llamas
en las asas delaolla.

3. Sistema de valvula de triple seguridad exclusivo y
exento de mantenimiento

La avanzada tecnologia de la valvula asegura una coccién

sanay segura. El vapor se descarga de manera suave y

uniforme.

4. Sistema hermético

El sistema hermético estd compuesto por la vdlvula de
servicio y el sistema cerrado de indicacién de presion.

El sistema hermético evita escapes innecesarios de vapor.
y hace que se requiera menos agua de coccién; de este
modo, la Sicomatic® ofrece tiempos de coccién previay
posterior mds cortos y con menos consumo de energia.
El método de coccidn hermético completamente cerrado
protege contra la pérdida de aromay permite que se
conserven las vitaminas y los oligoelementos importantes.



5. Tres niveles de coccion de ajuste fijo con sistema
automadtico de temperatura

- Nivel @8- Coccién sin presién. Coccién normal
sin presién. Ahorra aguay energia en comparacion
con la coccién convencional.

- Nivel I - Nivel de coccién moderado. Para cocer al
vapor y estofar alimentos con tiempos de coccién
cortos, como por ejemplo pescado y verdura. La tem-
peratura se limita automaticamente a aprox. 109°C
(0,4 bar = 40 kPa).

- Nivel Il - Nivel de coccidn rapido. Para cocery gui-
sar alimentos con tiempos de coccién prolongados,
como por ejemplo carne y potajes. La temperatura
se limita automdticamente a aprox. 119°C (0,9 bar =
90 kPa).

6. Limpieza sencilla

Quite el mango de la tapa y enjuague bajo el agua del
grifo. Quite la junta de goma de la tapa y enjudguela a
mano. La olla, la tapa (sin el mango de la tapa) y los inte-
riores pueden lavarse en el lavavajillas.

7. Indicador de presion grande y bien visible

8. Progresista - Disefio atractivo, ergonomia 6ptimay
diversidad de materiales para todos los gustos

- Silargan®: superficie cerrada sin poros. Sin niquel.
Made in Germany.

- Acero inoxidable: también para cocinas de induccién.

9. Muchos tamaiios y modelos apropiados para el
uso doméstico
Como complemento de nuestra Sicomatic® econtrol
usted recibe diversos interiores para obtener los
mejores resultados de coccién; por ejemplo, interior
perforado para pescado o verdura, interior sin agujeros
para descongelar alimentos, exprimir o concentrary
otros accesorios.

10. Sello de calidad que garantiza la seguridad
comprobada por el TUV

N -
‘ ® ggm

11. 10 aiios de garantia de entrega sobre los
repuestos

10 ¢

Supply Guarantee

FOR SPARE PARTS

12. Made in Germany



2 | Advertencias de seguridad importantes

Lea cuidadosamente estas indicaciones antes de usar
el producto. Aseglrese de que la Sicomatic® econtrol
sea utilizada Gnicamente por personas que estén
familiarizadas con las instrucciones de uso.

Conserve las instrucciones de uso para posteriores
consultas.

Simbolos de aviso

A

Peligro

A

Advertencia

Este simbolo advierte acerca de peligros inme-
diatos que podrian ocasionar lesiones graves
(por ejemplo, a causa de vapor y de superficies
calientes).

Este simbolo advierte acerca de posibles riegos
que podrian ocasionar lesiones graves.

Sino se tienen en cuenta las indicaciones,
podrian producirse fallos durante el uso de su
Sicomatic® econtrol.

En estas instrucciones de uso, las referencias
cruzadas se identifican con este simbolo o letra
cursiva.

Estos consejos le proporcionan indicaciones
importantes para un uso sin inconvenientes de
su Sicomatic® econtrol.

2.1 uso previsto y mantenimiento seguro de laolla

peligro  Utilizar seguin el uso previsto

- Utilice la Sicomatic® econtrol solo conforme a lo
previsto para la coccién de alimentos.

- Nunca coloque la Sicomatic® econtrol dentro de un
horno caliente.

- Nunca fria alimentos bajo presién con aceite.

- Utilice la Sicomatic® econtrol solo para la esterilizacién

en el hogar.

Nunca utilice la Sicomatic® econtrol como esterilizador

en el campo de la medicina.

La Sicomatic® econtrol no estd disefiada para alcanzar

la temperatura de esterilizacién requerida en el campo

de la medicina.

Utilice la Sicomatic® econtrol solo en cocinas adecua-

das cuyas formas de calentamiento se mencionen en

las instrucciones de uso.

v

Acero inoxidable

Glas-  Elektro  Gas Induktion
keramik
Silargan®

=)
Glas-  Elektro  Gas Induktion

keramik



- Nunca caliente al maximo nivel la olla vacia o sin
vigilancia. Tenga en cuenta las instrucciones de uso
del fabricante.

De este modo se asegurara que la baterfa de cocina no

se dafie a causa de un calentamiento excesivo, especial-

mente en el caso de cocinas de induccion.

Los dispositivos de seguridad evitan situa-
peligro  ciones peligrosas.

- No realice ninguna modificacién ni manipulaciones
en la olla ni en sus dispositivos de seguridad.

- Utilice la tapa de la Sicomatic® econtrol solo con
la parte inferior correspondiente de la Sicomatic®
econtrol.

- Nunca combine los componentes de la Sicomatic®
econtrol con los de otros productos.

peligo  Mantener la seguridad
- Controle las valvulas antes de cada uso para asegu-
rarse de que no estén obstruidas.

- Si fuera necesario, limpie las vdlvulas antes de utilizar

la Sicomatic®.

- Tenga en cuenta nuestras indicaciones de limpiezay
mantenimiento.

- No utilice la Sicomatic® econtrol si alguno de sus

componentes o la propia Sicomatic® econtrol presen-

tan dafios o deformaciones, o si su funcionamiento
no corresponde con las descripciones presentes en
las instrucciones de uso.

- Péngase en contacto con su distribuidor en caso de
que requiera reparaciones.

- Silas asas de la olla se han aflojado, simplemente
apriete sus tornillos con un destornillador.

- Reemplace las asas que presenten grietas o no
apoyen correctamente.

- Utilice Unicamente repuestos originales de la
Sicomatic® econtrol.

- Someta a su Sicomatic® econtrol al menos cada 10
afios a un control por parte de un representante
autorizado.



2.2 cocinarcon seguridad con la Sicomatic®
econtrol

En la olla se produce alta presion durante la
peligro ~ coccion.
- Aseglrese de que la olla esté correctamente cerrada.

Las superficies externas de la olla
religro € calientan hasta 130°C.

- Utilice guantes de proteccién apropiados.

-> Durante la coccién nunca toque con las manos las
superficies calientes de la olla.

- Empuje o tome la olla caliente Unicamente desde las
asasy con firmeza.

- Mueva la Sicomatic® econtrol con cuidado cuando
esté bajo presion.

- No toque a ninguna persona con la olla caliente.

- Apoye la Sicomatic® econtrol caliente solamente sobre
superficies resistentes al calor (nunca sobre pldstico,
etc.).

- Abray cierre la Sicomatic® Unicamente por los mangos.

- Nunca deje la Sicomatic® econtrol sin supervisién
mientras esté en uso.

- Mantenga a los nifios alejados mientras esté utilizan-
do la Sicomatic® econtrol.

religo  Por la tapa sale vapor caliente.
- Nunca ponga la mano en el vapor.
- Mantenga las manos, la cabeza y el cuerpo alejados
del drea de peligro por encima del centro de la tapay
de laranura de seguridad en el borde de la tapa.

Nunca llene la olla de mas.
peligro  Sillenalaolla de mas, los alimentos calientes

podrian salir a través de la vdlvula de servicio.

- Por lo tanto, llene la olla como maximo hasta 2/3 de su
contenido neto.

- Llene la olla como maximo hasta la mitad de su con-
tenido neto cuando cocine alimentos que se hinchen
o que produzcan mucha espuma, como por ejemplo
sopas, legumbres, potajes, caldos, entrafias o pastas.

religro  Nunca abra la olla con violencia.
La tapa solo se puede abrir con facilidad si la olla esta sin
presion.
- No efecttie ningln tipo de modificaciones en los dis-
positivos de seguridad.

A

Peligro

Los alimentos calientes pueden formar

burbujas y saltar con violencia en forma de

explosion al abrirse la olla, incluso aunque

ya se haya dejado salir el vapor.

- Por eso se recomienda sacudir ligeramente la olla
antes de abrirla

De este modo se evitan quemaduras y escaldaduras pro-

vocadas por contenidos calientes de la olla que salten

conviolencia.

No pinche ningtin trozo de carne caliente
que haya cocinado con la piel (lengua de
buey, por ejemplo).

- Primero deje que la carne se enfrie.

De este modo, la piel inflada por la presién se desinflay
se evitan quemaduras ocasionadas por liquidos calientes
que salten con violencia.

Peligro



3 | Antes del primer uso

- Retire todos los adhesivos y colgantes.

- Llenelaollacon2/3deaguayagregue2-3
cucharadas de vinagre de mesa.

- Haga hervir el agua con vinagre en la olla sin tapa
durante 5 a 10 minutos.

- Acontinuacién lave muy bien todas las partes a
mano.

- Luego del lavado, seque bien la baterfa de cocina.

En cocinas de induccién puede producirse

ﬂ un ruido. No se preocupe, es algo técnicoy
no indica ningun defecto de su cocinaodela
Sicomatic® econtrol.




4 | Detalles de la Sicomatic® econtrol

1. Indicador de presién
visible, grande, con bloqueo de presién residual integrado.

2. Regulador giratorio

extra grande y facil de sujetar, para ajustar con como-
didad el nivel de coccién deseado y abrir la olla con
facilidad.

3. Mango de la tapa
extraible, con regulador giratorio integrado e indicador
de presién.

4. Mango cuerpo
el practico mango de seguridad con boquilla ignifua se

sujeta con comodidad y evita que se resbale por accidente.
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5. Marca en el mango
para colocar correctamente la tapa.

6. Marca en la tapa
para colocar correctamente la tapa.

7. Asa cuerpo
con boquillaignifuga y abertura de sujecién para una
manipulacién segura.

8. Dispositivo de descarga de presién
con sistema integrado de coccién automdtica y preven-
cién de vacio.

9. Caperuza protectora de aroma
para indicacién de presién, con proteccién de aroma.

10. Valvula de servicio
regula la presién conforme al ajuste del nivel de coccién.

11. Botén de desbloqueo
para quitar el mango de la tapa.

12. Ranura de seguridad
"salida de seguridad" en el borde de la tapa, sirve como
dispositivo de seguridad adicional.

13. Junta de goma
para cerrar herméticamente la olla y la tapa.



5| La seguridad guintuple de su Sicomatic® econtrol

La Sicomatic® econtrol que usted ha adquirido es un
aparato técnicamente avanzado respaldado por déca-
das de experiencia en fabricacién y desarrollo de ollas
répidas.

Ranura de seguridad \
Proteccion contra

Vélvula de trabajo  sobrepresion

1. Vélvula de servicio

Si se excede la presién prevista para el nivel de coccién
seleccionado, la valvula de servicio se abre y el vapor en
exceso sale por delante a través de |a abertura del mango
de la tapa. Es decir, que la presién demasiado alta se
elimina de manera automadtica.

2. Dispositivo de descarga de presion con sistema
integrado de coccién automatica
a) Funcion de coccién automatica La vélvula se
puede mover cuando no hay presién. Por lo tanto,
después de la coccién rapida en la Sicomatic®
econtrol se expulsa de manera automatica el oxigeno
atmosférico redundante y perjudicial para los
alimentos (purga automdtica de aire). Solo entonces
se cierra lavdlvulay aumenta la presion.

b) Funcionamiento como dispositivo de descarga de
presion
El dispositivo de descarga de presién no se activa en
caso de funcionamiento normal. Solo se activa cuan-
do falla la valvula de servicioy la presién continta
aumentando. En ese caso sale una mayor cantidad
de vapor por la abertura de descarga del mango de la
tapa.

3. Ranura de seguridad

La denominada "salida de seguridad” en el borde de la
tapa funciona como dispositivo de seguridad adicional
Unicamente si la vdlvula de servicio y el dispositivo de
descarga de presion dejan de funcionar. En cuanto se
produce una presién excesiva, la junta de goma situada
en laranura de seguridad es empujada con tanta potencia
hacia fuera que el vapor puede salir.

4. Bloqueo de presion residual

El bloqueo de presion residual integrado en el indicador
de presién se alza incluso en caso de presién reducida:
el indicador de presién queda a la vista. La olla puede
desbloquearse y abrirse Unicamente cuando el indicador
de presién se ha introducido nuevamente por completo
en el mango de la tapa. De este modo se evita cualquier
abertura accidental bajo presién.

5. Sistema de bloqueo

Si los mangos no estdn uno sobre otro conforme a lo
previsto, la tapa no puede bloquearse mediante el
accionamiento del regulador de presién. De este modo
no puede elevarse la presion.
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La Sicomatic® econtrol cumple con las exigencias de
la normativa de la CE 97/23/CE. En su mayor parte se
superan las exigencias en cuanto a los dispositivos de

seguridad establecidos por la ley.

- ®
TUVRheinland

gepriifte
Sicherheit,

12

www.tuv.com
ID 0000044918

6 | Antes de cocinar

Compruebe los dispositivos de seguridad
aderenia  @antes de usar su Sicomatic® econtrol.
De este modo se evitan situaciones peligrosas durante su
utilizacién.

Controle la caperuza protectora de aroma

Si la caperuza protectora de aroma estd dafiada o mal
colocada, puede producirse un escape de vapor caliente
o salirvapor de golpe. En este caso puede dafiarse el
mango de la tapa.

- Compruebe que la caperuza protectora de aroma esté
correctamente colocada (véase la fig.).

— Compruebe que no haya dafios en la caperuza
protectora de aroma (grietas, agujeros, deformaciones,
decoloraciones marrones).

— Sila caperuza protectora de aroma esta dafiada, no
debe utilizar la olla.

- Utilice Unicamente repuestos originales de la
Sicomatic® econtrol.



Compruebe el indicador de presion Controle la vélvula de servicio

— Para comprobar si se mueve, presione con el dedo el Una vdlvula de servicio sucia o tapada puede provocar m

indicador de presién situado en la caperuza protec- la reaccién del dispositivo de descarga de presion.
tora de aroma. - Controle el estado de la valvula de servicio para ase-
Durante esta comprobacién, el regulador de presién gurarse de que no estd sucia y que se encuentraen la
deberd estar en la posiciéon £~ posicion correcta.
- Si fuera necesario, limpie la valvula de servicio.
Compruebe el dispositivo de descarga de presién De este modo evitard una salida inesperada y mas

intensa de vapor a través de |a abertura de descarga del
mango de la tapa.

Controle el sistema de bloqueo

Un dispositivo de descarga de presién sucio o tapado
puede provocar un escape subito de vapor a través
de laranura de seguridad. En cocinas a gas, el escape
de vapor podria hacer que se apague lallamay que se
produzca una fuga descontrolada de gas en la zona de Cuando el sistema de bloqueo estd dafiado no es posible

coccion. abriry cerrar correctamente la Sicomatic® econtrol.
- Compruebe que el dispositivo de descarga de El mango de la tapa no puede quitarse.

presion (1) pueda moverse sin obstaculos. - Asegurese de que el sistema de bloqueo se mueva
- Ejerza una ligera presién, por ejemplo con un palito, suavemente y retroceda.

para comprobar que la bola puede moverse (2).
Asi evita una salida no deseada de vapor.
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- Siel sistema de bloqueo estd dafiado, no debe utilizar
laolla.

- Pdngase en contacto con su distribuidor especializado
Silit.

Controle la junta de goma

- Compruebe que no haya dafios en la junta de goma.

Através de una grieta en la junta de goma el vapor podria

salir de golpe y por lo tanto producirse un escape de

vapor caliente.

- Reemplace la junta de goma en caso de que esté dura
("coloracién marrén”), resquebrajadiza o dafiada.

- Reemplace la junta de goma después de aproximada-
mente 400 cocciones y a mas tardar cada dos afios.

- Utilice Unicamente repuestos originales de la
Sicomatic® econtrol.

Es imprescindible que en la junta de goma esté grabado

el nombre "Sicomatic®".

- Compruebe si la junta de goma apoya sobre el borde
interior de la tapa.

De este modo se asegura el funcionamiento correctoy la

seguridad de su olla.

Controle las asas

- Compruebe que no haya dafios en las asas.

- Reemplace las asas dafiadas antes de usar la olla.

- Utilice Unicamente repuestos originales de la Sicoma-
tic® econtrol.

- Compruebe que las asas estén firmemente apretadas
alaolla.

—> Apriete los tornillos de fijacién con suavidad.

De este modo se evita que el asa se parta o se sueltey que

la olla sufra dafios y se deforme a causa de una caida.
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7 | Cocinar con la Sicomatic® econtrol

Mantenimiento de la olla y de la cocina

- No golpee los utensilios de cocina contra el borde
vertedor.

De este modo se asegura de no dafiar el borde vertedor.

— Echessal tnicamente cuando el agua esté en ebulli-
ciény revuelva.

De este modo, el fondo de la olla no se verd afectado

por la sal.

- Nunca deslice ni empuje su baterfa de cocina sobre
la superficie vitroceramica.

De este modo evitard arafiazos en el lugar de coccién a

causa de restos de suciedad entre el fondo de la baterfa

de cocinay la superficie vitrocerdmica.

En caso de uso en cocinas a gas:

- Aseglrese de que la Ilama nunca esté mds alta que el
fondo delaolla.

De este modo se asegura de que no se produzcan dafios

en lasasasy en las juntas.

7. 1 Llenadodelaolla

Tenga en cuenta las cantidades maximas de
religo  llenado; nunca llene la olla de mas.
Sila olla estd llena de mas podrian producirse fugas
de agua, productos en coccién o alimentos calientes a
través de la vdlvula de servicio.
En cocinas a gas, esto podria hacer que se apague la llama
y que continde saliendo gas en la zona de coccién.
- Porlo tanto, llene la olla como maximo hasta 2/3 de
su contenido neto.
- Llene la olla como maximo hasta la mitad de su con-
tenido neto cuando cocine alimentos que se hinchen
o que produzcan mucha espuma, como por ejemplo
sopas, legumbres, potajes, caldos, entrafias o pastas.
De este modo se protegera contra quemaduras y
escaldaduras.

Evite dafios provocados por cantidades de
aderenca |lenado demasiado reducidas.
Una cantidad de Ilenado demasiado reducida puede
provocar el sobrecalentamiento de la olla 'y, por consi-
guiente, dafios en la bateria de cocinay en la zona de
coccion.
- Llene siempre con una cantidad de liquido suficiente

para que se forme vapor.

- Aseglrese de contar con una cantidad de liquido
suficiente ante todo en caso de comidas espesas.
De este modo se asegurara de que la olla no "cocine en
seco"y evitard dafios en la ollay en la zona de coccion.
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Cantidades de llenado preestablecidas:

Tamafio de la Sicoma-
tic® (contenido neto)

Cantidad de llenado minima Maxima cantidad de llenado Max. cantidad de llenado para
para la generacién de vapor (2/3 del contenido neto*)

alimentos que se hinchen o que
produzcan mucha espuma

2,51 1/8 1 Agua 1,71 1,31
3,01 1/4 1 Agua 2,01 1,51
45| 1/4 1 Agua 3,01 2,31
6,51 3/81Agua 431 331

*Consulte la escala medidora en el interior de la olla

- Vierta la cantidad requerida de liquido en el fondo de
laolla.

- Utilice agua, caldo, salsa, etc.

- Afiada los alimentos de manera directa o coloque el
interior con los alimentos.

- Seleccione una zona de coccién adecuada para el
tamafio de la olla.

Dependiendo de la receta, es posible que primero se

calienten los alimentos y se afiada liquido antes de cerrar
laolla.
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Quite la espuma/ revuelva durante la

coccion previa

- Cocine con la olla abierta los alimentos que formen
mucha espuma, que se hinchen o que sean espesos
(por ejemplo, legumbres o carne hervida).

- Sies necesario, quite la espuma después de la coccién
previa.

- Revuelva el contenido de la olla.

De este modo se asegura de que no salga espuma calien-

te a través de la valvula de servicio. Asi se evitan quema-

duras y escaldaduras.

Solo entonces se debe cerrar la olla.

Peligro



72 Cerrarlaolla

- Limpie el borde de la ollay la junta de goma antes
de cerrar.

Asf se asegura de que ninguna particula evite el cierre

hermético.

- Coloque la tapa de modo que las marcas en la tapa
ﬁg@ y en el mango del cuerpo ﬁg.@ queden
exactamente una frente a la otra.

- Deslice el mango de la tapa hacia la izquierda hasta
que quede exactamente sobre el mango del cuerpo
fig.(3).

- Para bloquear gire el regulador giratorio hasta el nivel
-

73 utilizacion de los tres niveles de coccién de
ajuste fijo

Nivel de coccién <@ (coccién sin presion)

Su Sicomatic® econtrol también puede usarse como olla
tradicional. Sin presién se cuece con poca aguay con
bajo consumo de energia. La cantidad de calor debe
reducirse en cuanto se descarga un poco de vapor.

Una descarga de vapor demasiado intensa o una ligera
elevacién del indicador de presion es sintoma de que se
estd aplicando demasiado calor.

Nivel de coccién I (aprox. 109°C / zona verde )

Se utiliza para cocer al vapor y estofar alimentos delica-
dos con tiempos de coccidn cortos. Para ello se colocan
los alimentos (pescado o verduras, por ejemplo) en
interiores y de este modo no pierden sus propiedades
en el agua de coccién.

Se hace visible el drea verde | del indicador de presién.
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En cuanto sale un poco de vapor comienza el tiempo de
coccién indicado. Mediante la regulacién de la cantidad
de calor de la cocina deberfa mantenerse la posicién del
indicador de presién durante la descarga de modo que
no se descargue vapor o solo muy suavemente.

Nivel de coccién Il (aprox. 119°C / zona verde II)

Se utiliza para guisar y cocer carne, sopas o potajes, por
ejemplo, y para esterilizar, concentrar o exprimir.

Se hace visible el drea verde Il del indicador de presion.
En cuanto sale un poco de vapor comienza el tiempo de
coccién indicado. Mediante la regulacién de la cantidad
de calor de la cocina deberia mantenerse la posicién del
indicador de presién durante la descarga de modo que
no se descargue vapor o solo muy suavemente.
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/.4 cocinar de manera segura con la olla caliente

peligo  Por la tapa sale vapor caliente.
- Nunca ponga la mano en el vapor.
- Mantenga las manos, la cabeza y el cuerpo alejados
del drea de peligro por encima del centro de la tapa y
de laranura de seguridad en el borde de la tapa.

Las superficies externas de la olla

religro ~ se calientan hasta 130°C.

Utilice guantes de proteccién apropiados.

Durante la coccién nunca toque con las manos las

superficies calientes de la olla.

Empuje o tome la olla caliente Ginicamente desde las

asasy con firmeza.

Desplace la Sicomatic® econtrol con cuidado.

- No toque a ninguna persona con la olla caliente.

- Apoye la Sicomatic® econtrol caliente solamente sobre
superficies resistentes al calor (nunca sobre pléstico,
etc.).

- Abray cierre la Sicomatic® inicamente por los mangos.

— Nunca deje la Sicomatic® econtrol sin supervision
mientras esté en uso.

- Mantenga a los nifios alejados mientras esté utilizando
la Sicomatic® econtrol.

J,

v

v

v



7.5 Ajustar el nivel de coccién, purgar el airey
coccidn rapida

- Ajuste el nivel "coccién sin presién”, el nivel
de coccién | o el nivel de coccidn Il con el regulador
giratorio.
- Cocine previamente a mayor temperatura.
La purga de aire se produce de manera automatica
mediante el sistema de coccién automatica, de modo
que durante la coccién previa no es necesario realizar
ninguna purga manual. Cuando sale suficiente vapor a
través del dispositivo de descarga de presion, el sistema
de coccidén automatica se cierra por si solo. El indicador
de presién comienza a ascender.

76 Cocer

El indicador de presién comienza a ascender incluso
con poca presién. La presién de funcionamiento nece-
sariay la temperatura de funcionamiento (y por lo tanto
el comienzo del tiempo de coccién) se alcanzan cuando
comienza a salir algo de vapor con el nivel de coccién
ajustado.

- Mantenga esta posicién hasta el final del tiempo de m

coccioén.
- Para ello ajuste del modo correspondiente la cantidad
de energia de su cocina.
Si se aplica demasiada energfa a la Sicomatic® econtrol,
comenzara a salir vapor acompafiado de un pitido len-
tamente en ascenso a través de la abertura de descarga
situada en el mango de la tapa (en el medio de la tapa).
- Reduzca la cantidad de calor aplicada.
Mediante la regulacién de la cantidad de calor de la
cocina deberia mantenerse la posicidn del indicador de
presion durante la descarga de modo que no se descargue
vapor o solo muy suavemente.
De este modo se evita el derroche de energia y el peligro
de "cocinar en seco".
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/.7 salidade vapor/enfriamiento

Antes de abrir la Sicomatic® econtrol se debe disminuir la
presion en la olla.

- Paraello deje de aplicar energfa.

- Quite la olla de la zona de coccion.

Existen tres posibilidades para disminuir la presién:

a) Salida rapida de vapor

Por la tapa sale vapor caliente.

- Nunca ponga la mano en el vapor.

- Mantenga las manos, la cabeza y el cuerpo alejados
del drea de peligro por encima del centro de la tapay
de laranura de seguridad en el borde de la tapa.

- Tenga esto en cuenta especialmente en caso de dejar
salir rdpidamente el vapor mediante el regulador
giratorio.

A

Peligro

Peligro

Durante la coccién de sopas, legumbres,
potajes, caldos, entrafias y pastas aumenta
el volumen de llenado en la olla a causa de la
formacién de espuma.

- Nunca deje salir rdpidamente el vapor de la olla du-
rante la coccién de alimentos pastosos o que formen
espuma.

Durante la salida rdpida de vapor podrian escapar a tra-

vés de la valvula de servicio.

- Deje que la olla se enfrie.

De este modo evitard quemaduras y escaldaduras.
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- Gire el regulador lentamente a la posicién <@ hasta
que deje de salir vapor.

- Espere hasta que el indicador de presidn regrese total-
mente por si solo a su posicién en el mango de la tapa.

b) Dejar enfriar

- Espere hasta que el indicador de presién regrese total-
mente por si solo a su posicién en el mango de la tapa.

Este método es adecuado para alimentos
ﬂ pastosos o que producen espuma. Acorte un

poco el tiempo de coccidn, ya que los alimentos

contindan cociéndose un poco debido a que se

enfrian lentamente.

c) Enfriar con agua

- Mantenga la olla bajo el grifo de agua fria abierto
hasta que el indicador de presién haya regresado
completamente por si solo a su posicién en el mango
de la tapa.

- Nodirija el chorro de agua hacia el mango de la tapa.

De este modo se asegura de que no ingrese agua fria en

laolla a través de las valvulas en el mango de la tapa.



Con este método se forma agua de condensa-
ciénen el interior de la olla.

Esta gotea sobre los alimentos y puede alterar
su colory suaroma.

Utilice este método tnicamente en caso ex-
cepcional.

7.8 Apertura de la Sicomatic® econtrol

Los alimentos calientes pueden formar
burbujas y saltar con violencia en forma de
Peligro explosién al abrirse la olla, incluso aunque
ya se haya dejado salir el vapor.
- Por eso se recomienda sacudir ligeramente la olla
antes de abrirla.
De este modo se evitan quemaduras y escaldaduras
provocadas por contenidos calientes de la olla que
salten con violencia.

religro  Nunca abra la olla con violencia.
Cuando la olla estd sin presién, la tapa se abre con
facilidad.
- No efectuiie ningln tipo de modificaciones en los
dispositivos de seguridad.

No pinche ningun trozo de carne caliente
peligo  que haya cocinado con la piel (lengua de
buey, por ejemplo).
- Primero deje que la carne se enfrie.

De este modo, |a piel inflada por la presién se desinflay
se evitan quemaduras ocasionadas por liquidos calientes

que salten con violencia.

- Aseglrese de que el indicador de presién haya
regresado por completo a su posicién en el mango
delaolla.
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- Gire el indicador giratorio en sentido contrario a las
agujas del reloj lentamente hasta la posicion 6—1

- Agite suavemente la olla.

- Deslice el mango de la tapa hacia la derecha hasta que
las marcas en la tapa *?’ y en el mango del cuerpo (")
estén exactamente una encima de la otra[2].

- Quite la tapa de modo que el vapor pueda salir en
direccién contraria al cuerpo.

Sila olla atin esta bajo presion, el bloqueo de

presion residual se activa cuando el regulador

giratorio se gira hasta la posicién 6’1 Asi se

evita la apertura de la olla bajo presién.

- En este caso, gire brevemente el regulador de nuevo
en el sentido de las agujas del reloj.

De este modo se puede desactivar el bloqueo de presién

residual una vez que la olla estd sin presién. A continua-

cién se puede abrir la olla segln lo descrito.
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8 | Cocinar con los accesorios de la Sicomatic® econtrol

Der Sicomatic® econtrol es especialmente adecuada
para la preparacién de alimentos para bebés.

8.1 Tenga en cuenta las instrucciones para cocinar

Utilice también para cocinar los accesorios se-
gun las indicaciones incluidas en el capitulo 7.
También tenga en cuenta sin reserva las
indicaciones de seguridad del capitulo 2 y del
capitulo 7.

Llene siempre con una cantidad de liquido
averenca SUficiente para que se forme vapor.
De este modo se asegura de que la olla no "cocina en
seco". Asi se evitan dafios en la olla o en la zona de
coccién.
- Tenga en cuenta las cantidades preestablecidas de
llenado: véase la tabla en el punto 7.1

8.2 coccién en interior perforado (accesorio)

«Verdura

« Pescado

« Concentrar

« Exprimir

« Alimentos delicados

Coccion de verdura:

— Para cocer verdura, afiada directamente en el fondo
de la olla la cantidad de liquido minima preestable-
cida.

De este modo se asegura de que se forme vapory de

que laollano "cocine en seco".

- Afiada a gusto hierbas, especias, etc. para aromatizar.

— Coloque en laollael interior perforado con las
verduras lavadas.

El interior sirve para que las verduras no entren en

contacto con el agua, sino que se cuezan al vapor.

- Llene la ollacomo maximo solo hasta 2/3.

De este modo se asegura de que haya suficiente distan-

cia con respecto a la tapa, el indicador de presiény las

valvulas.

8.3 coccién en interior sin agujeros (accesorio)
« Alimentos congelados

« Guarniciones (arroz, por ejemplo)

« Exprimir (como bandeja receptora)

Consulte el punto 8.2, "Coccién en interior perforado”.

8.4 coccién en el fondo de la olla (carne)

- Caliente aceite/grasa en la Sicomatic® econtrol
abierta.
- Friala carne por todos los lados.
- Aflada agua (segun la receta).
Divida los trozos de carne mds grandes.
ﬂ De este modo se reduce el tiempo de coccién.
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9 | Esterilizar, concentrary exprimir con la Sicomatic® econtrol

9.1 Tenga en cuenta las instrucciones para cocinar

Para esterilizar, concentrary exprimir siga tam-
bién las indicaciones incluidas en el capitulo 7.
También tenga en cuenta sin reserva las indica-
ciones de seguridad del capitulo 2 y del capitulo 7.

Llene siempre con una cantidad de liquido
averenca  SUficiente para que se forme vapor.
De este modo se asegura de que la olla no "cocina en
seco". Asi se evitan dafios en laolla o en la zona de
coccién.
- Tenga en cuenta las cantidades preestablecidas de
llenado: véase la tabla en el punto 7.1

Deje que la olla se enfrie lentamente

- Después de esterilizar, concentrar o exprimir, nunca
deje que el vapor salga rapidamente de la Sicomatic®
econtrol.

- Nunca enfrie la olla con agua.

Los objetos de cristal pueden estallar a causa de la

diferencia repentina de temperatura.

- Deje de aplicar calor.

- Quite la olla de la zona de coccién y permita que se
enfrie lentamente.

- Antes de abrir la olla, espere hasta que el indicador de
presién regrese totalmente por si solo a su posicién en
el mango de la tapa.

De este modo se protege contra heridas cortantes provo-

cadas por fragmentos de cristal.

Advertencia

2%

92 Esterilizar

peligro  Utilizar seguin el uso previsto
- Utilice la Sicomatic® econtrol solo para la esterilizacién
en el hogar.
No utilice la Sicomatic® econtrol como esterilizador en
el campo de la medicina.
La Sicomatic® econtrol no estd disefiada para alcanzar
la temperatura de esterilizacién requerida en el campo

de la medicina.
rilizar sean resistentes al vapor recalentado
hasta 120° C.
La Sicomatic® econtrol resulta ideal y econémica como
esterilizador para el hogar debido a que solo se deben
tener en cuenta los costes de energfa.

Asegurese de que las piezas que desea este-

Posibilidades de aplicacién:

« Esterilizacién de biberones, chupetes y tapones de
pldstico

« Esterilizacién de comida para bebés en frascos con
tapa de rosca

« Esterilizacion de frascos para confituras (véase también
el siguiente punto 9.3 "Concentrar")

- Elimine los restos de leche o papilla de las botellas,
chupetesy tapones de plastico.

— Coloque las piezas con la abertura hacia abajo en el
interior perforado.

- Distribuya las piezas en el interior de modo que que-
den expuestas al vapor lo mdximo posible.



- Vierta la cantidad minima de agua en el fondo de la
olla para que se genere vapor.

- Coloque el interior perforado en la olla.

- Cierrelaollay ajuste el nivel de coccién Il con el
regulador giratorio.

- Cocine previamente a mayor temperatura.

La esterilizaciéon comienza en el momento en que queda

a lavista el drea verde Il del indicador de presidn.
El tiempo de esterilizacién dura aprox. 20 minutos.

. Esterilizacion correcta y efectiva

- Aseglrese de que el drea verde Il esté a la vista
durante toda la esterilizacion.
- Cumpla sin excepcién el tiempo de esterilizacion.

- Deje que la olla se enfrie después del tiempo de
esterilizacion.

- Espere hasta que el indicador de presidn regrese
totalmente por si solo a su posicién en el mango de
la tapa.

- Solo entonces abra la olla.

93 Concentrar

No llene nunca de mas los

frascos de conserva

El contenido se expande durante la coccidn.

Si hay demasiado contenido en un frasco de conserva

cerrado, éste podria estallar.

— Porlo tanto, los frascos de conserva deben llenarse
como mdximo hasta un dedo de ancho por debajo
del borde.

De este modo se protege contra heridas cortantes

provocadas por fragmentos de cristal.

Advertencia

— Esterilice los frascos de conserva antes de la coccién,
segun se indica en el punto 9. 2.

- Llene los frascos de conserva.

- Cierre los frascos seguin lo dispuesto por el fabri-
cante.

- Vierta la cantidad minima de agua en el fondo de la
olla para que se genere vapor.

- Coloque los frascos en el colador de fondo o en el
interior perforado.

— Cierre la ollay ajuste el nivel de coccion deseado con
el regulador giratorio.

- Cocine previamente a mayor temperatura.

— Tenga en cuenta la tabla siguiente para seleccionar el
nivel y el tiempo de coccién.

25



Tiempo de coccién (valores aproximados):

Concentrar Nive!de Tiempo de

coccién cocciénen
min.

Fruta del bosque 5-8

Mermeladas y confituras 1-2

Fruta con pepitas 10

Fruta con hueso 8-10

Verdura, encurtida 7-10

Verdura Il 20-25

Carne Il 25

- Deje que la olla se enfrie después del tiempo de
coccion.

- Espere hasta que el indicador de presion regrese total-
mente por si solo a su posicién en el mango de la tapa.

- Solo entonces abra la olla.
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9.4 Exprimir

Seleccione un tamafio de olla adecuado y
aderenca  NUNca llene la olla de mas
Para exprimir se colocan dos interiores en la olla.
Por lo tanto, la Sicomatic® econtrol solo puede utilizarse
para exprimir a partir de un tamafio de 4,5 |.
Si se llena de mds, los alimentos pueden salir a través de
la valvula de servicio.
- Llene el interior superior perforado como maximo

hasta el borde superior.

De este modo se protegera contra quemaduras y escal-
daduras.

- Vierta la cantidad minima de agua en el fondo de la
olla para que se genere vapor.

- Coloque la fruta preparada (seglin sea necesario
azucarada, despedazada o triturada) en el interior
perforado.

- Coloque primero el interior sin agujerosen laollaya
continuacién el interior perforado con la fruta.

- Cierrelaollay ajuste el nivel de coccién Il con el
regulador giratorio.

- Cocine previamente a mayor temperatura.

- Tenga en cuenta la tabla siguiente para seleccionar el
nivel y el tiempo de coccién.



10 | Cuidadoy limpieza

Tiempos de extraccion de zumo (valores aproximados): 10.1 Limpieza de la olla

- Utilice para la limpieza agua caliente y un detergente

Exprimir Nivelde  Tiempo comun.
coccion extracciénen - Pongaen remojo los restos de comida que se hayan
min. pegado.
- No utilice productos de limpieza a base de arena,
Fruta del bosque I 12 lana de acero o la parte dura de las esponjas.
- En el caso de comida que haya quedado muy adherida, m
Fruta con huesoy ruibarbo I 18 hierva en la olla algo de agua con el detergente en
] polvo de Silit.
Fruta con pepitas I 25 — Retire los restos adheridos con el limpiador liquido
de Silit.
Uvas I % - También puede lavar la parte inferior de la ollay los
. interiores en el lavavajillas.
Tomates y pepinos Il 18 ) .
Pero corre el riesgo de que las asas de plastico o |a
Zanahorias I % superficie de Silargan® se destifian. No obstante, el
funcionamiento del producto no se verd perjudicado.
Remolachas I 25-35 De todas formas recomendamos el lavado a mano.

- Luego del lavado, seque bien la baterfa de cocina.

- Deje que la olla se enfrie lentamente.

- Espere hasta que el indicador de presién regrese
totalmente por si solo a su posicién en el mango de
la tapa.

- Solo entonces abra la olla.

- Extraiga con cuidado los interiores calientes.

- Vierta el zumo caliente en botellas bien limpias 'y
calentadas.

- Cierre las botellas con tapas limpias.
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10.2 Limpiar la tapay el mango de la tapa

Quitar el mango de la tapa

- Gire la tapa.

- Quite el mango de la tapa.

- Paraello presione el borde de la tapa con el pulgar.

- Acontinuacién deslice el botén de desbloqueo rojo
(véase la fig.) situado en la parte inferior del mango en
el sentido de la flecha hacia el extremo del mango.

- Rebata el mangoy desengdnchelo.

- Quite lajunta de goma.

- Lave la junta de goma bajo el grifo de agua caliente o
en agua de limpieza.

- Enjuague la tapa bajo el grifo de agua corriente o ldvela
en el lavavajillas.

- Enjuague el mango de la tapa Unicamente bajo el grifo
de agua caliente.

De este modo se asegura de que no se dafien las juntas.
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Limpieza de la valvula de servicio en caso de mucha
suciedad

Si los alimentos salen por la valvula de servicio, los restos
de comida quedan pegados a ella provocando obstruc-
ciones y pegaduras. En este caso resulta necesaria una
limpieza a fondo de la valvula de servicio.

La vdlvula de servicio estd compuesta por dos piezas y se
encuentra en el mango de latapayenlatapadelaolla.
Por lo tanto, para la limpieza se debe quitar el mango de

la tapa.
como por ejemplo un bastoncillo de algodén
humedecido.

- Nunca utilice objetos afilados o puntiagudos.

- Solicite a su distribuidor Silit una reparacién de la tapa
de laollay del mango de la tapa si detecta dafios en
lavdlvula de servicio o en la junta, o en caso de que la
junta no quede totalmente plana.

- Utilice un objeto blando para la limpieza,

Viélvula de servicio en la tapa de la olla:

N4
@

- Quite la suciedad adherida a la abertura de la vélvula
situada en la parte superior de la tapa.




Vdlvula de servicio en el mango de la tapa: 10.3 Aimacenamiento

- Quite la suciedad adherida a la vélvula de servicio. - Conserve la Sicomatic® econtrol lavada y secada en
- Aseglrese de que la junta esté colocada correctamente un lugar limpio, seco y protegido.
Debe quedar plana en todas partes. - Coloque la tapa dada vuelta sobre la olla o
- quite el mango de la tapay coléqueloenlaollaoen
la tapa.

Enganchar el mango de la tapa

- Enganche el mango en la lenglieta situada en la tapa.

- Aseglrese de colocarla en el sentido correcto, véase
la fig. (detalle ampliado)

- Enganche con un chasquido el mango en la entalla-
dura situada en el borde de la tapa.

- Para ello presione el borde de la tapa con el pulgar.
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11 | Mantenimiento

Utilice tinicamente repuestos originales de la
religro  Sicomatic® econtrol.
- Pdngase en contacto con su distribuidor especializado
Silit.
De este modo se asegura el funcionamiento correctoy la
seguridad de su olla.

Los dispositivos de seguridad evitan
religro ~ situaciones peligrosas.
- No efectle ningun tipo de modificaciones en los
dispositivos de seguridad.
- Tenga en cuenta nuestras indicaciones de limpiezay
mantenimiento.

religro  Mantener la seguridad
- Compruebe regularmente que los dispositivos de
seguridad funcionan correctamente.
- Véase también el capitulo 6, "Antes de cada coccién”

Junta de goma

- Reemplace la junta de goma en caso de que esté dura
("coloracién marrén"), resquebrajadiza o dafiada.

- Reemplace la junta de goma después de aproximada-
mente 400 cocciones y a mas tardar cada 2 afios.

- Esimprescindible que en la junta de goma esté grabado
el nombre "Sicomatic®".

De este modo se garantiza la funcién de seguridad de la

junta de goma.
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Reemplazo de la caperuza protectora de aroma

- Reemplace de inmediato la caperuza protectora de
aroma en caso de que esté dafiada.

- Reemplace la caperuza protectora de aroma después
de aproximadamente 400 cocciones y a mas tardar
cada 2 afios.

- Para ello quite la caperuza protectora de aroma da-
fada.

- Limpie primero el drea de indicacién de presion.

- Acontinuacién coloque la nueva caperuza protectora
de aroma.

- Para ello coloque el borde de la caperuza protectora
de aroma sobre |a corona dentada para que ésta
quede cubierta por completo.



Reemplazo del dispositivo de descarga de presion

- Aseglrese de que la caperuza protectora de aroma
esté colocada correctamente.
Esta debe quedar plana en todas partes. - Quite el mango de la tapa.
- Presione con el dedo el dispositivo de descarga de
presion desde la parte inferior de la tapa para
extraerlo a través de la tapa.

- Coloque el nuevo dispositivo de descarga de presién
(1.) a través de la abertura desde la parte superior de
la tapa.

- Coloque el anillo de junta (2.) sobre el dispositivo
de descarga de presion desde la parte inferior de la
tapa, hasta que el anillo de junta quede firmemente
colocado en la ranura.

31



12 | Asi de facil se resuelven las fallas

Qué se hace si...

Puede deberse a alguna de estas causas

La tapa solo se cierra con esfuerzo.

- Deslizamiento inadecuado de la junta de goma.

Después de cerrar no se puede mover el regulador gi-
ratorio de la posicién £~ al nivel de coccién deseado
= ol

- Elmango de la tapa y el mango del cuerpo no estdn
exactamente uno encima del otro.
- El mango estd dafiado.

El tiempo de coccién previa es demasiado largo.

— Temperatura demasiado baja.

Durante toda la coccién previa salen vapory gotas de
agua por el borde de la tapa (un escape breve no indica
una falla y carece de importancia).

- Cuerpos extrafios en la junta de goma, en el borde de
laolla o en el borde interior de la tapa.

> La junta de goma esta dura, resquebrajadiza o dafiada.

- Lajuntaen el mango de la tapa estd dafiada.

El indicador de presién no sube o no lo suficiente.

> El regulador giratorio continda en la posicién inicial.
- Temperatura demasiado baja.

> Falta liquido para que se forme vapor.

- Lajunta de goma estd dura, resquebrajadiza o dafiada.

Por el indicador de presién salen constantemente gotas
de vapory de agua.

- La caperuza protectora de aroma estd dafiada.
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Y asi se soluciona

- Unte el borde superior de la olla con una capa fina de aceite comestible comun.

- Coloque el mango de la tapa y el mango del cuerpo exactamente uno encima del otro.

- Pdéngase en contacto con su distribuidor especializado Silit.

- Aumente el nivel de temperatura de la cocina.

— Abralaollay limpie la junta de goma, el borde de la ollay el borde interior de la tapa.

- Coloque una nueva junta de goma original Sicomatic®.
- Péngase en contacto con su distribuidor especializado Silit.

- Coloque el regulador giratorio en el nivel de coccién deseado.
- Aumente el nivel de temperatura de la cocina.

- Abra la olla y vierta mds liquido.

- Coloque una nueva junta de goma original Sicomatic®.

- Coloque una nueva caperuza protectora de aroma original de Sicomatic®-econtrol
(véase el capitulo 11 "Mantenimiento").
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Qué se hacesi...

Puede deberse a alguna de estas causas

Durante la coccién sale constantemente una columna de
vapor no deseada por el mango de la tapa.

- Temperatura demasiado alta.
— Lavalvula de servicio estd sucia o pegajosa.
- El dispositivo de descarga de presién estd sucio.

Durante la coccién sale de improviso una intensa nube
de vapor por la parte delantera del mango de la tapa.

- Lavalvula de servicio esta sucia o pegajosa.
- Se ha activado el dispositivo de descarga de presién.

Sale agua o vapor por el borde de la tapa durante
el proceso de coccién.

- Lajunta de goma estd dura, resquebrajadiza o dafiada.

Falta de estanqueidad especialmente en el nivel de
coccién I: el regulador giratorio se coloca en el nivel de
coccién |y sale vapor.

- Se estd aplicando demasiada energia.

- Lavalvula de servicio esta sucia o pegajosa.

- Lavalvula de servicio estd dafiada.

Se escucha un pitido durante la coccién.

— La caperuza protectora de aroma esta rota o dafiada.

El mangoy el regulador giratorio se calientan.

- Lajuntadel mango de la tapa estd dafiada o desgastada.
— La caperuza protectora de aroma esta dafiada.

- La caperuza protectora de aroma no estd correcta-
mente colocada.

No se puede abrir la tapa.
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- Hay presiénenlaolla.
- El bloqueo de presidn residual se atasca (por ejemplo,
con el regulador giratorio).



Y asi se soluciona

- Disminuya la temperatura.

- Quite el mango de la tapay limpie el drea de la valvula (véase el punto 10.2 "Limpiar la tapa y el mango de la tapa”).

- Limpie el drea del dispositivo de descarga de presion. A pesar de la limpieza continta saliendo vapor.

- Coloque un nuevo dispositivo de descarga de presién original de Sicomatic®-econtrol (véase el capitulo 11 "Man-
tenimiento”).

- Quite el mango de la tapay limpie el drea de la valvula (véase el punto 10.2 "Limpiar la tapa y el mango de la tapa”).
- Péngase en contacto con su distribuidor especializado Silit. m

- Coloque una nueva junta de goma original Sicomatic®.

- Intente colocar el regulador giratorio en el nivel de coccién Il. Si deja de salir vapor significa que se estaba apli-
cando demasiada energia para el nivel de coccién I.
Continda saliendo vapor a pesar del ajuste al nivel de coccién II:

- Quite el mango de la tapay limpie el drea de la vdlvula (véase el punto 10.2 "Limpiar la tapa y el mango de la
tapa").

- Péngase en contacto con su distribuidor especializado Silit.

— Coloque una nueva caperuza protectora de aroma original de Sicomatic®-econtrol
(véase el capitulo 11 "Mantenimiento”).

- Péngase en contacto con su distribuidor especializado Silit.

- Coloque una nueva caperuza protectora de aroma original de Sicomatic®-econtrol
(véase el capitulo 11 "Mantenimiento").

- Posicione correctamente |a caperuza protectora de aroma.

- Deje que salga el vapor o que la olla se enfrie. Bajo ningtin motivo abra la olla a la fuerza.
- Afloje el bloqueo girando suavemente el regulador de un lado al otro.
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Qué se hacesi...

Puede deberse a alguna de estas causas

La tapa no se puede abrir (no hay presién en la olla).

— La caperuza protectora de aroma estd colocada al
revés. El indicador de presion no estd en |a posicion
inicial.

- La caperuza protectora de aroma estd dafiada o
deformada.

- Se ha producido baja presién en la olla mientras se
enfriaba. El dispositivo de descarga de presiény la
valvula de servicio estdn obstruidos.

> El botén giratorio no se puede girar a la posicién %‘i

El indicador de presién permanece elevado aunque no
sale mas vapor.

- Lacaperuza protectora de aroma esta colocada al revés.

- La caperuza protectora de aroma estd deformada.

- Indicador de presién atascado.
— Resorte roto en el indicador de presion.

El mango de la tapa esta dafiado.

- Manejo incorrecto.

El mango del cuerpo / asa del cuerpo estd flojo/a.
El mango del cuerpo / asa del cuerpo estd dafiado/a.

— Acausadel uso.
- Manejo incorrecto.

El mango se coloca en la tapa Unicamente con esfuerzo.
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- Latapa o el mango estan dafiados.



Y asi se soluciona

- Deje que laolla se enfrie

- Insercién manual del indicador de presién.

- Deje que laolla se enfrie

- Insercién manual del indicador de presion.

— Coloque una nueva caperuza protectora de aroma original de Sicomatic®-econtrol
(véase el capitulo 11 "Mantenimiento”).

- Péngase en contacto con su distribuidor especializado Silit.

> Péngase en contacto con su distribuidor especializado Silit.

> Deje que la olla se enfrie

- Insercién manual del indicador de presién.

> Deje que la olla se enfrie

- Insercién manual del indicador de presién.

- Coloque una nueva caperuza protectora de aroma original de Sicomatic®-econtrol
(véase el capitulo 11 "Mantenimiento").

- Mueva suavemente el indicador de presién de un lado hacia el otro.

- Deje que la olla se enfrie

- Insercién manual del indicador de presién.

- Péngase en contacto con su distribuidor especializado Silit.

- Coloque un nuevo mango de tapa original Sicomatic®.

- Apriete los tornillos con un destornillador.
- Coloque nuevas asas originales Sicomatic® econtrol.

- Pdngase en contacto con su distribuidor especializado
Silit.
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13 | Cocinar con la Sicomatic® econtrol - Tabla de tiempos de coccién

Trabaje conforme a las instrucciones del capitulo 7.
También tenga en cuenta sin reserva las indica-

ciones de seguridad del capitulo 2 y del capitulo 7.

Llene siempre con una cantidad de liquido
suficiente para que se forme vapor.

Advertencia

De este modo se asegura de que la olla no "cocina en seco".

Asi se evitan dafios en la olla o en la zona de coccidn.

- Tenga en cuenta las cantidades preestablecidas de
llenado:

véase la tabla enel punto 7.1

13.1 Sopas y estofados

Ideal para sopas y estofados con carne frita: Si los
tiempos de coccién de la carne y de la verdura no son
demasiado diferentes, la carne se frie brevementey la
verdura se afiade al rebajar.

Si los tiempos de coccién son diferentes, se interrumpe
el proceso de coccién de la carne y se afiade la verdura
durante los tltimos minutos para que al final todo se
cueza en conjunto y esté listo al mismo tiempo.

En el caso de sopas y estofados se deben tener en

cuenta las siguientes reglas:

- Cueza previamente los alimentos que formen espuma
(legumbres y carne hervida, por ejemplo) enlaolla
abierta y antes de cerrarla quite toda la espuma.

- Deje enfriar la olla una vez que termine el tiempo de
coccién, véase el punto 7.7

Valores aproximados de los tiempos de coccion

Los tiempos de coccién exactos dependen del tamafio,

la frescuray la consistencia de los alimentos. La fuente
de energfa (induccidn, gas o vitrocerdmica, por ejemplo)
también influye en el tiempo de coccién. Los tiempos de
coccién corresponden en principio a 500 g. Se requiere
una mayor cantidad de liquido que lo habitual. Con estos
tiempos de coccién no es necesario dejar los alimentos
en remojo.

Nivel de coccion

Tiempo de coccién en min.

Observaciones

para potajes

Judias blancas 1l 25 En 1,51 deliquido
Alubias rojas, secas Il 65 En 1,51 de liquido
Guisantes enteros, secos 1] 45 En 2,0 | de liquido
Lentejas Il 10 Potaje con 2,51,

puré con 1,5 | de liquido
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132 Verdura - Amayor cantidad de alimentos, mayor tiempo de
coccién. Para "al dente" se debe mantener una canti-

Los tiempos de coccién indicados son valores aproxi- dad reducida; de lo contrario los alimentos quedan
mados que le permiten determinar rdpidamente sus "al dente" por fuera, pero crudos por dentro. Por lo
tiempos personales. Esto se debe a que los tiempos de general, las pequefias diferencias de tiempo no
coccion no solo dependen de la calidad de los alimentos, influyen demasiado o en lo mas minimo. En el caso
sino también de los siguientes puntos individuales: de las verduras, sin embargo, un solo minuto puede
- Cuanto mas pequefia se corte la verdura, mds corto hacer que pasen de "al dente" a estar "muy cocidas".
serd el tiempo de coccidn. El tiempo de coccién siempre comienza con la primera m

- Cuanto mas crocante o "al dente" deba estar laverdura,  emisién suave de vapor.
mas corto serd el tiempo de coccién. Hemos indicado  Para los siguientes tiempos de coccidn, las verduras se
por tanto el tiempo para "al dente"y "cocido". colocan en un interior. De este modo |a verdura no tiene
ningun tipo de contacto con el aguay asi no pierde sus
propiedades.

En caso de duda: Mejor una coccién demasiado corta que una demasiado larga, ya que siempre se
puede cocer un poco mds pero no se puede hacer que los alimentos vuelvan a estar "crocantes".

Valores aproximados de los tiempos de coccién: Los tiempos de coccién corresponden a 500 g

Verdura fresca Nivel de coccién Tiempo de coccién en Observaciones
min., "al dente” bien cocido

Alcachofas | 30 35 Enteras

Espinaca | 0,5 3,5 Hojas

Coliflor | 3 5 Cogollos

Coliflor | 7 10 Enteras

Alubias verdes | 7 9 -

Brécol | 4 6 Cogollos

Champifiones | 1 3 -

Hinojo | 13 17 Mitades

Guisantes, frescos | 3 5 -

39



Verdura fresca

Nivel de
coccion

Tiempo de
coccién en min.,

Observaciones

"al dente” bien cocido
Zanahorias | 4 6 Rodajas
Patatas | 8 9 Cuartos
Colinabo | 5 8 Varitas
Puerro | 2 4 Anillos
Pimiento | 2 4 Tiras
Col de Bruselas | 7 9 Enteras
Salsifi negro | 4 7 Varitas
Apio | 2 4 Cubos
Espdrragos, blancos | 2 5 Enteras
Espdrragos, verdes | 3 5 Enteras
Tomates | 2 4 Enteras
Repollo | 10 13 Sextos
Col de Mildn | 6 9 Sextos
Berenjenas | 1 2 Medias lunas

Mejor cocidos y mas adecuados para el nivel de coccién Il son los siguientes tipos de verdura:

Verdura fresca

Nivel de coccién

Tiempo de coccién en min., cocido

Observaciones

Chucrut bavaro Il 4 -

Patatas hervidas en cdscara |l 14 60 - 80 g de patatas
Berzaroja 1l 4 Tiras finas

Chucrut Il 10 -
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133 Carne

- La carne asada se frie previamente en la Sicomatic®
econtrol. La cantidad necesaria de liquido se afiade
al rebajar.

- Silos pedazos son demasiado grandes se los corta,
se los frie previamente y se los coloca uno encima del
otro para terminar de cocerlos.

- Lacarne cociday hervida se cuece con 1-1,5 | de
liquido en el fondo de la olla.

- Eltiempo de coccién depende en gran medida de la
calidad, la maduracion, la consistencia y el tamafio
delacarne.

- Eltiempo de coccién comienza en el momento en
que queda a la vista el drea verde Il del indicador
de presién y se basa en una cantidad respectiva de
500 8.

Importante: Antes de cerrar la olla, quite toda la
espuma de la carne cocida o hervida.

Antes de abrir deje enfriar o deje salir
gradualmente el vapor de manera muy lenta.

Valores aproximados de los tiempos de coccidn: Los tiempos de coccién corresponden a 500 g

Nivel de coccién

Tiempo de coccién en min., cocido Observaciones, asado

Vaca

Asado I 30 Pedazo
Filete Il 18 Pedazo
Goulasch I 20 Cubos grandes
Asado en rollo I 17 Pedazo
Asado a la vinagreta I 25 Pedazo
Carne hervida Il 30 Pedazo
Ternera

Asado Il 25 Pedazo
Filete Il 14 Pedazo
Cordero

Asado Il 25 Pedazo
Parte trasera I 5 Pedazo
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Nivel de coccién

Tiempo de coccién en min., cocido Observaciones, asado

Cerdo

Panceta 1l 15 Pedazo
Asado Il 25 Pedazo
Lacon, fresco 1l 30 Pedazo
Lacén, ahumado 1] 45 Pedazo
Filete Il 17 Pedazo
Carne picada

Pimientos rellenos 1l 15 con interior
Carne picada Il 15

Rollos de col 1l 15

Albondiguillas para sopa Il 5 @2cm
Pollo

Pechuga Il 8 Pedazo
Muslo 1l 10 Pedazo
Albondiguillas para sopa Il 20 Aprox. 1 kg en pieza
Pavo

Pechuga Il 20 Pedazo
Muslo 1l 20 Aprox. 1 kg en pieza
Ganso

Pechuga/Muslo Il 30 Pedazo
Pato

Pechuga/Muslo Il 15 Pedazo
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Nivel de coccién

Tiempo de coccién en min., cocido Observaciones, asado

Liebre

Asado Il 20 Pedazo

Muslo Il 30 Pedazo

Parte trasera 1l 10 Pedazo
Ciervo

Goulasch I 15 Cubos grandes
Venado

Asado Il 20 Pedazo

Muslo Il 25 Pedazo

Parte trasera Il 20 Pedazo

Jabali

Asado Il 35 Pedazo
Goulasch I 20 Cubos grandes
Muslo Il 25 Pedazo

Parte trasera Il 35 Pedazo
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13 4 Pescado

El pescado cocido es muy pegajoso. Por eso se
recomienda dejar salir el vapor muy lentamente.
Quite |a tapa de inmediato en cuanto el indicador de
presion haya regresado al mango de la tapa.

Valores aproximados de los tiempos de coccion:
Los tiempos de coccion corresponden respectivamente a 250 g en interior perforado

Pescado Nivel de coccién Tiempo de coccién en min., cocido Observaciones
Bacalao | 4 Filete completo
Gallineta | 4 Filete completo
Filete de abadejo I 11 en porciones
Rape | 5 Filete completo
Atun | 10 en porciones
Salmén silvestre | 11 en porciones
Lucio | 5 Filete completo

44



13.5 Guarniciones, fruta y postres

Valores aproximados de los tiempos de coccidn: Los tiempos de coccién corresponden a 500 g.

Guarniciones

Nivel de coccién

Tiempo de coccién
en min.

Observaciones

Risotto

7

No deje salir el vapor; deje que se infle poste-
riormente durante 3 min. con la tapa cerrada

Albéndigas de pan

no deje salir el vapor; deje que se infle poste-
riormente durante 12 min. con la tapa cerrada

Pasta

cuando aparezca el drea verde Il del indicador
de presién, quite la Sicomatic® econtrol de la
zona de coccién. No deje salir el vapor;
espere 6 min. antes de abrir

Arroz, Basmati

1 parte de arroz, 2 partes de agua, no dejar salir
el vapor, después dejar la tapa cerrada durante
12 min.

Arroz de grano largo

10

1 parte arroz, 2 partes agua

Fruta, postres

Nivel de coccién

Tiempo de coccién
en min.

Observaciones

Puré de manzana | 5 Octavos
Compotade manzana | 4 Sextos
Compota de albaricoquel 2 Octavos
Compota de pera | 3 Octavos
Compota de cereza | 2 -
Compota de ciruelas | 2 Mitades
Compotade ruibarbo | 3 Pedazos
| 3

Compota de grosella
espinosa

45



13 6 Coccidn en torre / Coccién de ments

La Sicomatic® econtrol con interiores permite cocer al
mismo tiempo todo un menu de diferentes alimentos en
unasolaolla.

A continuacion algunos consejos
- Eltiempo total de coccién de los menus siempre

depende de la comida con el mayor tiempo de coccién.

El plato con el mayor tiempo de coccidn se coloca
primero. Si desea preparar en una olla un asado con
25 minutos de coccidn, patatas cocidas con 9 minutos
y verduras con 5 minutos de coccién, interrumpa la
coccién del asado después de 16 minutos, coloque el
soporte de interior encima del asado y sobre éste el
interior perforado con las patatas.

v

v

Después de otros 4 minutos de coccién abra la Sico-
matic® econtrol y coloque el interior sin agujeros con
las verduras. Cueza durante otros 5 minutos y ya estd
listo todo el mend.

El tiempo de coccién de la carne puede reducirse bas-
tante si la carne se corta en rodajas del tamafio de una
porcién. La carne esta lista después de 10-15 minutos,
es decir, en aproximadamente el mismo tiempo que
el arroz, las patatas o la verdura, y no es necesario
interrumpir el proceso de coccién.

Elolory el sabor de cada alimento no se traslada a los
demas. Es decir, que no se produce un aroma tnico y
mezclado.

Valores aproximados de los tiempos de coccién: Los tiempos de coccién corresponden a 500 g.

Ajuste el nivel de coccién conforme a cada alimento.

Sugerencia Tiempo Fondodelaolla Soportede Tiempo Interior calado Tiempo Interior
de coccidén interior de coccidén de coccidén no calado
en min. en min. en min.

Consejo de mend 1* 17 Rollosdeasado x 4-6 Zanahorias 10 Arroz

Consejo de menu 2* 25 Asadodecerdo  x 9 Patatas hervidas 5 Coliflor

con sal

Consejode menti3 11 Abadejo 250 gen x 9 Patatas hervidas -

porciones con sal

*para los consejos de menu 1y 2 usar al menos una parte inferior Sicomatic® econtrol de 6,5 |
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13.7 Alimentos congelados y alimentos integrales

Alimentos congelados

En la Sicomatic® econtrol, los alimentos congelados se
pueden descongelar rdpidamente y sin que pierdan sus
vitaminas, aromas y minerales.

Los tiempos largos de descongelamiento se reducen a
minutos, aunque en principio dependen del tamafio del
alimento congelado.

Aqui hay mas consejos

- Los tiempos de coccidn previa de la carne congelada
son un poco mds largos; los tiempos de coccién son
un poco mds cortos que en el caso de la carne fresca.
Los trozos pequefios y delgados de carne, como por
ejemplo escalopes, chuletas o trozos de goulasch
congelados en forma de cubos individuales no se
descongelan, sino que se frien congelados en grasa
caliente y a continuacién se cuecen como es habitual.
Los trozos grandes y gruesos de carne se dejan des-
congelar un poco antes de freirlos en grasa caliente o
se los echa al agua hirviendo (por ejemplo, en el caso
de caldos de carne).

— Una vez destripadas y troceadas, las aves se preparan
como aves frescas.

El pescado congelado se cuece o bien en el interior
anivel de coccion | o se rehoga en grasa caliente
directamente en el fondo de la olla y a continuacién
se cuece hasta el final con la cantidad habitual de
liquido al nivel de coccién I.

Coloque la verdura sin congelar en el interior. Vierta
directamente en el fondo de la olla la cantidad
habitual de agua para generar vapor y a continuacién
cueza.

v

v

J,

N

Alimentos integrales

La base de una alimentacién saludable estd compuesta
por diversos cereales que, como es sabido, requieren un
tiempo de coccién muy largo y a menudo deben dejarse
previamente en remojo durante horas. En |a Sicomatic®
econtrol, estos tiempos de coccién largos pueden acor-

tarse hasta 2/3. Por lo general, incluso no se requiere el m

tiempo de remojo previo. Otra ventaja de |a coccién de
alimentos integrales en la Sicomatic® econtrol es que las
vitaminas y los minerales del grano entero se conservan
particularmente bien cuando se cocinan con el nivel de
coccidn |; por otra parte se ahorra muchisima energia.
Para la coccidn de cereales se debe tener en cuenta la
siguiente regla general: se debe utilizar aproximadamente
el doble de liquido que la cantidad de cereal (por ejem-
plo, 200 ml de liquido por 100 g de granos de cereal).
Valores aproximados de los tiempos de coccion:

Los tiempos de coccién corresponden a 200 g

Tipo de cereal Nivel de coccién  Tiempo de

coccién en min.

Trigo | 30
Centeno | 20
Cebadasin cdscara | 23
Escanda verde | 15
Espelta | 15
Arroz integral | 10
Avena sin cdscara | 5

Mijo | 10
Alforfén | 2

Para algunos tipos de cereales se deben afiadir tiempos de remojo
de 6 210 horas y tiempos de reposo después de la coccién de entre
10a30 min. 47



14 | Accesorios Sicomatic® econtrol

T

48

)
4

Interior no calado =
©22cm /”_\

para 4,5 | 6,5 | Sicomatic®
8031.7011.01

Interior calado

218cm

para 2,5 | Sicomatic®
8018.7011.01

922cm

para 4,5 | 6,5 | Sicomatic®
8032.7011.01

Interior perforado, alto
@22cm

para 4,5 | 6,5 Sicomatic®
8033.7011.01

Soporte de interior
©22cm

para 4,5 | 6,5 | Sicomatic®
0066.6000.01

Colador

922cm

para 4,5 | 6,5 | Sicomatic®
7022.6022.01

Cesta interior de porcelana
@2lcm
1529.4001.01

Cesta interior de acero
inoxidable

©19cm

1529.6022.01

Temporizador SicoControl
0068.0035.01

Detergente liquido
0051.8888.01

Detergente en polvo
0051.0010.01



15 | Repuestos Sicomatic® econtrol

Mango cuerpo
018cm
9532.9302.01
@22cm
9532.9304.01

Asa cuerpo
018 cm

‘0’ 9532.9218.01
\/ @22cm

9532.9222.01

Tapa
218cm
8013.6021.11
©22cm
8014.6021.11

- Mango de la tapa, completo
> 9532.9101.01

Dispositivo de descarga de

presion
9530.8801.01

Piezas de desgaste

@

Caperuza protectora de
aroma

3 piezas

9532.8004.01

Junta de goma Sicomatic®
018cm

9067.8900.01

@22cm

9067.8901.01
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16 | Garantia

La garantia

Garantizamos (en el caso de un uso doméstico normal
de la bateria de cocina) la resistencia de la superficie
cerdmica Silargan® por un plazo de 30 afios a partir de la
fecha de compra. La tapa (incl. componentes), las asas,
lajunta de goma, |a caperuza protectora de aromayy el
borde cromado no se incluyen en la garantia, ya que
estas piezas no poseen superficies ceramicas Silargan®.

La garantia consiste en que sustituiremos, dentro del
plazo de garantia, las piezas con superficies Silargan®
defectuosas por piezas en perfecto estado. No se consi-
dera una superficie Silargan® defectuosa aquella que
presente huellas del uso cotidiano, como cortes, arafiazos,
etc., que solo sean de naturaleza visual; en esos casos no
se aplicara derecho de reclamacion por garantia.

Si sumodelo sigue dentro de nuestro programa de envio,
la pieza defectuosa serd reemplazada por otra del mismo
modelo. Si, por el contrario, la pieza defectuosa ya no
estd dentro del programa de Silit, entonces la sustituire-
mos por otra similar que si esté disponible en el programa
de envio de Silit.

Exclusion de garantia

La garantia no cubre los dafios producidos por los
siguientes motivos: No seguir las indicaciones de utili-
zacién y cuidados contenidas en estas instrucciones de
uso, un calentamiento excesivo,

50

un uso inapropiado o indebido, una manipulacién
incorrecta o negligente (p. ej., impieza con medios a
base de arena), uso de fuerza excesiva de cualquier tipo
(p. e]., caida al suelo, golpe), efectos mecdnicos, quimicos
o fisicos en la superficie como consecuencias de un uso
no conforme a lo previsto, reparaciones inadecuadas o el
montaje de piezas de repuesto no originales.

Derecho de garantia

El derecho de garantia solo es vdlido si se presenta el
comprobante de compra con la fecha de adquisicién.
La garantia comienza en la fecha de compra.

Garante

Silit-Werke GmbH & Co. KG
Neufraer Str. 6

D-88499 Riedlingen

Indicacion relativa a los derechos legales del usuario
Los derechos legales que el usuario tiene frente al vende-
dor si el objeto adquirido en el momento del traspaso del
riesgo no estaba libre de defectos (p. ej., el derecho de
cumplimiento posterior, desistimiento, reduccién o
indemnizacién por dafios y perjuicios) no estan limitados
por esta garantia.

Aseguramos 10 afios de garantfa de entrega sobre los
repuestos una vez finalizado el ciclo de produccién.



17 | Declaraciones de conformidad Sicomatic®

17 1 Dpeclaracién de conformidad CE
Silit Werke GmbH & Co.KG
Postfach 1352
D-88493 Riedlingen

confirma que las ollas a presién de vapor

Sicomatic® econtrol Sicomatic® t-plus Sicomatic® classic Biomatic® eco Bio-Fadal®

cumplen con las siguientes directivas y normas armonizadas de |a CE: m
Normativa CE: 97/23/CE
Controles de disefio: Médulo B (examen CE de tipo)

Controles de produccién: ~ Médulo A (examen interno de tipo)
Organismo de certificacion: TUV Rheinland LGA Products GmbH
TillystraRe 2
D-90431 Nuremberg
1D 0000044918
Norma: DIN EN 12778: Ollas de coccién a presién de vapor
DIN EN 82079-1: Creacién de instrucciones de uso

Lugary fecha de expedicién
Riedlingen - 18.05.2015

—
Nombre, cargo y firma de la persona autorizada
Ing. Dipl. (FH), Josef Paukner
Gerente

17.2 Declaraciones de conformidad para articulos de consumo que entran en contacto con alimentos

Através del siguiente enlace accederd a estas declaraciones de conformidad:
http://www.wmf.com/de/rechtliches/konformitaetserklaerungen.html
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1| Panoramica dei vantaggi della vostra nuova pentola

Sicomatic® econtrol

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.

4

1. Un utilizzo straordinariamente semplice

Chiudere, impostare i gradi di cottura e svaporare: tutto e
possibile grazie a un'impugnatura ergonomica facilmente
rimovibile.

2. Una sicurezza ineguagliabile

I massimo della sicurezza attraverso i numerosi disposi-
tivi indipendenti. In questo modo si evita I'apertura non
intenzionale della pentola sotto pressione. Impugnature
in plastica isolate termicamente e beccuccio antifiamma
sui manici della pentola.

3. Un sistema unico di valvole che non richiede
manutenzione e con una triplice sicurezza

La tecnica di valvole pit moderna garantisce una cottura
sana e sicura. Il vapore viene scaricato in modo regolare
e delicatamente.

4. Sistema Hermetic

La valvola d’esercizio e il sistema indicatore di pressione
stagno costituiscono il sistema Hermetic. Il sistema
Hermetic impedisce un’inutile fuoriuscita di vapore. In
questo modo € necessaria una minor quantita di acqua
di cottura, la pentola Sicomatic® & piu veloce ed econo-
mica a livello di consumo energetico durante tutte le fasi
della cottura. Il metodo di cottura completamente chiuso
ermeticamente previene la perdita di aroma e mantiene
le vitamine e i minerali essenziali.



5. Tre gradi di cottura regolabili con regolatore

automatico di temperatura

- Grado “@@™- cottura senza pressione. Cottura nor-
male senza pressione. Minor consumo di acqua ed
energia rispetto alla cottura tradizionale.

v

Grado | - grado di cottura delicata. Per cuocere
avapore e stufare gli alimenti che richiedono una
cottura breve, come ad es. pesce e verdure. La tempe-
ratura viene impostata automaticamente a ca. 109°C
(0,4 bar = 40 kPa).

v

Grado Il - grado di cottura a pressione. Per cuocere
e stufare gli alimenti con tempi di cottura pit lunghi,
come p. es. carne e stufati. La temperatura viene im-

postata automaticamente a ca. 119°C (0,9 bar = 90 kPa).

6. Pulizia semplice

Rimuovere il manico del coperchio e sciacquare sotto
I'acqua corrente. Staccare la guarnizione dal coperchio e
lavarla a mano. La pentola, il coperchio (senza manico)
e le parti scomponibili possono essere lavati in lavasto-
viglie.

7. Indicatore di pressione grande e ben visibile

8. Avveniristico - Design attraente, ergonomia

ottimale e varieta di materiale per ogni esigenza

- Silargan®: Superficie chiusa, non porosa. Senza nichel.
Made in Germany.

- Acciaio inossidabile: anche per fuochi a induzione.

9. Molte misure e versioni adatte alla casa

Insieme alla nostra Sicomatic® econtrol riceverete diverse
parti scomponibili per ottenere i migliori risultati di
cottura, ad es. il cestino forato per il pesce o le verdure
e quello non forato per scongelare i cibi surgelati, per
estrarre il succo o la cottura di conserve ecc. e altri
accessori.

10. Marchio di qualita per la sicurezza certificata
secondo gli standard TUV

I N

11. 10 anni di garanzia del fornitore sui pezzi di
ricambio

10 ¢

Supply Guarantee

FOR SPARE PARTS

12. Made in Germany



2 | Importanti indicazioni per la sicurezza

Leggere con attenzione queste indicazioni prima 2.1 utilizzarela pentola conformemente alle
dell'utilizzo. Affidare la Sicomatic® econtrol solo a disposizioni e conservarla bene.
persone che prima hanno preso visione delle istruzioni
per l'uso.
pericolo  Utilizzo conforme alle disposizioni

Custodire adeguatamente queste istruzioni per 'uso - Utilizzare la Sicomatic® econtrol solo per cucinare
per rileggerle in un secondo momento. alimenti conformemente alle disposizioni.

- Non mettere mai la Sicomatic® econtrol nel forno
Legenda simboli caldo.

2 Questo simbolo segnala rischi immediati che =

v

Non friggere mai alimenti sotto pressione con olio.
Utilizzare la Sicomatic® econtrol solo per la sterilizza-

v

possono provocare gravi lesioni (come vapore zione in ambito domestico.
Pericolo e superfici calde). Non utilizzare mai la Sicomatic® econtrol come steri-
lizzatore in ambito medico.
A Questo simbolo segnala possibili rischi che La Sicomatic® econtrol non é predisposta per la tem-
Awertenza |POSSONO provocare lesioni gravi. peratura di sterilizzazione richiesta in ambito medico.
- Utilizzare la Sicomatic® econtrol solo su fuochi adeguati,
La mancata osservazione delle segnalazioni i cui tipi di riscaldamento sono elencati nelle istruzioni
puod comportare disfunzioni durante l'utilizzo per l'uso.

della vostra Sicomatic® econtrol.
acciaio inox di qualita

In queste istruzioni per 'uso i rimandi sono
indicati con questo simbolo oppure tramite il -
Glas-  Elektro  Gas Induktion

corsivo. keramik

Il consiglio fornisce indicazioni preziose per un Silargan®

utilizzo senza problemi della Sicomatic®
P

econtrol.
Glas-  Elektro  Gas Induktion
keramik




- Non riscaldare mai a vuoto o al grado pil alto senza
controllo. Attenersi alle istruzioni per I'uso fornite dal
produttore.

In questo modo si evita di surriscaldare e danneggiare le

stoviglie, soprattutto per i fuochi a induzione.

I dispositivi di sicurezza impediscono

rericolo  I'insorgere di situazioni pericolose.

- Non effettuare modifiche o interventi sulla pentola e
sui suoi dispositivi di sicurezza.

- Utilizzare il coperchio della pentola Sicomatic® econ-
trol solo con la relativa pentola Sicomatic® econtrol.

- Non combinare mai parti della Sicomatic® econtrol
con altre marche.

pericolo  Mantenere la sicurezza

- Prima di ogni utilizzo controllare che le
valvole non siano otturate.

- Eventualmente pulire le valvole prima di utilizzare la
Sicomatic®. econtrol.

- Osservare le nostre indicazioni per la pulizia e la cura.

- Non utilizzare la pentola a pressione Sicomatic®
econtrol in caso di danneggiamento o deformazione
della stessa o di una delle sue parti oppure in caso
di funzionamento non conforme a quanto riportato
nelle istruzioni per l'uso.

- Per le riparazioni rivolgersi al proprio rivenditore
specializzato.

— Fissare i manici della pentola con un cacciavite nel
caso in cui si siano allentati.

- Sostituire i manici con crepe o non posizionati
correttamente.

- Utilizzare solo pezzi di ricambio originali Sicomatic®
econtrol.

- Sottoporre la pentola a pressione Sicomatic® econtrol
a controllo da parte di un tecnico autorizzato almeno
ogni 10 anni.



22 Cucinare in modo sicuro con la Sicomatic®
econtrol

Durante la cottura nella pentola si forma una
pericolo  pressione elevata.
— Controllare che la pentola sia ben chiusa.

Le superfici esterne della pentola arrivano

pericolo  fino a 130°C.

- Utilizzare una protezione delle mani adatta.

- Durante il funzionamento non toccare mai le superfici
calde esterne della pentola.

- Spostare o sollevare le pentole calde prendendole
esclusivamente dai manici e con presa sicura.

- Spostare la Sicomatic® econtrol con attenzione
quando si trova sotto pressione.

- Non toccare altre persone con la pentola calda.

- Posizionare la Sicomatic® econtrol calda esclusiva-
mente su supporti resistenti al caldo (mai su plastica
e simili).

- Aprire e chiudere la Sicomatic® econtrol esclusiva-
mente dai manici.

- Durante il funzionamento non lasciare maila
Sicomatic® econtrol senza controllo.

- Durante I'impiego tenere i bambini lontani da
Sicomatic® econtrol.

pericolo  Dal coperchio fuoriesce vapore caldo.

- Tenersi a distanza dal vapore.

- Tenere sempre mani, testa e corpo lontani dalla zona
arischio al centro del coperchio e dallo spiraglio di
sicurezza sul bordo del coperchio.

Non eccedere mai nel riempimento della

pentola.

Se si eccede nel riempimento della pentola i cibi caldi

possono fuoriuscire dalla valvola d'esercizio.

- Riempire la pentola al massimo per 2/3 della sua
capacita nominale.

- Quando si cucinano cibi che tendono ad aumentare
divolume o che generano molta schiuma come ad
.es. zuppe, legumi, bolliti, brodi, interiora e pasta,
riempire la pentola al massimo fino alla meta della sua
capacita nominale.

Pericolo

pericolo  Non aprire mai la pentola forzandola.
La pentola si apre agevolmente solo se non € pressurizzata.
- Non modificare i dispositivi di sicurezza.

Il cibo caldo puo formare delle bolle che

possono schizzare come in un’esplosione

quando si apre la pentola anche se questa &

gia stata svaporata.

- Scuotere sempre leggermente la pentola prima di
aprirla.

In questo modo si evitano ustioni e scottature provocate

dagli schizzi del contenuto caldo della pentola.

Pericolo

Non infilzare la carne calda che é stata
pericolo  cucinata con la pelle (ad es. la lingua di bue).
- Lasciare prima che la carne si raffreddi.
In questo modo la pelle gonfiata dalla pressione si sgonfia
e si evita d'incorrere nel rischio di ustioni a causa degli
schizzi di liquido caldo.



3| Prima del primo utilizzo

- Rimuovere tutti gli adesivi e i cartellini.

- Riempire |a pentola per 2/3 diacqua e aggiungere 2 0
3 cucchiai di aceto comune.

- Far bollire per circa 5 - 10 minuti senza coperchio.

- Lavare bene tutti i componenti a mano.

- Dopo il lavaggio asciugare le pentole per bene.

Nel caso di fuochi a induzione & possibile
sentire un rumore che & dovuto a motivi tecnici

e non & sintomo di un difetto ai fuochi o alla
IT

pentola Sicomatic © econtrol.



4| I particolari della pentola Sicomatic® econtrol

1. Indicatore di pressione
visibile, grande, con blocco di pressione residua
integrato.

2. Manopola di regolazione

di grandi dimensioni e con una buona presa per una
maggiore comodita di regolazione del grado di cottura
desiderato e di apertura del coperchio.

3. Manico del coperchio
rimovibile, con regolatore e indicatore di pressione
integrati.

4. Manico per base pentola
pratico, afferrabile con sicurezza, dotato di beccuccio
antifiamma e antiscivolo.
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5. Contrassegno sul manico
per facilitare I'esatta applicazione del coperchio.

6. Contrassegno sul coperchio
per facilitare I'esatta applicazione del coperchio.

7. Manico laterale pentola
con beccuccio antifiamma e apertura attraverso cui
passare la mano per un utilizzo piu sicuro.

8. Sicura di sovrappressione
con dispositivo automatico d'inizio cottura integrato e in
grado di impedire il vuoto.

9. Cappuccio per la protezione dell'aroma
per indicatore di pressione per la protezione dell'aroma.

10. Valvola d'esercizio
regola la pressione in base all'impostazione dei gradi di
cottura.

11. Pulsante di sgancio
per la rimozione del manico del coperchio.

12. Spiraglio di sicurezza
["uscita di emergenza" sul bordo del coperchio: serve da
dispositivo di sicurezza supplementare.

13. Guarnizione
per chiudere ermeticamente pentola e coperchio.



5| La pentola Sicomatic® econtrol: 5 volte sicura

La pentola Sicomatic® econtrol acquistata & un prodotto
tecnicamente evoluto ed ¢ il risultato di decenni di
esperienza nella produzione e nello sviluppo di pentole
a pressione.

/Sp\ragho di sicurezza \
/ Sicura di

Valvola d'esercizio SOVfaPPfeSSione

1. Valvola d'esercizio

Se |a pressione supera quella prevista per il grado di
cottura selezionato, la valvola d’esercizio si apre ed
all'apertura anteriore del manico del coperchio fuori-
esce il vapore eccessivo. La pressione troppo elevata
viene quindi automaticamente ridotta.

2. Sicura in caso di sovrappressione con dispositivo
automatico d'inizio cottura
a) Funzione di regolazione automatica per la cottura
La valvola & mobile in condizione di assenza di pres-
sione. Dopo l'awvio della cottura della pentola
Sicomatic® econtrol chiusa, I'aria in eccesso e dannosa
per i cibi da cuocere viene espulsa automaticamente
(sfiato automatico). Poi si chiude la valvola e la pres-
sione aumenta.

b) Funzione di sicura in caso di sovrappressione
La sicura in caso di sovrappressione non scatta
durante il normale funzionamento. Entra in funzione
solo nel caso in cui la valvola d'esercizio non funzioni
e se la pressione continua ad aumentare. Allora il
vapore fuoriesce con maggior intensita dall'apertura
di scarico del manico del coperchio.

3. Spiraglio di sicurezza
Solo nel caso in cui sia la valvola d’esercizio, sia il

dispositivo di sovrappressione non funzionino, entra in

funzione quale “misura d’'emergenza” lo spiraglio di
sicurezza presente sul bordo del coperchio. Non appena
la pressione della pentola supera la soglia di sicurezza,
la guarnizione del coperchio viene spinta verso I'esterno
nello spiraglio di sicurezza per consentire lo scarico del
vapore.

4. Blocco di pressione residua

Anche alla presenza di una lieve pressione si mette in
azione il blocco di pressione residua, integrato nell'in-
dicatore di pressione: I'indicazione della pressione &
visibile. Solo quando I'indicatore di pressione rientra
completamente nel manico del coperchio la pentola
puo essere sbloccata e aperta. Cio evita I'apertura non
intenzionale della pentola sotto pressione.

5. Blocco della chiusura

Se i due manici non sono esattamente sovrapposti come
prescritto, azionando il regolatore il coperchio non

si chiude. In questo modo non si puod formare alcuna
pressione.
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La pentola Sicomatic® econtrol risponde ai requisiti

posti dalla direttiva CE 97/23/CE. | dispositivi di sicurezza

prescritti per legge vengono, in parte, notevolmente
superati.

12
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6| Prima diiniziare ogni
operazione di cottura
Verificare i dispositivi di sicurezza prima di
A utilizzare la pentola a pressione Sicomatic®
Awertenza  econtrol.

In questo modo si evita d'incorrere in situazioni pericolo-
se durante |'utilizzo.

Controllo del cappuccio per la protezione dell'aroma

Se il cappuccio per la protezione dell'aroma & danneg-

giato o mal posizionato si puo verificare una fuoriuscita

di vapore caldo oppure uno svaporamento improwviso.

I manico del coperchio potrebbe danneggiarsi in conse-

guenza di cio.

- Verificare se il cappuccio per la protezione dell'aroma
& posizionato correttamente (v. fig.).

- Controllare che il cappuccio per la protezione
dell'aroma non presenti danneggiamenti (crepe, fori,
deformazioni, colorazione marrone).

- Se il cappuccio per la protezione dell'aroma e danneg-
giato non & consentito utilizzare la pentola.

- Utilizzare solo pezzi di ricambio originali Sicomatic®
econtrol.



Controllo dell'indicatore di pressione

- Verificare che I'indicatore di pressione sia movibile
premendo con il dito sul cappuccio per la protezione
dell'aroma,

Il regol izi £

golatore deve essere nella posizione £—.

Controllo della valvola di sovrappressione

Una valvola di sovrappressione sporca o otturata pud
provocare un'improvvisa fuoriuscita di vapore sullo spi-
raglio di sicurezza. In caso di utilizzo del fornello a gas il
vapore fuoriuscente pud provocare lo spegnimento della
fiamma e causare una propagazione non controllata di
gas sul fornello.
- Verificare che la valvola di sicurezza (1) sia movibile.
- Utilizzando ad es. un bastoncino di legno, applicare
una leggera pressione e controllare se la sfera si pud
muovere (2).
In questo modo si evita la fuoriuscita indesiderata di
vapore.

Controllo della valvola d'esercizio

Una valvola d'esercizio sporca o otturata pud causare

I'attivazione del dispositivo di controllo di sovrappres-

sione.

- Controllare che la valvola d'esercizio non sia sporca e
che sia posizionata correttamente.

- Eventualmente pulire la valvola d'esercizio.

In questo modo si evita d'incorrere in un'inattesa ed

eccessiva fuoriuscita di vapore dallo scarico del manico

del coperchio.

Controllo del blocco della chiusura

Se il blocco della chiusura € danneggiato, la pentola a

pressione Sicomatic® econtrol non puo essere aperta e

chiusa correttamente. Il manico del coperchio non pud

essere rimosso.

- Verificare |a scorrevolezza e il ritorno del blocco della
chiusura.

13



- Seil blocco di chiusura & danneggiato non & consentito

utilizzare la pentola.
- Rivolgersi al proprio rivenditore Silit.

Controllo della guarnizione
- Verificare che la guarnizione non sia danneggiata.

Una fessura della guarnizione pud provocare uno svapo-
ramento improwviso e quindi una fuoriuscita di vapore
caldo.

- Sostituire la guarnizione se ha perduto elasticita
("colorazione marrone"), se e diventata fragile o se &
danneggiata.

- Sostituire la guarnizione dopo circa 400 operazioni di
cottura, al piu tardi tuttavia dopo 2 anni.

- Utilizzare solo pezzi di ricambio originali Sicomatic®
econtrol.

La guarnizione deve assolutamente riportare il marchio
“Sicomatic®”.
- Verificare che la guarnizione sia ben aderente al bordo

del coperchio.
In questo modo si conserva la funzione e |a sicurezza

della pentola.

Controllo dei manici
- Verificare che i manici non siano danneggiati.
- Sostituire i manici danneggiati prima dell'uso.
- Utilizzare solo pezzi di ricambio originali Sicomatic®
econtrol.
- Controllare che i manici siano ben fissati alla pentola.
- Stringere bene le viti di fissaggio.
In questo modo si evita che un manico si rompa o che
si stacchi facendo cadere la pentola danneggiandola o

deformandola.
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7 | Cucinare in modo sicuro con la Sicomatic® econtrol

Cura della pentola e del piano di cottura

— Non battere |'utensile da cucina sul bordo per versare.

In questo modo si evita di danneggiare il bordo per

versare.

- Aggiungere il sale solo nell'acqua in ebollizione e
mescolare affinché

il fondo della pentola non subisca 'aggressione del sale.

— Evitare di tirare o spingere la pentola sulla zona di
vetroceramica.

In questo modo si evita che resti di sporco tra la base

della pentola e la zona in vetroceramica graffino la zona

di cottura.

In caso di utilizzo del fornello a gas:

- Regolare la fiamma in modo che non superi il diame-
tro del fondo della pentola.

In questo modo si evita di danneggiare i manicie le

guarnizioni.

7.1 Riempire la pentola

Attenersi alle quantita massime indicate e

non riempire mai in eccesso la pentola.

Nel caso di riempimento eccessivo dalla pentola, I'acqua,

il cibo o gli alimenti caldi possono fuoriuscire dalla

valvola d'esercizio.

Nel caso dei fornelli a gas cid pud provocare lo spegni-

mento della fiamma e causare una propagazione non

controllata di gas sul piano di cottura.

- Riempire la pentola al massimo per 2/3 della sua
capacita nominale.

- Quando si cucinano cibi che tendono ad aumentare
divolume o che generano molta schiuma come ad
.es. zuppe, legumi, bolliti, brodi, interiora e pasta,
riempire la pentola al massimo fino alla meta della
sua capacita nominale.

In questo modo ci si protegge da ustioni e scottature.

Pericolo

Evitare danni causati da quantita troppo

ridotte.

Una quantita troppo ridotta pud provocare un surriscal-

damento con conseguenti danni alla pentola e al piano

di cottura.

- Versare sempre un quantitativo sufficiente di liquido
al fine di consentire la formazione di vapore.

- Fare attenzione che ci sia una quantita sufficiente di
liquido soprattutto nel caso di pietanze dense.

In questo modo si evita che la pentola cuocia “a secco”

e che vengano causati danni alla pentola o al piano di

cottura.

Avvertenza
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Quantita prescritte:

Dimensione Sicomatic® Quantita minima per la Quantita di riempimento Quantita di riempimento massima
(capacita nominale) produzione di vapore massima (2/3 della nel caso di cibi che tendono ad
capacita nominale*) aumentare di volume e a formare

molta schiuma (1/2 della capacita
nominale*)

2,51 1/81acqua 1,71 1,31

3,01 1/41acqua 2,01 1,51

4,51 1/41acqua 3,01 2,31

6,51 3/8lacqua 4,31 3,31

*Sjveda la scala di misurazione nel lato interno della pentola

- Versare la quantita di liquido necessaria sul fondo
della pentola.

- Come liquido si pud usare acqua, fondo di cottura,
sugo, ecc.

- Introdurre i cibi direttamente nella pentola oppure
utilizzare il cestello con i cibi all'interno.

- Utilizzare una zona di cottura adatta alla pentola.

Aseconda della ricetta, prima di chiudere la pentola, le
pietanze vengono riscaldate e viene aggiunto del liquido.
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Schiumare /

pericolo  Mescolare a inizio della cottura

- Per gli alimenti che tendono ad aumentare di volume,
adar luogo alla formazione di schiuma o che sono
densi (ad es. legumi, bolliti) iniziare la cottura a pen-
tola aperta.

- Se necessario schiumare dopo I'inizio della cottura.

- Mescolare il contenuto della pentola.

In questo modo si evita la fuoriuscita di schiuma calda

dalla valvola d'esercizio. Si evitano ustioni e scottature.

Solo ora & possibile chiudere la pentola.



/.2 chiuderela pentola

- Primadi chiudere la pentola, pulire accuratamente i
bordi e |a guarnizione del coperchio

al fine di evitare che particelle possano impedire la

chiusura ermetica della pentola.

- Apporre il coperchio in modo che i contrassegni sul
coperchio ﬁg.@e sul manico della pentola ﬁg.@
collimino con esattezza.

- Spingere il manico del coperchio verso sinistra fino
a quando non sara del tutto sovrapposto al manico
della pentola ﬁg.@.

- Per chiudere la pentola, ruotare la manopola di rego-
lazione cottura sul grado <@ .

7.3 utilizzo dei tre gradi di cottura regolabili

Grado di cottura -@@ (cottura senza pressione del
vapore)

La pentola a pressione Sicomatic® econtrol puo essere
anche utilizzata come una pentola comune. Senza pres-
sione si porta a termine la cottura risparmiando acqua
ed energia. Non appena esce un po’ di vapore, ridurre
I'apporto di calore. Un’eccessiva fuoriuscita di vapore o
la salita dell'indicatore di pressione denotano un appor-
to di calore troppo elevato.

Grado di cottura | (circa 109°C / zona verde )

Viene utilizzata per cuocere a vapore e stufare pietanze
delicate con tempi di cottura brevi. Il cibo, ad es. la ver-
dura o la carne, viene sistemato nel cestino affinché non
venga sciupato dall'acqua in ebollizione.

La zona verde | dell'indicatore di pressione diventa
visibile.
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Non appena fuoriesce un leggero vapore, ha inizio il 1.4 Maneggiare la pentola calda in sicurezza
tempo di cottura indicato nelle ricette. La posizione

dell'indicatore di pressione va mantenuta costante rego-

lando I'apporto di calore dal fornello, cosicché continuia  rericolo  Dal coperchio fuoriesce vapore caldo.

fuoriuscire solo un leggero vapore o niente. - Tenersi a distanza dal vapore.
— Tenere sempre mani, testa e corpo lontani dalla zona
Grado di cottura Il (circa 119° C/ zona verde Il) a rischio al centro del coperchio e dallo spiraglio di

sicurezza sul bordo del coperchio.

Le superfici esterne della pentola arrivano
pericolo  fino a 130°C.
- Utilizzare una protezione delle mani adatta.
- Durante il funzionamento non toccare mai le superfici
calde esterne della pentola.
Spostare o sollevare le pentole calde prendendole

v

Viene utilizzato per la cottura di pietanze con lunghi =

tempi di cottura, ad es. carne, verdure o stufati, nonché esclusivamente dai manici e con presa sicura.

per la sterilizzazione, la cottura di conservazione e per - Maneggiare con estrema attenzione la Sicomatic®
I'estrazione di succhi. econtrol.

La zona verde Il dell'indicatore di pressione diventa visi- - Non toccare altre persone con la pentola calda.

bile. Non appena fuoriesce un leggero vapore, ha inizio - Posizionare la Sicomatic® econtrol calda esclusiva-

il tempo di cottura indicato nelle ricette. La posizione mente su supporti resistenti al caldo (mai su plastica
dell'indicatore di pressione va mantenuta costante rego- e simili).

lando I'apporto di calore dal fornello, cosicché continuia - Aprire e chiudere la Sicomatic® econtrol esclusiva-

fuoriuscire solo un leggero vapore o niente. mente dai manici.

Durante il funzionamento non lasciare mai la Sicoma-

tic® econtrol senza controllo.

- Durante I'impiego tenere i bambini lontani da Sicoma-
tic® econtrol.

J,
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7.5 Impostare i gradi di cottura, sfiatare e iniziare
la cottura

- Impostare il grado di cottura <@ "cottura senza
pressione", il grado di cottura | o il grado di cottura Il
con il regolatore.

- Iniziare a cuocere con un apporto di calore elevato.

Lo sfiato dell'aria avviene automaticamente tramite un

dispositivo integrato, non € quindi necessario eseguire

lo sfiato a mano all'inizio della cottura. Se fuoriesce
una quantita sufficiente di vapore dalla sicura in caso

di sovrappressione, il dispositivo automatico d'inizio

cottura si chiude automaticamente. Quindi I'indicatore

di pressione comincia a salire.

76 Cottura

Anche alla presenza di una lieve pressione si aziona l'in-

dicatore di pressione. Pressione e temperatura d’eserci-

zioreali e quindi anche I'inizio della cottura, vengono

raggiunte quando fuoriesce un leggero vapore ai gradi

di cottura impostati.

- Mantenere questa posizione fino al termine della
cottura.

- Regolare di conseguenza il calore del fornello.

Se a questo punto si e data troppa energia alla pentola

Sicomatic® econtrol, la valvola scarica del vapore sul

manico del coperchio (al centro) con un rumore di in-

tensita crescente.

- Ridurre il calore.

La posizione dell'indicatore di pressione va mantenu-

ta costante regolando I'apporto di calore dal fornello,

cosicché continui a fuoriuscire solo un leggero vapore

o niente.

In questo modo si evita lo spreco di energia e anche il

“pericolo di cuocere a secco”.
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].7 Svaporare / raffreddare

Prima di aprire la pentola Sicomatic® econtrol &
necessario ridurre la pressione all'interno.

- Spegnere quindi la fiamma.

- Rimuovere la pentola dalla zona di cottura.
Per far scaricare |a pressione vi sono le seguenti
possibilita:

a) Scaricare rapidamente il vapore

Dal coperchio fuoriesce vapore caldo.

- Tenersi a distanza dal vapore.

- Tenere sempre mani, testa e corpo lontani dalla zona
arischio al centro del coperchio e dallo spiraglio di
sicurezza sul bordo del coperchio.

- Rispettare queste norme soprattutto nel caso di
scarico rapido del vapore tramite la manopola di
regolazione.

A

Pericolo

Pericolo

Nel caso di cottura di minestra, legumi,
stufati, brodi, interiora e pasta il volume di
riempimento nella pentola aumenta a causa
della formazione di schiuma.

- Non svaporare mai velocemente la pentola quando
si stanno cucinando cibi che sviluppano schiuma o
cibi densi.

Questi cibi possono fuoriuscire dalla valvola d'esercizio a

causa del rapido scarico del vapore.

- Lasciar raffreddare la pentola.

In questo modo si evitano ustioni e scottature.
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- Girare lentamente la manopola di regolazione in posi-
zione <@ finché non fuoriesce piti vapore.

- Attendere finché I'indicatore di pressione non é rien-
trato completamente nel manico del coperchio.

b) Lasciare raffreddare
- Attendere finché I'indicatore di pressione non é rien-
trato completamente nel manico del coperchio.
Questo metodo & idoneo per cibi che svilup-

ﬂ pano schiuma oppure cibi densi. Calcolare un

tempo di cottura leggermente piu breve poiché

il cibo, durante il lento raffreddamento, conti-

nua acucinare.

c) Raffreddare sotto I'acqua

- Tenere la pentola sotto un getto d'acqua corrente
fredda fino a quando I'indicatore di pressione non
sara rientrato autonomamente e completamente nel
manico del coperchio.

- Non dirigere il getto di acqua sul manico del coperchio.

Cosl si evita che I'acqua entri nella pentola tramite la

valvola presente nel manico del coperchio.



Con questo metodo si forma condensa nella 7.8 Aprire la pentola Sicomatic® econtrol
pentola.

Essa si riversa sulle pietanze e potrebbe in- 1l cibo caldo puo formare delle bolle che
fluenzarne I'aroma e il colore. A possono schizzare come in un‘esplosione
Adottare quindi questo metodo solo in caso di Pericolo - quando si apre la pentola anche se questa &
emergenza. gia stata svaporata.
- Scuotere sempre leggermente la pentola prima di
aprirla.

In questo modo si evitano ustioni e scottature provocate
dagli schizzi del contenuto caldo della pentola.

pericolo  Non aprire mai la pentola forzandola.
La pentola si apre agevolmente se non & pressurizzata.
- Non modificare i dispositivi di sicurezza.

Non infilzare la carne calda che é stata
pericolo  cucinata con la pelle (ad es. la lingua di bue).
- Lasciare prima che la carne si raffreddi.
In questo modo la pelle gonfiata dalla pressione si
sgonfia e si evita d'incorrere nel rischio di ustioni a
causa degli schizzi di liquido caldo.

- Assicurarsi che l'indicatore di pressione sia rientrato
completamente nel manico del coperchio.
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- Girare lentamente la manopola di regolazione in dire-
zione antioraria fino alla posizione $5 [1].

- Scuotere leggermente la pentola.

- Spingere verso destra il manico del coperchio finché
i contrassegni sul coperchio “?’ e sul manico della
pentola ¥ non collimano perfettamente

- Rimuovere il coperchio in modo da far fuoriuscire il
vapore.

Se la pentola e ancora sotto pressione, ruotare

la manopola di regolazione in senso antiorario

in posizione 6’1 perinserire il blocco di pres-

sione residua. Cosi si evita |'apertura sotto pressione.

- In questo caso ruotare ancora leggermente la mano-
pola diregolazione in senso orario.

In questo modo il blocco di pressione residua puo essere

sbloccato quando la pentola non & pili sotto pressione.

Dopodiché e possibile aprire la pentola come descritto.
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8 | Cucinare in modo sicuro con gli accessori della

Sicomatic® econtrol

La Sicomatic® econtrol & particolarmente adatta
per la preparazione di alimenti per bebe.

8.1 osservare le istruzioni di cottura
Osservare le istruzioni del capitolo 7 anche
quando si cucina con gli accessori.

Osservare assolutamente anche le indicazioni

di sicurezza del capitolo 2 e del capitolo 7.

Versare sempre un quantitativo sufficiente

A di liquido al fine di consentire la formazione
Avvertenza di Vapore.
In questo modo si evita che la pentola cuocia “a secco”.
Cosl facendo si evitano danni alla pentola e alla zona
di cottura.
- Rispettare le quantita prescritte:

consultare la tabella al punto 7.1

8.2 cucinare con il cestello forato (accessorio)

« Verdure

« Pesce

« Cottura per la conservazione di cibi
« Estrazione di succhi

« Cibi delicati

Cuocere verdura:

- Per la cottura della verdura versare direttamente sul
fondo della pentola la quantita minima di liquido
prescritta.

In questo modo si garantisce la formazione di vapore e

la pentola non cuoce “a secco".

- Aggiungere a piacimento erbe aromatiche, spezie,
ecc. per aromatizzare.

- Introdurre poi nella pentola il cestello forato conte-
nente la verdura mondata.

Il cestello fa si che la verdura non entri in contatto con

I'acqua e che venga quindi cotta a vapore.

- Riempire |a pentola per soli 2/3.

In questo modo si garantisce una distanza sufficien-

te dal coperchio, dall'indicatore di pressione e dalle

valvole.

8.3 cucinare con il cestello non forato (accessorio)

« Cibi surgelati

« Contorni, ad es. riso

« Estrazione di succhi(quale recipiente di raccolta)
Siveda "Cuocere con il cestello forato" al punto 8.2.

8.4 cuocere sul fondo della pentola (carne)

- Nella pentola Sicomatic® econtrol aperta riscaldare
I'olio/il grasso.
- Rosolare la carne a fuoco vivo su tutti i lati.
- Aggiungere acqua (a seconda della ricetta).
Tagliare a fette i pezzi di carne pil grossi.
ﬂ In questo modo si riduce il tempo di cottura.
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9 | Sterilizzazione, cottura di conservazione ed estrazione di
succhicon la Sicomatic® econtrol

9. 1 osservare le istruzioni di cottura
Anche nel caso di sterilizzazione, cottura di
conservazione ed estrazione di succhi rispetta-
re le indicazioni riportate nel capitolo 7.
Osservare assolutamente anche le indicazioni
di sicurezza del capitolo 2 e del capitolo 7.

Versare sempre un quantitativo sufficiente
di liquido al fine di consentire la formazione
divapore.

In questo modo si evita che la pentola cuocia “a secco”.
In questo modo si evita di danneggiare |a pentola o la
zona di cottura.

- Rispettare le quantita prescritte:

consultare la tabella al punto 7.1

A

Avvertenza

awertenza  Lasciare raffreddare la pentola lentamente

- Dopo la sterilizzazione, la cottura di conservazione o
I'estrazione di succhi non scaricare mai rapidamente il
vapore della Sicomatic®.

- Non raffreddare mai la pentola con acqua.

Cli oggetti di vetro possono scoppiare a causa dell'im-

provvisa differenza di temperatura.

- Spegnere la fiamma.

- Togliere la pentola dalla zona di cottura e lasciare che
si raffreddi lentamente.

- Prima di aprire la pentola attendere che l'indicatore
di pressione sia ritornato completamente nel manico
del coperchio.

In questo modo si evita di tagliarsi con i vetri rotti.

2%

92 Sterilizzare

pericolo  Utilizzo conforme alle disposizioni

- Utilizzare la Sicomatic® econtrol solo per la sterilizza-
zione in ambito domestico.
Non utilizzare mai la Sicomatic® econtrol come steri-
lizzatore in ambito medico.
La Sicomatic® econtrol non e predisposta per la tem-

peratura di sterilizzazione richiesta in ambito medico.

La pentola a pressione Sicomatic® econtrol € un ideale ed
economico sterilizzatore domestico a cui si aggiungono
solo i costi per I'energia elettrica.

Fare attenzione che le parti che si desidera
sterilizzare siano resistenti al vapore fino a
120°C.

Possibilita d'impiego:

« Sterilizzazione di biberon, ciucci e tappi di plastica

« Sterilizzazione di alimenti per bebé in vasetti con
coperchio a vite

« Sterilizzazione di vasetti per conservare gli alimenti
(si veda anche il seguente punto 9.3 "Cottura di conser-
vazione”)

- Pulire i biberon, i ciucci e i tappi di plastica rimuoven-
do i resti di latte o di pappa.

- Posizionare le varie parti nel cestello forato con l'aper-
tura rivolta verso il basso.

- Distribuire le varie parti nel cestello in modo che pos-
sa scorrere molto vapore.



- Versare sul fondo della pentola la quantita minima di
acqua per generare vapore.

- Posizionare il cestello forato nella pentola.

- Chiudere la pentola e impostare con la manopola di
regolazione il grado di cottura ll.

- Iniziare a cuocere con un apporto di calore elevato.

La sterilizzazione inizia non appena la zona Il verde &
visibile sulla manopola di regolazione.
La sterilizzazione dura circa 20 minuti.

Sterilizzare in modo corretto ed efficace

- Fare attenzione che la zona Il verde sia sempre visibi-
le nel corso di tutta la sterilizzazione.
- Rispettare assolutamente i tempi di sterilizzazione.

- Una volta trascorso il tempo di sterilizzazione lascia-
re che la pentola si raffreddi.

- Attendere finché I'indicatore di pressione non é rien-
trato completamente nel manico del coperchio.

- Aprire soltanto ora la pentola.

9.3 cottura per la conservazione di cibi

| barattoli di vetro per conserve non devono

Awertenza Mai essere riempiti eccessivamente

Durante la cottura di conservazione il cibo si dilata.

Se nel vasetto chiuso & stato introdotto troppo cibo,

potrebbe esplodere.

- Riempire i vasetti per la conservazione del cibo al
massimo fino a un dito dal bordo.

In questo modo si evita di tagliarsi con i vetri rotti.

- Sterilizzare i vasetti per la conservazione del cibo
prima della cottura come indicato al punto 9. 2.

- Riempire i vasetti per la conservazione del cibo.

- Chiudere i vasetti secondo le indicazioni del produt-
tore.

- Versare la quantita minima di acqua sul fondo della
pentola per generare vapore.

— Posizionare i vasetti sul filtro o sul cestino forato.

- Chiudere la pentola e impostare il grado di cottura
desiderato tramite la manopola di regolazione.

- Iniziare a cuocere con un apporto di calore elevato.

- Per la selezione del grado di cottura o del tempo di
conservazione adatto osservare la seguente tabella.
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Tempi cottura di conservazione (solo valori indicativi):

Cottura per la Gradodi Tempo cottura di

conservazione di cibi cottura  conservazione
inmin.

Bacche 5-8

Marmellate e confetture | 1-2

Frutta con semi 10

Frutta con nocciolo 8-10

Verdura, sottaceto 7-10

Verdure I 20-25

Carne 1l 25

- Dopo la cottura lasciare che la pentola si raffreddi
lentamente.

- Attendere finché I'indicatore di pressione non & rien-
trato completamente nel manico del coperchio.

- Aprire soltanto ora la pentola.
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94 Estrazione di succhi

Scegliere una pentola di dimensioni

awerenza  adeguate e non riempirla eccessivamente
Per I'estrazione di succhi vengono inseriti due cestelli
nella pentola.
Quindi per I'estrazione di succhi e necessario utilizzare
una Sicomatic® econtrol di almeno 4,5 I.
Nel caso di riempimento eccessivo i cibi possono fuoriu-
scire tramite la valvola d'esercizio.
- Riempire il cestino forato superiore al massimo fino al

bordo superiore.
In questo modo ci si protegge da ustioni e scottature.

- Versare la quantita minima di acqua sul fondo della
pentola per generare vapore.

- Introdurre |a frutta preparata (eventualmente zucche-
rata, tagliata a fette o schiacciata) nel cestino forato.

- Introdurre prima il cestino non forato nella pentola e
poi posizionare sopra il cestino forato con la frutta.

- Chiudere |a pentola e impostare con la manopola di
regolazione il grado di cottura ll.

- Iniziare a cuocere con un apporto di calore elevato.

- Per la selezione del grado di cottura o del tempo di
conservazione adatto osservare la seguente tabella.



Tempi per I'estrazione di succhi (solo valori indicativi):

Centrifugati Gradodi Tempo per l'estrazio-
cottura  nedisucchiinmin.
Bacche Il 12
Frutto con nocciolo e
. Il 18
rabarbari
Frutta con semi Il 25
Uva 1l 25
Pomodori e cetrioli Il 18
Carote 1l 25
Barbabietole I 25-35

- Lasciare che la pentola si raffreddi lentamente.

- Attendere finché I'indicatore di pressione non é rien-
trato completamente nel manico del coperchio.

— Aprire soltanto ora la pentola.

- Estrarre con cautela i cestelli caldi.

- Versare il succo caldo in bottiglie ben pulite e riscal-
date.

- Chiudere le bottiglie con tappi puliti.

10 | Cura e pulizia

10.1 pulizia della pentola

- Per la pulizia utilizzare acqua calda e un detergente
reperibile in commercio.

- Fare ammorbidire resti di cibo attaccati.

- Non utilizzare detergenti granulosi, pagliette in ac-
ciaio o la parte dura delle spugne.

- In caso di resti di cibo rimasti attaccati, riscaldare
nella pentola dell'acqua con aggiunta di detergente
in polvere Silit.

- Rimuovere le macchie ostinate con il detergente
liquido Silit.

- La parte inferiore della pentola e i cestelli possono
essere lavati anche in lavastoviglie.

Cio potrebbe causare delle variazioni di colore ai manici

in plastica o alle superfici in Silargan®. La funzione non

viene tuttavia influenzata. Si consiglia il lavaggio a

mano.

- Dopo il lavaggio asciugare le pentole per bene.
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10.2 pulizia del coperchio e del manico del
coperchio

Rimuovere il manico del coperchio

- Ruotare il coperchio.

- Rimuovere il manico dal coperchio.

- Premere con il pollice sul bordo del coperchio.

- Poi tirare il pulsante di sgancio rosso
(ved. fig.) nella parte inferiore del manico in direzione
della freccia verso I'impugnatura.

- Abbassare il manico e sganciarlo.

- Estrarre la guarnizione.

- Lavarla sotto I'acqua corrente calda oppure utilizzare
un detersivo normale.

- Risciacquare il coperchio con acqua corrente oppure
lavarlo in lavastoviglie.

- Risciacquare il manico del coperchio solo con acqua
corrente calda.

In questo modo si evita di danneggiare le guarnizioni.
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Pulizia della valvola d'esercizio in presenza di molto
sporco

Quando le pietanze fuoriescono dalla valvola d'esercizio,
su di essa rimangono dei resi di cibo. Cid causa la forma-
zione di sporcizia e otturazioni. In questo caso la valvola
d'esercizio deve essere pulita a fondo.

La valvola d'esercizio € composta da due parti e si trova
sul manico e sul coperchio della pentola. Quindi per pu-
lirla € necessario rimuovere il manico del coperchio.

- Per la pulizia utilizzare un oggetto morbido,
ad es. un bastoncino di ovatta.

- Non utilizzare mai oggetti affilati o appuntiti.

- Portare il coperchio della pentola e il manico del co-
perchio al vostro rivenditore Silit se si notano dei dan-
ni alla valvola d'esercizio o alla guarnizione oppure se
la guarnizione non e pili appoggiata in modo piano.

Valvola d'esercizio sul coperchio:

"“ =

- Rimuovere lo sporco persistente dall'apertura della
valvola sul lato superiore del coperchio.




Valvola d'esercizio sul manico del coperchio:

- Rimuovere lo sporco persistente dalla valvola d'e-
sercizio.

— Controllare che la guarnizione sia posizionata cor-
rettamente.

La guarnizione deve poggiare in modo piano dapper-

tutto.

Riagganciare il manico del coperchio

— Riagganciare il manico nella linguetta del coperchio.

- Controllare il corretto orientamento, si veda fig. (det-
taglio ingrandito)

- Riagganciare il manico finché non si sente lo scatto

dell'innesto in posizione nel punto relativo sul bordo

del coperchio.
- Premere con i pollici sul bordo del coperchio.

10 . 3 Conservazione

- Conservare la pentola a pressione Sicomatic® econ-
trol pulita e asciutta in ambiente pulito, asciutto e
protetto.

- Appoggiare il coperchio al contrario sulla pentola o

- appoggiare il manico del coperchio rimosso nella
pentola o sul coperchio.
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11 | Manutenzione

Utilizzare solo pezzi di ricambio originali
pericolo  Sicomatic® econtrol.
- Rivolgersi al proprio rivenditore Silit.
In questo modo si conserva la funzione e la sicurezza
della pentola.

I dispositivi di sicurezza impediscono
rericolo  I'insorgere di situazioni pericolose.
- Non modificare i dispositivi di sicurezza.
- Osservare le nostre indicazioni per la pulizia e la cura.

pericolo  Mantenere la sicurezza

- Controllare regolarmente che i dispositivi di sicurezza
siano funzionanti.

- Sivedaanche il capitolo 6 "Prima di iniziare ogni
operazione di cottura”

Guarnizione

—> Sostituire la guarnizione se ha perduto elasticita
("colorazione marrone"), se & diventata fragile o se &
danneggiata.

- Sostituire la guarnizione dopo circa 400 operazioni di
cottura, al pit tardi tuttavia dopo 2 anni di utilizzo.

- La guarnizione deve assolutamente riportare il mar-
chio “Sicomatic®”.

In questo modo la funzione e la sicurezza della guarni-

zione sono garantite.
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Sostituzione del cappuccio per I'aroma

- Seil cappuccio per |a protezione dell'aroma é difetto-
so, sostituirlo immediatamente.

- Sostituire il cappuccio di protezione dell'aroma dopo
circa 400 operazioni di cottura, al pil tardi tuttavia
dopo 2 anni di utilizzo.

- Togliere il cappuccio per la protezione dell'aroma.

- Pulire prima la zona dell'indicatore di pressione.

- Posizionare quindi il nuovo cappuccio per la protezio-
ne dell'aroma.

- Inserire il bordo del cappuccio di protezione dell'aro-
ma sulla corona dentata.



- Controllare che il cappuccio per la protezione dell'a-
roma sia
posizionato correttamente.

Deve poggiare in modo piano tutt'attorno.

Sostituzione della sicura di sovrappressione

- Rimuovere il manico del coperchio.

- Premere con un dito la sicura di sovrappressione
dal lato inferiore del coperchio affinché esca dal
coperchio.

- Inserire la nuova sicura (1.) attraverso I'apertura nel
lato superiore del coperchio.

- Dalla parte inferiore del coperchio premere I'anello
ditenuta (2.) sulla sicura e inserirlo correttamente
nella scanalatura.
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12 | Come eliminare facilmente le anomalie

Cosa fare, se...

Possibili cause...

Il coperchio non pud essere chiuso facilmente.

- La guarnizione non funziona bene.

Dopo la chiusura ermetica non e possibile collocare la
manopola di regolazione dalla posizione £~ sul grado
di cottura desiderato <@@™, cioé 1o Il.

- I manici del coperchio e della pentola non collimano
perfettamente.
- Il manico e danneggiato.

Il periodo iniziale di cottura dura troppo a lungo.

— Calore troppo basso.

Vapore e goccioline d'acqua continuano a essere presenti
sul bordo del coperchio durante la cottura (la presenza
di goccioline d'acqua per breve tempo non € un'anomalia
e non hasignificato alcuno).

— Corpi estranei sono presenti sulla guarnizione, sul
bordo della pentola o sul bordo interno del coperchio.

- La guarnizione e dura, ruvida o danneggiata.

- La guarnizione nel manico del coperchio & danneggiata.

L'indicatore di pressione non sale oppure non sale
abbastanza.

- La manopola di regolazione & ancora nella posizione
iniziale.

- Calore troppo basso.

- Manca liquido nella pentola per la formazione di vapore.

- La guarnizione e dura, ruvida o danneggiata.

Vapore e goccioline d'acqua continuano a essere
presenti sull'indicatore di pressione.

- Il cappuccio per la protezione dell'aroma e difettoso.
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Questi sono i rimedi...

- Ungere la parte superiore del bordo della pentola con uno strato sottilissimo di comune olio commestibile.

- Far collimare perfettamente i manici del coperchio e della pentola.

- Rivolgersi al proprio rivenditore Silit.

- Aumentare il grado di calore.

— Aprire la pentola e pulire la guarnizione, il bordo della pentola e il bordo interno del coperchio.

- Inserire la nuova guarnizione originale Sicomatic®.
- Rivolgersi al proprio rivenditore Silit.

- Ruotare la manopola al grado desiderato.

- Aumentare il grado di calore.

- Aprire la pentola e immettere il liquido.

- Inserire la nuova guarnizione originale Sicomatic®.

- Inserire un nuovo cappuccio per la protezione dell'aroma originale Sicomatic® econtrol (si veda capitolo
11 "Manutenzione”).
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Cosa fare, se...

Possibili cause...

Durante la cottura, dal manico anteriore del coperchio
fuoriesce continuamente del vapore indesiderato.

- Il calore & troppo alto.
— Lavalvola d’esercizio € sporca oppure otturata.
- Lasicura di sovrappressione & sporca.

Durante la cottura, dal manico anteriore del coperchio
fuoriesce improvvisamente una forte nuvola di vapore.

- Lavalvola d'esercizio & sporca oppure otturata.
— Lasicura di sovrappressione € entrata in azione.

Durante I'operazione di cottura dal bordo
del coperchio fuoriesce acqua o vapore.

- La guarnizione e dura, ruvida o danneggiata.

Mancanza di tenuta soprattutto al grado di cottura I: esce
il vapore quando il regolatore € impostato sul grado di
cottura l.

- L'apporto di calore & troppo elevato.

- Lavalvola d'esercizio & sporca oppure otturata.
- Lavalvola d'esercizio € danneggiata.

Rumore fischiettante durante la cottura.

- Il cappuccio per la protezione dell'aroma & rotto o
danneggiato.

I'manico e la manopola di regolazione diventano caldi.

- La guarnizione del manico del coperchio & danneggia-
ta o fragile.
- Il cappuccio per la protezione dell'aroma ¢ difettoso.

- Il cappuccio per la protezione dell'aroma non &
posizionato correttamente.

Non e possibile aprire il coperchio.
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- C'é pressione all'interno della pentola.
- Il blocco di pressione residua € incastrato (ad es. dalla
manopola di regolazione).



Questi sono i rimedi...

>

J,

Abbassare il calore.

Rimuovere il manico del coperchio e pulire la zona delle valvole (si veda punto 10.2 "Pulizia del coperchio e del
manico del coperchio”).

Pulire la zona della sicura di sovrappressione. Nonostante la pulizia continua a fuoriuscire vapore.

Inserire una nuova sicura di sovrappressione originale Sicomatic® econtrol (si veda capitolo 11 "Manutenzione").

v

Rimuovere il manico del coperchio e pulire la zona delle valvole (si veda punto 10.2 "Pulizia del coperchio e del
manico del coperchio”).
Rivolgersi al proprio rivenditore Silit.

J,

Inserire la nuova guarnizione originale Sicomatic®.

v

¢

N

Provare a ruotare la manopola sul grado di cottura II. Se il vapore cessa di fuoriuscire significa che il calore rego-
lato al fornello era troppo alto per il grado di cottura I.

Se nonostante I'impostazione del grado di cottura Il il vapore continua a uscire,

Rimuovere il manico del coperchio e pulire la zona delle valvole (si veda punto 10.2 "Pulizia del coperchio e del
manico del coperchio”).

Rivolgersi al proprio rivenditore Silit.

v

Inserire un nuovo cappuccio per la protezione dell'aroma originale Sicomatic® econtrol (si veda capitolo 11 "Ma-
nutenzione").

¢

y

v

Rivolgersi al proprio rivenditore Silit.

Inserire un nuovo cappuccio per la protezione dell'aroma originale Sicomatic® econtrol (si veda capitolo 11 "Ma-
nutenzione").
Posizionare correttamente il cappuccio per la protezione dell'aroma.

-

\

Svaporare o far raffreddare. Per nessuna ragione aprirla con forza.
Sbloccare il dispositivo di blocco girando con cautela ripetutamente in ambedue le direzioni la manopola di

regolazione. 35



Cosa fare, se...

Possibili cause...

Non e possibile aprire il coperchio (la pentola non e in
pressione).

- Il cappuccio per la protezione dell'aroma & capovolto.
L'indicatore di pressione non si trova nella posizione
di partenza.

- Il cappuccio per la protezione dell'aroma & danneggia-
to o deformato.

- Con il raffreddamento nella pentola si & formata una
pressione negativa. La sicura di sovrappressione e la
valvola di esercizio sono bloccate.

> La manopola non puod essere girata verso %ﬁ .

L'indicatore di pressione rimane in alto sebbene il vapore
non fuoriesca piu.

- Il cappuccio per la protezione dell'aroma e capovolto.

> Il cappuccio per la protezione dell'aroma e deformato.

- L'indicatore di pressione & bloccato.
— Rottura della molla nell'indicatore di pressione.

I manico del coperchio & danneggiato.

> Utilizzo irregolare..

I manico della pentola/i manici laterali non &/sono
fisso/i.

I manico della pentola/i manici laterali pentola &/sono
danneggiato/i.

> Conseguenze dell'uso.
> Utilizzo irregolare.

I manico scatta in posizione sul coperchio solo con una
certa difficolta.
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Questi sono i rimedi...

- Lasciare raffreddare la pentola.

— Pressione manuale dell'indicatore di pressione.

- Lasciare raffreddare la pentola.

- Pressione manuale dell'indicatore di pressione.

- Inserire un nuovo cappuccio per la protezione dell'aroma originale Sicomatic® econtrol (si veda capitolo
11 "Manutenzione").

- Rivolgersi al proprio rivenditore Silit.

> Rivolgersi al proprio rivenditore Silit.

> Lasciare raffreddare la pentola.

- Pressione manuale dell'indicatore di pressione.

> Lasciare raffreddare la pentola.

— Pressione manuale dell'indicatore di pressione.

- Inserire un nuovo cappuccio per la protezione dell'aroma originale Sicomatic® econtrol (si veda capitolo
11 "Manutenzione").

- Girare la manopola di regolazione con cautela in ambedue le direzioni.

- Lasciare raffreddare la pentola.

- Pressione manuale dell'indicatore di pressione.

- Rivolgersi al proprio rivenditore Silit.

- Sostituire il manico del coperchio con un nuovo manico del coperchio originale Sicomatic® econtrol.

- Stringere la vite con un cacciavite.
- Montare dei nuovi manici originali Sicomatic® econtrol.

- Rivolgersi al proprio rivenditore Silit.
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13 | Consigli per la cottura con la Sicomatic® econtrol / tabelle dei

tempi di cottura

Procedere secondo le indicazioni riportate nel
capitolo 7. Osservare assolutamente anche le
indicazioni di sicurezza del capitolo 2 e del
capitolo 7.

Versare sempre un quantitativo sufficiente
di liquido al fine di consentire la formazione
di vapore.

In questo modo si evita che |a pentola cuocia “a secco”.
Cosli facendo si evitano danni alla pentola e alla zona di
cottura.

- Rispettare le quantita prescritte:

consultare la tabella al punto 7.1

A

Avvertenza

13.1 Zuppe e minestre

Ideale per zuppe e minestre con carne rosolata: se i
tempi di cottura della carne e della verdura non divergono
troppo, si procede prima a rosolare la carne e poi si
aggiunge la verdura insieme al liquido.

Se i tempi di cottura sono molto diversi, interrompere la
cottura della carne, aggiungere la verdura negli ultimi
minuti di cottura in modo che alla fine tutto raggiunga il
giusto grado di cottura contemporaneamente.

In caso di zuppe e minestre osservare i seguenti

accorgimenti:

- In caso di cibi che generano schiuma, come ad es.
legumi e bolliti, iniziare la cottura a pentola aperta
e schiumare accuratamente prima di chiudere il
coperchio.

- Al termine del tempo di cottura raffreddare molto
lentamente, siveda 7.7

Valori indicativi per i tempi di cottura

I tempi di cottura esatti dipendono dalla dimensione,
dalla freschezza e dalla consistenza dei generi. Anche
la fonte energetica, ad es. induzione, gas o vetrocera-
mica influiscono sui tempi di cottura. | tempi di cottura
si riferiscono fondamentalmente a 500 gr., altrimenti
sara necessario introdurre un quantitativo maggiore di
liquido. Attenendosi a questi tempi di cottura non sara
necessario mettere in ammollo i cibi.

Grado di cottura

Tempo di cottura in min.

Osservazioni

per minestrone

Fagioli bianchi Il 25 In1,51diliquido

Fagioli kidney, secchi Il 65 In1,51diliquido

Piselli interi, secchi 1l 45 In 2 1diliquido

Lenticchie 1] 10 Cuocere il minestrone con 2,51,

il pure con 1,5 | di liquido
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132 Verdure

I tempi di cottura sono puramente indicativi, ma ben
presto sara possibile individuare i propri tempi di cot-
tura. Infatti i tempi di cottura non dipendono solo dalla
qualita del cibo da cucinare, ma anche dai seguenti
fattori individuali:

- Il tempo di cottura si riduce tanto pil la verdura &
tagliata in piccoli pezzi.

- Il tempo di cottura si riduce tanto piu la verdura deve
essere croccante o "al dente". Di conseguenza abbia-
mo specificato il tempo per la cottura “al dente” e per
la cottura “a fondo”.

- Il tempo di cottura aumenta in rapporto al maggiore
quantitativo di verdura. Per la cottura “al dente”
il quantitativo non puo essere troppo elevato in
quanto la verdura potrebbe essere esternamente “al
dente”, ma all'interno ancora cruda. Piccole differen-
ze dei tempi di cottura non hanno di regola molta
importanza. E comunque utile tener presente, che
un solo minuto puo trasformare la verdura cotta “al
dente” in verdura cotta “a fondo”.

Il tempo di cottura inizia sempre con il primo leggero

sfiato.

Per i seguenti tempi di cottura la verdura si trova nel ce-

stino. In questo modo la verdura non entra in contatto

con l'acqua e non viene quindi sciupata.

In caso di dubbio: E meglio che la cottura sia troppo breve che troppo lunga, infatti & sempre
possibile proseguire la cottura, mentre la verdura stracotta non ritornera mai a essere “croccante”.

Valori indicativi per i tempi di cottura: i tempi di cottura valgono sempre per 500 gr.

Verdura fresca Grado di cottura

Tempi di cottura in

Osservazioni

minuti al dente cotto a fondo
Asparagi | 30 35 interi
Cavolfiori | 0,5 3,5 Foglioline
Cavolfiore | 3 5 roselline
Cavolfiore | 7 10 interi
Fagiolini | 7 9 -
Broccoli | 4 6 roselline
Funghi (champignon) | 1 3 N
Finocchi | 13 17 tagliatiin due
Piselli, freschi | 3 5 -
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Verdura fresca

Grado di cottura Tempi di cottura in

minuti al dente

cotto a fondo

Osservazioni

Carote I 4 6 fettine
Patate | 8 9 in 4 spicchi
Cavolo rapa | 5 8 bastoncini
Porro | 2 4 spicchi
Peperoni | 2 4 strisce
Cavolini di Bruxelles | 7 9 interi
Scorzonera | 4 7 bastoncini
Sedano | 2 4 cubetti
Asparagi, bianchi | 2 5 interi
Asparagi, verdi | 3 5 interi
Pomodori | 2 4 interi
Cavoli bianchi | 10 13 in 6 spicchi
Verza | 6 9 in 6 spicchi
Zucchini | 1 2 amezzaluna

I seguenti tipi di verdura sono adatti per il grado di cottura Il e per essere ben cotti:

Verdura fresca Grado di cottura Tempi di cottura in min., cotto a fondo Osservazioni
Cavoli bavaresi Il 4 -

Patate lessate con la buccia I 14 60 - 80g di patate
Cavoli rossi Il 4 strisce sottili
Crauti I 10 -
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133 Carne

— La carne arrosto va rosolata nella pentola Sicomatic®
econtrol. Prima di chiudere il coperchio versare il
liquido necessario.

- Se i pezzi di carne sono troppo grossi, tagliarli, roso-
larli singolarmente e collocarli uno sopra I'altro per la
cottura finale.

- Il bollito va cotto con 1- 1,5 I di liquido sul fondo
della pentola.

- Il tempo di cottura stesso dipende dalla qualita,
dall’eta, dalla struttura e dalle dimensioni del pezzo
dicarne.

- Il tempo di cottura comincia non appena la zona ver-
de Il s'illumina sullindicatore di pressione e si basa
su una quantita di 500 gr.

Importante: schiumare sempre i bolliti prima di
chiudere il coperchio. Prima di aprirlo lasciar raf-
freddare la pentola oppure svaporare gradualmente
molto lentamente.

Valori indicativi per i tempi di cottura: i tempi di cottura valgono sempre per 500 gr.

Grado di cottura

Tempi di cottura in min.,

Osservazioni, cotto

cotto a fondo
Manzo
Arrosti 1] 30 a pezzi
Filetto Il 18 a pezzi
Carne macinata I 20 dadi grossi
Involtini I 17 a pezzi
Arrosto all'agro I 25 a pezzi
Carne suina bollita Il 30 a pezzi
Vitello
Arrosti Il 25 a pezzi
Filetto I 14 a pezzi
Agnello
Arrosti Il 25 a pezzi
Dorso 1] 5 a pezzi

41



Grado di cottura

Tempi di cottura in min.,
cotto a fondo

Osservazioni, cotto

Maiale

Pancia 1l 15 a pezzi
Arrosti Il 25 a pezzi
Stinco, fresco Il 30 a pezzi
Stinco affumicato Il 45 a pezzi
Filetto Il 17 a pezzi
Carne macinata

Peperoni ripieni 1l 15 con griglia
Polpettone Il 15

Involtini di cavolo Il 15

Polpettine per minestra 1l 5 g2cm
Galletto

Petto 1l 8 a pezzi
Coscia Il 10 a pezzi
Pollo da lessare Il 20 ca. 1kg a pezzi
Tacchina

Petto I 20 a pezzi
Coscia Il 20 ca. 1kg a pezzi
Oca

Petto/coscia Il 30 a pezzi
Anatra

Petto/coscia Il 15 a pezzi
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Grado di cottura

Tempi di cottura in min.,

Osservazioni, cotto

cotto a fondo
Lepre
Arrosti Il 20 a pezzi
Coscia Il 30 a pezzi
Dorso I 10 a pezzi
Cervo
Carne macinata I 15 dadi grossi
Capriolo
Arrosti 1] 20 a pezzi
Coscia I 25 a pezzi
Dorso Il 20 a pezzi
Cinghiale
Arrosti Il 35 a pezzi
Carne macinata Il 20 dadi grossi
Coscia I 25 a pezzi
Dorso I 35 a pezzi
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13 4 Pesce

Il brodo di cottura del pesce risulta essere molto ap-
piccicoso. Per questo motivo svaporare solo molto
lentamente. Non appena l'indicatore di pressione sara
rientrato nel manico, aprire il coperchio.

Valori indicativi per i tempi di cottura: i tempi di cottura valgono sempre per 250 gr. nel cestello forato.

Pesce Grado di cottura Tempi di cottura in min., cotto a fondo Osservazioni
Merluzzo I 4 filetto intero
Scorfano di Norvegia | 4 filetto intero
Filetto di merlano nero | 11 in porzioni
Rana pescatrice I 5 filetto intero
Tonno | 10 in porzioni
Salmone | 11 in porzioni
Filetto di lucioperca | 5 filetto intero
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13 5 Contorni, frutta e dessert

Valori indicativi per i tempi di cottura: | tempi di cottura valgono sempre per 500 g.

Contorni Grado di cottura  Tempi di cottura Osservazioni
in min.

Risotto | 7 Non svaporare, lasciare gonfiare per 3 min. con
coperchio chiuso

Gnocchi di carne | 7 Non svaporare, lasciare gonfiare per 12 min. con
coperchio chiuso

Pasta Il 0 Quando compare la zona verde Il deII'indicatore
di pressione della pentola Sicomatic® econtrol
rimuovere dal piano di cottura. Non svaporare,
aspettare 6 min. prima di aprire

Riso basmati | 2 1 parte di riso, 2 parti di acqua, non svaporare,
lasciare gonfiare per 12 min. con coperchio
chiuso

Riso a chicco lungo | 10 1 parte diriso, 2 parti di acqua

Frutta, dessert Grado di cottura  Tempi di cottura Osservazioni
in min.

Mousse di mele | in 8 spicchi

Composta di mele | in 6 spicchi

Composta di albicocche | in 8 spicchi

Composta di pere | in 8 spicchi

Composta di ciliegie

Composta di prugne

tagliatiin due

pezzetti

|
|
Composta di rabarbaro |
Composta di uvaspina |

WlwININ|Ww N R o,
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13 6 Cottura a torre / cottura del menu

Grazie agli accessori Sicomatic® econtrol e possibile cuci- Dopo altri 4 minuti aprire la Sicomatic® econtrol e
nare contemporaneamente diverse pietanze in un'unica posizionare sopra il cestino non forato con la verdura.
pentola. Ora cuocere per altri 5 minuti e il menu & pronto.

- Il tempo di cottura per la carne puo essere ridotto

Ecco alcuni consigli notevolmente se la carne viene tagliate a fettine.

- Il tempo complessivo di cottura del menu dipende In questo caso la carne & cotta in circa 10-15 minuti,
sempre dai cibi con il tempo di cottura pit lungo. La quindi quasi nello stesso tempo necessario per riso,
pietanza con il tempo di cottura pili lungo viene intro- patate o verdure e non e necessario interrompere
dotta per prima. Se si desidera preparare nella stessa I'operazione di cottura.
pentola un arrosto con tempo di cottura di 25 minuti, - L'odore e il sapore delle pietanze non si mescolano tra
delle patate lesse con un tempo di cottura di 9 minuti loro. Non si crea quindi un aroma misto.

e della verdura con un tempo di cottura di 5 minuti,
interrompere la cottura dell'arrosto dopo 16 minuti e
posizionare il supporto per il cestino sopra l'arrosto e
posizionare sopra il cestino forato con le patate lesse.

Valori indicativi per i tempi di cottura: i tempi di cottura valgono sempre per 500 gr.
Impostare il grado di cottura in base alla pietanza.

Consiglio Tempodi Fondo della Supporto  Tempidi Cestinoforato Tempidi Cestino
cotturain pentola perinserto cotturain cotturain senza fori
min. min., min.,

Consiglio menu 1* 17 Involtinidimanzo  x 4-6 Carote 10 Riso

Consiglio menu 2* 25 Arrosto di maiale X 9 Patate lesse 5 Cavolfiore

Consiglio menu 3* 11 Merlano nero, X 9 Patate lesse -

porzioni di 250 gr

*Nel caso del consiglio menu 1 e 2 & necessaria una pentola Sicomatic® econtrol di almeno 6,5 |
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13.7 Surgelati e generi alimentari naturali

Cibi surgelati

I surgelati possono essere scongelati velocemente con

la Sicomatic® econtrol conservando le vitamine, gli

aromi e i minerali.

I lungi tempi di scongelamento si riducono a minuti, ma

dipendono tuttavia dalle dimensioni dei cibi surgelati.

Ecco ancora alcuni consigli

- Il periodo iniziale di cottura della carne surgelata &
un po' pit lungo e il tempo di cottura & un po' pit
breve che nel caso della carne fresca.

- | pezzi di carne piccoli e sottili, come ad es. scalop-
pine, costolette, ma anche spezzatino congelato in
singoli cubetti, non vengono scongelati, bensi vengo-
no rosolati nel grasso caldo congelati e poi vengono
cucinati come di consueto.

- | pezzi di carne grandi e spessi vengono lasciati scon-

gelare leggermente e vengono poi rosolati nel grasso

caldo oppure vengono bolliti come ad es. nel caso
del brodo di carne.

Il pollame, dopo essere stato sventrato e tagliato a

pezzi, viene preparato come pollame fresco.

Il pesce surgelato viene cotto nel cestello al grado di

cottura | oppure viene cotto direttamente sul fondo

della pentola per un breve periodo nel grasso caldo

e poi viene preparato con la consueta quantita di

liquido al grado di cottura I.

- Mettere la verdura non scongelata nel cestello. Ver-
sare direttamente sul fondo della pentola la quantita
di acqua consueta per la formazione del vapore e poi
cucinare.

v

v

Generi alimentari naturali
Alla base di un‘alimentazione sana vi sono svariati tipi di
cereali che richiedono un tempo di cottura molto lungo
e spesso devono essere messi in ammollo per lungo
tempo. Con la pentola Sicomatic® econtrol questo lungo
tempo di cottura si riduce fino a 2/3. Solitamente non
& necessario mettere i cibi prima in ammollo. Un altro
vantaggio della cottura di generi alimentari integrali
nella pentola a pressione Sicomatic® econtrol e che
cucinando al grado di cottura I, vitamine e minerali di
tutti i cereali vengono conservati molto bene e si ha un
notevole risparmio di energia. Per la cottura di cereali
vale la regola: inserire un quantitativo di liquido doppio
rispetto al peso dei cereali (Quindi per 100 gr di cereali
200 ml di liquido).

Valori indicativi per i tempi di cottura:
| tempi di cottura valgono sempre per 200 g

Tipo di cereali Grado di Tempi di
cottura cottura in min.

Frumento | 30
Segale | 20

Orzo mondato | 23

Grano verde | 15

Farro | 15

Riso integrale | 10
Avena nuda | 5

Miglio I 10

Grano saraceno | 2

Acio va ad aggiungersi, per alcuni tipi di cereali, un periodo di
ammollo dalle 6 alle 10 ore, periodo di gonfiamento supplementare
dai 10 ai 30 minuti.
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14 | Gli accessori della pentola Sicomatic® econtrol

T

48

)
4

Cestino senza fori
922cm

per 4,5 | 6,5 | Sicomatic®
8031.7011.01

Cestino forato
018cm

per 2,5 | Sicomatic®
8018.7011.01

922cm

per 4,5 6,5 | Sicomatic®
8032.7011.01

Cestello forato, alto
©22cm

per 4,5 | 6,5 | Sicomatic®
8033.7011.01

Supporto per il cestello
©22cm

per 4,5 | 6,5 | Sicomatic®
0066.6000.01

Filtro

922cm

per 4,5 | 6,5 | Sicomatic®
7022.6022.01

Cestello forato in porcellana

@21cm
1529.4001.01

Cestello forato in acciaio
inox

©19cm

1529.6022.01

Timer SicoControl
0068.0035.01

Detergente - liquido
0051.8888.01

Detergente - in polvere
0051.0010.01



15 | Pezzi di ricambio Sicomatic® econtrol

Manico per base pentola Parti soggette a usura
218cm
9532.9302.01
@22cm Cappuccio per la protezione
9532.9304.01 @\/ dell'aroma
3 pezzi
Manico laterale pentola 9532.8004.01
218cm
‘0’ 9532.9218.01
\/ ©22cm
9532.9222.01 Guarnizione Sicomatic®
218cm
Coperchio 9067.8900.01
218cm @22cm
8013.6021.11 9067.8901.01
©22cm

8014.6021.11

- Manico del coperchio,
> completo
9532.9101.01

Sicura di sovrappressione
9530.8801.01
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16 | Garanzia

Garanzia

Garantiamo (in caso di uso conforme delle pentole in
casa privata) la tenuta della superficie in ceramica Silar-
gan® per 30 anni dalla data di acquisto. Il coperchio (in-
clusii componenti), i manici, la guarnizione, il cappuccio
per la protezione dell'aroma e i bordi a versare cromati
sono esclusi dalla garanzia, poiché non hanno il rivesti-
mento ceramico Silargan®.

La garanzia prevede la sostituzione dei componenti con
superficie Silargan® difettosi con componenti di ricambio
senza difetti entro la durata del periodo di garanzia. La
garanzia per la superficie Silargan® non copre i difetti di
natura esclusivamente visiva derivanti dall'uso ordinario
del prodotto, quali graffi e tagli.

Se lo stesso modello € ancora in distribuzione, il com-
ponente difettoso sara sostituito con un componente di
ricambio dello stesso modello. Qualora il modello non
sia pili distribuito da Silit, la parte difettosa sara sostituita
da un prodotto simile nell'ambito del programma di
distribuzione Silit.

Esclusioni di garanzia

La garanzia non € applicabile in caso di danni causati
dalle seguenti ragioni: mancato rispetto delle indicazioni
fornite nelle presenti istruzioni per l'uso e la manuten-
zione, surriscaldamento, utilizzo inadeguato e inappro-
priato, manipolazione errata o negligente (ad es. lavaggio
con prodotti abrasivi), impatti violenti di qualsiasi tipo
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(ad es. caduta a terra, urti), danni meccanici, chimici o
fisici causati da un uso improprio, riparazioni effettuate
in modo inappropriato, montaggio di pezzi di ricambio
non originali.

Validita della garanzia

La garanzia e valida solo dietro presentazione della pro-
va di acquisto indicante la data di acquisto. La garanzia
decorre dalla data di acquisto.

Garante

Silit-Werke GmbH & Co. KG
Neufraer Str. 6

D-88499 Riedlingen

Nota sui diritti legali del consumatore

I diritti che spettano a un consumatore nei confronti del
venditore se I'articolo acquistato al momento del trasfe-
rimento del rischio non era privo di difetti (ad es. adem-
pimento successivo, recesso, riduzione, risarcimento)
non sono contemplati da questa garanzia.

Concediamo 10 anni di garanzia del fornitore sui pezzi di
ricambio dopo il termine del periodo di produzione.



17 | Dichiarazioni di conformita Sicomatic®

17 1 Dichiarazione di conformita CE

Silit Werke GmbH & Co.KG
Postfach 1352
D-88493 Riedlingen

si conferma che le pentole a pressione
Sicomatic® econtrol Sicomatic® t-plus
sono conformi alle seguenti direttive CE armonizzate:

Direttiva CE:

Controllo della progettazione:
Controllo di produzione:
Organismo di certificazione:

Norma:

Luogo e data del rilascio
Riedlingen - 18.05.2015

Dipl.-Ing. (FH), Josef Paukner
Direttore commerciale

Sicomatic® classic  Biomatic® eco Bio-Fadal®

97/23/CE
modulo B (certificazione CE)
modello A (controllo di fabbricazione interna)
TUV Rheinland LGA Products GmbH
TillystraBe 2
D-90431 Niirnberg
1D 0000044918
DIN EN 12778 Pentole a pressione
DIN EN 82079-1 Preparazione d'istruzioni per l'uso

—_—
Nome, funzione e firma della persona autorizzata

17.2 Dpichiarazioni di conformita per articoli che entrano a contatto con generi alimentari

Queste dichiarazioni di conformita sono disponibili al seguente link:
http://www.wmf.com/de/rechtliches/konformitaetserklaerungen.html
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1 | Ta mieovektripaTta Tne Kavouplag oag XUtpag Sicomatic® econtrol

UE HIa paTia

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.

4

1. EMavaotatikog amldg XEIPIoHOG

KheioTe To okeVOG, TPAYUATOTTOIOTE TN PUBUION TNG Béong
HAYEIPEUATOG KAl TNV amoTTieon — GAa umopolv va pubut-
oTOUV OTNV EAAPPIE, ATTOCTIWHEVT, EPYOVOMIKN AaBr.

2. Afenépaotn ac@alela

H peyoAutepn Suvati ac@dhela péow moAamAwv ave&dptn-
Twv pETAgY Toug dlatdewv aopaleiag. To okevog Sev gival
Suvatod va avoiel katd AaBog evw BpiokeTal akopa umo Tie-
on. OeppopovwpEVeS MAAOTIKEG AaBEg Kat €18IKN TpooTacia
amd Tn eAGya oTiG AaBéC Tou OKEVOUG.

3. Movadiké cuotnua BarBidag TpimAnig acpaleiag
XWPIG amaItHoEIg GUVTHPNONG

H mAéov oUyxpovn texvikn BaABidag Staopahilel éva aopa-
AéC Kal UYIEVO payeipepa. H Staguyr Tou atpol mpaypato-
TIOLE(TAL PIE TTIO KAl OMOIOHOPPO TPATIO.

4. TU0TNHA EPUNTIKOU OPPAYIoUATOG

To oUOTNHA EPUNTIKOU OYPAYICUATOG ATOTENEITAL ATTO

™ Satagn g BaABidag Aertoupyiag pe To o@paylopévo
oUotnpa deiktn mieong. To cVOTNUA EPUNTIKOU O@payioua-
TOG AMOTPETEL TNV AOKOTIN Slaguyr atpov. Me autov Tov
TPOMO, amatteital Alydtepo VEPO yia To payeipepa. OmoTe,
UE Tn xUTpa Sicomatic®, To payeipepa Eekivd kat ONOKANPW-
vetal taxutepa Stacpahifovtag e€oikovounon evépyelag. Ot
TANPWG EPUNTIKEG HEBOSOL HAYEIPEUATOC AMTOTPEMOUV THV
ATTWAELD TOU APWHATOC KAt S1aTnpouV TIG Bactké Pirapives
Kal Ta HETAANIKE OTOIXEIA TWV TPOPIHWV.



5. Tpeig otaBepd mpooappolopeveg BEoeig payeipéua-

TOG PE AUTOPATN pUOHION TN BepUOKpaAaTiag

- Ofon W™ Maysipepa Xwpic migan. Kavoviké payei-
pepa xwpic Kapia xprion mieonc. E€oikovopnon vepou
KOl EVEPYELOG CUYKPITIKA HE TO CUMBATIKG payeipepa.

- ©éon | - Mayeipepa evaiocdOnTwv TPOoPipwv. Na 1o
Hayeipepa pe atpd Kat To ENaPPU BPACILO TPOPIHWY HE
HIKPOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG, OTIWG Ta PApLa Kat Ta
Aaxavikd. H Beppokpacia meplopiletal autopata mepi-
mou otoug 109°C (0,4 bar = 40 kPa).

- Oéon Il - Tpriyopo payeipepa. Na o payeipepa Kat 1o
BPACIHO TPOPINWY LE LEYANUTEPO XPOVO HAYEIPEUATOC,
OMw¢ Ta KpéaTta Kal Ta HayelpeuTtd @ayntd. H Bgppokpa-
ola meplopifetat avtépata mepimouv otoug 119°C (0,9 bar
=90 kPa).

6. EUKoAOG KaBapiopog

O Bpayiovag Tou Kamakiol amoomdtat Kat kabapiletat
Katw amd TpexolpevVo vepo. To MaoTixo oteyavomoinong
agatpeital amd 1o Kamdki kal MAévetal oto XépL. To OKeVOG,
TO KATMAK! (Xwpic To Bpayiova) kat Ta KadBia/e€aptripata
pmopolv va MAuBoUV GTO TTAUVTHPIO THATWV.

7. Meyalog, eukpiviig Seiktng mieong

8. MpwTtomoplakod - EAKUOTIKOG OXESIAOHOG, BEATIOTH
£PYoVvopia Kal EUPOC UAIKWV Yla OAEG TIG AMAITHOELG

— Silargan®: Mn mopwdng¢ KAEIOTH eM@Avela. Xwpig VIKENO.

Kataokevdaletat otn Meppavia.
- Avoéeidbwtog xdAuBag: KatdMnlo kat yia payeipepa og
EMAYWYIKEG EOTIEC.

9. Aid@opa, KatdAAnAa yia KO VOIKOKUPLO pey£On Kat
Suvatotnteg xpriong

H x0tpa Sicomatic® econtrol cuvodevetal and Sidpopa
e€apTtipata yla BéATioTa payelpikd amoteléoparta. Nna
TaPASELYHA, TO TPUTTNTO KAAAO! yia To Yapt fj Ta Aaxavikd,
T0 KaAdB1 xwpic TPUTEC yia TV amduén KateYuypévwv
TPOGiHWY, Yla amoXUUWaon 1 yla YAUKA TOU KOUTAALOU, pap-
peN&SeG KA, Kal dNa e€apTrpata.

10. Zpayida moIoTNTAG Yia AGQANELQ TIIGTOTIOINHEV
Katd To mpétumo TUV
Va N E- E

SOl G P
'CERTIFIED —% 'I'l”wn":);:zf:::'

11. 10€TRG eyyUnon S1d6gong avTaANaKTIKWV

g
/
Supply Guarantee

FOR SPARE PARTS

12. Kataokevaletal otn Meppavia




2 | Znpavukég ouPPBOUAES aVAQOPIKA PE TV ao@AAEIa

Mpv amé tn xprion, S1aBAcTE MPOCEKTIKA AUTECG TIG
oupfouléc. H xutpa Sicomatic® econtrol mpémet va

XPNoUoToLEiTal HOVO AT ATOUA TA OTToia £XOUV TTpON-

Youpévwg §oIKeIwOE( pE TIg 08nyieg Xpriong.

Dulaoaoete TIg 08nyieg Xpriong yia peANoVTIKA
avagopd.

Ene§iynon cuppoiwv

P>

VOoUg, ol omoiol pmopei va odnyrioouv og coBapo
KINAYNOZ  1oquUATIOMO (TT.X. ATTO TOV ATUO KAl OO KAUTEG
EMPAVELEQ).

To oupPolo autd mpoeidomolei yia mbavoug Kiv-

P>

MIPOEIAD-

MoHE  TOOUMATIOHO.
H pn mpNnon Twv cupBouAwyY pmopei va o8nynoet

o€ BAAReC katd tn Xprion Tng XUTtpag Sicomatic®
econtrol.

. Ol TTapamoUTéG 0To TAPOV GUANO 0SNYIV
) umodelkvuovTal he autd To cUPBOAO iy He TAdyla

ypaeri.

H unédei&n odg mapéxel MONUTIUEG CUMPBOUAEG Yia
ool xprion Tng XUtpag Sicomatic® econtrol.

To oUpPolo autd mpoeldomolei yia duecoug KivaU-

SUvoug, ot ommoiol pumopei va odnyrnoouv oe cofapd

2 . 1 XpnotpoTIoIEiTE TO OKEVOG OTIWG MPoopileTal Kat
PUAACOETE TO pE AoPANELa

kinavnoz - [poopi{épevn xprion

— Na xpnotporoleite Tn XUTpa Sicomatic® econtrol pévo
Snw¢ mpoopileTal, yia TO HAYEIPEUA TPOPIHWV.

— Mnv TomoBeteite moté Tn XUTpa Sicomatic® econtrol o

(eoTo povpvo.

Mnv tnyavilete moté Tpd@ipa e ASL Ue To OKeVOG UM

migon.

v

— Na xpnotporoteite tn XUTpa Sicomatic® econtrol pévo yia
QAMOCTEIPWON OTO OIKIOKO TTEPIBANNOV.
Mnv xpnotpomolgite moté tn xUTtpa Sicomatic® econtrol
WG AMOOTEIPWTH OF 1ATPIKO TIEPIBANNOV.
H xUtpa Sicomatic® econtrol Sev mpoopiletal yla tThv
anatoVpevn BepUoOKPAsia AmooTEIPWONG LATPIKOU TU-
ou.

v

— Xpnotporoleite tn XUTpa Sicomatic® econtrol pévo oe
KATAMNAEG KOUTIVEG HaYEIPEUATOC, T €(8N TNG EVEPYELAG
Twv omoiwv mapartifevtal oTig 0dnyieg xpnonge.

Avoéeidwtog xdAuBag

Glas-  Elektro  Gas Induktion
keramik

Silargan®

Glas-  Elektro  Gas Induktion
kerami




- Mnv Beppaivete MOTE To OKEVOG ASELD 1) XWPIC EMTAPN-
on otnv LYNAOTEPN PUBUION HAYEIPEUATOC. TNPEITE TIG
0dnYieC XPrioNG TOU KATAOKEVAOTH.

‘Etot Stao@ahileTe OTI TO payelpIKO OKEVOG SeV TPOKELTAL

va unooTei {npid Aoyw unepBépuavong, Idlaitepa Katd

XPNON EMAYWYIKWY ECTIWV.

O1 81atagelg ac@aleiag amoTpEMOUV TIG EMIL-
KiVOUVEC KATAOTAOEIC.
- Mnv pofaiveTe og PETABONEG ) TAPEUBATELC TOU OKEV-

KINAYNOZ

0U¢ Kal Twv Slatdéewv ao@aleiog Tou.

—> XPNOIMOTIOLEITE TO KATAKL TNG XUTPAG Sicomatic®
econtrol pévo pe To KATAMNAO KATW TUAHA TS XUTPAG
Sicomatic® econtrol.

— Mnv ouvSudleTe TOTE TA CUOTATIKA PéPN TNE XUTPAG
Sicomatic® econtrol pe autd AAWV KATAOKEVAOTWV.

kinavnoz  TRPNON TNG AoPANElag

- Mpiv amd kaBe xprion, ENéyxeTe TIG BaABideg yia Tuxov
andéepadn.

— E@ooov xpelaletal, kabapilete i BarBideg mpoTou xpn-
OIMOTIOINOETE TO OKEVOG Sicomatic® econtrol.

— Tnpeite TG ouPPOUAEG kaBapiopoU Kat ppovTidag mou
0aG TTOPEXOUHE.

— Mnv xpnotpomoleite tn XUtpa Sicomatic® econtrol og
nepintwon mou n idla n Xutpa Sicomatic® econtrol i Ta
Hépn TNG £xouV LUTMTOOTE( {NUIA 1} £XOLV TTAPANOPPWOEL 1)
av n AelToupyia Toug S€V AVTIOTOLXE( OE AUTHV TTOU TTEPL-
ypdpetat oTig 0dnyieg Xpriong.

- Xe nepintwon emdlopOwoswy, va ameubuveoTe oTov
e§ouolodotnuévo oag avTimpdowrno.

— Av ol A\aféG Tou OKEUOUG £XOUV XAAAPWOEL, 0TaBEPOTIOL-
NOTE TIG OPIXTA PE Eva KaToafidt.

- Na avtikaBiotdte Tic A\af£G TTou £xouv pwYUEG 1 Sev
£@appolouv Kaha.

— Na xpnolpomoleite povo yvrola avtalaKTIKA Sicomatic®
econtrol.

- Na e\éyxete TV 0pON Aettoupyia Tng XUTpag Sicomatic®
econtrol TouldyloTov kaBe 10 xpovia péow e§ovotodotn-
uévou o€pPIC.




2 . 2 Ac@alég payeipepa pe T XUTpa Sicomatic®
econtrol

A Katd tn 81dpKeia Tou payeipéPatog 6To OKeU-
KINAYNOE ~ OG UTTAPYXEL au&npévn mrigon.
- Na BefawveoTe OTI To OKEVOG EXEL KAE(OEL UE AOPANELQL.

O1 WTEPIKEG EMPAVEIEG TOU OKEVOUG
@Tavouv og Beppokpacia péxpt kat 130 °C.
- Na xpnolUomolE(Te Ta KATAANAA yAvTIa TPOCTasiag.

KINAYNOZ

- Katd tn xpnon, unv ayyifete moTE TIC KAUTEG EEWTEPIKEC
EMPAVEIEG TOU OKEVOUC.

N

Na HETAPEPETE KAl VA LETAKIVEITE TO KAUTO OKEVOG POVO
TMAVoVTAG To 0TaBePA amd Tig Aapéc.

¢y

‘Otav n xUtpa Sicomatic® econtrol Bpioketat umo migon
TIPETIEL VA TN UETAKIVEITE TIPOCEKTIKA.

- Mnv akoupmdte AAa GTOpA HE TO KAUTO OKEVOC,.

- TomoBeteite TNV KaUTH XUTPA Sicomatic® econtrol povo
mavw o€ BACEIG avOEKTIKEG 0Tn BepudTNTa (MTOTE MAVW OF
TACOTIKO, K.ATL.).

¢

Na avoiyeTe Kal va KAgiveTe Tn xUtpa Sicomatic® econtrol
amoKAELOTIKA amd To Bpayiova.

N

Katd tn xprion, pnv agrivete moté tn XUTpa Sicomatic®
econtrol xwpig emtripnon.

- Kpatdate pakptd ta maidid katd tn xprion e xutpag
Sicomatic® econtrol.

Ano 1o Kamaki Stapevyel (E0TOG ATHOG.

— MnV MAVETE TTOTE TO OKEVOG OTA ONUEIA Slaguyig Tou
atpou.

- Na KpaTATE MAVTOTE Ta XEPLA, TO KEPAN KAl TO CWHA 0aG

KINAYNOX

£KTOG TNG EMIKIVELVNG TIEPLOXNG TTAVW aTTO TO HECOV TOU

8

KamakioL Kai tn Bupida acpaleiag oTo Xeilog Tou Kamakiov.

Mnv unTEPTTANPWVETE TTOTE TO OKEVOG.

Z& MePIMTWON UTIEPTIANPWONG TOU OKEVOUG UTTAPXEL TIEPITTTW-
on Slappong Kautwy Tpo@wv and tn BalBida Aertoupyiac.

— Ta To oKomo AUTO, va YeUI(ETE TO OKEVOG TO TTOAU KATA Ta

KINAYNOX

2/3 TN XWPNTIKOTNTAG TOU.

- Na yepileTe To OKEVOG PEXPL TO TTOAD TO UIOU TNG XWPENTL-
KOTNTAG TOU KATA TO HAYEIPEUA TPOPWV TTOU (POUCKWVOUV
1 a@pifouv umepPoAikd, OTIWE COUTIEG, OOTIPLA, HAYEIPEUTA,
C{wHoi, evtoobia kat QUHapIKA.

kinavnoz MV avoiyete moté To okevog pe Bia.

To okeLOG avoiyel eDKOAA pdvov epdoov Sev BpiokeTat ud

mieon.

— Mnv pofaiveTe o€ HETABOAEC Twv SlaTAgewv ao@aleiag.
370 KAUTO (aynTo pmopei va Snuioupynouiv

A @UOaAiSeg atpov, ol omoieg umopei va Siagu-

KINAYNOZ  youv QTOTOpA KATA TO AVOlyHd TOU OKEVOUG,
OKOMO KAl OTAV AUTO €XEL 18N AMOCUUTIEDTEI.

- ' autov 1o Adyo, avaKIVE(Te To OKEVOG ENAPPA TPV amd

KABe dvolyua

Mée autdv Tov TPOTTIO AMOTPEMETE TNV TTPOKANON EYKAUUATOG

Kat {epatiopatog AOyw MITCIANICUATWY TOU KAUTOU TIEPIEXOE-

vou ¢ XUTpag.

Mnv TpUTIATE KAUTO KPEAG TO OTTOI0 £XEL HAYEL-
PEVTEI PE TNV ETOA Tou (T.X. Bodivi yY\wooa).
- APHOTE MPWTA TO KPEAG VA KPUWOEL

Me autdv Tov TPdTo Ba UTTOXWPHROEL TO «POUCKWHO» TIOU
TIPOKANONKE 0TNV TETOA OO TNV TTIECT KAl OTTOTPETETAL N

KINAYNOX

TPOKANON EYKAUPATWY amré To MTGiNopa Kautou uypou.



3 | Mpwv armd tnv mpwtn xenon

- A@aipéoTe OAA TA AUTOKOANNTA KAl TIG ETIKETEC.

— lepioTe To OKeVOC KATA Ta 2/3 P VEPO Kal TPOOBEoTE 2-3
KOUTANIEG TNG ooUTag EUSL.

- Xwpi¢ va TomoBETAOETE TO KATIAKL OTO HAYEIPIKO OKEVOG,
BpaoTe auto To peiypa Eudiov Kat vepou yla Tiepimou
5-10 Aemta.

—> TN OUVEXELD TTAUVETE EMUEAWDG ONA TA PéPN OTO XEPL.

— ZTEYVWOTE KAAA TO HAYELPIKO OKEVOG PETA TOV KABAPIoHO
Tou.

ZTIG EMAYWYIKEG EOTIEG UTTOPEL VO AKOUOTEL évag
ﬂ NXOG. AUTO o@eileTal O€ TEXVIKOUG AOYOUG Kal

Sev amotelei évOeIEn KATTOIOU ENATTWHATOC OTNV

€0Tia 0ag 1) oTn XUTpa Sicomatic® econtrol.




4 | Neptypagr] Tng xUTpac TaxutnTac Sicomatic® econtrol

1. Agiktng migong
£UAVAYVWOTOC, HEYANOC, UE EVOWUATWHEVO AVAOTONEQ UTTO-
Aeimopevng mieong.

2. Nep1oTPOPIKO KOuUi pUBUIONG

TIOAU PEYANO Kal EVKOAO OTO TILACIHO YIa VA MITOPE(TE va
puBileTe Aveta TV emBLUNTH B£0N HAYEIPEUATOG KAl VA
QaVoiyeTe VKON TO OKEVOG,.

3. Bpayiovag kamakiol
APAIPOVHEVOG, IE EVOWHATWHUEVO TO TIEPIOTPOPIKO KOUUTT
pLUBLIONC Kat Tov SeikTn TTiEoNG.

4. Bpayiovag okeVoug

0 TIPAKTIKOG Bpayiovag acpaleiag e 181K mpooTacia
amnd Tn eAOYQ, E@appolel KAAG OTO XEPL KAl ATTOTPEEL TNV
akouala ohioBnon.

10

5. ZAupavon otn Aafn Tou okevoug
Y10 TN OWOTH EQAPHOYH TOU KATaKIoU.

6. ZAHavVoN GTO KATIAKI TOU GKEVOUG
Yl TN OWOTH EQAPHOYH TOU KATaKIoU.

7. M\aivi Aafn okevoug
pe €181k IpooTacia anmd Tn GAGYA Kal TTPAKTIKO AVOolypd yia
A0PAN XEIPIOPO.

8. BaABida unepmieong
UE EVOWHMATWHEVO AUTOUATO CUCTNHA AVIXVEUONG BPACHOU
Kat Stéta&n mpdANYNg Kevou.

9. Nwpa mpooTtaciag apwHATog
yta 1o Sgiktn TMieong, Y MPooTasia apwHATOG.

10. BaABida Aertovpyiag
KavoviCel Tnv mieon o avTioTolxel oTn pUBUION TwWV Béoewv
HaYEIPEUATOC,.

11. Koupmi amacgpdiiong
yla TnV agaipeon tou Bpayiova Tou Kamakiou.

12. Oupida acpaleiag
n «€€080¢ KIVEUVOoU» 0TO XEINOG TOU KATTAKIOU - XPNOIUEVEL
w¢ emMmpooBetn didta&n acpaleiag.

13. AdoTixo oteyavomoinong
Y10 TN OTEYAVOTIOINGN TOU OKEUOUG KAl TOU KATTAKIOU.



5 | H 5m\n aopdheta e xUtpag Sicomatic® econtrol

H xUtpa Sicomatic® econtrol mou mpounBgutrikate amoteAei
TEXVIKA E€ENYEV OUOKELH. ZUYKEVTPWVEL TNV EUTELPIa
SEKAETIWV OTNV KATAOKEUN Kl TNV QVATITUEN XUTPWV
TayxuTnTac.

BaABida
unepmieong

EvowpaTwpEvo
¢ avaoTohéag
urroAermopevng

1. BaABida Aertoupyiag

Z& mepinmtwaon umépPRaong Tng mieong mou TPOoPAEmETAL amd
v emAeypévn Béon payelpépatog, n BaBida Aertovpyiag
avoiyel Kal ameAeuBePWVEL TNV TTEPIOTEL ATHOU HECW TNG
Bupidag mou PBpioketal oTo Bpayiova Tou kamakiov. Etat,
UEIWVETAL UE AUTOUATO TPOTTIO N UTIEPPBOAIKA UYNAR TTiEDN.

2. BaABida umepmieong pe EvowpaTwpéVO
auUTOUATO CUCTNMA aviXxveuong Bpacpou
a) A&rToupyia WG AUTOMATO GUCTNHA AVIXVEUGNG
Bpacpov Yné cuvbrikeg amouaiag mieong, n BaABida
Kveitat. Aol n o@paytopévn xutpa Sicomatic® econtrol
£pBel o€ Bpacud, anereuBepWVETAL TO TIEPITTO Kal BAa-
Bepo yia 1o @ayntd mepIBAMOVTIKO 0&uydvo (QUTOUATOG
£€0ePIONOQ). TATE povo KAeivel n BalBida kat av€avetal
n mieon.

B) Aertoupyia w¢ BaABida unepmieong
Katda v kavovikn Aettoupyia, n BaiBida umepmieong
Sev evepyomoleital TiBetat og Aettoupyia povov av madet
BAABN n BaABida Aertoupyiag, mepimTwon KaTd TNV
onoia Ba av€avotav mepaitépw n mieon. Emerta, o atuog
ameAeVBEPWVETAL PECW TOU AVOiYHATOC SIAQUYRG OTO
Bpaxiova Tou kamakiov.

3. Oupida acpaleiag

Movov epdoov Sev evepyoroinBei n BaABida Aertoupyiag
Kai n BaABida umepmieong, n «€€080¢ KivEUvou» 0To Xeilog
TOU KATTAKIOU XPNOIMEVEL WG TPOaBeTN Sidtagn acpaleiag.
Mo undp&el umepBoNikd évtovn Ttieon, To AACTIXO OTEYa-
vormoinong otn Bupida acealeiag méletal évtova mpog Ta
£€w WOTE va Pmopéaoel va S1agUyEL O ATHOG.

4. AvaoToAéaG UTTOAEITTOEVN G TTiEONG

O avaoToAéag UTTOAEITOUEVNG THEONG TTOU €ival Evowpa-
TWHEVOG 0TO SEIKTN THECNG AVACNKWVETAL KOO KAl UTTO
xapnAn mieon: O Seiktng migong Ba givat opatodg. Movo dtav
0 SeikTNnG mieong éxel eMOTPEPEl MANPWC péoa aTo Bpayi-
0Va TOU KATAKIOU, UTTOPE( TO OKEVOG VA ATTac®ANOTEL Kal
va avolxBei. Me auTtov Tov TpOTTo amoTPEMETAL TO AKOUGIO
Avolyla evw To OKeVOG BpiokeTal ummo Tigon.

5. Z0ptng acpdaiiong

Av ot A\apég Sev epappdlovv cwaoTd N pia pe TNV GAAN, To
KATTAKL SV UMTOPE( va aoPANCEL LIE TO TTEPIOTPOPIKO KOUUTTI.
'Etol, Sev umopei va avamntuxBei kaBdAou migon.

11



H xUtpa Sicomatic® econtrol mAnpoi Ti¢ amatioelg Tng
eupwraikng Odnyiag 97/23/EK. To okeLog umepPaivel onpa-
VTIKA HEPOG TV TTPORAEMOUEVWV AT TO VOUO amTAUTHCEWY
ao@aleiac.

L

- ®
TUVRheinland

gepriifte
Sicherheit www.tuv.com

ID 0000044918
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6 | Mpw amo kaBe payeipepa

E€etdote Ti¢ Slatadeig acpaleiag mpotou
ST XPNOIMOTIOICETE TN XUTPa Sicomatic®
econtrol.
Me autdv Tov TpdTO amopevyovTal ol EMKIVOUVEG KATAoTA-
OEIG KATA TN Xpron.

E€eTd0TE TO MWKA TPOOTACIAG APWHUATOG

Tuxov {nuid 1 E0QaiUévn EQAPUOYH TOU TTWHATOG TTPOOTACI-

aG APWHATOC prmopei va 0dnynoel o€ €€080 kauTtoL atuol i

Eagvikn amorigon. ETol, o Bpayiovag Tou KAamakiol Umopei

va unooTei {nuid.

- Befawwbeite 6TI TO MWUA TPOOTACIAG APWHATOG EQAPHO-
(el owotd (BA. €1K.).

— ENéy€Te TO MHa MPOOTasiag apwHATOG Yl TUXOV {NHIEG
(PWYHEG, OTTEC, TAPAUOPPWON, ATTOXPWHATIOUO).

— AV TO TWHA TTPOCTAGING APWHATOG EXEL UTTOOTEL {NId,
Sev TIPEMEL va XPNOIUOTIOINOETE TO OKEVOG,

— Na XpnOIHOTIOLEITE HOVO YVROLa AVTAAMAKTIKA Sicomatic®
econtrol.



E€etdote Tov Seiktn migong EAéy€te Tn BalBida AerTtovpyiag

— ENéy€re Tov Seiktn mieong mélovtag pe To SAXTUAS oag Ze mepimtwon mou n BaABida Asrtoupyiag eivat Aepwpévn
TO TIWHA TTPOOTACIAG APWHATOC YIa Va EMPBERAWOETE 1 KOMnNpEvn evéxetal va Tebei oe Aertoupyia n BaABida
OTLKIVEITAL umepmieong.
To meploTPo@IKd KoupTi TPEMEeL va Bpioketal otn Béon — ENéy€re tnv Katdotaon tng BaiBidag Aettoupyiag Kat
6: BePaiwBeite 611 Sev eivatl Aepwpévn Kat OTI BpiokeTal otn
owoTr Béon.
E€etaote Tn BalBida unepmieong - KaBapiote tn BaABida Aettoupyiag epooov xpelaletat. ‘3-

Mée autdv Tov TPOTTIO AMOTPETETE TNV ATTPOCGSOKNTN Kal
evioxupévn €€080 atpov amo To Avolypa Slaguyng oto
Bpaxiova Tou kamakiov.

EAéy&te To 0UpTN acpaiiong

Tuxov Aepwpévn i kOMnpévn BaABida umepmieong pmopei
va odnynoet oe Ea@vikn Slaguyn atpol otn Bupida acpa-
Aeiag. Katda t xprion €otiwv ykadlov, o atudg mou Stapelyel
UImopEi va IPOoKAAEéDEL OBAOIUO TNG PAGYAG HE ATTOTENETUA
NV emmAéov pn eAeyxOevn éKAuon ykadlov amo tnyv eoTia.

- EmPePaibote 611 n BarBida umepmieonc (1) kiveitat ‘Otav éxel umooTei {npid o oUPTNG AoPANIoNG, To dvotypa
elevBepa. Kal To KAEIOIHO TNG XUTpag Sicomatic® econtrol ev pmopei

- AoOKWVTAG EAaPPA Tiieon, TL.Y. HE pia oSovtoyAlupida, va mpaypatomnoinBei cwotd. O Bpayiovag Tou Kamakiol Sev
e€etdoTe av Kiveital n pmiia (2). umopei va agatpedei.

Me autdv Tov TpdTIO amoTpEMeTe TNV avemBuunTn Slaguyry = EAéyETe Katd mOoo o oUPTNG AcPANIONG KIVEITAL KAl EMTa-

atpou. VEpPXETaL 0TN B€0N Tou PE EVKOAIa.
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- Av 0 0UPTNG AoPANIoNG €xel UTTOOTEL {NLd,
Sev TIPEMEL va XPNOIUOTIOIOETE TO OKEVOG.

- AmevBuvBeite oTov €£0UCI080TNEVO CAG AVTITTPOCWTTO
g Silit.

EAéy&te o AdaTixo ateyavomoinong

- E€eTdoTe To AdoTIXO OTEYAVOTOINONG YIa TUXOV {NUIEG.

TuxOV pwyHr 0TO AAOTIXO OTEYAVOTIOINONG MITOPE( va TTIpO-

KaAEoEL Ea@VIKN amoTtiean pe amotéAeopa v €080 KauTou

atpou.

- AvTIKaBI0TdTE TO AAOTIXO OTEYAVOTIOINONG av €XEL
OKANpUVeL (amoxpwHaTIoTel), av OpuppatiCetal i av €xel
untooTei {nuid.

- ANACeTe TO AAOTIXO OTEYAVOTIOINONG ETEITA OO TIEPITIOU
400 xpnoelg TG XUTPAG i} TO apyoTEPO EMelta amod 2
xpovia.

- Na XpnotHoTOIE(TE HOVO YVAOLa avTAMAKTIKA Sicomatic®
econtrol.

To ANAOTIXO OTEYAVOTIOINONG TTPETIEL VOl PEPEL OTTWOSHTIOTE

xapayuévn v évoelén «Sicomatic®».

- BePaiwbdeite 611 T0 MoTIKo oTEYavomoinong epappolel
KOAG OTO ECWTEPIKO XEINOG TOU KATTOKIOU.

Me autév tov TpoTo Slac@alileTe TN AelToupyIKOTNTA Kal

NV aoPAEAELQ TOU OKEVOUG 0.

EANéy€te Tic Aafég

- ENéy€te TIg AaBEég yia Tuxov {nuiég.

- Avtikabiotdte Tic A\afég mou €xouv @Bapei amd Tn xprion.

- Na xpnoiporoleite pévo yvriola avtaAAaKTIKA Sicomatic®
econtrol.

- EANéy€te av ol A\aféq eival mpooaptnuéveg otabepd oTo
OKEVOC.

14

— Zoiyyete kahd TG Bideg otabepomoinong.

‘Eto1 Stao@ahilete Tt Sev omdve kat Sev xaAAPWVOLV Ot
Aafég kat 6T1 To okeVog Sev vgioTatal {NUIEG Kal TTAPAop-
PWOEIG NOYW TITWOEWV.



7 | Aopaléc payeipepa pe T xUtpa Sicomatic® econtrol

ZUVTHPNON TOU MAYEIPIKOU OKEVOUG KAl TNG
goTiag

- Mnv xtunate epyaleia koulivag oTo xeihog porc.

Me autdv Tov Tpdmo Staoalilete 6T1 Sev upioTatal {nud

10 Xeihog pong.

- Mpoobétete aNATI pOVO O€ vePO TToU BpAdel Kal avaka-
TEVETE TO Yla va SloAuBei.

Me autdv Tov Tpdmo To ahdtt Sev @Oeipel Tov TUBPEva Tou

okeLouC.

- Mnv TPaBATe Kal unv OTIPWYVETE TTOTE TO HAYEIPIKS 0ag
OKEVOC TTAVW OTNV KEPAUIKT YUAAIVN EMPAVELQ.

‘ETOl amOTPEMETE TO YPATOOUVIOHA TNG £0TIAG A6 UTTO-

Aeippata Bpoutdg mou BpiokovTal avapESa 0TOV TTATO TOU

HAYEIPIKOU OKEVOUG KAl TNV KEPAMIKN YUAAVN EMPAVELQ.

Kata tn xprion oe gotieg ykadlou:

— PuBpilete Tn @AOYa Tou yKallov WoTe va pnv umepBaivel
TOV TIATO TOU OKEVOUC.

Me autdv Tov Tpdmo Stao@ahilete 6ti Sev vpioTavtal {nua

ol AaB£g Kal Ta 0TEYavWTIKA UNIKA TOU OKEVOUG,.

7. 1 MAripwon Tou okevoug

Na tnpeite TIg péyloTEG TOGOTNTEG MAPWONG
KOl UNV UTTEPTIANPWVETE TTOTE TO OKEVOG.

3 € TEPIMTWON UTTEPTIARPWONG TOU OKEVOUG EVOEXETAL VA
undpéel Stappori vepou, aynTol fj KAUTWV TPOPWV amod Tn
BaABida Aertoupyiag.

311G €0Tieg YKallov, auTo pmopei va TpokaAéoel oBoto
™G PAOYAG PE amoTENECHA TNV EMIAEOV €KAUOT YKA(l0U
amno v oTia.

KINAYNOX

— T To oKomo AUTO, va YeUI(ETE TO OKEVOG TO TTOAU KATA
Ta 2/3 TG XWPNTIKOTNTAG TOU.

- Na yepileTe To OKEVOG PEXPL TO TTOAD TO UIOU TNG
XWPNTIKOTNTAG TOU KATA TO HAYEIPEUA TPOPWV TTOU POU-

oKwvouv 1} agpifouv umrepPoAIKA, dTIwG coumeg, doTPIa, ‘3-

payelpeutd, {wioi, evtoobia kat (UHapikd.
‘Etol anotpémetal n mpdkAnon eykavpatog kai {epatiopa-
106

MpoAnwn Kivduvou péow tng umepBoAikda
HoESY IKPNG TTARPWONG.
H umrepPoAikd pikpr TARpwon Hmopei va odnyrnoeL oe
uTEPBEPHAVON TOU OKEVOUG Kal 0TNV TTPOKANON {NUIWV OTO
HAYEIPIKO OKEVOG Kal TNV €0TIA.
— Na TANPWVETE TAVTOTE e EMAPKI TTOCOTNTA UYPOU yid
™ Snuioupyia atpov.
- 1810iTEPA OTIC TAXUPPEVOTEG TPOPEC, TTIPOCEXKETE WOTE VA
UTTAPXEL ETTAPKNG TTOCOTNTA LYPOU.
‘Eto1 Staopahilete o1 Sev e€avtAeital n moodtnTa LyPoU
OTO OKEVOG KAl AMOTPEMETE TNV TTPOKANCN {NHUIWV TOCO GTO
oKkeVOG 600 Kal 0TV £0Tia.
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NpoPAemopeveG TOCOTNTEG MAPWONG:

MéyeBo¢ okevoug

EAayxiotn moodtnta minpwong Méyiotn minpwon (2/3 tng

Méy. XwpnTIKOTNTA YIa TPOPEG TTOU

Sicomatic® (xwpntikd-  yla ™ Snuioupyia atuol XwPNTIKOTNTACY) (POUCKWVOULV 1 apilouv urepBoAl-
™mra) Ka (1/2 Tn¢ xwpnTiKOTNTACY)

25L 1/8 L Nepo 7L 13L

30L 1/4 L Nepd 20L 15L

45L 1/4 L Nepo 30L 23L

65L 3/8 L Nepo 43L 33L

* BA. evSeifelg MAPWONG OTNY E0WTEPIKT TTAEUPA TOU OKEVOUG

- Pi€te tnv amapaitntn mocdTnTa LYPOL OTOV TMUBEVA TOU A

OKEVOUC.

- Xpnoipomolote vepd, {wud KpEaTog, OANTOA, KATT.

- Bdhte Ta Tpo@Iua ite ameuBeiag péoa otn XUTPO, EiTE
TomoBEeTAOTE TO KAAAOL agol mpwTa BANETE péoa Ta
TPOPIHQ.

- EmAé€Te pia katdAAnAn €otia yla tn xuTpa.

Avdaloya We Tn cuvtayr, Ta UNIKA TTpEmel TpwTa va {eota-
60UV 1} va owTaploToVV TTPOTOU OPPAYIOTEL N XUTPA.
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Za@PIopa / aVAKATERA KATA TO apXIKo oTadio

TOU HAYEIPEUATOC

— ZEKIVATE TO PAYEIPENA TWV GAYNTWV TTOL aPpilouvv
£vtova, POUCKWVOLV N gival maxuppeuoTa (m.y. dompla,
Bpaotd kpéata) e TNV XUTPa EeokémaoTn.

— Ané ekei kat PeTq, appileTe QoOoOV amalteital.

KINAYNOZ

—> AVOKATEVETE TO TIEPIEXOUEVO TNG XUTPAG.

Me autdv Tov Tpdmo Stao@alilete 6T1 Sev Ba eEENOeL appoOg
and v BaABida Aertoupyiag. ATOTPEMETE TNV TPOKANON
£yKavpaTog Kat (epatiopatog.

MAéoV UMOPEITE VA OKEMACETE TO OKEVOC,



72 ZKEMOOHA TOU OKEVOUG

— TKOUTTOTE TO XEINOC TOU OKEVOUC Kal TO AAOTIXO OTEYA-
VOTI0iNoNG TPOTOU OKETTACETE TO OKEVOG.

'Eto1 5100@aNi{eTE 0TI TO OQPAYIOUA TOU OKEVOUG SEV EUTTO-

SiCetal amo Tuxov uMoAEippaTa.

— EQappOOTE TO KATAKI PE TPOTIO, WOTE Ol CNHUAVOEIG TAVW
07O Kamdkl, 61wg epgavifovtal otnv eméva@mu oTo
Bpaxiova Tou okeLOUC, OTIWG ePPavifovVTal OTNV EIKOVA

@ va Bpiokovtal n pia akpiBwe amévavtt otnv aAAn.

— Méote To Bpayiova Tou Kamakiov TTPOG Ta APLOTEPE, £WG
GToU AUTAG va BpiokeTal akpIBwE mavw amo to Bpayiova
TOU OKEVOUG, OTIWG PAIVETAL OTNV EIKOVA @ .

— Ta va a0QaNCETE TO KATIAKL YUPIOTE TO TIEPIOTPOPIKO
Koupr{ ot Béon T .

7. 3 Xprion Twv Tpuwv otabepd publdpevwy Boe-
WV HAYEIPERATOC

Oéon payelpéparog - (Mayeipepa xwpig mieon)

Mmopeite va xpnolpomoloeTe ) xUtpa Sicomatic® econtrol

Kal O1wg pia ouvnBiopévn Katoapoha. Xwpig mieon To pa-

YEipea yiveTal pe e€olkovOpunon VEPOU Kal evépyelag. MOAG

£€€NOeL Niyog OTHOG, TTPETTEL VA XAUNAWOETE TN wTid. Otav ‘3-
e€€PXETAL TTEPIOOOTEPOG ATHOG 1 dTAV aveBaivel Ehappd o

Seiktng mieong autod onpaivel T N eWTLA ivat urepBOAIKA

Suvarn.

O©¢on payeipéparog | (mep. 109°C / mpdoivn mepioxn 1)

XpNOoIUOTIOLETAL VIO TO payEipEa Kal TO EAappL Bpdotuo
£UAICONTWY TPOPIUWV PE HIKPOTEPOUG XPOVOUG HaYELPE-
patoc. To TPO@IO, .. Ta Aaxavikd 1 To Yapl, Tomobeteitat
070 KaA&B1 kat étot Sev pmopei va Mwoel and 1o vepd otnv
XuTpa.
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H mpdoivn mepioyn | Tou Seiktn mieong Ba ivat opatr). MOAG
£€€NOEL Niyog aTHOG EEKIVA KAl O UTTOSEIKVUOUEVOG XPOVOG
payelpéuatog. H Béon tou Seiktn mieong mpénet va Satnpei-
Tal PE TETOLO TPOTO HEOW TNG PUOHUIONG TNG GWTIAC OTO UdTL,
WOTE va Pnv undpyel KaBdAou i pdvo pikpn ameAeuBépwon
atpouv.

Oéon payepéparog Il (mep. 119 °C/ mpaoivn nmepioxn 1)

XPNOIUOTTOLEITAL Y1 TO HAYEIPEA KAl TO BPACIHO KpEATOg,

COUTIWV I HAYEIPEUTWV GAYNTWY, KABWE KAl Yla TNV amooTe(-
pwon, TNV eTolacio papUEAASwWV/YAUK®WY TOU KOUTAAIOU Kal

TNV amoXVpwWon.

H mpaovn mepioxn |l tou Seiktn mieong Ba eivat opatr). MOAIG

£€€NOEL Niyog OTHOG EEKIVA KAl O UTTOSEIKVUOHEVOG XPOVOG
payelpépatog. H Béon tou Seiktn mieong mpémet va Satnpei-
TAl YE TETOLO TPOTIO HEOW TNG PUBUIONG TNG PWTIAG OTO pdTL,
WOTE va unv undpyet KaBdAou i pdvo pikpn ameleuBépwon
atpov.
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7. 4 Ao@alng epyacia pe To (E0TO OKEVOG

kiNavNoE  ATIO TO KATIAKL Slapevyel {E0TOG ATHOG.

— Mnv MAVETE TIOTE TO OKEVOG OTA ONUEia Slaguyrig Tou
atpou.

- Na Kpatdte TAVTOTE Ta X£PLA, TO KEYAN KAl TO OWHA
000G EKTOG TNG EMKIVOLVNG TIEPLOXNG TTAVW AT TO YECOV
Tou KamakioU Kat Tn Bupida acgaleiag oto Xeihog Tou
KATaKIOU.

O1 e§WTEPIKEG EMPAVEIEG TOU OKEVOUG PTA-

KINAYNOE  VOUV O€ BgppoKpacia péxpt kat 130 °C.

— Na xpnoipomnoleite Ta KatdAnAa yavtia mpootasiag.

— Katd tn xprion, unv ayyifete moTé TIC KAUTEG EEWTEPIKEG
EM@PAVELIEG TOU OKEVOUG,

— Na HETAQEPETE KAl VO LETAKIVEITE TO KAUTO OKEVOG HOVO
MAVOVTAG To 0TaBepd amd Tig Aapéc.

— Na HETAKIVEITE TPOCEKTIKA TN XUTPA Sicomatic® econtrol.

- MnV aKOUUTTATE GANA ATOMA LE TO KAUTO OKEVOG,.

— TomoBeteite TNV KAUTH XUTPa Sicomatic® econtrol pévo
mavw o€ BACEIG avOEKTIKEG 0T BepudTnTa (MOTE MAvw o€
TACOTIKO, KATL.).

- Na avoiyeTe Kal va KAgiveTe Tn xUtpa Sicomatic® econtrol
amoKAELoTIKA amd To Bpayiova.

- Katd tn xprion, unv agrijvete moté tn xUtpa Sicomatic®
econtrol xwpig emtripnon.

- Kpatdrte pakpid ta maidid katd tn xprion Tng XUTpag
Sicomatic® econtrol.



7. 5 PUBuIoN TnG Béon¢ payeipépatog, amopdkpuvon
aépa Kat EEKIiVNUa Tou payelpépaTtog

— PuBpiote T Béon - «payeipepa xwpig mieon», T
Béon payelpépatog | ) T Béon payeipépatog Il pe to
TIEPIOTPOPIKO KOUWTTI.

— PuBpiote Tnv €o0Tia o€ Suvath wTIA.

H amopdkpuvon Tou aépa eMTUYXAVETAL PE AUTOUATO

TPOTIO HECW TOU EVOWHATWHEVOU AUTOUATOU GUCTAUATOG

avixveuong Bpacpou, omdTe, KATd Tov apXIKO Bpacpd dev

XPEGLeTal AmMOPAKPUVON TOU A€PA HE LN auTOpATO TPATIO.

Av a6 v BalBida unepmieong MEPATEL EMAPKNG TTOOO-

TNTA ATROU, TO AUTOHATO CUCTNHA AViXVeLoNG Bpacuol

KAgivel pe aveaptnto tpdmo. O Seiktng migong apxidet va

avefaivel.

76 Mayeipepa

O Seiktng migong aveBaivel akOpa Kat uTo xapnAr mieon. H

TIPAYMATIKA TTieon AetToupyiag Kat n Ogppokpacia Aertoup-

yiag, ondte kat n évapén Tou HayelpéaTog, EMTuyXavovTal

otav oTn B€on payelpEUaTog Tou £xel pUBUIOTEL apyioel va

e€€pxetal Aiyog atudc.

— AlaTnNPAOTE AUTHV TN B€0N PEXPL TNV ONOKARPWON TOU
HayEIPEUATOG,.

- ' autov 1o okomod, PUBUIfETE AVTIOTOIKA TN PWTIA OTNV
eotia.

Av n @wTId katw amd T XUTpa Sicomatic® econtrol givat

unepBoAikd Suvartr, atudg Ba e€ENOeL pe évav Suvatd B6pu-

3o amé To dvolypa Slaguyng oto Bpaxiova Tou KamaKiow ‘3-

(oT0 péooV TOU Kamakiov).

- XaunAWwoTe TN eWTIA TNV £0Tia.

H B¢on tou Seiktn mieong mpémel va Siatnpeital pe TéTolo
TPOTO PHEOW TNG PUBUIONG TN PWTIAG OTO UATL, WOTE VA PNV
undpyet kaBdAou iy pévo pikpr amedeuBépwaon atpou.

Mée autdv Tov TpéTo amopeVYETE TNV AOKOTN XPrion
EVEPYELQG KL OTTOTPETETE TNV ££AVTANCN TOU UYPOU OTO
£0WTEPIKO TOU OKEVLOUG,.
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77 Amnonigon/peiwon Oeppokpaciag

Mpiv amé To dvotypa tng xUTtpag Sicomatic® econtrol mpémet
va UEIWOE( n TTiEoN 0TO ECWTEPIKO TNG.

- Ma va yivel auto, oBroTe T €oTia.

- ATTOMOKPUVETE T XUTPA ammod Ty €oTia.

lMa N peiwon tng mieong umdpyouv ol akOAOUBEC TPEIG
Suvatdtnteg:

a) Taxeia amomison

kiNaYNoE  ATIO TO KOTIAKL Sla@pevyel {E0TOG ATHOG.

- Mnv mdveTe MOTE TO OKEVOG 0TA ONHEIA SlaPUYRG TOU
atpou.

- Na KpaTATe TAVTOTE Ta X€PLQ, TO KEQAML KAl TO CWHA
00G EKTOG TNG EMKIVOUVNG TIEPLOXNG TTAVW amd To YécoV
Tou KamakioL Kat Tn Bupida acpaleiag oto xeihog Tou
KATTOKIOU.

- Na 1o TPooExeTe I81aiTEPA KATA TNV TAXEIQ AMTOTTiETN
HEOW TOU TTEPIOTPOPIKOV KOUUTTIOU.

Katd 1o payeipepa covmag, oomnpiwv, pa-

A YEIPEUTWV @ayntwy, {wuwv, EvTtoobiwv kat

KINAYNOZ Cypapikwv au§avetal o ykog mMAipwaong Tou

OKeVOUG HECW TNG Snpioupyiag agpou.

- Mnv npaypatomnoleite taxeia amomieon Tng XUTpag dtav
HayePEVETE GaynTd Tou agpifouv fi maxUppevoTa
@aynta.

Autd propei va e£€ABouv péow tng BaiBidag Aettoupyiag

KaTd TNV Taxeia amormieon.
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—> A@NOTE TO OKEVOG VO KPUWOEL.
Mée autdv Tov TPOTTIO AMOTPEMETE TNV TTPOKANON EYKAUUATOG
kat {epatiopatoq.

— TupioTE TO MEPIOTPOPIKS KoL apyd Tiow otn Béon
-, £w¢ OTou Sev &€pyeTal MAéov aTpdg.

- Meplpévete £wg 6TOU 0 SeIKTNG TiEONC EMOTPEYEL ATTO
HévoG Tou MAPWG HECA OTO Bpayiova TOU KATTaKIOU.

B) Zradilakn peiwon tng Beppokpaciag
- Mepipévete £wg 6TOU 0 SeIKTNG TiEONC EMOTPEYEL ATTO
HévOG Tou MARPWG HECA OTO Bpayiova TOU KATTAKIOU.
AuTr n péB0dog ival KATAANNAN yla @aynTtd mou
ﬂ agpifouv 1y yla maxuppPeLoTa GayNnTd. MelwoTe

KATIWG TOUG XPOVOUG paYEIPEUATOC SIOTI Ta paynTd

e€akolouBoUv va payelpgvovTal Aiyo evdow Kpu-

(VEL TO OKEVOC.

y) Megiwon tng 6eppokpaaiag pe vepo

— KpatrioTe 1o 0KeVOG KATW ATd KPUO TPEXOVUHEVO VEPD
£WwG OTOU 0 SE(KTNG TTEONG EMOTPEPEL HOVOC TOU TTARPWG
péoa oTo Bpayiova Tou Kamakiov.

- Mnv OTpE@ETE TN PON) Tou VEPOUL TTAvw 0To Bpayiova Tou
KATTAKIOU.



‘Eto1 Staopahilete o1 Sev Ba mepdoel kpvo vepd péoa oTo

oKkevog péow TG BarBidag mou Bpioketal oto Bpayiova Tou

Karmakiov.

Me autriv T péBodo Snuiouvpyouvtal udpatpoi
ﬂ H€CQ OTO OKEVOG,.
Avtoi otdlouv Mavw OTO PAyNTO KAl UMOPE( va
ETTNPEACOLV TO XPWHA KAl TO APWHA TOU.
OmnoTe, XpNOIHOTOLEITE AUTHV T péBodo pdvo oe
£EAUPETIKES TIEPUTTWOELG,

7 . 8 ‘Avolypa tTng XUtpag Sicomatic® econtrol

ZT0 KAUTO paynTo pmopEi va SnpioupynBolv
A @UOa\ideg atpov, ol omoieg umopei va S1a@u-
KINAYNOZ  youv amOTOHA KATA TO AVOLYHa TOU OKEUOUG,

KOO Kol OTaV auTo €XEL 1SN OMOCUMMIESTEI.
- ' autoév 1o Adyo, aVaKIVE(Te To OKEVOG ENAPPA TPV amd

KAOe avolyua.

Me autdv Tov TPOTIO ATTOTPEMETE TNV TPOKANGN EYKAUUATOG
Kat (epatiopatog Aoyw MTCIACUATWY TOU KAUTOU TIEPIEXO-
Hévou TG XUTPaC.

kinavnos - Mnv avoiyete moté To okevog pe Bia.
To okevog avoiyel eVKONA EpOoOV Sev BpiokeTal uTo Tiieon. ‘3-
- Mnv npofaivete o€ PETABOAEG Twv Slataewy ao@a-

Aeiag.

Mnv TPUTATE KAUTO KP£AG TO OMOi0 £XEL
A HOAYEIPEVTE( PE TNV TTETOA TOU (T1.). Bodivi
KINAYNOZ VAd)aoCl).
- APHOTE MPWTA TO KPEAG VA KPUWOEL
Me autdv Tov TPdTo Ba UTTOXWPHROEL TO «POUGKWHO» TIOU
TPOKANONKE 0TNV TETOA OO TNV TTIECT KAl ATTOTPETETAL N
TPOKANON EYKAUPATWY amré To MTGiNopa Kautou uypou.

— BeBawwbeite 611 0 SeikTng TMiEONC €XEL EMOTPEPEL TTAPWG
Héoa oTo Bpayiova Tou Kamakiov.
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- lupioTe apyd mPog Ta apIOTEPA TO TEPIOTPOPIKO KOUUTTH
£wG 6Tou QTéoel iow otn O¢on £~ [1].

- AVOKIVIOTE ENAQPA TO OKEVOC.

- Méote 10 Bpayiova Tou KamakioL mpog Ta Se€id, £wg dTou
Ol ONUAVOELG TTAVW OTO KATTAKL “;” Kat To Bpayiova Tou
oKevOUG ¥ Bpiokovtat akpIBWG N pia amévavti otnv
AaMn[2].

—> ZNKWOTE TO KATIAKI PE TPOTIO WOTE O ATHOG VA UITOPE( va
Slagpuyel avtiBeta MPog To CWHA 0ag.

Av T0 OKeUOG e€akoNouBEi va Bpioketal umd mieon,
@ 0 AVOOTONENG UTTOAEITOHEVNG TTIEGNG EVEPYOTIOLEI-
TAl PE TNV EMOTPOP TOU TIEPIOTPOPIKOU KOUUTTIIOU
otn 0éon £~ . AuTO QMOTPETEL TO AVOLYHA EVW) TO OKEVOG
Bpioketal akopa umo mieon.
- Xe authv TNV nepintwon, otpéPte avd yla Aiyo To mepi-
OTPOPIKO KoupTi mpog Ta Se€1d.
Me autdv Tov TpOTOo, 0 AvVACTONEAG UTIOAEITIOUEVNG THEONG
UITopEi va XaAapwoel EpOcov Sev UTIAPXEL TTiEON PECA OTO
okevoc. Emelta 1o okeVog pumopei va avolxBei omwg meptypa-
PNKE.
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8 | Mayeipepa pe Ta e€aptuata tne xutpag Sicomatic® econtrol

H xUtpa Sicomatic® econtrol givat iSaitepa KATAANAN
Y10 TNV TTAPACKEUT BPEPIKWV TPOPWV.

8 . 1 Na tnpeite TIg 08nyigg yia 1o payeipepa
. Katd to payeipepa, va XpnoIHOTOLEITE £Miong
Ta e€apTAMATA cUUPWVA HE TIG 08NnYieg 0TO
KepdAaio 7.

Tnpeite emiong avotnpd TG CUHPBOUAEG aoPaleiag

oto Kegdahato 2 kat o KepdAaio 7.

Na mAnpWVETE MAVTOTE PE EMAPKN MOGOTHTA
ToEES uypoU yia T dnuioupyia atpov.
Me autév Tov Tpdmo Staopalilete OTi To okevog Sev Bpadel
Xwpic vypod. Etot amotpénete TNV mpdkAnon {nuiag oto
OKeVOG 1} 0TNV NAEKTPIKNA Kouliva.
- Tnpeite TIg TPOPBAEMOUEVEG TTOCOTNTEG TTAPWONG:
BA. Mivaka oto onueio 7.1

8.2 Mayeipepa 6To TPUNNTO KAAAdb! (e§aptnpa)

« Nayavikda

« Wapt

+ M\ukd koutahoU/MappeNadeg
« AmoxUpwon

+ EvaioBnta tpdé@ipa

Mayeipepa Aaxavikwv:

— Ta 1o payegipepa Twv AaXaviKWV MPocBECTE TNV TPo-
BAendpevn eEAGXIOTN TTOCOTNTA LYPOU aMeVBEiag oTov
muOpEVa TOU OKEVOUG.

Me autdv Tov Tpdmo Staoalilete 6T1 Oa SnpiovpynOei

atudg kat 0Tt Sev Ba e€avTAnBei n moodTnTa LYyPOL péoa

OTO OKEVOC.

- Mpoobéote katd BoUANCN APWHATIKA, KAPUKEVHATA,
K.ATL. yla va mpooBéoeTe dpwua 0To gaynto.

— TomoBeTHOTE TO TPUTTNTO KAAAO! pE Ta TTAUPEVA AaXOVIKA
péoa otn xuTPa.

To kahdB1 Staoalilel 6Tt Ta Aaxavikd dev €pxovTal o€ Emaen

JE TO VEPO, AANA LAYEIPEVOVTAL LUE TOV ATHO.

- Na yepilete 1o okeUOG HOVO KATA 2/3 KATA PéYIoTO.

‘Eto1 Slao@ahilete Ot umdpxel emapkrig amdéotaon and To

Kamakl, To deiktn mieong kat tn BarBida.

8 . 3 Mayeipepa 0to KaAad xwpig Tpuneg (§apTnpa)
« Katepuypéva tpdeipa

« fapvitoupeg, LY. pUTL

+ AmoxUpwon (wg doxeio cUAOYNC)

BAéme «Mayeipgua oto TpunnTé Kardbi» oto onueio 8.2.

8 . 4— Mayeipepa otov mubuéva Tou okevoug (Kpéag)

— Zeotdvete 10 MASI/Aimog otnv avolytr Xutpa Sicomatic®
econtrol.
- TWTAPETE TO KPEAC AO ONEG TIG TTAEVPEG,.
— Mpoobéote vepd (CUMPWVA PE TN ouvTayn).
Tepayi(ete Ta HEYANDTEPA KOUMATIO KPEATOG,
ﬂ Me autdv Tov TPOTIO HEIWVETAL O XPOVOG HAYEL-
PEUATOG,.
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9 | AmooTeipwon, HAPHENASES/YAUKA TOU KOUTANOU KAl ATTOXUUWON HE

TN XUTtpa Sicomatic® econtrol

9] Na tnpeite TIg 0dnyieg yia 1o payeipepa
Katd tnv amooteipwon, TNV MapaoKeur HOPUENE-
SwV/YAUK®WV TOu KOUTAAOU Kal TV amoxUpwaon, va
akolouBeite emiong Tig 0dnyieg oto KepdAaio 7.
Tnpeite emiong auotnPEA TI CUUPBOUNEG ao@aleiag
oT1o KepdAaio 2 kai To KepdAaio 7.

Na MANPWVETE MAVTOTE PE EMAPKN MOGATNTA
uypou yia tn Snpiovpyia atpov.
Me autdv tov Tpdmo Siacpalilete 6T To OKeVOG Sev Bpalel

MIPOEIAD-
TOIHEH

Xwpig vypd. Etol amotpémete TNV mpdKAnon {nuiag otnv
KAToapOAa 1 oTnV €o0Tia.

- Tnpeite TI¢ MPOPAENMOUEVEC TTOCOTNTEG MAPWONG:
BA. Mivaka oto onueio 7.1

MIPOEIAD-
MOIHEH

A@ROTE TO OKEVOG VA KPUWOEL apyd

- Metd tnv anooteipwon, TV eTolpacia pappeAddwv/yAu-
KWV TOU KOUTAAIOU i} TV amoyUHwaon PNV mPayHaToToLEl-
TE TOTE Tayeia amomieon Tng xUTpag Sicomatic® econtrol.

- MnVv XOpNAWVETE TIOTE TN BEPUOKPATIA TOU OKEVOUG HE
VEPO.

Ta yudAva oKeLn UITOPEL va GTIACOUV aro TNV anoToun

aMayn Tng Beppokpaaiag.

- ZBrote tnv eoTia.

- ATIOMOKPUVETE TO OKEVOG Ao TNV NAEKTPIKNA Koudiva Kat
QAPROTE TO VA KPUWOEL apyd.

- MpoTou avoi&ete To OKeVOG, TIEPIUEVETE EwG OTOU O Oei-
KTNG TTEONG EMOTPEPEL ATTO POVOG TOU TIARPWE HECA OTO
Bpaxiova Tou kamakiov.

Me autdv Tov TpATTo amoTPEMETE TUXOV Koyiuata amod Bpav-

opata yuahiov.

2%

9 2 Anooteipwon

Mpoopildépevn xprion

— Na xpnotporoteite tn xUtpa Sicomatic® econtrol pévo yia
QAMOCTEIPWON OTO OIKIOKO TTEPIBANNOV.
Mnv xpnotuorolgite T xUtpa Sicomatic® econtrol wg

KINAYNOX

AMOOTEIPWTH OF 1aTPIKO TIEPIBANNOV.

H xUtpa Sicomatic® econtrol Sev mpoopiletal yla thv
anatoupevn BepUOKPAsia AMOCTEIPWONG LATPIKOU
ToToU.

H x0tpa Sicomatic® econtrol xpnotUeVEL WG OIKOVOUIKOG
Kal I6aVIKOG OIKIAKOG QOO TEIPWTHG, S1OTI UTTAPXEL HOVO TO

BeBawwOeite 611 Ta 0KEUN TTOL BéNeTE va amo-
OTEIPWOETE gival Mupipaya éwg kat Ogppokpa-
oia 120 °C.

KOOTOG TOU NAEKTPIKOU PEVUATOG,.

Auvatotnteg xpRong:

+ ATTOOTEIPWON UMUTTEPS, TMAWY KAl TTAACTIKWY KAAUU-
HATWV

+ ATTooTeipwon BPEPIKWY TPOPWV ot BAla pe BISWTO A

+ AnooTteipwon doxeiwv yla pappeAdda/yAukd Tou KouTa-
AoU (BAéne emiong emduevo onueio 9.3 «MAukd koutaiol/
HapUEAGSEG»)

— KaBapiote Ta pmoukdAia, Tig mimAeg Kat Ta TAAOTIKA
KOAUUHATA amd Ta UTTOAEIMUATA YAAAKTOG Kal BREPIKAG
KPEMOG.

— TomoBeTOTE T OKEUN OTO TPUTTNTO KAAGO! PE TO dvolyua
TTPOG TA KATW.



— AlEUBETHOTE TA OKEVN PE TETOLO TPOTIO OTO KAAAOI WOoTE
0 aTHOG
Va UImopEi va KUKANO@opEi dveta yupw amd autd.

— Pi&te oTov MUBPEvVa TNG XUTPAG TNV ENAXIOTN OMAITOUME-
vNn ToodTNTa VePOoU yla Tn Snuioupyia atpou.

— TomoBeTHOTE TO TPUTNTO KAAGO! péca oTn XUTpa.

- K\eioTe Tn XUTpa Kal puBUIoTE TO TTEPIOTPOPIKO KOUTT
otn 6éon payeipépatog Il.

— PuBpiote v goTia o€ duvath pwTid.

H amooteipwaon ekivd poAig n mpdaoivn meptoxn |l yivel opa-
™ oto SeikTn migong.
O xpovog amooteipwaong Stapkei mepimou 20 AemTd.

TWOTH Kol AIMOTENECUATIKI) AMOCTEIPWON

— MNpooéxete WoTe N mpdacivn meptoxn Il va gival opatr
ka0’ 6An T SIAPKEIA TNE ATTOOTEIPWONG.
- Tnpeite avotnpd Toug XPAVOUG ATOCTEIPWONG.

- A@oU apéNBeL 0 XpOVOG ATTOCTEIPWONG, APNOTE TN
XUTPA VA KPUWOEL.

= Mepipévete €wg OTO 0 SeiKTNG TTEEONC EMOTPEPEL ATTO
UOVOC TOou MARPWG HECA OTO BPayiova TOU KATTaKIoU.

— MAéov pnopeite va avoifete To OKEVOC.

9. 3 Mukd KoutaAiol/pappeNadEeS

Mnv yepilete umepBoAikd ta Bada tng pappe-

Aadag/Tou yAukoU Tou KouTtaAloU

To meplexopevo Twv Balwv SlaoTtéNeTal Katd Tn Sidpkela

NG €TOIAGiaC.

Av oo Balo umapxet uEPBOAIKT TOCOTNTA YAUKOU/UAPUE-

Aa&dag, UTAPYEL TTIEPITTTWON VA EKPAYEI.

— ' autoév 1o Adyo, yepilete Ta Baa To MONU péxpl éva
Sdytuho K&Tw amé To xeilog.

POEIAG-
OIHER

Me autdv Tov TPOTIO AMTOTPEMETE TUXOV KoipaTta amé Bpav-
opata yuaAiov.

- Mptv ané v eTolpacia ¢ papperadag/Tou YAukou, amo-
OTEIPWVETE TA BAla OTIWG TTEPIYPAPETAL OTO ONUEI0 9. 2.

— Tepiote ta ala.

- Kheiote Ta Bada oLpEWVA E TIC 08NYIEC TOU KATAOKEL-
aoTH.

— Pi€te otov muBuéva TG XUTPAG TNV EAAXIOTN AMAITOUE-
VN TOoATNTA VEPOU yla Tn Snutoupyia atpou.

— TomoBetrote Ta fala 0To coupwTrPL MUBPEVA 1) OTO
TPUTTNTO KAAGOL

- K\eioTe T XUTpa KAt PUOHIOTE TO TIEPIOTPOPIKO KOUMTTE
otnv emBupntr 0éon payelpépaToc.

— PuBpiote nv €oTia o€ Suvath wTIA.

— Katd tnv emoyn tng 6€on¢ payelpEUaTog Kal Tou Xpo-
Vou eTolpaciag ABeTe umdYn Toug akOAoUBOUG TTIVAKEG.
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(EvdeikTiKoi) XpOVOl TTAPAGKEVN G pappeadag/yAukwv
TOU KOUTaALoU:

Mukd koutahiov/Mappehadeg Oéon payel- Xpdvog «Se-

pEpaTog oipatog» o

Aemtd
MouUpa | 5-8
MappeNadeg kat YAUKA Tou | 1-2
KOUTAAIOU
Mnhogidn | 10
Mupnvokapma (gpovta pe

. | 8-10

KOUKOUTO1)
Aaxavikd toupoi | 7-10
Nayavikd 1] 20-25
Kpéag 1] 25

- A@oU apéNBEeL 0 XPOVOG «SECIIATOC, APHOTE TO OKEVOG
Va KpUwoelL apyd.

- Meplpévete £wg 6Tou 0 SeIKTNG TTiEONC EMOTPEPEL ATTO
HOVOG TOu TARPWG PEca OTO Bpayiova Tou KATaKIoU.

— M\éov pmopeite va avoifete To oKeLOC.
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9. 4 AmoyUpwon

EmA£é§Te TOo OWOTO péyeBog OKEVOUG KAl UV
WoEee yepiCete moté unmepPolikd To oKeVOG
lMa v anmoxVpwon TomoBetouvTal 0To oKeVOG Vo e€ap-
TAMATA.
' auTov 1o Adyo, n XUTpa Sicomatic® econtrol pmopei va
xpnotpomoinBei amd to péyebog Twv 4,5 L yia tnv amoxUpwon.
Y& MEPIMTWON UTTEPTARPWONG UTTAPXEL TIEPITTWON SlapPONG
TPOoPWV amo t BaABida Aertoupyiag.
— TepioTe 1o emavw, TPUTTNTO KAAAGBL TO TTOAU péXPL TO XeiAOG
Tou.

‘Etol anotpénetal n mpdkAnon eykavpatog Kait (epatiopatog.

— Pi€te otov muBpéva TG XUTPAgG TNV EAGXIOTN amaitoUpevn
moodTNTA vEPOU yla T Snuioupyia atpou.

- TepioTe T TPUTTNTO KOAAGDL PE TA AOXAVIKA TTOU EXETE
£TOINACEL (EOOOV amarteital, pe mpoodrikn {dxapng,
KOMMEVA 1} TTOATOTIOINMEVQ).

— TomoBeToTe MPWTA 0TV XUTPA TO KAAGOL xwpic TPUTTEG
Kal £TTEITA TO TPUTTNTO KAAGOL LE Ta AaXAVIKA.

— KheioTe Tn XUTPa Kal puBUIoTE TO TTEPIOTPOPIKO KOUTT
otn Béon payeipéparog Il.

— PuBuiote Tnv €o0Tia o€ Suvath wTIA.

— Katd tnv emoyn tng B€ong payelpéuaTog Kal Tou Xpdvou
gToIpaciag AABeTe UTTOYN TOUG aKAGAOUVBOUG TTIVAKEG.



(EvdeikTiKoi) XpOVvol amoXUpuwaong:

AmoxUpwaon O¢éon payel- Xpodvog armo-

pépatog XUpWonG o€
Aemtd

Moupa 1] 12

Mupnvokapma (gpouta pe I 18

KOUKOUTOL) Kal pafévtt

MnMoegidry Il 25

Zraguha Il 25

NTopdTteg Kat ayyoupla Il 18

Kapota Il 25

Mavtlapla Il 25-35

— A@NOTE TO OKEVOG VA KPUWOEL apyd.

- Mepipévete £wg 6Tou o SeiKTNG Mieong EMOTPEPEL ATTO

HdvoG Tou MAPWG HECa 0TO Bpayiova TOu KATTAKIOU.

> MAéov pmopeite va avoifete 1o okevoC,.

- Bydhte mpooeKTIKd amod To okeVog Ta {0Td kaAabia.

— Metayyiote Tov (€016 XUpd 0g KaAd MAupéva kat Beppa-

Ouéva PmouKANa.

> T@PayioTe Ta UIMOUKANA pE KaBapd WuaTa.

9 | ®povtida kal kaBaplopo

10 . 1 KaBapiopdg tou okevoug

- Ma Tov KaBapiopod, xpnotpomnoteite (0Td vePO Kat amop-
PUTTAVTIKO TOU EUMTOpIiOU.

— MouNidleTe Ta ePapéva UTTONEIMPATA TPOPWV.

- MnV XPNOIUOTIOLEITE AELAVTIKA ATOPPUMAVTIKE, CUPHATS
KU1 TNV OKANPr) MAEUPA amd To GPOUYYaPAKI.

— € MEPIMTWON TTOU TA UTTOAEIMHATA TPOPWV EMMUEVOLV,
BdAATe TO OKEVOG OTN PWTIA HE Aiyo VEPO Kal Aiyo TTpoiov
ouvtrpnong Tng Silit oe okévn.

— ATOHaKPUVETE KNAISEG TTOU EMPEVOUV LIE TO LYPO TIPOTOV

ouvtipnong tng Silit.
- MMopeiTe va TAUVETE TO KATW UEPOG TOU OKEVOUG Kal Ta
£€0PTANATA TOU KAl OTO TMAUVTHPLO TILATWV.
AuTé pmopei va odnynoel o€ anoxpwUaTIoUd Twv TAA-
OTIKWV AaBWV 1 TwV EMPAVEIWV UE eMioTpwon Silargan®.
Qo1600, autd Sev emnpedlel Tn Aettoupyia Tou okevouG. '
QUTO CUVIOTOUUE TO TAUGIUO OTO XépPL.
— JTEYVWOTE KAAA TO HAYEIPIKO OKEVOG HETA TOV KaBapl-
OpO ToL.
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102 KaBapiopdg tou kamakiov kat Tou Bpayiova
TOU KATTAKIOU

A@aipgon Tou Bpayiova Kamakioy

- TupioTe To Kamdki.

- A@aipéoTe To Bpayiova amé To Kamdkl.

- M0 v TO KAVETE, MEOTE LE TOV AVTIXEIPA OTO XEINOG TOU
KOTTaKI0U.

- JUpETe Melta To KOKKIVO Koupri ameheuBépwong

(BA. elkova) otV K&TWw MAgUPd TNG AaPNG TPOG TNV KATeL-

Buvon mou Seixvel To BENOC, TTPOG TO AKPO TNG AAPG.

AvaonKWOTE Kat amoondote tn Aafr and To oKeLogG.

N

- A@aipéoTe To MdoTIKo oTeyavomoinong.

N

KaBapiote To AdoTixo oteyavomnoinong Katw amd Tpexou-

Hevo (eoTo vepo 1y og vePO TAUONG.

—> ZeMAUVETE TO KAMAKI KATW amd TPEXOUUEVO VEPO 1} TTAUVE-
T£ TO OTO TMAUVTHPLO TIATWV.

- MAVveTe To Bpayiova Tou Kamakiov Hovo KATw amé Tpe-
XoUpevo {e0TO vePO.

Me autdv tov Tpdmo Siacalilete 6T Sev vpioTavtal {nuid

TA OTEYAVWTIKA UAIKA.
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KaBapilete Tn BalBida Aertoupyiag av givat oA
Bpwpikn

‘Otav mepvd eaynTo péoa amo tn BaiBida Aertovpyiag ma-
PAUEVOUV KOANPEVA HECT OE QUTHY UTTOAEIMUATA TPOPWV.
AuTo 0dnyei 0g BPwHIA KAl CUYKOMAOELC. € QUTHY TNV
nepintwon, n BaABida Aertovpyiag mpémet va kabapiletat
EMUENDG.

H BaABida Aettoupyiag amoteleital and 0o pépn Kat
Bpioketal oTo Bpayiova Tou KAMAKIOU Kal 0TO KATTAKL TOU
OKEVOUG. QG €K TOUTOU, YIa TOV KABaPIOHO TIPETIEL VAl EXEL
agalpedei o Bpayiovag Tou Kamakiov.

— MnV XPNOIMOTIOLEITE TTOTE ALXUNPA I HUTEPA AVTIKEIMEVA.
- Na mnyaivete To Kamdki Tou OKEVOUE Kal To Bpayiova Tou

— XpNOIHOTOINOTE KATL HANAKO yia Tov Kabapl-
OMO, TY. v BPeYUEVO OTEINES (UMaTOVETA).

Kamakiov yia oépPig oTov EE0UCI0S0TNHEVO CaG EKTTPO-
owro TG Silit av Slamotwoete Tt umapxouv {nNUIEG 0N
BalBida Aettoupyiag ri 0TO OTEYAVOTTOINTIKG UNIKO 1 av TO
OTEYAVOTIOINTIKG UNIKO Sev epamTeTal mMAéov MARpwe.

BaABida Aertoupyiag 6To KAMAKI TOu GKEVOUG:

— ATIOHOKPUVETE TNV TPOOKOAMNUEVN BPWHLA aTTO TO Avoly-
Ha NG BaABidag oTnv emdvw MAELPA TOU KATTAKIOU.



BaABida A&ttoupyiag oTo Bpayiova Tou Kamakiov:

— ATIOUOKPUVETE TNV TPOCKOAMNUEVN Bpwid amo T Bal-
Bida Aertoupyiac.

— Na TIPOCEXETE WOTE TO OTEYAVOTIOINTIKO VAl EQAPUOLEL
owoTa

AUTO TIPETEL TTAVTOTE VA EQATITETAL TARPWG.

E@appoyn Tou Bpayiova Tou Kamakiow

— KoupnwoTte to Bpayiova otnv umodoyxr mou Bpioketal
OTO KATAKL.

- MMpooéxeTe WOTE va TOV EPAPHUOOETE HE TO CWOTO TTPOCA-
VOTOMOMO. Agite TV €Ikéva (LeyeBUOPEVO TURHQ)

- O Bpayiovag Ba KOUUMWOEL 0TO XEINOG TOU KATTOKIOU HE
£vav XapaKTNPIoTIKO NXO.

— Ta va 1o KAVETE, TMEOTE PE TOUG AVTIXEIPEG OTO XEINOG TOU
KaTaKiov.

103 ®ula&n

— OUNACOoETE TNV MAUPEVN Kal OTeyvr XUTpa Sicomatic®
econtrol og kaBapo, NP Kal TPOCTATEVHEVO HEPOC.

— TomoBeToTE TO KAMAKL avamoSoyupIoPEVO TTAVW OTO
okelog A

- amoomndoTe To Bpayiova Tou KAmaKIoU Kal TOTTOBETHOTE
TOV H€OA OTO OKEVOG 1) TTAVW OTO KATIAKL.
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11 | Suvtripnon

Na xpnotpormolgite povo yviiota avtaAAaKTIKA
kinavnos  Sicomatic® econtrol.
- AnevBuvBeite oTov €£0UCI080TNEVO CAG AVTITTPOOWTTO
g Silit.
Me autdv tov Tpdmo SiacalileTe Tn AetoupyIkdTNTA Kal
NV a0QAAELA TOU OKEVOUG OO,

O1 81ata&elg acpaleiag amoTpémouy Tig
KINAYNOZ  ETTIKIVOUVEC KATOOTACELG.
- Mnv mpofaivete o€ peTaBoAEG Twv SlaTdéewv aopaleiag.
- Tnpeite TI¢ CUPPBOLAEG KaBapiopou Kat gpovTidag mou
000G TTOPEXOVHE.

kinavvoz  TRPNON TNG AoPANELOg

- Na eENEYXETE TAKTIKA TN AglToupyia Twv Slatdéewy aopa-
Aeiag.

- Avatpé€te emiong oto kepdAaio 6 «Mpiv amd KAOe payeipeua»

NaoTixo ateyavomoinong

- AvTIKaBI0TATE TO AAOTIXO OTEYAVOTIOIiNoNG av XL
OKANpUVEL (amoxpwHaTIoTEl), av OpuppatiCetal i av €xel
urmooTei {nuid.

- ANACeTe TO AAOTIXO OTEYAVOTIOINGNG ETIEITA OTTO TTEPITIOU
400 xpr\o€I¢ TOU OKEVOUG N TO apydTePO Emelta amo 2
xpovia.

- To MAoTIK0 OTeEyavomoinong MPEMEL va QEPEL OTWOSHTIOTE
xapaypuévn tnv évdeién «Sicomatic®».

Me autév Tov TpoTo S1ac@alileTe TNV ao@aAr Aeltoupyia

TOU AAOTIXOU OTEYAVOTIOINONG.
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AvVTIKOTAOTOGCN TOU MWHATOG TTIPOCTAGIAG APWHATOG

- Na avTikaBIoTate apéowg To WK TTPOCTACIOG APWHATOG
av autd umooTei {nuid.

— AN\GLETE TO MWUA TTPOOTACIAG APWHATOG ETIEITA ATTO
niepimou 400 XPriOEIG TOU OKEVOUG 1} TO ApydTEPO EMElTA
amnd 2 xpovia.

- Katd tnv avTtikatdotaon a@aipéoTe TO MWHA TPOoTaciag
APWHATOG TTOV €Xel UTTOOTEL BAARN.

— KaBapiote mpwta tnv meptoxr tou Seiktn mieong.

— TomoBeTOTE £MEITA TO VEO MWHA TTPOOTACIAG APWHATOG,

- E@appdoTe T XEINOG TOU MWHATOG TPOOTACING APWHATOS
MARpwG mdvw amod TNV 08ovIwTH oTEPAVN.



AvTtikatdotaon tng BaABidag umepmieong

— ENéy€Te TN owOoTH £QappOYN TOU TWHATOG TPOCTAsiag
APWHATOG.
AUTO TIPEMEL va QATTTETAL TARPWE O€ OAN TOU TN SIAUETPO. - Agaipéote To Bpayiova.
— A6 TNV KATw MAEUPA TOU KATTOKIOU, TIEOTE E TO SAXTUNO
™ BaABida umepmieong yia va Byet amd To Kamdakl.

— TomoBetriote Tn véa BaABida umepmieong (1.) péow NG
omm G amd TNV eMavw MAEVPA TOU KATTAKIOU.

- Amé TNV KATw TAEVPA TOU KATIAKIOU, EPAPUOOTE TOV OTE-
yavwTiko SakTUAlo (2.) mavw otn BaiBida unepmieong,
£WG OTOU 0 OTEYAVWTIKOG SAKTUAIOG va £QappoCel He
QA0QANELD OTNV E00OXN.
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12 | EUKOAN avTIHETAION TTEORANHATWY

TimpOPANUa UTTAPYXEL OTAV...

Mmnopei va undpyel pia amo auTég Tig arTieg

To kamadkt KAgivel pdvo pe Suokoia.

— Kakn epappoyr Tou AAoTIXOU OTEYAVOTIOINONG.

MEeTA TO KAEIOIHO Kal Pe TN pUBIoN €5~ To IEPIOTPOPIKS
Koupmi 8ev yupilel oy emBUUNTH Béon LayElpEpaTOC ST
1 oTig Oéoeig I R 1.

- O Bpaxiovag Tou Kamakiov Kal o Bpayiovag Tou OKEVOUG
Sev epappdlouvy akpIBwe o évag pe Tov AANo.
- O Bpaxiovag éxel umooTei {nuId.

To apykd 0TAS10 Tou payelpEUaTtog SlapKei umEPBOAIKA
TTOAU.

- H @wtid givat umepPoNkd xapnn.

Stayovibia atpou Kail vepou Stagelyouv Kab' OAn
SIAPKELQ TOU apXIKOU 0TASioU HayEIPEUATOG Ao To Xeihog
TOU KamakioU (n pikpr Staguyn yia Aiyn wpa dev amotelel
Suohertoupyia kat Sev €xel Kapia onpaacia).

- Ymapxouv £Eva 0WHATA 0TO AAOTIXO OTEYAVOTTIOINONG, TO
XEIAOG Tou OKEVOUC i} 0TO E0WTEPIKS XEINOG TOU KATAKIOU.

— To AdoTixo oteyavomoinong givat okAnpd, BpuppatiCetatl
N éxelumooTei (npud.

— To OTeEyavomoINTIKG 0TO Bpayiova Tou KATaKIoU €XEL
umooTei {nuid.

O Seiktng mieong Sev avePaivel iy Sev avePaivel apKeTd.

— To MEPIOTPOPIKO KOUUTT BPICKETAL AKOUA OTNV apPXIKY B€on.

- H pwtid givat umepBoNkd xapnAr.

— Aeimet uypd yia To oxNUATIONS aTpoU.

— To AdoTixo oteyavomoinong givat okAnpd, Bpuppatifetat
1 éxel umooTei {nuia.

ZTAYOVEG ATHOU Kal VEPOU eEEPXOVTAL CUVEXWE amd To SEiKTN
mieong.
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— To MWUa TPOOTACIAg APWHATOG Eival ENATTWHATIKO.



Kat 8topBwvetat pe autév tov tpémo

— MepdoTte 10 endvw XEINOG TOU OKEVOUG UE £va AEMTO OTPWHA AASIOU HAYEIPIKAG.

- EpappooTte akpiBug To Bpayiova Tou Kamakiol e To Bpayiova Tou okeUoUG.

- AmeuBuvBeite otov e§oucioSotnuévo oag avtimpdowmo tng Silit.

- PuBpiote Tnv €oTia o€ 1Mo duvatr wTIA.

— Avoi€Tte To 0KeUOG KAl OKOUTTIOTE TO AAOTIXO OTEYAVOTIOINONG, TO XEIAOG TOU OKEUOUG Kall TO E0WTEPIKO XEIAOG TOU
KATTOKI0U.

— TomoBeTrioTe VEO yVIiolo AAOTIXO oTeyavomoinong Sicomatic®.

- AmeuBuvBeite otov e§ouciodotnuévo oag avtimpdowmo tng Silit.

— TUPiOTE TO TEPIOTPOPIKG KOUUTTE 0TNV EMOUUNTY B€0TN payEIPEUATOC.
— PuBpiote tTnv €oTia o€ mo duvaty wTid.

- Avoi€te To oKeLOG Kal TPoaBETTE LYPO.

— TomoBeToTe VEO yvriolo AAOTIX0 oTeyavomoinong Sicomatic®.

— TomoBeTOTE VEO YV Olo KA TTpoaTaciag apwpatog Sicomatic® econtrol (BAéme kepdAato 11 «Zuvtripnon»).
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TimpoPBAnpa UTapyEL 6TaV...

Mmopei va undpyel pia amo auTég TIG AITiEg

Katd tn S13pKELa TOU HAYEIPEUATOG EEEPXETAL CUVEXWG
arno To Bpayiova Tou KAMmaKiov pia avemeuuntn moootnTa
atpou.

- Howtd gival umepolika Suvartr.
- H BaABida Aertoupyiag givat Bpwpikn 1 €xel KOAAOEL

— H BaABida umepmieong eivat Aepwpévn.

Katd tn S1dpketa Tou payeipépatog e§€pxetat Eagvika amd
TO Bpayiova Tou KATTaKIoU €va éVToVO CUVVEPO ATHOU.

- H BaABida Aertoupyiag ival BpWHIKN 1) €XEL KOANAOEL

— 'Exel 1€0¢i o€ Aertoupyia n BarBida unepmieong.

Katd tn S13pKELa TOU PHaYEIPEUATOC EEEPXETAL VEPO 1} ATHOG
aro 1o XeiAog TOU KamaKiov.

— To AdoTixo oteyavomoinong givat okAnpd, BpuppatiCetat
1 éxelumooTei {nid.

Awappon e181kdA yia tn Béon payelpépatog I: To mePIoTPOPIKO
KOUUTTE €XEL yUpioEel 0Tn B€on payelpépatog | kat eEépxetal
ATHOG.

- H pwtid eival umepolika Suvartn.

- H BaABida Aertoupyiag ival BpWHIKN 1) €XEL KOANAOEL

- H BaABida Aettoupyiag éxet umooTei {nuid.

ZPUPLYHa KATA TO Hayeipepa.

- To mwpa mpooTaciag apwHATog EXEL pPayioeL 1y €XEL UTIO-
otei {npid.

H Aafr kat To mepIoTPOoPIKd Koupri givat (oTa.

— To oTeyavwTiké 0Tn Aafr} Tou KATaKIoU €XEl UTTOOTEL
{nua n €xeL BpuPHOTIOTEL

- To MWKA TPOOTACIAC APWHATOC Eival ENATTWHATIKO.

- To Mwua mpooTaciag apwpatog Sev €xel TomoBeTnOei
OwoTd.

Agv avoiyel TO KaTAKIL.
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- Ymapxel mieon péoa oTo oKeLOG,.
— O avaoToAéag UTTOAEITOPEVNG TTiEONC (T1.X. LE TO TIEPIOTPO-
PIKO KOUUTT) £XEL KON OEL.



Kat 8topBwvetal pe autév tov Tpémo

- XaunAwoTe TN pwTid.
- A@aipéoTe To Bpayiova Tou KamakioU Kail kaBapioTe Tnv meptoxr TG ParBidag
(BAéme onpeio 10.2 «KaBapioudg Tou KamakioU kai Tou Bpayiova Tou Kamakiou»).
— KaBapiote TV mepioxn e BaBidag umepmieong. Mapd to kabBdpiopa, e§akolouBei va e€€pyeTal aTuodg.
— TomoBetrote Tn véa BaABida umepmieang Sicomatic® econtrol (BAéme kepdAaio 11 «Zuvtripnony).

- A@aipéoTe To Bpayiova Tou Kamakiou Kal kaBapioTe Tnv meploxn e BarBidag
(BAéme onpeio 10.2 «KaBapiopdg Tou KamakioU kat Tou Bpaxiova Tou kamakiov»).
- AmeuBuvBeite otov e§oucioSoTtnuévo oag avtimpdowmo tng Silit.

— TomoBeTrioTe VEO yVIiolo AAOTIXO oTeyavomoinong Sicomatic®.

— AOKIMAOTE vVa YUPIOETE TO TTEPIOTPOPIKO KOUUTT{ 0T B€on payelpépatog Il. Av oTapatioel va e§€pxeTatl aTHOG, N wTId ‘3-
Atav unepPoAikd Suvatr yia Tn Béon payeipépatoc .
Mapd tn pvBUoN oTn B€on payeipéuatog I, eEakohoubei va e§€pxeTal ATHOG:

- A@aipéoTe To Bpayiova Tou Kamakiou Kal kaBapioTe Tnv meploxn e BarBidag
(BAéme onpeio 10.2 «KaBapiopdg Tou KamakioU kat Tou Bpayiova Tou kamakiov»).

- AmeuBuvBeite otov e§ouciodotnuévo oag avtimpdowmo tng Silit.

— TomoBeTOTE VEO YyVIOlo TWHA TTPooTaciag apwpatog Sicomatic® econtrol (BAéme kepdAato 11 «Zuvtripnon»).

— AmeuBuvBeite otov e€ouciodotnuévo oag avtimpdowmo tng Silit.

— TomoBeTOTE VEO YVNOLO0 TOHA TTPOCTACIAC apWpatog Sicomatic® econtrol (BAéme kepdAato 11 «Zuvtripnon»).
— TomoBeTOTE OWOTA TO MWUA TPOOTACIAG APWHATOG.

— lMpayuatomoloTe amorigon 1 a@rioTe To OKEVOG va KPUWOEL Mnv avoieTe o€ Kapia mepimtwon pe T Bia To okevo .
— Z€KOMOTE TO TTEPIOTPOPIKO KOUUTT yUPVWVTAG TO ENAPPA TIPOG Ta €14 Kal Ta aploTePd.
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TimpoPBAnpa UTapyEL 6TaV...

Mmopei va undpyel pia amo auTég TIG AITiEg

Agv avoiyel To kamaki (5ev umapxel KABOAou TTieoN Héoa 0TO
OKEVOC).

— Exel avamodoyupioel To mhpa mpooTaciag apwpatog. O
Seiktng migong Sev Bpioketat otnV apxikn Béon.

- To MWHA TPOOTACIAC APWHATOC €XEL EiTE UMTOOTEL {NIA,
£iTe TAPAHOPPWOEL.

- YTApXEL UTTOTT{EON OTO OKEVOG KATA TN Meiwon tng Oep-
Hokpaoiag. Exet kKoMoel n BalBida umepmieong kat n
BalBida Aertoupyiag.

— To mePIOTPOPIKS Koupi Sev yupilel otn Béon T 1= .

O Seiktng mieong mapapével emdvw, mapdTi Sev e€€pyetal
TAéOV ATUOG.

— Exel avamodoyupioel To A TPooTaciag apwpaTog.

- ‘Exel mMapapop@woei To MwUa mPooTasiag apwHAToC.

— 'Exel KON o€l 0 SeikTng Tigongc.
— Imaouévo eAatrplo oTo Seiktn Tmieong.

O Bpayiovag Tou KamakioU €xel UTOOTEL {nHId.

— Eo@alpévog xelplopde.

O Bpayiovag Tou okevoug / n TAdivr) Aafr} Tou OKEUOUG ExEL
XOAAPWOEL

O Bpayiovag Tou okevoug / n mAaivi) AaBr} Tou okeloug éxel
unooTel {nuid.

- 'Ev8eién xpriong.

— Eopaluévog xelplopdg.

H Aafn mpooappoletal SUOKOAA OTO KATTAKL.
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Kat 8topBwvetal pe autév tov Tpémo

— A@NOTE TO OKEVLOG VO KPUWOEL.

- Matrote 1o Seiktn mMieong pe 1o xépt.

—> A@QAOTE TO OKEVOG Va KPUWOEL

— Matrote To Seiktn TMEONG UE TO XEPL

— TomoBeTOTE VEO VOO0 TIOHA TTPOCTACIAC apWpatog Sicomatic® econtrol (BAéme kepdAato 11 «Zuvtripnon»).
- AmeuBuvBeite otov e§oucioSotnuévo oag avtimpdowmo tng Silit.

- AmeuBuvBeite otov e§oucioSotnuévo oag avtimpdowmo tng Silit.

—> A@ROTE TO OKEVOG VO KPUWOEL.

- Matrote 1o Seiktn MMieong pe 1o xépt.

—> A@QHOTE TO OKEVOG Va KPUWOEL.

— Matrjote To SeikTn TMEONG UE TO XEPL

— TomoBeTrOTe VEO YVNOL0 TIWHA TTPOCTAsIag apwpatog Sicomatic® econtrol (BAéme kepdAato 11 «Zuvtripnon»).
- TupioTe amald UMPOG-THow TO TTEPIOTPOPIKO KOUWTTL.

—> A@NOTE TO OKEVOG VO KPUWOEL.

— Matrjote To SeikTn TMEONG HE TO XEPL

- AmeuBuvBeite otov e§oucioSotnuévo oag avtimpdowmo tng Silit.

— TomoBeTroTe VEO yvrolo Bpayiova Kamakiol Tou okevoug Sicomatic® econtrol.

- Zoite 116 Bideg pe éva katoaBidt.

— TonoBetrote véa yvnola Aapr okevoug Sicomatic® econtrol.

— AmeuBuvBeite otov e€ouctodotnuévo oag avTimpdowno
ng Silit.
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13 | Mayeipepa pe t xUtpa Sicomatic® econtrol - Mivakeg xpovwv

payeIpePaTog

AkolouBoTe Tig 08nyieg oTo KepdAaio 7.
Tnpeite emiong auotnpd TG CUUPBOUAEG aoPaleiag

oto KepdAaio 2 kat 1o KepdAaio 7.

Na MAnPWVETE MAVTOTE PE EMAPKN MOGATNTA
uypou yia tn Snuiovpyia atpov.

Me autdv tov Tpdmo Siac@alilete 6T To OKeVOG Sev Bpdalel
Xwpig vypd. Etol amotpénete TV MPAKAnon {nuidg oto

MPOEIAQ-
MOIHEH

OKEVOG i} 0TNV NAEKTPIKN Koudiva.
- Tnpeite TI¢ MPOBAENMOUEVEG TTOGOTNTES TAPWONG:
BA. Mivaka oto onueio 7.1

13 . 1 ZOUTIEG KOl HAYEIPEVTA QayNnTd

18avikd, yia coUTa Kal HAYEIPEVTA PayNTA ME KpEag:
‘OTav 01 XpOVOl HAYEIPEUATOC TOU KPEATOG KO TWV AAXAVIKWY
Sev gival umepBONIKA S1APOPETIKOI, TO KPEAG CWTAPETAL KAl
Ta Aaxavikd mpooTifevtal katd To opnolpo.

Av 01 XpOVOL HAYEIPERATOG Eival TTOND Sla@opETIKO, Sia-
KOTITETAL N S1081KAT{N TOU HAYEIPEPATOG TOU KPEATOG Kal
TmPooTiBevTal Ta Aaxavikd Katd Ta TeheuTaia Aentd, WoTe
070 TENOG VA HayelPeUTOUV OAa padi Kal va givat £Tolpa
TAUTOXPOVA.

Mo TN couma Kal Ta HAYEIPEUTA PaAyNTA TTPEMEL VA TNPOU-

vTat ot akoAoubol Kavovec:

= OLTpoég mou agpifouy, OMwG Ta GoTpla Kal Ta Bpactd
KpEéata, IPEMEL va £pxovTal 0€ BPacpd e AVOIKTO TO
OKEVOC Kal va EagpifovTal EMUENDS TPV amd To 0Ppd-
YIopd Tou.

- MeTd TV MapéNeuon TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG, APHVETE
TO OKEVOC va KpuWokel, BA. onueio 7.7

EvSeikTiKoi XpOvol payelpépatog

Ol akpIBeic xpdvol HayelpEUaTog eEAPTWVTAL ATIO TO MEYE-
00o¢, TN Ppeokada kal Tn oUOTACN TOU TPOPipou. H Tinyn
EVEPYELAG, TLY. EMAYWYIKA | KEpaUIKA eoTia A eoTtia agpiov,
ennpedadel emiong Toug XPOvoug payelpépatoc. Ot xpdévol
HaYEIPEUATOC IoXUOUV KaTA Kavova yia 500 g. AlagopeTIKa
Ba xpelaoTei peyaAutePn MOCOTNTA LYPOUL am' O, Tt CLVABWG.
' auToUG TOUG XPOVOUC payelpEUaTog Sev XpeldleTal pou-
Aaopa.

©fon payeipépatog  Xpovol payeipépatog o€ Aemtd  Mapatnproeig

Y10 HAYEIPEVUTA paynTd
®aocdMa, Aeuka 1] 25 %e1,5 L uypou
DaodMa, KOKKIVa, amoénpapéva Il 65 3€1,5 L uypou
Mmd{éNa, oAOkANnpa, amoénpapéva I 45 3€2,0 L uypol
Dakég Il 10 Mayelpeutod @aynto pe 2,5L,
TIOUPEG WeE 1,5 L uypou
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1 3 . 2 Naxavika

O1 TaPEXOUEVOL XPOVOL HAYEIPEUATOG Eival EVOEIKTIKOL. Me
™ BoriBe1d Toug Ba SlapoPPWOETE TTOAU ypriyopa TOUG TPo-
OWTMKOUG 0aG XPOVOUG HayElPEUATOG. Ot xpdvol Hayelpépa-
T0¢ Sev e€apTwvTtal Pdvo amoé Ty moldTNTA TOU TPOPIOY,
oM@ Kat amo Ta akdAouba pepovwpéva onueia:

— ‘000 o PAoKoppEVa Eival KOpPEvVa Ta Aaxavikd, TOoo
HIKPOTEPOG €ival Kal 0 XPOVOG HAYEIPEUATOG,.

— ‘000 o TPAYavo, i AAMWG <O VTEVTE», TIPETEL VA Eival
TO ANOXQVIKO, TOOO HIKPOTEPOG €ival Kat TTAAL 0 Xpdvog
Hayelpépatog. M’ autod MapPEXOUHE TO XPOVO yla payeipepa
«0\ VTEVTE KAl YA «TTAPWE HAYEIPEPEVA» AAXAVIKA.
‘000 peyaNUTEPOG €ival 0 GUVONKOG GYKOG TOU TPO@ilou,
TOOO HEYOAUTEPOG Eival O XPOVOG HAYEIPEUATOC.

- TNa payeipepa «al viévte» o OyKog Sev pEmel va ivat
UTTEPBOAIKA PEYANOG. AlAYOPETIKA TO TPOPIHO Ba gival
TPAYavo 0To eEWTEPIKO AN OKOUA WHO OTO ECWTEPIKO.
TI¢ MEPIOOATEPEG POPEC, Ol MIKPEG ATTOKAIOELG OTOUG XPO-
voug Sev €ouv Kapia 1} €XOUV TIEPIOPICUEVN EMTTTWON.
Q0T600, 0TA AAXAVIKA €vVa HOVO AeMTO UMOPEi va KAvel
™ Slapopd peTadl Tpayavoul Kat Kahoynpévou.

O XpdVOG TOU HAYEIPEPATOG EEKIVA TTAVTA HE TNV TTPWTN

eAa@pPLd ameNeuBépwaon atuou.

3T0UG AKAAOUBOUC XPOVOUG HAYEIPEUATOG, T AaXaviKd Bpi-

oKovTal €A 0TO KAAGOL. Me auTov Tov TPOTIO TO AaXaVIKO

Sev €pyetal o€ Kapia ema@r e To vepod Kal €10l Sev Umopei

va NWOoEL.

Y& mepinmtwon ap@iBoliac: Kautepa va payelp€Pete Ta Aaxavikd Aydtepo am' 6,1 meploooTepo, S1OTL
UTTOpEiTe MAVTOTE VA CUVEXIOETE TO PAYEIPENQ, VW Ta UTIEPBOAIKE payelpepéva Aaxavika Sev Eavayivovtal

TPayava.

EvdeikTiKoi Xpovol payeipéparog: Ot xpovol HaYEIPEUATOG LoXVUOULV yia 500 g €KaoTog

Dpéoka Aaxavika Oéon payelpépatog Xpovol payeipépatog  MARPwWG payeipepévo  Mapatnpnoeig
o€ Nemtd ol VTévTte

AYKIVAPEG | 30 35 OAOKANpo

Zravakt | 0.5 35 Zravakt

Kouvouridt | 3 5 Mmouketdakia

Kouvouriét | 7 10 OANOKANpO

D®acoldkia, mpdowva | 7 9 -

Mmpokolo | 4 6 MrmoukeTakia

Neukd pavitapla | 1 3 -

Mapabog | 13 17 KOMMEVOG OTN péon

Mméhia, ppéoka | 3 5 -
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Dpéoka Aaxavikd Oéon Xpovol payeipé- Napatnpnoeig
Hay€elpéparog Hatog og AeMTa a\  TTARPWG HAYEIPEUEVO
VTEVTE
Kapota | 4 6 Oéteg
Matdreg | 8 9 0€ TETOPTA (KUSWVATEC)
Toyyvhia | 5 8 Couhiév
Mpdoa | 2 4 PoSéNe
Mmepiég | 2 4 POoSENEC
Aaxavdkia BpuEeMwv | 7 9 OAOKANpo
Nayoxopta | 4 7 [N
Té\vo | 2 4 KUBoL
Irapdyyla, Aeukd | 2 5 0AOKANpO
Tmapdyyla, mpdoiva | 3 5 OAOKANPO
Nrtopdeg | 2 4 oAOKANpO
A€&uKO Aayavo | 10 13 KOMMEVO O€ éKTa
Adxavo MiAdvou | 6 9 KOMUEVO o€ €KTa
KoAokuBia | 1 2 Micogéyyapa (Kudwvdta)

Ot ak6AouBot TUmotl Aaxavikwv paygipevovtal KaAUTEpa Kat gival katdAAnAot yia tn 6€on payeipéparog li:

Dpéoka Aaxavikd

©éon payelpépatocXpdv. payelp. AemTd, MARPWG HAYELP.

Napatnproeig

Naxavo Bavapiag Il 4 -

Matdteg BPACUEVEC HE TN 1] 14 60 - 80g matdteg
@AovSa

Kdkkivo Aayavo Il 4 NEMTEC PETEG
ZIvohaxavo 1] 10 -
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13 . 3 Kpéag

— To Kp£ag yla 1o Pntéd owtdpetal otn xUTpa Sicomatic®
econtrol. H amapaitntn moodtnTta uypou mpooTiBeTal pe
To0 offjotpo.

- Av Ta KOUUATIA gival uTTEPBONIKA HEYANQ, TIPETEL va
Tepayiovral, va owtdpovtal péva Toug Kat Emerta va
TomoOETOUVTAL OE OTPWOELG HEXPL VO OAOKANPpwOEi TO
uHayeipepa.

- To Kpéag yla BPacTo Kal yla oTIPASo HayEIpEVETAL UE
1-1,5 L uypou otov muBuéva Tou oKeLOUG.

— O XpOVOG HaYEIPEUATOG EEAPTATAL OE PHEYANO

EvéeikTikoi Xpovol payeipépatog: Ot xpovol Hayelpéuatog loxuouy yia 500 g ékaoTog

Babpo amd tnv moloTNTA, TNV NAIKIQ, TNV KATAoTACN KAl
To péyeBog Tng pepidag Tou kpéatoc.

— O XpOVOG HAYEIPEUATOG EEKIVA AUECWE MOMIG YiVEL 0paTH
n mpaoivn meptoxn |1 oto Seiktn migong kat Baociletal oe
M moodtnTa 500 g TN popd.

Inpavtiko: Na agpilete mavrote 1o BPacTto Kpéag
TIPOTOU OPPAYICETE TO OKEVOG.

Mpv amd To dvolyua, aPpRVETE va KPUWOEL i TPayuaTo-
TIOIOTE MPOOSEVTIKN Kal E§AIPETIKA APy amomigon.

©éon payelpépatog  Xpov. payelp. Aentd, mMApwe Hayelp.

Mapatnpnoelg, paysipeutd

Bodwvo

Ynto ] 30 avd Tepdxlo
O\éto 1l 18 avd Tepdylo
lkovAag/oTIpado ] 20 peydahot KUBot
Poha ] 17 avd Tepdxlo
Zaouvepumpdtev (Bodivo papt- I 25 avd TEpdxlo
vaplopévo og VS

Bpaoto Il 30 avd Tepdylo
Mooyapt

Ynto I 25 avd Tepdylo
D\éto Il 14 avd TeEHAxlo
Apvi

Ynto 1l 25 avd Tepdylo
Tndha 1l 5 avd Tepdylo
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©éon payelpépatog  Xpov. payelp. Aentd, mMARpwe payelp.

Mapatnpnoelg, paysipeutd

Xoipvo

STopAx!L 1l 15 avd tepdylo
Ynto 1l 25 avd Tepdylo
Kétol, vwnd 1l 30 avd Tepdylo
Kétoy, kamviotd 1l 45 avd Tepdylo
D\éto 1l 17 avd Tepdylo
Kipag

TeEOTEG MIMEPIEG I} 15 0TO KAAAOL
Poho Il 15

NaxavovToAuadeq 1l 15

MNouBapAdxia 1l 5 @2cm
Kotémoulo

>m0o¢ 1l 8 avd tepdylo
Mmoutt 11 10 avd tepdylo
Koéta yia Bpdoipo 1l 20 niep. 1kg ava tepayio
FahomovAa

>m0o¢ 1l 20 avd Tepdylo
MmouTt 1l 20 nep. 1kg ava tepdyio
XAva

>mBo¢/MmouTt 1l 30 avd Tepdylo
Nama

StiBo¢/MmouTt 11 15 avd Tepdylo
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©éon payelpépatog  Xpov. payelp. Aenmtd, mMpwc payelp.  Mapatnproelg, payeipeutd

Nayog

Ynto Il 20 avd Tepdylo
Mmoutt ] 30 avd Tepdxlo
Indha ] 10 avd TEpdxlo

EAa@t (kuviyl)
lkoUAag/oTipado 1l 15 peyahot KUBot

Zapkadt (kuviyt)

Ynto Il 20 avd Tepdylo
Mmovtt ] 25 avd Tepdxlo
Zndha Il 20 avd Tepdylo

AyployoUpouvo (Kuviyt)

Ynto ] 35 avd TEpaxlo
TkoUAag/oTipado Il 20 peyahot KUBot
MmouTtt ] 25 avd Tepdylo
Indha Il 35 avd Tepdylo
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134 Yapu

Ot {wpoi amé 1o Yapt KoAoUV urepBolikd. M' auto To
\GYo, Mpaypatomoleite mdpa MOV apyr anorieon. Mo-
Aig o Seiktng mieong emMoTpEPEL 0To Bpayiova TOu KATTAKIOU,
APAIPECTE APECWG TO KATTAKL.

EvéeikTikoi Xpovol payeipépatog: Ot xpovol Hayelpéuatog loxUouv yia 250 g €KaoTog 0TO TPUTTNTO KOAABL.

Yapt Oéon payelpEéHatocXpov. payetp. AemTd, MARPWG HAYELP. Napatnpnoeig
Mmakahidpog | 4 OAOKANPO TO QINETO
Kokkivoypapo | 4 OAOKANPO TO PINETO
OiAéto pavpou prakaAidpou | 1l o€ pepideg
MNeokavépitoa | 5 OAOKANPO TO PINETO
Toévog | 10 o€ pepideg

Ayptog colopudg | n o€ pepideg
MNotapohavpako | 5 OAOKANPO TO PINETO
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13 . 5 Fapvitoupeg, ppoUTa Kat emSopma

EvdeikTiKoi Xpovol payeipéparog: Ot xpovol HaYEIPEUATOG LoXVUOULV Yia 500 g €KaoTog.

Fapvitoupeg Oéon paysipépatog Xpovog payeipéparog Napatnpnoelg
o€ \emtd
Pil6T0 | 7 Mnv kavete amomieon. AQAROTE TO VA (POUCKWOEL
yia 3 AemTd pE KAELOTO TO KATTAKL.
Kpokéteg | 7 Mnv kavete amomieon. AQROTE TO VA POUCKWOEL

yla 12 ANemTA PE KAEIOTO TO KATTAKIL.

ZUpapIKa Il 0 Me TNV epeAavion Tou 20v, TPAGIVOU SAKTUAIOU
Tou Seiktn mieong TG xUtpag Sicomatic® econtrol
AMOHAKPUVETE amd TNV £0Tia. Mnv mpaypatomnol-

€ite amortigan, AAA TTEPIUEVETE 6 AeMTA TTPOTOU

avoieTe To oKeVOG m

PUC pmaopdrt (voikd) | 2 1 pépog pU{L, 2 pépn vepou. Mnv KAVETE amoTtieon.

APNOTE TO VA POUCKWOEL Yia AANa 12 NemTd pe
KAELOTO TO KAMAKL.
MakpUKokKo pUQL | 10 1 pépog puQ, 2 pépn vepou

Dpouvta kot emSépma Oéon payeipéparog Xpovog payeipéparog Mapatnprioeig

o€ Aentd
Moupég purhou | 5 oe bydoa
Kopmoéota priio | 4 KOMMEVO OF €KTa
KoumooTta Bepikoko | 2 og dydoa
Koumoota axhadt | 3 oe oySoa
Koumnéota kepdot | 2 -
Koumoota dapdoknvo | 2 KOMMEVOG OTN péon
Koumoota paBévtt | 3 KOMMATIO
Kopmdota @paykoota@uio | 3 -
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]36 Mayeipepa og enimeda/ Etolpacia pevod

>t xUtpa Sicomatic® econtrol pmopeite va etolpdoete

Tautdypova éva oAOKANPO HEVOU amod SIapopETIKA GaynTd

XPNOIHOTIOIWVTAG Ta OUVOSEVTIKA e€apTripaTa.

AkOAOUBOUV 0pICPEVEG CUMBOUVAEG
- O OUVONIKOG XPOVOG TwV HEVOU umtoloyileTal TAVTOTE PE

Bdon To @aynTo TToU ATTAITEl TO HEYAAUTEPO XPOVO HAYEL-
PEUOTOG. TO TATO HE TO HEYOAUTEPO XPOVO HAYEIPEUOTOG
Ba TomoBeTnOei MPWTO 0TO OKEVOG. Av BENETE va ETOIUG-
O€TE OTO 510 OKEVOG £Va PNTO UE XPOVO HAYEIPEUATOS
25 AeMTWV, BPACTEC TATATEG PE XPOVO HAYEIPEUATOG 9
AEMTWV KAt AAXAVIKA PE XPOVO HAYEIPEUATOC 5 NETTTWY,
SIOKOTITETE TO payEipEPa TOU YNTOU Emelta amd 16 Aentd,
TomoBeTeite To TPiModo oTrPIENG MAvw amod To YNTd Kat
oTtnpileTe MAVW TOU TO TPUMNTO KAAAB! UE TIG TATATES Yla
Bpdaotpo.

‘Emerta amd aANa 4 AemTd payelpéPaTtog, avoiyeTe Tn XUtpad
Sicomatic® econtrol kat TomoBeTeite T0 KAAABL XWPIC TPU-
TIEG ME TA AOXAVIKA OTNV KOPUQH. ZUVEXIOTE TO Hayeipepa
yta AMa 5 AemTd Kat €XETE £TOIO OAOKANPO TO pevVOD.

- O XPOVOG HAYEIPEUATOG TOU KPEATOG UITOPEL va HEIWOE]

onpavTika dtav To Kpéag Tepayifetal og pepideg. Emerta
To Kpéag eival £Tolpo o€ mepimou 10-15 Aemtd, Snhadn oe
XPOvo TePimou 510 pe auToV o amarteital yia 1o pud|,
TIG TATATEG 1) Ta Aaxavika Kat Sev xpetaletal va SlakdPeTe
kaBoAou N Sladikaacia Tou payelpEaTtog.

- Ot pUPWSIEG 1 Ol YEUOELG TwV paynTwv Sev petadidovtal

peta&l Toug. Aev Snuioupyeital emiong oUTe éva gviaio
HEIKTO APWHA TWV PaynTwV.

EvSeIkTiKOi XpOVvol payelpépatog: Ot xpovol HaYEIPEUATOG LoXUoLV Yia 500g ékaoTog. PuBpilete Tn B£on payelpéuatog
avdhoya pe To TPO@IUO.

TupBouln Xpovog MuBpévag tou okevoug Tpimodo  Xpovog pa- Tpumnto kahdbt  Xpovog pa-Kahdb xwpig
Hayeipé- otpPENG  yepépatog YEIPEUATOGTPUTIES
uatog o€ o€ Aemtd o€ hentd
Aentd

Mpotaon pevou 1* 17 PoAd pooyapiola X 4-6 Kapdta 10 PuQ1

Mpdtaon pevou 2% 25 Xolpwvoé Yntd 9 Bpaotég matdteg 5 Kouvouridt

MNpdtaon pevov 3 11 Mavpog prmakalidpog, X 9 BpaoTtég matdteg -

250g

* 3TIG TTpOTAGEIC pevou 1 Kal 2 anaiTeital TOUAGXITTOV T KATw OKeUog Sicomatic® econtrol Twv 6,5 L
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137 Katelpuypéva tpo@ipa Kat Ipo@ipa oNKRG
daheong

Katepuypéva tpogiua

Ta katePuypéva TPOPIUA amoPUXoVTaL YPHYOPA KAl TTIPOOEKTI-

Kd otn xUTpa Sicomatic® econtrol SlatnpWVTAC TIG BITAMIVES,

TO OPWHATA KAl TA LETAMNIKE TOUG OTOIxEIQ.

O1 pakpoi xpovol amoyuéng meplopilovtal og HEPIKA AeMTA,

€€aPTWVTAL WOTOOO KAT' apxrv amd To YéyeBog Twv KATEYUY-

HEVWV TPOPIpWV.

Opiopéveg akOpa SUPBOUVAEG

- [a 1o KATEYLYUEVO KPEAG, Ol XPOVOL BPacpou givatl KAmwg

HeYOAUTEPOL, EVW OL XPOVOL HAYEIPEUATOG EiVaL KATTWG

UIKPOTEPOL AT’ O,TL AUTO{ TOU VWTTOU KPEATOG.

Ta HIKPd, AeTTA KOPPATIA KPEATOG, OTIWE TO OVITOEA, Ot KO-

v

TOMETEG Kal Ta TTOISAKIA, KABWE KAl TO KOPHATIA YLa TO YKOU-
Aag 1 To oTIpddo, Ta omoia £xouv KatauxBei koppéva o
KUBoug, Sev xpeldletal va amopuyovtal, alNd owtdpovtal
o€ KauTo A&d1 Kal €merta va payelipevovTal wg ouvriiwe.

v

Ta peyala, XoVTPA KOPUATIA KPEQTOG TIPETTEL VA a@rivovTal
va EEMayWoouV Kal EMETA VO OwTdpovTal og Kautd Aadt i

Va HOYELPEVOVTAL -OTTWG OTIG TIEPUTTWOELG {WHOU KPEOTOC-

o€ Bpaoctd vepod.

- Ta KatePuyuéva TOUAEPIKA, EQOOOV Eival TEHAXIOPEV KaL
£xouv agalpedei Ta omAava, TPETEL va eTolpddovTal OTwg
Ta avTioTolKa vwrd.

Ta kateYuypéva Yapla TTPETEL iTe va payelpevovTal péca
010 KaAGB1 oTn B€on payelpépatog |, gite va otyoyrivovtat
anevBeiag oTov MuBuéva Tou OKeUOUG O€ KauTd Aadt Kat

\L

£TTEITA VAL HAYEIPEVOVTAL PE TNV OUVHBN TOoATNTA UYPOU
oTn B¢on payepépatog .
TomoBeteite Ta Aaxavika 0Tto KaAddt xwpi va ta amo-

v

Yugete. TomoBeTrioTe TN oUVRBON MoodTNTA VEPOU YA TN
Snuioupyia atpou ameubeiag oTov MUBPEVA TOU OKEVOUG
Kal MOYEIPEVETE KAVOVIKA.

Tpo@ipa oMKiG dAeong

Ta Siagopa SnuNTplaka amotehouy T BAcN Hag LYIEVHG
S10TPOPAG KAl WG YVWOTOV EXOUV HEYANO XPOVO HOYEIPEUATOC,
evw) ouxva xpetdlovTat kat TOAEG WPEG poUAaopa. XTn xUTpa
Sicomatic® econtrol autdg o HeyANog XPOVOG HAYEIPEUATOG
umopei va PElwOEL PEXPL Kat KaTd Ta 2/3. ZuvriBuwg Sev amartei-
Tal OUTE TO TTPONYOUHEVO HOVNACHA. Eval aKOpa TTAEOVEKTN A
TOU HAYEIPEUATOC TWV TPOPIHWV ONKAG dAeong otn XUtpa
Sicomatic® econtrol givat Tt ot Brrapiveg kat Ta PETAANIKA OTOL-
XEia TwV OAOKANPWV oMoPwWV SlatnEouvTal TTOAU KOAG 0Tn
Béon payelpéuatog |, v €0IKoVOpEITaL Kal HEYAAN TOooTNTA
evéPYELOG. Ma TO Hayeipepa Twv SNUNTPLOKWY IOXVEL KATA
Kavova To €EAG: XPNOIHOTIOIOVUE TTEPiTOU SUTAGCIA TOoOTNTA
uypoL amo autiiv Tou SnuntptakoL (SnAadr, yia 100 g omdpwv
Tou dnunTPlakou xpnatpomololvtal 200 ml uypou).

EVSEIKTIKOI XPOVOL PaYEIPEUATOG:
O1 XpOVOl PaYEIPEUATOG loXUOULV yia 200 g €KaoTog

Anpntplako Oéon payeipé- Xpovog payeipé-
pHatog Hatog o€ Aemtd

Zitdpt | 30

YikaAn | 20

KpBdapt | 23

XAwp6 amoénpapévo | 15

ottapt

‘OAupa/ayplocitapo | 15

Kaotavo poult | 10

TupvéKoKkKn Bpwun | 5

Kexpi | 10

Dayomnupo | 2

Emm\éov, opiopéva SnunTtpiakd mpémel va oucKevovTal yia 6 £wg 10
WPEG 1} va pouNtalouv yia 10 éwg 30 Aemtd.
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14 | Sicomatic® econtrol - E€aptripata

48

T

®
5

(@)

_

Kahabr xwpic tpumeg
@22cm

yia 4,5 | 6,5 L Sicomatic®
8031.7011.01

Tpunnté KaAadt

218 cm

yta 2,5 L Sicomatic®
8018.7011.01

@22cm

yia 4,5 | 6,5 L Sicomatic®
8032.7011.01

Kaha6t tpuninto, YnAo
@22cm

yia4,5 | 6,5 L Sicomatic®
8033.7011.01

Tpinodo otrpiéng
@22cm

yia4,5 | 6,5 L Sicomatic®
0066.6000.01

ZoUupwWTHP! TATOU
@22cm

yia 4,5 | 6,5 L Sicomatic®
7022.6022.01

AvTtaAAaKTIKO KAAGOL, Kepa-
HIKO

@21cm

1529.4001.01

AvTaA\aKTIKO KAAGOL, avo-
Eeidwto

@19 cm

1529.6022.01

Xpovoépetpo SicoControl
0068.0035.01

Mpoidv gpovridag - uypd
0051.8888.01

Mpoiév cuvtRpnong - okévn
0051.0010.01



15 | Sicomatic® econtrol - AVTOAMAKTIKA

Bpayiovag okevoug DOeipdpeva pépn
218 cm
9532.9302.01
222cm Nwua mpootaciag apwuatog
9532.9304.01 @\/ 3 Tepdyla
9532.8004.01
MAaivi Aapr okevoug
218 cm
0 9532.9218.01
\O/ @22cm Nd&oTixo oteyavomoinong
9532.9222.01 Sicomatic®
218 cm
Kamaku 9067.8900.01
218 cm @22cm
8013.6021.11 9067.8901.01
@22cm

8014.6021.11

» Bpayiovag kamakiou, mMAfpng
oo 9532.9101.01

BaABida unmepmieong
@ 9530.8801.01

49



16 | Eyyunon

Napoyn eyyonong

EyyvoupaoTe (O€ TEPIMTWON KAVOVIKAG, TPOBAEMOUEVNG
XPriONG TOU HAYEIPIKOU OKEVOUG OE OIKIOKO TTEPIBAANOV) TN
Siapketa (wng NG KEPAIKNG emotpwong Silargan® yia 30
£Tn amd TNV nUepopnvia ayopdc. Ta Kamakia (CLUUTTEP. TwV
£€apTNUATWY TOUC), ot AafEC, To AdoTIXO OTEYAVOTOINONG Kalt
TO TIWHA TTPOOTACIAC APWHATOC, KABWCE Kal TO XEINOG pon¢
amnd xpwpto dev kaAumtovtal and Tnv gyyvnon, S10Tt autd Ta
Hépn Sev pEpouv KepAUIKN emioTpwon Silargan®.

H gyyunon Staopahilel 611 Ta e€apTrpaTa pE TNV ENATTWHA-
TIKA emioTpwon Silargan® pmopouv va alaxBouv evtog g
TEPIOS0L £yyUNONG KAl VA avTIKATACTABoUV HE Katvoupla.
H emiotpwon Silargan® dev Bewpeital EAATTWUATIKN O
mepinmtwon Umap&ng Hévo omTIKAG BoPAg Adyw TN Yualo-
AOYIKNG XPONG, OTIWE XAPAKIEG KAl YPOTOOUVIEG, KATT. TNV
mepintwon auth Sev IoxVEL N eyyunon.

E@doov 1o iS10 povtého e§akolouBei va KukAoopei, To
eAatTwuatikéd e€aptnua Ba avtikabiotatal Ye HéPOG Tou
{S10U poVTENOU. Z€ TTEPITTTWON TTOU TO HOVTENO SEV KUKNOPO-
pei mMAéov améd tnv Silit, To eAattwpatikd e€aptnua Ba avti-
kaBiotatal ané éva mapduolo TPOIGV TO OMoi0 KUKNOYOPET
amnd tnv Silit.

Meprlopiopoi eyyonong

H gyyunon &ev kaAuTTel {npieg mou mpokaAouvTalL armo TIG
akOAouBe¢ artie: Mn Tipnon Twv odnylwv xpriong Kat @po-
VvTidag mou mepAapBavovTal 6To APV eyxelpidlo xpriong,
unepBépuavon,

50

AKATAAANAN Kat Un TPOPBAETTOHEVN XPH 0T, ECPAAUEVOS

1 aMTPOOEKTOG XEIPIOHUOG (T, KABAPIOHOG PE AELAVTIKA €O,
doknon SUvaung KABe gidoug (.. MTWOELG, XTUTUATA),
UNXAVIKN, XNHIKA 1} QUOIKN €Midpacn oTnv eM@Avela Tou
TIPOIOVTOG TIOU TIPOKUTTTEL ATTO AKATAAANAN Xprion, un
£€0UOI080TNUEVEG EMIOKEVES, TOMTOBETNON [N YVACIWV
AVTAANAKTIKWOV.

loxu¢ eyyonong

H gyyunon 1oxVel pévo pe Tnv mpookOUIon Tng XPovoloyn-
pévng anddei€ng ayopdc. H eyyunon tibetal o€ 1ox0 and tnv
nUepounvia ayopdg.

Eyyuntrig

Silit-Werke GmbH & Co. KG
Neufraer Str. 6

D-88499 Riedlingen

ZTolx€ia AVaPopPIKA PE Ta VOUIKA Sikalwpata Tou
KatavoAwtn

H mapovoa eyyunon dev emnpedlel Ta SIKAWUATA TOU KaTa-
VOAWTH €VavTi Tou TWANTH, Ta Omoid IoXUouV dTav To TTPoIdV
Sev NTav eENeVBEPO ENATTWHATWY KATA TNV NUEPOUNVIa
petaBifaong Tou KivdUVou (.. HETAYEVESTEPN EKTTAIPWOT,
akUpwaon cuppaong, Yeiwon TiuRpatog, amolnuiwon).

Mapéyoupe 10€Tr| yyunon S1a6€ong AVTOANAKTIKWY HETA TNV
anmdéouPaON TOU TTPOIOVTOG.



17 | AnA@oeic ouppdpewong Sicomatic®

]71 AnAwon cuppdpewonc EK

Silit Werke GmbH & Co.KG
Postfach 1352
D-88493 Riedlingen

H avwtépw eTaipeia moTtomolei OTL ol XUTPEG TAXUTNTOG HE

atpo

Sicomatic® econtrol Sicomatic® t-plus Sicomatic® classic Biomatic® eco Bio-Fadal®
CUUHOPPWVOVTAL HE TIG aKOAOUBEC evappoviopéve kateuBuvtrpleg 0dnyieg Tng EE kat mpotuma:

Odnyia EK: 97/23/EK
‘EAeyxo¢ oxedlacpou: Evotnta B (E§£tacn tumou EK)
‘EAeyxo¢ mapaywyng: Evotnta A (ecwTtepikn e€€Tacn TUMOU)
Opyaviopoég motomnoinong: TUV Rheinland LGA Products GmbH
TillystraBBe 2
D-90431 Niirnberg
1D 0000044918
MNpoétumo: DIN EN 12778 XUtpeg TaXUTNTOG HE ATUO

DIN EN 82079-1 Anpiovpyia eyxeipidiwv xpnong

Tomog Kal nuepounvia tng ékdoong
Riedlingen -18/5/2015

—
‘Ovopa, appodidtnTa Kat uroypagr e£0uctoSoTnUEVOU AaTOHOU
Dipl.-Ing. (FH), Josef Paukner
AlevbuvTig

17.2 ANAWDCEIG CUNHOPPWANG YIa UNIKA KOl AVTIKEIPEVA Ta OTTOI0 €PXOVTAL OE EMAYPK ME TPOPIUA

AuTég ol Sn\woelg cupudpPwong SiatiBevtal oTov akdAoubo cuvdeoo:
http://www.wmf.com/de/rechtliches/konformitaetserklaerungen.html
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1| Prednosti vaseg novog Sicomatic® econtrol na jednom mjestu

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.

4

1. Revolucionarno jednostavno rukovanje
Zatvaranje, podesavanje stupnja kuhanja i isparivanje -
sve se moze regulirati putem skidive ergonomske rucke.

2. Nenadmashna sigurnost

Najvec¢a moguca sigurnost zahvaljujuci neovisnim sigur-
nosnim napravama. Nenamjerno otvaranje pod tlakom
nije moguce. Toplinski izolirane plasti¢ne rucke i tuljci za
zastitu od plamena na ru¢kama lonaca.

3. Jedinstveni 3-struko sigurni sustav ventila koji ne
zahtijeva odrZavanje

Najmodernija tehnika ventila jam¢i sigurno i zdravo ku-
hanje. Para se ispusta polako i ravnomjerno.

4. Hermeticki sustav

Radni ventil zajedno sa zabrtvljenim sustavom prikaza
tlaka ¢ini hermeticki sustav. Hermeticki sustav sprjecava
nepotrebno ispustanje pare. Na taj je nacin potrebno
manje vode za kuhanje - §to lonac Sicomatic® ¢ini brzim
meticki zatvorena metoda kuhanja sprjecava gubitak
aroma i Cuva vazne vitamine i minerale.



5. Tri fiksno podesiva stupnja kuhanja s
automatikom za temperaturu

- Stupanj -@@- Kuhanje bez tlaka. Normalno ku-
hanje bez tlaka. Za razliku od uobicajenog kuhanja
Stedi vodu i energiju.

- Stupanj | - Lagano kuhanje. Za parenje i dinstanje
hrane s kratkim vremenom kuhanja kao $to su riba
i povrce. Temperatura se automatski ogranicava na
oko 109°C (0,4 bara = 40 kPa).

- Stupanj Il - Brzo kuhanje. Za kuhanje i pirjanje na-
mirnica s duzim vremenom kuhanja kao $to su meso i
variva. Temperatura se automatski ograni¢ava na oko
119°C (0,9 bara = 90 kPa).

6. Jednostavno ¢is¢enje

Skinite ru¢ku poklopca i isperite je pod mlazom vode.

Skinite gumenu brtvu s poklopca i ru¢no je operite.

Lonac, poklopac (bez ru¢ke poklopca) i umeci mogu se

¢istiti u perilici posuda.

7. Veliki pregledan prikaz tlaka

8. Futuristican - atraktivan dizajn, optimalna
ergonomija i mnoStvo materijala za svaki ukus

- Silargan®: Povrsina zatvorena bez propustanja. Ne
sadrZi nikal. Made in Germany.

- Nehrdajuci plemeniti ¢elik: Prikladno i za indukcij-
ske Stednjake.

9. Mnogo velicina i izvedbi prilagodenih
standardnim veli¢inama u kuhinji

Prikladno uz Sicomatic® econtrol dobit cete razlicite

umetke za najbolje rezultate u kuhanju, npr. rupicasti

umetak za ribu ili povrée, umetak bez rupica za odmrza-

vanje zamrznute hrane, za cijedenje ili ukuhavanje itd.

te dodatni pribor.

10. Zig za sigurnost provjerenu od strane TiiV-a

N -
y ‘ A
G E e
B i,

11. 10-ogodisnje jamstvo isporuke rezervnih dijelova

10 ¢

Supply Guarantee

FOR SPARE PARTS

" ®
TOVRheinland
'CERTIFIED

12. Made in Germany



2| VaZne sigurnosne upute

Prije uporabe pozorno procitajte ove upute. Prepu-
stite Sicomatic® econtrol samo osobama koje su prije
uporabe proucile upute za uporabu.

Sacuvajte upute za uporabu za buduéu primjenu.

Legenda simbola

A

Opasnost

A

Upozorenje

Ovaj simbol upozorava na neposredne opasno-
sti koje mogu prouzrociti ozbiljne ozljede (npr.
od pare i vru¢ih povrsina).

Ovaj simbol upozorava na moguce rizike koji
mogu prouzroditi ozbiljne ozljede.

NepridrZavanje uputa moZe dovesti do smetnji
u uporabi s vasim loncem Sicomatic® econtrol.

Reference u ovim uputama za rad oznacene su
ovim simbolom ili kurzivom.

Savjet vam pruZa dragocjene napomene za
besprijekornu uporabu vaseg lonca Sicomatic®
econtrol.

i

2.1 Koristite se loncem sukladno njegovoj namjeni
i Cuvajte ga

opasnost Namjenska uporaba

- Koristite se loncem Sicomatic® econtrol samo u skladu
s njegovom namjenom za kuhanje namirnica.

- Lonac Sicomatic® econtrol nikada nemojte stavljati u
vruéu pec.

- Nemojte nikada fritirati namirnice s uljem pod tlakom.

- Koristite se loncem Sicomatic® econtrol samo za steri-
lizaciju u domacinstvu.
Sicomatic® econtrol nikada nemojte upotrebljavati za
sterilizaciju u medicinske svrhe.
Sicomatic® econtrol nije prikladan za potrebnu tem-
peraturu prilikom sterilizacije u medicinske svrhe.

- Koristite se loncem Sicomatic® econtrol samo na pri-
kladnim plo¢ama za kuhanje ¢ije su vrste zagrijavanja
navedene u uputama za uporabu.

Nehrdajudi plemeniti celik

Glas-  Elektro  Gas Induktion
keramik

Silargan®

Glas-  Elektro  Gas Induktion
keramik




- Nikada nemojte zagrijavati lonac na najjacem stup-
nju dok je prazan ili bez nadzora. PridrZavajte se
uputa za uporabu proizvodaca.

Na taj ¢ete nacin osigurati da se posude zastiti od pre-

grijavanja, posebice kod indukcijskih ploca.

Sigurnosne naprave sprjecavaju opasne

Opasnost situacije.

- Nemojte vrsiti izmjene i preinake na loncu i njegovim
sigurnosnim napravama.

- Koristite se poklopcem lonca Sicomatic® econtrol
samo s odgovaraju¢im donjim dijelom lonca Sicoma-
tic® econtrol.

- Nikada nemojte kombinirati dijelove lonca Sicoma-
tic® econtrol s dijelovima drugih proizvodaca.

opasnost OCuvajte sigurnost

- Kontrolirajte ventile prije svake uporabe na zace-
pljienja.

- Po potrebi ocistite ventile prije koriStenja loncem
Sicomatic® econtrol.

- PridrZavajte se nasih uputa za ¢is¢enje i njegu.

- Nemojte se koristiti loncem Sicomatic® econtrol
ako su lonac Sicomatic® econtrol ili njegovi dijelovi
osteceni ili deformirani, odnosno njihova funkcija ne
odgovara opisu u uputama za uporabu.

- U slucaju popravaka obratite se specijaliziranom
trgovcu.

- Pritegnite ru¢ke lonca odvijacem ako su se vijci
otpustili.

- Zamijenite rucke koje su napukle ili ne dosjedaju
ispravno.

- Koristite se samo originalnim rezervnim dijelovima
za lonac Sicomatic® econtrol.

- Predajte lonac Sicomatic® econtrol najmanje svakih
10 godina autoriziranom servisu na pregled.



2.2 Sigurno kuhanje loncem Sicomatic® econtrol

U loncu nastaje povecani tlak tijekom
Opasnost kuhanja.
- Provjerite je li lonac sigurno zatvoren.

Vanjske povrsine lonca zagrijavaju se do

Opasnost 130 °C.

- Koristite se prikladnom zastitom za ruke.

- Tijekom zagrijavanja nikada nemojte dodirivati vruce
vanjske povrsine lonca.

- Pomicite ili nosite vruci lonac iskljuc¢ivo putem rucki i
¢vrsto ga drzite.

- Pomicite lonac Sicomatic® econtrol oprezno kad je
pod tlakom.

- Nemojte dodirivati druge osobe vru¢im loncem.

- OdloZite vrudi lonac Sicomatic® econtrol samo na po-
vriine otporne na toplinu (nikada na plastiku i sl.).

- Otvarajte i zatvarajte lonac Sicomatic® econtrol isklju-
¢ivo s pomocu rucki.

- Lonac Sicomatic® econtrol tijekom uporabe nikada ne
ostavljate bez nadzora.

- Drzite djecu tijekom uporabe podalje od lonca Sico-
matic® econtrol.

opasnost Na poklopcu izlazi vruéa para.

- Nikada nemojte stavljati ruku u paru.

- DrZite ruke, glavu i tijelo uvijek izvan podrucja opa-
snosti iznad sredine poklopca i sigurnosnog proreza
na rubu poklopca.

opasnost Nikada nemojte prepuniti lonac.

Ako prepunite lonac, vru¢a hrana moZze izlaziti kroz radni

ventil.

- Stoga lonac punite maksimalno do 2/3 nazivnog
volumena.

- Napunite lonac do polovice nazivnog volumena ako
kuhate hranu koja jako pjeni kao $to su juhe, mahu-
narke, temeljci, variva, iznutrice i tjestenina.

opasnost Nemojte lonac otvarati silom.
Lonac se moZe lako otvoriti samo kad nije pod tlakom.
- Nemojte mijenjati sigurnosne naprave.

Vruca hrana moZe stvoriti mjehurice i prili-
A kom otvaranja lonca eksplodirati i kada je
Opasnost  yeé jspustena para iz lonca.
- Stoga lonac prije otvaranja lagano protresite.
Na taj ¢ete nacin sprijeciti opekline i oparine zbog vru-
¢eg sadrzaja lonca koji Strca iz lonca.

Nemojte bosti vru¢e meso kuhano s koZom
opasnost  (npr. jezik od vola).
- Ostavite meso prvo da se ohladi.
Na taj ¢e se nacin smanjiti pritisak na napuhanu koZzu i
sprijecit cete opekline zbog vruce tekucine koja izlazi
iz nje.



3| Prije prve uporabe

- Uklonite sve naljepnice i privjeske.

- Napunite lonac do 2/3 vodom i dodajte 2 - 3 juSne
Zlice octa.

- Kuhajte lonac bez poklopac oko 5 - 10 minuta s vo-
dom i octom.

- Nakon toga temeljito ru¢no isperite sve dijelove.

- Nakon ¢isc¢enja dobro osusite lonac.

Kod indukcijskih plo¢a moZe se ¢uti zvuk. On
je tehnicki uvjetovan i ne ukazuje na osteéenja
vase ploce ili lonca Sicomatic® econtrol.



4 | Detalji lonca Sicomatic® econtrol

1. Pokazivac tlaka
pregledan, velik, s integriranom blokadom pri preosta-
lom tlaku.

2. Okretni regulator
vrlo velik i prakti¢an za jednostavno podeSavanje stup-
nja kuhanja i lako otvaranje lonca.

3. Rucka poklopca
skidiva, s integriranim okretnim regulatorom i prikazom
tlaka.

4. Ruc€ka loncaprakti¢na sigurnosna ru¢ka s tuljcem za

zastitu od plamena ergonomski je oblikovana i sprjecava
slu¢ajno klizanje iz ruke.

10

5. Oznaka na rucki
za to¢no postavljanje poklopca.

6. Oznaka na poklopcu
za to¢no postavljanje poklopca.

7. Bocna rucka lonca
s tuljcem sa zastitom od plamena i otvorom za sigurno
rukovanje.

8. Osigurac od pretlaka
s integriranom automatikom za kuhanje i vakuumskom
blokadom.

9. Poklopac za o€uvanje aroma
za pokazivac tlaka sa zastitom od gubitka aroma.

10. Radni ventil
regulira tlak prema postavkama stupnja kuhanja.

11. Gumb za deblokadu
za skidanje ruc¢ke poklopca.

12. Sigurnosni prorez
»sizlaz u nuzdi” na rubu poklopca - sluZi kao dodatna
zastitna naprava.

13. Gumeni prsten
za brtvljenje lonca i poklopca.



5 | 5-erostruka sigurnost lonca Sicomatic® econtrol

Sicomatic® econtrol kojeg ste kupili tehnicki je usavreni
proizvod. I1zraden je na temelju vise desetljeca iskustva
u proizvodniji i izradi ekspresnih lonaca.

Agumosm prorez \
\
I Osigura¢ od pretlaka

Radni ventil \

Blokada od
zaklju¢avanja

1. Radni ventil

Ako se prekoraci tlak predviden za odabrani stupanj
kuhanja, radni se ventil otvara i s prednje strane otvora
ruc¢ke poklopca izlazi viSak tlaka. Previsok se tlak dakle
automatski smanjuje.

2. Osigurac od pretlaka s integriranom automatikom

pretkuhanja
a) Funkcija automatskog pretkuhanja Venil se
mozZe pomicati kada lonac nije pod tlakom. Nakon
pretkuhanja lonca Sicomatic® econtrol stoga se auto-
matski ispusta prekomjerni kisik Stetan za namirnice
(automatsko odzracivanje). Tek nakon toga ventil se
zatvara i tlak se povecava.

b) funkcija kao osiguraca od pretlaka
Osigurac od pretlaka u normalnom radu ne aktivira
se. Aktivira se samo ako dode do ispada radnog venti-
laili ako tlak naraste dalje. Nakon toga se ispusta veca
koli¢inu pare iz otvora za ispustanje ru¢ke poklopca.

3. Sigurnosni prorez

Samo ako radni ventil i osigura¢ od pretlaka prestanu
raditi, takozvani izlaz u nuzdi” na rubu poklopca sluzi
kao dodatna sigurnosna naprava. Ako nastane previsok
tlak, gumeni prsten gura se u sigurnosni utor toliko da-
leko prema vani da para moZe izaci.

4. Blokada preostalog tlaka

Vec pri niskom tlaku podiZe se blokada preostalog tlaka
integrirana u pokazivacu tlaka Pokazivac tlaka postaje
vidljiv. Tek nakon Sto pokazivac tlaka ude u potpunosti
u ru¢ku poklopca, lonac se moZze deblokirati i otvoriti.
Na taj se nacin sprjeava nenamjerno otvaranje pod
tlakom.

5. Blokada zatvaranja

Ako rucke nisu propisno postavljene jednaiznad druge,
poklopac se ne moZze zatvoriti pritiskom okretnog regu-
latora. Na taj na¢in ne moZe nastati tlak.
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Lonac Sicomatic® econtrol ispunjava zahtjeve EZ Direk-
tive 97/23/EZ. Zakonski propisane sigurnosne naprave
djelomiéno se znacajno nadmasuju.

- ®
TUVRheinland

www.tuv.com
ID 0000044918
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6 | Prije svakog kuhanja

Provjerite sigurnosne naprave prije koriste-
upozorenie  Nja lonca Sicomatic® econtrol.
Na taj cete nacin sprijeciti opasne situacije prilikom
uporabe.

Provjera poklopca za o€uvanje aroma

Ostecenjem, odnosno pogresnim dosjedom poklopca

za o€uvanje aroma moZze doci do istjecanja pare i ispa-

ravanja u mahovima. Na taj se na¢in mozZe ostetiti ru¢ka

poklopca.

- Provjerite dosjeda li poklopac za o¢uvanje aroma
ispravno (vidi sliku).

- Provjerite poklopac za o¢uvanje aroma na osteéenja
(pukotine, rupe, deformacije, promjena boje).

- Ako je poklopac za o€uvanje aroma ostec¢en, nemojte
se koristiti loncem.

- Koristite se samo originalnim rezervnim dijelovima za
lonac Sicomatic® econtrol.



Provjera pokazivaca tlaka Kontrola radnog ventila

— Pritiskom prstom na poklopac za o¢uvanje aroma Onecidceni ili zalijepljeni radni ventil moZe aktivirati
provjerite pomice li se pokazivac tlaka. osigurac od pretlaka.
Okretni regulator mora biti u poloZaju €. - Kontrolirajte stanje radnog ventila na oneciscenja i

ispravan poloZzaj.
- Po potrebi odistite radni ventil.
Provjera osiguraca od pretlaka Na taj ¢ete nacin sprijeciti iznenadni i povecani izlazak
pare iz otvora za ispustanje na rucki poklopca.

Provjera blokade zatvaranja

Onecidcen ili ulijepljen osigura¢ od pretlaka moZe prou-
zroditi iznenadan izlazak pare.

Pri koriStenju na plinskim plo¢ama para koja izlazi moze
prouzrociti gasenje plinskog plamena te nekontrolirani

izlazak plina na mjestu kuhanja. Ako je blokada zatvaranja oStecena, lonac Sicomatic®

- Provjerite moZe li se osigurac od pretlaka (1) slobod- econtrol ne moZe se ispravno otvarati i zatvarati. Ru¢ka
no pomicati. poklopca ne moZe se skinuti.

- Provjerite laganim pritiskom, primjerice drvenim - Provjerite moZze li se blokada zatvaranja lako pomica-
Stapicem, moZze li se kuglica pomicati (2). ti i vratiti nazad.

Na taj cete nacin izbjec¢i neZeljeno istjecanje pare.
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- Ako je blokada zatvaranja oStecena, nemojte se kori-
stiti loncem.
- Obratite se specijaliziranom trgovcu marke Silit.

Kontrola gumenog prstena

- Provjerite gumeni prsten na ostecenja.

Puknuce gumenog prstena moZze prouzroditi isparavanje

na mahove i time izlazak vruce pare.

- Zamijenite gumeni prsten kada je tvrd (smeda boja),
porozan ili ostecen.

-> Zamijenite gumeni prsten nakon oko 400 kuhanja, no
najkasnije nakon 2 godine.

- Koristite se samo originalnim rezervnim dijelovima za
lonac Sicomatic® econtrol.

Na gumenom prstenu obavezno se mora nalaziti oznaka

»Sicomatic®”.

- Provjerite dosjeda li gumeni prsten na rub poklopca.

Na taj ¢ete nacin ocuvati sigurnost lonca.

Kontrola rucki

- Kontrolirajte ru¢ke na oStecenja.

- Zamijenite oStecene rucke prije uporabe.

- Koristite se samo originalnim rezervnim dijelovima za
lonac Sicomatic® econtrol.

- Kontrolirajte jesu li ru¢ke zategnute na loncu.

- Prema osjecaju dotegnite vijke za pri¢vrscivanje rucki.

Na taj ¢ete nacin sprijeciti pucanje rucke ili skidanje ru¢-

ke i oStecenje ili deformaciju lonca prilikom pada.
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7 | Kuhanje loncem Sicomatic® econtrol

Ocuvanje posuda za kuhanje i Stednjaka

- Nemojte udarati kuhinjskim pomagalima o rub za
izlijevanje.

Na taj ¢ete nacin sprijeciti oStec¢enje ruba za izlijevanje.

— Dodajte sol samo u ve¢ kipucu vodu i promijesajte
vodu nakon dodavanja.

Na taj ¢ete nacin sprijeciti da sol nagriza dno lonca.

- Nikada nemojte povlaciti ili gurati lonac preko staklo-
keramicke ploce.

Na taj ¢ete nacin sprijeciti grebanje mjesta kuhanja

uzrokovano ostacima prljavstine izmedu dna posuda za

kuhanje i staklokeramicke ploce.

Kod uporabe na plinskoj plo¢i:

- Nikada nemojte ukljucivati plamen veci od dna
lonca.
Na taj ¢ete nacin osigurati da se ne oStete rucke i brtve.

7.1 Punjenje lonca

PridrZavajte se maksimalnog volumena
opasnost punjenja i nikada nemojte prepuniti lonac.
Kod prepunjenja lonca, voda, namirnice ili vru¢a hranu
mogu izlaziti iz radnog ventila.

Na plinskim plo¢ama to moZe prouzroiti gasenje plin-

skog plamena te nekontrolirani izlazak plina na mjestu

kuhanja.

- Stoga lonac punite maksimalno do 2/3 nazivnog
volumena.

- Napunite lonac do polovice nazivnog volumena ako
kuhate hranu koja jako pjeni kao Sto su juhe, mahu-
narke, temeljci, variva, iznutrice i tjestenina.

Na taj cete se nacin zastititi od opeklina i oparina.

Sprijecite Stete nastale niskim volumenom E_

upozorenie  pUNjeNja.

Prenizak volumen punjenja moZe prouzrociti pregrija-

vanje lonca i time oStecenje posuda za kuhanje te ploce.

- Uvijek nalijte dovoljno tekucine za stvaranje pare.

- Pripazite prije svega kod guste hrane na dovoljnu
koli¢inu tekucine.

Na taj ¢ete nacin osigurati da lonac ne ,kuha na suho” te

cete sprijeciti oStecenja lonca ili ploce.
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Propisani volumeni punjenja:

Sicomatic® veli¢ine (na- Minimalna koli¢ina punjenja Maksimalna koli¢ina punje- Maksimalna koli¢ina punjenja

zivni volumen) za stvaranje pare

nja (2/3 nazivnog volumena*)kod hrane koja jako bubri i stvara

pjenu (1/2 nazivnog volumena*)

2,51 1/8 | Voda 1,71 1,31
3,01 1/4 1 Voda 2,01 1,51
4,51 1/41Voda 3,01 2,31
6,51 3/81Voda 4,31 3,31

*vidi skalu s unutarnje strane lonca

- Dodajte potrebnu koli¢inu tekuc¢ine u lonac.
- U tu se svrhu koristite vodom, temeljcem, umakom i sl.
- Napunite hranu izravno u lonac ili umetnite umetak
s hranom.
- Odaberite zonu kuhanja prikladnu za lonac.

Ovisno o receptu umetnuta hrana prvo se zagrijava te se
nakon toga dodaje voda prije zatvaranja lonca.
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Skidanje pjene / mije3anje prilikom
opasnost pretkuhanja
- Pretkuhajte hranu koja jako pjeni, bubri ili je gusta
(npr. plodovi mahunarki, kuhano meso) u otvorenom
loncu.
- Po potrebi skinite pjenu prilikom pretkuhanja.
- PromijeSajte sadrZaj lonca.
Na taj ¢ete nacin osigurati da kroz radni ventil ne moZze
izlaziti pjena. Tako éete sprijeciti opekline i oparina.
Tek nakon toga smijete zatvoriti poklopac.



/.2 Zatvaranje lonca 7.3 Uporaba tri fiksno podesiva stupnja kuhanja

Stupanj kuhanja <@ (kuhanje bez tlaka)

Svoj lonac Sicomatic® econtrol moZete upotrijebiti i kao
uobicajeni lonac za kuhanje. Bez tlaka kuha se tako da
se Stedi voda i energija. Cim izlazi lagana para, potrebno
je smanijiti dovod energije. Previsok izlazak pare odno-
sno lagani porast pokazivaca tlaka znak je previsokog
dovoda energije.

Stupanj kuhanja I (cca 109°C / zeleno podrucje I)

- PrebriSite rub lonca i gumeni prsten prije zatvaranja.
Na taj ¢ete nacin osigurati da nema €estica koje bi mo-
gle sprijeciti brtvljenje.

- Postavite poklopac tako da oznaka na poklopcu sI.@

inaloncu sI.@budu poravnate. Ovim se stupnjem koristi za parenje i dinstanje osjetlji-
- Povucite ru¢ku na poklopcu ulijevo dok ne bude to¢-  vih namirnica s kratkim vremenom kuhanja. Pri tome je
no iznad ru¢ke lonca sI.@. namirnica, npr. povrce ili riba, postavljena u umecimai
- Za zatvaranje okrenite okretni regulator na stupanj nije u doticaju s vodom.
- Zeleno podrucje | pokazivaca tlaka vidljivo je.
Cim izlazi lagana para, potinje navedeno vrijeme ku-
hanja.
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PoloZaj pokazivaca tlaka prilikom puhanja reguliranjem
dovoda energije ploce potrebno je drZati tako da ne izla-
zi para, odnosno da izlazi vrlo malo pare.

Stupanj kuhanja Il (cca 119 °C / zeleno podrucje I1)

Ovim se stupnjem koristi za kuhanje i pirjanje primjeri-
ce mesa, juhaili variva te za sterilizaciju, ukuhavanje i
cijedenje.

Zeleno podrugje Il pokazivaca tlaka vidljivo je. Cim izlazi
lagana para, po¢inje navedeno vrijeme kuhanja. PoloZaj
pokazivaca tlaka prilikom puhanja reguliranjem dovoda
energije plo¢e potrebno je drzati tako da ne izlazi para,
odnosno da izlazi vrlo malo pare.
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1.4 Sigurno rukovanje vru¢im loncem

opasnost Na poklopcu izlazi vruca para.

- Nikada nemojte stavljati ruku u paru.

— DrZite ruke, glavu i tijelo uvijek izvan podrugja opa-
snosti iznad sredine poklopca i sigurnosnog proreza
na rubu poklopca.

Vanjske povrsine lonca zagrijavaju

Opasnost S€ do 130 °C.

- Koristite se prikladnom zastitom za ruke.

- Tijekom zagrijavanja nikada nemojte dodirivati vruce
vanjske povrsine lonca.

- Pomicite ili nosite vru¢i lonac isklju¢ivo putem rucki i
¢vrsto ga drzite.

- Oprezno pomicite lonac Sicomatic® econtrol.

- Nemojte dodirivati druge osobe vruc¢im loncem.

— OdloZite vrudi lonac Sicomatic® econtrol samo na po-
vrsine otporne na toplinu (nikada na plastiku i sl.).

- Otvarajte i zatvarajte lonac Sicomatic® econtrol isklju-
¢ivo s pomocu rucki.

— Lonac Sicomatic® econtrol tijekom uporabe nikada ne
ostavljate bez nadzora.

- DrZite djecu tijekom uporabe podalje od lonca Sico-
matic® econtrol.



.D Podesavanje stupnja kuhanja, odzradivanje i
7.5 podes j ja kuhanja, odzracivanje i
pretkuhanje

- Podesite stupanj kuhanja <@ ,Kuhanje bez tlaka”,
stupanj kuhanja I ili stupanj kuhanja Il s pomocu
okretnog regulatora.

- Pretkuhajte s visokim dovodom energije.

Odzracivanje vrsi se automatski s pomocu integrirane

automatike za pretkuhanja, tako da kod pretkuhanja

nije potrebno ru¢no odzracivanje. Ako prolazi dovoljno
pare kroz osigurac od pretlaka, automatika za pretku-
hanje automatski se zatvara. Pokazivac tlaka pocinje se
penjati.

7.6 Kuhanje

Ve pri niskom tlaku podiZe se pokazivac tlaka. Zeljeni
radni tlak odnosno radna temperatura i time pocetak
kuhanja, postignuti su kad u podesenom stupnju kuha-
nja lagano izlazi para.

- DrZite taj poloZaj do kraja kuhanja.

- Utu svrhu podesite dovod energije na ploci.

Ako lonac Sicomatic® econtrol primi previse energije,
zvuk koji se lagano pojacava oznacava ispustanje pare
putem otvora za ispustanje na ru¢ki poklopca (u sredini
poklopca).

- Smanjite dovod energije.

PoloZaj pokazivaca tlaka prilikom puhanja reguliranjem
dovoda energije ploce potrebno je drZati tako da ne
izlazi para, odnosno da izlazi vrlo malo pare.

Na taj cete nacin sprijeciti nepotrebni gubitak energije i ‘ﬂ_

opasnost od ,kuhanja na suho”.
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].7 Isparavanje/hladenje

Prije otvaranja lonca Sicomatic® econtrol potrebno je
smanijiti tlak u loncu.

- Stoga iskljucite dovod energije.

- Uklonite lonac iz zone kuhanja.

Za smanjenje tlaka imate sljedece tri mogucnosti:

a) Brzo isparavanje

opasnost Na poklopcu izlazi vruéa para.

- Nikada nemojte stavljati ruku u paru.

- DrZite ruke, glavu i tijelo uvijek izvan podrucja opa-
snosti iznad sredine poklopca i sigurnosnog proreza
na rubu poklopca.

- Pripazite na to posebice pri brzom isparavanju s po-
mocu okretnog regulatora.

Pri kuhanju juha, plodova mahunarki, variva,
A temeljaca, iznutrica i tjestenine povecava se
Opasnost yolumen u loncu stvaranjem pjene.
- Nikada nemojte brzo isparavati lonac ako kuhati hra-

nu koja stvara pjenuili je gusta.

Takva bi hrana pri brzom isparavanju mogla izlaziti kroz
ventil za ispustanje.
- Ostavite lonac da se ohladi.
Tako cete sprijeciti opekline i oparine.
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- Vratite okretni regulator polako u poloZaj <@~ dok
viSe ne izlazi para iz lonca.

- Pri¢ekajte da se pokazivac tlaka sam vrati u ru¢ku
poklopca.

b) Samostalno hladenje
- Pri¢ekajte da se pokazivac tlaka sam vrati u ru¢ku
poklopca.
Ovaj je postupak prikladan kod hrane koja
ﬂ pjeni ili je gusta. Smanjite vrijeme kuhanja za
takvu hranu jer ¢e prilikom sporog hladenja jo3
malo kuhati.

c) Hladenje vodom

- DrZite lonac toliko dugo pod mlazom hladne vode dok
se osigurac tlaka ne vrati u ru¢ku poklopca.

- Nemojte usmjeriti vodu izravno na ru¢ku poklopca.

Na taj ¢ete nacin osigurati da voda ne moZe u¢i kroz ven-

tile u ru¢ki poklopca u lonac.



Kod ovog postupka stvara se kondenzirana
voda u loncu.

Tavoda kapa na hranu i moZe utjecati na boju i
aromu namirnica.

Stoga se koristite ovim na¢inom samo u izvan-
rednim situacijama.

7.8 Otvaranje lonca Sicomatic® econtrol

Vruéa hrana moZe stvoriti mjehurice i prili-
A kom otvaranja lonca eksplodirati i kada je
Opasnost  ye¢ jspustena para iz lonca.
- Stoga lonac prije otvaranja lagano protresite.
Na taj ¢ete nacin sprijeciti opekline i oparine zbog vru-
¢eg sadrzaja lonca koji 8trca iz lonca.

opasnost Nemojte lonac otvarati silom.
Lonac se moZe lako otvoriti kad nije pod tlakom.
- Nemojte mijenjati sigurnosne naprave.

Nemojte bosti vru¢e meso kuhano s koZom
opasnost  (npr. jezik od vola).
- Ostavite meso prvo da se ohladi.
Na taj ¢e se nacin smanjiti pritisak na napuhanu koZzu i
sprijecit cete opekline zbog vruce tekucine koja izlazi
iz nje.

- Provjerite je li se pokazivac tlaka vratio u potpunosti
u ruc¢ku poklopca.
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- Okretanjem ulijevo polako vratite regulator tlaka do
poloZaja %i

- Lagano protresite lonac.

- Pomaknite ru¢ku poklopca udesno, dok oznake na
poklopcu *?’ i oznaka na loncu & budu jednaispod
druge[2].

- Skinite poklopac tako da para izlazi u suprotnom
smjeru od vaseg tijela.

Ako je lonac jos pod tlakom, vracanjem regula-
@ tora u poloZaj 6—; aktivira se blokada preosta-
log tlaka. Ona sprjecava otvaranje pod tlakom.
- Utom slucaju jos jednom kratko okrenite regulator
tlaka udesno.
Na taj se nacin ispusta preostali tlak i prekida blokada
preostalog tlaka. Zatim moZete otvoriti lonac kako je
opisano.
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8 | Kuhanje priborom lonca Sicomatic® econtrol

Lonac Sicomatic® econtrol posebno je pogodan
za pripremu djecje hrane.

8.1 PridrZavajte se uputa za kuhanje
. PridrZavajte se i pri kuhanju priborom uputa u
poglavlju 7.
Obavezno se pridrzavajte i sigurnosnih napo-
mena u poglaviju 2 i poglavlju 7.

Uvijek nalijte dovoljno tekucine za stvaranje
pare.
Na taj ¢ete nacin sprijeciti ,kuhanje na suho” lonca. Na
taj ¢ete nacin sprijeciti oStecenja lonca ili zone kuhanja.
- PridrZavajte se propisanih volumena punjenja:

vidi tablicu pod to¢kom 7.1

Upozorenje

8.2 Kuhanje u rupi¢astom umetku (pribor)

« Povrée

« Riba

« Ukuhavanje

« Cijedenje

« Osjetljive namirnice

Kuhanje povréa:

- Za kuhanje povréa dodajte potrebnu minimalnu koli-
¢inu tekucine izravno u lonac.

Na taj ¢ete nacin sprijeciti da se stvori para i lonac ,kuha

nasuho”.

- Po Zelji dodajte razne trave, zacine i sl. za miris.

- Umetnite rupicasti umetak s o¢is¢enim povréem u
lonac.

Umetak sprjecava doticaj povréa s vodom i tako se

povrée pari.

- Sada napunite lonac maks. do 2/3 volumena.

Na taj ¢ete nacin osigurati da ostaje dovoljno razmaka

do poklopca, pokazivaca taka i ventila.

8.3 Kuhanje u umetku bez rupica (pribor)
« Zamrznute namirnice
« Prilozi, npr. riza

« Cijedenje (kao posuda za prihvat tekucine)
Vidi "Kuhanje u rupi¢astom umetku" pod to¢kom 8.2.

8.4 Kuhanje na dnu lonca (meso)

— Zagrijte ulje/masnocu u otvorenom loncu Sicomatic®
econtrol.
- ProprZite meso sa svih strana.
- Dolijte (ovisno i receptu) vodu.
RazreZite vece komade mesa.
ﬂ Na taj ¢ete nacin skratiti vrijeme kuhanja.

23



9 | Sterilizacija, ukuhavanje i cijedenje loncem Sicomatic® econtrol

9.1 PridrZavajte se uputa za kuhanje
Pridrzavajte se i pri sterilizaciji, ukuhavanju i
cijedenje uputa u poglavliju 7.

Obavezno se pridrzavajte i sigurnosnih napo-

mena u poglaviju 2 i poglaviju 7.

Uvijek nalijte dovoljno tekucine za stvaranje
upozorenje  pare.
Na taj ¢ete nacin sprijeciti ,kuhanje na suho” lonca. Na
taj ¢ete nacin sprijeciti oStec¢enja lonca ili mjesta kuha-
nja.
- PridrZavajte se propisanih volumena punjenja:
vidi tablicu pod to¢kom 7.1

upozorenje - Ostavljanje lonca da se polako hladi

- Nakon sterilizacije, ukuhavanja ili cijedenja lonac Si-
comatic® econtrol nikada nemojte brzo isparavati.

- Nikada nemojte hladiti lonac vodom.

Stakleni predmeti zbog jake razlike u temperaturi mogu

napuknuti.

- Iskljucite dovod energije.

- Maknite lonac sa zone kuhanja i ostavite ga da se
lagano ohladi.

- Prije otvaranja lonca pricekajte da se pokazivac tlaka
vrati u potpunosti u dugacku ru¢ku poklopca.

Na taj cete se nacin zastititi od posjekotina uzrokovanih

napuklim staklom.

2%

9.2 Steriliziranje

opasnost Namjenska uporaba

- Koristite se loncem Sicomatic® econtrol samo za steri-
lizaciju u domacinstvu.
Sicomatic® econtrol nemojte upotrebljavati za sterili-
zaciju u medicinske svrhe.
Sicomatic® econtrol nije prikladan za potrebnu tem-
peraturu prilikom sterilizacije u medicinske svrhe.

Lonac Sicomatic® econtrol prikladan je kao povoljan i
idealan uredaj za sterilizaciju u domacinstvu, jer nastaju
samo troskovi energije.

Pripazite da su dijelovi koje Zelite sterilizirati
otporni na temperaturu od do 120 °C.

Mogucénosti primjene:

« Sterilizacija boca za bebe, gumenih duda i plasti¢nih
zatvaraca

« Sterilizacija hrane za bebe u staklenkama s navojnim
¢epom

« Sterilizacija staklenki za ukuhavanje (vidi i sljedecu
toc¢ku 9.3 ,Ukuhavanje”)

- Ocistite bocice, gumene dude i plasti¢ne zatvarace od
ostataka mlijeka i kase.

- Stavite dijelove s otvorom prema dolje u rupicasti
umetak.

- Rasporedite dijelove tako da para $to bolje struja oko
njih.



- Ulijte minimalnu koli¢inu vode za stvaranje pare u 9.3 Ukuhavanje
lonac.

- Umetnite rupitasti umetak u lonac. A Staklenke za ukuhavanje

- Zatvorite lonac i okretnim regulatorom podesite upozorenje  Nikada nemojte prekomjerno napuniti
stupanj kuhanja Il. SadrZaj staklenke se 3iri tijekom ukuhavanja.

- Pretkuhajte s visokim dovodom energije. Ako ste stavili previSe sadrZaja u zatvorenu staklenku za

ukuhavanje, ona moze puknuti.
Sterilizacija pocinje tek kada je vidljivo zeleno podru¢je - Stoga punite staklenke za ukuhavanje maksimalno

Il na pokazivacu tlaka. do jednog prsta ispod ruba.
Sterilizacija traje oko 20 minuta. Na taj cete se nacin zastititi od posjekotina uzrokovanih
napuklim staklom.
Ispravna i efikasna sterilizacija - Sterilizirajte staklenke za ukuhavanje prije ukuhava-
- Pripazite da tijekom &itavog postupka sterilizacije nja kako je opisano u to¢ki 9. 2.
bude vidljivo zeleno podrugje II. - Napunite staklenke za ukuhavanje.
— Obavezno se pridrZavajte vremena sterilizacije. — Zatvorite staklenke prema propisima proizvodaca.
- Ulijte minimalnu koli¢inu vode za stvaranje pare u m
- Nakon sterilizacije ostavite lonac da se ohladi. lonac.
- Pri¢ekajte da se pokazivac tlaka sam vrati u ru¢ku - Umetnite staklenke na sito za dno ili rupicasti ume-
poklopca. tak.
- Tek tada otvorite poklopac. - Zatvorite lonac i okretnim regulatorom podesite Ze-

ljeni stupanj kuhanja.

- Pretkuhajte s visokim dovodom energije.

- Obratite pozornost na sljedecu tablicu prilikom oda-
bira stupnja kuhanja.
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Vremena ukuhavanja(okvirne vrijednosti):

Ukuhavanje Stupanj Vrijeme
kuhanja ukuhavanja

umin

Bobice 5-8

PekmezidZem 1-2

Voce sa sjemenkama 10

Voce s koSticom 8-10

Ukiseljeno povrce 7-10

Povrce Il 20-25

Meso Il 25

- Ostavite lonac nakon ukuhavanja da se lagano ohladi.

- Pri¢ekajte da se pokazivac tlaka sam vrati u ru¢ku
poklopca.
- Tek tada otvorite poklopac.
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9.4 Cijedenje

Odaberite pravu veli¢inu lonca i nikada
upozorenie N€MoOjte prepuniti lonac
Za cijedenje umecu se dva umetka u lonac.
Stoga se za cijedenje moZe koristiti tek loncem Sicoma-
tic® volumena 4,5 |.
Ako prepunite lonac, hrana moZe izlaziti kroz radni
ventil.
- Napunite gornji rupic¢asti umetak maksimalno do nje-

gova gornjeg ruba.

Na taj cete se nacin zastititi od opeklina i oparina.

- Ulijte minimalnu koli¢inu vode za stvaranje pare u
lonac.

- Umetnite pripremljeno voce (po potrebi zasladeno ili
zgnjeceno) u rupicasti umetak.

- Prvo umetnite umetak bez rupica u lonac, a zatim na
njega rupi¢asti umetak s vocem.

- Zatvorite lonac i okretnim regulatorom podesite stu-
panj kuhanja ll.

- Pretkuhajte s visokim dovodom energije.

— Obratite pozornost na sljedecu tablicu prilikom odabi-
ra stupnja kuhanja.
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10 | Njega i ¢iscen]

Vremena cijedenja (okvirne vrijednosti): 10.1 Ciséenje lonca

- Koristite se za ¢iS¢enje samo vru¢om vodom i komer-
Cijedenje Stupanj  Vrijeme cije- cijalnim sredstvom za pranje.
kuhanja  denjaumin.  _, Namogite dijelove sa zalijepljenim ostacima hrane.
- Nemojte se koristiti abrazivnim sredstvima za ¢isce-

Bobice I 12 nje, &eliénom vunom ili grubom stranom spuzvice.
- Ako na loncu ima ostataka hrane koji su se ¢vrsto

Vode s kosticom i rabarbara Il 18 zalijepili, iskuhajte lonac s malo vode i sredstvom za
njegu u obliku praha proizvodaca Silit.

Voce sa sjemenkama 1l 25 - Uklonite tvrdokorne mrlje teku¢im sredstvom za nje-
gu proizvodaca Silit.

Grosde I 75 - Donji dio lonca i umetke moZete oprati i u perilici
posuda.

Rajcice i krastavci I 18 To moZe prouzrokovati obojenje plasti¢nih rucki ili sloja

Silargan®. No to ne utje¢e na funkciju lonca. Stoga pre-
poruc¢ujemo ruéno ¢iscenje. lﬂ_

- Nakon ¢isc¢enja dobro osusite lonac.

Mrkve 1l 25

Cikle 1l 25-35

- Ostavite lonac da se polako ohladi.

- Pri¢ekajte da se pokazivac tlaka sam vrati u ru¢ku
poklopca.

- Tek tada otvorite poklopac.

- Polako izvadite vru¢e umetke.

- Ulijte vru¢i sok u oprane i zagrijane boce.

- Zatvorite boce Cistim ¢epovima.
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10.2 Cidéenje poklopca i ruéke poklopca

Skidanje rucke poklopca

- Okrenite poklopac.

- Skinite ru¢ku poklopca s poklopca.

- U tu svrhu pritisnite palcem na rub poklopca.

- Zatim izvucite crveni gumb za deblokadu (vidi sliku) s
donje strane ru¢ke u smjeru strelice do kraja rucke.

- Preklopite ru¢ku i izvadite ju iz ovjesa.

- Izvadite gumeni prsten.

- Ocistite gumeni prsten pod mlazom tople vode ili u
vodi za ispiranje.

- Isperite poklopac pod mlazom vode ili ga operite u
perilici posuda.

- Rucku poklopca samo isperite pod mlazom tople
vode.

Na taj ¢ete nacin osigurati da se ne oStete brtve.
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Ci¥éenje radnog ventila kod jakog oneéi$éenja

Ako hrana izlazi iz radnog ventila, ostaci hrane ostaju
zalijepljene na radnom ventilu. To dovodi do onecis¢enja
i lijepljenja. U tom je slu¢aju potrebno temeljito ocistiti
radni ventil.

Radni se ventil sastoji od dvaju dijelova te se nalazi na
dugackoj rucki poklopca i na poklopcu lonca. Stoga je u
svrhu ¢is¢enja potrebno skinuti ru¢ku poklopca.

- Koristite se za ¢iS¢enje mekim predmetom,
primjerice vlaZnim Stapicem s vatom.

— Nikada se nemoijte koristiti ostrim ili Siljastim pred-
metima.

- Predajte poklopac lonca i ru¢ku poklopca svom speci-
jaliziranom trgovcu marke Silit na popravak ako uocite
Stete na radnom ventilu ili brtvi ili ako brtva vise ne
nalijeZe u ravnini.

Radni ventil na poklopcu lonca:

[

A

- Uklonite zalijepljenu prljavstinu u otvoru ventila s gor-
nje strane poklopca.



Radni ventil na dugackoj rucki poklopca:

U

- Uklonite prljavstinu koja se je zalijepila za radni
ventil.

- Pripazite da brtva ispravno dosjedne.

Mora nalijegati ravno sa svih strana.

Umetanje rucke poklopca

- Umetnite ru¢ku u otvor na poklopcu.

- Pritome pripazite da je pravilno okrenete, vidi sliku
(povecani dio)

- Pritisnite ru¢ku u otvor u poklopcu dok se ne ¢uje
Skljocanje.

— U tu svrhu pritisnite palcima na rub poklopca.

10.3 Cuvanje

- Cuvajte o¢i3¢eni i osuseni lonac Sicomatic® econtrol
u ¢istoj, suhoj i zasticenoj okolini.

- Stavite poklopac s obrnute strane na lonacili

- stavite skinutu ru¢ku poklopca u lonac ili u poklopac.
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11| Odrzavanje

Koristite samo originalne Sicomatic® econ-
opasnost  trol rezervne dijelove.
- Obratite se specijaliziranom trgovcu marke Silit.
Na taj ¢ete nacin ocuvati sigurnost lonca.

Sigurnosne naprave sprjeavaju opasne
opasnost  situacije.
- Nemojte mijenjati sigurnosne naprave.
- PridrZavajte se naSih uputa za ¢iS¢enje i njegu.

opasnost OCuvajte sigurnost
- Redovito kontrolirajte funkciju sigurnosnih naprava.
- Vidii poglavlje 6 ,Prije svakog kuhanja”

Gumeni prsten

-> Zamijenite gumeni prsten kada je tvrd (smeda boja),
porozan ili oStecen.

- Zamijenite gumeni prsten nakon oko 400 kuhanja, no
najkasnije nakon 2 godine.

- Na gumenom prstenu obavezno se mora nalaziti
oznaka ,Sicomatic®”.

Na taj ¢ete nacin zajamditi sigurnosnu funkciju gumenog

prstena.
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Zamjena poklopca za o€uvanje aroma

- Odmah zamijenite poklopac za o¢uvanje aroma ako
je ostecen.

- Zamijenite poklopac za o¢uvanje aroma nakon oko
400 kuhanja, no najkasnije nakon 2 godine.

- U tu svrhu skinite oSteceni poklopac za o€uvanje
aroma.

- Najprije oCistite podru¢je prikaza tlaka.

- Zatim stavite novi poklopac za o¢uvanje aroma.

— U tu svrhu navucite rub poklopca za o¢uvanje aroma
u potpunosti preko ruba sa Siljcima.



- Provjerite je li poklopac za o¢uvanje aroma ispravno
sjeo na mjesto.
Mora nalijegati sa svih strana.

Zamjena osiguraca od pretlaka

- Skinite ru¢ku poklopca.
- Pritisnite prstom osigurac¢ od pretlaka s donje strane
poklopca i gurnite ga kroz poklopac.

- Utaknite novi osigurac od pretlaka (1.) s gornje strane

poklopca kroz otvor.

- Navucite brtveni prsten (2.) s donje strane poklopca
preko osiguraca od pretlaka dok brtveni prsten ne
sjedne ispravno u utoru.
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12 | Jednostavno otklanjanje smetnji

Sto ako...

Moguc je neki od sljedeéih uzroka

Poklopac se moZe samo tesko zatvoriti.

- Gumeni prsten se ne moZe lako pomicati.

Okretni se regulator nakon zatvaranja ne moZe prebaciti
s poloZaja £~ na Zeljeni stupanj kuhanja <@ odno-
sno lili Il.

- Rucka poklopca i ru¢ka lonca nisu poravnati jedna
ispod druge.
- Rucka je ostecena.

Vrijeme pretkuhanja traje predugo.

- Dovod energije je premalen.

Tijekom &itavog pretkuhanja kroz rub poklopca izlazi
para i kapljice vode (kratkotrajni izlazak nije smetnja
nego beznacajna pojava).

- Strana tijela na gumenom prstenu, rubu lonca ili unu-
tarnjem rubu poklopca.

- Gumeni je prsten tvrd, puca ili je ostecen.

- Brtva u ru¢ku poklopca o3tecena je.

Pokazivac tlaka ne podiZe se uopce, odnosno ne podize
se u potpunosti.

- Okretni je regulator jos u po¢etnom poloZaju.
- Dovod energije je premalen.

- Nedostaje tekudine za stvaranje pare.

- Gumeni je prsten tvrd, puca ili je o3tecen.

Iz pokazivaca tlaka stalno izlazi para i kapljice vode.

- Poklopac za o¢uvanje aroma neispravan je.
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Ovako cete otkloniti smetnje

- Nanesite vrlo tanak sloj jestivog ulja za domacinstvo na gornji rub lonca.

- Poravnajte ru¢ku poklopca i ru¢ku lonca to¢no jednu ispod druge.

- Obratite se specijaliziranom trgovcu marke Silit.

- Stavite plo¢u navecu snagu.

— Otvorite lonac i prebriSite gumeni prsten, rub lonca i unutarnji rub poklopca.

- Umetnite novi originalni gumeni prsten za Sicomatic®.
— Obratite se specijaliziranom trgovcu marke Silit.

- Okrenite okretni regulator na Zeljeni stupanj kuhanja.
- Stavite plo¢u navecdu snagu.

- Otvorite lonac i dolijte tekucinu.

- Umetnite novi originalni gumeni prsten za Sicomatic®.

- Umetnite novi originalni poklopac za o¢uvanje aroma za Sicomatic® econtrol (vidi poglavlje 11 OdrZavanje).
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§to ako...

Moguc je neki od sljedecih uzroka

Tijekom kuhanja s prednje strane ru¢ke poklopca nepre-
kidno izlazi neZeljeni mlaz pare.

- Dovod energije je prevelik.
- Radni je ventil zaprljan ili zalijepljen.
- Osigurac od pretlaka zaprljan je.

Tijekom kuhanja s prednje strane dugacke rucke poklop-
caiznenadno izlazi snazan oblak pare.

- Radni je ventil zaprljan ili zalijepljen.
- Aktivirao se osigurac od pretlaka.

Tijekom kuhanja preko ruba poklopca izlazi vodaili para.

> Gumeni je prsten tvrd, puca ili je oStecen

Propustanja posebice u stupnju kuhanja I: Okretni se
regulator okrece na stupanj kuhanja I i izlazi para.

- Dovod je energije prevelik.

- Radni je ventil zaprljan ili zalijepljen.
- Radni je ventil ostecen.

Zvuk zvizdanja prilikom kuhanja.

- Poklopac za o€uvanje aroma napuknut je ili oStecen.

Rucka i okretni regulator postaju vruci.

- Brtva na rucki poklopca oStecena je ili porozna.
> Poklopac za ouvanje aroma neispravan je.
- Poklopac za o€uvanje aroma nije ispravno postavljen.

Poklopac se ne moZe otvoriti.
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> Lonac je pod tlakom.
> Blokira se blokada preostalog tlaka (npr. okretnim
regulatorom).



Ovako cete otkloniti smetnje

- Smanjite dovod energije.
- Skinite dugaku ru¢ku poklopca i o€istite podrudje ventila (vidi to¢ku 10.2 "Ciscéenje poklopca i ruéke poklopca®).

- Ocistite podrucje osiguraca pretlaka. Unato¢ ¢iS¢enju i dalje izlazi para.
- Umetnite novi originalni osigura¢ od pretlaka za Sicomatic® econtrol (vidi poglavije 11 "OdrZavanje").

- Skinite duga&ku ru¢ku poklopca i olistite podrudje ventila (vidi to¢ku 10.2 "Cisc¢enje poklopca i ru¢ke poklopca”).
- Obratite se specijaliziranom trgovcu marke Silit.

- Umetnite novi originalni gumeni prsten za Sicomatic®.

- Okrenite okretni regulator za provjeru na stupanj kuhanja II. Ako viSe ne izlazi para, dovod energije bio je previ-
sok za stupanj kuhanja I. ﬂ_
Ako svejedno i u stupnju kuhanja Il i dalje izlazi para:

- Skinite duga¢ku ru¢ku poklopca i olistite podrugje ventila (vidi to¢ku 10.2 "Ciscéenje poklopca i ruéke poklopca”).

— Obratite se specijaliziranom trgovcu marke Silit.

- Umetnite novi originalni poklopac za o¢uvanje aroma za Sicomatic® econtrol (vidi poglavlje 11 OdrZavanje).

— Obratite se specijaliziranom trgovcu marke Silit.
- Umetnite novi originalni poklopac za o¢uvanje aroma za Sicomatic® econtrol (vidi poglavlje 11 OdrZavanje).
- Ispravno postavite poklopac za o¢uvanje aroma.

- Isparite lonacili ga ostavite da se ohladi. Nikako ga nemojte otvarati silom.
- Laganim okretanjem okretnog regulatora lijevo-desno blokada se otpusta.
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§to ako...

Moguc je neki od sljedecih uzroka

Poklopac se ne moZze otvoriti (lonac nije pod tlakom).

- Poklopac za o¢uvanje aroma je prebacen. Pokazivac
tlaka nije u po¢etnom poloZaju.
- Poklopac za o¢uvanje aroma ostecen je ili deformiran.

- Uloncu je prilikom hladenja nastao podtlak. Osigura¢
od pretlaka i radni ventil su zalijepljeni.
> Okretni se gumb ne moZe okrenuti na < .

Pokazivac tlaka ostaje gore iako viSe ne izlazi para.

> Poklopac za o€uvanje aroma je prebacen.

- Poklopac za o¢uvanje aroma je deformiran.

> Pokazivac tlaka je blokiran.
- Lom opruge na pokazivacu tlaka.

Rucka na poklopcu je ostecena.

> Pogresna njega.

Dugacka rucka lonca / bo¢na ru¢ka lonca je labava.

Dugacka ruc¢ka lonca / bo¢na rucka lonca je ostecena.

> Posljedica redovite uporabe.
> Pogresna njega.

Rucka se samo teSko moZe fiksirati na poklopcu.
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- Poklopacili ru¢ka je oStecena.



Ovako cete otkloniti smetnje

— Ostavite lonac da se ohladi.
- Ru€no upustanje pokazivaca tlaka.
- Ostavite lonac da se ohladi.
- Ruéno upustanje pokazivaca tlaka.

- Umetnite novi originalni poklopac za o¢uvanje aroma za Sicomatic® econtrol (vidi poglavlje 11 OdrZavanje).

- Obratite se specijaliziranom trgovcu marke Silit.

- Obratite se specijaliziranom trgovcu marke Silit.

- Ostavite lonac da se ohladi.
- Ru¢no upustanje pokazivaca tlaka.
- Ostavite lonac da se ohladi.
- Ruéno upustanje pokazivaca tlaka.

- Umetnite novi originalni poklopac za o¢uvanje aroma za Sicomatic® econtrol (vidi poglavlje 11 OdrZavanje).

- Pomaknite okretni regulator bez sile lijevo-desno.
- Ostavite lonac da se ohladi.

- Ru¢no upustanje pokazivaca tlaka.

- Obratite se specijaliziranom trgovcu marke Silit.

- Umetnite novu originalnu ru¢ku za poklopac za Sicomatic® econtrol.

- Zategnite vijak odvijacem.
- Pric¢vrstite nove originalne ru¢ke za poklopac za Sicomatic®.

- Obratite se specijaliziranom trgovcu marke Silit.
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13 | Kuhanje loncem Sicomatic® econtrol - Tablice s vremenima

kuhanja

PridrZavajte se uputa u poglavlju 7.
Obavezno se pridrzavajte i sigurnosnih napo-
mena u poglaviju 2 i poglaviju 7.

Uvijek nalijte dovoljno tekucine za stvaranje
upozorenje  pare.
Na taj ¢ete nacin sprijeciti ,kuhanje na suho” lonca. Na
taj ¢ete nacin sprijeciti oStec¢enja loncaili zone kuhanja.
- PridrZavajte se propisanih volumena punjenja:
vidi tablicu pod to¢kom 7.1

131 Juheivariva

Idealno za juhe i variva s pe€enim mesom: Ako se vre-
mena pecenja mesa i povrca ne razlikuju previse, meso
se zapece i povrce se dodaje ved pri deglaziranju.

Ako se vremena pecenja jako razlikuju, prekida se postu-
pak kuhanja mesa, u posljednjim se minutama dodaje
povrée kako bi se na kraju sve zajedno kuhalo i kako bi
bilo gotovo u isto vrijeme.

PridrZavajte se kod juha i variva sljedecih pravila:

- Hrana koja jako pjeni kao $to su mahunarke i kuhano
meso pretkuhajte u loncu i temeljito uklonite pjenu
prije zatvaranja.

- Nakon dovrsetka vremena kuhanja ostavite lonac da
se ohladi, vidi to¢ku 7.7.

Okvirne vrijednosti kuhanja

To¢na vremena kuhanja ovisi o veli¢ini, svjeZini i konzi-
stenciji namirnice. | izvor energije, primjerice indukcij-
ska, plinska ili staklokeramicka ploc¢a utjece na vremena
kuhanja. Vremena kuhanja u nacelu vrijede za 500 g. Po-
trebna je veca koli¢ina tekucine nego $to je uobi¢ajeno.
Kod tih vremena kuhanja nije potrebno namakanje.

Stupanj kuhanja Vrijeme kuhanja u min zavarivo Napomene

Bijeli grah Il 25 U 1,5 Kuhanje tekudine
Crveni grah, osusen Il 65 U 1,5 Kuhanje tekucine
Cijeli grasak, osusen Il 45 U 2,0 I Kuhanje tekucine
Leca 1] 10 Varivo s 2,51, pire s 1,5 |. Kuhanje

tekudine
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13 . 2 Povrée

Navedena vremena kuhanja okvirne su vrijednosti s

pomocu kojih ¢ete brzo odrediti svoja osobna vremena.

Naime, vremena kuhanja ne ovise samo o kvaliteti na-
mirnice, nego i o sljede¢im individualnim to¢kama:

- Sto se povrée sitnije reZe, to je vrijeme kuhanja krace.

- Sto se hrskavije, odnosno ,al dente” povrce treba ku-
hati, to je vrijeme kuhanja krace. Posebno smo naveli
vrijeme za ,al dente” i za ,kuhano do kraja".

Okvirne vrijednosti kuhanja: Vremena kuhanja vrijede za 500 g

- Sto je veca koli¢ina namirnica, to je vrijeme kuhanja
duZe. Za ,al dente” koli¢ina ne smije biti prevelika jer
¢e izvana namirnica biti ,al dente”, no iznutra i dalje
sirova. Mala odstupanja u vremenu vec¢inom ne igraju
veliku ulogu. No, kod povréa nekoliko minuta moZze
pretvoriti ,al dente” u ,kuhano do kraja”.

Vrijeme kuhanja uvijek pocinje prvim laganim ispuhi-

vanjem.

Kod sljedecih vremena kuhanja povrce se nalazi u

umetku. Na taj na¢in povrce nije u doticaju s vodom i

nece izgubiti svoju vlagu.

U slucaju sumnje vrijedi: Rade kuhajte krace nego predugo, jer je uvijek moguce dokuhati namirnicu,
a namirnica kuhana do kraja ne mozZe se pretvoriti u "hrskavu".

SvjeZe povrce Stupanj kuhanja Vrijeme kuhanja u min Napomene
al dente kuhano do kraja

Arti¢oke | 30 35 cijela

Spinat | 0.5 3.5 listovi

Cvjetaca | 3 5 cvjetovi

Cvjetaca | 7 10 cijela

Zelene mahune | 7 9 -

Brokula | 4 6 cvjetovi

Sampinjoni | 1 3 -

Komorac¢ | 13 17 prepolovljen

Mladi grasak | 3 5 -
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SvjeZe povrce Stupanj kuhanja Vrijeme kuhanja u Napomene
min al dente kuhano do kraja

Mrkva | 4 6 ploske

Krumpir | 8 9 Cetvrtine

Korabica I 5 8 prutici

Poriluk | 2 4 kolutovi

Paprika | 2 4 trake

Prokulica I 7 9 cijela

Crni korijen | 4 7 prutici

Celer | 2 4 kockice

Bijela Sparoga | 2 5 cijela

Zelena Sparoga | 3 5 cijela

Rajcica | 2 4 cijela

Kupus | 10 13 Sestine

Kelj | 6 9 Sestine

Tikvica | 1 2 polumijeseci

Bolje kuhano i za stupanj kuhanja Il prikladne su sljedece vrste povréa:

SvjeZe povrée Stupanj kuhanja Vrijeme kuhanja u min kuhano do kraja Napomene

Bavarsko varivo od kiselog I 4 -

kupusa

Oguljeni krumpir Il 14 60 - 80g /krumpira

Crveni kupus I 4 tanki prutici

Kiseli kupus Il 10 -
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133 Meso

- Pelenje se zapece u loncu Sicomatic® econtrol. Po- - Vrijeme kuhanja pocinje ¢im zeleno podrucje Il na
trebna koli¢ina tekucine dodaje se tek pri deglazi- pokazivacu tlaka postane vidljivo i temelji se na koli-
ranju. ¢ini od 500 g.

- Ako su komadi preveliki, reZu se na pola i pojedi-
nacno se proprze te stave jedan preko drugoga za Vazno: U pravilu uklonite pjenu s kuhanog mesa
kuhanije. prije zatvaranja lonca.

- Kuhano meso kuhases1-1,5teku¢ine nadnu Prije otvaranja ostavite lonac da se ohladi i postupno
lonca. ga lagano isparite.

- Vrijeme kuhanja jako ovisi o kvaliteti, starosti, stanju
i veli¢ini mesa.

Okvirne vrijednosti kuhanja: Vremena kuhanja vrijede za 500 g

Stupanj kuhanja Vrijeme kuhanja u min kuhano do kraja Napomene, pe¢eno

Govedina m

pecenje Il 30 komad
File I 18 komad
Gulas I 20 grube kockice
Rolada Il 17 komad
Kiselo pecenje Il 25 komad
Kuhano meso Il 30 komad
Teletina

pedenje I 25 komad
File I 14 komad
Janjetina

pecenje I 25 komad
Leda I 5 komad
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Stupanj kuhanja

Vrijeme kuhanja u min kuhano do kraja

Napomene, peéeno

Svinjetina

Potrbusna 1l 15 komad
pedenje Il 25 komad
SvjeZza koljenica Il 30 komad
Dimljena koljenica Il 45 komad

File Il 17 komad
Mljeveno meso

Punjena paprika Il 15 s umetkom
Mesna Struca Il 15

Sarma 1l 15

Mesne knedle 1l 5 @2cm
Piletina

Prsa 1l 8 komad
Batak 1l 10 komad
Piletina za juhu Il 20 komad od cca 1 kg
Puretina

Prsa Il 20 komad
Batak Il 20 komad od cca 1kg
Guscetina

Prsa/batak Il 30 komad
Pacetina

Prsa/batak 1l 15 komad
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Stupanj kuhanja

Vrijeme kuhanja u min kuhano do kraja Napomene, peceno

Zecetina

pecenje I 20 komad

Batak I 30 komad

Leda Il 10 komad

Meso jelena

Gulas I 15 grube kockice
Srnetina

pedenje Il 20 komad

Batak I 25 komad

Leda I 20 komad

Divlja svinja

pecenje I 35 komad

Gulas I 20 grube kockice
Batak Il 25 komad

Leda I 35 komad
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13.4 Riba

Riblja juha jako se lijepi. Stoga samo vrlo sporo ispu-
Stajte paru. Cim se pokaziva¢ tlaka vrati u dugacku
ru¢ku poklopca, odmah skinite poklopac.

Okvirne vrijednosti kuhanja: Vremena kuhanja vrijede za 250 g u rupi¢astom umetku

Riba Stupanj kuhanja Vrijeme kuhanja u min kuhano do kraja Napomene
Bakalar | 4 cijeli file
Crveni grgec I 4 cijelifile
File crnog bakalara | 11 u porcijama
Grdobina | 5 cijelifile
Tuna | 10 u porcijama
Divlji losos | 11 u porcijama
Smud | 5 cijelifile
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13 5 Prilozi, voce i deserti

Okvirne vrijednosti kuhanja: Vremena kuhanja vrijede za 500 g.

Vrijeme kuhanja u

Prilozi Stupanj kuhanja min Napomene

RiZoto | 7 ne ispustiti paru nego nakon toga ostaviti 3 min
da kuha sa zatvorenim poklopcem

Bavarske knedle | 7 ne ispustajte paru ve¢ nakon kuhanja ostavite
da miruje 12 min. sa zatvorenim poklopcem

Tjestenina Il 0 kada se pojavi zeleno podrucje Il pokazivaca
tlaka, skinite Sicomatic® econtrol s mjesta ku-
hanja. Ne ispustiti paru nego ¢ekati 6 min prije
otvaranja lonca.

Basmati riza | 2 1udioriZe, 2 udjela vode ne ispustiti paru nego
nakon toga ostaviti 12 min da kuha sa zatvore-
nim poklopcem m

RiZa dugog zrna | 10 ludioriZe, 2 udjela vode

Voce, Deserti Stupanj kuhanja  Vrijeme kuhanjau  Napomene
min

Pire od jabuka | 5 osmine
Kompot od jabuka | 4 Sestine
Kompot od marelica | 2 osmine
Kompot od krusaka | 3 osmine
Kompot od tre3anja | 2 -
Kompot od $ljiva | 2 prepolovljen
Kompot od rabarbare | 3 komadi

| 3

Kompot od ogrozda
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13.6 Kuhanje u jednom loncu preko drugoga /kuhanje ¢itavog menija

U loncu Sicomatic® econtrol s umecima moguce je isto- Nakon dodatne 4 minute kuhanja otvorite lonac
vremeno u jednom loncu kuhati ¢itavi meni od razli¢itih Sicomatic® i econtrol umetnite umetak bez rupica s
jela. povréem na vrh. Sada kuhajte jo3 5 minuta i ¢itav je
meni gotov.
Evo nekoliko savjeta - Vrijeme kuhanja mesa moZe se znatno smanjiti ako
- Ukupno vrijeme kuhanja menija uvijek se prilagoda- nareZete meso na porcije. Meso je tada skuhano na-
va prema jelu s najduZim vremenom kuhanja. Jelo s kon 10 - 15 minuta, dakle gotovo istovremeno s rizom,
najduZim vremenom kuhanja umece se prvo. Ako u krumpirom ili povréem te u tom slu¢aju ne morati
loncu Zelite pripremiti pe¢enje s vremenom kuhanja prekidati kuhanje.
od 25 minuta, slani krumpir s viemenom kuhanja od — Mirisi i okusi hrane pri tome se ne prenose jedni na
9 minuta i povrée s vremenom kuhanja od 5 minuta, druge. Sto znadi da ne nastaje mjesavina vise aroma.

prekinite kuhanje pecenja nakon 16 minuta i umetnite
nosa¢ umetka iznad pecenja te na njega rupicasti
umetak sa slanim krumpirom.

Okvirne vrijednosti kuhanja: Vremena kuhanja vrijede za 500 g. Podesite stupanj kuhanja prema namirnici.

Savjet Vrijeme Dnolonca Nosac Vrijeme Rupicasti umetakVrijeme Umetak bez
kuhanjau umetka kuhanjau kuhanja u rupica
min. min min
Savjet jelovnika 1*17 Goveda rolada X 4-6 Mrkva 10 RiZa
Savjetjelovni- 25 Svinjsko pecenje X 9 Slani krumpir 5 Cvjetaca
ka 2*
Savjet jelovnika 3 11 Crni bakalar u porci- x 9 Slani krumpir -
jamaod 250 g

*uz savjet menija 1i 2 koristite najmanije 6,5 | Sicomatic® econtrol donji dio
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13.7 zamrznutahranai cjelovite namirnice

Zamrznute namirnice

Zamrznute namirnice u loncu Sicomatic® brzo se mogu
odmrznuti i pri tome sacuvati vitamine, arome i mine-
rale.

Duga vremena potpunog i djelomi¢nog odmrzavanja
smanjuju se na minute, no u nacelu ovise o veli¢ini
zamrznute hrane.

Evo jo$ nekoliko savjeta

- Vremena pretkuhanja zamrznutog mesa nesto su
duZa, a vremena kuhanja nesto kraca nego kod svje-
Zeg mesa.

Mali, tanki komadi mesa kao $to su odrezak, kotlet
ili gulas, zamrznuti u kockicama, ne odmrzavaju se,
nego se zamrznuti stavljaju u vrelu masnocu te se
kuhaju kao i svjeZe.

Veliki, debeli komadi mesa mogu se djelomi¢no
odmrznuti te nakon toga prZziti u vreloj masnoci ili
dodati - kao primjerice kod mesnih juha - u kipucu
vodu.

Oc¢iS¢ena i tranSirana perad priprema se kao i svjeZa.
Zamrznuta riba moZe se ili kuhati u umetku na stup-
nju kuhanja lili izravno kratko zaprziti na dnu lonca
u vreloj masnodi te nakon toga do kraja kuhati s uobi-
¢ajenom koli¢inom tekucine u stupnju kuhanja I.
Zamrznuto povrée umece se bez odmrzavanja na
umetak. Umetnite uobi¢ajenu koli¢inu vode za stva-
ranje pare izravno na dno lonca te kuhajte namirnice.

v

v

v

v

v

Cjelovite namirnice

Temelj zdrave prehrane razne su vrste Zitarica koje, kako
je poznato, imaju vrlo dugo vrijeme kuhanja te ih je ve-
¢inom prije kuhanja potrebno namakati satima. U loncu
Sicomatic® to se vrijeme kuhanja moZe smanijiti za do
2/3.Ve¢inom ni prethodno namakanje nije potrebno.
Dodatna je prednost kuhanja cjelovitih namirnica u lon-
cu Sicomatic® ta da vitamini i minerali cjelovitog zrna
prilikom kuhanja na stupnju kuhanja I ostaju vrlo dobro
ocuvani te se pri tome Stedi znatna koli¢ina energije. Za
kuhanje Zitarica vrijedi sljedece pravilo: stavite dvostru-
ku koli¢inu tekucine od koli¢ine Zitarica (dakle za 100 g
Zitarica 200 ml tekucine).

Okvirne vrijednosti kuhanja:
Vremena kuhanja vrijede za 200 g

Vrsta Zitarice Stupanj ku-  Vrijeme kuha-
hanja njaumin

PSenica I 30

Raz | 20
Neoljusteni je¢am | 23

Zeleni krupnik | 15

Pir | 15
Neoljustena riza | 10
Neoljustena zob | 5

Proso | 10

Heljda | 2

Kod nekih je Zitarica potrebno dodatno vrijeme namakanja od 6 do
10 sati te vrijeme bubrenja od 10 do 30 min.
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14 | Pribor lonca Sicomatic® econtrol

T

48

®
5

(@)

_

Umetak bez rupica =
022cm ’x

za 4,5 6,51 Sicomatic®
8031.7011.01

Rupicasti umetak
018cm

za 2,5 | Sicomatic®
8018.7011.01

922cm

za4,5| 6,51 Sicomatic®
8032.7011.01

Rupicasti umetak, visoki
@22cm

za 4,5 | 6,51 Sicomatic®
8033.7011.01

Nosac za umetak
©22cm

za 4,5 6,51 Sicomatic®
0066.6000.01

Sito zadno

922cm

za4,5| 6,51 Sicomatic®
7022.6022.01

KoSara za umetanje od
porculana

@21lcm

1529.4001.01

KoSara za umetanje od ple-
menitog Celika

@19cm

1529.6022.01

Kuhinjski sat SicoControl
0068.0035.01

Sredstvo za njegu - tekuce
0051.8888.01

Sredstvo za njegu - u prahu
0051.0010.01



15 | Rezervni dijelovi Sicomatic® econtrol

Rucka lonca Potrosni dijelovi
218cm
9532.9302.01
@22cm Poklopac za o¢uvanje aroma
9532.9304.01 @\/ 3 komada
9532.8004.01
Boc¢na rucka lonca
218cm
0 9532.9218.01
\O/ ¢22cm Sicomatic® gumeni prsten
9532.9222.01 018cm
9067.8900.01
Poklopac ¢22cm
018cm 9067.8901.01
8013.6021.11
©22cm

- Rucka poklopca, komplet
> 9532.9101.01

Osigurac od pretlaka

@ 9530.8801.01
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16 | Garancija

Uvjeti garancije

Jam¢imo (pri normalnoj, namjenskoj uporabi posuda

za kuhanje u domacinstvu) trajnost Silargan® povrsine
od 30 godina od datuma kupnje. Poklopac (zajedno s
komponentama), ru¢ke, gumeni prstenovi i poklopac za
ocuvanje arome kao i kromirani rub za izlijevanje izuzeti
su iz garancije, bududi da ti dijelovi nemaju Silargan®
povrsinu.

Garancijom se jam¢i da éemo u jamstvenom roku sve
neispravne Silargan® povrsine zamijeniti ispravnim
dijelovima. Neispravnom Silargan® povr§inom ne smatra
se povrsina koja ukazuje na uobicajene tragove uporabe
kao Sto su porezotine i ogrebotine iskljucivo opti¢ke
prirode; u tom sluc¢aju garancija ne vrijedi.

Ako u prodaji jos uvijek postoji model koji ste donije-

li na zamjenu, isti ¢emo vam odmah zamijeniti. Ako u
prodaji vise ne postoji model tvrtke Silit koji ste donijeli
na zamjenu, isti ¢emo vam zamijeniti sli¢nim modelom
tvrtke Silit.

Iskljuenje od garancije

Za oStecenja koja su nastala iz sljedecih razloga ne preu-
zimamo garanciju: Nepostivanje napomena za uporabu i
njegu iz ovih uputa za uporabu, pregrijavanje,

50

neprikladna i nenamjenska primjena, neispravna

ili zapostavljena njega (npr. ¢is¢enje abrazivnim sredstvi-
ma), bilo koja vrsta sile (npr. pad na pod, udarac),
mehanicko, kemijsko ili fizikalno djelovanje na povrsinu
uslijed nenamjenske uporabe, nestru¢ni popravci, ugrad-
nja rezervnih dijelova koji ne odgovaraju originalnoj
izvedbi.

Zahtjev za ispunjenje garancije

Zahtjev za ispunjenje garancije osnovan je samo uz
predocenje ra¢una na kojem je naveden datum kupnje.
Garancija pocinje s datumom kupnije.

Davatelj garancije
Silit-Werke GmbH & Co. KG
Neufraer Str. 6

D-88499 Riedlingen

Napomena o zakonskim pravima potrosaca

Zakonska prava, koja su dostupna potrosacu protiv pro-
davatelja, ako predmet u trenutku prijelaza rizika nije bio
bez nedostataka (npr. ispravak, povlagenje, smanjenje,
naknada), nisu ograni¢ena ovom garancijom.

Jamcimo isporuku rezervnih dijelova 10 godina nakon
prestanka proizvodnije.



17 | Sicomatic® Izjave o sukladnosti

171 eu izjava o sukladnosti

Silit Werke GmbH & Co.KG
Postfach 1352
D-88493 Riedlingen

potvrduje da su ekspresni lonci
Sicomatic® econtrol Sicomatic® t-plus Sicomatic® classic Biomatic® eco
sukladni sljedec¢im EZ direktivama i normama:

EU direktiva: 97/23/EZ
Kontrola izvedbe: Modul B (EZ ispitivanje tipa)
Kontrola proizvodnje: Modul A (interno ispitivanje tipa)
Mjesto izdavanja certifikata: TUV Rheinland LGA Products GmbH
TillystraBe 2
D-90431 Niirnberg
1D 0000044918
Norma: DIN EN 12778 Ekspresni lonci

DIN EN 82079-1 Izrada uputa za uporabu

Mjesto i datum izdavanja
Riedlingen - 18.5.2015.

—
Ime, poloZaj i potpis ovlastene osobe
Dipl.-Ing. (FH), Josef Paukner
Direktor

1.2 1zjave o sukladnosti za predmete koji mogu doci u doticaj s hranom

Ovu izjavu o sukladnosti moZete pronadi na sljedecoj poveznici:
http://www.wmf.com/de/rechtliches/konformitaetserklaerungen.html

Bio-Fadal®
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1| Bir bakista yeni Sicomatic® econtrol'un avantajlar

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.

4

1. Devrim niteliginde kolay kullanim

Kapatma, pisirme seviyesini ve buhar atmayi ayarlama;
hepsi kolay cikarilabilir ergonomik kulp tizerinden kont-
rol edilebilir.

2. Rakipsiz glivenlik

Birden fazla bagimsiz emniyet tertibati sayesinde mim-
kiin olan maksimum givenligi saglar. Basing altindayken
yanlisliklaagmak mumkin degildir. Tencere kulplari
zerinde aleve dayanikli kenarlar ve isiy1 yalitan plastik
kulplar mevcuttur.

3. Benzersiz, bakim gerektirmeyen ve 3 kat emniyetli
valf sistemi

En modern valf teknolojisi, emniyetli ve saglikli pisirmeyi
garanti eder. Buhar hafifce ve duizenli bir bigcimde ¢ikar.

4. Hava gegirmez sistem

Calisma valfi, contall basing goésterge sistemiyle birlikte
hava gecirmez sistemi meydana getirir. Hava gegirmez
sistem gereksiz buhar ¢ikisini 6nler. Boylece daha az pi-
sirme suyuna ihtiyaciniz olur. Bu sayede Sicomatic® daha
hizlidir ve pisirmeye baslayip devam ederken enerjiden
tasarruf saglar. Sizdirmayan, tamamen kapali pisirme
yontemi lezzet kaybini 6nler ve 6nemli vitamin ve mine-
rallerin korunmasini saglar.



5. Otomatik sicaklik kontrollii, sabit olarak ayarlana-

bilen li¢ pisirme seviyesi

- Seviye <@ - basingsiz pisirme Tamamen basincsiz
sekilde, normal pisirmedir. Geleneksel pisirmeye
kiyasla su ve enerji tasarrufu saglar.

- Seviye | - Nazik pisirme seviyesi Balik ve sebzeler
gibi pisirme suresi kisa olan gida maddelerinin ben-
mari usuliinde (buharda) pisirilmesi ve bugulama
yapmak icindir. Sicaklik otomatik olarak yaklasik
109°C (0,4 bar = 40 kPa) ile sinirlandirilir.

- Seviye Il - Hizli pisirme seviyesi Etve yahniler gibi
pisirme siiresi daha uzun olan gida maddelerinin
pisirilmesinde ve bugulamalarda kullanilir. Sicaklik
otomatik olarak yaklasik 119°C (0,9 bar = 90 kPa) ile
sinirlandirilir,

6. Kolay temizlik

Kapaktaki kulpu gikartin ve akan suyun altinda yikayin.
Kapaktaki kauguk contayi sokiin ve elde yikayin. Tence-
re, kapak (kulp harig) ve i¢ parcalar bulasik makinesinde
yikanabilir.

7. Kolay goriinebilen, biiyiik basing gostergesi

8. Her ihtiyaca uygun, hos tasarimi, optimum ergo-

nomisi ve malzeme cesitliligiyle gelecege doniiktiir

- Silargan®: Gozeneksiz sizdirmaz yizey. Nikel iger-
mez. Almanya'da Uretilmistir.

- Paslanmaz geliktir: indiksiyonlu ocaklarda da kul-
lanilabilir.

9. Her biitceye uygun boyut ve modeller

Sicomatic® econtrol Griinimuze uygun olarak size en iyi
pisirme sonuclari elde edebilmeniz icin ¢gesitli hazneler
sunuyoruz; érnegin balik veya sebzeler icin delikli
hazne, derin dondurulmus gidalari cézmek, suyunu
cikarmak veya konservelemek icin deliksiz hazne ve
diger aksesuarlar.

10. TUV giivenlik testi kalite miihrii
Ve o\ B

- - i
TOVRheinland G [ERA
oerite e
LERTIFIED) =t/ 15 So0o0adsis

11. 10 yil yedek parca saglama garantisi

10 ¢

Supply Guarantee

FOR SPARE PARTS

12. Almanya'da uretilmistir




2| Onemli emniyet talimatlari

Kullanmadan 6nce bu talimatlari dikkatle okuyun.
Sicomatic® econtrol Uriiniinii sadece daha énce
kullanma talimatini okumus kisilerin kullanmasina
izin verin.

Kullanma talimatini, daha sonra tekrar okumak igin
saklayin.

Sembollerin agiklamalari

A

Bu sembol ciddi yaralanmalara sebep olabilecek
dogrudan tehlikelere karsi (6rnegin buhar veya

Tehlike g cak ylizeyler) uyarir.
A Bu sembol ciddi yaralanmalara sebep olabilecek
uyari  olasi risklere karsi uyarir.

Talimatlara uyulmamasi, Sicomatic® econtrol
Grindnizu kullanirken arizalar olusmasina yol
agabilir.

Bu kullanma talimatindaki capraz referanslar bu
sembol veya ftalik yaztile belirtilmistir.

ipucu size Sicomatic® econtrol rininiizi
sorunsuz bicimde kullanabilmeniz icin degerli
bilgiler sunar.

2.1 Tencere, amacina uygun olarak kullaniimali ve
emniyetli sekilde saklanmahdir

Tehlike Amaca uygun kullanim

- Sicomatic® econtrol Grlinliniz, sadece gida maddele-
rinin amaca uygun olarak pisirilmesi icin kullanin.

- Sicomatic® econtrol Griinlind asla sicak bir firinda
kullanmayin.

- Gida maddelerini asla basing altinda, sivi yagda ki-
zartmayin.

- Sicomatic® econtrol Griinln sterilizasyon igin sadece
evinizde kullanin.
Sicomatic® econtrol tibbi alanda asla sterilizator ola-
rak kullaniilmamahdir.
Sicomatic® econtrol tibbi alanda ihtiya¢ duyulan steri-
lizasyon sicakliklari icin tasarlanmamistir.

— Sicomatic® econtrol trinind, sadece kullanma talima-
tindaki 1sitma tirleriyle uyumlu ocaklarda kullanin.

Paslanmaz geliktir

Elektro  Gas Induktion

Glas-
keramik

Silargan®

Elektro  Gas Induktion

Glas-
keramik



- Urlnd asla bosken isitmayin veya etrafta biri olma-
diginda yiiksek seviyede calistirmayin. Ureticinin
kullanma talimatina uyun.

Boylece 6zellikle de indiksiyonlu ocaklardaki asiri 1sin-

ma ylziinden tencere zarar gormeyecektir.

Emniyet tertibatlar tehlike olusturabilecek
Tehlike  durumlari dnler.

- Tencerede ve emniyet tertibatlarinda degisiklik yap-
mayin veya midahalede bulunmayin.

- Sicomatic® econtrol kapagini sadece uygun Sicoma-
tic® econtrol tencere altligiyla birlikte kullanin.

- Sicomatic® econtrol tencerenizin pargalarini asla
diger marka ve modellerle kullanmayin.

Tehlike  Emniyetin korunmasi

- Her kullanimdan 6énce valflarda ttkanma olup olma-
digini kontrol edin.

- Sicomatic® econtrol tencerenizi kullanmadan 6nce
gerekiyorsa valflari temizleyin.

- Temizlik ve bakim talimatlarimiza uyun.

- Sicomatic® econtrol Grlinliniz veya Grlinin pargalar
zarar gérmus veya deforme olmus ya da fonksiyon-
lari kullanma talimatinda tanimlandig sekilde calis-
miyor ise, Sicomatic® econtrol tencerenizi kesinlikle
kullanmayin.

- Boyle bir durumda onarim icin yetkili servisle iletisi-
me gegin.

- Tencerenin kulplari gevsemisse, bir tornavidayla
sikin.

- Kulplarda gatlak varsa veya yerine kulplar diizgiin
oturmuyorsa kulplari degistirin.

- Sadece orijinal Sicomatic® econtrol yedek parcalarini
kullanin.

— Sicomatic® econtrol tencerenizi en az 10 yilda bir
yetkili bir servise kontrol ettirin.




2.2 sicomatic® econtrol ile glivenli yemek pisirme

Pisirme sirasinda tencerede yiiksek basing
olusur.
- Tencerenin sikica kapandigindan emin olun.

Tehlike

Tencerenin dis yiizeyi

130°C'ye kadar isinir.

- Uygun eldiven kullanin.

- Kullanim sirasinda asla tencerenin sicak dis yizeyleri-
ne dokunmayin.

- Sicak tencereyi sadece kulplarindan givenli bir bicim-
de tutarak gekin veya tasiyin.

- Sicomatic® econtrol tencerenizi basing altindayken
dikkatli bir sekilde hareket ettirin.

- Sicak tencereyi baska bir kisiye degdirmeyin.

- Sicak Sicomatic® econtrol tencerenizi sadece sicaklik
gecirmeyen altliklar (plastik vb. olmayan) tizerine
yerlestirin.

- Sicomatic® econtrol tencerenizi sadece kulplarindan
acip kapatin.

- Sicomatic® econtrol tencerenizi kullanim sirasinda
asla gozetimsiz birakmayin.

- Sicomatic® econtrol tencerenizi kullanirken gocuklari
uzak tutun.

Tehlike

Tehlike  Kapaktan sicak buhar cikisi olur.

- Asla buhara elinizi tutmayin.

- Ellerinizi, kafanizi ve viicudunuzu, kapagin orta kismi-
nin tzerindeki ve kapagin kenarindaki emniyet olugu-

nun éniindeki tehlikeli bélgelerden daima uzak tutun.

Tehlike  Tencereyi asla fazla doldurmayin.

Tencere fazla dolduruldugunda sicak yemek calisma

valfindan disari ¢ikabilir.

- Buylzden, tencereyi en fazla nominal igeriginin
2/3'ine kadar doldurun.

- Corbalar, baklagiller, sulu yemekler, et sulari, saka-
tatlar ve hamur isleri gibi sisen veya cok kopuren ye-
mekler pisirirken tencereyi en fazla nominal igeriginin
yarisina kadar doldurun.

Tehlike  Tencereyi asla zorla agmayin.
Tencere, sadece basingsizdurumdayken kolaylikla
acilabilir.

- Emniyet tertibatlarinda degisiklik yapmayin.

A

Tehlike

Sicak malzeme kopiirebilir ve 6nceden

buhari alinmis olsa bile tencere acildiginda

patlayarak disari figkirabilir.

- Buylzden, tencereyi agmadan énce her defasinda
hafifce sallayin.

Boylece tencereden disari fiskiran sicak yemek ylziinden

yanmaktan ve haslanmaktan korunmus olursunuz.

Derisiyle birlikte pisirdiginiz sicak ete (6rne-
gin sigir dili) bir sey batirmayin.

- Once eti sogumaya birakin.

Boylece basing nedeniyle sisen deri iner ve disari fiskiran
sicak sivi yuztinden olusabilecek yaniklardan korunmus
olursunuz.

Tehlike



3 | ilk kullanimdan once

- Tum ¢ikartmalari ve etiketleri ¢ikarin.

- Tencerenin 2/3'ln{ suyla doldurun ve 2 - 3 yemek
kasigl ev sirkesi ekleyin.

- Tencerenin kapagini kapatmadan, yaklasik 5 - 10 da-
kika boyunca tencerede sirkeli su kaynatin.

— Daha sonra tim pargalari elde iyice yikayin.

- Temizleme isleminden sonra tencereyi iyice kuru-
layin.

indiiksiyonlu ocaklar ses cikartabilir. Bu ses,

ﬂ teknik nedenlerden dolayi ¢ikar ve bu durum
ocaginizda veya Sicomatic® econtrol tencere-
nizde ariza oldugunu goéstermez.




4 | Sicomatic® econtrol ile ilgili ayrintilar

1. Basing Gostergesi
Kolay goriinir ve blyiktir; tzerinde entegre bir kalan
basing kilidi mevcuttur.

2. Kontrol Digmesi

istenen pisirme seviyesinin rahatca ayarlanabilmesi
ve tencerenin kolayca agilabilmesi icin ¢ok buyuk ve
kullanishdir.

3. Kapak Ust Kulpu
Sokdlebilir; tzerine kontrol diigmesi ve basing gostergesi
entegre edilmistir.

4. Tencerenin alt sapi Aleve dayanikli kenarlari olan pra-

tik emniyet kulpu kolayca kavranarak tencerenin kazayla
kaymasini énler.

10

5. Kulptaki isaret
Kapagin dogru oturmasi igindir.

6. Kapaktaki isaret
Kapagin dogru oturmasi igindir.

7. Tencere yan kulpu
Aleve karsi koruyucusu ve tutma agikligl sayesinde gu-
venli kullanim saglar.

8. Asir1 Basing Korumasi
Entegre otomatik havalandirma ve vakum énleme siste-
mi vardir.

9. Aroma Koruyucu Kapak
Basing gostergesi icindir, aroma koruyucudur.

10. Galisma valfi
Pisirme seviyesi ayarina gére basinci ayarlar.

11. Kilit Agma Diigmesi
Kapaktaki kulpu ¢ikarmak icindir.

12. Emniyet olugu
Kapagin kenarindaki "acil ¢ikis" ekstra emniyet tertibati
olarak gorev yapar.

13. Lastik conta
Tencerenin ve kapagin sizdirmamasini saglar.



5 | Sicomatic® econtrol tencerenizle 5 kat guvenlik

Satin aldiginiz Sicomatic® econtrol, teknolojik agidan
modern bir cihazdir. Didikli tencere dretimi ve gelis-
tirilmesi konusunda uzun yillara dayanan deneyimle
Uretilmistir.

Giivenlik yuvasi

\
Yiksek basing emniyeti

Calisma valfi \
£

1. Calisma valfi

Secilen pisirme seviyesi icin 6ngorilen basing asilirsa,
calisma valfi agilir ve fazla buhar kapak kulpunun én
acikhgindan disariya verilir. Cok yiiksek basing otomatik
olarak dusuraldr.

2. Entegre otomatik havalandirmal
asiri basing korumasi
a) Otomatik havalandirma olarak islevi valf, basing
altinda olmadiginda hareket ettirilebilir. Bu nedenle
kapali Sicomatic® econtrol ile pisirmeye baslandik-
tan sonra pisirilecek malzeme igin zararli olan fazla
oksijen otomatik olarak disari verilir (otomatik hava-
landirma). Sonra valf kapanir ve basing artar.

b) Asiri basing korumasi olarak islevi
Asiri basing korumasi normal calisma sirasinda devre-
ye girmez. Sadece calisma valfi devre disi kaldiginda
ve basincin yiikselmeye devam etmesi gerektiginde
devreye girer. Bu durumda kapaktaki Ust kulpun tahli-
ye deliginden yogun buhar ¢ikisi olur.

3. Emniyet olugu

Sadece calisma valfi ve asiri basing korumasi devre disi
kalirsa, kapagin kenarindaki "acil ¢ikis", ek guvenlik
tertibati olarak gorev yapar. Asiri fazla bir basing olu-
sur olusmaz, lastik conta, buharin arasindan sizarak
cikabilecegi sekilde emniyet oluguna dogru disari yone
kuvvetli bir bigcimde bastirihr.

4. Kalan basinc kilidi

Basing gostergesine entegre edilen kalan basing kilidi,
disuk basincta bile yukari gikar: Basing gostergesi go-
rundr hale gelir. Basing gostergesi tekrar kapaktaki tst
kulpun icine tamamen girdiginde, tencerenin kilidi ve
tencere acilabilir. Boylece basing altindayken yanlislikla
acilmasi 6nlenmis olur.

5. Kilit

Alt ve Ust kulp tam olarak Ust Uste gelmediginde, kapak
kontrol diigmesiyle kilitlenemez. Bu durumda basing
olusmaz.
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6 | Her pisirmeden once

Sicomatic® econtrol tencerenizi kullanmadan
uyari  ©nce emniyet tertibatlarini kontrol edin.
Boylece kullanim sirasinda olusabilecek tehlikeli durum-
lart 6nlemis olursunuz.

Aroma koruyucu kapagin kontrol edilmesi

Aroma kapaginda olusan bir hasar veya kapagin tam ola-
rak oturmamasi sicak veya ani buhar ¢ikislarina neden
olabilir. Bu durumda kapaktaki st kulp zarar gorebilir.

- Aroma koruma kapaginin tam olarak oturup oturmadi-
gini kontrol edin (bkz. Resim).

- Aroma koruma kapagini hasarlara karsi kontrol edin
(yirtilma, delik, sekil bozuklugu, renginin kahverengi-
ye donmiis olmasi).

- Aroma koruma kapagi hasarli ise, tencereyi kullanma-
malisiniz.

- Sadece orijinal Sicomatic® econtrol yedek parcalarini
kullanimn.



Basing gostergesinin kontrol edilmesi Calisma valfinin kontrol edilmesi

- Aroma koruma kapagina parmaginizla bastirarak Asiri basing korumasi, kirlenmis veya yapiskan ¢alisma
basing gostergesinin hareketini test edin. valfinda islevini yapamayabilir.
Bu sirada kontrol digmesi %‘i konumunda olmahdir. - Calisma valfinin kirlilik agisindan durumunu ve dog-

ru konumda olup olmadigini kontrol edin.
- Gerekliise calisma valfini temizleyin.
Asiri basing korumasinin kontrol edilmesi Boylece kapaktaki tst kulpun tahliye deliginden beklen-
meyen yogun buhar ¢ikisini 6nlemis olursunuz.

Kilidin kontrol edilmesi

Kirlenmis veya yapiskan bir asiri basing korumasi, emni-
yet olugundan ani buhar ¢ikisina sebep olabilir.

Gazli ocaklar kullanildiginda ¢ikan buhar, alevin sénme-
sine ve ocaktan kontrolstiz bir gaz yayilmasina sebep

olabilir. Kilit hasar gorduyse, Sicomatic® econtrol diizgtin olarak
- Asir basing korumasinin (1) serbestce hareket edip acilip kapanamaz. Kapagin Ust kulpu ¢ikartilamaz.
etmedigini kontrol edin. - Kilidin kolay hareket edip etmedigini ve ilk konumu-
- Hafif bir basing uygulayarak, 6rnegin bir kirdanla, na gelip gelmedigini kontrol edin.
bilyenin hareket edip etmedigini kontrol edin (2). - Kilit hasarli ise, tencereyi kullanmamalisiniz.
Boylece istenmeyen buhar ¢ikisini 6nlemis olursunuz. - Bu durumda Silit yetkili servisiyle gortsun.
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Lastik contanin kontrol edilmesi

- Lastik contayi hasarlar agisindan kontrol edin.

Lastik contadaki bir catlak yiziinden ani buhar cikisi

olabilir ve sicak buhar disariya atilabilir.

- Lastik conta sertse (rengi kahverengiye dénmisse),
kirilgansa veya zarar gérmisse yenisiyle degistirin.

- Lastik contayl, en geg 2 yilda bir olmak tizere, yaklasik
400 pisirme isleminden sonra degistirin.

- Sadece orijinal Sicomatic® econtrol yedek parcalarini
kullanin.

Lastik conta kesinlikle "Sicomatic®" baskili olmalidir.

- Lastik contanin kapagin i¢ tarafina yerlesip yerlesme-
digini kontrol edin.

Bdylece tencerenizin islevini korumus ve emniyetini

saglamis olursunuz.

Kulplarin kontrol edilmesi

- Kulplarda hasar olup olmadigini kontrol edin.

- Kullanimdan énce, hasar gérmus kulplari degistirin.

- Sadece orijinal Sicomatic® econtrol yedek pargalarini
kullanin.

- Kulplarin tencere tizerine tam olarak yerlesmis olup
olmadigini kontrol edin.

- Sabitleme vidalarini nazikge sikin.

Boylece kulpun kirllmasini veya sékilmesini, tencerenin

diserek zarar gérmesini ve deforme olmasini énlemis

olursunuz.
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7 | Sicomatic® econtrol ile yemek pisirme

Tencere ve ocagin korunmasi

- Mutfak aletlerini (kasik, kepge vb.) tencerenin kena-
rina vurmayin.

Boylece tencerenin kenarinin zarar gdrmemesini sag-

larsiniz.

- Tuzu sadece kaynayan suya ekleyin ve karistirin.

Bu sekilde tencere tabani tuzdan etkilenmez.

- Tencerenizi cam seramik alanlar tizerinde asla gek-
meyin veya itmeyin.

Bu sekilde tencere tabani ve cam seramik alanlar arasin-

da kalan kir kalintilarinin pisirme bélmesini cizmesini

engellemis olursunuz.

Gaz ocag) lizerinde kullanildiginda:

- Gaz alevini asla tencere tabaninin kenarini asacak
kadar cok agmayin.

Boylece kulplarin ve contanin zarar gérmesini 6nlemis

olursunuz.

7.1 Tencereyi doldurma

Tencerenin maksimum dolum miktarlarina
uyun, tencereyi asla fazla doldurmayin.
Tencere fazla dolduruldugunda, calisma valfindan su,
yemek veya sicak gida maddesi ¢ikabilir.

Bu durum, gazli ocaklarda alevin sénmesine ve ocaktan

kontrolsiiz bir gaz yayiimasina neden olabilir.

- Buylzden, tencereyi en fazla nominal igeriginin
2/3'tine kadar doldurun.

- Corbalar, baklagiller, sulu yemekler, et sulari, saka-
tatlar ve hamur isleri gibi sisen veya cok kdptren
yemekler pisirirken tencereyi en fazla nominal igeri-
ginin yarisina kadar doldurun.

Bu sekilde yanmaktan ve haslanmaktan korunmus

olursunuz.

Tehlike

Tencerenin doluluk miktarinin az olmasin-
uyari  dan dolayi olusabilecek hasarlari 6nleyin.
Doluluk miktarinin gereginden az olmasi, tencerenin
asiriisinmasina ve tencere ile ocagin zarar gérmesine
yol agabilir.
- Buhar olusumu icin tencereyi daima yeterli siviyla
doldurun.
- Ozellikle koyu kivamli yemeklerde yeterli derecede
sivi miktari eklemeye 6zen gosterin.
Bu sekilde, yemegin dibinin tutmasi, tencerenin "yan-
mas!" ve tencerede veya kaplamada meydana gelebile-
cek zararlar 6nlenmis olur.
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Belirlenen doluluk miktarlari:

Sicomatic® boyutu Buhar olugsmasi icin gerekli  Maksimum doluluk miktari  Sisen ve fazla koptren gidalar igin
(nominal igerik) olan en az doluluk miktari  (nominal icerigin 2/3'0*) maksimum doluluk miktari
(nominal igerigin 1/2'si*)

2,51 1/815u 1,71 131
3,01 1/415u 2,01 1,51
4,51 1/415u 3,01 2,31
6,51 3/81su 4,31 3,31

*Tencerenin i¢ kisminda bulunan élcege bakin

- Tencereye gereken miktarda sivi ekleyin. Pisirme basladiginda képugiin alinmasi /
- Siviolarak su, sos, et suyu vb. kullanabilirsiniz. Tehlike  Karigtirma
- Yemekleri tencereye ister dogrudan ister hazne igeri- - Cok képiren, sisen veya koyu kivamli gida maddeleri-
sinde koyabilirsiniz. ni (6rnegin baklagiller, haglanmis et) dnce tencerenin
- Tencereye uygun bir pisirme béImesi segin. kapagini kapatmadan kaynatin.
- Kaynamaya basladiginda varsa képugin alin.
Tarife uygun olarak doldurulan yemekler tencerenin ka- - Tenceredeki malzemeyi karistirin.
pagl kapatilmadan 6nce isitilip kaynatilabilir. Boylece sicak kopugin calisma valfindan ¢cikmayacagin-

dan emin olursunuz. Bu sekilde yanmaktan ve haslan-
maktan korunmus olursunuz.
Bu islemlerden sonra tencereyi kapatabilirsiniz.
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/.2 Tencereyi kapatma

- Kapatmadan énce tencerenin kenarini ve lastik
contayi silin.

Boylece herhangi bir parca, sizdirmazlik 6zelligine engel

olmaz.

- Kapagl, kapaktaki isaret (Resim@) ile tencere kul-
pundakiisaret (Resim@) tam olarak Ust Uste gelecek
sekilde kapatin.

- Kapaktaki Ust kulpu, tenceredeki alt kulp ile st Uste
gelene kadar sola dogru cevirin (Resim @).

- Kilitlemek icin kontrol digmesini <&@ konumuna
getirin.

/.3 sabit olarak ayarlanabilen ¢ pisirme
seviyesinin kullanimi

Pisirme seviyesi @ (basingsiz pisirme)

Sicomatic® econtrol dudukll tencereniz normal bir
tencere olarak da kullanilabilir. Basing olmadan, su ve
enerji tasarrufu saglayarak yemek pisirir. Hafif bir buhar
cikisi oldugunda, ocagin altini kisin. Yogun miktarda
buhar cikisi veya buhar géstergesinin hafifce yukariya
¢ikmasi, ocagin altinin gok agik oldugunu gosterir.

Pisirme seviyesi | (yaklasik 109°C / yesil alan )

Pisirme siresi kisa olan hassas gida maddelerinin ben-
mari usuliinde (buharda) pisirilmesinde ve bugulama-
larda kullanilir. Bunun icin pisirilecek malzeme, rnegin
sebze veya balik, hazneye yerlestirilir ve bu sekilde
kaynama suyuyla temas ettiriimez.

Basing gostergesinin yesil alani 1 gérinir durumdadir.
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Hafif bir buhar ¢ikisi oldugunda, belirtilen pisirme
stiresi baslar. Buhar ¢ikisi oldugunda basing gosterge-
sinin konumu, ocagin atesi kontrol edilerek hi¢ buhar
cikmayacak veya cok hafif buhar ¢ikisi olacak sekilde
ayarlanmalidir.

Pisirme seviyesi Il (yaklagik 119°C / yesil alan II)

Ornegin et yemekleri, corbalar ve turltlerin bu seviyede
ve agir ateste pisirilmesinde, bugulamalarda, yiyecekle-
rin suyunun gikarilmasi ve sterilizasyonunda kullanihr.
Basing gostergesinin yesil alani Il gorundr hale gelir. Hafif
bir buhar ¢ikisi oldugunda, belirtilen pisirme stresi bas-
lar. Buhar ¢ikisi oldugunda basing géstergesinin konumu,
ocagin atesi kontrol edilerek hi¢ buhar cikmayacak veya
cok hafif buhar ¢ikisi olacak sekilde ayarlanmalidir.
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7.4 sicak tencereyle giivenli bir sekilde calisma

Tehlike  Kapaktan sicak buhar cikisi olur.

- Asla buhara elinizi tutmayin.

- Ellerinizi, kafanizi ve viicudunuzu, kapagin orta kismi-
nin tzerindeki ve kapagin kenarindaki emniyet olugu-

nun éniindeki tehlikeli bélgelerden daima uzak tutun.

Tencerenin dis yiizeyi

130°C'ye kadar isinir.

- Uygun eldiven kullanin.

- Kullanim sirasinda asla tencerenin sicak dis yizeyleri-
ne dokunmayin.

- Sicak tencereyi sadece kulplarindan giivenli bir bigim-
de tutarak gekin veya tasiyin.

- Sicomatic® econtrol tencerenizi dikkatli bir sekilde
hareket ettirin.

- Sicak tencereyi baska bir kisiye degdirmeyin.

- Sicak Sicomatic® econtrol tencerenizi sadece sicaklik
gecirmeyen althklar (plastik vb. olmayan) Gzerine
yerlestirin.

— Sicomatic® econtrol tencerenizi sadece kulplarindan
agip kapatin.

- Sicomatic® econtrol tencerenizi kullanim sirasinda
asla gozetimsiz birakmayin.

- Sicomatic® econtrol tencerenizi kullanirken ¢ocuklari
uzak tutun.

Tehlike



7.5 Pisirme seviyesinin ayarlanmasi, havalandirma
ve pisirme

- Kontrol digmesi araciliglyla pisirme seviyesini @@
"basingsiz pisirme”, pisirme seviyesi | veya pisirme
seviyesi ll olarak ayarlayin.

- Yuksek ateste pisirmeye baslayin.

Havalandirma, entegre otomatik havalandirma fonk-

siyonuyla calisir, bu sayede pisirme sirasinda manuel

havalandirma yapmak gerekmez. Asiri basing koru-
masiyla yeterli miktarda buhar verildiginde, otomatik
havalandirma kendiliginden kapanir. Basing gostergesi
yukselmeye baslar.

7.6 Pisirme

Basing gostergesi cok disiik basinglarda bile yukariya

kalkar. Secilen pisirme seviyesinde hafif¢e buhar ¢ikma-

ya basladiginda, seviyenin ¢alisma basincina veya calis-

ma sicakhigina ulasiimis olur ve pisirme siresi baslar.

- Pisirme siresinin sonuna kadar bu konumu koruyun.

- Ocagin isisini uygun sekilde ayarlayarak bunu sagla-
yabilirsiniz.

Bu agamadan itibaren Sicomatic® econtrol tencereye

gereginden fazla isi girisi olursa, yavasca giiclenen bir

sesle kapaktaki kulpta bulunan ¢ikis agikhigindan (kapa-

gin ortasinda yer alir) disari buhar atilir.

- Boyle bir durumda ocagin altini kisin.

Buhar cikisi oldugunda basing gostergesinin konumu,

ocagin atesi kontrol edilerek hi¢ buhar ¢ikmayacak veya

cok hafif buhar cikisi olacak sekilde ayarlanmalidir.

Boylece gereksiz enerji kaybini ve yemegin dibinin

tutmasi veya tencerenin "yanmasi" tehlikesini 6nlemis

olursunuz.
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/.7 Buharatma/ soguma

Sicomatic® econtrol tencerenin kapagi agcilmadan énce
tencerenin basincr dusirilmelidir.

- Oyuzden ocagin altini kapatin.

- Tencereyi pisirme bélmesinden alin.

Basing, asagidaki ¢ secenekle bosaltilabilir:

a) Hizli buhar atma

Tehlike  Kapaktan sicak buhar ¢ikisi olur.

- Asla buhara elinizi tutmayin.

- Ellerinizi, kafanizi ve viicudunuzu, kapagin orta kismi-
nin Gzerindeki ve kapagin kenarindaki emniyet olugu-

nun 6nindeki tehlikeli bélgelerden daima uzak tutun.
- Ozellikle kontrol digmesi araciligiyla hizli buhar atma
sirasinda buna dikkat edin.

Corbalarin, baklagillerin, tirliilerin, et sula-
rinin, sakatatlarin ve makarnalarin pisirilme-
sinde tencerede kopiik olusumu nedeniyle
doluluk hacmi yiikselir.

Tehlike

- Koplren veya pire halindeki yemekleri pisirirken ten-
cerenin buharini hizl bir sekilde salmayin.

Bu durumda yemekler hizli buhar atma sirasinda galisma

valfindan ¢ikabilir.

- Tencereyi sogumaya birakin.

Bu sekilde yanmaktan ve haglanmaktan korunmus olur-

sunuz.
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- Kontrol digmesini yavasca <@~ konumuna gelene ve
buhar cikisi bitene kadar geriye dogru cevirin.

- Basing gostergesi kendiliginden kapaktaki kulpun
icine tamamen girinceye kadar bekleyin.

Sogumasini bekleme
- Basing gostergesi kendiliginden kapaktaki kulpun
icine tamamen girinceye kadar bekleyin.
Bu yontem koptiren veya pire halindeki ye-
ﬂ mekler i¢in uygundur. Yemek yavas soguma
nedeniyle bir miktar daha pisecegi icin pisirme
slresini biraz daha kisa tutun.

Suyla sogutma

- Tencereyi, basing gostergesi kendiliginden kapaktaki
kulpun i¢ine tamamen girinceye kadar, akan soguk
suyun altinda tutun.

- Suyu direkt olarak kapaktaki kulp tizerine akitmayin.

Boylece kapaktaki kulptan tencerenin icine soguk su

girmediginden emin olabilirsiniz.



Bu yontem tencerede yogusma suyu olusturur.
Yogusma suyu yemek tzerine damlayarak ye-
megin rengini ve aromasini degistirebilir.
Dolayisiyla, bu yontemi sadece istisnai durum-
larda kullanin.

/.8 sicomatic® econtrol'u acma

Sicak malzeme koplirebilir ve 6nceden
A buhari alinmis olsa bile tencere agildiginda
Tehlike  patlayarak disari figkirabilir.
- Buylzden, tencereyi agmadan 6nce her defasinda
hafifce sallayin.
Bdylece tencereden disari fiskiran sicak yemek yizin-
den yanmaktan ve haslanmaktan korunmus olursunuz.

Tehlike  Tencereyi asla zorla agmayin.
Tencere, basingsiz durumdayken kolaylikla agilabilir.
- Emniyet tertibatlarinda degisiklik yapmayin.

Derisiyle birlikte pisirdiginiz sicak ete (6rne-
Tehlike  gin sigir dili) bir sey batirmayin.
- Once eti sogumaya birakin.
Boylece basing nedeniyle sisen deri iner ve disari
fiskiran sicak sivi yziinden olusabilecek yaniklardan
korunmus olursunuz.

- Basing gostergesinin kendiliginden kapaktaki kulpun
icine tamamen girdiginden emin olun.
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- Kontrol digmesini saat yoninun tersine, 6—; konu-
muna gelene kadar yavasca geri cevirin[1].

- Tencereyi hafifce sallayin.

- Kapaktaki kulpu saga dogru, kapakta bulunan kulpta-
ki i§aret“"§F ile tencerede bulunan kulptaki isaret (")
tam olarak tst tste gelene kadar cevirin[2].

- Kapagl, buhar viicudun aksi yontinde bosalacak
sekilde agin.

Tencerede hala basing varsa, kontrol digme-
@ si 6—; konumuna geri dondurildiginde kalan

basing kilidi devreye girer. Bu islem kapagin
basing altinda aciimasini énler.

- Bu durumda kontrol diigmesini tekrar saat yontinde

cevirin.
Tencerede basing yoksa, kalan basing kilidi kendiligin-
den acilacaktir. Tencere anlatildigi gibi agilabilir.
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8 | Sicomatic® econtrol aksesuarlariyla yemek pisirme

Sicomatic® econtrol 6zellikle bebek mamalarinin
hazirlanmasiicin ok uygundur.

8.1 Pisirme talimatlarina uyun

A Buhar olusumu icin tencereyi daima yeterli
uyari  siviyla doldurun.

Boylece yemegin dibinin tutmamasini ve tencerenin
"yanmamasini” saglamis olursunuz. Tencere ve pisirme
boImesindeki hasarlari da 6nlemis olursunuz.
- Belirtilen dolum miktarlarina uyun:

bkz. 7.1 basligi altindaki tablo

Aksesuarlarla yemek pisirirken de 7. Bélim'deki
talimatlara goére galisin.

2. Bélim'deki ve 7. Bolim'deki emniyet talimat-
larina mutlaka uyun.

8.2 Delikli haznede pisirme (aksesuar)

« Sebze

« Balik

« Konserveleme

« Suyunu ¢ikarma

« Hassas gida maddeleri

Sebzelerin pisirilmesi:

— Sebzelerin pisirilmesi icin éngorilen en az dolum
miktarinda olan siviyi tencereye dogrudan ekleyin.
Bdylece buharin olusmasini, yemegin dibinin tutmama-
siniveya tencerenin "yanmamasini” saglamis olursunuz.

- Aroma vermek icin arzuya gore baharatlar, bitkiler vb.
eklenebilir.

- Temizlenen sebzelerle birlikte delikli hazneyi tencere
icine yerlestirin.

Hazne sebzelerin suyla temas etmemesini, sadece bu-

harda pismesini saglar.

- Tencereyi en fazla 2/3'line kadar doldurun.

Boylece kapak, basing gostergesi ve valflar igin yeterin-

ce alan saglarsiniz.

8.3 Deliksiz haznede pisirme (aksesuar)
« Derin dondurulmus gidalar

« Garnitirler, 6rnegin pilav

« Suyunu ¢ikarma (damlama kabi)

Bkz. 8.2 "Delikli haznede pisirme".

8.4 Tencere tabaninda pisirme (et)

- Acik Sicomatic® econtrol tencerenizde kati veya sivi
yagiisitin.
- Etin her tarafini kizartin.
- (Tarife gore) su ekleyin.
Blyuk et parcalarini dilimleyin.
ﬂ Boylece pisirme stresi azalir.
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9 | Sicomatic® econtrol ile sterilizasyon, konserveleme, suyunu

clkarma

9.1 Pisirme talimatlarina uyun

Sterilizasyon, konserveleme ve suyunu ¢ikarma
islemlerinde de tencerenizi 7. Bolim'deki tali-
matlara gore kullanin.

2. Bélum'deki ve 7. Bélim'deki emniyet talimat-
larina mutlaka uyun.

Buhar olusumu icin tencereyi daima yeterli
siviyla doldurun.

Uyari
Boylece yemegin dibinin tutmamasini ve tencerenin
"yanmamasini” saglamis olursunuz. Tencere ve pisirme
bolmesindeki hasarlari da 6nlemis olursunuz.

- Belirtilen dolum miktarlarina uyun:
bkz. 7.1 baslig altindaki tablo

uyari  Tencerenin yavasca sogumaya birakilmasi

- Sterilizasyon, konserveleme veya suyunu ¢ikarma
sonrasinda Sicomatic® econtrol icindeki buhari asla
hizlica gtkarmayin.

- Tencereyi asla suyla sogutmayin.

Cam nesneler ani sicaklik farki sebebiyle patlayabilir.

- Ocagin altini kapatin.

- Tencereyi pisirme bélmesinden alin ve yavasca sogu-
maya birakin.

- Tencereyi agmadan dnce basing gostergesi kendiligin-
den kapaktaki kulpun icine tamamen girinceye kadar
bekleyin.

Bu sayede, patlayan camlar sebebiyle olusabilecek kesik-

lerden korunmus olursunuz.

2%

9.2 Sterilizasyon

Tehlike  Amaca uygun kullanim

- Sicomatic® econtrol Griinlnu sterilizasyon igin sadece
evinizde kullanin.
Sicomatic® econtrol tibbi alanda asla sterilizator ola-
rak kullaniimamalidir.
Sicomatic® econtrol tibbi alanda ihtiyac¢ duyulan steri-

lizasyon sicakliklari icin tasarlanmamistir.

Sicomatic® econtrol sadece enerji masrafi getirdigi icin
dustk maliyetli ve ideal bir ev sterilizatoru olarak islev
gorar.

Sterilize etmek istediginiz pargalarin, 120°
C'ye kadar i1s1ya ve buhara dayanikl olmasi-
na dikkat edin.

Kullanim segenekleri:

« Biberonlarin, kauguk biberon emziklerinin, plastik ka-
paklarin sterilizasyonu

« Vidali kapakli kavanozlardaki mamalarin sterilizasyonu

« Konserve kavanozlarinin sterilizasyonu (ayrica bkz. 9.3
"Konserveleme")

- Biberonlari, kauguk biberon emziklerini ve plastik ka-
paklari stt ve pire kalintilarindan temizleyin.

- Parcalari, delikli hazneye aciklik alt tarafa gelecek
sekilde yerlestirin.

- Parcalari hazne icine, buharin mimkin oldugunca
butiin parcalara ulasabilecegi sekilde yerlestirin.



- Tencere tabanina, buhar olusmasi icin gerekli olan en
az su miktarini ekleyin.

- Delikli hazneyi tencere icine yerlestirin.

- Tencerenin kapagini kapatin ve kontrol diigmesiyle
pisirme seviyesi Il'yi segin.

- Yuksek ateste pisirmeye baslayin.

Sterilizasyon, basing gostergesinde yesil alan Il gérinir
goriinmez baslar.
Sterilizasyon yaklasik 20 dakika surer.

Dogru ve etkili sterilize etme

- Sterilizasyon igslemi boyunca yesil alan II'nin gérunur
olmasina dikkat edin.
- Mutlaka sterilizasyon siresini takip edin.

- Sterilizasyon siresi bittikten sonra tencereyi sogu-
maya birakin.

- Basing gostergesi kendiliginden kapaktaki kulpun
icine tamamen girinceye kadar bekleyin.

- Sonra tencereyi agin.

93 Konserveleme

Konserve kavanozlarini

higbir zaman asiri doldurmayin

Malzemeler, konserveleme sirasinda genlesir.

Kapali konserve kavanozunda ¢ok fazla malzeme varsa,

patlayabilir.

- Konserve kavanozlarini en fazla kenara bir parmak
kalacak sekilde doldurun.

Bu sayede, patlayan camlar sebebiyle olusabilecek ke-

siklerden korunmus olursunuz.

Uyari

- Konserveleme isleminden énce konserve kavanozla-
rini 9. 2'de anlatildigi sekilde sterilize edin.

- Konserve kavanozlarini doldurun.

- Ureticinin talimatina gére kavanozlari kapatin.

- Tencere tabanina, buhar olusmasi icin gerekli olan en
az su miktarini ekleyin.

- Kavanozlari, taban stizgecinin zerine veya delikli
hazneye yerlestirin.

- Tencerenin kapagini kapatin ve kontrol digmesiyle
istenen pisirme seviyesini segin.

- Yuksek ateste pisirmeye baslayin.

- Pisirme seviyesi secimi ve konserveleme siresi igin
asagidaki tabloya uyun.
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Konserveleme siireleri (yalnizca referans degerler):

Konserve Pisirme Pisirme suresi
seviyesi (dakika)

Taneli meyveler | 5-8

Marmelatlar ve receller 1-2

Yumusak cekirdekli meyveler | 10

Sert cekirdekli meyveler 8-10

Sebze tursular 7-10

Sebzeler I 20-25

Et Il 25

- Konserveleme siresinin bitmesinin ardindan tencere-
yiyavasca sogumaya birakin.

- Basing gostergesi kendiliginden kapaktaki kulpun
icine tamamen girinceye kadar bekleyin.

- Sonra tencereyi agin.
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9.4 Suyunu ¢ikarma

Dogru tencere boyutunu segin ve tencereyi
uyari  asla agir doldurmayin
Suyunu ¢ikarma iglemi icin tencereye iki hazne yerles-
tirilir.
Bu nedenle Sicomatic® ancak 4,5 litrelik hacimden itiba-
ren suyunu ¢ikarma amacli olarak kullanilabilir.
Tencere asiri dolduruldugunda, sicak yemek calisma
valfindan ¢ikabilir.
- Ustteki delikli hazneyi en fazla tist kenarina kadar
doldurun.
Bu sekilde yanmaktan ve haslanmaktan korunmus olur-
sunuz.

- Tencere tabanina, buhar olusmasi icin gerekli olan en
az su miktarini ekleyin.

- Hazirlanmig meyveleri (gerektiginde tatlandiriimis,
kesilmis veya ezilmis olarak) delikli hazneye doldurun.

- llk 6nce deliksiz hazneyi tencerenin icine yerlestirin
ve lizerine meyve dolu delikli hazneyi yerlestirin.

- Tencerenin kapagini kapatin ve kontrol diigmesiyle
pisirme seviyesi Il'yi segin.

- Yuksek ateste pisirmeye baslayin.

- Pisirme seviyesi secimi ve konserveleme siresi icin
asagidaki tabloya uyun.



Suyunu cikarma siireleri (sadece referans degerler):

Suyunu ¢ikarma Pisirme Suyunu gi-

seviyesi karma suresi
(dakika)

Taneli meyveler I 12

Sert cekirdekli meyveler ve " 18

ravent

Yumusak cekirdekli meyveler Il 25

Uztm Il 25

Domates ve salatalik Il 18

Havug 1l 25

Pancar 1l 25-35

- Tencereyi yavasca sogumaya birakin.

- Basing gostergesi kendiliginden kapaktaki kulpun
icine tamamen girinceye kadar bekleyin.

— Sonra tencereyi agin.

- Sicak hazneleri dikkatle ¢ikarin.

- Sicak suyu, iyi temizlenmis ve isitilmis siselere dol-
durun.

- Siseleri temiz kapaklarla kapatin.

10 | Bakim ve temizlik

10.1 Tencere temizligi

- Temizlik icin sicak su ve piyasada bulunan deterjan-
lardan kullanin.

- Yapisan yemek artiklarini yumusatin.

- Kumlu temizlik maddelerini, celik telli fircalari veya
stingerlerin sert taraflarini kullanmayin.

- Cok kurumus yemek artiklari icin tencereyi biraz su
ve Silit'in toz bakim malzemesiyle kaynatin.

- inatgi lekeleri Silit'in sivi bakim malzemesiyle cikarin.

- Tencerenin alt kismini ve hazneleri bulasik makine-
sinde de yikayabilirsiniz.

Ancak, bulagik makinesi plastik kulplarda veya Silargan®

ylzeylerde renk degisikliklerine neden olabilir. Yine

de islevleri olumsuz etkilenmeyecektir. O ylizden elde

ytkamanizi éneririz.

- Temizleme isleminden sonra tencereyi iyice kuru-
layin.
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10.2 Kapagin ve kapaktaki kulpun temizligi

Kapaktaki kulpun gikariimasi

- Kapagl cevirin.

- Kapaktan kulpu ¢ikarin.

- Kulpu ¢ikarmak igin parmaginizla kapagin kenarina
bastirin.

- Sonra kirmizi strglyu (bkz. resim) kolun alt
tarafindaki ok yéntinde kulpun sonuna kadar cekin.

- Kulpu katlayin ve gekin.

- Lastik contayi ¢ikarin.

- Lastik contayi akan ihk suyun altinda veya bulasik
suyunda yikayin.

- Kapagi akan suyun altinda veya bulasik makinesinde
yikayin.

- Kapaktaki kulpu sadece akan ilik suyun altinda yika-

yin.
Bdylece contanin zarar gormediginden emin olursunuz.
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Cok kirlenmesi durumunda ¢alisma valfinin temiz-
lenmesi
Yemegin calisma valfindan ¢tkmasi durumunda, calisma
valfinda yemek artiklari kalir. Bu da calisma valfinin
kirlenmesine ve yapis yapis olmasina neden olur. Bu
durumda ¢alisma valfi iyice temizlenmelidir.

@ kapaktaki kulpta, diger parcasiysa tencere

kapaginda bulunur. Bu ytizden ¢alisma valfinin

temizlenmesi icin kapaktaki kulpun ¢ikariimasi gerekir.

Calisma valfi iki parcadan olusur, bir pargasi

- Temizlemek igin yumusak bir malzeme, érnegin nemli
pamuklu cubuk kullanin.

- Asla keskin veya sivri malzemeler kullanmayin.

- Calisma valfinda veya contada bir hasar tespit et-
meniz veya contanin diiz durmamasi durumunda,
tencere kapagini ve kapaktaki kulpu tamir icin yetkili
Silit servisine goturun.

Tencere kapagindaki calisma valfi:

°

‘/

”

- Kapagin ust tarafindaki valf agikligina yapisan kirleri
temizleyin.




Kapakta bulunan kulptaki ¢calisma valfi: 10.3 saklama

- Calisma valfina yapisan kirleri temizleyin. - Temizlenmis ve kurutulmus Sicomatic® econtrol ten-
- Contanin yerine tam olarak oturmasina dikkat edin. cerenizi temiz, kuru ve givenli bir yerde saklayin.
Conta her yerde diz olarak yerlesmelidir. - Kapagl tencereye ters olarak yerlestirin veya

- ¢ikarilmis kapaktaki kulpu tencerenin ya da kapagin
icine yerlestirin.
Kapaktaki kulpun yerlestirilmesi

- Kulpu kapaktaki kayisa yerlestirin.

- Dogru yonde yerlesmesine dikkat edin, bkz. resim
(buyutilmus kesit).

- Kulpu kapagin kenarindaki girintiye, ses ¢cikaracak
sekilde yerlestirin.

- Kulpu ¢ikarmak icin parmaginizla kapagin kenarina
bastirin.
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11 | Bakim

Sadece orijinal Sicomatic® econtrol yedek Aroma koruyucu kapagin degistirilmesi
Tehlike  parcalarini kullanin.
- Bu durumda Silit yetkili servisiyle gorustn.
Bdylece tencerenizin islevini korumus ve emniyetini
saglamis olursunuz.

Emniyet tertibatlan tehlike
Tehlike  olusturabilecek durumlari 6nler.
- Emniyet tertibatlarinda degisiklik yapmayin.

- Temizlik ve bakimailiskin talimatlarimiza uyun. - Aroma koruyucu kapak bozulursa, derhal yenisiyle
degistirin.
- Aroma koruyucu kapagl, en ge¢ 2 yilda bir olmak tze-
Tehlike Emniyetin korunmasi re, yaklasik 400 pisirme isleminden sonra degistirin.
- Duzenli olarak emniyet tertibatlarini islevsel acidan - Bunun i¢in bozuk aroma koruyucu kapagi sékun.
kontrol edin.

- Ayrica bkz. 6. Bélim "Her piirmeden 6nce”

Lastik conta

- Lastik conta sertse (rengi kahverengiye dénmisse),
kirilgansa veya zarar gérmusse yenisiyle degistirin.

- Lastik contayl, en ge¢ 2 yilda bir olmak tizere, yaklasik

400 pisirme isleminden sonra degistirin. - ilk 6nce basing gostergesini temizleyin.
- Lastik conta kesinlikle "Sicomatic®" baskili olmalidir. -> Sonra yeni aroma koruyucu kapagini yerlestirin.
Boylece lastik contanin emniyet islevini korumus olur- - Aroma koruyucu kapagin kenarini tam olarak ¢entigin
sunuz. icine gegirin.
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Asiri basing korumasinin degistirilmesi

- Aroma koruyucu kapagin yerine tam olarak
oturup oturmadigini kontrol edin.
Kapagin cevresi tam olarak yerine oturmalidir. - Kapaktaki kulpu cikarin.
- Parmaginizla kapagin alt tarafindan, kapakla asiri
basing korumasina bastirin.

- Yeniasir basing korumasini (1.) kapagin st tarafin-
daki delige takin.

- Sizdirmazlik halkasini (2.) yive oturana kadar, kapagin
alt tarafindan asir basing korumasinin tizerine itin.
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12 | Anizalari nasil kolayca giderebilirsiniz

Sorun

Muhtemel nedeni

Kapak cok zor kapaniyor.

- Lastik conta islevini tam yerine getirmiyor.

Kontrol diigmesi kapandiktan sonra £ konumundan

istenen <@ ya da | veya Il pisirme seviyesine ayarlana-
miyor.

- Kapak ve tenceredeki kulp Ust tste durmuyor.
- Kulp zarar gérmis durumda.

Pisirme siresi asiri uzun.

> Ocagin alti asiri kisik atese ayarli.

Tum pisirme boyunca kapak kenarindan buhar ve su
damlaciklari ¢ikiyor (kisa streli sizinti ariza degildir,
onemsizdir).

- Lastik contada, tencere kenarinda veya i¢ kapak kena-
rinda yabanci bir madde var.

> Lastik conta sert, kirilgan veya hasar gormds.

> Kapaktaki kulpun contasi hasar gérmis.

Basing gostergesi yeterince ylkselmiyor veya hig yuk-
selmiyor.

- Kontrol digmesi heniz ¢ikis konumunda degil.
- Ocagin altr asir kisik atese ayarli.

- Buhar olusumu igin gerekli sivi eksiktir.

- Lastik conta sert, kirllgan veya hasar gérmus.

Basing gostergesinden daima buhar ve su damlaciklari
cikiyor.

- Aroma koruyucu kapak arizahdir.
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Coézimii

- Evsel yemek yaginin ince bir tabakasini tencerenin Gst kenarina strin.

- Kapak ve tenceredeki kulpu tam olarak Ust Uste yerlestirin.

- Bu durumda Silit yetkili servisiyle gortsun.

— Ocagl daha ylksek bir gli¢ seviyesine ayarlayin.

- Tencereyi agin ve lastik conta, tencere kenari veya i¢ kapak kenarini silin.

- Yeni orijinal Sicomatic® lastik contayi yerine takin.
— Bu durumda Silit yetkili servisiyle gértsun.

- Kontrol digmesini istenen pisirme seviyesine cevirin.
— Ocagl daha yiksek bir gli¢ seviyesine ayarlayin.

- Tencereyi agin ve sivi ekleyin.

- Yeni orijinal Sicomatic® lastik contayi yerine takin.

- Yeni orijinal Sicomatic® econtrol aroma koruyucu kapagi yerine takin (bkz. 11. B6lim "Bakim”").
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Sorun

Muhtemel nedeni

Pisirme sirasinda kapaktaki kulptan daimi olarak isten-
meyen buhar ¢ikisi oluyor.

- Ocagin alti asir yuksek atese ayarli.
- Galisma valfi kirli veya yapiskandir.
- Asiri basing korumasi kirlenmis.

Pisirme sirasinda kapaktaki kulptan ani, kuvvetli bir bu-

har bulutu cikiyor.

- Calisma valfi kirli veya yapiskandir.
- Asiri basing korumasi devreye girmis.

Pisirme sirasinda kapagin kenarindan su
veya buhar kagiyor.

- Lastik conta sert, kirllgan veya hasar gormus.

Ozellikle pisirme seviyesi | sirasinda sizdirma: Kontrol

dugmesi pisirme seviyesi I'e cevrilir ve buhar cikisi olur.

- Ocagin alti asir yuksek atese ayarli.

- Calisma valfi kirli veya yapiskandir.
- Calisma valfi zarar gormus.

Pisirme sirasinda dudik sesi geliyor.

- Aroma koruyucu kapak catlak veya hasar gérms.

Kulp ve kontrol dugmesi isiniyor.

- Kapaktaki kulpta bulunan conta hasar gormus veya
kiriimis.

- Aroma koruyucu kapak arizali.

- Aroma koruyucu kapak dogru yerlestirilmemis.

Kapak aciimiyor.

- Tencerede basing vardir.
- Kalan basing kilidi (6rnegin kontrol dugmesiyle)
sikismistir.
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Cozimii

-
-
-
>

Ocagin altini kisin.

Kapagin ust kulpunu ¢ikarin ve valf bolumunu temizleyin (bkz. 10.2 "Kapagn ve kapaktaki kulpun temizligi").
Asiri basing korumasi alanini temizleyin. Temizlemeye ragmen buhar cikisi devam ediyor.

Yeni orijinal Sicomatic® econtrol asiri basing korumasini yerine takin (bkz. 11. B6lim "Bakim").

-
-

Kapagin ust kulpunu gikarin ve valf bolimind temizleyin (bkz. 10.2 "Kapagin ve kapaktaki kulpun temizligi").
Bu durumda Silit yetkili servisiyle gorustn.

>

Yeni orijinal Sicomatic® lastik contayi yerine takin.

>

-
-

Kontrol digmesini gecici olarak pisirme seviyesi Il'ye cevirin. Buhar ¢ikisi sona ererse, pisirme seviyesi | icin ates
asin yiksektir.

Pisirme seviyesi Il'ye ayarlanmasina ragmen buhar ¢ikisi devam ediyorsa:

Kapagin ust kulpunu ¢ikarin ve valf bolumuinu temizleyin (bkz. 10.2 "Kapagn ve kapaktaki kulpun temizligi").

Bu durumda Silit yetkili servisiyle gorustn.

>

Yeni orijinal Sicomatic® econtrol aroma koruyucu kapagi yerine takin (bkz. 11. B6lim "Bakim").

-

>
-

Bu durumda Silit yetkili servisiyle gorustn.

Yeni orijinal Sicomatic® econtrol aroma koruyucu kapagi yerine takin (bkz. 11. B6lim "Bakim").
Aroma koruyucu kapagi dogru konumlandirin.

>

Buhari bosaltin veya sogumaya birakin. Asla zorla agmayin.
Kontrol digmesini hafifce ileri geri hareket ettirerek kilidi agin.
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Sorun

Muhtemel nedeni

Kapak aciimiyor (tencerede basing yok).

- Aroma koruyucu kapak disa dogru egiktir. Basing gos-

tergesi cikis konumunda degildir.

- Aroma koruyucu kapak hasarli veya deforme olmustur.

- Tencerede soguma sirasinda diisiik basing olusuyor.
Asiri basing korumasiyla calisma valfi yapismis.
- Kontrol dugmesi £ konumuna dénmuyor.

Buhar ¢ikisi olmamasina ragmen, basing gostergesi tstte
kaliyor.

- Aroma koruyucu kapak disa dogru egiktir.

- Aroma koruyucu kapak deforme olmustur.

- Basing gostergesi yapismistir.
- Basing gostergesinin yayi kiriimistir.

Kapaktaki kulp zarar gormus.

- Yanlis kullanim.

Tenceredeki kulp / tencere kenarindaki kulp gevsemis.
Tenceredeki kulp / tencere kenarindaki kulp hasarlidir.

— Eskime belirtisidir.
- Yanlis kullanim.

Kulp kapak tizerine zor oturuyor.
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Cozimii

- Tencereyi sogumaya birakin.

- Basing gostergesinin elle basiimasi.

- Tencereyi sogumaya birakin.

- Basing gostergesinin elle basiimasi.

- Yeni orijinal Sicomatic® econtrol aroma koruyucu kapagi yerine takin (bkz. 11. B6lim "Bakim”).
- Bu durumda Silit yetkili servisiyle gértsun.

- Bu durumda Silit yetkili servisiyle gortusun.

- Tencereyi sogumaya birakin.

- Basing gostergesinin elle basiimasi.

- Tencereyi sogumaya birakin.

- Basing gostergesinin elle basiimasi.

- Yeni orijinal Sicomatic® econtrol aroma koruyucu kapagi yerine takin (bkz. 11. B6lim "Bakim”).
- Kontrol dugmesini zorlamadan asagi ve yukari hareket ettirin.

- Tencereyi sogumaya birakin.

- Basing gostergesinin elle basiimasi.

- Bu durumda Silit yetkili servisiyle gortsun.

- Yeni orijinal Sicomatic® econtrol kapak kulpuyla degistirin.

- Vidasini tornavidayla sikin.
- Yeni orijinal Sicomatic® econtrol tencere kulpu takin.

- Bu durumda Silit yetkili servisiyle goristn.
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13 | Sicomatic® econtrol ile yemek pisirme - Pisirme suresi tablolar

Tencerenizi 7. Bélim'deki talimatlara gore
kullanin.

2. Bolum'deki ve 7. B6lim'deki emniyet talimat-

larina mutlaka uyun.

Buhar olusumu icin tencereyi daima yeterli
uyari ~ siviyla doldurun.
Boylece yemegin dibinin tutmamasini ve tencerenin
"yanmamasini” saglamis olursunuz. Tencere ve pisirme
bélmesindeki hasarlari da 6nlemis olursunuz.
- Belirtilen dolum miktarlarina uyun:
bkz. 7.1 baslig altindaki tablo

13.1 Corbalar ve tiirliiler
Corbalarda ve kizarmis etli tiirliilerde ideal durum:

Etin ve sebzenin pisme sireleri cok farkli degilse, et bir
miktar kizartilir ve sebze siviyla birlikte eklenir.

Pisme sureleri cok farkli ise, etin pisirilmesine biraz ara
verilir, son dakikalarda sebze eklenir, boylece her sey
birlikte pismis olur ve ayni zamanda hazir olur.

Corbalarda ve tiirliilerde asagidaki kurallara uymalisiniz:

- Ornegin baklagiller ve haglama et gibi kopuren ye-
meklerde lGtfen dnce tencerenin kapagini kapatma-
dan pisirmeye baslayin ve kapagi kapatmadan énce
kopgu alin.

- Pisirme stresi tamamlandiktan sonra tencereyi sogu-
maya birakin, bkz. 7.7

Pisirme sureleri - referans degerler

Tam pisme sureleri pisirilecek malzemenin buyukligine,
tazeligine ve yapisina baglidir. Ayrica enerji kaynaginin
indiksiyon, gaz veya cam seramik olmasi da pisirme
stresini etkiler. Pisme siireleri genel olarak 500 g igin
gecerlidir. Normalde daha fazla sivi miktari gereklidir.

Bu pisirme siirelerinde bir yumusatma islemine gerek
yoktur.

Pisirme seviyesi Tirll icin pisirme stresi Aciklamalar
(dakika)
Kuru fasulye Il 25 1,51 Sulu yemek
Barbunya fasulyesi I 65 1,51 Sulu yemek
Kurutulmusg batin bezelye Il 45 1,51 Sulu yemek
Mercimek Il 10 Tarla 2,5 litre,

pure 1,5 litre sulu yemek

38



132 Sebze

Verilen pisirme sireleri referans degerlerdir. Bunlar - Pisirilecek toplam malzeme miktari ne kadar ¢oksa,

v

yardimiyla kendi kisisel strelerinizi elde edebilirsiniz. pisirme siresi o kadar uzun olur. "Al dente" i¢in mik-

Clnku pisirme sureleri sadece pisirilecek malzemenin tar cok fazla olmamalidir, aksi takdirde disi "al dente"

kalitesine bagl degildir, aksine asagidaki noktalardan olur, fakat ici ¢ig kalir. Cogunlukla pisirme suresin-

da etkilenir: deki kiiglik zaman degisikliklerinin pek etkisi olmaz.

- Sebzeler ne kadar kiguk kesilirse, pisirme stresi o Fakat sebzelerde tek bir dakika bile "al denteyi" "iyi
kadar kisalir. pismise" donustirebilir.

- Sebzeler ne kadar diri, yani "al dente" olacaksa, pi- Pisirme stresi daima ilk hafif buhar ¢ikisiyla baslar.
sirme siresi o kadar kisalir. Bu nedenle, "Al dente"ve  Asagidaki pisirme sireleri sebzelerin hazne icinde oldu-
"iyi pismis" yiyecekler icin pisirme strelerini ayrica gu durumlaricindir. Sebzenin suyla temasi yoktur ve
belirttik.

- Emin olmadiginiz durumlarda: Pisirme siresinin kisa olmasi uzun olmasindan daha iyidir, ciinkd cok
pismis bir sebze tekrar "gevrek" hale gelemezken az pismis bir sebze pismeye devam edebilir.

Pisirme siireleri - referans degerler: Pisirme sireleri 500 g icin verilmistir.

Sebzeli balik Pisirme seviyesi Al dente pisirme siire- Aciklamalar
si (dakika) lyi pismis

Enginar | 30 35 Butln
Ispanak yapraklari | 0,5 3,5 Yaprak halinde
Karnabahar | 3 5 Briiksel lahanasi
Karnabahar | 7 10 Butln
Taze fasulye | 7 9 -
Brokoli | 4 6 Briiksel lahanasi
Mantar | 1 3 -
Rezene | 13 17 ikiye bolunmis

|

Taze bezelye 3 5 -
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Sebzeli balik Pisirme seviyesi Al dente pisirme Agiklamalar
siiresi (dakika)  lyi pismis

Havug | 4 6 Dilim halinde

Patates I 8 9 Dorde bolunmus

Yerlahanasi | 5 8 Cubuk halinde

Pirasa | 2 4 Halka halka

Biber I 2 4 Seritler halinde

Briiksel lahanasi I 7 9 Btin

Kara iskorgina | 4 7 Cubuk halinde

Kereviz | 2 4 Kip kip

Beyaz kuskonmaz | 2 5 Butun

Yesil kuskonmaz | 3 5 Butln

Domates | 2 4 Butun

Beyaz lahana | 10 13 Altiya bolinmius

Kivircik lahana | 6 9 Altiya bélinmis

Kabak | 1 2 Yarim ay seklinde

Asagidaki sebze tirlerinin iyi pisirilmesi ve pisirme seviyesinin Il olmasi uygundur:

Taze sebze Pisirme seviyesi lyice pisirme siiresi (dakika) Aciklamalar
Bavyera otu I 4 -

Haslanmis patates Il 14 60 - 80 g. patates
Kirmizi lahana Il 4 ince seritler halinde
Lahana tursusu Il 10 -
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13.3 Et

- Kizartma et Sicomatic® tencerede kizartilir. Gerekli Onemli: Pisirilecek ve haslanacak etin képiigii tence-
sivi miktari kizartma tamamlandiginda ilave edilir. renin kapagi kapatiimadan alinmalidir.

- Parcalar asir buytkse dogranir, tek tek kizartilir ve Tencerenin kapagi agilmadan 6nce so§umaya
son pisirme igin Ust tste konur. birakilmali veya buhar kademeli olarak yavasca

- Pisirme ve haslama et 1-1,5 | siviyla tencere tabaninda  bosaltilmahdir.
pisirilir.

- Pisirme siresi, blyiik élctde etin kalitesine,
yasina, yapisina ve biyukligune baglhdir.

- Pisirme suresi, yesil alan Il basing gostergesinde go-
rindigunde baslar ve 500 g'lik bir miktari baz alir.

Pisirme siireleri - referans degerler: Pisirme sireleri 500 g igin verilmistir.

Pisirme seviyesi iyice pisirme siiresi (dakika) Aciklamalar, kizarmig

Dana

Kavurma Il 30 BUtln olarak
Fileto I 18 BUtun olarak
gulas Il 20 iri kiip halinde
Et sarmasi I 17 BUtln olarak
Sirkeli sigir kavurmasi I 25 BUtun olarak
Haglama et I 30 BUtln olarak
Dana

Kavurma Il 25 BUtun olarak
Fileto I 14 BUtln olarak
Kuzu

Kavurma I 25 BUtln olarak

Sirt Il 5 Butun olarak




Pisirme seviyesi

lyice pisirme siiresi (dakika)

Aciklamalar, kizarmis

Domuz

Karin Il 15 Butln olarak
Kavurma Il 25 BUtun olarak
Haslanmis domuz pacasi 1] 30 Butln olarak
Tutstlenmis domuz pagasi Il 45 Butln olarak
Fileto Il 17 BUtun olarak
Kiyma

Biber doImasi 1l 15 Hazneyle
Kofte Il 15

Lahana sarmasi Il 15

Eksili kofte Il 5 @2cm
Tavuk

Gogus Il 8 Butln olarak
But Il 10 BUtln olarak
Tavuk gorbasi Il 20 Yaklasik 1 kg'lik battin olarak
Hindi

Gogus Il 20 BUtun olarak
But Il 20 Yaklasik 1 kg'lik batiin olarak
Kaz

Gogus/but Il 30 Butln olarak
Ordek

Gogls/but Il 15 BUtun olarak
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Pisirme seviyesi lyice pisirme siiresi (dakika) Aciklamalar, kizarmis

Tavsan

Kavurma Il 20 Butun olarak

But Il 30 BUtlUn olarak

Sirt 1l 10 Butln olarak
Geyik

Gulas Il 15 iri kiipler halinde
Karaca

Kavurma Il 20 BUtlUn olarak

But Il 25 Butln olarak

Sirt Il 20 Butun olarak

Yaban domuzu

Kavurma Il 35 Butun olarak
Gulas I 20 iri kuipler halinde
But I 25 BUtln olarak
Sirt Il 35 Butun olarak
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134 Balik

Balik suyu cok yapiskandir. O yiizden liitfen buhar atma
islemini cok yavas bir sekilde gergeklestirin. Basing
gostergesi kapaktaki kulpun icine tamamen girer girmez,
tencerenin kapagi derhal agin.

Pisirme siireleri - referans degerler: Pisirme sireleri sadece delikli haznelerde 250 g icin baz alinmistir

Balk Pisirme seviyesi lyice pisirme siiresi (dakika) Aciklamalar
Morina baligi | 4 Butln fileto
Levrek | 4 Butln fileto
Somon fileto | 11 Porsiyon olarak
Fener baligi | 5 Butun fileto
Ton baligi | 10 Porsiyon olarak
Yabani somon | 11 Porsiyon olarak
Uzun levrek | 5 Butun fileto

44



13.5 Garnitiirler, meyveler ve tatlilar

Pisirme sireleri - referans degerler: Pisirme siireleri 500 g igin verilmistir.

Garnitiirler Pisirme seviyesi  Pisirme siiresi (da-  Agiklamalar
kika)
italyan pilavi | 7 Buharini bosaltmadan, kapagi kapali durumda 3
dakika demlendirin
Hamur koftesi | 7 Buharini bosaltmadan, kapagi kapal durumda
12 dakika demlendirin
Hamur isi Il 0 Basing gostergesinin yesil bolge II'si gorindi-

guinde Sicomatic® econtrol'u ocaktan alin. Buha-
rini bosaltmayin, agmak icin 6 dakika bekleyin.

Basmati pirinci | 2 10lcek piring, 2 6lgek su, buharini bosaltmayin,
pistikten sonra 12 dakika daha kapagi kapali
haldeyken demlendirin.

Uzun taneli sivri piring 1 10 16lcek piring, 2 6lcek su
Meyve, tatli Pisirme seviyesi  Pisirme siiresi (da-  Agiklamalar
kika)

Elma ezmesi

EIma kompostosu
Kayisi kompostosu
Armut kompostosu

| Sekize bolinmis
|
|
|
Kiraz kompostosu |
|
|
|

Altiya bélinmis
Sekize bolunmis
Sekize bolunmius

Erik kompostosu
Iskin kompostosu
Frenktzimi kompos-
tosu

ikiye bolunmus
Parcalar halinde

WlwIN[N WA u,
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13.6 ustuste pisirme / menii hazirlama Sonraki 4 dakikalik pisirme stiresinden sonra Sicoma-
tic® econtrol tencereyi agin ve sebze dolu delikli haz-

Sicomatic® econtrol dudukll tencerede haznelerle birlik- neyi Uzerine yerlestirin. 5 dakika daha pisirin, boylece

te farkli yemeklerden olusan tim bir menuyu bir tencere meni hazir olacak.

icinde ayni zamanda pisirmek mumkdndr. - Et porsiyonluk dilimlere ayrilirsa, pisirme siresi kisal-

tilabilir. Bu sekilde et yaklasik 10-15 dakikada, yani pi-

Oneriler lav, patates veya sebzelerle yaklasik ayni stirede piser

- MeninUn toplam pisirme siresini daima en uzun ve pisme islemine ara vermenize gerek kalmaz.
pisirme siresine sahip yemek belirler. En uzun streli - Yemeklerin kokusu ve lezzeti birbirine karismaz. Haz-
yemek ilk 6nce doldurulur. 25 dakika pisirme sureli nelerde karisik bir aroma olusmaz.

kizartma, 9 dakika pisirme sureli kabuklu patates ve 5
dakika pisirme sireli sebzeyi bir tencerede hazirlaya-
caksaniz, kizartmanin pismesine 16 dakika sonra ara
verin ve kizartma tizerine hazne tasiyicisini yerlestirin,
bunun Gzerine de delikli hazneyle kabuklu patatesi
yerlestirin.

Pisirme siireleri - referans degerler: Pisirme sireleri 500 g igin baz alinmistir. Pisirilecek malzemeye uygun pisirme
seviyesini ayarlayin.

Oneri Pisirme Tencere tabani Hazne des- Pisirme Hazne delikli Pisirme Haznede-
siresi tegi siiresi (da- siiresi liksiz
(dakika) kika) (dakika)
Mend énerisi 1* 17 Dana sarmasl X 4-6 Havug 10 Pilav
Menu 6nerisi 2* 25 Domuz rosto X 9 Tuzlu patates 5 Karnabahar
haslamasi
Mend 6nerisi3 11 250 gr'lik porsiyonlar-x 9 Tuzlu patates -
da deniz somonu haglamasi

*Meni 6nerisi 1ve 2 icin en az 6,5 litre Sicomatic® econtrol altlik kullanin

46



13.7 Derin dondurulmus gidalar ve islenmemis
gidalar

Derin dondurulmus gidalar

Derin dondurulmus gida maddeleri Sicomatic® econtrol

tencerede hizl bir sekilde, icerdigi vitamin, aroma ve

mineraller korunmus olarak eritilir.

Uzun erime ve ¢6zllme sureleri dakikalara donusdr, bu

durum derin dondurulmus gida maddelerinin boyutuna

da baghdir.

Oneriler

— Derin dondurulmus etin pismeye baslama siresi
biraz daha uzun, pisirme siresi ise taze ete gére daha
kisadir.

- Snitzel, pirzola gibi kiglk, ince et parcalari ve kipler
halinde derin dondurulmus gulas eritilmez, aksine
derin dondurulmus sekilde kizgin yagda kizartilip
cikartilir ve normal sekilde pisirilir.

- Buylk, kalin et parcalari kolayca eritilerek kizgin
yagda kizartilir veya et suyu gibi kaynayan su icinde
piser.

- Klmes hayvanlari, 6nceden kesilmis ve parcalanmis-
sa, taze gibi hazirlanir.

- Derin dondurulmus balik hem pisirme seviyesi I'de
hazne icinde, hem de dogrudan tencere tabanindaki
kizgin yagda biraz sotelenir ve son olarak kalan sivi
miktariyla pisirme seviyesi I'de pisirilir.

- Sebze erimeden hazneye yerlestirilir. Buhar olusumu
icin kalan su miktari tencere tabanina eklenerek
pisirilir.

islenmemis gidalar

Saglikli beslenmenin temel prensibi, cok uzun sire
pisirilmesi ve cogunlukla saatler 5nceden yumusatiimasi
gerektigi bilinen cesitli tahil trlerini tiketmektir. Sico-
matic® econtrol tencerede pisirme siresi 2/3'ine kadar
kisaltilabilir. Cogu zaman, énceden i1slatmak da gerek-
mez. Sicomatic® econtrol tencerede islenmemis gidalarin
pisirilmesinin bir diger bir avantaji da, pisirme seviyesi
I'deyken pisirme sirasinda tim tahillarin vitamin ve
minerallerini ok iyi sekilde korumasi ve ayrica bir miktar
enerji tasarrufu saglamasidir. Tahillarin pisirilmesiigin su
kurala uyulmasi gereklidir: Tahil miktarinin iki kati kadar
sivi kullaniimalidir (100 g tahil tanesi igin 200 ml sivi).

Pisirme slireleri - referans degerler:
Pisirme siireleri 200 g igin verilmistir.

tahil Pisirme sevi- Pisirme siiresi
yesi (dakika)

Bugday | 30
Cavdar | 20
Soyulmus arpa | 23

Yesil bugday I 15

Kizil bugday | 15
Kahverengi piring | 10
Soyulmus yulaf | 5

Dari | 10
Esmer bugday | 2

Bazi tahil tdrlerinde 6 ila 10 saatlik yumusatma streleri, 10 ild 30
dakikalik tekrar kaynatma sireleri ilave edilecektir.
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14 | Sicomatic® econtrol aksesuari

T
®
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()

_

Hazne deliksiz

922cm

4,5 6,51 icin Sicomatic®
8031.7011.01

Hazne delikli

018cm

2,51 Sicomatic®
8018.7011.01

922cm

4,5 6,5 icin Sicomatic®
8032.7011.01

Delikli hazne, yiiksek
©22cm

4,51 6,5 | icin Sicomatic®
8033.7011.01

Hazne destegi

©22cm

4,51 6,5 | icin Sicomatic®
0066.6000.01

Alt sepet

922cm

4,5 6,51 icin Sicomatic®
7022.6022.01

Porselen hazne sepeti
@2lcm
1529.4001.

Paslanmaz celik hazne sepeti
019cm
1529.6022.01

Kronometre SicoControl
0068.0035.01

Temizleyici - sivi (1)
0051.8888.01

Temizleyici - toz (2)
0051.0010.01



15 | Sicomatic® econtrol yedek parcalari

Tencerenin alt sapi Asinma parcalari
018cm
9532.9302.01
©22cm Aroma Koruyucu Kapak
9532.9304.01 @\/ 3 adet
9532.8004.01
Tencere yan kulpu
018cm
‘0’ 9532.9218.01
\/ ©22cm Sicomatic® lastik conta
9532.9222.01 018 cm
9067.8900.01
Kapak ¢22cm
218cm 9067.8901.01
8013.6021.11
©22cm

8014.6021.11

- Kapaktaki tist kulp, komple
> 9532.9101.01

Asiri Basing Korumasi

@ 9530.8801.01
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16 | Garanti

Garanti kapsami

(Tencerenin evde normal, amaca uygun kullanimi sirasin-
da) seramik Silargan® yzeyin dayanikhligini satin alinan
tarihten itibaren 30 yil garantilidir. Kapak (parcalari
dahil), kulplar, lastik conta ve aroma koruyucu kapakla
krom kenarlar, seramik Silargan® ylizeye sahip olmadikla-
riigin, garanti kapsaminda degillerdir.

Garanti kapsaminda, garanti siresi icinde kusurlu olan
Silargan® yuzeyli parcalari

cikartarak yeni parcalarla degistiririz. Kusurlu bir Si-
largan® yiizeyinin, yalnizca kesik, gizik izleri vb. gibi
tamamen gorsel nitelikteki, kesme ve gizik gibi kullanim
izlerini icermesi, garanti kapsamina dahil degildir.

Ayni modelin teslimatina devam ediliyorsa, kusurlu par-
ca ayni modelin parcasiyla degistirilir. Model artik Silit'in
teslimat programindan ¢ikmissa, kusurlu parga Silit'in
teslimat programindaki benzer bir trtinle degistirilir.

Garanti disi durumlar

Asagidaki sebeplerden dolayi olusan hasarlar garanti
kapsaminda degildir: Bu kullanim talimatinda yer alan
kullanim ve bakim 6nerilerine uyulmamasi, asiri isitma,
uygunsuz ve amaca uygun olmayan kullanim, hatali
veya ihmalkar kullanim (6rnegin kumlu maddelerle
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temizleme), her turli zorlama (6rnegin yere disme, carp-
ma), amaca uygun olmayan kullanimin dolayh bir sonu-
cu olarak yuzeye mekanik, kimyasal veya fiziksel etkiler,
usulline uygun olmayan tamirler, orijinal tasarima uygun
olmayan yedek pargalarin takilmasi.

Garanti talebi

Garanti talebi sadece tizerinde tarih bulunan satis belge-
sinin gosterilmesi suretiyle yapilabilir. Garanti, satis tarihi
itibariyle baslar.

Garantor

Silit-Werke GmbH & Co. KG
Neufraer Str. 6

D-88499 Riedlingen

Tiiketicinin yasal haklarinin bildirimi

Risk transferiyle ayni zamanda satin alinan Griin hatasiz
olmamasi durumunda (6rnegin sonradan ifa, cayma,
indirgeme, tazminat), tiketicinin saticiya karsi sahip
oldugu yasal haklar bu garanti ile kisitlanamaz.

Uretim stiresinin sonrasinda yedek parcalar icin 10 yil bo-
yunca teslimat garantisi veririz.



17 | Sicomatic® econtrol uygunluk beyanlari

171 ar uygunluk beyani

Silit Werke GmbH & Co.KG
Postfach 1352
D-88493 Riedlingen

asagidaki duduklt tencerelerin,
Sicomatic® econtrol Sicomatic® t-plus Sicomatic® classic Biomatic® eco Bio-Fadal®
asagidaki AT talimatlari ve standartlariyla uyumlu oldugunu onaylar:

AT Direktifi: 97/23/AT
Tasarim kontrolii: Modiil B (AT tip onay testi)
Uriin kontrolii: Modiil A (Dahili tip onay testi)
Sertifikalandiran kurum: TUV Rheinland LGA Products
GmbH
TillystraBe 2
D-90431 Niirnberg
1D 0000044918
Standart: DIN EN 12778 Buhar basingli tencereler

DIN EN 82079-1 Kullanma talimatinin olusturulmasi

Diizenlenme yeri ve tarihi
Riedlingen - 18.05.2015

Yetkilinin ad, gorevi ve imzasi -
Dipl. Miih. (FH), Josef Paukner
Sirket Muddra

17.2 cida maddeleriyle temas halinde olan tiiketici iirlinleri icin uygunluk beyani

Bu uygunluk beyanlarina asagidaki linkten erisebilirsiniz:
http://www.wmf.com/de/rechtliches/konformitaetserklaerungen.html
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1| De voordelen van uw nieuwe Sicomatic® econtrol in één

oogopslag

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.

4

1. Revolutionair eenvoudig in gebruik

Sluiten, instellen van de kookstand en stomen - alles kan
via de gemakkelijk afneembare ergonomisch gevormde
handgreep worden geregeld.

2. Ongeévenaarde veiligheid

De grootst mogelijke veiligheid op basis van meerdere
onafhankelijke veiligheidsvoorzieningen. Het per onge-
luk openen onder druk, is onmogelijk. Hitte-isolerende
kunststof handgrepen en brandwerende elementen op
de handgrepen van de pan.

3. Uniek, onderhoudsvrij en 3-drievoudig veilig
ventielsysteem

De meest moderne ventieltechniek garandeert veilig

en gezond koken. De stoom wordt zacht en geleidelijk

afgeblazen.

4. Hermetic-systeem

De ontlastklep vormt, samen met het afgesloten drukin-
dicatorsysteem, het Hermetic-systeem. Het Hermetic-
systeem voorkomt onnodige stoomuitstoot Dat is de reden
waarom u minder kookwater nodig hebt en waarom de
Sicomatic® sneller is en meer energie bespaart bij het
voor- en doorkoken. De hermetisch volledig afgesloten
kookmethode voorkomt aromaverlies en spaart de
belangrijke vitamines en mineralen.



5. Drie vast instelbare kookstanden met
automatische instelling van de temperatuur

- Stand -@@=- Koken zonder druk. Normaal koken
zonder druk. Vergeleken met traditioneel koken nog
zuiniger met water en energie.

v

Stand I - De gezonde stand. Voor het stomen en
stoven van voedingsmiddelen met een korte kooktijd,
zoals vis en groenten. De temperatuur wordt automa-
tisch begrensd op ca. 109°C (0,4 bar = 40 kPa).

Stand Il - Snelkookstand. Voor het koken en smoren
van voedingsmiddelen met een langere kooktijd,
zoals vlees en eenpansgerechten. De temperatuur
wordt automatisch begrensd op ca. 119 °C (0,9 bar =
90 kPa).

J,

6. Eenvoudige reiniging

Dekselgreep afnemen en onder stromend water afspoe-
len. De rubberen ring va het deksel losmaken en met de
hand afspoelen. De pan, het deksel (zonder dekselgreep)
en inzetstukken kunnen ook in de afwasmachine worden
gereinigd.

7. Grote, goed zichtbare drukindicator

8. Toekomstgericht - Aantrekkelijk design, optimale
ergonomie en vele materialen, voor elke wens of eis

- Silargan®: porieloos gesloten oppervlak. nikkelvrij.
Made in Germany

- Roestvrij staal: ook voor het koken op inductie.

9. Vele praktische maten en uitvoeringen

Passend bij onze Sicomatic® econtrol, ontvangt u diverse
inzetstukken voor de beste kookresultaten, bijv. een
inzetstuk voor vis of groenten, een inzetstuk zonder
perforaties voor het ontdooien van diepgevroren pro-
ducten, voor het centrifugeren of hetinkoken, enz. en
overige accessoires.

10. Kwaliteitsmerk voor TUV-gecertificeerde
veiligheid.

( A ]
TOVRheinland

11. 10 jaar leveringsgarantie op de onderdelen

g
s
Supply Guarantee

FOR SPARE PARTS

wwwtuv.com
D 0000044818

12. Made in Germany




2 | Belangrijke veiligheidsinstructies

Voor het gebruik dient u de instructies aandachtig

door te lezen en te begrijpen. Laat derden uitsluitend
met de Sicomatic® econtrol werken nadat zij zich ver-
trouwd hebben gemaakt met de gebruiksaanwijzing.

Bewaar de gebruiksaanwijzing goed, zodat deze later
nogmaals ingezien kan worden.

Legenda - Symbolen

A

Gevaar
Dit symbool waarschuwt tegen mogelijke
risico's die tot ernstige verwondingen kunnen

Waarschuwing Ieiden.

H

Dit symbool waarschuwt tegen direct gevaar
dat tot ernstige verwondingen kan leiden (bijv.
stoom en hete oppervlakken).

Het niet opvolgen van deze instructies kan
leiden tot storingen bij het gebruik van uw
Sicomatic® econtrol.

Dwarsverwijzingen in deze gebruiksaanwijzing
zijn voorzien van een symbool of worden door
cursief gedrukte tekst gemarkeerd.

De 'tip' geeft u waardevolle aanwijzingen voor
een probleemloos gebruik van uw Sicomatic®
econtrol.

2.1 pe pan gebruiken voor de bedoelde toepassing
en het behouden van de veiligheid

cevaar  Gebruiken voor de bedoelde toepassing

- Gebruik de Sicomatic® econtrol uitsluitend voor de
bedoelde toepassing voor het bereiden van voedings-
middelen.

- Plaats de Sicomatic® econtrol nooit in een hete oven.

Nooit voedingsmiddelen onder druk met olie frituren.

- Gebruik de Sicomatic® econtrol uitsluitend voor

sterilisatie voor privé-doeleinden thuis.

Zet de Sicomatic® econtrol nooit in als een sterilisator

voor medische doeleinden.

De Sicomatic® econtrol is niet ontworpen voor de in

het medische toepassingsgebied vereiste sterilisatie-

temperatuur.

Gebruik de Sicomatic® econtrol uitsluitend voor

daarvoor geschikte fornuizen, waarvan het type

verwarming of verhitting in de gebruiksaanwijzing is

beschreven.

v

v

Roestvrij staal

Elektro  Gas Induktion

Glas-
keramik

Silargan®

Elektro  Gas Induktion

Glas-
kerami



- Nooit leeg of zonder toezicht op de hoogste stand
verwarmen. Volg de gebruiksaanwijzing van de
fabrikant op.

Op deze manier kunt u zeker stellen dat het kookgerei

niet door oververhitting wordt beschadigd, met name

bij inductie.

Veiligheidsvoorzieningen voorkomen

gevaarlijke situaties.

- Geen enkele vorm van wijzigingen aanbrengen aan
de pan of de veiligheidsvoorzieningen daarvan.

- Gebruik de deksels van de Sicomatic® econtrol
uitsluitend in combinatie met het passende onderdeel
van Sicomatic® econtrol.

- Nooit de bestanddelen van de Sicomatic® econtrol
met andere merken combineren.

Gevaar

Veiligheid behouden

- V&orelk gebruik de ventielen op verstopping

controleren.

Vé6r het gebruik van de Sicomatic® econtrol eerst de

ventielen reinigen.

Onze reinigings- en onderhoudsinstructies dienen

opgevolgd te worden.

Gebruik uw Sicomatic® econtrol niet als uw Sicomatic®

econtrol of delen daarvan beschadigd of vervormd

zijn, of als de functies van de betreffende delen niet

overeenkomen met de beschrijving in de gebruiks-

aanwijzing.

- Neem contact op met uw vakhandelaar in geval van
reparaties.

Gevaar

v

v

v

- Draai de handgrepen van de pannen met een
schroevendraaier vast, als deze iets zijn losgeraakt.

- Vervang de handgrepen die iets gescheurd zijn of
niet correct aansluiten.

- Gebruik uitsluitend originele reserveonderdelen van
Sicomatic® econtrol.

- Laat uw Sicomatic® econtrol minimaal elke10 jaar bij
een erkende vestiging controleren.




2.2 Veilig koken met de Sicomatic® econtrol

Tijdens het koken ontstaat een verhoogde
Gevaar drukinde pan.
- Controleer of de pan veilig is afgesloten.

De buitenkant van de pan kan tot 130 °C heet

worden.

- Gebruik daarvoor geschikte handbescherming.

- Tijdens het gebruik nooit de hete buitenkant van de
pan aanraken.

- De hete pan uitsluitend via de handgrepen, met een
zekere en veilige grip, vasthouden.

- De Sicomatic® econtrol voorzichtig verplaatsen als de
pan onder druk staat.

- Geen andere personen met de hete pan aanraken.

- De hete Sicomatic® econtrol uitsluitend op hitte-
bestendige oppervlakken plaatsen (nooit op kunst-
stof, enz.).

- De Sicomatic® econtrol uitsluitend openen en sluiten
via de handgrepen.

- De Sicomatic® econtrol tijdens het gebruik nooit
zonder toezicht laten staan.

- Kinderen uit de buurt houden tijdens het gebruik van
de Sicomatic® econtrol.

Gevaar

De hete stoom wordt via het deksel afgevoerd.

- Nooit de handen in de (richting van de) stoom houden.

- De handen, het hoofd en het lichaam altijd buiten de
gevaarlijke zone, boven het midden van het deksel en
de veiligheidsopening in de dekselrand, houden.

Gevaar

cevaar De pan nooit te vol doen.

Bij het overvullen van de pan kan het hete gerecht via de

ontlastklep uittreden.

- Nooit meer dan 2/3 van de nominale inhoud van de
panvullen.

- Vul de pan maximaal tot de betreffende nominale in-
houd als u uitzettende of sterk schuimende gerechten
kookt, zoals soep, peulvruchten, eenpansgerechten,
bouillon, orgaanvlees en deegwaren.

cevaar De pan nooit met geweld openen.

De pan kan alleen gemakkelijk worden geopend als er
geen druk meer op de pan staat.

- De veiligheidsvoorzieningen mogen onder geen

enkele voorwaarde worden gewijzigd of aangepast.

A

Gevaar

Het hete gerecht kan belletjes vormen of bij

het openen van de pan als een explosie uit-

spuiten, ook als de stoom al is afgevoerd.

- Udient daarom, elke keer voordat u de pan opent, de
pan iets te schudden.

Zo voorkomt u verbrandingen en brandwonden als ge-

volg van de uitspuitende hete inhoud van de pan.

Nooit in heet vlees prikken dat u met de huid
hebt bereid (bijv. ossentong).

- Laat het vlees eerst afkoelen.

Daardoor zal de door de druk opgeblazen huid tot rust
komen en voorkomt u verbrandingen als gevolg van
uitspuitende vloeistoffen.

Gevaar



3 | Voor het eerste gebruik

- Alle stickers en labels verwijderen.

- Vul de pan 2/3 met water en voeg daar 2 - 3 eetlepels
schoonmaakazijn aan toe.

- Het kookgerei zonder deksel gedurende ca. 5 - 10
minuten lang met dit azijnwater uitkoken.

— Aansluitend alle onderdelen met de hand grondig
afspoelen.

- Na het reinigen het kookgerei goed afdrogen.

staan. Dat is een technische voorwaarde en
is geen teken dat uw fornuis of de Sicomatic®
econtrol een defect heeft.

ﬂ Bij het koken op inductie kan een geluid ont-




4 | De details van de Sicomatic® econtrol

1. Drukindicator
Overzichtelijk, groot, met geintegreerd mechanisme ter
voorkoming van resterende druk.

2. Draaiknop

extra groot, goed in de hand liggend, zodat de gewenste
kookstand gemakkelijk kan worden ingesteld en de pan
eenvoudig geopend kan worden.

3. Dekselgreep
Afneembaar, met geintegreerde draaiknop en drukindicator.

4. Pan ondergreep

De praktische veiligheidsgreep met brandwerende
elementen op de handgrepen ligt goed in de hand en
voorkomt het per ongeluk afglijden.

10

5. Greepmarkering
Markering voor het op de juiste manier plaatsen van het
deksel.

6. Dekselmarkering
Markering voor het op de juiste manier plaatsen van het
deksel.

7. Pangreep
Met brandwerende elementen op de open handgrepen,
voor een veilig gebruik.

8. Overdrukbeveiliging
Met een geintegreerde automatische functie voor het
kookmechanisme en het voorkomen van vacuim.

9. Kap-aromabehoud
Voor de drukindicator, met aromabehoud.

10. Ontlastklep
Regelt de druk in overeenstemming met de ingestelde
kookstand.

11. Ontgrendelingsknop
Voor het afnemen van de dekselgreep.

12. Veiligheidsopening
De 'nooduitgang' aan de dekselrand dient als een extra
veiligheidsvoorziening.

13. Rubberen ring
Voor een goede afdichting tussen de pan en het deksel.



5 | De vijfvoudige beveiliging van uw Sicomatic® econtrol

De Sicomatic® econtrol die u in uw bezit heeft, is een
technisch geavanceerd toestel. De pan omvat tientallen
jaren ervaring op het gebied van fabricage en ontwikke-
ling van snelkookpannen.

Veiligheidsopening

Overdrukbeveiliging
Ontlastklep Vergrendelings-

blokkering

Geintegreerd:
blokkering
resterend

1. Ontlastklep

Als de voor de kookstand geselecteerde druk wordt
overschreden, opent de ontlastklep en aan de voorzijde
van de opening in de dekselgreep wordt de overtollige
stoom afgevoerd. Te grote druk wordt derhalve automa-
tisch afgebouwd.

2. Overdrukbeveiliging met geintegreerd
kookmechanisme
a) Functie als kookmechanisme Als de status dru-
kloos is, kan de klep worden bewogen. Na het koken
in de gesloten Sicomatic® econtrol wordt derhalve
automatisch overtollige en voor het gerecht schade-
lijke zuurstof in de lucht afgevoerd (automatische
ontluchting). Pas daarna wordt de klep gesloten en
stijgt de druk.

b) Functie als overdrukbeveiliging
Tijdens een normale werking wordt de overdruk-
beveiliging niet geactiveerd. Alleen als de ontlastklep
uitvalt en de druk verder moet stijgen, treedt deze
in werking. Dan wordt de stoom versterkt door de
afblaasopening van de dekselgreep afgevoerd.

3. Veiligheidsopening

Alleen als de ontlastklep en de overdrukbeveiliging
uitvallen, dient de zogenaamde 'nooduitgang' op de
dekselrand als een extra veiligheidsvoorziening. Zodra
een te sterke druk ontstaat, wordt de rubberen ring in
de veiligheidsopening zo ver naar buiten gedrukt, dat
de stoom kan ontwijken.

4. Blokkering van de resterende druk

De in de drukindicator geintegreerde blokkering van de
resterende druk activeert al als een geringe druk ont-
staat. De drukindicator wordt zichtbaar. Pas als de dru-
kindicator weer geheel in de dekselgreep is verzonken,
kan de pan worden ontgrendeld en geopend. Hiermee
wordt voorkomen dat het per ongeluk openen van de
pan onder druk, niet mogelijk is.

5. Vergrendelingsblokkering

Als de lange handgrepen (beide stelen) niet direct boven
elkaar staan, kan het deksel niet door het indrukken van
de drukknop worden geactiveerd. Daardoor kan er geen
druk worden opgebouwd.

11



De Sicomatic® econtrol voldoet aan de vereisten van de
Euroepse richtlijn 97/23/EG. De wettelijk voorgeschre-
ven veiligheidsvoorzieningen worden deels aanzienlijk
overtroffen.
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6 | Elke keer vooér het koken

dient u eerst de veiligheidsvoorzieningen te
vaarschuning controleren.
Zo voorkomt u gevaarlijke situaties tijdens het gebruik.

Q Voordat u uw Sicomatic® econtrol gebruikt,

Kap-aromabehoud controleren

Als gevolg van een beschadiging of het onjuist plaatsen

van de kap-aromabehoud, kan hete stoom ontstaan of

het plotseling uittreden van stoom. Hierdoor kan de

dekselgreep worden beschadigd.

- Controleer of de kap-aromabehoud op de juiste
manier is geplaatst.

— Controleer de kap-aromabehoud op beschadigingen
(scheuren, perforatie, vervorming, bruine verkleuring).

- Als de kap beschadigd is, mag u de pan niet gebruiken.

— Gebruik uitsluitend originele reserveonderdelen van
Sicomatic® econtrol.



Drukindicator controleren

- Test de drukindicator op beweeglijkheid, door met de

vinger op de kap-aromabehoud te drukken.
De draaiknop moet daarbij op 6—; de positie staan.

Overdrukbeveiliging controleren

Een vervuilde of verkleefde overdrukbeveiliging kan

leiden tot plotselinge stoomuitstoot bij de veiligheids-

opening.

Bij het gebruik op gasfornuizen kan de uittredende

stoom tot het activeren van de gasvlam leiden en als

gevolg daarvan kan gas over de kookplaat stromen.

- Controleer of de overdrukbeveiliging (1) vrij kan
bewegen.

- Test met een geringe druk, bijv. met een houten
staafje, of de kogel kan worden bewogen (2).

Hiermee voorkomt u ongewenste stoomuitstoot.

Ontlastklep controleren

Bij een verontreinigde of verkleefde ontlastklep kan de

overdrukbeveiliging activeren.

- Controleer de status van de ontlastklep op verontrei-
nigingen en een juiste positie.

- Eventueel de ontlastklep reinigen.

Zo voorkomt u een onverwachte, versterkte stoomuit-

stoot via de afblaasopening in de dekselgreep.

Vergrendelingsblokkering controleren

Als de vergrendelingsblokkering een beschadiging

heeft, kan de Sicomatic® econtrol niet op de juiste

manier worden geopend of gesloten De dekselgreep

kan niet worden afgenomen.

— Controleer de soepele loop en teruginstelling van de
vergrendelingsblokkering.
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- Als de vergrendelingsblokkering beschadigd is, mag u
de pan niet gebruiken.
- Neem contact op met uw Silit-vakhandelaar.

Rubberen ringen controleren

- Controleer de rubberen ring op beschadigingen.

Door een scheur in de rubberen ring kan het tot een

plotselinge uitstoot leiden en daardoor tot het uittreden

van hete stoom.

- Vervang de rubberen ring als deze hard (‘bruine
verkleuring') of bros is, of een beschadiging heeft.

- Vervang de rubberen na ca. 400 keer koken, maar
uiterlijk na 2 jaar.

- Gebruik uitsluitend originele reserveonderdelen van
Sicomatic® econtrol.

Het is een vereiste dat in de rubberen ring, de naam

‘Sicomatic® is gedrukt.

- Controleer of de rubberen ring aansluit aan de
binnenkant van de dekselrand.

Op deze manier kunt u de functie en de veiligheid van de

pan behouden.

Grepen controleren

- Controleer de grepen op beschadigingen.

- Beschadigde handgrepen véér het gebruik vervangen.

- Gebruik uitsluitend originele reserveonderdelen van
Sicomatic® econtrol.

- Controleer of de grepen van de pan vast zijn aange-
draaid.

- De bevestigingsschroeven op gevoel vastdraaien.

Zo voorkomt u dat een handgreep breekt of loskomt en de

pan als gevolg van het vallen, beschadigd of vervormd.
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7 | Veilig koken met de Sicomatic® econtrol

Kookgerei en fornuis behouden

- Keukenhulpjes niet op de gietrand af slaan.

Op deze manier kunt u ervoor zorgen dat de gietrand

geen beschadigingen krijgt.

- Zout uitsluitend aan het reeds kokende water toevoe-
gen en omroeren.

Op deze manier wordt de bodem van de pan niet door

het zout aangetast.

- Nooit uw kookgerei trekken of schuiven over een
glaskeramische kookplaat.

Zo voorkomt u dat resten van verontreinigingen tussen

de bodem van het kookgerei en de glaskeramische

kookplaat, krassen veroorzaken.

Bij gebruik op een gasfornuis:

- Controleer of de gasvlam nooit groter is dan de
bodem va de pan.

Op deze manier kunt u ervoor zorgen dat de handgrepen

en afsluitingen niet worden beschadigd.

71 Pan vullen

De maximale vulhoeveelheid opvolgen,

nooit de pan overvullen.

Bij het overvullen van de pan kan water, het gerecht

of kunnen hete voedingsmiddelen uittreden uit de

ontlastklep.

Bij gasfornuizen kan dit leiden tot het doven van de gas-

vlam, waarbij wel gas naar de kookplaat blijft stromen.

- Nooit meer dan 2/3 van de nominale inhoud van de
panvullen.

- Vul de pan maximaal tot de betreffende nominale
inhoud als u uitzettende of sterk schuimende gerechten
kookt, zoals soep, peulvruchten, eenpansgerechten,
bouillon, orgaanvlees en deegwaren.

Hierdoor voorkomt u verbrandingen en brandwonden.

Gevaar

Voorkom beschadigingen als gevolg van een
waarschuwing te geringe vulhoeveelheid.
Een te geringe vulhoeveelheid kan leiden tot oververhit-
ting van de pan. Als gevolg hiervan kunnen beschadi-
gingen van het kookgerei en de kookplaat ontstaan.
- Altijd voldoende vloeistoffen voor stoomvorming
toevoegen.
- Vooral bij dikvloeibare gerechten letten op voldoende
vloeistofhoeveelheden.
Op deze manier zorgt u ervoor dat de pan niet 'droog-
kookt' en voorkomt u beschadigingen aan de pan of
kookplaat.

15



Voorgeschreven vulhoeveelheden:

Sicomatic®-formaat Minimale vulhoeveelheid Maximale vulhoeveelheid Maximale hoeveelheid bij
(nominale inhoud) voor de stoomontwikkeling  (2/3 van de nominale inhoud*) uitzettende of sterk schuimende

gerechten (1/2 van de nominale

inhoud*)
2,5 liter 1/8 liter water 1,7 liter 1,3 liter
3,0 liter 1/4 liter water 2,0 liter 1,5 liter
4,5 liter 1/4 liter water 3,0 liter 2,3 liter
6,5 liter 3/8 liter water 4,3 liter 3,3 liter

* zie de schaalverdeling aan de binnenkant van de pan

- Voldoende vloeistofhoeveelheden op de bodem van
de pan gieten.

- U kunt hiervoor water, fonds, saus, enz. gebruiken.

- Daarna het gerecht direct toevoegen, of het inzetstuk
met het gerecht plaatsen.

- Selecteer een pan die geschikt is voor de kookzone.

Afhankelijk van het recept worden de in de pan ge-

plaatste gerechten eerst verwarmd en afgegoten, voordat
de pan wordt gesloten.

16

cevaar  Afschuimen / omroeren bij het voorkoken

- Sterk schuimende gerechten of voedingsmiddelen die
sterk uitzetten of dikvloeibaar zijn (zoals peulvruchten,
soepvlees) in een open pan voorkoken.

- Indien gewenst kunt u na het voorkoken, afschuimen.

— Deinhoud van de pan omroeren.

Hiermee voorkomt u dat heet schuim door de ontlastklep

kan uittreden. U voorkomt zo verbrandingen en brand-

wonden.

Pas daarna mag de pan worden afgesloten.



72 Pan sluiten

- V&Or het afsluiten, eerst de rand van de pan en de
rubberen ring schoonvegen.

Op deze manier zullen kleine achtergebleven deeltjes

het goed afdichten niet kunnen verhinderen.

- Plaats het deksel zo op de pan dat de markeringen
op het deksel afb.@ en op de handgreep van de pan
afbA@ exact tegenover elkaar staan.

- Schuif de dekselgreep naar links, tot deze exact boven
de greep van de pan staat, zie afb.@.

- Voor het vergrendelen draait u de draaiknop naar de
stand <@

73 Gebruiken van de drie vast instelbare
kookstanden

Kookstand <@ (Koken zonder druk)

Uw Sicomatic® econtrol kan als een gewoon kookpan
worden gebruikt. Zonder druk, wordt op een water- en
energiezuinige manier gekookt. Zodra geringe stoom
ontsnapt, dient de energietoevoer lager ingesteld te
worden. Een te hoge stoomuitstoot of een te geringe
stijging van de drukindicator is een teken van een te
hoge energietoevoer.

Kookstand I (ca. 109°C / groene kookzone I)

Deze stand wordt voor het stomen en stoven van gevoe-

lige voedingsmiddelen met een korte kooktijd gebruikt
Daarbij ligt het te koken product, bijv. groenten of vis
in het inzetstuk en wordt het niet door het kookwater
‘uitgeput'.

De groene zone | wordt getoond op de drukindicator.
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Zodra slechts een geringe hoeveelheid stoom wordt
afgeblazen, start de ingestelde kooktijd. De positie van
de drukindicator bij het initiéle verwarmen dient door de
regeling van de energietoevoer van het fornuis zo ingesteld
te blijven dat geen of slechts een geringe hoeveelheid
stoom wordt uitgestoten.

Kookstand Il (ca. 119 °C/ groene zone I1)

Deze stand wordt gebruikt voor het koken en smoren
van bijv. vlees, soep of eenpansgerechten, evenals voor
het steriliseren, inkoken en centrifugeren.

De groene zone Il wordt getoond op de drukindicator.
Zodra slechts een geringe hoeveelheid stoom wordt
afgeblazen, start de ingestelde kooktijd. De positie van
de drukindicator bij het initiéle verwarmen dient door
de regeling van de energietoevoer van het fornuis zo
ingesteld te blijven dat geen of slechts een geringe
hoeveelheid stoom wordt uitgestoten.

18

1.4 Veilig werken met een hete pan

De hete stoom wordt via het deksel afgevoerd.

- Nooit de handen in de (richting van de) stoom houden.

- De handen, het hoofd en het lichaam altijd buiten de
gevaarlijke zone, boven het midden van het deksel en
de veiligheidsopening in de dekselrand, houden.

Gevaar

De buitenkant van de pan kan tot 130 °C heet

worden.

- Gebruik daarvoor geschikte handbescherming.

- Tijdens het gebruik nooit de hete buitenkant van de
pan aanraken.

- De hete pan uitsluitend via de handgrepen, met een
zekere en veilige grip, vasthouden.

- De Sicomatic® econtrol voorzichtig verplaatsen.

- Geen andere personen met de hete pan aanraken.

— De hete Sicomatic® econtrol uitsluitend op hitte-
bestendige oppervlakken plaatsen (nooit op kunststof,
enz.).

— De Sicomatic® econtrol uitsluitend openen en sluiten
via de handgrepen.

- De Sicomatic® econtrol tijdens het gebruik nooit zonder
toezicht laten staan.

- Kinderen uit de buurt houden tijdens het gebruik van
de Sicomatic® econtrol.

Gevaar



7.5 Kookstand instellen, ontluchten en voorkoken

- Kookstand @™ 'Koken zonder druk!, kookstand | of
kookstand Il met de draaiknop instellen.
- Voorkoken op basis van een hogere energietoevoer.
Het ontluchten wordt automatisch gerealiseerd, op
basis van het geintegreerde kookmechanisme, zodat
het nu niet meer noodzakelijk is om bij het voorkoken
handmatig te ontluchten. Als voldoende stoom door de
overdrukbeveiliging stroomt, dan sluit het kookmecha-
nisme automatisch. De drukindicator geeft een hogere
waarde aan.

76 Koken

De drukindicator begint al te stijgen als een geringe

druk ontstaat. De daadwerkelijke werkdruk of tempe-

ratuur en daarmee het begin van de kooktijd, is bereikt

als bij de ingestelde kookstand een geringe stoom

ontsnapt.

- Deze positie dient tot het einde van de kooktijd
behouden te blijven.

- De energietoevoer van het fornuis dient daarvoor
handmatig ingesteld te worden.

Als de Sicomatic® econtrol nu echter een te hoge ener-

gietoevoer krijgt, zal met een gestaag sterker wordend

geluid, stoom via de afblaasopening van de dekselgreep

(in het midden van het deksel) worden afgeblazen.

— De energietoevoer verlagen.

De positie van de drukindicator bij het initiéle verwarmen

dient door de regeling van de energietoevoer van het

fornuis zo ingesteld te blijven dat geen of slechts een

geringe hoeveelheid stoom wordt uitgestoten.

Daardoor voorkomt u onnodige energieverbruik en het

risico op 'droogkoken'.
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].7 Uitdampen/Afkoelen

VOor het openen van de Sicomatic® econtrol moet de
drukin de pan verlaagd worden.

- Daarom dient u de energietoevoer uit te schakelen.
- Neem de pan van de kookzone.

Voor het afbouwen van de druk zijn er drie mogelijkheden:

a) Snel uitdampen

Gevaar

- De handen, het hoofd en het lichaam altijd buiten de
gevaarlijke zone, boven het midden van het deksel en
de veiligheidsopening in de dekselrand, houden.

- Ditis vooral van toepassing bij een snelle stoomuit-
stoot via de draaiknop.

A

Gevaar

Bij het koken van soepen, peulvruchten,
eenpansgerechten, bouillon, orgaanvlees
en deegwaren wordt het volume in de pan
hoger als gevolg van schuimvorming.

- Als u schuimende of dikvloeibare gerechten kookt,
mag de stoom nooit te snel uit te pan worden uitge-
stoten.

Omdat anders een deel van het gerecht via de ontlastklep

kan uittreden.

- Laatde pan afkoelen.

U voorkomt zo verbrandingen en brandwonden.
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De hete stoom wordt via het deksel afgevoerd.
- Nooit de handen in de (richting van de) stoom houden.

- Draai de draaiknop langzaam terug naar de stand
i‘*, tot er geen stoomuitstoot meer is.

- Wacht tot de drukindicator automatisch weer in de
dekselgreep verzonken is.

b) Laten afkoelen
- Wacht tot de drukindicator automatisch weer in de
dekselgreep verzonken is.
Deze methode is geschikt voor schuimende

ﬂ of dikvloeibare/brijachtige gerechten. Stel de
kooktijd iets korter in, omdat het gerecht als
gevolg van het langzaam afkoelen nog iets
nagaart.

c) Afkoelen met water

- De pan zo lang onder koud stromend water houden
tot de drukindicator automatisch verzinkt in de
dekselgreep.

- De waterstraal niet op de dekselgreep richten.

Controleer of geen koelwater via de ventielen of kleppen

van de dekselgreep in de pan komt



Bij deze methode ontstaat condensvorming
in de pan.

Condens druppelt op het gerecht en dit kan
van invloed zijn op de kleur en het aroma.
U dient deze methode derhalve slechts bij
uitzondering te gebruiken.

/.8 sicomatic® econtrol openen

Het hete gerecht kan belletjes vormen of
bij het openen van de pan als een explosie

Cevaar yitspuiten, ook als de stoom al is afgevoerd.
- Udientdaarom, elke keer voordat u de pan opent, de

pan iets te schudden.
Zo voorkomt u verbrandingen en brandwonden als
gevolg van de uitspuitende hete inhoud van de pan.

cevaar De pan nooit met geweld openen.
De pan kan gemakkelijk worden geopend als er geen
druk meer op de pan staat.
- De veiligheidsvoorzieningen mogen onder geen
enkele voorwaarde worden gewijzigd of aangepast.

Nooit in heet viees prikken dat u met de
cevaar huid hebt bereid (bijv. ossentong).
- Laat het vlees eerst afkoelen.
Daardoor zal de door de druk opgeblazen huid tot rust
komen en voorkomt u verbrandingen als gevolg van
uitspuitende vloeistoffen.

- Controleer of de drukindicator geheel verzonken is in

de dekselgreep.

21



- Draai de draaiknop langzaam linksom totdat deze
weer in de stand %: terugkeert[1].

- De pan iets schudden.

- Schuif de dekselgreep naar rechts, tot de markeringen
op het deksel‘? en de handgrepen van de pan (")
exact tegenover elkaar staan[2].

- Neem het deksel af, zodat de stoom kan ontwijken.

Als de pan onder druk staat, activeert het terug-
draaien van de draaiknop naar de stand 6—;
de blokkering van de resterende druk. Dit voor-
komt het openen onder druk.
- Draaiin dit geval de draaiknop nogmaals kort naar
rechts.
Hierdoor kan, als de pan geen druk meer heeft, de blok-
kering van de resterende druk ontgrendelen. Vervolgens
kan de pan zoals beschreven, worden geopend.
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8 | Veilig koken met de accessoires van de Sicomatic® econtrol

Sicomatic® econtrol is bij uitstek geschikt voor
voor het bereiden van babyvoeding.

8.1 pe aanwijzingen voor het koken opvolgen
Bij het koken met accessoires de aanwijzingen
opvolgen die beschreven staan in Hoofdstuk 7.
Te allen tijde de veiligheidsvoorschriften
opvolgen, zoals beschreven in Hoofdstuk2 en
Hoofdstuk 7.

Altijd voldoende vloeistoffen voor
waarschuwing StOOMVOrming toevoegen.
Op deze manier kunt u ervoor zorgen dat de pan niet
‘droogkookt’. Zo voorkomt u beschadigingen van de pan
of kookzone.
- De voorgeschreven vulhoeveelheden in acht nemen:
zie de tabel bij punt 7.1

8.2 Koken in inzetstukken met perforaties
(accessoires)

« Groenten

o Vis

« Inkoken

« Centrifugeren

« Gevoelige voedingsmiddelen

Het koken van groenten:

- Voor het koken van groenten dient de voorgeschre-
ven vulhoeveelheid v.w.b. de vloeistof, direct op de
bodem ingegoten te worden.

Hiermee garandeert u dat stoom ontstaat en de pan

derhalve niet 'droogkookt'.

- Naar eigen keuze specerijen, kruiden, enz. voor het
aromatiseren toevoegen.

- Plaats het geperforeerde inzetstuk met de schoonge-
maakte groenten in de pan.

Het inzetstuk zorgt ervoor dat de groenten niet in con-

tact komt met het water, maar op basis van de stoom

gaar wordt.

- De pan maximaal tot 2/3 vullen.

Op deze manier weet u zeker dat er voldoende afstand

is tussen het deksel, de drukindicator en het ventiel.

8.3 Koken in inzetstukken zonder perforaties
(accessoires)

« Diepgevroren producten

« Bijgerechten, bijv. rijst

« Centrifugeren (als opvangschaal)

Zie 'Koken in inzetstukken met perforaties’ bij punt 8.2.

8.4 Koken op de bodem van de pan (vlees)

- Olie/vetin een open Sicomatic® econtrol verwarmen.
- Hetvlees aan alle kanten aanbraden.
- Water toevoegen (afhankelijk van het recept).
Grote stukken vlees in stukjes snijden.
U kunt daardoor de kooktijd verkorten.
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9 | Steriliseren, inkoken en centrifugeren met de Sicomatic® econtrol

9.1 pe aanwijzingen voor het koken opvolgen
Bij het steriliseren, inkoken en centrifugeren
- ook de aanwijzingen opvolgen die beschreven
staan in Hoofdstuk 7.
Te allen tijde de veiligheidsvoorschriften opvolgen,
zoals beschreven in Hoofdstuk 2 en Hoofdstuk 7.

Altijd voldoende vloeistoffen voor stoom-
waarschuwing VOFMing toevoegen.
Op deze manier kunt u ervoor zorgen dat de pan niet
‘droogkookt'. Zo voorkomt u beschadigingen van de pan
of kookplaat.
- De voorgeschreven vulhoeveelheden in acht nemen:
zie de tabel bij punt 7.1

waarschuwing D€ pan langzaam laten afkoelen

- Na het steriliseren, inkoken en centrifugeren,
de Sicomatic® econtrol nooit te snel laten afkoelen.

- De pan nooit met water afkoelen.

Glazen voorwerpen kunnen barsten als gevolg van snelle

temperatuurverschillen.

- Schakel de energietoevoer uit.

- De panvan de kookzone nemen en langzaam laten
afkoelen.

- Wacht tot de drukindicator automatisch weer volledig
in de dekselgreep is verzonken, voordat u de pan
opent.

Hierdoor voorkomt u snijwonden als gevolg van gebarsten

glas.

2%

92 Steriliseren

cevaar  Gebruiken voor de bedoelde toepassing

- Gebruik de Sicomatic® econtrol uitsluitend voor
sterilisatie voor privé-doeleinden thuis.
Zet de Sicomatic® econtrol nooit in als een sterilisator
voor medische doeleinden.
De Sicomatic® econtrol is niet ontworpen voor de in
het medische toepassingsgebied vereiste sterilisatie-
temperatuur.

De Sicomatic® econtrol biedt zich aan als een kostprijs-
technisch aantrekkelijke sterilisator voor thuisgebruik,
omdat hiervoor alleen energiekosten van toepassing zijn.

Let op dat de componenten die u wilt
steriliseren, tot 120 °C stoombestendig zijn.

Inzetmogelijkheden:

« Sterilisatie van babyflessen, rubberen onderdelen en
spenen en kunststof afsluitingen

« Sterilisatie van babyvoeding in glazen potten met
schroefdeksel

« Sterilisatie van inmaakglazen (zie ook het navolgende
punt 9.3 'Inkoken’)

- Reinig de glazen of flessen, rubberen onderdelen en
kunststof afsluitingen van melk en resten van pap of
gepureerde producten.

- De onderdelen met de opening omlaag gericht op het
geperforeerde inzetstuk plaatsen.



- De stukken zo over het inzetstuk verdelen dat deze
zo goed mogelijk, aan alle kanten in contact komen
met de stoom.

- Gietde minimale hoeveelheid water voor het
genereren van stoom op de bodem van de pan.

- Plaats het geperforeerde inzetstuk in de pan.

- Sluit de pan en stel Kookstand Il met de draaiknop in.

- Voorkoken op basis van een hogere energietoevoer.

De sterilisatie start pas als op de drukindicator,
de groene zone Il zichtbaar wordt.
De sterilisatietijd heeft een duur van ca. 20 minuten.

Op de juiste manier en effectief steriliseren

- Let op dat tijdens de gehele sterilisatie, de groene
zone Il zichtbaar dient te zijn.

- Hetis van groot belang dat de sterilisatietijd wordt
aangehouden.

- Laat de pan na afloop van de sterilisatietijd afkoelen.

- Wacht tot de drukindicator automatisch weer in de
dekselgreep verzonken is.

- Ukuntdaarna de pan openen.

93 Inkoken

Inmaakglazen

waarschuwing NOOIt overvullen
Het gevulde product zal tijdens de sterilisatie uitzetten.
Als het afgesloten inmaakglas te veel product bevat, is
het mogelijk dat het glas barst.
- Udient het inmaakglas daarom maximaal tot een

vingerbreedte onder de rand te vullen.
Hierdoor voorkomt u snijwonden als gevolg van gebar-
sten glas.

- Steriliseer de inmaakglazen véér het inkoken, zoals
beschreven onder punt 9. 2.

- Vul de inmaakglazen.

- Sluit de inmaakglazen af volgens de instructies van
de fabrikant.

- Giet de minimale hoeveelheid water voor het genereren
van stoom op de bodem van de pan.

- Plaats de glazen op de bodemzeef, of in het geperfo-
reerde inzetstuk.

- Sluit de pan en stel de gewenste kookstand in via de
draaiknop.

- Voorkoken op basis van een hogere energietoevoer.

- Bij het selecteren van de kookstand en inkooktijd,
dient u de gegevens in de onderstaande tabel te
volgen
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Inkooktijden (dit zijn slechts richtwaarden):

Inkoken Kookstand  Inkooktijd in
min.
Bessen 5-8
Marmelade en confituren 1-2
Pitvruchten 10
Steenvruchten | 8-10
Groenten, schoon ingelegd | 7-10
Groenten Il 20-25
Vlees I 25

- Laatde pan na afloop van de inkooktijd langzaam
afkoelen.

- Wacht tot de drukindicator automatisch weer in de
dekselgreep verzonken is.

- U kuntdaarna de pan openen.
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9.4 Centrifugeren

Het juiste formaat pan selecteren en deze
waarschuwing NOOIt overvullen
Voor het centrifugeren worden twee inzetstukken in de
pan geplaatst.
De Sicomatic® econtrol kan daarom pas vanaf een pan
met een inhoud van 4,5 liter voor het centrifugeren
worden gebruikt.
Bij het overvullen kan het gerecht via de ontlastklep
uittreden.
- Udientderhalve het bovenste, geperforeerde inzetstuk

maximaal tot de bovenkant daarvan te vullen

Hierdoor voorkomt u verbrandingen en brandwonden.

- Giet de minimale hoeveelheid water voor het genereren
van stoom op de bodem van de pan.

- Plaats de vruchten die u hebt voorbereid in het
geperforeerde inzetstuk (indien van toepassing, gezoet,
gesneden of geplet).

- Plaats eerst het inzetstuk zonder perforaties in de pan
en daarop plaats u het geperforeerde inzetstuk met
de vruchten.

- Sluit de pan en stel Kookstand Il met de draaiknop in.

- Voorkoken op basis van een hogere energietoevoer.

- Bij het selecteren van de kookstand en inkooktijd,
dient u de gegevens in de onderstaande tabel te
volgen



10 | Verzorgen en reinigen

Centrifugeertijden (dit zijn slechts richtwaarden): 101 Pan reinigen

- Voor het reinigen uitsluitend heet water en een
Centrifugeren Kookstand Kooktijd regulier afwasmiddel gebrwker?.
centrifugeren - Achtergebleven productresten inweken.
in min. - Geen schurende reinigingsmiddelen, staalwol of de
harde kant van een spons gebruiken.
- Bij sterk aanhechtende voedingsmiddelen de pan

Bessen Il 12
met een weinig water en een poedervormig onder-
Steenvruchten en rabarber I 18 houdsm|4de| van silit uitkoken. . o
- Hardnekkige vlekken met een vloeibaar reinigings-
. middel van Silit verwijderen.
Pitvruchten I % — U kunt het onderdeel van de pan en de inzetstukken
ook in afwasmachine reinigen.
Druiven y 25 Dit kan echter tot gevolg hebben dat de kunststof hand-
greep of het Silargan®-oppervlak een andere kleur krijgt.
Tomaten en komkommer 1l 18 Het heeft echter geen enkele invioed op de werking.
Omuwille van de kleurverandering, adviseren wij het met
Oranje waspeen 1l 25 de hand reinigen.
- Na het reinigen het kookgerei goed afdrogen.
Rode bieten Il 25-35

- Laat de pan langzaam afkoelen.

- Wacht tot de drukindicator automatisch weer in de
dekselgreep verzonken is.

- U kuntdaarna de pan openen.

- De hete inzetstukken voorzichtig uitheffen.

- Het hete sap in de goed gereinigde en verwarmde
glazen gieten.

- Vervolgens de flessen afsluiten met schone afslui-
tingen.
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10.2 Dpekselen dekselgreep reinigen

Dekselgreep afnemen

- Draai het deksel om.

- De dekselgreep van het deksel verwijderen.

- Daarvoor kunt u met de duimen op de dekselrand
drukken.

- Trek vervolgens de rode ontgrendelingsknop (zie afb.)
aan de achterkant van de greep, in de richting van de
pijl en naar het uiteinde van de greep.

- De greep omlaag klappen en uithangen.

- Daarna verwijdert u de rubberen ring.

- De rubberen ring reinigen onder warm stromend
water of in afwaswater.

- Het deksel onder stomend water afspoelen of in de
afwasmachine reinigen.

- De dekselgreep alleen onder warm stromend water
afspoelen.

Op deze manier kunt u ervoor zorgen dat de afsluitingen

niet worden beschadigd.
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Ontlastklep reinigen - bij sterke verontreinigingen
Als gerechten van de ontlastklep uittreden, blijven
restanten van het gerecht op de ontlastklep achter.

Dat heeft verontreinigingen en klevende restanten tot
gevolg. In dat geval dient de ontlastklep grondig gereinigd
te worden.

De ontlastklep bestaat uit twee delen, waarvan een deel
op de dekselgreep en een deel op het deksel van de pan.
Dat is de reden waarom de dekselgreep voor het reinigen

afgenomen moet worden.

- Voor het reinigen een zacht voorwerp
gebruiken, bijv. een vochtig wattenstaafje.

- Gebruik nooit scherpe of spitse voorwerpen.

- Pannendeksel en dekselgreep voor reparatie naar uw
Silit-vakhandelaar brengen als u een beschadiging van
de ontlastklep of de afsluitingen hebt gedetecteerd
of als de afdichting niet mee functioneert zoals het
hoort.

Ontlastklep op het pannendeksel:

- De aangehechte verontreinigingen uit de ventielope-
ning aan de bovenkant van het deksel verwijderen.



Ontlastklep op de dekselgreep: 10.3 Opbergen

- De op de ontlastklep aangehechte verontreinigingen ~ — De gereinigde en gedroogde Sicomatic® econtrol

verwijderen. in een schone, droge en afgeschermde omgeving
— Let daarbij op een juiste positie van de afdichting. bewaren.
Deze dient overal vlak aan te sluiten. - Plaats het deksel omgekeerd op de pan, of
- plaats de afgenomen dekselgreep in de pan of in het
deksel.

Dekselgreep inhangen

- De greep in de opening op het deksel inhangen.

- Let daarbij op de juiste uitlijning, zie afb. (grotere
weergave)

- De greep in de uitsparing op de rand van het deksel
hoorbaar laten inklikken.

— Daarvoor kunt u met de duimen op de dekselrand
drukken.
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11 | Onderhoud

Gebruik uitsluitend originele reserveonder-
cevaar ~delen van Sicomatic® econtrol.
- Neem contact op met uw Silit-vakhandelaar.
Op deze manier kunt u de functie en de veiligheid van de
pan behouden.

Veiligheidsvoorzieningen voorkomen
cevaar  gevaarlijke situaties.
- De veiligheidsvoorzieningen mogen onder geen enkele
voorwaarde worden gewijzigd of aangepast.
- Onze reinigings- en onderhoudsinstructies dienen
opgevolgd te worden.

cevaar  Veiligheid behouden
- Controleer regelmatig de veiligheidsvoorzieningen op
hun functie.
— Zie ook Hoofdstuk 6 'Elke keer véér het koken'

Rubberen ring

- Vervang de rubberen ring als deze hard (‘bruine ver-
kleuring') of bros is, of een beschadiging heeft.

- Vervang de rubberen ring na ca. 400 keer koken, maar
uiterlijk na 2 jaar.

- Hetis een vereiste dat in de rubberen ring, de naam
‘Sicomatic® is gedrukt.

Op deze manier kunt de veiligheidsfunctie van de rubbe-

ren ring behouden.
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Kap-aromabehoud vervangen

- De kap-aromabehoud dient direct vervangen te
worden als deze een beschadiging heeft.

- Vervang de kap-aromabehoud na ca. 400 keer koken,
maar uiterlijk na 2 jaar.

- Udient daarvoor de beschadigde kap-aromabehoud
te verwijderen.

- Eerst de zone van de drukindicator reinigen.

- Plaats vervolgens de nieuwe kap-aromabehoud.

— Derand van de kap-aromabehoud dient daarvoor
geheel over de ring te vallen.



Overdrukbeveiliging vervangen

- Controleer de juiste positie van de kap-aromabehoud.
Deze dient langs de gehele ring, vlak aan te sluiten.

- De dekselgreep verwijderen.
- Druk met de vinger, vanaf de onderkant van het
deksel, de overdrukbeveiliging door het deksel.

- Steek de nieuwe overdrukbeveiliging (1) vanaf de

bovenkant van het deksel door de opening. m
- De afdichtring (2) vanaf de onderkant van het deksel

over de overdrukbeveiliging aanbrengen, tot deze

veilig in de groef ligt.
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12 | Zo gemakkelijk kunt u storingen oplossen

Wat u kunt doen als...

Dat kan door een van deze oorzaken veroorzaakt zijn

Het deksel sluit moeilijk.

- Slechte loopeigenschap van de rubberen ring.

De draaiknop kan na het afsluiten niet vanuit stand £~
in de gwneste kookstand @™ of | of Il worden ingesteld.

- Hetdeksel en de dekselgreep staan niet exact boven
elkaar.
- De greep heeft een beschadiging.

De voorkooktijd duurt te lang.

— De energietoevoer is te gering.

GCedurende gehele voorkooktijd ontstaan er condens - en
waterdruppels aan de rand van het deksel (kortstondig
ontwijken betreft geen storing en is niet van belang).

- Vreemde substanties op de rubberen ring, op de rand
of aan de binnenkant van het deksel.

— De rubberen ring is hard, bros of beschadigd.

- De afdichting in de dekselgreep is beschadigd.

De drukindicator komt niet meer, of onvoldoende, om-
hoog.

— De draaiknop staat nog in de uitgangspositie.
— De energietoevoer is te gering.

- Vloeistof voor stoomvorming ontbreekt.

— De rubberen ring is hard, bros of beschadigd.

Bij de drukindicator treden voortdurend condens - en
waterdruppels uit.

- De kap-aromabehoud is defect.
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En zo kunt u het oplossen

- De bovenkant van de rand van de pan voorzien van een flinterdunne laag standaard spijsolie voor huishoudelijk
gebruik.

> Het deksel en de dekselgreep exact boven elkaar plaatsen.

- Neem contact op met uw Silit-vakhandelaar.

- Het fornuis op een hogere stand instellen.

- De pan openen en de rubberen ring, rand en binnenkant van het deksel reinigen.

- Nieuwe originele rubberen ring van Sicomatic® aanbrengen.
- Neem contact op met uw Silit-vakhandelaar.

— De draaiknop op de gewenste kookstand instellen.

- Het fornuis op een hogere stand instellen.

- De pan openen en vloeistof bijvullen.

- Nieuwe originele rubberen ring van Sicomatic® aanbrengen.

- Nieuwe originele kap-aromabehoud van Sicomatic® econtrol aanbrengen (zie Hoofdstuk 11 ‘Onderhoud’).
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Wat u kunt doen als...

Dat kan door een van deze oorzaken veroorzaakt zijn

Tijdens het koken, ontsnapt aan de voorkant van de
dekselgreep voortdurend een ongewenste stoomwolk.

- De energietoevoer is te hoog.
- De ontlastklep is verontreinigd of vastgekleefd.
— De overdrukbeveiliging is verontreinigd.

Tijdens het koken, ontwijkt aan de voorkant van de
dekselgreep plotseling een krachtige stoomwolk uit

> De ontlastklep is verontreinigd of vastgekleefd.
- De overdrukbeveiliging werd geactiveerd.

Tijdens het koken komt water of stoom langs de rand van
het deksel naar buiten.

> De rubberen ring is hard, bros of beschadigd.

Lekkage, met name bij kookstand I: De draaiknop werd
op kookstand I ingesteld en stoom ontwijkt.

> De energietoevoer is te hoog.

— De ontlastklep is verontreinigd of vastgekleefd.
- De ontlastklep heeft een beschadiging.

Fluitend geluid bij het koken

- De kap-aromabehoud is gescheurd of beschadigd.

De handgreep en draaiknop worden heet.

> De afdichting op de dekselgreep is beschadigd of
bros.

- De kap-aromabehoud is defect.

- De kap-aromabehoud is niet juist geplaatst.

Het deksel kan niet worden geopend.
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— Erstaatdruk op de pan.
- De blokkering van de resterende druk wordt (bijv.
door de draaiknop) vastgeklemd.



En zo kunt u het oplossen

> De energietoevoer lager instellen.

- Dekselgreep verwijderen en het gebied rond het ventiel reinigen ((zie punt 10.2 'Deksel en dekselgreep reinigen’).
- Het gebied rond de overdrukbeveiliging reinigen. Ondanks het reinigen blijft stoom uittreden.

> Nieuwe originele overdrukbeveiliging van Sicomatic® econtrol aanbrengen (zie Hoofdstuk 11 'Onderhoud’).

> Dekselgreep verwijderen en het gebied rond het ventiel reinigen ((zie punt 10.2 ‘Deksel en dekselgreep reinigen’).
- Neem contact op met uw Silit-vakhandelaar.

> Nieuwe originele rubberen ring van Sicomatic® aanbrengen.

- Bij wijze van test de draaiknop op kookstand Il instellen. Als daardoor het uittreden van stoom wordt beéindigd,
dan was de energietoevoer voor kookstand | te hoog.
Ondanks het instellen op kookstand Il blijft stoom uittreden:
— Dekselgreep verwijderen en het gebied rond het ventiel reinigen ((zie punt 10.2 'Deksel en dekselgreep reinigen’).
- Neem contact op met uw Silit-vakhandelaar.

> Nieuwe originele kap-aromabehoud van Sicomatic® econtrol aanbrengen (zie Hoofdstuk 11 'Onderhoud’).

- Neem contact op met uw Silit-vakhandelaar.

> Nieuwe originele kap-aromabehoud van Sicomatic® econtrol aanbrengen (zie Hoofdstuk 11 ‘Onderhoud’). m
- De kap-aromabehoud correct plaatsen.

- Laten uitstomen of afkoelen. Nooit met geweld openen.
- Als gevolg van het gering heen en weer bewegen van de draaiknop kan de vergrendeling los komen.
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Wat u kunt doen als...

Dat kan door een van deze oorzaken veroorzaakt zijn

Het deksel kan niet worden geopend. (er staat geen druk
op de pan).

— De kap-aromabehoud is omgekeerd. De drukindicator
staat niet in de uitgangspositie.
- De kap-aromabehoud is beschadigd of vervormd.

- Tijdens het afkoelen is onderdruk in de pan ontstaan.
De overdrukvergrendeling en de ontlastklep zijn
verkleefd.

- De draaiknop laat zich niet naar <~ draaien.

De drukindicator blijft omhoog staan, terwijl er geen
stoom meer uitkomt.

- De kap-aromabehoud is omgekeerd.

— De kap-aromabehoud is vervormd.

- De drukindicator is vastgeklemd.
— Veerbreuk van de drukindicator.

De dekselgreep heeft een beschadiging.

- Onjuiste bediening

Dekselgreep/handgrepen van de pan zit/zitten los.
Dekselgreep/handgrepen van de pan heeft/hebben een
beschadiging.

- Als gevolg van het gebruik.
- Onjuiste bediening

De greep laat zich maar moeilijk op het deksel inklikken.
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- Hetdeksel of de greep heeft een beschadiging.



En zo kunt u het oplossen

- De pan laten afkoelen.

- De drukindicator handmatig indrukken.

- De pan laten afkoelen.

— De drukindicator handmatig indrukken.

- Nieuwe originele kap-aromabehoud van Sicomatic® econtrol aanbrengen (zie Hoofdstuk 11 ‘Onderhoud’).
- Neem contact op met uw Silit-vakhandelaar.

- Neem contact op met uw Silit-vakhandelaar.

- De pan laten afkoelen.

- De drukindicator handmatig indrukken.

- De pan laten afkoelen.

- De drukindicator handmatig indrukken.

- Nieuwe originele kap-aromabehoud van Sicomatic® econtrol aanbrengen (zie Hoofdstuk 11 ‘Onderhoud’).
— De draaiknop zonder geweld heen en weer bewegen.

- De pan laten afkoelen.

- De drukindicator handmatig indrukken.

- Neem contact op met uw Silit-vakhandelaar.

- Nieuwe originele dekselgreep Sicomatic® econtrol aanbrengen.

- De schroef m.b.v. een schroevendraaier aandraaien.
- Nieuwe originele dekselgreep van Sicomatic® econtrol aanbrengen.

- Neem contact op met uw Silit-vakhandelaar.
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13 | Veilig koken met de accessoires van de Sicomatic® econtrol

Volg bij het koken de aanwijzingen op die
beschreven zijn in Hoofdstuk 7.

Te allen tijde de veiligheidsvoorschriften opvolgen,
zoals beschreven in Hoofdstuk 2 en Hoofdstuk 7.

Altijd voldoende vloeistoffen voor stoom-
waarschuwing VOrMing toevoegen.
Op deze manier kunt u ervoor zorgen dat de pan niet
‘droogkookt'. Zo voorkomt u beschadigingen van de pan
of kookzone.
- De voorgeschreven vulhoeveelheden in acht nemen:
zie de tabel bij punt 7.1

13.1 Soepen en eenpansgerechten

Ideaal bij soepen en eenpansgerechten met gebraden
vlees: Als de kooktijden voor vlees en groenten niet te
veel van elkaar afwijken, wordt het vlees aangebraden en
wordt de groente al bij het blussen toegevoegd.

Als de kooktijden te veel van elkaar afwijken, wordt de
bereidingstijd voor het vlees onderbroken en wordt
tijdens de laatste minuten de groente toegevoegd, zodat
uiteindelijk alles op hetzelfde moment wordt bereid en
gereed is.

Bij soepen en eenpansgerechten dienen de volgende

regels opgevolgd te worden:

- Schuimende gerechten, zoals bijv. peulvruchten en
soepvlees in een pan zonder deksel voorkoken en
voor het sluiten de pan grondig afschuimen.

- Na beéindiging van de kooktijd, de pan laten afkoelen,
zie punt 7.7

Kooktijden - Richtwaarden

De exacte kooktijden zijn afhankelijk van grootte, versheid
en consistentie van de te bereiden producten. Ook de
energiebron zoals inductie, gas of glaskeramiek is van in-
vloed op de kooktijden. De kooktijden gelden in principe
per 500 g. Er is wel meer vocht nodig dan anders.

Bij deze kooktijden is het inweken niet noodzakelijk.

Kookstand Kooktijd voor eenpansge-  Opmerkingen
recht in min.
Bonen, witte 1] 25 In 1,5 liter Vloeibaar voedsel koken
Kidneybonen, gedroogd I 65 In 1,5 liter Vloeibaar voedsel koken
Erwten, heel, gedroogd 1] 45 In 2,0 liter Vloeibaar voedsel koken
Linzen Il 10 Eenpansgerecht met 2,5 liter, puree

met 1,5 liter Vloeibaar voedsel koken
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132 Groenten

De aangegeven kooktijden zijn richtwaarden, met

behulp waarvan u snel de door u persoonlijk te gebruiken

tijden kunt bepalen. Want de kooktijden zijn niet alleen
afhankelijk van het te bereiden gerecht, maar ook van
de volgende afzonderlijke punten:

- Hoe kleiner de groente is gesneden, hoe korter de
kooktijd.

- Hoe knapperiger, oftewel hoe meer ‘al dente' de
groente moet zijn, hoe korter - ook nu - de kooktijd.
Wij hebben daarom speciaal de tijd voor 'al dente' en
voor 'doorgekookt' aangegeven.

- Hoe groter de totaal hoeveelheid te koken product,
hoe langer de kooktijd. Voor 'al dente' mag de hoe-
veelheid niet te groot zijn, omdat anders de buiten-
kant wel 'al dente' is, maar de binnenkant nog rauw.
Meestal spelen kleine tijdafwijkingen geen of slechts
een beperkte rol. Maar bij groenten kunnen enkele
minuten ‘al dente’ snel veranderen in 'doorgekookt .

De kooktijd begint altijd met een eerste licht vorm van

‘afblazen’.

Bij de volgende kooktijden zijn de groenten in een

inzetstuk geplaatst. De groente komt op deze manier

niet in contact met water en wordt niet door het water

‘uitgeput'.

In geval van twijfel is het volgende van toepassing: Liever te kort dan te lang koken, want nagaren is
altijd mogelijk, terwijl doorgekookte groenten nooit meer 'knapperig' kunnen worden.

Kooktijden - Richtwaarden: Kooktijden zijn steeds van toepassing op 500 g.

Verse groenten Kookstand Kooktijd in min.'al  Goed gaar laten Opmerkingen
dente’ worden

Artisjokken | 30 35 heel

Bladspinazie | 0,5 3,5 Bladeren

Bloemkool | 3 5 Roosjes

Bloemkool | 7 10 heel

Bonen, groene | 7 9 -

Broccoli | 4 6 Roosjes

Champignons | 1 3 N

Venkel | 13 17 gehalveerd

Erwten, jong, klein | 3 5 -
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Verse groenten Kookstand Kooktijd in min.  Goed gaar laten Opmerkingen
‘al dente’ worden

Wortels | 4 6 Schijfjes

Aardappels | 8 9 gevierendeeld

Koolrabi | 5 8 Julienne

Prei | 2 4 Ringen

Paprika | 2 4 Reepjes

Bloemkool | 7 9 heel

Schorseneren | 4 7 Julienne

Selderij | 2 4 Blokjes

Asperges, wit | 2 5 heel

Asperges, groen | 3 5 heel

Tomaten | 2 4 heel

Witte kool | 10 13 in zesden

Savooiekool | 6 9 in zesden

Courgette | 1 2 halve maan

De volgende groentesoorten worden langer gekookt en zijn geschikt voor kookstand I1:

Verse groenten Kookstand Kooktijd in min. goed doorgekookt Opmerkingen
Bayrisch Kraut Il 4 -

In de schil gekookte aardappelen Il 14 60 -80 g / aardappelen
Rode kool 1l 4 dunne reepjes
Zuurkool Il 10 -
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133 Vlees

- Vlees wordt in de Sicomatic® econtrol aangebraden. - De kooktijd start zodra de groene zone Il op de
De noodzakelijke hoeveelheid vocht wordt pas bij drukindicator zichtbaar wordt en is gebaseerd op
het blussen toegevoegd. een hoeveelheid van 500 g.

— Als de stukken te groot zijn, wordt het vlees doorge-
sneden, afzonderlijk aangebraden en voor het verder ~ Belangrijk: Kook- en soepvlees in principe

braden op elkaar gelegd. afschuimen, voordat u de pan sluit.
- Kook- en soepvlees wordt met 1-1,5 liter vioeistof op ~ V66r het openen eerst laten afkoelen of stapsgewijze
de bodem van de pan gekookt. zeer langzaam laten uitstomen.

- De kooktijd zelf hangt in hoge mate af van de kwali-
teit, versheid, toestand en grootte van het vlees.

Kooktijden - Richtwaarden: Kooktijden zijn steeds van toepassing op 500 g.

Kookstand Kooktijd in min. goed doorgekookt Opmerkingen, gebraden
vleesgerechten

Rund
Braadstuk I 30 geheel
Filet I 18 geheel
Goulash I 20 grote blokjes
Rollade I 17 geheel
Gemarineerd gebraden I 25 geheel
rundvlees
Soepvlees Il 30 geheel
Kalfsvlees
Braadstuk I 25 geheel
Filet I 14 geheel
Lam
Braadstuk I 25 geheel
Rug Il 5 geheel
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Kookstand

Kooktijd in min. goed doorgekookt Opmerkingen, gebraden

vleesgerechten

Varkensvlees

Buikstuk Il 15 geheel
Braadstuk Il 25 geheel
|Jsbeen, vers 1] 30 geheel
I)sbeen, gerookt Il 45 geheel
Filet Il 17 geheel
Gehakt

Gevulde paprika Il 15 met inzetstuk
Gebraden gehakt Il 15

Savooiekoolrolletje met Il 15

gehakt

Soepballetjes Il 5 g2cm
Kip

Borst Il 8 geheel
Bout Il 10 geheel
Soepkip Il 20 ca.lkg
Hen

Borst Il 20 geheel
Bout Il 20 ca.1kg
Gans

Borst/bout Il 30 geheel
Eend

Borst/bout Il 15 geheel
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Kookstand Kooktijd in min. goed doorgekookt Opmerkingen, gebraden
vleesgerechten

Haas

Braadstuk I 20 geheel

Bout Il 30 geheel

Rug I 10 geheel

Hert

Goulash I 15 grote blokjes
Ree

Braadstuk Il 20 geheel

Bout I 25 geheel

Rug I 20 geheel

Wild zwijn

Braadstuk I 35 geheel
Goulash I 20 grote blokjes
Bout I 25 geheel

Rug I 35 geheel

43



134 Vis

Kookvocht van vis is sterk klevend. Daarom adviseren
wij het langzaam uitstomen. Zodra de drukindicator
in de dekselgreep is verzonken, het deksel a.u.b. direct
verwijderen.

Kooktijden - Richtwaarden: Kooktijden steeds per 250 g, in inzetstuk met perforaties

Vis Kookstand Kooktijd in min. goed doorgekookt Opmerkingen
Kabeljauw I 4 geheel filet
Roodbaars I 4 geheel filet
Koolvis | 11 in porties
Zeeduivel | 5 geheel filet
Tonijn | 10 in porties
Wilde zalm | 11 in porties
Snoekbaars | 5 geheel filet
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13.5 Bijgerechten, vruchten en desserts

Kooktijden - Richtwaarden: Bereidingstijden zijn steeds van toepassing op 500 g.

Bijgerechten Kookstand Kooktijd in min. Opmerkingen

Risotto | 7 Niet uitstomen, maar na 3 min. met gesloten
deksel laten nagaren

Semmelknodel | 7 Niet uitstomen, maar na 3 min. met gesloten
deksel laten nagaren

Deegwaren Il 0 Bij de weergave van het groene gebied Il van de

drukindicator, de Sicomatic® econtrol van de
kookplaat nemen. Niet uitstomen, maar 6 min.
wachten met het openen.

Rijst, Basmati | 2 1deel rijst, 2 delen water, niet laten uitstomen,
maar nog 12 min. met gesloten deksel laten
nagaren

Goede kwaliteit klas | 10 1deel rijst, 2 delen water

langkorrelige rijst

Fruit, desserts Kookstand Kooktijd in min. Opmerkingen
Appelmoes | 5 in achten
Appelcompote | 4 in zesden
Abrikozencompote | 2 inachten
Perencompote | 3 in achten
Kersencompote | 2 -
Pruimencompote | 2 gehalveerd
Rabarbercompote | 3 stukjes
Kruisbescompote | 3 -
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13.6 Gestapeld koken / Menu-koken

In de Sicomatic® econtrol met inzetstukken is het plaatsen en daarop een geperforeerd inzetstuk met de

mogelijk om een heel menu bestaande uit verschillende aardappelen. Na weer 4 minuten opent u de Sicomatic®

gerechten tegelijkertijd in één pan te bereiden. econtrol en plaats u het inzetstuk zonder perforaties
met de groenten er bovenop. Nu nog 5 minuten extra

Hier een aantal tips koken en het gehele menu is gereed.

- De totale kooktijd van het menu dient altijd gerichtte - De kooktijd voor vlees kan aanzienlijk worden verkort
zijn op het gerecht met de langste kooktijd. Het als het vlees in schijfjes per portie wordt gesneden.
gerecht met de langste kooktijd wordt het eerst gevuld. Het vlees is dan in ca. 10-15 minuten, d.w.z. ongeveer
Als u een braadstuk hebt met een bereidingstijd van in dezelfde tijd als rijst, aardappelen of groente,

25 minuten, aardappelen met een kooktijd van 9 mi- gekookt,en u hoeft het kookproces niet te onderbreken.
nuten en groenten met een kooktijd van 5 minutenen - Reuk of smaak worden niet van het ene gerecht naar
als udeze in één pan wilt bereiden, dan kunt u het het andere overgedragen. Er wordt derhalve geen
bereiden van het vlees na 16 minuten onderbreken en eenheidsaroma gevormd.

de houder voor inzetstukken op het braadstuk

Kooktijden - Richtwaarden: De kooktijden gelden steeds voor 500 g.
Kookstand volgens het te bereiden product instellen.

Tip Kooktijd Bodem vande pan Houdervoor Kooktijdin Inzetbakje Kooktijd in Inzetbakje
in min. inzetstuk min. geperforeerd min. dicht
Menutip1* 17 Runderrollade X 4-6 Wortels 10 Rijst
Menutip2* 25 GCebraden X 9 Aardappelen 5 Bloemkool
varkensvlees
Menutip 3 11 Koolvis 250 gr X 9 Aardappelen -
in porties

*bij menutip 1 en 2 ten minste het 6,5 liter onderdeel van Sicomatic® econtrol gebruiken
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13.7 Diepgevroren voedingsmiddelen en volwaardige voeding

Diepgevroren producten

Diepgevroren voedingsmiddelen kunnen in de Sicomatic®

econtrol snel en duurzaam t.a.v. vitaminen, aroma's en

mineralen ontdooien.

De lange ontdooitijden worden minuten korter, maar

zijn in principe afhankelijk van de grootte van het diep-

gevroren voedingsmiddel.

Hier nog een aantal tips

- De voorkooktijden van diepgevroren vlees zijn iets
langer, de kooktijden iets korter dan bij vers vlees.

- Kleine, dunne stukjes vlees, zoals bijv. schnitzels,

koteletten, maar ook goulash, dat als kleine blokjes

werd ingevroren, worden niet ontdooit, maar diep-

gevroren in het hete vet aangebraden en dan zoals

normaal gebakken.

Grote, dikke stukken vlees laat men iets ontdooien,

waarna het in heet vet wordt aangebraden. Als bijv.

vleesbouillon wordt gemaakt, wordt het vlees daarna

aan het kokende water toegevoegd.

Gevogelte wordt, als deze reeds werd uitgebeend en

verdeeld, als vers gevogelte bereid.

Diepgevroren vis wordt ofwel in het inzetstuk op

kookstand | bereid, of direct op de bodem van de

pan in het hete vet kort aangebraden en dan met de

normale hoeveelheid vocht op kookstand | bereid tot

het gereed is.

Groente kan zonder ontdooien in het inzetstuk worden

geplaatst. De normale hoeveelheid water voor de

stoomontwikkeling direct op de bodem van de pan

gieten en vervolgens bereiden.

v

v

v

\

Volwaardig voeding

De basis van een gezonde voeding wordt gevormd door
de diverse graansoorten die zoals bekend een langere
kooktijd nodig hebben en vaak vooraf urenlang moeten
inweken. In de Sicomatic® econtrol kan deze kooktijd
tot maar liefst 2/3 van de tijd worden verkort. Meestal is
ook de voorafgaande inweektijd niet nodig. Een andere
voordeel van het koken van volwaardige voeding in de
Sicomatic® econtrol is dat de vitaminen en mineralen
van de volle korrel bij het koken op kookstand I uiterst
goed behouden blijven en dat er bovendien veel energie
wordt bespaard. Voor het koken van graan geldt als
vuistregel: dubbel zoveel vocht als de hoeveelheid
graan (d.w.z. voor 100 g graankorrels, 200 ml vocht).

Kooktijden - Richtwaarden:
Kooktijden zijn steeds van toepassing op 200 g.

Graansoort Kookstand  Kooktijd in min.
Tarwe | 30

Rogge I 20

Naakte gerst | 23

Spelt | 15

Spelt | 15

Ongepelde rijst | 10

Naakte haver | 5

Gierst | 10

Boekweit | 2

Daarbij dienen voor een aantal graansoorten, inweektijden opgesteld

te worden van 6 - 10 uur en/of 'nazweltijden' van 10 - 30 min.
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14 | Accessoires - Sicomatic® econtrol

T

48

®
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Inzetbakje dicht =
022cm ’x

voor 4,5 | 6,5 liter Sicomatic®
8031.7011.01

Inzetbakje geperforeerd
018cm

voor 2,5 liter Sicomatic®
8018.7011.01

922cm

voor 4,5 | 6,5 liter Sicomatic®
8032.7011.01

Inzetstuk met perforatie,
hoog

©22cm

voor 4,5 | 6,5 liter Sicomatic®
8033.7011.01

Houder voor inzetstuk
©22cm

voor 4,5 | 6,5 liter Sicomatic®
0066.6000.01

Bodemzeef

©22cm

voor 4,5 | 6,5 liter Sicomatic®
7022.6022.01

Inzetmand - porselein
@2lcm
1529.4001.01

Inzetmand - roestvrij staal
@19cm
1529.6022.01

Kookwekker SicoControl
0068.0035.01

Onderhoudsmiddel - vloei-
baar
0051.8888.01

Onderhoudsmiddel - poeder
0051.0010.01



15 | Reserveonderdelen - Sicomatic® econtrol

Pan ondergreep Slijtagedelen
018cm
9532.9302.01

022cm

9532.9304.01 N A
Pangreep

018cm

0 9532.9218.01
\/ ©22cm

9532.9222.01

Deksel
218cm
8013.6021.11
©22cm
8014.6021.11

- Dekselgreep (steel) compleet
> 9532.9101.01

Overdrukbeveiliging

@ 9530.8801.01

Kap-aromabehoud
3 stuks
9532.8004.01

Sicomatic® - Rubberen ring
018cm

9067.8900.01

022cm

9067.8901.01
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16 | Garantie

De garantie

Wij garanderen (bij een normaal, voor het doel bestemde
gebruik van het kookgerei in de huishouding) de houd-
baarheid van de glaskeramische Silargan®-oppervlakken
voor een periode van 30 jaar na de aankoopdatum. Dek-
sel (incl. componenten), handgrepen, rubberen ring en
kap-aromabehoud, evenals de beschermrand (chroom)
zijn uitgesloten van de garantie, omdat deze delen geen
keramische Silargan®-oppervlakken hebben.

Wij geven de garantie dat wij binnen de garantietermijn
onderdelen met defecte Silargan®-oppervlakken,
vervangen door onderdelen zonder gebreken. Er is geen
sprake van een defect Silargan®-oppervlak in het geval
van normale gebruikssporen zoals snij- en krassporen
etc. van puur optische aard, in dat geval wordt geen
garantie verstrekt.

Zolang hetzelfde model nog in het leveringsprogramma
is opgenomen, wordt het defecte onderdeel vervangen
door een onderdeel van hetzelfde model. Wanneer het
model niet meer in het leveringsprogramma van Silit is
opgenomen, dan wordt het defecte onderdeel vervangen
door een vergelijkbaar, wel in het leveringsprogramma
van Silit opgenomen product.

De uitsluiting van garantie

Voor beschadigingen die door de volgende oorzaken
zijn ontstaan, geven wij geen garantie: Het niet in acht
nemen van de in deze gebruiksaanwijzing opgenomen
instructies voor gebruik en onderhoud, oververhitting,
ongepast en ondeskundig gebruik, onjuiste
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of nalatige omgang (bijv. reiniging met schurende mid-
delen), inwerking van iedere vorm van geweld (bijv. op
de grond vallen, stoten), mechanische, chemische of
fysieke invloeden op het oppervlak als gevolg van niet
voor het doel bestemde gebruik, ondeskundig uitgevoerde
reparaties, inbouw van reserveonderdelen die niet over-
eenkomen met de originele uitvoering.

Aanspraak op garantie

De garantieaanspraak bestaat uit het overleggen van het
garantiebewijs en het aankoopbewijs voorzien van de
datum. De garantietermijn gaat in op de aankoopdatum.

Garantiegever

Silit-Werke GmbH & Co. KG
Neufraer Str. 6

D-88499 Riedlingen

Informatie over de wettelijke rechten van de
consument

De wettelijke garantierechten van een consument tegen-
over een verkoper wanneer een artikel op het moment
van risico-overdracht niet zonder gebreken was (bijv.
nalevering, annulering, prijsreductie, schadevergoeding)
worden door deze garantie niet beperkt.

Wij garanderen een garantie van 10 jaar op het leveren
van reserveonderdelen, na het beéindigen van de
productie.



17 | Sicomatic® - Conformiteitsverklaringen

171 EU-conformiteitsverklaring

Silit Werke GmbH & Co.KG
Postfach 1352
D-88493 Riedlingen

bevestigen dat de stoomdrukpannen
Sicomatic® econtrol  Sicomatic® t-plus Sicomatic® classic  Biomatic® eco Bio-Fadal®
overeenkomen met de volgende geharmoniseerde Europese richtlijnen en normen:

Europese richtlijn: 97/23/EG
Ontwerponderzoek: Module B (EU-typeonderzoek)
Productieonderzoek: Module A (intern typeonderzoek)
Locatie van de certificatie:  TUV Rheinland LGA Products GmbH
TillystraRe 2
D-90431 Niirnberg
1D 0000044918
Norm: DIN EN 12778 stoomdrukpan

DIN EN 82079-1 Opstellen van gebruiksaanwijzingen

Plaat en datum van opmaak
Riedlingen - 18.05.2015

—
Naam, functie en handtekening van de bevoegde persoon
Dipl.-Ing. (FH), Josef Paukner
Bedrijfsleider

1.2 Conformiteitsverklaringen voor voorwerpen die in contact komen met voedingsmiddelen

Deze conformiteitsverklaringen kunt u vinden via de volgende link:
http://www.wmf.com/de/rechtliches/konformitaetserklaerungen.html
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1| As vantagens da sua nova Sicomatic® econtrol em foco

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.

4

1. Manuseamento simples revoluciondrio

Fecho, ajuste do nivel de cozedura e libertagdo do vapor
- tudo isto pode ser regulado através do cabo ergonémico
facilmente removivel.

2. Seguranga insuperavel

Seguranca maxima proporcionada por diversos disposi-
tivos independentes. Uma abertura acidental da panela
sob pressdo é impossivel. Cabos em plastico termoisolante
com revestimento protetor antichamas.

3. Sistema de valvulas Unico, isento de manutengdo e
com segurancga triplicada

A mais moderna tecnologia de valvulas permite cozinhar

de forma segura e saudavel. O vapor é libertado de forma

suave e uniforme.

4. Sistema hermético

Avadlvula de funcionamento forma um sistema hermético
juntamente com o sistema indicador de pressdo vedado.
O sistema hermético evita a saida desnecessdria de vapor.
Esta caracteristica permite cozinhar com menos dgua,
fazendo com que a Sicomatic® seja mais rapida e eco-
nomize energia ao levar a fervura e cozinhar. O método
de cozedura totalmente hermético previne a perda do
aroma e preserva as vitaminas e os minerais essenciais.



5. Trés niveis de cozedura predefinidos com sistema
automadtico de ajuste da temperatura

- Nivel @@= - cozinhar sem pressdo. Cozedura normal,
sem qualquer pressdo. Gasta menos dgua e energia
do que o método convencional de cozedura.

- Nivel I - cozedura suave. Para cozinhar a vapore
guisar alimentos em pouco tempo, como por ex.
peixes e legumes. A temperatura é automaticamente
limitada a aprox. 109°C (0,4 bar = 40 kPa).

- Nivel Il - cozedura rapida. Para cozer e estufar ali-
mentos que necessitam de mais tempo de cozedura,
como por ex. carnes e guisados. A temperatura é
automaticamente limitada a aprox. 119°C (0,9 bar =
90 kPa).

6. Facil limpeza

Retirar o cabo da tampa e lavar em dgua corrente. Soltar
o anel de borracha da tampa e enxaguar manualmente.
A panela, a tampa (sem o cabo) e os cestos podem ser
lavados na maquina de lavar louca.

7. Indicagdo de pressdo grande e bem visivel

8. Sistema avancado - Design atrativo, 6tima
ergonomia e utilizacdo de diversos materiais para
atender a todas as exigéncias

- Silargan®: superficie fechada ndo porosa. Sem niquel.
Made in Germany.

- Aco inoxidavel: também adequado para fogdes de
indugdo.

9. Disponivel em diversos tamanhos e modelos
adequados parao lar
Com a nossa Sicomatic® econtrol sdo fornecidos diversos
cestos adequados para obter os melhores resultados,
como por ex. um cesto perfurado para peixes ou legumes,
um cesto sem furos para descongelar alimentos
congelados, extrair sumos ou preparar conservas, etc., e
outros acessorios.

10. Selo de qualidade por seguranca testada pela TUV
EEE
]

@

D 0000044818

11. 10 anos de garantia de abastecimento de pecas
de reposicdo

10 ¢

Supply Guarantee

FOR SPARE PARTS

12. Made in Germany



2 | Instrucées de seguranca importantes

Leia atentamente estas instrugdes antes da utilizagdo
do seu acessoério de cozinha. Disponibilize a Sicomatic®
econtrol apenas a pessoas que se tenham previamente
familiarizado com o manual de instrugées.

Conserve bem o manual de instrugdes para consultas
posteriores.

Legenda dos simbolos

A

Perigo

A

Aviso

Este simbolo alerta sobre perigos imediatos que
podem causar ferimentos graves (por exemplo,
devido a vapor e superficies quentes).

Este simbolo alerta sobre possiveis perigos que
podem causar ferimentos graves.

A ndo observagdo de avisos pode causar falhas
na utilizacdo da sua Sicomatic® econtrol.

As referéncias cruzadas neste manual de
instrugdes estdo identificadas com este simbolo
ou através de escrita em itdlico.

As sugestdes fornecem informagdes Uteis para
uma étima utilizagdo da sua Sicomatic®
econtrol.

2.1 utilizar corretamente a panela e preservar a
seguranca

utilizar corretamente

— Utilize a Sicomatic® econtrol apenas corretamente
para cozinhar alimentos.

- Nunca coloque a Sicomatic® econtrol num forno
quente.

- Nunca frite alimentos em 6leo sob pressdo.

- Utilize a Sicomatic® econtrol apenas para esterilizagdo

domeéstica.

Nunca utilize a Sicomatic® econtrol como esterilizador

para fins médicos.

A Sicomatic® econtrol ndo foi concebida para atingir a

temperatura necessdria para a esterilizacdo para fins

médicos.

Utilize a Sicomatic® econtrol somente em fogdes

adequados, cujo tipo de aquecimento estd listado no

manual de instrugdes.

Perigo

v

Aco inoxidavel

Glas-  Elektro  Gas Induktion
keramik
Silargan®
4
=
Glas-  Elektro  Gas Induktion
keramik



- Nunca aqueca a panela vazia ou sem vigilancia no
nivel mais alto. Observe o manual de instru¢des do
fabricante.

Assim, evita a danificagdo deste utensilio de cozinha

devido a sobreaquecimento, principalmente em placas

de indugdo.

Os dispositivos de seguranga evitam
perigo  situagdes perigosas.

- Ndo realize alteracbes ou intervengdes na panela e
nos seus dispositivos de segurancga.

- Utilize a tampa da Sicomatic® econtrol somente junto
com a parte inferior correspondente da Sicomatic®
econtrol.

- Nunca combine os componentes da Sicomatic®
econtrol com outros produtos.

perigo  Preservar a seguranca

- Antes de cada utilizagdo, verifique se as vdlvulas
apresentam obstrugdes.

- Se necessario, limpe as vdlvulas antes de utilizar a
Sicomatic® econtrol.

- Observe as nossas instrugdes de limpeza e cuidados.

- Ndo utilize a sua Sicomatic® econtrol se esta ou partes
desta estiverem danificadas ou deformadas, ou o seu
funcionamento ndo corresponder a descri¢do do
manual de instrugdes.

- Em caso de reparagdes, dirija-se ao seu revendedor
especializado.

- Aperte os cabos da panela com uma chave de fendas,
se estes se soltarem.

- Substitua os cabos se estes apresentarem fissuras ou
ndo assentarem corretamente.

- Utilize apenas pecas de reposicdo Sicomatic® econ-
trol originais.

- ASicomatic® econtrol deve ser inspecionada, no mi-
nimo, de 10 em 10 anos por um servico de assisténcia
autorizado.



2.2 cozinharem seguranga com a Sicomatic®
econtrol

Durante a cozedura, gera-se na panela uma
rerigo  elevada pressdo.
- Verifique se a panela estd fechada de forma segura.

As superficies externas da panela podem
perigo  atingir 130 °C.

- Utilize uma protecdo para as mdos adequada.

-> Durante a utilizagdo, nunca toque nas superficies
externas quentes da panela.

- Desloque ou pegue na panela quente apenas pelos
cabos e segure com firmeza.

- Mova a Sicomatic® econtrol com cuidado quando esta
esta sob pressdo.

- N&o toque noutras pessoas com a panela quente.

- Pouse a Sicomatic® econtrol quente apenas sobre
bases resistentes ao calor (nunca sobre plastico, etc.).

- Abra e feche a Sicomatic® econtrol apenas através dos
cabos.

- Nunca deixe a Sicomatic® econtrol sem vigilancia
durante a sua utilizagdo.

- Mantenha as criangas afastadas da Sicomatic® econtrol
durante a sua utilizacdo.

rerigo A tampa expele vapor quente.
- Nunca coloque as m&os no vapor.
- Mantenha sempre as mdos, a cabega e o corpo afas-
tados da zona de risco sobre o centro da tampa e da
ranhura de seguranca na borda da tampa.

rerigo  Nunca encha excessivamente a panela.

Em caso de enchimento excessivo da panela, os alimentos

quentes podem sair pela vélvula de funcionamento.

- Porisso, encha a panela no maximo até 2/3 do seu
volume nominal.

- Encha a panela no maximo até metade do seu volume
nominal quando cozinhar alimentos com tendéncia
ainchar ou fazer muita espuma, como por ex. sopas,
leguminosas, guisados, caldos, miidos e massas.

rerigo  Nunca abra a panela a forga.
Uma abertura facil da panela s é possivel quando esta
se encontra despressurizada.
- Ndo modifique os dispositivos de segurancga.

A

Perigo

Os alimentos cozinhados quentes podem
formar bolhas e jorrar de forma explosiva
na abertura da panela, mesmo depois de o
vapor ja ter sido libertado.

- Porisso, agite ligeiramente a panela antes de a abrir.
Assim, evita queimaduras e escaldaduras devido a
projecdo de conteddo quente.

Ndo espete carne quente que tenha cozinhado
perigo  com a pele (por ex. lingua de boi).
- Deixe primeiro a carne arrefecer.
Assim, a pele inchada devido a pressdo desincha, evitando
queimaduras provocadas pela projecdo de liquido
quente.



3 | Antes do primeiro uso

- Remova todas as etiquetas e adesivos.

- Encha 2/3 da panela com dgua e adicione 2 a 3 colheres
de sopa de vinagre comum.

- Ferva o utensilio de cozinha sem tampa durante
aprox. 5a 10 minutos com esta mistura de dgua e
vinagre.

- De seguida, lave minuciosamente todas as pecas
manualmente.

- ApOs a limpeza, seque bem o utensilio de cozinha.

Em placas de inducdo pode surgir ruido.
Isto acontece por motivos técnicos e ndo é

indicio de um defeito na sua placa ou na
Sicomatic® econtrol.



4 | Detalhes da Sicomatic® econtrol

1. Indicador de pressdo
bem visivel, grande e com bloqueio de pressao residual
integrado.

2. Regulador

especialmente grande e pratico para que possa ajustar
comodamente o nivel de cozimento desejado e abrir
facilmente a panela.

3. Cabo da tampa
removivel, com regulador e indicador de pressdo inte-

grados.

4. Cabo da panela
o pratico cabo de seguranca com revestimento protetor
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antichamas é facil de segurar e evita que a panela
escorregue acidentalmente.

5. Marcacgdo no cabo
para a colocacgdo correta da tampa.

6. Marcagdo na tampa
para a colocagdo correta da tampa.

7. Cabo lateral da panela
com revestimento protetor antichamas e abertura que
permite o manuseamento seguro.

8. Valvula de seguranca
com sistema automatico integrado e prevencdo de
vacuo.

9. Tampa de preservagdo do aroma
para a indicagdo da pressdo, com preservacdo do aroma.

10. Valvula de funcionamento
regula a pressdo conforme o ajuste do nivel de cozedura.

11. Botdo de destravamento
para a remocdo do cabo da tampa.

12. Ranhura de seguranca
a "safda de emergéncia" na borda da tampa - serve como
um dispositivo de seguranca adicional.

13. Anel de borracha
para a vedacdo da panela e da tampa.



5 | Cinco dispositivos de seguranca na sua Sicomatic® econtrol

A Sicomatic® econtrol que adquiriu dispde de uma
tecnologia sofisticada. Ela retine a experiéncia obtida
ao longo de décadas de fabrico e desenvolvimento de
panelas de pressdo.

Valvula de Vélvula de segurang:
funcionamento\

\
Bloqueio de
travamento

1. Vdlvula de funcionamento

Caso a pressdo prevista para o nivel de cozedura
selecionado seja excedida, a valvula de funcionamento
abre-se e o vapor excedente sai pela abertura no cabo
da tampa, a frente. Assim, a pressdo excessiva é aliviada
automaticamente.

2. Valvula de seguranca com sistema automatico
integrado
a) Fungdo como sistema automatico Quando
isenta de pressdo, a valvula move-se livremente.
Com a Sicomatic® econtrol fechada e sob fervura, o
oxigénio atmosférico excessivo e prejudicial para
os alimentos é automaticamente libertado (saida de
ar automatica). S6 entdo a vdlvula fecha e a pressdo
aumenta.

b) Fungdo como valvula de seguranca
No funcionamento normal, a vdlvula de seguranca
ndo é ativada. Esta funcdo é ativada apenas em caso
de falha da valvula de funcionamento e de um aumento
continuo da pressdo. Entdo hd uma forte saida de
vapor na abertura de alivio do cabo da tampa.

3. Ranhura de seguranga

Esta "saida de emergéncia" na borda da tampa funciona
como dispositivo de seguranca adicional apenas em
caso de falha da valvula de funcionamento e da vélvula
de seguranga. Ao formar-se uma pressdo excessiva, o
anel de borracha na ranhura de seguranca é pressionado
com forca para fora, tornando possivel a saida de vapor.

4. Bloqueio de pressdo residual

Mesmo quando a pressdo esta baixa, o bloqueio de
pressdo residual integrado no indicador de pressdo
eleva-se: aindicacdo de pressdo torna-se visivel. Apenas
quando o indicador de pressdo baixar de novo total-
mente no cabo da tampa, serd possivel desbloquear e
abrir a panela. Desta forma, previne-se uma abertura
acidental da panela sob pressdo.

5. Bloqueio de travamento
Se os cabos ndo estiverem devidamente sobrepostos,

a tampa ndo pode ser travada pelo acionamento do

regulador. Assim, a pressurizagdo ndo € possivel.
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A Sicomatic® econtrol cumpre os requisitos da Diretiva
CE 97/23/CE. Em parte, os dispositivos de seguranca até
superam substancialmente os requisitos da legislacdo.

=

- ®
TUVRheinland
epriifte
Sicherheit www.tuv.com

ID 0000044918
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6 | Antes de cada utilizacdo

Verifique os dispositivos de seguranca antes
aviso  de utilizar a sua Sicomatic® econtrol.
Assim, evita situagdes perigosas durante a utilizacdo.

Verificar a tampa de preservacdo do aroma

Adanificagdo ou o assentamento incorreto da tampa de
preservacdo do aroma podem causar a saida de vapor
quente ou uma libertagdo de vapor repentina. Isto pode
danificar o cabo da tampa.

- Verifique se a tampa de preservagdo do aroma estd
corretamente assente (ver fig.).

- Verifique se a tampa de preservacdo do aroma apre-
senta danos (fissuras, buracos, deformacgdo, coloragdo
castanha).

- Se atampa de preservacdo do aroma estiver danificada,
ndo pode utilizar a panela.

- Utilize apenas pecas de reposicdo Sicomatic® econtrol
originais.



Verificar aindicagdo de pressdo Verificar a vdlvula de funcionamento

- Verifique a mobilidade da indicagdo de pressdo Uma valvula de funcionamento suja ou colada pode
pressionando com o dedo a tampa de preservacdo ativar a valvula de seguranca.
do aroma. - Verifique o estado da valvula de funcionamento
O regulador tem de estar na posicdo @ quanto a sujidade e posicdo correta.

- Se necessario, limpe a vélvula de funcionamento.
Assim, evita a saida inesperada e reforcada de vapor na
Verificar a vdlvula de seguranca abertura de alivio do cabo da tampa.

Verificar o bloqueio de travamento

Uma vdlvula de seguranca suja ou colada pode causar
uma safda repentina de vapor na ranhura de seguranca.

Em caso de utilizagdo de placas a gas, o vapor que sai
pode apagar a chama, continuando a escapar gas pelo Se o bloqueio de travamento estiver danificado, ndo é
queimador de forma descontrolada . possivel abrir e fechar corretamente a Sicomatic®
- Verifique se a vdlvula de seguranca (1) se move livre- econtrol. Ndo é possivel retirar o cabo da tampa.
mente. - Verifique a mobilidade e reposi¢do do bloqueio de
- Teste, pressionando ligeiramente, por ex. com um travamento.

palito de madeira, se a esfera se deixa mover (2).
Assim, evita a saida indesejada de vapor.
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- Se o bloqueio de travamento estiver danificado, ndo
pode utilizar a panela.
- Contacte o seu revendedor especializado Silit.

Verificar o anel de borracha

- Verifique se o anel de borracha apresenta danos.

Uma fissura no anel de borracha pode causar uma liber-

tagcdo repentina de vapor quente.

- Substitua o anel de borracha quando este estiver rigido
(coloragdo castanha), gasto ou danificado.

-> Substitua o anel de borracha apés aprox. 400 processos
de cozedura ou, o mais tardar, apés dois anos de
utilizagdo.

- Utilize apenas pecas de reposi¢do Sicomatic® econtrol
originais.

No anel de borracha tem de estar gravado o nome

"Sicomatic®".

- Verifique se o anel de borracha estd encostado a borda
interior da tampa.

Assim, mantém a funcionalidade e seguranca da sua

panela.

Verificar os cabos

- Verifique se os cabos apresentam danos.

- Substitua cabos danificados antes da utilizagdo.

- Utilize apenas pecas de reposi¢do Sicomatic® econtrol
originais.

- Verifique se os cabos estdo bem apertados na panela.

- Aperte os parafusos de fixagdo cuidadosamente.

Assim, evita que um cabo quebre ou se solte e a panela

caia e fique danificada e deformada.

14



7 | Cozinhar com a Sicomatic® econtrol

Preservar o utensilio de cozinha e o fogdo

- N3do bata com outros utensilios de cozinha na borda.

Assim, evita danificar a borda.

- Adicione sal apenas em dgua ja a ferver e mexa.

Assim, o fundo da panela ndo é agredido pelo sal.

- N&o puxe ou empurre o seu utensilio de cozinha
sobre placas de vitroceramica.

Assim, evita que restos de sujidade entre o fundo do

utensilio de cozinha e a placa de vitroceramica risquem

a fonte de calor.

Ao utilizar em fogdo a gas:

- Nunca ajuste a chama de gas paraum
tamanho superior ao do fundo
da panela.

Assim, evita que os cabos e vedagdes sejam danificados.

7.1 Enchera panela

A

Perigo

Tenha em atengéo os volumes de enchimen-
to maximos, ndo encha excessivamente a
panela.

Se encher excessivamente a panela, podem sair dgua,

alimentos a cozinhar ou alimentos quentes pela vélvula

de funcionamento.

Em placas a gds, isto pode apagar a chama de gas,

continuando a escapar gés pelo queimador.

- Porisso, encha a panela no mdximo até 2/3 do seu
volume nominal.

- Encha a panela no maximo até metade do seu
volume nominal quando cozinhar alimentos com
tendéncia a inchar ou fazer muita espuma, como por
ex. sopas, leguminosas, guisados, caldos, mitidos e
massas.

Assim, protege-se de queimaduras e escaldaduras.

Evite danos devido a volumes de enchimen-
aviso  to demasiado reduzidos.
Um volume de enchimento demasiado reduzido pode
causar o sobreaquecimento da panela, danificando,
assim, este utensilio de cozinha e a fonte de calor.

- Coloque sempre liquido suficiente para a formacdo

de vapor.
- Assegure uma quantidade de liquido suficiente,
sobretudo em caso de alimentos viscosos.
Assim, garante que a panela ndo "coze a seco", evitando
danos na panela ou na fonte de calor.
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Volumes de enchimento prescritos:

Tamanho da Sicomatic® Enchimento minimo para
(volume nominal) geragdo de vapor

Enchimento maximo
(2/3 do volume nominal*)

Enchimento mdximo para alimen-
tos com tendéncia a inchare
fazer muita espuma

(1/2 do volume nominal*)

2,51 1/814gua 1,71 131
3,01 1/414gua 2,01 1,51
4,51 1/414gua 3,01 2,31
6,51 3/814gua 431 331

*Ver escala no interior da panela

- Coloque a quantidade de liquido necessaria no fundo
da panela.

- Pode utilizar 4gua, caldos, molhos, etc.

- Insira os alimentos diretamente ou insira o cesto com
os alimentos.

- Selecione uma fonte de calor adequada para a panela.

Consoante a receita, os alimentos inseridos sdo primeiro
aquecidos e infundidos antes de se fechar a panela.
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perigo  Retirar a espuma/ mexer durante a fervura

- Leve a fervura alimentos viscosos ou com tendéncia
a fazer muita espuma ou inchar (por ex. leguminosas,
carne de vaca para cozer) com a panela aberta.

- Se necessario, retire a espuma apos a fervura.

- Mexa o contelido da panela.

Assim, assegura que ndo sai espuma quente pela valvula

de funcionamento. Desta forma, evita queimaduras e

escaldaduras.

Sé entdo pode fechar a panela.



/.2 Fechara panela

- Antes de fechar a panela, limpe a borda da panelae o
anel de borracha.

Assim, certifica-se de que nenhuma particula impede a

vedagdo.

- Coloque a tampa de modo a que as marcag¢des na
tampa ﬁg.@e no cabo da panela ﬁg.@ fiquem
exatamente opostas.

- Empurre o cabo da tampa para a esquerda, até ficar
posicionado exatamente sobre o cabo da panela
fig(3).

- Para travar gire o regulador para o nivel <@~

7.3 Utilizacdo dos trés niveis de cozedura
predefinidos

Nivel de cozedura <@ (cozinhar sem pressio)

A sua Sicomatic® econtrol também pode ser utilizada
como uma panela convencional. Cozinhando sem pres-
sdo, economiza-se dgua e energia. Assim que comegar a
sair um pouco de vapor, é necessdrio reduzir a energia
fornecida. Uma saida de vapor muito forte ou uma ligeira
subida do indicador de presséo é sinal de excesso de
energia fornecida.

Nivel de cozedura I (aprox. 109°C / faixa verde I)

E usado para cozinhar a vapor e guisar alimentos sen-
siveis que exigem pouco tempo de cozedura. Os alimen-
tos, como por exemplo legumes ou peixes, sdo colocados
nos cestos para ndo serem lixiviados pela dgua.

A faixa verde | do indicador de pressdo torna-se visivel.
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Logo que comecar a sair vapor, inicia-se o tempo de
cozedura indicado. Quando sair vapor, a posi¢do do indi-
cador de pressdo deve ser mantida, regulando a energia
fornecida pela placa, de forma a que a saida de vapor
seja suave ou nula.

Nivel de cozedura Il (aprox. 119 °C / faixa verde 11)

Este nivel é utilizado para cozer e estufar por ex. carnes,
sopas ou guisados, bem como para esterilizar, preparar
conservas e extrair sumos.

A faixa verde Il do indicador de pressdo torna-se visivel.
Logo que comecar a sair vapor, inicia-se o tempo de
cozedura indicado. Quando sair vapor, a posi¢do do indi-
cador de pressdo deve ser mantida, regulando a energia
fornecida pela placa, de forma a que a saida de vapor
seja suave ou nula.
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/.4 Manuseara panela quente em seguranca

rerigo A tampa expele vapor quente.
- Nunca coloque as mdos no vapor.
- Mantenha sempre as maos, a cabega e o corpo
afastados da zona de risco sobre o centro da tampa e
da ranhura de seguranca na borda da tampa.

As superficies externas da panela podem
Perigo atingir 130 °C.

- Utilize uma protecdo para as maos adequada.

- Durante a utilizagdo, nunca toque nas superficies
externas quentes da panela.

- Desloque ou pegue na panela quente apenas pelos
cabos e segure com firmeza.

- Mova a Sicomatic® econtrol com cuidado.

- Ndo toque noutras pessoas com a panela quente.

- Pouse a Sicomatic® econtrol quente apenas sobre
bases resistentes ao calor (nunca sobre plastico, etc.).

- Abra e feche a Sicomatic® econtrol apenas através dos
cabos.

- Nunca deixe a Sicomatic® econtrol sem vigilancia
durante a sua utilizacdo.

- Mantenha as criancas afastadas da Sicomatic® econtrol
durante a sua utilizagdo.



7.5 Regular o nivel de cozedura, purgar o ar e levar
afervura

- Ajuste o nivel de cozedura <@ "Cozinhar sem pres-
sdo", o nivel de cozedura | ou o nivel de cozedura Il
com o regulador.

- Leve a fervura com elevado fornecimento de energia.

O ar é eliminado automaticamente através do sistema

automadtico integrado, deixando de ser necessdrio

purgar o ar manualmente durante a fervura. Quando
fluir vapor suficiente através da vélvula de seguranga,

o sistema automadtico fecha-se sozinho. O indicador de

pressdo comeca a subir.

76 Cozinhar

Basta uma leve pressdo para o respetivo indicador subir.

A pressdo/temperatura operacional propriamente dita

e, portanto, o inicio da contagem do tempo de cozedura

sdo atingidos quando hd uma ligeira saida de vapor no

nivel de cozedura ajustado.

- Mantenha esta posicdo até terminar o tempo de
cozedura.

- Para tal, regule a energia fornecida na placa de modo
correspondente.

Se a Sicomatic® econtrol for submetida a um nivel de

energia demasiado elevado, o vapor passa a ser libertado

com um ruido, que vai aumentado lentamente, através

da abertura de alivio no cabo da tampa (no centro da

tampa).

- Reduza a energia fornecida.

Quando sair vapor, a posi¢do do indicador de pressdo

deve ser mantida, regulando a energia fornecida pela

placa, de forma a que a saida de vapor seja suave ou

nula.

Assim, evita o desperdicio de energia e o risco de

"cozinhar a seco".
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].7 Libertar vapor/arrefecer

Antes de abrir a Sicomatic® econtrol, é necessario reduzir
a pressdo na panela.

- Assim, desligue a fonte de calor.

- Retire a panela da fonte de calor.

Para despressurizar, existem as trés possibilidades
seguintes:

a) Libertagdo rapida do vapor

rerigo A tampa expele vapor quente.

- Nunca cologue as maos no vapor.

- Mantenha sempre as maos, a cabega e o corpo
afastados da zona de risco sobre o centro da tampa e
da ranhura de seguranca na borda da tampa.

- Tenha isto em atencdo sobretudo no caso de libertagdo
rapida do vapor através do regulador.

A

Perigo

Ao cozinhar sopas, leguminosas, guisados,

caldos, mitidos e massas, o volume de

enchimento na panela aumenta devido a

formacdo de espuma.

- Ndo liberte o vapor rapidamente quando cozinhar
alimentos pastosos ou que fazem espuma.

Estes podem sair pela vdlvula de funcionamento durante

alibertagdo rapida do vapor.

- Deixe a panela arrefecer.

Desta forma, evita queimaduras e escaldaduras.
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- Gire lentamente o regulador de volta & posicio <@,
até ndo sair mais vapor.

- Aguarde até o indicador de pressdo baixar totalmente
no cabo da tampa, de forma auténoma.

b) Deixar arrefecer
- Aguarde até o indicador de press3o baixar totalmente
no cabo da tampa, de forma auténoma.
Este método é sobretudo recomendado para

ﬂ alimentos pastosos ou que formam espuma.
Uma vez que os alimentos cozem mais um
pouco durante o arrefecimento lento, reduza
um pouco o tempo de cozedura.

c) Arrefecer com agua

- Mantenha a panela debaixo de dgua fria corrente até
o indicador de pressdo baixar totalmente no cabo da
tampa, de forma auténoma.

- Ndo direcione o jato de d4gua para o cabo da tampa.

Assim, assegura que ndo entra dgua fria na panela através

das vdlvulas no cabo da tampa.



Com este método, forma-se dgua condensada
na panela.

Esta pinga sobre os alimentos e pode afetar a
sua cor e aroma.

Por isso, utilize este método apenas em casos
excecionais.

7. 8 Abrir a Sicomatic® econtrol

formar bolhas e jorrar de forma explosiva
Perigo na abertura da panela, mesmo depois de o
vapor ja ter sido libertado.
- Por isso, agite ligeiramente a panela antes de a abrir.
Assim, evita queimaduras e escaldaduras devido a pro-
jecdo de contetddo quente.

C Os alimentos cozinhados quentes podem

rerigo  Nunca abra a panela a forga.
Quando a panela estd despressurizada, é possivel abri-la
facilmente.
- Ndo modifique os dispositivos de segurancga.

N&o espete carne quente que tenha
rerigo  cozinhado com a pele (por ex. lingua de boi).
— Deixe primeiro a carne arrefecer.
Assim, a pele inchada devido a pressdo desincha,
evitando queimaduras provocadas pela projecdo de
liquido quente.

- Certifique-se de que o indicador de pressdo baixou
totalmente no cabo da tampa.
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- Gire lentamente o regulador no sentido anti-hordrio
até voltar a posicdo %ﬁ .

- Agite ligeiramente a panela.

- Empurre o cabo da tampa para a direita, até que as
marcag¢des na tampa “?’ e no cabo da panela (")
fiquem exatamente sobrepostas[2].

- Remova a tampa de modo a que 0 vapor possa esca-
par longe do corpo.

Caso a panela ainda esteja pressurizada,

o bloqueio de pressdo residual é ativado ao

girar o regulador de volta para a posi¢ao %’1

Este impede a abertura sob pressdo.

- Neste caso, gire brevemente o regulador de novo no
sentido hordrio.

Assim, o bloqueio de pressdo residual pode-se soltar

assim que a panela esteja despressurizada. Entdo, a panela

pode ser aberta como descrito.
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8 | Cozinhar com os acessdrios Sicomatic® econtrol

ASicomatic® econtrol é especialmente adequada
para a preparacdo de alimentos para bebés.

8.1 terem atencdo as instrugGes para cozinhar

Também ao cozinhar com os acessérios, tenha
sempre em conta as instrugdes no Capitulo 7.
Cumpra também impreterivelmente as instru-
¢des de seguranca nos Capitulos2 e 7.

Coloque sempre liquido suficiente para a

formacdo de vapor.

Assim, garante que a panela ndo "coze a seco". Desta

forma, evita danos na panela ou na fonte de calor.

- Observe os volumes de enchimento prescritos:
ver tabela no ponto 7.1

A

Aviso

8.2 cozinhar no cesto perfurado (acessério)

« Legumes

« Peixe

« Conservas

« Extrair sumos

« Alimentos sensiveis

Cozinhar legumes:

— Para cozinhar legumes, coloque diretamente no
fundo da panela o volume de enchimento minimo
prescrito de liquido.

Assim, assegura que se forma vapor e a panela ndo

"coze a seco".

- Adicione ervas aromdticas, especiarias, etc. a gosto
para aromatizar.

- Coloque na panela o cesto perfurado com os legumes
previamente preparados.

O cesto permite que os legumes ndo entrem em contacto

com a dgua, fazendo com que estes sejam cozinhados

apenas no vapor.

- Encha a panela no max. até 2;3.

Assim, garante uma distancia suficiente em relacdo a

tampa, ao indicador de pressdo e as vdlvulas.

8.3 cozinhar no cesto sem furos (acessério)
« Alimentos congelados

« Acompanhamentos, por exemplo, arroz

« Extrair sumos (como recipiente coletor)

Ver "Cozinhar no cesto perfurado”, ponto 8.2.

8.4 cozinhar no fundo da panela (carne)

- Aqueca 6leo/gordura com a Sicomatic® econtrol
aberta.
- Doure a carne de todos os lados.
- Adicione dgua (de acordo com a receita).
Corte a carne em pedagos mais pequenos.
ﬂ Deste modo, diminuird o tempo de cozedura.
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9 | Esterilizar, preparar conservas e extrair sumos com a

Sicomatic® econtrol

9.1 Terem atencdo as instrugdes para cozinhar
Também ao esterilizar, preparar conservas e
extrair sumos, tenha sempre em conta as
instrugdes no Capitulo 7.
Cumpra também impreterivelmente as
instrucdes de seguranca nos Capitulos 2 e 7.

Coloque sempre liquido suficiente para a
aviso  formagdo de vapor.
Assim, garante que a panela ndo "coze a seco".
Desta forma, evita danos na panela ou na fonte de calor.
- Observe os volumes de enchimento prescritos:
ver tabela no ponto 7.1

aviso  Deixar a panela arrefecer lentamente

- ApOs a esterilizagdo, preparacdo de conservas ou
extragdo de sumos, nunca liberte rapidamente o vapor
da Sicomatic® econtrol.

- Nunca arrefeca a panela com dgua.

Objetos de vidro podem rebentar devido a diferenca de

temperatura repentina.

- Desligue o fornecimento de energia.

- Retire a panela da fonte de calor e deixe-a arrefecer
lentamente.

- Aguarde até o indicador de pressdo baixar totalmente
no cabo da tampa, de forma auténoma, antes de abrir
a panela.

Assim, protege-se contra cortes devido a vidro partido.

2%

92 Esterilizar

rerigo  Utilizar corretamente

- Utilize a Sicomatic® econtrol apenas para esterilizagdo
doméstica.
N&o utilize a Sicomatic® econtrol como esterilizador
para fins médicos.
ASicomatic® econtrol ndo foi concebida para atingir a
temperatura necessdria para a esterilizacdo para fins
médicos.

A Sicomatic® econtrol é um esterilizador doméstico eco-
némico e ideal, pois implica apenas custos energéticos.

Certifique-se de que as pecas que pretende
esterilizar sdo resistentes a vapor quente até
120 °C.

Possibilidades de utilizagdo:

« Esterilizacdo de biberdes, tetinas de borracha e tampas
pldsticas

« Esterilizagdo de alimentos para bebés em frascos com
tampa roscada

« Esterilizagdo de frascos de conserva (ver também ponto
seqguinte 9.3 "Preparar conservas")

- Limpe os residuos de leite e papa nos biberdes, tetinas
de borracha e tampas pldsticas.

— Coloque as pegas com a abertura para baixo no cesto
perfurado.

- Distribua as pecas pelo cesto de forma a que o vapor
possa circular da melhor forma através das mesmas.



- Coloque no fundo da panela a quantidade minima de
dgua necessdria para a geracdo de vapor.

- Coloque o cesto perfurado na panela.

- Feche a panela e ajuste com o regulador o nivel de
cozedura ll.

- Leve a fervura com elevado fornecimento de energia.

Aesterilizacdo comeca apenas quando a faixa verde Il
no indicador de pressdo se tornar visivel.
O tempo de esterilizacdo dura aprox. 20 minutos.

. Esterilizar de forma correta e eficaz

- Tenha em atencdo que a faixa verde Il esteja visivel
durante toda a esterilizagdo.
— Observe impreterivelmente o tempo de esterilizagdo.

- Apds o tempo de esterilizacdo, deixe a panela
arrefecer.

- Aguarde até o indicador de pressdo baixar totalmente
no cabo da tampa, de forma auténoma.

- Sé entdo poderd abrir a panela.

9. 3 Preparar conservas

Nunca encher demasiado
aviso  os frascos de conserva
O produto expande-se durante a preparacdo da conserva.
Se o frasco de conserva fechado contiver demasiado
produto, pode rebentar.
— Porisso, encha o frasco de conserva, no maximo, até
um dedo abaixo da borda.
Assim, protege-se contra cortes devido a vidro partido.

— Esterilize os frascos de conserva antes da preparagao
de conservas, como descrito no ponto 9. 2.

- Encha os frascos de conserva.

- Feche os frascos de acordo com as instrucdes do
fabricante.

- Coloque no fundo da panela a quantidade minima de
4gua necessdria para a geragdo de vapor.

— Coloque os frascos no coador de fundo ou no cesto
perfurado.

- Feche a panela e ajuste com o regulador o nivel de
cozedura pretendido.

- Leve a fervura com elevado fornecimento de energia.

- Para selecionar o nivel de cozedura e o tempo de
preparacdo, tenha em atengdo a seguinte tabela.
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Tempos de preparagdo de conservas
(apenas valores de referéncia):

Conservas Nivel de Tempo de

cozedura  preparacdo de
conservas em min.

Bagas 5-8

Compota e doce 1-2

Frutos de pevide 10

Frutos de carogo 8-10

Legumes, em picles 7-10

Legumes 1 20-25

Carne 1l 25

- Ap6s o tempo de preparagdo de conservas, deixe a
panela arrefecer lentamente.

- Aguarde até o indicador de pressdo baixar totalmente

no cabo da tampa, de forma auténoma.

- Sé entdo podera abrir a panela.
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94 Extrair sumos

Escolher o tamanho da panela apropriado e
aviso  nuncaaencher demasiado
Para extrair sumos, sdo colocados na panela dois cestos.
Por isso, para extrair sumos, apenas se pode utilizar a
Sicomatic® econtrol a partir do tamanho de 4,5 |.
Em caso de enchimento excessivo, os alimentos podem
sair pela vdlvula de funcionamento.
- Encha o cesto perfurado que estd por cima, no
maximo, até a sua borda superior.

Assim, protege-se de queimaduras e escaldaduras.

- Coloque no fundo da panela a quantidade minima de
4gua necessdria para a geracdo de vapor.

- Coloque a fruta preparada (se necessdrio, adogada,
cortada ou esmagada) no cesto perfurado.

- Em primeiro lugar, coloque na panela o cesto sem
furos e, em seguida, o cesto perfurado com a fruta.

- Feche a panela e ajuste com o regulador o nivel de
cozedura ll.

- Leve a fervura com elevado fornecimento de energia.

— Para selecionar o nivel de cozedura e o tempo de pre-
paracdo, tenha em atencdo a seguinte tabela.



10 | Cuidados e limpeza

Tempos de extracdo de sumo 10.1 Limpeza da panela

(apenas valores de referéncia):

- Paraalimpeza, utilize 3gua quente e um detergente
convencional.

Extrair sumos Nivelde Tempo de
cozedura extracdo de - Demolhe restos de alimentos aderentes.
sumo em min. - N&o utilize detergentes arenosos, esfregdes de aco
ou das esponjas.
Bagas 1l 12 — Em caso de restos de alimentos muito aderentes, leve
a fervura a panela com um pouco de dgua e produto
Frutos de caroco e ruibarbo I 18 de conservacdo em p6 da Silit.
- Remova manchas persistentes com o produto de
Frutos de pevide Il 25 conservagao liquido da Silit.
- Também pode lavar a parte inferior da panela e os
Uvas Il 25 cestos na maquina de lavar louga.
Isto pode causar alteragdes na cor dos cabos de pldstico
Tomates e pepinos I 18 ou da superficie Silargan®. No entanto, o seu funciona-
mento ndo é afetado. Assim, recomendamos a limpeza
Cenouras Il 25 amao.

- ApOs a limpeza, seque bem o utensilio de cozinha.
Beterrabas Il 25-35

- Deixe a panela arrefecer lentamente.
- Aguarde até o indicador de pressdo baixar totalmente
no cabo da tampa, de forma auténoma.
- SO entdo poderd abrir a panela.
- Levante e retire os cestos quentes com cuidado.
- Deite o sumo quente em garrafas bem limpas e
aquecidas.
- Feche as garrafas com tampas limpas.
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10.2 Limpeza da tampa e do cabo da tampa

Remover o cabo da tampa

- Vire atampa.

- Remova o cabo da tampa.

- Para tal, pressione a borda da tampa com o polegar.

- Em seguida, puxe o botdo de destravamento vermelho
(ver fig.) no lado inferior do cabo em diregdo a extre-
midade do cabo, no sentido da seta.

- Incline e desprenda o cabo.

- Retire o anel de borracha.

- Lave o anel de borracha sob dgua corrente morna ou
em dgua de lavagem.

- Lave a tampa sob dgua corrente ou na maquina de
lavar louga.

- Lave o cabo da tampa apenas sob dgua corrente
morna.

Assim, evita que as vedagdes sejam danificadas.
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Limpeza da valvula de funcionamento com sujidade
forte

Quando saem alimentos pela valvula de funcionamen-
to, restos de alimentos aderem a vdlvula. Isto origina
sujidade e aderéncias. Neste caso, é necessario limpar
minuciosamente a valvula de funcionamento.

Avalvula de funcionamento é constituida por duas
partes e situa-se no cabo da tampa e na tampa da panela.
Assim, para a limpar, é necessario remover o cabo da

tampa.
— Utilize um objeto suave para limpar a valvula,
por ex. um cotonete himido.

- Nunca utilize objetos afiados ou pontiagudos.

- Se detetar danos na valvula de funcionamento ou na
vedacdo, ou se a vedacdo ja ndo assentar de forma
plana, entregue a tampa da panela e o respetivo cabo
para reparagdo ao seu revendedor especializado Silit.

Vélvula de funcionamento na tampa da panela:

”

- Remova a sujidade aderente na abertura da valvula,
no lado superior da tampa.

‘/




Vélvula de funcionamento no cabo da tampa: 10.3 Conservagao

- Remova a sujidade aderente na védlvula de funciona- - Guarde a Sicomatic® econtrol limpa e seca num
mento. ambiente limpo, seco e protegido.
- Certifique-se de que a vedagdo assenta corretamente. - Coloque a tampa invertida sobre a panela ou
Esta deve assentar de forma plana a toda a volta. — coloque o cabo da tampa removido dentro da panela
ou da tampa.

Encaixar o cabo da tampa

- Encaixe o cabo na lingueta, na tampa.

- Tenha em atenc¢do o alinhamento correto, ver fig.
(seccdo ampliada).

- O cabo deve engatar no rebaixamento na borda da
tampa com um ruido audivel.

- Paratal, pressione a borda da tampa com os polegares.
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11| Manutencdo

Utilize apenas pecas de reposi¢do Sicomatic®
perigo  econtrol originais.
- Contacte o seu revendedor especializado Silit.
Assim, mantém a funcionalidade e seguranca da sua
panela.

Os dispositivos de seguranga evitam
rerigo  Situagdes perigosas.
- Ndo modifique os dispositivos de seguranga.
- Observe as nossas instrugdes de limpeza e cuidados.

perigo  Preservar a seguranca
- Verifique regularmente o funcionamento dos disposi-
tivos de seguranca.

- Ver também Capitulo 6 "Antes de cada utilizagdo”

Anel de borracha

- Substitua o anel de borracha quando este estiver
rigido (coloragdo castanha), gasto ou danificado.

- Substitua o anel de borracha apds aprox. 400 processos
de cozedura ou o mais tardar, apds dois anos de
utilizagdo.

- No anel de borracha tem de estar gravado o nome
"Sicomatic®".

Assim, preserva a funcdo de seguranca do anel de borracha.
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Substituicdo da tampa de preservagdo do aroma

- Em caso de danos na tampa de preservacdo do aroma,
esta deve serimediatamente substituida.

- Substitua a tampa de preservacdo do aroma apés
aprox. 400 processos de cozedura ou, o mais tardar,
apos dois anos de utilizagdo.

- Para tal, remova a tampa de preserva¢do do aroma
danificada.

- Limpe primeiro a drea do indicador de pressdo.

- Entdo, coloque a nova tampa de preservagao do
aroma.

- Para tal, vire a borda da tampa de preservacdo do
aroma totalmente sobre o circulo dentado.



Substituicdo da vadlvula de seguranca

- Verifique se a tampa de preservacdo do aroma
assenta corretamente.
Esta deve assentar de forma plana a toda a volta. - Remova o cabo da tampa.
- Apartirdo lado inferior da tampa, pressione com o
dedo a valvula de seguranca através da tampa.

- Apartirdo lado superior da tampa, insira a nova
valvula de segurancga (1.) através da abertura.

- No lado inferior da tampa, coloque o anel de vedagéo
(2.) sobre a valvula de seguranca, até este assentar de
forma segura na ranhura.
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12 | Como eliminar falhas facilmente

0 que devo fazer quando...

A causa pode ser

Atampa fecha com dificuldade.

- O anel de borracha ndo desliza bem.

Depois de fechar a panela, ndo é possivel girar o regulador
da posicdo £~ para o nivel de cozedura desejado
=™, loull.

- Os cabos da panela e da tampa ndo estdo exatamente
sobrepostos.
- O cabo estd danificado.

Tempo até fervura demasiado longo.

- Energia fornecida demasiado baixa.

Gotas de vapor e de 3gua saem da borda da tampa durante
todo o tempo de fervura (se isso acontecer apenas
brevemente, ndo é uma falha, é irrelevante).

— Corpos estranhos no anel de borracha, na borda da
panela ou na borda interna da tampa.

- O anel de borracha estd rigido, gasto ou danificado.

- Avedacdo no cabo da tampa estd danificada.

O indicador de pressdo ndo sobe ou ndo sobe o suficiente.

- O regulador continua na posicdo inicial.

- Energia fornecida demasiado baixa.

- Falta liquido para a formacdo de vapor.

- O anel de borracha estd rigido, gasto ou danificado.

Safda constante de gotas de vapor e dgua no indicador
de pressdo.

- Atampa de preservagdo do aroma estd com defeito.
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Como eliminar a falha

- Aplicar uma fina camada de éleo alimentar comum na borda superior da panela.

- Alinhar os cabos da panela e da tampa com precisdo um sobre o outro.

- Contacte o seu revendedor especializado Silit.

- Aumentar o nivel de poténcia da placa.

— Abrir a panela e limpar o anel de borracha, a borda da panela e a borda interna da tampa.

- Colocar um novo anel de borracha Sicomatic® original.
- Contacte o seu revendedor especializado Silit.

- Girar o regulador até ao nivel de cozedura desejado.

- Aumentar o nivel de poténcia da placa.

- Abrir a panela e adicionar liquido.

- Colocar um novo anel de borracha Sicomatic® original.

- Colocar uma nova tampa de preservacdo do aroma Sicomatic® econtrol original (ver Capi(tulo 11 "Manuten¢do”).
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0 que devo fazer quando...

A causa pode ser

Durante a cozedura, sai continuamente um jato de vapor
indesejado do cabo da tampa, a frente.

- Energia fornecida demasiado alta.
- Avélvula de funcionamento estd suja ou colada.
- Avdlvula de seguranca estd suja.

Durante a cozedura, sai de repente um forte jato de
vapor do cabo da tampa, a frente.

- Avélvula de funcionamento esta suja ou colada.
- Avdlvula de seguranca foi ativada.

Durante o processo de cozedura, sai dgua ou vapor
pela borda da tampa.

- O anel de borracha estd rigido, gasto ou danificado

M4 vedagao, sobretudo no nivel de cozedura I: o regulador
é posicionado no nivel de cozedura | e sai vapor.

- Energia fornecida demasiado alta.

- Avalvula de funcionamento esta suja ou colada.
- Avélvula de funcionamento esta danificada.

Assobio durante a cozedura.

- Atampa de preserva¢do do aroma estd rachada ou
danificada.

O cabo e o regulador ficam quentes.

- Avedacdo no cabo da tampa estd danificada ou gasta.

- Atampa de preservagdo do aroma esta com defeito.

- Atampa de preservacdo do aroma ndo esta colocada
corretamente.

N&o é possivel abrir a tampa.
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— A panela estd pressurizada.
- O bloqueio de pressdo residual estd preso (por exemplo,
pelo regulador).



Como eliminar a falha

- Reduzir a energia fornecida.

- Remover o cabo da tampa e limpar a area da vélvula (ver ponto 10.2 "Limpeza da tampa e do cabo da tampa").
- Limpar a drea da vdlvula de seguranca. Apesar da limpeza, continua a sair vapor.

— Colocar uma nova vdlvula de seguranca Sicomatic® econtrol original (ver Capitulo 11 "Manuteng¢d@o”).

- Remover o cabo da tampa e limpar a drea da vélvula (ver ponto 10.2 "Limpeza da tampa e do cabo da tampa").
— Contacte o seu revendedor especializado Silit.

- Colocar um novo anel de borracha Sicomatic® original.

- Experimente girar o regulador para o nivel de cozedura Il. Se a saida de vapor parar, isto significa que a energia
fornecida estava demasiado alta para o nivel de cozedura I.
Apesar do ajuste para o nivel de cozedura Il, continua a sair vapor:
- Remover o cabo da tampa e limpar a drea da vdlvula (ver ponto 10.2 "Limpeza da tampa e do cabo da tampa").
- Contacte o seu revendedor especializado Silit.

— Colocar uma nova tampa de preservacdo do aroma Sicomatic® econtrol original (ver Capitulo 11 "Manuten¢@o”).

— Contacte o seu revendedor especializado Silit.

- Colocar uma nova tampa de preservacdo do aroma Sicomatic® econtrol original (ver Capitulo 11 "Manuteng¢do”).
- Posicionar corretamente a tampa de preservacdo do aroma.

- Libertar o vapor ou deixar arrefecer. Nunca abrir a panela a forca.
- Soltar o bloqueio, movendo o regulador ligeiramente de um lado para o outro.
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0 que devo fazer quando...

A causa pode ser

N&o é possivel abrir a tampa (ndo existe pressdo na
panela).

- Atampa de preservacdo do aroma estd virada ao
contrdrio. O indicador de pressdo ndo estd na posi¢ao
inicial.

- Atampa de preservacdo do aroma estd danificada ou
deformada.

- Durante o arrefecimento, surgiu baixa pressdo na
panela. Avdlvula de seguranca e a valvula de funcio-
namento estdo coladas.

- N&o é possivel girar o botdo giratério para f:],i

O indicador de pressdo permanece elevado, apesar de
ndo haver mais saida de vapor.

- Atampa de preservacdo do aroma estd virada ao
contrario.
- Atampa de preservacdo do aroma estd deformada.

- Indicador de pressdo preso.
- Quebra de mola no indicador de pressao.

O cabo da tampa estd danificado.

- Manuseamento incorreto.

O cabo da panela/ cabo lateral da panela estd solto.
O cabo da panela/ cabo lateral da panela estd danificado.

- Desgaste resultante do uso.
- Manuseamento incorreto.

O cabo encaixa na tampa com dificuldade.
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Como eliminar a falha

— Deixar a panela arrefecer.

— Pressionar manualmente o indicador de pressdo.

- Deixar a panela arrefecer.

- Pressionar manualmente o indicador de pressdo.

— Colocar uma nova tampa de preservacdo do aroma Sicomatic® econtrol original (ver Capitulo 11 "Manuten¢do").

— Contacte o seu revendedor especializado Silit.

> Contacte o seu revendedor especializado Silit.

- Deixar a panela arrefecer.

- Pressionar manualmente o indicador de pressdo.

- Deixar a panela arrefecer.

- Pressionar manualmente o indicador de pressdo.

- Colocar uma nova tampa de preservacdo do aroma Sicomatic® econtrol original (ver Capitulo 11 "Manuteng¢do”).
- Mover o regulador de um lado para o outro, sem exercer forca.

— Deixar a panela arrefecer.

- Pressionar manualmente o indicador de presséo.

- Contacte o seu revendedor especializado Silit.

— Colocar um novo cabo da tampa Sicomatic® econtrol original.

- Reapertar o parafuso com uma chave de fendas.
- Montar novos cabos de panela Sicomatic® econtrol originais.

- Contacte o seu revendedor especializado Silit.
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13 | Cozinhar com a Sicomatic® econtrol -

Tabelas dos tempos de cozedura

Trabalhe de acordo com as instrugdes no
Capitulo 7.

Cumpra também impreterivelmente as instrucdes
de seguranga nos Capltulos 2 e 7.

Coloque sempre liquido suficiente para a
formagao de vapor.

Assim, garante que a panela ndo "coze a seco".

Desta forma, evita danos na panela ou na fonte de calor.
- Observe os volumes de enchimento prescritos:

ver tabela no ponto 7.1

Aviso

131 Sopas e guisados

Ideal para sopas e guisados com carne assada: Se os
tempos de cozedura da carne e dos legumes ndo forem
muito diferentes, doure a carne e adicione os legumes
ao deglacar.

Se os tempos de cozedura forem muito diferentes, inter-
rompa o processo de cozedura da carne para adicionar
os legumes nos Ultimos minutos, de modo a que tudo
possa cozer e ficar pronto em conjunto.

Nas sopas e guisados, deve observar as seguintes regras:
- Alimentos com tendéncia a formar espuma, como por
ex. leguminosas e carne de vaca para cozer, devem

ser levados a fervura com a panela aberta e a espuma
deve ser minuciosamente retirada antes de se fechar
a panela.

- Apds terminar o tempo de cozedura, deixar a panela
arrefecer, ver ponto 7.7

Valores de referéncia para os tempos de cozedura

Os tempos exatos de cozedura dependem do tamanho,
da frescura e da consisténcia do alimento. As fontes de
energia, como por ex. indugdo, gds ou vitroceramica, tém
influéncia sobre o tempo de cozedura. Por principio, os
tempos de cozedura sdo vélidos para 500 g. E necessario
um maior volume de liquido do que habitualmente. Com
estes tempos de cozedura, ndo é preciso por os alimen-
tos de molho.

Nivel de cozedura

Tempo de cozedura em

Observagdes

min. por guisado

Feijdo branco Il 25 Cozinharem 1,5 | de liquido
Feijdo vermelho, seco 1l 65 Cozinharem 1,5 | de liquido
Ervilhas inteiras, secas 1] 45 Cozinharem 2,0 | de liquido
Lentilhas Il 10 Cozinhar guisado com 2,51, puré

com 1,5 | de liquido
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132 Legumes

Os tempos de cozedura indicados sdo apenas valores de
referéncia, através dos quais vocé poderd rapidamente
determinar os seus préprios tempos. Os tempos de
cozedura dependem ndo sé da qualidade dos alimentos,
mas também dos seguintes fatores individuais:

- Quanto menor forem cortados os legumes, mais curto
serd o tempo de cozedura.

- Quanto mais crocantes, ou seja, "al dente", pretender
os legumes, mais curto serd o tempo de cozedura.
Por isso, optamos por indicar o tempo para "al dente"
e "bem cozido".

- Quanto maior a quantidade a ser cozida, mais longo
serd o tempo de cozedura. Para uma cozedura "al
dente", a quantidade ndo pode ser muito grande;
caso contrario, os alimentos ficardo "al dente" por
fora e crus por dentro. Geralmente, pequenas varia-
¢6es no tempo de cozedura tém pouca ou nenhuma
importancia. Contudo, os legumes podem passar
de "al dente" para "bem cozidos" apenas num minuto.

O tempo de cozedura comeca a contar sempre com a

primeira ligeira saida de vapor.

Os seguintes tempos de cozedura referem-se a prepara-

¢do de legumes no cesto. Desta forma, os legumes néo

tém contacto com a dgua e ndo sdo lixiviados.

Em caso de duvida, aplica-se: é preferivel cozinhar de menos do que de mais, pois é sempre possivel
voltar a colocar ao lume; porém o que ja cozinhou de mais nunca vai ficar “crocante” novamente.

Valores de referéncia para os tempos de cozedura: Os tempos de cozedura sdo validos para 500 g

Legumes frescos Nivel de cozedura Tempo de cozedura Observagdes
em min. al dente bem cozido

Alcachofras | 30 35 inteiros

Espinafres | 0,5 3,5 folhas

Couve-flor | 3 5 floretes

Couve-flor | 7 10 inteiros

Feijdo-verde | 7 9 -

Brécolos | 4 6 floretes

Cogumelos | 1 3 -

Funcho | 13 17 em metades

Ervilhas novas | 3 5 -
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Legumes frescos Nivel de Tempo de Observagdes
cozedura cozeduraem
min. al dente bem cozido
Cenouras | 4 6 rodelas
Batatas | 8 9 em quartos
Couve-rabano | 5 8 palitos
Alho-francés | 2 4 rodelas
Pimento | 2 4 tiras
Couves-de-bruxelas | 7 9 inteiros
Escorcioneiras | 4 7 palitos
Aipo I 2 4 cubos
Espargos brancos | 2 5 inteiros
Espargos verdes | 3 5 inteiros
Tomates | 2 4 inteiros
Couve branca I 10 13 em sextos
Couve-lombarda | 6 9 em sextos
Curgete I 1 2 meias-luas
Os seguintes legumes cozem mais e sdo adequados para o nivel de cozedura II:
Legumes frescos Nivel de cozedura Tempo de cozedura em min. bem cozido  Observagdes
Bayrisch Kraut Il 4 -
(guisado de couve branca)
Batatas com casca Il 14 60 - 80 g /batata
Couve roxa Il 4 tiras finas
Chucrute Il 10 -
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133 Carne

— Acarne assada é dourada na Sicomatic® econtrol. O - O tempo de cozedura comega a contar quando a
liquido necessdrio deve ser adicionado apenas ao faixa verde Il do indicador de pressdo estiver visivel e
deglagar. refere-se a uma quantidade de 500 g.

- Se os pedacos forem demasiado grandes, devem ser
cortados, dourados individualmente e sobrepostos Importante: Antes de fechar a panela, deve-se retirar
para a cozedura final. a espuma da carne para cozer.

- Acarne cozida é cozinhada com 1- 1,5 litros de liquido ~ Antes de abrir a panela, deixar arrefecer ou libertar o
no fundo da panela. vapor gradualmente, muito lentamente.

- O tempo de cozedura depende muito da qualidade,
da maturidade, da consisténcia e do tamanho da carne.

Valores de referéncia para os tempos de cozedura: Os tempos de cozedura sdo validos para 500 g

Nivel de cozedura Tempo de cozeduraem Observagdes, assado
min. bem cozido

Bovino
Assado Il 30 peca
Filé-mignon Il 18 peca
Goulash Il 20 cubos grossos
Rolinhos Il 17 peca
Sauerbraten (carne marinada assada) I 25 peca
Carne para cozer Il 30 peca
Vitela
Assado Il 25 peca
Filé-mignon Il 14 peca
Borrego
Assado Il 25 peca
Lombo Il 5 peca
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Nivel de cozedura

Tempo de cozedura em min. bem
cozido

Observagdes, assado

Porco

Barriga Il 15 peca
Assado Il 25 peca
Pernil fresco Il 30 peca
Pernil fumado Il 45 peca
Filé-mignon Il 17 peca
Carne picada

Pimento recheado Il 15 com cesto
Rolo assado Il 15

Rolinhos de couve Il 15

Almoéndegas para sopa Il 5 g2cm
Frango

Peito Il 8 peca
Perna 11 10 peca
Galinha Il 20 aprox. 1 kg, peca
Peru

Peito 1l 20 peca
Perna Il 20 aprox. 1kg, peca
Ganso

Peito/perna Il 30 peca

Pato

Peito/perna Il 15 peca
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Nivel de cozedura

Tempo de cozedura em min. bem
cozido

Observagdes, assado

Coelho

Assado Il 20 peca

Perna 1l 30 peca

Lombo I 10 peca

Veado

Goulash I 15 cubos grossos
Corco

Assado Il 20 peca

Perna Il 25 peca

Lombo I 20 peca

Javali

Assado I 35 peca

Goulash I 20 cubos grossos
Perna Il 25 peca

Lombo I 35 peca
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134 Peixe

O caldo de peixe é altamente aderente. Por isso, liberte
o vapor muito lentamente. Logo que o indicador de
pressdo baixar no cabo da tampa, remova imediatamente
atampa.

Valores de referéncia para os tempos de cozedura: Os tempos de cozedura sdo vélidos para 250 g no cesto perfurado

Peixe Nivel de cozedura Tempo de cozedura em min. bem cozido  Observagées
Bacalhau fresco I 4 filete inteiro
Peixe-vermelho I 4 filete inteiro
Filete de escamudo | 11 em porgdes
Tamboril I 5 filete inteiro
Atum | 10 em porcdes
Salmdo selvagem | 11 em porcdes
Lucioperca | 5 filete inteiro
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13.5 Acompanhamentos, fruta e sobremesas

Valores de referéncia para os tempos de cozedura: Os tempos de cozedura sdo vélidos para 500 g.

Acompanhamentos Nivel de cozedura Tempo de cozedura Observagdes
em min.
Risoto | 7 ndo libertar o vapor, deixar depois inchar
durante 3 min. com a tampa fechada
Semmelknodel | 7 ndo libertar o vapor, deixar depois inchar
(bolas de pao) durante 12 min. com a tampa fechada
Massas Il 0 quando aparecer a faixa verde Il do indicador

de pressdo, retirar a Sicomatic® econtrol da fon-
te de calor. Ndo libertar o vapor, aguardar
6 min. antes de abrir

Arroz basmati | 2 1 porcdo de arroz, 2 por¢des de dgua ndo
libertar o vapor, deixar depois inchar durante
12 min. com a tampa fechada

Arroz agulha | 10 1 porgdo de arroz, 2 por¢des de dgua
Fruta, sobremesas Nivel de cozedura Tempo de cozedura Observagdes
em min.
Puré de maga | 5 em oitavos
Compota de maga | 4 em sextos
Compota de alperce | 2 em oitavos
Compota de pera | 3 em oitavos
Compota de cereja | 2 -
Compota de ameixa | 2 em metades
Compotade ruibarbo | 3 pedacos
Compota de groselhas | 3 -

espinhosas
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13 6 Cozinhar em torre / cozinhar menu

Com a Sicomatic® econtrol com cestos é possivel cozinhar
simultaneamente, numa sé panela, um menu completo
constituido por diversos pratos.

Seguem-se algumas sugestdes -
- O tempo de cozedura total do menu baseia-se sempre
no prato com o tempo de cozedura mais longo. O
prato com o tempo de cozedura mais longo é introdu-
zido primeiro. Se quiser preparar um assado com um
tempo de cozedura de 25 minutos, batatas cozidas
de 9 minutos e legumes de 5 minutos numa panela, -
interrompa a cozedura do assado apds 16 minutos,
coloque o suporte do cesto sobre o assado e, por
cima, o cesto perfurado com as batatas.

v

v

Ap6s mais 4 minutos de cozedura, abra a Sicomatic®
econtrol e coloque o cesto sem furos com os legumes
por cima. Deixar cozinhar mais 5 minutos e o menu
completo estd pronto.

O tempo de cozedura da carne pode ser substancial-
mente reduzido, se esta for cortada em fatias equiva-
lentes a doses. A carne é entdo cozinhada em cerca de
10-15 minutos, ou seja, aproximadamente o mesmo
tempo que arroz, batatas ou legumes, ndo sendo
necessario interromper o processo de cozedura.

O aroma e o sabor de cada alimento ndo passam para
0s outros alimentos. Assim, ndo se forma uma mistura
de aromas homogénea.

Valores de referéncia para os tempos de cozedura: Os tempos de cozedura sdo védlidos para 500 g.

Ajustar o nivel de cozedura conforme o alimento.

Sugestdo Tempo de Fundo da panela Suporte Tempode Cesto Tempo de Cesto
cozedura docesto cozedura perfurado cozedura sem furos
em min. em min. em min.

Sugestdo de menu 1* 17 Rolinhos de bovino  x 4-6 Cenouras 10 Arroz

Sugestdo de menu 2* 25 Porco assado X 9 Batatas cozidas 5 Couve-flor

Sugestdode menu3 11 Escamudo 250 g, em x 9 Batatas cozidas -

porgoes

*Para as sugestdes de menu 1 e 2, é necessdrio utilizar, no minimo, a parte in
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13.7 Alimentos congelados e integrais

Alimentos congelados

Os alimentos congelados podem ser descongelados

na Sicomatic® econtrol rapidamente e preservando as

vitaminas, os minerais e aromas.

Os longos tempos de descongelamento parcial ou total

reduzem-se a minutos, dependendo, no entanto, do

tamanho do alimento congelado.

Seguem-se mais algumas sugestdes

- Os tempos de fervura de carne congelada sdo um
pouco mais longos, mas os tempos de cozedura um
pouco mais curtos do que os da carne fresca.

- Os pedacos de carne pequenos e finos, como por ex.

escalopes, costeletas, mas também goulash, conge-

lado em cubos individuais, ndo sdo descongelados,

mas sim dourados em gordura quente enquanto

ainda estdo congelados e, em seguida, cozinhados

como habitualmente.

Pedagos de carne grandes e grossos devem ser ligei-

ramente descongelados e entdo dourados em gordura

quente ou introduzidos em dgua a ferver, como no

caso de caldos de carne.

- As aves, se jd estiverem evisceradas e partidas, sdo

preparadas como as aves frescas.

O peixe congelado é cozinhado no cesto no nivel

de cozedura | ou brevemente salteado em gordura

quente diretamente no fundo da panela e, em seguida,

cozinhado até ao fim no nivel de cozedura | com o

habitual volume de liquido.

Colocar os legumes no cesto sem descongelar. Colocar

aquantidade de 3gua habitual para a formagdo de va-

por diretamente no fundo da panela e depois cozinhar.

N

v

v

Alimentos integrais

A base de uma alimentacdo saudavel é composta por
diversos tipos de cereais que, como é do conhecimento
geral, necessitam de um longo tempo de cozedurae,
muitas vezes, precisam de ficar de molho previamente
durante horas. Na Sicomatic® econtrol, esse longo tempo
de cozedura pode ser abreviado em até 2/3. Geralmente,
também ndo é necessario demolhar previamente.

Outra vantagem da cozedura de alimentos integrais na
Sicomatic® econtrol é a preservagdo das vitaminas e

dos minerais do grdo integral quando cozido no nivel
de cozedura |, permitindo ainda economizar bastante
energia. Regra de ouro para a cozedura de cereais: utilize
aprox. o dobro da quantidade de liquido em relagao

a quantidade de cereais (ou seja, no caso de 100 g de
graos de cereais, 200 ml de liquido).

Valores de referéncia para os tempos de cozedura:
Os tempos de cozedura sdo validos para 200 g

Tipodecereal Nivelde Tempo de
cozedura cozedura em min.

Trigo | 30
Centeio | 20

Cevada nua | 23

Espelta seca | 15

Espelta | 15

Arroz integral | 10

Aveia nua | 5

Milho painco | 10

Trigo mourisco | 2

No caso de alguns tipos de cereais, devem ser adicionadas 6 a 10
horas durante as quais os cereais devem ficar de molho e 10 a 30
minutos para incharem.
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14 | Acessérios Sicomatic® econtrol

T
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Cesto sem furos =
@22cm ’”_\

para Sicomatic® de 4,5 | de 2,5 |
8031.7011.01

Cesto perfurado

018cm

para Sicomatic®de 2,5 |
8018.7011.01

©22cm

para Sicomatic® de 4,5 | de 2,5 |
8032.7011.01

Cesto perfurado, alto
@22cm

para Sicomatic® de 4,5 | de 2,5 |
8033.7011.01

Suporte do cesto

©22cm

para Sicomatic® de 4,5 | de 2,5 |
0066.6000.01

Coador de fundo

922cm

para Sicomatic® de 4,5 | de 2,5 |
7022.6022.01

Cesto de porcelana
@2lcm
1529.4001.01

Cesto de ago inoxidavel
@19cm
1529.6022.01

Temporizador SicoControl
0068.0035.01

Produto de conservagdo -
liquido
0051.8888.01

Produto de conservagdo -
em pé
0051.0010.01



15 | Pecas de reposicao Sicomatic® econtrol

Cabo da panela Pecas de desgaste
218cm
9532.9302.01
@22cm Tampa de preservagao do
9532.9304.01 @\/ aroma
3 unidades
Cabo lateral da panela 9532.8004.01
218cm
‘0’ 9532.9218.01
\/ @22cm
9532.9222.01 Anel de borracha Sicomatic®
218cm
Tampa 9067.8900.01
018cm @22cm
8013.6021.11 9067.8901.01
©22cm

8014.6021.11

- Cabo da tampa, completo
> 9532.9101.01

Vilvula de seguranca

@ 9530.8801.01
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16 | Garantia

Prestacdo de garantia

Garantimos (mediante uso doméstico, normal e correto
do utensilio de cozinha) a durabilidade da superficie
ceramica Silargan® por 30 anos a partir da data de compra.
Atampa (incl. componentes), os cabos, o anel de borracha
e atampa de preservagdo do aroma, bem como a borda
de crémio, estdo excluidos da garantia, uma vez que estas
pecas ndo apresentam qualquer superficie ceramica
Silargan®.

A prestacdo de garantia consiste na substituicdo de pegas
com superficies Silargan® defeituosas por pecas em
perfeitas condigdes técnicas, dentro do perfodo de
garantia. Ndo existe defeito na superficie Silargan® se
esta apresentar apenas sinais de uso habituais, como
riscos e cortes, etc., de mera natureza dtica; neste caso,
ndo existe prestacdo de garantia.

Enquanto for mantido o mesmo modelo na gama de
fornecimento, a peca defeituosa é substituida por uma
peca do mesmo modelo. Se o modelo ja ndo se encontrar
na gama de fornecimento da Silit, a peca defeituosa sera
substituida por um produto semelhante, incluido na
gama de fornecimento da Silit.

Exclusdo da garantia

N&o é assumida qualquer garantia por danos causados
pelos seguintes motivos: inobservancia das instrugdes
de utilizacdo e cuidados contidas neste manual de
instrucdes, sobreaquecimento, utilizagdo inadequada e
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incorreta, manuseamento incorreto ou negligente (por
ex. limpeza com produtos arenosos), qualquer tipo de
exercicio de forca (por ex. queda no chdo, pancada),
influéncias mecanicas, quimicas ou fisicas na superficie
como consequéncia de uso incorreto, reparagdes reali-
zadas incorretamente, colocagdo de pecas de reposicdo
ndo correspondentes ao modelo original.

Reivindicag¢do da garantia

Areivindicacdo da garantia implica a apresentacdo do
comprovativo de compra com data. A garantia comega a
partir da data de compra.

Prestador da garantia
Silit-Werke GmbH & Co. KG
Neufraer Str. 6

D-88499 Riedlingen

Nota relativa aos direitos legais do consumidor

Os direitos legais pertencentes ao consumidor em
relacdo ao vendedor quando o objeto da compra ndo
estd isento de defeitos no momento da transferéncia de
riscos (por ex. cumprimento posterior, rescisdo, reducdo,
indemnizagdo) ndo sdo restringidos por esta garantia.

Assumimos uma garantia de abastecimento de pecas
de reposicdo de 10 anos apds o decurso do periodo de
produgdo.



17 | Declaracdes de conformidade Sicomatic®

171 Declaracdo CE de conformidade

Silit Werke GmbH & Co.KG
Postfach 1352
D-88493 Riedlingen

confirma que as panelas de pressdo
Sicomatic® econtrol  Sicomatic® t-plus Sicomatic® classic  Biomatic® eco
estdo em conformidade com as seguintes diretivas CE e normas harmonizadas:

Diretiva CE: 97/23/CE
Controlo do projeto: Médulo B (exame CE de tipo)
Controlo da produgdo: Médulo A (exame de tipo interno)
organismo de certificagdo: TUV Rheinland LGA Products GmbH
TillystraBe 2
D-90431 Niirnberg
1D 0000044918
Norma: DIN EN 12778 Panelas de pressdo

DIN EN 82079-1 Elaboragdo de instrucdes de utilizacdo

Local e data de emissdo
Riedlingen - 18-05-2015
—
Nome, fungdo e assinatura da pessoa competente
Eng.° Josef Paukner
Diretor geral

Bio-Fadal®

1.2 Declaragdes de conformidade para bens de consumo que entram em contacto com alimentos

Poderd encontrar estas declaragdes de conformidade na seguinte hiperligacdo:
http://www.wmf.com/de/rechtliches/konformitaetserklaerungen.html
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1| Pregled prednosti vasega novega lonca Sicomatic® econtrol

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.

4

1. Revolucionarno preprosta uporaba

Zaprite, nastavite stopnjo kuhanja in izpustite paro - vse
funkcije lahko uravnavate s preprosto snemljivim ergo-
nomskim roc¢ajem.

2. Vrhunska varnost

Najvisja raven varnosti zaradi ve¢ neodvisnih varnostnih
elementov. Nenamerno odpiranje lonca pod tlakom ni
mogoce. Toplotno izolirani plasti¢ni ro¢aji in nastavka za
zascito pred ognjem na rocajih lonca.

3. Edinstven sistem ventilov s 3-stopenjskim varno-

stnim sistemom, ki ne zahteva vzdrZevanja
Najsodobnej3a ventilska tehnika zagotavlja varno in zdra-
vo kuhanje. Izpus¢anje pare je nezno in enakomerno.

4. Hermeti¢no zaprt sistem

Delovni ventil skupaj z zatesnjenim sistemom za prikaz
tlaka tvori hermeti¢no zaprt sistem. Hermeti¢no zaprt
sistem prepre€uje nepotrebno uhajanje pare. Tako boste
za kuhanje porabili manj vode, kar pomeni, da je lonec
Sicomatic® hitrejsi in energetsko var¢nejsi pri doseganju
vrelis€a in kuhanju. Nacin kuhanja v hermeti¢no povsem
zaprtem sistemu Zivila $¢iti pred izgubo arome ter ohra-
nja pomembne vitamine in minerale.



5. Tri fiksno nastavljive stopnje kuhanja s samodej-
nim uravnavanjem temperature

- Stopnja @@ - kuhanje brez tlaka. Normalno kuha-
nje povsem brez tlaka. Energetsko varénejsi nacin in
manjsa poraba v primerjavi z obi¢ajno pripravo jedi.

- Stopnja | - stopnja za ohranjanje lastnosti Zivil.
Za kuhanje Zivil v pari in dudenje s krajsim trajanjem
kuhanja, npr. rib in zelenjave. Temperatura se samo-
dejno omeji na pribl. 109 °C (0,4 bara = 40 kPa).

- Stopnja Il - stopnja za hitro kuhanje. Za kuhanjein
dusenije Zivil, ki zahtevajo daljSe kuhanje, npr. meso
in enolon¢nice. Temperatura se samodejno omeji na
pribl. 119 °C (0,9 bara = 90 kPa).

6. Preprosto Ciscenje

Dolgi ro¢aj snemite s pokrova in ga sperite pod teko¢o

vodo. S pokrova snemite gumijasti obro¢ in ga ro¢no

sperite. Lonec, pokrov (brez dolgega rocaja) in vstavke
lahko pomivate v pomivalnem stroju.

7. Velik, pregleden prikaz tlaka

8. Sodobna zasnova - privlacen videz, optimalna
ergonomija in raznoliki materiali za vsakrSne
zahteve

- Silargan®: zaprta povrsina povsem brez por. Ne vse-
buje niklja. 1zdelano v Nem¢iji.

- Nerjavno jeklo: tudi za indukcijska kuhalis¢a.

9. Stevilne velikosti in izvedbe, primerne za gospo-
dinjsko uporabo
Za na$ model Sicomatic® econtrol so vam na voljo razli¢-
ni vstavki za najboljSe rezultate kuhanja, npr. naluknjan
vstavek za ribe ali zelenjavo, vstavek brez lukenj za
odtajanje globoko zamrznjenih Zivil, za odstranjevanje
soka iz Zivil ali za vkuhavanje ipd. ter druga dodatna
oprema.

10. Pecat kakovosti za varnost, preverjeno s strani
ustanove TUV

7 o\
A o
TOVRheiniand
enririen

11. 10-letno jamstvo za razpoloZljivost nadomestnih
delov

10 ¢

Supply Guarantee

FOR SPARE PARTS

wwwtuv.com
D 0000044818

12. Izdelano v Nemciji




2 | Pomembna varnostna navodila

Pred uporabo skrbno preberite ta navodila. Uporabo
lonca Sicomatic® econtrol prepustite samo osebam,
ki so se predhodno seznanile z navodili za uporabo.

Ta navodila za uporabo shranite za poznejSo uporabo.

Legenda simbolov

Ta simbol opozarja na neposredne nevarnosti,
ki lahko povzrocijo resne poskodbe (npr. zaradi
Nevamost  nare in vrocih povrsin).

P>

Ta simbol opozarja na moZna tveganja, ki lahko
povzrodijo resne poskodbe.

P>

Opozorilo

Neupostevanje navodil lahko povzro¢i motnje
pri uporabi vasega lonca Sicomatic® econtrol.

Sklici v teh navodilih za uporabo so oznaceni s
tem simbolom ali navedeni v posevni pisavi.

Nasveti vam zagotavljajo dragocene napotke
za nemoteno uporabo vasega lonca Sicomatic®
econtrol.

2.1 Namenska uporaba in zagotavljanje varnosti
lonca

Nevarnost Namenska uporaba

- Lonec Sicomatic® econtrol uporabljajte izklju¢no za
kuhanije Zivil skladno z njegovo namensko uporabo.

- Lonca Sicomatic® econtrol nikoli ne postavljajte v

vroco pecico.

Zivil nikoli ne cvrite v olju pod tlakom.

Lonec Sicomatic® econtrol uporabljajte samo za steri-

lizacijo v gospodinjske namene.

Lonca Sicomatic® econtrol nikoli ne uporabljajte kot

sterilizatorja v zdravstvene namene.

Lonec Sicomatic® econtrol ni zasnovan za temperatu-

re, potrebne za sterilizacijo v zdravstvene namene.

Lonec Sicomatic® econtrol uporabljajte samo s primer-

nimi vrstami Stedilnikov, ki so navedene v navodilih

za uporabo.

v

v

v

Nerjavno jeklo

Glas-  Elektro  Gas Induktion
keramik

Silargan®

Glas-  Elektro  Gas Induktion
keramik




- Nikoli ne segrevajte praznega lonca in nikoli ga brez
proizvajaléeva navodila za uporabo.

S tem boste preprecili poSkodbe posode zaradi pregre-

vanja, zlasti na indukcijskih kuhalis¢ih.

Nevarnost Varnostna oprema preprecuje nevarnosti.

- Lonca in njegove varnostne opreme zato ne spremi-
njajte ter vanju ne posegajte.

- Pokrov lonca Sicomatic® econtrol uporabljajte samo
skupaj s primernim spodnjim delom Sicomatic®
econtrol.

- Sestavnih delov lonca Sicomatic® econtrol nikoli ne
kombinirajte z drugimi izdelki.

Nevarnost Ohranjanje varnosti

- Pred vsako uporabo se prepri¢ajte, da ventili niso
zamaseni.

- Ventile pred uporabo lonca Sicomatic® econtrol po
potrebi ocistite.

- Upostevajte nasa navodila za ¢iS¢enje in nego.

- Lonca Sicomatic® econtrol ne uporabljajte, ¢e je po-
Skodovan ali deformiran sam lonec Sicomatic® econ-
trol ali njegovi deli oz. njihovo delovanje ne ustreza
opisu v teh navodilih za uporabo.

- V primeru popravil se obrnite na pooblas¢enega
trgovca.

- Ce se je ro&aj lonca razrahljal, ga privijte z izvijatem.

- Rocaje z razpokami ali ro¢aje, ki jih ni ve¢ mogoce
ustrezno namestiti, zamenjajte.

- Uporabljajte samo originalne nadomestne dele Si-
comatic® econtrol.

- Lonec Sicomatic® econtrol naj pooblasceni serviser
pregleda vsaj vsakih 10 let.




2.2 vama priprava jedi z loncem Sicomatic® econtrol

Nevarnost Med kuhanjem v loncu nastaja visok tlak.
- Prepricajte se, da je lonec trdno zaprt.

Nevarnost  ZUNanje povrsine lonca se segrejejo do 130 °C.

- Uporabljajte ustrezno zas¢ito za roke.

- Med uporabo se nikoli ne dotikajte vro¢ih zunanjih
povrsin lonca.

- Lonec premikajte ali prenaajte izklju¢no za ro¢aja, pri
cemer ga trdno primite.

- Med premikanjem lonca Sicomatic® econtrol bodite
previdni, ko je ta pod tlakom.

- Zvrocim loncem se ne dotikajte drugih oseb.

- Vro¢ lonec Sicomatic® econtrol postavljajte samo na
podlage, odporne proti vrocini (nikoli na plastiko ipd.).

- Lonec Sicomatic® econtrol odpirajte in zapirajte iz-
kljuéno za dolga rocaja.

- Lonca Sicomatic® econtrol med uporabo nikoli ne
puscajte brez nadzora.

- Otroci naj se med uporabo ne pribliZujejo loncu Si-
comatic® econtrol.

Nevanost  Pri pokrovu izstopa vroca para.

- Nikoli ne segajte v paro.

- Zrokami, glavo in drugimi telesnimi deli nikoli ne
segajte na nevarno obmoc¢je nad sredino pokrovain v
bliZzino varnostne reze ob robu pokrova.

Nevarnost  Lonca nikoli ne napolnite prekomerno.

Ce je lonec prekomerno napolnjen, lahko zagnejo Zivila

uhajati skozi delovni ventil.

- Zato lonec vedno napolnite najve¢ do 2/3 njegove
nazivne prostornine.

- Lonec napolnite najvec do polovice njegove nazivne
prostornine pri kuhanju Zivil, katerih prostornina se
med pripravo poveca ali ki med pripravo tvorijo vecje
koli¢ine pene, kot so juhe, stro¢nice, enolon¢nice,
prevretki, drobovina in testenine.

Nevarnost  Lonca nikoli ne odpirajte nasilo.

Lonec je mogoce brez teZav odpreti Sele, ko ni ve¢ pod
tlakom.

- Ne spreminjajte varnostne opreme.

A

Nevarnost

Vroca Zivila lahko med kuhanjem tvorijo
mehurcke in pri odpiranju lonca eksploziv-
no brizgnejo iz njega, tudi e ste iz lonca Ze
izpustili paro.

- Lonec pred odpiranjem zato narahlo pretresite.
Tako boste preprecili opekline in oparine zaradi brizga-
nja vsebine lonca.

Nicesar ne zabadajte v vroce meso, ki ste ga
Nevamost - Kuhali skupaj s koZo (npr. volovski jezik).
- Meso naj se pred tem ohladi.
Tako bo zaradi tlaka nabrekla koZa znova uplahnila, s
¢imer boste preprecili opekline zaradi brizganja vroce
tekocine.



3| Pred prvo uporabo

- Odstranite vse nalepke in etikete.

- Lonec do 2/3 napolnite z vodo in dodajte 2-3 jedilne
Zlice kisa.

- Lonec z okisano vodo pribl. 5-10 minut prekuhavajte
brez pokrova.

— Nato vse dele temeljito ro¢no sperite.

- Po is¢enju posodo temeljito osusite.

Pri indukcijskih kuhalis¢ih lahko lonec oddaja

ﬂ zvoke. To je posledica tehni¢ne zasnove in ne
predstavlja napake v delovanju vasega Stedil-
nika ali lonca Sicomatic® econtrol.




4 | Podrobnosti o loncu Sicomatic® econtrol

5. 0znaka na roc€aju
Za pravilno namestitev pokrova.

6. Oznaka na pokrovu
Za pravilno namestitev pokrova.

7. Stranski rocaj na loncu
Z nastavkom za za3¢ito pred ognjem in odprtino za roko,
ki zagotavlja varno rokovanje.

8. Nadtla¢na zas¢ita
Z integrirano avtomatiko za hitro segrevanje in preprece-
vanjem vakuuma.

9. Pokrovcek za preprecevanje vonjav
Za prikaz tlaka, s prepre¢evanjem vonjav.

1. Prikaz tlaka 10. Delovni ventil
Pregleden, velik, z integrirano blokado preostalega tlaka.  Uravnava tlak skladno z nastavitvijo stopnje kuhanja.

2. Vrtljivi gumb 11. Gumb za sprostitev
Posebej velik in z optimalnim oprijemom, kar omogo¢a Za odstranitev dolgega rocaja na pokrovu.
udobno nastavitev stopnje kuhanja in preprosto odpira-

nje lonca. 12. Varnostna reza
»Zasilni izhod« na robu pokrova - deluje kot dodaten
3. Dolgi rocaj na pokrovu varnostni element.
Snemljiv, z integriranim vrtljivim gumbom in prikazom
tlaka. 13. Gumijast obro¢

Za zatesnitev lonca in pokrova.
4. Dolgi ro¢aj na loncuPriro¢en varnostni ro¢aj z na-
stavkom za zas¢ito pred ognjem se dobro prilega roki in
preprecuje nenamerne zdrse.
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5 | 5-stopenjska varnost vasega lonca Sicomatic® econtrol

Lonec Sicomatic® econtrol, ki ste ga kupili, je tehni¢no
izpopolnjen izdelek. V sebi zdruZuje ve¢desetletne izku-
$nje na podro¢ju proizvodnje in razvoja ekonom loncev.

Varnostna reza

Delovni ventil  Nadtlatna zasgita

Integrirana blokada
preostalega tlaka

1. Delovni ventil

Ce je tlak, predviden za izbrano stopnjo kihanja, pre-
koracen, se odpre delovni ventil in spredaj za¢ne iz
odprtine na ro¢aju pokrova uhajati para. Previsok tlak se
tako za¢ne samodejno odvajati.

2. Nadtla¢na zascita z vgrajeno avtomatiko za hitro
segrevanje
a) Funkcija avtomatike za hitro segrevanje Funk-
cija avtomatike za hitro segrevanje Ko se za¢ne
torej vsebina v zaprtem loncu Sicomatic® econtrol
segrevati, se za¢ne prekomerni in za vsebino lonca
Skodljivi kisik samodejno izpihovati (samodejno
odzralevanije). Sele nato se ventil zapre in tlak za¢ne
narad¢ati.

b) Funkcija kot nadtla¢na zascita
Nadtla¢na zas¢ita se pri normalnem delovanju ne
sprozi. SproZi se Sele, ¢e delovni ventil preneha
delovati in se tlak Se naprej zviSuje. Nato za¢ne para
hitreje izhajati skozi odprtino za odzracevanje na
dolgem rocaju na pokrovu.

3.Varnostna reZa

Samo Ce delovni ventil in nadtla¢na zas¢ita prenehata
delovati, t. i. »zasilni izhod« ob robu pokrova sluZi kot
dodaten varnostni element. Takoj, ko se vzpostavi pre-
komeren tlak, ta gumijasti obro¢ v varnostni reZi potisne
toliko navzven, da lahko za¢ne para uhajati.

4. Blokada preostalega tlaka

Ze prinizkem tlaku se blokada preostalega tlaka, ki je
vgrajena v prikazovalniku tlaka, dvigne: Prikaz tlaka
postane viden. Sele ko se prikazovalnik tlaka znova pov-
sem spusti v dolgi ro¢aj na pokrovu, je mogoce lonec
odpahniti in odpreti. Nenamerno odpiranje lonca pod
tlakom je tako prepreceno.

5. Blokada zapaha

Ce dolga ro¢aja nista pravilno names&ena eden nad
drugim, pokrova ni mogoce zapahniti z obra¢anjem
vrtljivega gumba. Tako se tlak ne more vzpostaviti.
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Izdelek Sicomatic® econtrol izpolnjuje zahteve Direktive
ES 97/23/ES. Zakonsko predpisana varnostna dolocila pa
deloma celo moéno presega.
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6 | Pred vsako pripravo jedi

Pred uporabo lonca Sicomatic® econtrol
opozorilo  preverite varnostno opremo.
Tako boste preprecili morebitne nevarnosti med upo-
rabo.

Preverjanje pokrovcka za prepre€evanje vonjav

Poskodba oz. neustrezna namestitev pokrovéka za
preprecevanje vonjav lahko povzroci uhajanje vroce
pare ali sunkovito odvajanje pare. Dolgi ro¢aj na pokrovu
se lahko tako poskoduje.

- Prepricajte se, da je pokrovéek za preprec¢evanje vo-
njav ustrezno namescen (oglejte si sliko).

- Preverite, ali je pokrovcek za preprecevanje vonjav
morda poskodovan (razpoke, luknje, deformacije,
rjava obarvanost).

- Ce je pokrov&ek za prepreevanje vonjav poskodovan,
lonca ne uporabljajte.

- Uporabljajte samo originalne nadomestne dele Si-
comatic® econtrol.



Preverjanje prikaza tlaka Preverjanje delovnega ventila

- Prikaz tlaka preizkusite tako, da s prstom pritisnete Ce je delovni ventil zamazan ali zlepljen, se lahko

na pokrovcek za preprecevanje vonjav in preverite, nadtla¢na zas¢ita sprozi.

ali se premika. —> Zato preverite, ali je delovni ventil morda zamazan in
Vrtljivi gumb mora biti pri tem v poloZaju 6’1 ali je v pravilnem poloZzaju.

— Delovni ventil po potrebi ocistite.

Tako boste preprecili nepri¢akovano in pove¢ano uha-
Preverjanje nadtlacne zascite janje pare skozi odprtino za odzragevanje na dolgem
rocaju na pokrovu.

Preverjanje blokade zapaha

Zamazana ali zlepljena nadtla¢na zas¢ita lahko povzroci
nenadno izstopanje pare skozi varnostno rezo.
Ob uporabi na plinskih Stedilnikih lahko plamen zaradi
uhajajoce pare nenadoma ugasne, pri ¢emer lahko za¢-
ne plin nenadzorovano uhajati skozi Sobe na kuhalis¢u.  Ce je blokada zapaha poskodovana, lonca Sicomatic® E-
- Preverite, ali se nadtla¢na zas¢ita (1) prosto premika. econtrol ni mogoce pravilno odpirati in zapirati. Dolge-
- Zlahnim pritiskom, npr. z leseno palicico, preverite, ga rocaja na pokrovu ni mogoce sneti.

ali se kroglica prosto premika (2). — Preverite, ali se blokada zapaha brez teZav premika in
Tako boste prepreili neZeleno uhajanje pare. sevrne v izhodis¢ni poloZzaj.
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- Ce je blokada zapaha po$kodovana, lonca ne upo-
rabljajte.

- Obrnite se na najbliZjega pooblas¢enega prodajalca
izdelkov Silit.

Preverjanje gumijastega obroca

- Preverite, ali je gumijasti obro¢ morda poskodovan.

Razpoka v gumijastem obrocu lahko povzroci sunkovito

odvajanje pare in s tem uhajanje vroce pare.

- Zamenjajte gumijasti obro¢, e je trd (obarvan rjavo),
krhek ali poskodovan.

- Gumijast obro¢ zamenjajte po pribl. 400 postopkih
priprave jedi oz. najpozneje po dveh letih.

- Uporabljajte samo originalne nadomestne dele Si-
comatic® econtrol.

V gumijasti obro¢ mora biti obvezno vtisnjen napis

»Sicomatic®«.

- Preverite, ali se gumijasti obro¢ prilega notranjemu
robu pokrova.

S tem boste zagotovili brezhibno delovanje in varnost

lonca.

Preverjanje rocajev

- Preverite, ali so rocaji poskodovani.

- PoSkodovane rocaje pred uporabo zamenjajte.

- Uporabljajte samo originalne nadomestne dele Si-
comatic® econtrol.

- Preverite, ali so rocaji trdno priviti na lonec.

- Pritrdilne vijake zategnite z ob&utkom.

Tako boste preprecili, da bi se ro¢aj zlomil ali odpadel,

pri ¢emer bi se lahko lonec pri padcu poskodoval ali

deformiral.
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7 | Priprava jedi z loncem Sicomatic® econtrol

Nega posode in $tedilnika

- S kuhinjskimi pripomocki ne udarjajte ob rob lonca.
Tako boste prepreili poskodbe roba.

- Sol dodajajte izklju€no v vodo, ki Ze vre, in jo preme-

Sajte.
Tako sol ne bo poskodovala dna lonca.
- Posode nikoli ne potiskajte ali vlecite po steklokera-
micni plos¢i.
Tako boste preprecili, da bi ostanki umazanije med
dnom posode in steklokerami¢no plos¢o povzrogili
praske na kuhalis¢u.

Pri uporabi na plinskem Stedilniku:

- Plamen naj nikoli ne bo ve¢ji od dna lonca.
Tako boste preprecili poskodbe rocajev in tesnil.

7.1 Polnjenje lonca

Upostevajte najvecjo koli¢ino polnjenja,
Nevamost lonca nikoli ne napolnite prekomerno.
Ce je lonec prekomerno napolnjen, lahko za¢nejo voda,
Zivila ali vroce jedi uhajati skozi delovni ventil.
Pri plinskih Stedilnikih lahko plamen pri tem ugasne, pri
¢emer lahko za¢ne plin uhajati skozi Sobe na kuhalis¢u.
— Zato lonec vedno napolnite najvec¢ do 2/3 njegove
nazivne prostornine.
- Lonec napolnite najve¢ do polovice njegove nazivne
prostornine pri kuhanju Zivil, katerih prostornina se

med pripravo poveca ali ki med pripravo tvorijo vecje

koli¢ine pene, kot so juhe, stro¢nice, enolon¢nice,
prevretki, drobovina in testenine.
Tako se boste zas¢itili pred opeklinami in oparinami.

Preprecite poskodbe zaradi nezadostnega
Opozorilo POlnjenja.
Nezadostna napolnjenost lahko povzroci pregrevanje
lonca ter s tem poskodbe posode in kuhalis¢a.
- Vedno napolnite dovolj tekocine za nastanek pare.
— Zlasti pri gostih jedeh pazite na zadostno koli¢ino

tekocine.

Tako boste preprecili kuhanje »na suho« ter s tem po-
Skodbe lonca ali kuhalis¢a.
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Predpisane koli¢ine polnjenja:

Velikost Sicomatic® (na- Najmanjsa koli¢ina polnje-
zivna prostornina) njaza

nastajanje pare

Najvecja koli¢ina polnjenja  Najvecja koli¢ina polnjenja pri
(2/3 nazivne prostornine*)

kuhanju Zivil, katerih prostornina
se med pripravo poveca ali ki med
pripravo tvorijo ve¢je koli¢ine
pene (1/2 nazivne prostornine*)

2,51 1/81Voda 171 131
3,01 1/41Voda 2,01 1,51
4,51 1/41Voda 3,01 2,31
6,51 3/81Voda 4,31 3,31

* Oglejte si lestvico na notranji strani lonca.

- Nadno lonca nalijte potrebno koli¢ino tekocine.

- Vta namen uporabite vodo, jusne osnove, omako ipd.

- Zivila dodajte neposredno v lonec ali pa vanj namesti-
te vstavek z Zivili.

- Izberite kuhali¢e, primerno za lonec.

Skladno z receptom Zivila najprej pogrejte in prelijte,
preden lonec zaprete.
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Odstranjevanje pene/mesanje med
Nevarnost  Segrevanjem
- Zivila, pri katerih nastaja veliko pene, katerih prostor-
nina se moc¢no poveca, ali gosta Zivila (npr. stro€nice,
meso za juho) kuhajte v odprtem loncu.
— Ko vsebina zavre, po potrebi odstranite peno.
- Vsebino lonca premesajte.
Tako boste zagotovili, da skozi delovni ventil ne bo izsto-
pala vroca pena. Preprecili boste opekline in oparine.
Sele zdaj lahko lonec zaprete.



/.2 Zapiranje lonca

- Pred zapiranjem lonca obrisite rob lonca in gumijasti
obroc.

Tako boste zagotovili, da zatesnitve ne bodo ovirali

trdni delci.

— Pokrov namestite tako, da bosta oznaki na pokrovu,
inka@, in dolgem rocaju na loncu, slika @, name-
$¢eni povsem ena nad drugo.

- Dolgi roc¢aj na pokrovu potisnite v levo, dokler ni pov-

sem nad dolgim rocajem na loncu, slika @
- Za zaklepanije vrtljivi gumb zavrtite v poloZaj <aa™.

7.3 Kaj pravzaprav pomenijo tri fiksno nastavljive
stopnje kuhanja?

Stopnja kuhanja <@ (kuhanje brez tlaka)

Lonec Sicomatic® econtrol lahko uporabljate tudi

kot obicajen lonec za kuhanje. Brez tlaka je kuhanje
varénejse z vodo in energijo. Takoj ko za¢ne izstopa-

ti manjsa kolic¢ina pare, je treba dovajanje energije
zmanijsati. Premocno uhajanje pare oz. rahlo dvigovanje
vrednosti na prikazu tlaka je znak prekomernega dova-
janja energije.

Stopnja kuhanja I (pribl. 109 °C/zeleno obmogje I)

Uporabite jo za kuhanje Zivil v pari in duSenje ob&utlji-
vih Zivil s krajSim trajanjem kuhanja. Pri tem so Zivila,
npr. zelenjava ali ribe, v vstavkih, zato voda za kuhanje
iz njih ne odstrani hranilnih snovi.

Vidno je zeleno obmocgje I na prikazu tlaka.
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Takoj, ko za¢ne izstopati manj3a koli¢ina pare, se za¢ne
navedeni ¢as kuhanja. PoloZaj prikazovalnika tlaka mo-
rate med dovajanjem zraka z uravnavanjem moci kuha-
lis¢a ohranjati na taksni stopnji, da para ne bo izstopala
oz. bo izstopala samo majhna koli¢ina pare.

Stopnja kuhanja 11 (pribl. 119 °C/zeleno obmodje 11)

Uporabite jo za kuhanje in duSenje npr. mesa, juh ali
enolon¢nic ter za sterilizacijo, vkuhavanje in odstranje-
vanje soka.

Vidno je zeleno obmogje Il na prikazu tlaka. Takoj, ko
zacne izstopati manj3a koli¢ina pare, se za¢ne ¢as kuha-
nja. PoloZaj prikazovalnika tlaka morate med dovajanjem
zraka z uravnavanjem moci kuhalid¢a ohranjati na taksni
stopnji, da para ne bo izstopala oz. bo izstopala samo
majhna koli¢ina pare.
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74 Varno delo z vro¢im loncem

Nevarnost  Pri pokrovu izstopa vroca para.

- Nikoli ne segajte v paro.

— Zrokami, glavo in drugimi telesnimi deli nikoli ne
segajte na nevarno obmoc¢je nad sredino pokrova in v
bliZino varnostne reZe ob robu pokrova.

Zunanje povrsine lonca se segrejejo do

130°C.

- Uporabljajte ustrezno zas¢ito za roke.

- Med uporabo se nikoli ne dotikajte vro¢ih zunanjih
povrsin lonca.

- Lonec premikajte ali prenasajte izklju¢no za rocaja, pri
¢emer ga trdno primite.

- Med premikanjem lonca Sicomatic® econtrol bodite
previdni.

— Zvrocim loncem se ne dotikajte drugih oseb.

- Vro¢ lonec Sicomatic® econtrol postavljajte samo na
podlage, odporne proti vrocini (nikoli na plastiko ipd.).

- Lonec Sicomatic® econtrol odpirajte in zapirajte iz-
klju¢no za dolga rocaja.

- Lonca Sicomatic® econtrol med uporabo nikoli ne
puscajte brez nadzora.

— Otroci naj se med uporabo ne pribliZujejo loncu Si-
comatic® econtrol.

Nevarnost



7.5 Nastavljanje stopnje kuhanja, odzracevanje in
segrevanje

— Z vrtljivim gumbom nastavite stopnjo kuhanja “@@
»kuhanje brez tlakag, stopnjo kuhanja I ali stopnjo
kuhanja Il

- Med kuhanjem naj bo kuhaliS¢e nastavljeno na
visoko moc.

Odzracevanje poteka samodejno s pomocjo vgrajene

avtomatike za segrevanje, tako da med segrevanjem

vsebine ro€no odzralevanie ni ve¢ potrebno. Ce skozi
nadtla¢no varovalo izstopi zadostna koli¢ina pare, se
avtomatika za segrevanje samodejno zapre. Prikaz tlaka
za¢ne narascati.

7.6 Kuhanje

Ze pri nizkem tlaku prikaz tlaka naraste. Dejanski de-
lovni tlak oz. delovna temperatura in s tem zacetek ¢asa
kuhanja sta doseZena, ko pri nastavljeni stopnji kuhanja
izstopa manjsa koli¢ina pare.

- Ta poloZzaj ohranjajte do konca kuhanja.

- Vta namen mo¢ kuhali$¢a ustrezno nastavite.

Ce loncu Sicomatic® econtrol dovajate preve¢ energije,
se skozi odprtino za odzra¢evanje na dolgem rodaju

na pokrovu (na sredini pokrova) za¢ne vse glasneje
odvajati para.

- Zmanjsajte dovajanje energije.

PoloZaj prikazovalnika tlaka morate med dovajanjem
zraka z uravnavanjem moci kuhali$¢a ohranjati na
taksni stopnji, da para ne bo izstopala oz. bo izstopala
samo majhna koli¢ina pare.

Tako boste preprecili nepotrebno porabo energije in
nevarnost kuhanja »na suhox.
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].7 Odvajanje pare/ohlajevanje

Preden odprete lonec Sicomatic® econtrol, se mora tlak v
loncu znizati.

- Zato izklopite dovajanje energije.

- Lonec odstranite s kuhalis¢a.

Za niZanje tlaka sta na voljo naslednji dve moZnosti:

a) Hitro izpuscanje pare

Nevarnost  Pri pokrovu izstopa vroca para.

- Nikoli ne segajte v paro.

- Zrokami, glavo in drugimi telesnimi deli nikoli ne
segajte na nevarno obmoc¢je nad sredino pokrova in v
bliZzino varnostne reze ob robu pokrova.

- To upostevajte zlasti pri hitrem izpus¢anju pare s po-

mocjo vrtljivega gumba.
Pri kuhanju juh, stro€nic, enolon¢nic,

A prevretkov, drobovine in testenin se koli¢ina
Nevanost - ysebine lonca poveca zaradi nastajanja pare.
- Pare iz lonca nikoli ne spuscajte prehitro, ¢e v njem

kuhate jedi, pri katerih nastaja pena, ali kasaste jedi.
Slednje lahko namre¢ za¢nejo pri hitrem izpuS¢anju pare
uhajati skozi delovni ventil.
- Pocakajte, da se lonec ohladi.
Tako boste preprecili opekline in oparine.
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- Vrtljivi gumb pocasi zavrtite nazaj v poloZaj <@,
dokler para ne izstopa vec.

- Pocakajte, dokler se prikaz tlaka samodejno ne umak-
ne povsem v dolgi ro¢aj na pokrovu.

b) Ohlajevanje
- Pocakajte, dokler se prikaz tlaka samodejno ne umak-
ne povsem v dolgi ro¢aj na pokrovu.
Ta metoda je primerna za jedi, pri kuhanju ka-
ﬂ terih nastaja pena, in kasaste jedi. Case kuhanja
nekoliko skraj3ajte, saj se jedi zaradi po¢asnega
ohlajanja same od sebe kuhajo Se nekoliko dlje.

c) Ohlajanje z vodo

- Lonec tako dolgo drZite pod teko¢o mrzlo vodo, dok-
ler se prikaz tlaka samodejno ne umakne povsem v
dolgi ro¢aj na pokrovu.

- Vodnega curka ne usmerjajte na dolgi ro¢aj na po-
krovu.

Tako boste zagotovili, da skozi ventile v dolgem ro¢aju na

pokrovu v lonec ne bo vdrla hladilna voda.



Pri tem postopku v loncu nastaja kondenzat. 7.8 Odpiranje lonca Sicomatic® econtrol
Ta kaplja na jedi ter lahko vpliva na njihovo

barvo in okus. Vroéa Zivila lahko med kuhanjem tvorijo

To metodo zato uporabljajte samo v izrednih mehurcke in pri odpiranju lonca eksploziv-

okolis¢inah. Nevarnost  no brizgnejo iz njega, tudi e ste iz lonca Ze
izpustili paro.

- Lonec pred odpiranjem zato narahlo pretresite.
Tako boste preprecili opekline in oparine zaradi brizga-
nja vsebine lonca.

Nevarnost  Lonca nikoli ne odpirajte nassilo.
Lonec je mogoce brez teZav odpreti, ko ni ve¢ pod
tlakom.

— Ne spreminjajte varnostne opreme.

Nicesar ne zabadajte v vroce meso, ki ste ga
Nevarnost  Kuhali skupaj s koZo (npr. volovski jezik).
- Meso naj se pred tem ohladi.
Tako bo zaradi tlaka nabrekla koZa znova uplahnila, s
¢imer boste preprecili opekline zaradi brizganja vroc¢e
tekocine.

- Prepricajte se, da se je prikaz tlaka umaknil povsem v
dolgi ro¢aj na pokrovu.
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- Vrtljivi gumb pocasi zavrtite v levo nazaj v poloZaj
-1l

- Lonec rahlo pretresite.

- Dolgi rocaj na pokrovu potisnite v desno, dokler ozna-

) = . )

ki na pokrovu v in dolgem rocaju na loncu W nista
to¢no ena nad drugo|[2].

- Pokrov snemite tako, da bo para usmerjena stran od
vas.

Ce je lonec 3e vedno pod tlakom, se z vrtenjem
@ vrtljivega gumba nazaj v poloZaj 6—; vklopi
blokada preostalega tlaka. Slednja preprecuje
odpiranje lonca pod tlakom.
- Vtem primeru gumb e enkrat zavrtite nekoliko v
desno.
Tako se lahko blokada preostalega tlaka sprosti, ko lonec
ni ve¢ pod tlakom. Nato lahko lonec odprete, kot je
opisano.
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8 | Priprava jedi z dodatno opremo Sicomatic® econtrol

Lonec Sicomatic® econtrol je zlasti primeren za
pripravo hrane za dojencke.

8.1 Upostevanje navodil za kuhanje
. Tudi pri kuhanju z dodatno opremo ravnajte
p skladno z navodili v 7. poglavju.

Obvezno upostevajte tudi varnostna navodila

v 2. poglavju in 7. poglavju.

Vedno napolnite dovolj tekocine za nasta-
Opozorilo nek pare.
Tako boste preprecili kuhanje »na suho«. Hkrati boste
preprecili poSkodbe lonca ali kuhali$¢a.
- Upostevajte predpisane koli¢ine polnjenja:
oglejte si preglednico pod tocko 7.1.

8.2 Kuhanje v naluknjanem vstavku (dodatna
oprema)

« Zelenjava

« Ribe

« Vkuhavanje

« Odstranjevanje soka
« Obcutljiva Zivila

Kuhanje zelenjave:

- Za kuhanje zelenjave neposredno na dno lonca nalij-
te predpisano najmanjso koli¢ino polnjenja tekocine.

S tem boste zagotovili nastajanje pare in preprecili ku-
hanje »na suho«.

- Zaizboljsanje arome dodajte poljubna zelis¢a, za-
¢imbe ipd.

- Naluknjani vstavek z o¢iS¢eno zelenjavo vstavite v
lonec.

Vstavek zagotavlja, da zelenjava ni v stiku z vodo, am-

pak se kuha v pari.

- Lonec napolnite najve¢ do 2/3.

S tem boste zagotovil zadosten razmik do pokrova, pri-

kazovalnika tlaka in ventilov.

8.3 Kuhanje v vstavku brez lukenj (dodatna oprema)
« Globoko zamrznjena Zivila

« Priloge, npr.riz

« Odstranjevanje soka (kot prestrezna posoda)

Glejte "Opis kuhanja v naluknjanem vstavku" pod toc¢ko 8.2.

8.4 Kuhanje na dnu lonca (meso)

- Olje/mast segrejte v odprtem loncu Sicomatic®
econtrol.
- Meso popecite z vseh strani.
- Dodajte vodo (glede na recept).
Vecdje kose mesa razkosajte.
ﬂ S tem boste skrajsali ¢as priprave.
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9 | Sterilizacija, vkuhavanje in odstranjevanje soka z loncem

Sicomatic® econtrol

9.1 Upostevanje navodil za kuhanje

Tudi pri steriliziranju, vkuhavanju in odstra-
njevanju soka ravnajte skladno z navodili v

7. poglavju.

Obvezno upostevajte tudi varnostna navodila v
2. poglavju in 7. poglavju.

Vedno napolnite dovolj tekocine za nastanek
Opozorilo  pare.
Tako boste preprecili kuhanje »na suho«. Hkrati boste
preprecili poskodbe lonca ali kuhalis¢a.
- UpoStevajte predpisane koli¢ine polnjenja:
oglejte si preglednico pod to¢ko 7.1.

opozorilc  Po€asno ohlajevanje lonca

- Po steriliziranju, vkuhavanju ali odstranjevanju soka
pare iz lonca Sicomatic® econtrol nikoli ne izpus¢ajte
hitro.

- Lonca nikoli ne hladite z vodo.

Stekleni predmeti lahko zaradi hitre temperaturne spre-

membe pocijo.

- Izklopite dovajanje energije.

- Lonec odstranite s kuhali$¢a in pocakajte, da se pocasi
ohladi.

- Preden lonec odprete, pocakajte, dokler se prikaz
tlaka samodejno ne umakne povsem v dolgi ro¢aj na
pokrovu.

Tako se boste zad¢itili pred urezninami zaradi razbitega

stekla.

2%

9.2 Sterilizacija

Nevarnost Namenska uporaba

- Lonec Sicomatic® econtrol uporabljajte samo za steri-
lizacijo v gospodinjske namene.
Lonca Sicomatic® econtrol ne uporabljajte kot sterili-
zatorja v zdravstvene namene.
Lonec Sicomatic® econtrol ni zasnovan za temperatu-
re, potrebne za sterilizacijo v zdravstvene namene.

Lonec Sicomatic® econtrol lahko uporabite kot ugoden
in popoln sterilizator za domaco uporabo, saj so stroski
energije edini stroski.

Zagotovite, da so deli, ki jih Zelite sterilizira-
ti, odporni na vroco paro s temperaturo do
120 °C.

MozZnosti uporabe:

« Sterilizacija otroskih stekleni¢k, dudk in plasti¢nih
zamaskov/pokrovekov

« Sterilizacija hrane za dojencke in kozarcev z navojnim
pokrovom

« Sterilizacija kozarcev za vlaganje (glejte tudi naslednyji
razdelek 9.3 "Vkuhavanje")

- Ssteklenick, dudk in plasti¢nih zamaskov/pokrovekov
odstranite ostanke mleka in kasic.

— Predmete z odprtino navzdol poloZite v naluknjani
vstavek.

- Predmete po vstavku razporedite tako, da jih bo lahko
para ¢im bolje obkroZala.



- Nadno lonca nalijte najmanjso koli¢ino vode, ki je
potrebna za tvorjenje pare.

- Naluknjani vstavek vstavite v lonec.

—> Zaprite lonec in z vrtljivim gumbom nastavite stopnjo
kuhanja Il.

- Med kuhanjem naj bo kuhalis¢e nastavljeno na
visoko mo¢.

Sterilizacija se pri¢ne Sele, ko je na prikazovalniku tlaka
vidno zeleno obmogje II.
Sterilizacija traja pribl. 20 minut.

Pravilna in ucinkovita sterilizacija

- Pazite, da bo med celotno sterilizacijo vidno zeleno
obmogje ll.
- Obvezno upostevajte trajanje sterilizacije.

- Pocakajte, da se lonec po sterilizaciji ohladi.

— Pocakajte, dokler se prikaz tlaka samodejno ne
umakne povsem v dolgi ro¢aj na pokrovu.

- Sele zdaj odprite lonec.

9.3 Vkuhavanje

Kozarcev za vlaganje
opozorilo  Nikoli ne napolnite prekomerno
Med vkuhavanjem se vsebina namre¢ razteza.
Ce je zaprt kozarec za vlaganje prepoln, lahko po¢i.
- Zato kozarce za vlaganje napolnite najvec¢ do visine
enega prsta pod robom.
Tako se boste zas¢itili pred urezninami zaradi razbitega
stekla.

- Pred vkuhavanjem sterilizirajte kozarce za vlaganje,
kot je opisano pod toc¢ko 9. 2.

- Napolnite kozarce za vlaganje.

- Kozarce zaprite skladno z navodili proizvajalca.

- Nadno lonca nalijte najmanjso koli¢ino vode, ki je
potrebna za tvorjenje pare.

- Kozarce postavite na sito na dnu ali v naluknjani
vstavek.

- Zaprite lonec in z vrtljivim gumbom nastavite Zeleno
stopnjo kuhanja.

- Med kuhanjem naj bo kuhalis¢e nastavljeno na
visoko moc.

- Priizbiri stopnje kuhanja in ¢asa vkuhavanja uposte-
vajte naslednjo preglednico.
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Trajanje vkuhavanja (zgolj orientacijske vrednosti):

Vkuhavanije Stopnja Cas vkuhava-
kuhanja njav minutah

Jagodicevje 5-8

Marmelade in dZzemi 1-2

Peckato sadje 10

Kos¢i¢asto sadje 8-10

Zelenjava, kislo vloZena 7-10

Zelenjava Il 20-25

Meso 1l 25

- Pocakajte, da se lonec po vkuhavanju pocasi ohladi.

- Pocakajte, dokler se prikaz tlaka samodejno ne umak-
ne povsem v dolgi ro¢aj na pokrovu.

- Sele zdaj odprite lonec.
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9.4 Odstranjevanje soka

Izberite ustrezno velikost lonca in slednjega
opozorile  Nikoli prekomerno ne napolnite
Za odstranjevanje soka je treba v lonec vstaviti dva
vstavka.
Zato lahko za odstranjevanje soka uporabljate zgolj lon-
ce Sicomatic® econtrol od velikosti 4,5 litra naprej.
Ce je lonec prekomerno napolnjen, lahko zagnejo Zivila
uhajati skozi delovni ventil.
- Zgornji, naluknjani vstavek napolnite najvec¢ do njego-

vega zgornjega roba.

Tako se boste zas¢itili pred opeklinami in oparinami.

- Nadno lonca nalijte najmanjso koli¢ino vode, ki je
potrebna za tvorjenje pare.

- Pripravljeno sadje (po potrebi sladkano, razkosano ali
zmleto) napolnite v naluknjani vstavek.

- Najprej v lonec vstavite vstavek brez lukenj in Sele
nato naluknjani vstavek s sadjem.

—> Zaprite lonec in z vrtljivim gumbom nastavite stopnjo
kuhanja Il.

- Med kuhanjem naj bo kuhalis¢e nastavljeno na visoko
moc¢.

- Priizbiri stopnje kuhanja in ¢asa vkuhavanja uposte-
vajte naslednjo preglednico.



Trajanje odstranjevanja soka (zgolj orientacijske
vrednosti):

Odstranjevanje soka Stopnja Trajanje
kuhanja odstranje-
vanja soka v
minutah
Jagodicevje I 12
Kos¢icasto sadje in rabarbara Il 18
Peckato sadje Il 25
Grozdje 1l 25
Paradiznik in kumare Il 18
Rumena koleraba Il 25
Rdeca pesa 1l 25-35

- Pocakajte, da se lonec pocasi ohladi.

- Pocakajte, dokler se prikaz tlaka samodejno ne
umakne povsem v dolgi ro¢aj na pokrovu.

- Sele zdaj odprite lonec.

- Previdno izvlecite vro¢a vstavka.

- Vroci sok napolnite v temeljito o¢iS¢ene in segrete
steklenice.

- Steklenice zaprite s ¢istimi pokroveki.

10 | Nega in Ciscenje

10.1 Ciéenje lonca

- Za ¢iscenje uporabite vroco vodo in obic¢ajno
sredstvo za pomivanje posode.

— Zasu$ene ostanke hrane najprej zmehcajte.

— Ne uporabljajte Cistil, ki vsebujejo trdne delce, jekle-
ne volne ali grobe strani gobice.

- Pritrdovratnih ostankih hrane v loncu zavrite nekaj
vode z negovalnim sredstvom v prasku Silit.

- Trdovratne madeZe odstranite s teko¢im negovalnim
sredstvom Silit.

- Spodniji del lonca in vstavke lahko prav tako pomiva-
te v pomivalnem stroju.

Pri tem se lahko spremeni barva plasti¢nih ro¢ajev ali

povrsina iz materiala Silargan®. Vendar slednje ne vpliva

na delovanje lonca. Zaradi tega priporo¢amo ro¢no

¢iscenje.

- Po ¢is¢enju posodo temeljito osusite.

27



10.2 Cidéenje pokrova in dolgega ro¢aja na
pokrovu

Odstranitev dolgega rocaja na pokrovu

- Zasucite pokrov.

- Dolgi ro¢aj na pokrovu snemite s pokrova.

- Vtanamen s palcem pritisnite na rob pokrova.

- Nato rde¢i gumb za sprostitev (glejte sliko) na spodnji
strani rocaja povlecite v smeri pus¢ice proti koncu
rocaja.

- Rodaj privzdignite in nato spustite.

- Odstranite gumijasti obroc.

- Gumijast obro¢ ocistite pod tekoco toplo vodo ali v
vodi od pomivanja posode.

- Pokrov sperite pod teko¢o vodo ali pa ga operite v
pomivalnem stroju.

- Dolgi rocaj na pokrovu sperite izklju¢no pod tekoco
toplo vodo.

Tako boste preprecili poskodbe tesnil.
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Ci%éenje delovnega ventila pri mo&ni zamazanosti
Ce Zivila uhajajo skozi delovni ventil, se ostanki Zivil
zataknejo v njem. Slednje povzro¢a zamazanost in spri-
jemanje. V tem primeru je treba delovni ventil temeljito
odistiti.

Delovni ventil je dvodelen ter ga najdete na dolgem

rocaju na pokrovu in samem pokrovu. Za ¢is€enje je zato
treba dolgi ro¢aj na pokrovu odstraniti.

- Za ¢iscenje uporabljajte mehke pripomocke,
npr. vlazno vatirano palicico.
— Nikoli ne uporabljajte ostrih ali konicastih predmetov.
- Pokrov lonca in dolgi roc¢aj na pokrovu v popravilo
posredujte najblizjemu pooblas¢enemu prodajalcu

izdelkov Silit, ¢e ugotovite poskodbe na delovnem
ventilu ali tesnilu ali pa se tesnilo ne prilega vec.

Delovni ventil na pokrovu lonca:

N
[}

g

”

- Odstranite sprijeto umazanijo v odprtini ventila na
zgornji strani pokrova.




Delovni ventil na dolgem rocaju na pokrovu:

- Odstranite sprijeto umazanijo na delovnem ventilu.
- Pazite na popolno prileganje tesnila.
To se mora prilegati po celotnem obodu.

Vpenjanje dolgega rocaja na pokrov

- Rodaj vpnite v spono na pokrovu.

- Pritem pazite na ustrezno poravnavo, oglejte si sliko
(povecani odsek).

- Rocaj se mora sli$no zaskoditi v izrez na robu pokro-
va.

- Vtanamen s palcem pritisnite na rob pokrova.

10.3 Shranjevanje

- OC¢iS¢en in osusen lonec Sicomatic® econtrol shranite
v ¢istem, suhem in varnem prostoru.

- Pokrov s spodnjo stranjo navzgor poloZite na lonec
ali

- pa odstranjeni dolgi ro¢aj na pokrovu poloZite v
lonec ali v pokrov.
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11 | Vzdrzevanje

Uporabljajte samo originalne nadomestne
Nevarnost - dele Sicomatic® econtrol.
- Obrnite se na najbliZjega pooblas¢enega prodajalca
izdelkov Silit.
S tem boste zagotovili brezhibno delovanje in varnost
lonca.

Nevarnost Varnostna oprema preprecuje nevarnosti.
- Ne spreminjajte varnostne opreme.

- Upostevajte nasa navodila za ¢is¢enje in nego.

Nevarnost Ohranjanje varnosti
- Redno preverjajte delovanje varnostnih elementov.
- Oglejte si tudi 6. poglavje »Pred vsako pripravo jedic.

Gumijast obro¢

- Zamenjajte gumijasti obrog, ¢e je trd (obarvan rjavo),
krhek ali poskodovan.

- Gumijast obro¢ zamenjajte po pribl. 400 postopkih
priprave jedi oz. najpozneje po dveh letih.

- V gumijasti obro¢ mora biti obvezno vtisnjen napis
»Sicomatic®«.

Tako boste ohranili varnostno funkcijo gumijastega

obroda.
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Zamenjava pokrovcka za preprecevanje vonjav

- Pokrovcek za preprecevanje vonjav nemudoma zame-
njajte, ¢e je poskodovan.

- Pokrovcek za prepre€evanje vonjav zamenjajte po
pribl. 400 postopkih priprave jedi 0z. najpozneje po
dveh letih.

- Vta namen odstranite poskodovani pokrovéek za
preprecevanje vonjav.

- Najprej o€istite obmocje prikaza tlaka.

- Nato namestite nov pokrovcek za prepre¢evanje
vonjav.

- Vta namen rob pokrov¢ka za preprecevanje vonjav v
celoti povlecite ¢ez nazobc&ani venec.



- Preverite, ali je pokrovcek za preprecevanje vonjav
namescen pravilno.
Ta se mora prilegati po celotnem obodu.

Zamenjava nadtlacne zascite

- Snemite dolgi rocaj s pokrova.
- Nadtla¢no zas¢ito s spodnje strani pokrova s prstom
potisnite skozi pokrov.

- Novo nadtlaéno zas¢ito (1.) z zgornje strani pokrova
vstavite skozi odprtino.

- Tesnilni obrodek (2.) s spodnje strani pokrova povle-
cite ¢ez nadtlaéno zascito, dokler ni trdno namescéen
v utoru.
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12 | Tako preprosto je odpravljanje motenj

Kaj storiti, ce ...

Pri tem je lahko prisoten eden od naslednjih vzrokov

Zapiranje pokrova je oteZeno.

- Slaba drsnost gumijastega obroca.

Vrtljivega gumba po zapiranju iz poloZaja %‘z ni mo-
goce pomakniti na Zeleno stopnjo kuhanja @@= 0z. v
polozajlalill.

- Dolga ro¢aja na pokrovu in loncu nista namescena
povsem eden nad drugim.
- Rocaj je poskodovan.

Segrevanje do zavretja traja predolgo.

— Dovajanje energije ni zadostno.

Med celotnim segrevanjem do zavretja ob robu pokrova
izstopajo para in vodne kapljice (kratkotrajno uhajanje

ne predstavlja motnje, ampak je povsem obicajen pojav).

- Tujek na gumijastem obrocu, robu lonca ali notranjem
robu pokrova.

- Gumijast obro¢ je trd, krhek ali poSkodovan.

- Tesnilo v dolgem ro¢aju na pokrovu je poSkodovano.

Prikaz tlaka ne nara3¢a oz. ni dovolj visok.

- Vrtljivi gumb je Se kar v izhodis§€nem poloZaju.
- Dovajanje energije ni zadostno.

- Ni tekocine za tvorjenje pare.

- Gumijast obro¢ je trd, krhek ali poSkodovan.

1z prikazovalnika tlaka ves ¢as uhajata para in vodne
kapljice.

- Pokrovcek za preprecevanje vonjav je okvarjen.
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Tako pa lahko ukrepate

- Zgornji rob lonca namaZzite z zelo tankim slojem gospodinjskega jedilnega olja.

- Dolga ro¢aja na pokrovu in loncu poravnajte, da bosta names¢ena povsem eden nad drugim.

- Obrnite se na najbliZzjega pooblas¢enega prodajalca izdelkov Silit.

- Stedilnik nastavite na ve&jo mo¢.

- Odprite lonec ter obriSite gumijasti obrog, rob lonca in notranji rob pokrova.

- Vstavite nov originalni gumijasti obro¢ Sicomatic®.
— Obrnite se na najbliZjega pooblas¢enega prodajalca izdelkov Silit.

- Vrtljivi gumb obrnite na Zeleno stopnjo kuhanja.
- Stedilnik nastavite na ve¢jo mot.

- Odprite lonec in dolijte tekocino.

- Vstavite nov originalni gumijasti obro¢ Sicomatic®.

- Vstavite nov originalni pokrovéek za preprec¢evanje vonjav Sicomatic® econtrol (glejte poglavje 11 "VzdrZevanje").
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Kaj storiti, ¢e ...

Pri tem je lahko prisoten eden od naslednjih vzrokov

Med kuhanjem spredaj iz dolgega ro¢aja na pokrovu
nenehno uhaja nezelena para.

- Dovajanje energije je prekomerno.
— Delovni ventil je zamazan ali zlepljen.

- Nadtla¢na zas¢ita je zamazana.

Med kuhanjem spredaj iz dolgega ro¢aja na pokrovu
nenadoma izbruhne ve¢ja koli¢ina pare.

- Delovni ventil je zamazan ali zlepljen.

- Nadtla¢na zascita se je sprozila.

Med kuhanjem ob robu pokrova uhaja voda ali para.

- Gumijast obro¢ je trd, krhek ali poSkodovan.

Slabo tesnjenje, zlasti na stopnji kuhanja I: Vrtljivi gumb
obrnite na stopnjo kuhanja I, pri ¢emer za¢ne uhajati
para.

- Dovajanje energije je preveliko.

> Delovni ventil je zamazan ali zlepljen.

- Delovni ventil je poskodovan.

Piskajo¢ zvok med kuhanjem.

- Pokrovcek za preprecevanije vonjav je razpokan ali
poskodovan.

Rodaj in vrtljivi gumb se mo&no segrevata.

- Tesnilo na dolgem rocaju na pokrovu je poskodovano
ali obrabljeno.

- Pokrovcek za prepre€evanje vonjav je okvarjen.

— Pokrovéek za prepre¢evanje vonjav ni pravilno na-
mescen.

Pokrova ni mogoce odpreti.
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- Vloncu je prisoten tlak.
- Blokada preostalega tlaka se zatika (npr. zaradi vrtlji-
vega gumba).



Tako pa lahko ukrepate

- Zmanj3ajte dovajanje energije.

- Snemite dolgi ro¢aj na pokrovu in ogistite obmo¢je ventila (glejte tocko 10.2 "Cis€enje pokrova in dolgega ro¢aja
na pokrovu").

- Ocistite obmocje nadtla¢ne zad¢ite. Kljub ¢iS€enju Se naprej uhaja para.

- Vstavite novo originalno nadtla¢no zas¢ito Sicomatic® econtrol (glejte poglavje 11 "VzdrZevanje").

- Snemite dolgi ro¢aj na pokrovu in odistite obmo¢je ventila (glejte tocko 10.2 "Cisenje pokrova in dolgega ro¢aja
na pokrovu").
- Obrnite se na najbliZzjega pooblas¢enega prodajalca izdelkov Silit.

- Vstavite nov originalni gumijasti obro¢ Sicomatic®.

- Vrtljivi gumb poskusno obrnite na stopnjo kuhanja Il. Ce para pri tem preneha uhajati, je bilo dovajanije energije
premocno za stopnjo kuhanja I.
Kljub nastavitvi na stopnjo kuhanja Il para uhaja Se naprej:

- Snemite dolgi ro¢aj na pokrovu in ogistite obmo¢je ventila (glejte tocko 10.2 "Cis¢enje pokrova in dolgega roéaja
na pokrovu").

- Obrnite se na najbliZjega pooblas¢enega prodajalca izdelkov Silit.

- Vstavite nov originalni pokrovéek za preprecevanje vonjav Sicomatic® econtrol (glejte poglavje 11 "VzdrZevanje").

- Obrnite se na najbliZzjega pooblas¢enega prodajalca izdelkov Silit.

- Vstavite nov originalni pokrovéek za preprecevanje vonjav Sicomatic® econtrol (glejte poglavje 11 "VzdrZevanje").
- Pokrovcek za preprecevanje namestite pravilno. ﬂ-

- lzpustite paro ali po¢akajte, da se ohladi. Nikoli ga ne odpirajte nasilo.
- Blokado sprostite z rahlim vrtenjem vrtljivega gumba levo in desno.
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Kaj storiti, ¢e ...

Pri tem je lahko prisoten eden od naslednjih vzrokov

Pokrova ni mogoce odpreti (v loncu ni tlaka).

- Pokrovcek za preprecevanije vonjav je obrnjen. Prika-
zovalnik tlaka ni vizhodis¢nem poloZaju.

- Pokrovcek za preprecevanje vonjav je poskodovan ali
deformiran.

- Vloncu med ohlajevanjem nastaja podtlak. Nadtla¢na
zad¢ita in delovni ventil sta zlepljena.
> Vrtljivega gumba ni mogoce zavrteti v poloZaj T .

Prikaz tlaka ostane v zgornjem poloZaju, ¢eprav para ne
uhaja ved.

> Pokrovlek za preprecevanje vonjav je obrnjen.

> Pokrovéek za preprecevanje vonjav je deformiran.

> Prikazovalnik tlaka se zatika.
- Zlomljena vzmet v prikazovalniku tlaka.

Dolgi ro¢aj na pokrovu je poskodovan.

- Neustrezno rokovanje!

Dolgi ro¢aj na loncu/stranski ro¢aj na loncu je razrahljan.

Dolgi ro¢aj na loncu/stranski ro¢aj na loncu je posko-
dovan.

> Znak obrabe.
- Neustrezno rokovanje!

Namescanje ro¢aja na pokrov je oteZeno.
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Tako pa lahko ukrepate

- Pocakajte, da se lonec ohladi.

- Prikazovalnik tlaka pritisnite z roko.

- Pocakajte, da se lonec ohladi.

— Prikazovalnik tlaka pritisnite z roko.

- Vstavite nov originalni pokrovéek za preprecevanje vonjav Sicomatic® econtrol (glejte poglavje 11 "VzdrZevanje").
- Obrnite se na najbliZzjega pooblas¢enega prodajalca izdelkov Silit.

- Obrnite se na najbliZzjega pooblas¢enega prodajalca izdelkov Silit.

- Pocakajte, da se lonec ohladi.

- Prikazovalnik tlaka pritisnite z roko.

- Pocakajte, da se lonec ohladi.

— Prikazovalnik tlaka pritisnite z roko.

- Vstavite nov originalni pokrovéek za preprecevanje vonjav Sicomatic® econtrol (glejte poglavje 11 "VzdrZevanje").
- Vrtljivi gumb neZno premikajte sem in tja.

- Pocakajte, da se lonec ohladi.

- Prikazovalnik tlaka pritisnite z roko.

- Obrnite se na najbliZzjega pooblas¢enega prodajalca izdelkov Silit.

- Namestite nov originalni dolgi ro¢aj na pokrovu Sicomatic® econtrol.

- Vijak zategnite z izvijacem.
- Namestite nove originalne ro¢aje za lonec Sicomatic® econtrol.

- Obrnite se na najbliZzjega pooblas¢enega prodajalca
izdelkov Silit.
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13 | Priprava jedi z loncem Sicomatic® econtrol - preglednice

¢asov kuhanija

Ravnajte skladno z navodili v 7. poglavju.
Obvezno upostevajte tudi varnostna navodila v
2. poglavju in 7. poglavju.

Vedno napolnite dovolj tekocine za nastanek
Opozorilo  pare.
Tako boste preprecili kuhanje »na suho«. Hkrati boste
preprecili poskodbe lonca ali kuhalis¢a.
- Upostevajte predpisane koli¢ine polnjenja:
oglejte si preglednico pod tocko 7.1.

13.1 Juhe in enolonénice

Popoln za juhe in enolonénice s peéenim mesom: Ce
se ¢asi kuhanja mesa in zelenjave ne razlikujejo premo¢-
no, meso popecite in zelenjavo dodajte Ze med njegovim
zalivanjem.

Ce se &asi kuhanja mo&no razlikujejo, prekinite postopek
kuhanja mesa ter zadnje minute dodajte zelenjavo, tako
da bo oboje skuhano oz. kon¢ano hkrati.

Pri juhah in enolonénicah upostevajte naslednja pravila:

- Zivila, ki tvorijo peno, npr. stroénice in meso za juho,
zavrite v odprtem loncu ter pred zapiranjem lonca
odstranite vso peno.

— Ob zaklju€ku ¢asa kuhanja pocakajte, da se lonec
ohladi, glejte to¢ko 7.7.

Referencne vrednosti za ¢as kuhanja

Tocni ¢asi kuhanja so odvisni od velikosti, sveZine in
konsistence Zivil. Tudi vir energije, npr. indukcija, plin

ali steklokeramika, vpliva na &as kuhanja. Casi kuhanja
naceloma veljajo za koli¢ino 500 g. Potrebna je ve¢ja koli-
¢ina tekocine kot navadno. Meh¢anje Zivil pri navedenih
¢asih kuhanja ni potrebno.

Stopnja kuhanja Casi kuhanjav minutahza Opombe
enolonénico
Beli fizol 1 25 Kuhanje v 1,5 litra tekocine
Ledvicasti fiZzol, osusen 1l 65 Kuhanje v 1,5 litra tekocine
Grah, celi, osusen 1 45 Kuhanje v 2,0 litra tekocine
Leca Il 10 Kuhanje enolonénice v 2,5 litra, pireja v

1,5 litra tekocine
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13.2 Zelenjava - Cim vegja je skupna koli¢ina Zivil za kuhanje, tem
dalj3i je ¢as kuhanja. Za nacin »al dente« koli¢ina ne

Navedeni ¢asi kuhanja so referenéne vrednosti, s po- sme biti prevelika, saj bodo Zivila zunaj kuhana »al

mocjo katerih boste kmalu dolo¢ili lastne ¢ase kuhanja. denteg, znotraj pa bodo 3e surova. V velini primerov

Cas kuhanja namre¢& ni odvisen samo od kakovosti Zivil, manjsa odstopanja ne igrajo nobene vioge ali pa igra-

ampak tudi od naslednjih individualnih dejavnikov: jo zgolj manjso vlogo. Vendar pa lahko pri zelenjavi

- Na ¢im manjSe kose nareZete zelenjavo, tem krajsi je Ze nekaj minut predstavlja razliko med »al dente«in
¢as kuhanja. »dobro kuhano.

- Cim bolj hrustljava oz. »al dente« naj bi bila zelenjava, Cas kuhanja se vedno za&ne s prvim manj3im izpus¢a-
tem krajsi je ¢as kuhanja. Zato smo naved|i ¢ase za»al  njem pare.
dente«in »dobro kuhano«. Pri naslednjih ¢asih kuhanja je zelenjava v vstavku. Ze-
lenjava tako ni v stiku z vodo in ne bo izgubila hranilnih
snovi.

Ob dvomih velja naslednje: Cas kuhanja naj bo raje prekratek kot predolg, saj je podaljsanje kuhanja
Se vedno mogoce, razkuhana Zivila pa ne morejo ve¢ postati »hrustljava«.

Referenéne vrednosti za &as kuhanja: Casi kuhanja veljajo za koli¢ino 500 g

SveZa zelenjava Stopnja kuhanja Cas kuhanja v minutah Opombe
al dente Dobro kuhano
Arti¢oke | 30 35 Cela
Listnata Spinaca | 0,5 3,5 Listi
Cvetaca | 3 5 Brstici
Cvetada | 7 10 Cela
FiZzol, zeleni | 7 9 -
Brokoli | 4 6 Brstici
Sampinjoni | 1 3 -
Komaréek | 13 17 Razpolovljen
Grah, mladi | 3 5 -
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SveZa zelenjava Stopnja kuhanja  Cas kuhanja v mi- Opombe
nutah al dente Dobro kuhano
Korenje | 4 6 Kolobar¢ki
Krompir | 8 9 Narezan na Cetrtine
Koleraba | 5 8 Trakci
Por | 2 4 Obrocki
Paprika | 2 4 Trakci
Brsti¢ni ohrovt | 7 9 Cela
Crni koren | 4 7 Trakci
Zelena | 2 4 Kocke
Belusi, beli | 2 5 Cela
Belusi, zeleni | 3 5 Cela
Paradiznik | 2 4 Cela
Zelje | 10 13 Narezane na Sestine
Ohrovt | 6 9 Narezane na Sestine
Bucke | 1 2 Polmesci

Bolje kuhane in za stopnjo kuhanja Il primerne so naslednje vrste zelenjave:

SveZa zelenjava Stopnja kuhanja €as kuhanja v minutah, dobro kuhano Opombe
Bavarsko duseno zelje Il 4 -

Krompir v oblicah Il 14 60-80 g/krompir
Rdece zelje Il 4 Tanki trakovi
Kislo zelje I 10 -
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133 Meso

- Meso za peko popecite v loncu Sicomatic® econtrol. - Cas kuhanja se pri¢ne, ko je na prikazovalniku tlaka
Potrebno koli¢ino tekocine dodajte Sele pri zalivanju. vidno zeleno obmogje I1, in temelji na koli¢ini 500 g.
- Ce so kosi preveliki, jih razkosajte, posami&no po-
pecite in poloZite enega na drugega za dokon¢éno Pomembno: Pri kuhanju mesa za kuhanje in juho je
kuhanje. treba naceloma pobrati peno, preden zaprete lonec.
- Meso za kuhanje in juhe z 1-1,5 litra tekoCine kuhajte ~ Preden lonec odprete, poc¢akajte, da se ohladi, ali pa
nadnu lonca. postopoma zelo pocasi izpustite paro.

- Cas kuhanja je zelo odvisen od kakovosti, starosti,
lastnosti in velikosti mesa.

Referenéne vrednosti za &as kuhanja: Casi kuhanja veljajo za koli¢ino 500 g

Stopnja kuhanja Cas kuhanja v minutah, dobro Opombe, peceno
kuhano

Govedina
Pecenka Il 30 V kosu
File I 18 V kosu
Colaz Il 20 Velike kocke
Rulade Il 17 V kosu
Kisla pe¢enka I 25 V kosu
Meso za juho I 30 V kosu
Teletina
Pecenka I 25 V kosu
File Il 14 V kosu
Jagnjetina
Pec¢enka Il 25 V kosu

Hrbet Il 5 V kosu




Stopnja kuhanja

Cas kuhanja v minutah, dobro
kuhano

Opombe, peceno

Svinjina

Zelodec Il 15 V kosu
Pecenka 1l 25 V kosu
Kraca, ribica 1] 30 V kosu
Prekajena kraca Il 45 V kosu
File 1l 17 V kosu
Mleto meso

Polnjena paprika Il 15 V vstavku
Sesekljana pe¢enka Il 15

Sarma 1l 15

Cmocki za juho Il 5 g2cm
Pis¢anec

Prsi Il 8 V kosu
Stegna Il 10 V kosu
PiS¢anec za juho Il 20 Pribl. 1kg, v kosu
Puran

Prsi Il 20 V kosu
Stegna Il 20 Pribl. 1kg, v kosu
Gos

Prsi/stegna Il 30 V kosu
Raca

Prsi/stegna Il 15 V kosu
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Stopnja kuhanja Cas kuhanja v minutah, dobro Opombe, peceno

kuhano
Zajec
Pecenka Il 20 V kosu
Stegna 1] 30 V kosu
Hrbet Il 10 V kosu
Jelenovo meso
Colaz Il 15 Velike kocke
Srnje meso
Pecenka Il 20 V kosu
Stegna I 25 V kosu
Hrbet Il 20 V kosu
Divja svinja
Pecenka Il 35 V kosu
Colaz 1l 20 Velike kocke
Stegna I 25 V kosu
Hrbet Il 35 V kosu
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13.4 Ribe

Voda, v kateri se kuha ribje meso, je mo¢no lepljiva. Zato
paro izpuscajte zelo pocasi. Ko se prikaz tlaka samo-
dejno umakne povsem v dolgi ro¢aj na pokrovu, takoj

snemite pokrov.

Referenéne vrednosti za &as kuhanja: Casi kuhanja veljajo za koli¢ino 250 g v naluknjanem vstavku.

Ribe Stopnja kuhanja €as kuhanja v minutah, dobro kuhano Opombe

Polenovka I 4 Cel file

Skarpena I 4 Cel file

File lososa | 11 V kosih, primernih za
porcije

Morski vrag | 5 Cel file

Tunina | 10 V kosih, primernih za
porcije

Divji losos 11 V kosih, primernih za
porcije

Smué | 5 Cel file
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13.5 Priloge, sadje in sladice

Referenéne vrednosti za &as kuhanja: Casi kuhanja veljajo za koli¢ino 500 g.

Priloge Stopnja kuhanja  Cas kuhanjavmi-  Opombe

nutah

RiZota | 7 Ne izpuscajte pare, ampak pustite 3 minute vreti
pri zaprtem pokrovu.

Kruhovi cmoki | 7 Ne izpuscajte pare, ampak pustite 12 minute
vreti pri zaprtem pokrovu.

Testenine Il 0 Ko se pojavi zeleno obmogje Il prikazovalnika
tlaka, lonec Sicomatic® econtrol odstavite s
kuhalis¢a. Ne izpuscajte pare, ampak pred odpi-
ranjem pocakajte 6 minut.

RiZ, basmati | 2 1del riza, 2 dela vode ne izpuscajte pare, ampak
pustite 12 minut vreti pri zaprtem pokrovu.

Dolgozrnati riz | 10 1del riZa, 2 dela vode

Sadje, sladice Stopnjakuhanja  Cas kuhanjavmi-  Opombe

nutah

CeZana

Narezane na osmine

Jaboléni kompot

Narezane na Sestine

Breskov kompot

Narezane na osmine

Hruskov kompot

Narezane na osmine

Ce3njev kompot

Slivov kompot

Razpolovljen

Rabarbarin kompot

Kosi

Kosmuljev kompot

WlwIN[N WA u,
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13.6 Kuhanje jedi eno nad drugo/kuhanje ve¢ jedi
hkrati

V enem loncu Sicomatic® econtrol z vstavki je mogoce
hkrati kuhati ve¢ razli¢nih jedi hkrati.

Sledi nekaj nasvetov:

- Skupni ¢as kuhanja ve¢ jedi hkrati je vedno enak ¢asu
kuhanja jedi, ki zahtevajo najdaljsi ¢as kuhanja. Jed
z najdalj3im ¢asom kuhanja v lonec dajte najprej. Ce
Zelite venem loncu pripraviti pe¢enko s ¢asom pripra-
ve 25 minut, slan krompir s €asom kuhanja 9 minutin
zelenjavo, ki je kuhana v 5 minutah, prekinite pripravo
pecenke po 16 minutah, nosilec vstavka postavite
nad pecenko in nanj $e naluknjani vstavek s slanim
krompirjem.

Po nadaljnjih 4 minutah kuhanja odprite lonec
Sicomatic® econtrol in na vrh postavite naluknjani
vstavek z zelenjavo. Kuhajte Se dodatnih 5 minutin
vse jedi so pripravljene.

- Cas priprave mesa lahko zelo skrajate, &e meso na-
reZete na kose velikosti posameznih porcij. Meso bo
v tem primeru pripravljeno v 10-15 minutah, torej v
priblizno enakem ¢asu kot riz, krompir ali zelenjava,
pri ¢emer vam postopka ni treba prekinjati.

- Vonj ali okus se ne prenasa z ene jedi na drugo. Torej
se ne ustvari enotna mesana aroma.

Referenéne vrednosti za €as kuhanja: Casi kuhanja veljajo za koli¢ino 500 g. Stopnjo kuhanja nastavite glede na

Zivila.

Nasvet Casku- Dnolonca Nosilec Cas kuhanjaNaluknjani Casku-  Vstavek brez
hanjav vstavka v minutah vstavek hanjav  lukenj
minutah minutah

Nasvet za jedilnik 1* 17 Coveje rulade X 4-6 Korenje 10 Riz

Nasvet za jedilnik 2* 25 Svinjska pe¢enka x 9 Slan krompir 5 Cvetada

Nasvet za jedilnik3 11 Losos, 250 g kosi v x 9 Slan krompir -

velikosti porcij

*Pri nasvetih za jedilnik 1in 2 je potreben vsaj 6,5-litrski spodnji del Sicomatic® econtrol
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13.7 cloboko zamrznjena in polnozrnata Zivila

Globoko zamrznjena Zivila

Globoko zamrznjena Zivila je mogoce v loncu Sicoma-

tic® econtrol odtajati hitro, pri ¢emer se ohranijo vitami-

ni, arome in minerali.

Casi odtajanja se pri tem skrajsajo na zgolj nekaj minut,

kljub temu pa so naceloma odvisni od velikosti globoko

zamrznjenih Zivil.

Sledi Se nekaj nasvetov

- Globoko zamrznjeno meso zavre po nekoliko dalj-

§em casu, ¢as kuhanja pa je nekoliko krajsi kot pri

svezem mesu.

Majhnih, tankih kosov mesa, npr. zrezkov, kotletov in

mesa za golaz, ki ste ga zamrznili narezanega v koc-

ke, ne odtajajte, ampak jih globoko zamrznjene po-
pecite v vro¢i mas¢obi in nato skuhajte kot navadno.

- Velike, debele kose mesa nekoliko odtalite in nato
popecite v vro¢i mas¢obi ali pa jih dajte v vroco vodo,
kot npr. pri mesnih juhah.

- Ze o¢id¢eno in narezano perutnino pripravite kot
svezo.

- Globoko zamrznjeno meso pripravite v vstavku na
stopnji kuhanja I ali neposredno na dnu lonca v vrogi
mascobi na kratko podusite, nato pa ga v obicaj-
ni koli¢ini teko¢ine do konca skuhajte na stopniji
kuhanja I.

- Zamrznjeno zelenjavo poloZite v vstavek. Obi¢ajno
koli¢ino vode za tvorjenje pare dodajte neposredno
na dno lonca in pri¢nite s kuhanjem.

v

Polnozrnata Zivila

Osnova zdrave prehrane so razli¢na Zita, za katera je
znano, da jih je treba kuhati zelo dolgo, pred tem pa jih
je pogosto treba Se ve¢ ur namakati. V loncu Sicoma-
tic® econtrol lahko ta dolgi ¢as kuhanja skrajsate za do
2/3. Pogosto ni potrebno niti predhodno meh&anje.
Dodatna prednost kuhanja polnozrnatih Zivil v loncu
Sicomatic® econtrol je ta, da se pri kuhanju na stopnji
kuhanja I vitamini in mineralne snovi polnozrnatih Zivil
ohranijo e posebej dobro, poleg tega pa se privaréuje
tudi ogromno energije. Za kuhanje Zit je zlato pravilo
naslednje: tekocine naj bo pribliZzno dvakrat toliko kot
Zita (torej za 100 g zrn potrebujete 200 ml tekocine).

Referencne vrednosti za ¢as kuhanja:
Casi kuhanja veljajo za koli¢ino 200 g

Vrsta Zita Stopnjaku- Cas kuhanjav
hanja minutah

P3enica | 30

RZ | 20

Goli je¢men | 23

Pira | 15
Vedzrna pira | 15
Naravni riz | 10

Goli oves | 5

Proso | 10

Ajda I 2

K temu je treba pri nekaterih vrstah Zit dodati ¢as meh¢anja od 6 do
10 ur in ¢as naknadnega nabrekanja od 10 do 30 minut.
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14 | Dodatna oprema Sicomatic® econtrol

T

®
5

(@)

_
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Vstavek brez lukenj
922cm

za 4,5 6,51 Sicomatic®
8031.7011.01

Naluknjani vstavek
018cm

za 2,5 | Sicomatic®
8018.7011.01

922cm

za4,5| 6,51 Sicomatic®
8032.7011.01

Naluknjani vstavek, zgornji
@22cm

za 4,5 | 6,51 Sicomatic®
8033.7011.01

Nosilec vstavka
©22cm

za 4,5 6,51 Sicomatic®
0066.6000.01

Talno sito

922cm

za4,5| 6,51 Sicomatic®
7022.6022.01

Porcelanasta kosara za
vstavitev

@21lcm

1529.4001.01

Kosara za vstavitev iz nerjav-
nega jekla

@19cm

1529.6022.01

Casovnik SicoControl
0068.0035.01

Sredstvo za nego - tekoce
0051.8888.01

Sredstvo za nego - v prasku
0051.0010.01



15 | Nadomestni deli Sicomatic® econtrol

Dolgi rocaj na loncu
018cm

9532.9302.01

©22cm

9532.9304.01

Stranski rocaj na loncu
218cm

9532.9218.01

©22cm

9532.9222.01

Pokrov
218cm
8013.6021.11
©22cm
8014.6021.11

Dolgi rocaj na pokrovu,
celoten
9532.9101.01

Nadtla¢na zascita
9530.8801.01

Potro$ni material

@

Pokrovéek za preprecevanje
vonjav

3 kosi

9532.8004.01

Gumijast obro¢ Sicomatic®
018cm

9067.8900.01

@22cm

9067.8901.01
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16 | Garancija

Garancijske storitve

Zagotavljamo (ob obicajni, namenski uporabi posode v
zasebnem gospodinjstvu) Zivljenjsko dobo kerami¢ne
povrsine Silargan® 30 let od datuma nakupa. Garancije ne
krije pokrova (vklj. s komponentami), ro¢ajev, gumijas-
tega obroca in pokrovcka za prepre€evanje vonjav, saj ti
deli niso prevlec¢eni s kerami¢no prevleko Silargan®.

Garancijske storitve pomenijo, da bomo znotraj garan-
cijske dobe dele s pomanijkljivo povrsino s prevleko iz
materiala Silargan®

zamenjali z brezhibnimi novimi deli. Pomanjkljiva po-
vrsina s prevleko iz materiala Silargan® ni povrsina, na
kateri so opazni obicajni znaki obrabe, npr. ureznine in
praske, ki predstavljajo zgolj estetsko pomanijkljivost. V
tem primeru garancije ne priznavamo.

Ce je model vasega izdelka dobavljiv, bo pomanikljiv del
zamenjan za del iz iste serije izdelkov. Ce druZba Silit
vasega modela ne ponuja ve¢, bomo pomanijkljivi del
nadomestili s podobnim izdelkom iz ponudbe izdelkov
Silit.

Izkljucitev garancije

Ne priznavamo garancije za poskodbe, ki so nastale iz
naslednjih razlogov: neupostevanje navodil za uporabo
in nego, ki so navedena v teh navodilih za uporabo,
pregretje, neprimerna in nepravilna uporaba, napa¢na
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ali malomarna uporaba (npr. ¢is¢enje s sredstvi, ki vse-
bujejo trdne delce), vsakr$na uporaba sile (npr. padec
na tla, udarci), mehanski, kemi¢ni ali fizikalni vplivi na
povrsino kot posledica neprimerne uporabe, nestrokov-
no izvedena popravila, vgradnja nadomestnih delov, ki
ne ustrezajo izvedbi originalnih delov.

Pravice iz naslova garancije

Pravice iz naslova garancije vam priznavamo samo ob
predloZitvi potrdila o nakupu z navedenim datumom na-
kupa. Garancija za¢ne veljati zdatumom nakupa izdelka.

I1zdajatelj garancije
Silit-Werke GmbH & Co. KG
Neufraer Str. 6

D-88499 Riedlingen

Opomba glede zakonskih pravic potro$nikov

Ta garancija ne omejuje zakonskih pravic, ki potrosniku
pripadajo v odnosu do prodajalca, ¢e predmet nakupa
ob ¢asu prenosa tveganj ni bil brezhiben (npr. naknadna
izpolnitev, odstop, zmanjsanje, odskodnina).

Zagotavljamo 10-letno jamstvo za razpoloZljivost nado-
mestnih delov po poteku ¢asa proizvodnije.



17 | Izjave o skladnosti Sicomatic®

171 1zjava ES o skladnosti

Silit Werke GmbH & Co.KG
Postfach 1352
D-88493 Riedlingen

potrjujemo, da so parni ekonom lonci
Sicomatic® econtrol Sicomatic® t-plus Sicomatic® classic Biomatic® eco Bio-Fadal®
skladni z naslednjimi usklajenimi direktivami ES in standardi:

Direktiva ES: 97/23/ES
Preizkus zasnove: modul B (ES-preizkus tipa)
Nadzor proizvodnje:  modul A (notranji preizkus tipa)
Certifikacijski organ: ~ TUV Rheinland LGA Products GmbH
TillystraBe 2
D-90431 Niirnberg
1D 0000044918
Standard: DIN EN 12778 Parni ekonom lonci
DIN EN 82079-1 Priprava navodil za uporabo

Kraj in datum izdaje
Riedlingen - 18.5.2015

—
Ime, funkcija in podpis pooblaséene osebe
dipl. inZ. (FH), Josef Paukner
Direktor m

1.2 1zjave o skladnosti za predmete, ki prihajajo v stik z Zivili

Te izjave o skladnosti najdete na naslednji povezavi:
http://www.wmf.com/de/rechtliches/konformitaetserklaerungen.html

51



Innehallsférteckning

1 | Oversikt 6ver fordelarna med din nya Sicomatic® econtrol 4-5
2 | Viktiga sikerhetsanvisningar 6-8
2.1 Korrekt anvandning och hur grytan forblir saker 6
2.2 Saker matlagning med Sicomatic® econtrol 8
3 | Féreden férsta anvindningen 9
4 | Komponenter pd Sicomatic® econtrol 10
5 | Sicomatic® econtrols femfaldiga sikerhet 11-12
6 | Forevarje kokning 12- 14
7 | Matlagning med Sicomatic® econtrol 15-22
7.1 Fyllagrytan 15
7.2 Stangagrytan 17
7.3 Anvénda de tre fast installbara kokstegen 17
7.4 Arbeta sdkert med den heta grytan 18
7.5 Installning av koksteg, avluftning och uppkokning 19
7.6 Kokning 19
7.7 Avdunstning/nedkylning 20
7.8 Oppna Sicomatic® econtrol 21
8 | Matlagning med Sicomatic® econtrol tillbehor 23
8.1 Foljanvisningarna for tillagning 23
8.2 Kokning iden perforerade insatsen (tillbehor) 23
8.3 Kokningiden perforerade insatsen (tillbehor) 23
8.4 Stekning pd grytans botten (kott) 23

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.

2



10

11

12

13

14

15

16

17

Sterilisering, konservering och saftning med Sicomatic® econtrol
9.1 Foljanvisningarna for tillagning

9.2 Sterilisering

9.3 Konservering

9.4 Saftning

Skotsel och rengoring

10.1 Rengdring av grytan

10.2 Rengodring av locket och lockhandtaget
10.3 Forvaring

Underhall
Sa latt dtgardar du stérningar

Tips for matlagning med Sicomatic® econtrol/koktidstabeller
13.1 Soppor och grytor

13.2 Gronsaker

13.3 Kott

13.4 Fisk

13.5 Tillbehor, frukt och desserter

13.6 Tornkokning/menykokning

13.7 Djupfryst mat och fullvardig kost

Tillbehor till Sicomatic® econtrol

Reservdelar till Sicomatic® econtrol

Garanti

Sicomatic® forsakringar om 6verensstimmelse
17.1 EG-forsdkran om 6verensstimmelse

17.2 Forsakringar om 6verensstammelse for utrustning som kommer i kontakt med
livsmedel

24 -27
24
24
25
26

27 -29
27
28
29

30 -31

32-37

38-47
38
39
41
44
45
46
47

48

49

50

51

51
51




1| Oversikt over fordelarna med din nya Sicomatic® econtrol

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.

4

1. Revolutionerande enkel hantering

Stangning, installning av kokstegen och utsldpp av anga
-allt kan regleras via det ergonomiska handtaget som ar
latt att ta bort.

2. Oovertraffad sakerhet

Hogsta mojliga sakerhet tack vare flera oberoende
sdkerhetsanordningar. Det gar inte att ppna grytan av
misstag under tryck. Varmeisolerande plasthandtag och
flamskyddshylsor pa grytans handtag.

3. Unikt, underhallsfritt och trefaldigt sékert ventil-
system

En toppmodern ventilteknik garanterar en saker och hal-

sosam matlagning. Angan bldses ut mjukt och jamnt.

4. Hermetiskt system

Arbetsventilen bildar det hermetiska systemet tillsam-
mans med det tatade tryckindikeringssystemet. Det
hermetiska systemet forhindrar onédigt utslapp av anga.
Detta gor att du behover mindre kokvatten, vilket inne-
bar att Sicomatic® ar snabbare och sparar mer energi vid
uppkokning och fortsatt kokning. Den hermetiskt helt
tillslutna kokmetoden skyddar mot forlust av aromer och
skonar viktiga vitaminer och mineraler.



5. Tre fast installbara koksteg med
temperaturautomatik

- Steg “@@- kokning utan tryck. Normal kokning
helt utan tryck. Sparar vatten och energi jamfort med
konventionell kokning.

- Steg I - skonande koksteg. For angning och kokning
av livsmedel i lite vatten med kort koktid, t.ex. fisk
och grénsaker. Temperaturen begransas automatiskt
till cirka 109°C (0,4 bar = 40 kPa).

— Steg Il - snabbkoksteg. For kokning och stekning
under lock av livsmedel med langre koktid, t.ex. kott
och grytor. Temperaturen begransas automatiskt till
cirka 119°C (0,9 bar = 90 kPa).

6. Enkel rengoring

Ta loss handtagslocket och skélj av det i rinnande vat-
ten. Lossa gummiringen fran locket och diska den for
hand. Det gar att diska grytan, locket (utan handtaget)
och insatserna i en diskmaskin.

7. Stor, vl synlig tryckindikator

8. Innovativ - attraktiv design, optimal ergonomi och
manga olika material for varje tankbart krav

- Silargan®: Porfri, sluten yta. Utan nickel. Made in
Germany.

- Rostfritt stél: Aven till induktionshallar.

9. Manga olika storlekar och utféranden som passar
till hushallet

Du far olika insatser som passar till Sicomatic® econtrol

for basta tankbara kokresultat, t.ex. en perforerad

insats for fisk eller gronsaker, en operforerad insats for

upptining av djupfrysta livsmedel, for saftning eller for

konservering etc. och ytterligare tillbehor.

10. Kvalitetssigill fér TUV-testad sikerhet

/ A ]
TOVRheinland

11. Tio ars garanti pa reservdelar

10 ¢

Supply Guarantee

FOR SPARE PARTS

12. Made in Germany




2 | Viktiga sakerhetsanvisningar

Las igenom dessa anvisningar uppmarksamt innan
du borjar anvdnda utrustningen. Lt endast personer
som har satt sig in i bruksanvisningen anvanda Sico-
matic® econtrol.

Spara bruksanvisningen sa att du kan ldsa igenom
den senare.

Forklaring av symboler
Denna symbol varnar fér omedelbara faror som

kan leda till svara personskador (t.ex. pa grund
Fara  3v anga och heta ytor).

B> P>

Denna symbol varnar fér méjliga risker som kan
varning leda till svara personskador.

Om hanvisningar inte foljs kan foljden bli
storningar vid anvandningen av Sicomatic®
econtrol.

Korshanvisningar i den har bruksanvisningen
betecknas med denna symbol eller med text i
kursiv stil.

)

Tipset ger dig vardefull information for
problemfri anvandning av Sicomatic® econtrol.

2.1 Korrekt anvandning och sédker forvaring av
grytan

rara  Korrekt anvdndning

- Sicomatic® econtrol ar endast avsedd for tillagning av
livsmedel.

— Stall aldrig Sicomatic® econtrol i en varm bakugn.

— Fritera aldrig livsmedel med olja under tryck.

- Anvand Sicomatic® econtrol endast for sterilisering i
hemmet.
Anvand aldrig Sicomatic® econtrol som sterilisator
inom det medicinska omradet.
Sicomatic® econtrol dr inte utformad for den sterilise-
ringstemperatur som kravs for medicinsk anvandning.

- Anvdnd Sicomatic® econtrol endast pa lampliga spisar
vars uppvarmningstyper ar angivna i bruksanvisningen.

Rostfritt stal

Glas-
keramik

Elektro  Gas Induktion

Silargan®

2, Ly

Glas-  Elektro  Gas Induktion
kerami




- Varm aldrig upp till det hogsta steget nar grytan ar tom
eller utan uppsikt. Folj tillverkarens bruksanvisning.

Pd sd satt sakerstéller du att kokkarlet inte skadas pa

grund av 6verhettning, i synnerhet pa induktionshallar.

Sakerhetsanordningar forhindrar farliga
rara  Situationer.

- Utféringa andringar eller ingrepp pa grytan och pa
dess sakerhetsanordningar.

- Locket till Sicomatic® econtrol far endast anvandas
tillsammans med den tillhérande underdelen till
Sicomatic® econtrol.

- Kombinera aldrig komponenterna till Sicomatic®
econtrol med andra fabrikat.

rara  Uppratthall sékerheten

- Kontrollera att ventilerna inte ar tilltappta fore varje
anvandning.

- Rengdr vid behov ventilerna innan du anvander Sico-
matic® econtrol.

- Foljvara rengorings- och skotselanvisningar.

- Anvand inte Sicomatic® econtrol om den eller delar
av den &r skadade eller deformerade resp. om deras
funktion inte motsvarar beskrivningen i bruksanvis-
ningen.

- Kontakta din fackhandel vid behov av reparationer.

- Skruva fast grytans handtag med en skruvmejsel om
de har lossnat.

- Byt handtag som har sprickor eller inte sitter korrekt.

- Anvand endast original Sicomatic® econtrol reserv-
delar.

- Ldt ett behorigt servicestdlle kontrollera Sicomatic®
econtrol minst en gang vart tionde ar.




2.2 siker matlagning med Sicomatic® econtrol

Under kokningen uppstar det ett forhojt
rara  tryckigrytan
- Kontrollera att grytan ar sakert stangd.

rara  Grytans ytterytor blir upp till 130 °C varma.
- Anvand lampligt handskydd.
- Vidror aldrig grytans heta ytterytor under anvand-
ningen.
Flytta eller bar alltid den varma grytan i handtagen
och hall i dem ordentligt.
- Flytta Sicomatic® econtrol férsiktigt nar den ar under
tryck.
Se till att du inte berér ndgra andra personer med den
heta grytan.

v

N

N

mebestandiga underlag (aldrig pa plast etc.).
Sicomatic® econtrol far endast 6ppnas och stangas
med handtagen.

Lamna aldrig Sicomatic® econtrol utan tillsyn nar den
anvands.

Hall barn borta under anvdndningen av Sicomatic®
econtrol.

N

v

v

fFara  Varm anga tranger ut vid locket.

- Strack aldrig in handernaiangan.

- Hall alltid handerna, huvudet och kroppen borta frén
riskomradet 6ver lockets mitt och sékerhetsspringan
pa lockets kant.

Den heta Sicomatic® econtrol far endast stéllas pa var-

rara  Overfyll aldrig grytan.

Vid 6verfylining av grytan kan den varma maten tranga

ut genom arbetsventilen.

- Fyll darfor aldrig grytan till mer an 2/3 av dess nomi-
nella volym.

- Fyll grytan till hogst halften av dess nominella volym
om du kokar svallande eller kraftigt skummande mat,
t.ex. soppor, baljvaxter, grytor, buljong, indlvor och
pasta.

raa  Oppna aldrig grytan med vald.
Grytan gar endast att ppna latt nar den ar trycklos.
- Utforinga andringar pa sakerhetsanordningarna.

Den varma maten kan bilda bubblor och nér
grytan 6ppnas kan den spruta ut explosions-
Fara artat dven om angan redan har slappts ut.
- Skaka darfor grytan latt varje gang innan du 6ppnar
den.
Darmed forhindrar du brannskador och skallning pa
grund av att hett innehall i grytan sprutar ut.

Stick aldrig i hett kott som du har kokat med
rara  skinnet pa (t.ex. oxtunga).
- Lat kottet svalna forst.
Detta leder till att skinnet som har bldsts upp pa grund
av trycket gar tillbaka, vilket férhindrar att het vatska
sprutar ut.



3| Fore den forsta anvandningen

- Ta bort alla etiketter och lappar.

- Fyll grytan till 2/3 med vatten och tillsatt 2 till 3 mat-
skedar hushallsattika.

- Koka ur kokkarlet utan lock under cirka 5 till 10 minu-
ter med detta attikvatten.

— Skolj sedan alla delar grundligt for hand.

- Torka av kokkarlet ordentligt efter rengéringen.

Pd induktionshallar kan det uppsta ett ljud.

ﬂ Detta &r tekniskt betingat och inte nagot teck-
en pa en defekt pa din spis eller pa Sicomatic®
econtrol.




4 | Komponenter pa Sicomatic® econtrol

1. Tryckindikator
oversiktlig, stor, med integrerad restrycksparr.

2. Vridreglage
extra stort och behdndigt, sd att du enkelt kan stalla in

onskat koksteg och 6ppna grytan.

3. Lockhandtag

avtagbart, med integrerat vridreglage och tryckindikator.

4. Grythandtag det praktiska sékerhetshandtaget med
flamskyddshylsa ligger bra i handen och férhindrar att
handen glider av misstag.

10

5. Handtagsmarkering
for korrekt placering av locket.

6. Lockmarkering
for korrekt placering av locket.

7. Sidohandtag pa grytan
med flamskyddshylsa och grepp for sdker hantering.

8. Overtryckssakring
med integrerad uppkokningsautomatik och vakuum-
sparr.

9. Aromskyddskapa
for tryckindikering, med aromskydd.

10. Arbetsventil
reglerar trycket i enlighet med kokstegsinstallningen.

11. Upplasningsknapp
for borttagning av lockhandtaget.

12. Sdkerhetsspringa
"nodoppningen” pa lockets kant fungerar som en extra
sdkerhetsanordning.

13. Gummiring
for tatning av grytan och locket.



5 | Sicomatic® econtrols femfaldiga sakerhet

Den Sicomatic® econtrol som du har kopt dr en tek-
niskt avancerad produkt. Den dr ett resultat av flera
decenniers erfarenhet av tillverkning och utveckling av
tryckkokare.

/Sékerhetsvenﬂ\
[ Overtryckssakring

Arbetsventil \

\ Integrerad #@
N resttrycksspéarr @/ D
S——

Lassparr

1. Arbetsventil

Om det tryck som ar avsett for det valda koksteget
overskrids, dppnas arbetsventilen och dverflodig dnga
kommer ut framtill genom 6ppningen i lockhandtaget.
Ett for hogt tryck sanks alltsd automatiskt.

2. Overtryckssikring med integrerad
uppkokningsautomatik
a) Funktion som uppkokningsautomatik Ventilen

arrorlig i trycklost tillstand. Nar den stangda Sicoma-

tic® econtrol har kokat upp, blases dverflodigt syre
som ar skadligt for kokningen ut (automatisk avluft-

ning). Forst darefter stangs ventilen och trycket 6kar.

b) Funktion som dvertryckssakring
Overtryckssakringen utléses inte vid normal drift.
Denna sakring aktiveras inte forran arbetsventilen
faller bort och trycket fortsatter att 6ka. Sedan slapps
dnga ut forstarkt genom lockhandtagets utblasning-

séppning.

3. Sdkerhetsspringa

"No6doppningen” pa lockets kant fungerar som en extra
sdkerhetsanordning endast om bade arbetsventilen
och 6vertryckssakringen faller bort. S& snart ett for hogt
tryck uppstar, trycks gummiringen i sdkerhetséppning-
en utat sa kraftigt att anga kan komma ut.

4. Resttrycksparr

Redan vid ett 1agt tryck lyfter sig resttrycksparren som
arintegrerad i tryckindikatorn: Tryckindikatorn blir
synlig. Det gar inte att Idsa upp och 6ppna grytan forran
tryckindikatorn har &kt in i lockhandtaget igen. Detta
forhindrar att grytan 6ppnas av misstag under tryck.

5. Lassparr

Om handtagen inte dr i korrekt lage dver varandra gar
detinte att |dsa locket genom att vrida vridreglaget.
Darigenom kan inget tryck byggas upp.

11



Sicomatic® econtrol uppfyller kraven enligt EG-direktivet
97/23/EG. De sékerhetsanordningar som foreskrivs enligt
lagstiftningen vertraffas delvis avsevart.

(A

- ®
TUVRheinland

epriifte
Sicherheit www.tuv.com

ID 0000044918
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6 | Fore varje kokning

Kontrollera sdkerhetsanordningarna innan
varning du anvdnder Sicomatic® econtrol.
Darmed forhindras farliga situationer vid anvandningen.

Kontrollera aromskyddskapan

Om aromskyddskapan ar skadad eller sitter felaktigt kan

het dnga tranga ut eller ocksa kan dnga slappas ut plots-

ligt. Lockhandtaget kan skadas av detta.

- Kontrollera att aromskyddskapan sitter korrekt (se bild).

- Kontrollera att aromskyddskapan inte &r skadad
(sprickor, hal, deformation, brunfargning).

- Om aromskyddskdpan dr skadad far du inte anvanda
grytan.

- Anvand endast original Sicomatic® econtrol reserv-
delar.



Kontrollera tryckindikatorn Kontrollera arbetsventilen

- Testa att tryckindikatorn ror sig genom att trycka med ~ Vid en smutsig eller klibbig arbetsventil kan 6évertrycks-
fingret pa aromskyddskapan. ventilen utlosas.
Tryckreglaget maste da sta i laget %‘i - Kontrollera arbetsventilens tillstdnd med avseende
pa smuts och korrekt placering.
- Rengor arbetsventilen vid behov.
Kontrollera dvertryckssakringen Darmed forhindrar du ett ovantat och férstarkt dngut-
slapp vid utbldsningséppningen i lockhandtaget.

Kontrollera ldssparren

En smutsig eller klibbig 6vertryckssakring kan leda till
att dnga tranger ut plotsligt genom sakerhetsspringan.
Vid anvandning av gasspisar kan den uttrangande
angan leda till att gaslagan slacks och gas fortsatter

stromma ut okontrollerat fran kokplatsen. Om lassparren ar skadad gar det inte att 6ppna och

- Kontrollera om 6vertryckssakringen (1) kan rora sig stanga Sicomatic® econtrol korrekt. Lockhandtaget gar
fritt. inte att ta av.

- Testa om kulan ror sig (2) genom att trycka latt med - Kontrollera att [asspdrren gar latt och kan stallas
t.ex. en trabit. tillbaka.

Darmed forhindrar du att anga tranger ut odnskat.

13



- Om ldsspdrren dr skadad far
du inte anvdnda grytan.
- Kontakta din Silit-aterforsaljare.

Kontrollera gummiringen

- Kontrollera att gummiringen inte dr skadad.

Om det finns en spricka i gummiringen kan det férekom-

ma plotsliga angutsldpp med paféljande utslapp av het

anga.

- Byt gummiringen om den &r hard ("brun missfarg-
ning"), sprod eller skadad.

- Byt gummiringen efter ungefar 400 kokningar, men
senast efter 2 dr.

- Anvand endast original Sicomatic® econtrol reserv-
delar.

Namnet "Sicomatic®" maste ovillkorligen vara inpraglat i

gummiringen.

- Kontrollera om gummiringen ligger an mot den inre
lockkanten.

Darmed forblir din gryta funktionell och saker.

Kontrollera handtagen

- Kontrollera att handtagen inte dr skadade.

- Byt skadade handtag fore anvandning.

- Anvand endast original Sicomatic® econtrol reserv-
delar.

- Kontrollera om handtagen &r fast dtdragna pa grytan.

- Efterdra fastskruvarna varsamt.

Darmed férhindrar du att handtaget gar sénder eller

lossnar och att grytan skadas och deformeras genom att

den faller ner.

14



7 | Sdker matlagning med Sicomatic® econtrol

Skona kokkarlet och spisen

— Sl3 aldrig av kdksredskap pa grytans kant.

Darigenom sdkerstaller du att kanten inte skadas.

- Tillsatt salt endast i vatten som redan kokar och rér
om.

Tack vare detta angrips grytans botten inte av salt.

- Du fdraldrig dra eller skjuta kokkarlet ver glaskera-
mikhdllen.

Darmed forhindrar du att smutsrester mellan kokkarlets

botten och glaskeramikhallen orsakar repor pa kok-

platsen.

Vid anvdndning pa en gasspis:

- Stall aldrig in gasldgan hégre an dar grytans botten
befinner sig.

Pd detta satt sakerstaller du att handtag och tatningar

inte skadas.

7.1 Fylla grytan

Observera de maximala fyllmangderna,
rara  Overfyll aldrig grytan.

Vid 6verfylining av grytan kan vatten, maten eller varm

mat trdnga ut genom arbetsventilen.

Vid gasspisar kan detta leda till att gaslagan slacks och

gas fortsatter att stromma ut fran kokplatsen.

- Fyll darfor aldrig grytan till mer n 2/3 av dess nomi-
nella volym.

- Fyll grytan till hogst halften av dess nominella volym
om du kokar svallande eller kraftigt skummande mat,
t.ex. soppor, baljvaxter, grytor, buljong, indlvor och
pasta.

Pd detta satt skyddar du dig mot brannskador och

skallning.

Forhindra skador pa grund av for sma
Varning fyIImangder
En for liten fyllmangd kan leda till dverhettning av
grytan och darigenom till skador pa kokkarlet och
kokplatsen.
- Fyll alltid pa tillrackligt med vatska for &ngbildningen.
- Sdrskilt vid trogflytande mat ar det viktigt att kontroll-
era att det finns tillrackligt med vatska.
Pd detta satt sakerstdller du att grytan inte "kokar torr"
och du férhindrar skador pa grytan och pa kokplatsen.

15



Foreskrivna fyllmangder:

Sicomatic®-storlek (no- Minsta fylimangd férdang- ~ Maximal fyllmangd (2/3av  Max. fyllmangd vid svéllande och
minell volym) bildning den nominella volymen*)  kraftigt skummande mat (halva

nominella volymen)

2,51 1/8 | vatten 1,71 1,31
3,01 1/4 | vatten 2,01 1,51
4,51 1/4 | vatten 3,01 2,31
6,51 3/8 | vatten 4,31 3,31

*Se skalan pd grytans insida

- Fyll pd den vatskemangd som kravs i grytan.

- Anvand vatten, fonder, sas etc. for detta.

- Fyll antingen pa maten direkt eller stall in insatsen
med maten i grytan.

- Valj en kokzon som passar till grytan.

Beroende pd recept hettas den pafyllda maten forst upp
och far sta och dra innan grytan stangs.

16

Uppskumning /
fara  omrorning vid uppkokning
- Koka upp kraftigt skummande, svallande eller trog-
flytande livsmedel (t.ex. baljvaxter, kokkott) i 6ppen
gryta.
- Skumma vid behov av efter uppkokningen.
- Rorom grytans innehall.
Pd detta satt sakerstdller du att inget skum kan tranga ut
genom arbetsventilen. Du férhindrar brannskador och
skallning.
Grytan far inte stangas férran nu.



72 Stdnga grytan

- Torka av grytans kant och gummiringen fére stang-
ningen.

Pa detta satt sakerstaller du att inga partiklar hindrar

tatningen.

- Lagg pa locket sa att markeringarna pa locket enligt
bild (1) och pa grythandtaget enligt bild (2) befinner
sig exakt mitt emot varandra.

- Skjut handtaget at vanster tills det befinner sig exakt
over grythandtaget enligt bild @ .

- For att &sa vrider du vridreglaget till steg <& .

7.3 Anvanda de tre fast instllbara kokstegen

Koksteg @@ (kokning utan tryck)

Sicomatic® econtrol gar att anvanda som en vanlig
kokgryta. Utan tryck ar kokningen mer vatten- och
energibesparande. Sa snart |att anga tranger ut maste
energitillforseln reduceras. For kraftigt angutslapp resp.
en latt 6kning pa tryckindikatorn ar ett tecken pa for
hog energitillforsel.

Koksteg I (cirka 109°C/gront omrade I)

Detta steg anvands fér dngning och kokning i lite vatten
av livsmedel med kort koktid. Det livsmedel som kokas,
t.ex. gronsaker och fisk, ligger da i insatser och urlakas
da inte av det kokande vattnet.

Det grona omradet | pa tryckindikatorn blir synligt.
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Sa snart latt anga nu kommer ut, borjar den
angivna koktiden. Nar angan bérjar sldappas ut, reglera

spisens energitillforsel for att halla tryckindikatorns posi-

tion sd att ingen resp. endast lite dnga slapps ut.

Koksteg Il (cirka 119 °C/grént omrade I1)

Detta steg anvands for kokning och stekning av t.ex. kétt,
soppor eller grytor samt for sterilisering, konservering
och saftning.

Det grona omradet Il pé tryckindikatorn blir synligt.

Sa snart latt anga nu kommer ut, borjar den angivna
koktiden. Nar angan bérjar slappas ut, reglera spisens
energitillforsel for att halla tryckindikatorns position s&
attingen resp. endast lite dnga slapps ut.
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/.4 Arbeta sakert med den heta grytan

rara  Varm anga tranger ut vid locket.

- Strack aldrig in handerna i angan.

- Hall alltid handerna, huvudet och kroppen borta fran
riskomrddet 6ver lockets mitt och sakerhetsspringan
pa lockets kant.

Grytans ytterytor blir upp

Fara  till 130 °C varma.

- Anvand lampligt handskydd.

- Vidror aldrig grytans heta ytterytor under anvand-
ningen.

- Flytta eller bar alltid den varma grytan i handtagen
och hall i dem ordentligt.

- Flytta Sicomatic® econtrol forsiktigt.

- Se till att du inte berér ndgra andra personer med den
heta grytan.

- Den heta Sicomatic® econtrol far endast stallas pa var-
mebestandiga underlag (aldrig pa plast etc.).

- Sicomatic® econtrol far endast ppnas och stangas
med handtagen.

- Lamna aldrig Sicomatic® econtrol utan tillsyn nar den
anvands.

— Hall barn borta under anvandningen av Sicomatic®
econtrol.



7.5 Instdllning av koksteg, avluftning och 7.6 Kokning

uppkokning
Tryckindikatorn stiger redan vid 13gt tryck. Det egentliga

- Still in koksteg <@ "kokning utan tryck”, koksteg | arbetstrycket resp. arbetstemperaturen och darmed

eller koksteg Il med vridreglaget. inledningen av koktiden har uppnatts nar det kommer
- Koka upp med hog energitillforsel. ut latt dnga vid det instdllda koksteget.
Avluftningen sker automatiskt genom den integrerade — Hall denna position tills koktiden ar slut.
uppkokningsautomatiken sa att det inte langre behovs - Stallin energitillforseln pa lampligt satt for detta.
n&gon manuell avluftning vid uppkokningen. Om det Om fér mycket energi nu tillférs Sicomatic® econtrol
flodar tillrackligt med dnga genom 6vertryckssakringen,  blases anga ut via utbldsningséppningen pa lockhand-
stangs uppkokningsautomatiken automatiskt. Tryckin- taget (i lockets mitt) med ett ljud som ldngsamt 6kar i
dikatorn bérjar stiga. styrka.

- Minska energitillforseln.

N&rangan borjar slappas ut, reglera spisens energitill-
forsel for att hdlla tryckindikatorns position sa att ingen
resp. endast lite dnga slapps ut.

Pa detta satt undviker du onodigt sléseri med energi och
risken for "torrkokning".
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].7 Avdunstning/nedkylning

Innan Sicomatic® econtrol dppnas maste trycket i grytan
sankas.

- Stang darfor av energitillforseln.

- Ta bort grytan fran kokzonen.

Foljande tre mojligheter finns for att sdnka trycket:

a) Snabbt angutsldapp

Fara  Varm dnga tranger ut vid locket.

- Strack aldrig in handernaidngan.

- Hall alltid handerna, huvudet och kroppen borta fran
riskomradet 6ver lockets mitt och sakerhetsspringan
pa lockets kant.

- Tank pa detta i synnerhet vid snabbt angutslapp med

hjdlp av vridreglaget.
Vid kokning av soppor, baljvaxter, grytor,
A buljong, indlvor och pasta 6kas fyllvolymen i
Fara  grytan pa grund av skumbildning.
- Slapp aldrig ut angan snabbt om du kokar skumman-
de eller grotaktig mat.
Den kan komma ut genom arbetsventilen vid snabbt
utslapp av anga.
- Lat grytan svalna.
Darmed férhindrar du brannskador och skallning.
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- Vrid langsamt tillbaka vridreglaget till positionen
<& tills det inte langre kommer ut mer &nga.

- Vanta tills tryckindikatorn har gatt tillbaka in i lock-
handtaget fullstandigt av egen kraft.

b) Lat grytan svalna
- Vanta tills tryckindikatorn har gatt tillbaka in i lock-
handtaget fullstandigt av egen kraft.
Denna metod ar lamplig vid skummande eller
ﬂ grotaktig mat. Dimensionera koktiderna ndgot
kortare eftersom maten efterkokar ndgot vid
ldngsam nedkylning.

c) Nedkylning med vatten

— Hall grytan under rinnande, kallt vatten tills tryckindi-
katorn gar tillbaka in i lockhandtaget av egen kraft.

- Rikta inte vattenstrdlen mot lockhandtaget.

Pd detta satt sakerstdller du att inget kylvatten kommer in

i grytan via ventilen.



Vid denna metod bildas kondensvatten i 7.8 Oppna Sicomatic® econtrol

grytan.
Detta droppar pd maten och kan péverka far- Den varma maten kan bilda bubblor och nar
gen och aromen. grytan 6ppnas kan den spruta ut explosions-
Anvand denna metod endast i undantagsfall. Fara artat dven om dngan redan har slappts ut.
— Skaka darfor grytan latt varje gang innan du 6ppnar
den.

Darmed foérhindrar du brannskador och skallning pa
grund av att hett innehall i grytan sprutar ut.

raa  Oppna aldrig grytan med vald.
Grytan dr latt att ppna ndr den ar trycklos.
- Utforinga andringar pa sakerhetsanordningarna.

Stick aldrig i hett kott som du har kokat med
rara  skinnet pa (t.ex. oxtunga).
- Lt kottet svalna forst.
Detta leder till att skinnet som har blasts upp pa grund
av trycket gar tillbaka, vilket forhindrar att het vatska
sprutar ut.

- Forvissa dig om att tryckindikatorn har gatt tillbaka in
i lockhandtaget helt och hallet.
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- Vrid Idangsamt vridreglaget moturs tillbaka till laget
& .

- Skaka grytan nagot.

- Flytta lockhandtaget at hoger tills markeringen pa
locket “?’ och grythandtaget W befinner sig exakt
6ver varandra [2].

- Ta av locket sd att dngan sldpps ut bort fran dig.

om grytan fortfarande ar under tryck trader
@ resttryckspérren in ndr tryckreglaget vrids till
laget 6—; Detta forhindrar 6ppning under
tryck.
- Vrid i sa fall tryckreglaget kort medurs.
Pa detta satt kan resttryckssparren lossas nar grytan ar
trycklés. Det gar sedan att ppna grytan enligt beskriv-
ningen.
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8 | Matlagning med Sicomatic® econtrol tillbehor

Der Sicomatic® econtrol ar sérskilt lamplig
for tillagning av barnmat.

8.1 Folj anvisningarna for kokning

A Fyll alltid pa tillrackligt med vatska for
vaming angbildningen.
Pa detta satt sakerstdller du att grytan inte "kokar torr".
Darmed férhindrar du skador pa grytan eller pa kokzonen.
- Folj de foreskrivna fyllmangderna:

se tabellen under punkt 7.1

Arbeta enligt anvisningarna i kapitel 7 dven vid
kokning med ndgot av tillbehoren.
Sakerhetsanvisningarna i kapitel 2 och kapitel 7
maste ocksa féljas.

8.2 Kokning i den perforerade insatsen (tillbehor)

« Gronsaker

« Fisk

« Konservering
« Saftning

« Kédnslig mat

Kokning av gronsaker

- Fyll pa den foreskrivna minsta fyllmangden med
vatska direkt pa grytans botten vid kokning av gron-
saker.

P detta satt sakerstaller du att det bildas anga och att

grytan inte "kokar torr".

- Tillsatt kryddvaxter, kryddor etc. for smaksattningen.

— Placera den perforerade insatsen med de rensade
gronsakerna i grytan.

Tack vare insatsen kommer gronsakerna inte i kontakt

med vattnet utan kokar i anga.

- Fyll grytan endast till max. 2/3.

Pa detta satt sakerstaller du att det ar ett tillrackligt av-

stand till locket, tryckindikatorn och till ventilerna.

8.3 Kokning i den operforerade insatsen
(tillbehor)

« Djupfryst mat

« Tillbehor, t.ex. ris

« Saftning (som uppsamlingskarl)

Se "Kokning i den perforerade insatsen” under punkt 8.2.

8.4 Stekning pa grytans botten (kott)

- Hetta upp olja/fett i den 6ppna Sicomatic® econtrol.
- Bryn kéttet pa alla sidor.
- Hallivatten (enligt receptet).
Dela storre kottstycken.
Detta forkortar koktiden.
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9 | Sterilisering, konservering och saftning med Sicomatic® econtrol

9.1 Folj anvisningarna for kokning
Arbeta enligt anvisningarna i kapitel 7 daven vid
sterilisering, konservering och saftning.
Sakerhetsanvisningarna i kapitel 2 och kapitel 7

maste ocksa foljas.

Fyll alltid pa tillrackligt med vatska for
angbildningen.

Varning

P& detta satt sakerstdller du att grytan inte "kokar torr". Dar-

med forhindrar du skador pa grytan eller pa kokplatsen
- Folj de foreskrivna fyllmangderna:
se tabellen under punkt 7.1

vaming L3t grytan svalna ldngsamt

- Slapp aldrig ut angan snabbt fran Sicomatic® efter
sterilisering, konservering eller saftning.

- Kyl aldrig av grytan med vatten.

Glasféremal kan spricka pa grund av den pl6tsliga tem-

peraturskillnaden.

- Stang av energitillforseln.

- Ta bort grytan fran kokzonen och I3t den svalna
langsamt.

- Vanta tills tryckindikatorn har gatt tillbaka in i lock-
handtaget fullstandigt av egen kraft innan du 6ppnar
grytan.

Sa har skyddar du dig mot skarskador pa grund av

sprucket glas.

2%

9.2 Sterilisering

frara  Korrekt anvandning

- Anvand Sicomatic® econtrol endast for sterilisering i
hemmet.
Anvand inte Sicomatic® econtrol som sterilisator inom
det medicinska omradet.
Sicomatic® econtrol dr inte utformad for den sterilise-
ringstemperatur som kréavs fér medicinsk anvandning.

Sicomatic® econtrol ar en ekonomisk och idealisk steri-
lisator for hemmabruk, eftersom endast energikostna-
dernatillkommer.

Kontrollera att de delar som du vill sterilise-
ra dr vdrmebestadndiga upp till 120 °C.

Anvdndningsmojligheter

« Sterilisering av babyflaskor, nappar och plastlock

« Sterilisering av barnmat i burkar med skruvliock

« Sterilisering av konservburkar (se dven punkt 9.3 "Kon-
servering" nedan)

- Rengor flaskor, nappar och plastlock fran mj6lk- och
vallingrester.

- Stall delarna med 6ppningen nerdt i den perforerade
insatsen.

- Placera delarnaiinsatsen sa att dnga kan floda
runt dem sd bra som mojligt.



- Fyll pd minimimangden vatten fér angbildning pa 93 Konservering

grytans botten.
- Placera den perforerade insatsen i grytan. A Overfyll aldrig
- Stang grytan och stall in koksteg Il med vridreglaget. vaming ~ glasburkar.
- Koka upp med hog energitillforsel. Maten i burken svaller under konserveringen.
Om det ar for mycket mat i den stangda glasburken kan
Steriliseringen inleds inte forran det grona omradet I den spricka.
visas pd tryckindikatorn. - Fyll darfor glasburkarna upp till maximalt en finger-
Steriliseringstiden ar cirka 20 minuter. bredd under kanten.

Sa har skyddar du dig mot skarskador pa grund av

sprucket glas.
Sterilisera korrekt och effektivt

- Se till att det grona omradet Il dr synligt under hela - Sterilisera glasburkarna fore konserveringen enligt
steriliseringen. beskrivningen i punkt 9. 2.
- Det dr absolut nédvandigt att halla steriliseringsti- - Fyll glasburkarna.
den. - Tillslut burkarna enligt tillverkarens foreskrift.
- Fyll pd minimiméangden vatten fér angbildning pa
- Ldt grytan svalna efter steriliseringstiden. grytans botten.
- Vanta tills tryckindikatorn har gatt tillbaka in i lock- - Stadll burkarna pa bottensilen eller i den perforerade
handtaget fullstdndigt av egen kraft. insatsen.
- Oppna inte grytan férrdn nu. - Stang grytan och stall in énskat koksteg med vrid-
reglaget.

- Koka upp med hog energitillforsel.
- Folj tabellen nedan nér det géller val av koksteg och
konserveringstid.
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Konserveringstider (endast riktvarden):

Konservering Koksteg Konservering
i minuter

Bar 5-8

Sylt och marmelad 1-2

Karnfrukt 10

Stenfrukt 8-10

Gronsaker, syrligt inlagda 7-10

Gronsaker I 20-25

Kott Il 25

- Lat grytan svalna langsamt efter konserveringstiden.

- Vanta tills tryckindikatorn har gatt tillbaka in i lock-
handtaget fullstandigt av egen kraft.

- Oppnainte grytan férrén nu.

26

9.4 Saftning

Valj ratt grytstorlek och éverfyll

aldrig grytan

For saftning stalls tva insatser i grytan.

Sicomatic® econtrol kan darfér endast anvandas for saft-

ning fr.o.m. storleken 4,5 .

Vid 6verfylining kan maten tranga ut genom arbetsven-

tilen.

- Fyll maximalt den 6vre perforerade insatsen till dess
overkant.

P detta satt skyddar du dig mot brannskador och skallning.

Varning

- Fyll pd minimiméangden vatten fér angbildning pa
grytans botten.

- Fylliden forberedda frukten (vid behov sétad, skuren
eller mosad) i den perforerade insatsen.

- Stall forst den operforerade insatsen i grytan och se-
dan den perforerade insatsen med frukten i denna.

— Stang grytan och stdll in koksteg Il med vridreglaget.

- Koka upp med hog energitillforsel.

- Folj tabellen nedan nar det géller val av koksteg och
konserveringstid.



Konserveringstider (endast riktvérden):

Saftning Koksteg Saftnings-
tid i minuter

Bar 1l 12

Stenfrukt och rabarber I 18
Karnfrukt 1l 25

Druvor 1l 25

Tomater och gurkor Il 18

Morotter 1l 25

Rodbetor 1l 25-35

- Ldt grytan svalna langsamt.

- Vanta tills tryckindikatorn har gatt tillbaka in i lock-
handtaget fullstandigt av egen kraft.

- Oppna inte grytan férran nu.

- Lyft forsiktigt ut de heta insatserna.

- Fyll pd saften i val rengjorda och upphettade flaskor.

- Tillslut flaskorna med rena lock.

10 | Skotsel & rengoring

10.1 Rengoring av grytan

- Anvand varmt vatten och vanligt diskmedel for ren-
goringen.

- Lagg vidhaftande matrester i blot.

- Anvand inga rengdringsmedel som innehaller sand,
stalull eller de harda sidorna pa rengoringssvampar.

- Koka ur grytan med lite vatten och ett rengorings-
medel i pulverform fran Silit vid kraftigt vidhaftande
matrester.

- Ta bort hart sittande fldckar med det flytande rengo-
ringsmedlet fran Silit.

— Det gar dessutom att diska grytans underdel och
insatserna i en diskmaskin.

Detta kan leda till fargférandringar pa plasthandtag

eller Silargan®-ytan. Funktionen forsamras dock inte av

detta. Vi rekommenderar darfér rengéring for hand.

- Torka av kokkarlet ordentligt efter rengéringen.
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10.2 Rengoring av locket och lockhandtaget

Ta loss lockhandtaget

- vdnd locket.
- Taav lockhandtaget fran locket.

- Tryck med tummen mot lockets kant for att géra detta.

- Dra sedan den roda frigéringsknappen
(se bild) pa handtagets undersida mot handtagets
ande i pilens riktning.

- Fall ner handtaget och lossa det.

- Ta ut gummiringen.

- Rengdr gummiringen i rinnande varmt vatten elleri
diskvatten.

- Skolj av locket i rinnande vatten eller diska det i disk-
maskinen.

- Skoljendast av lockhandtaget i rinnande varmvatten.

Pa detta satt sakerstaller du att tdtningarna inte skadas.
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Rengoring av arbetsventilen vid kraftig nedsmutsning
Om mat tranger ut genom arbetsventilen blir det kvar
matrester i den. Ventilen blir da smutsig och klibbig. I sa
fall maste den rengéras grundligt.

Arbetsventilen bestar av tva delar och sitter pa lockhand-
taget och pa grytans lock. For rengoring maste darfor

lockhandtaget lossas.
- Anvand ett mjukt foremal for rengéringen,
t.ex. en fuktig bomullstopp.

- Anvand aldrig vassa eller spetsiga foremal.

- Ldmnain grytlocket och lockhandtaget till en Si-
lit-aterforsaljare for reparation om du konstaterar
skador pd arbetsventilen eller pa tatningen eller om
tatningen inte langre ligger an plant.

Arbetsventil pa grytlocket:

(‘ /J
L

- Ta bortvidhaftande smuts i ventildppningen pa lock-
ets Oversida.




Arbetsventil pa lockhandtaget: 10.3 Forvaring

- Ta bortvidhaftande smuts pa arbetsventilen. - Forvara den rengjorda och torra Sicomatic® econtrol i
- Kontrollera att tatningen sitter riktigt. en ren, torr och skyddad miljo.
Den maste ligga an plant dverallt. - Lagg locket omvant pa grytan eller

- lagg det lossade lockhandtaget i grytan eller i locket.

Fasta lockventilen

- Satt fast handtaget i haken pa locket.

- Se till att inriktningen blir korrekt, se bild (férstorat
utsnitt)

- Lat handtaget sndppa fast horbart i urtaget pa lockets
kant.

- Tryck med tummen mot lockets kant for att gora
detta.
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11 | Underhall

Anvénd endast original Sicomatic® econtrol
Fara  reservdelar.
- Kontakta din Silit-aterforsaljare.
Darmed forblir din gryta funktionell och saker.

Sakerhetsanordningar forhindrar
rara  farliga situationer.
- Utféringa andringar pa sakerhetsanordningarna.
- Foljvara rengdrings- och skotselanvisningar.

rara  Uppratthall sakerheten

- Kontrollera regelbundet att sakerhetsanordningarna
fungerar.

- Se dven kapitel 6 "Fére varje kokning"

Gummiring

- Byt gummiringen om den ar hard ("brun missfarg-
ning"), sprod eller skadad.

- Byt gummiringen efter ungefar 400 kokningar men
senast efter 2 ar.

- Namnet "Sicomatic®" maste ovillkorligen vara inprag-
lati gummiringen.

Detta gor att gummiringens sakerhetsfunktion bibehalls.
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Byte av aromskyddskapan

- Bytaromskyddskapan omgaende om den &r skadad.

- Bytaromskyddskdpan efter ungefar 400 kokningar,
men senast efter 2 ar.

— Ta bort den skadade aromskyddskapan.

- Rengor forst tryckindikeringsomradet.

— Satt sedan pa den nya aromskyddskapan.

- Sattdarvid aromskyddskapans kant helt och hdllet
over den taggade ringen.



- Kontrollera att aromskyddskapan
sitter riktigt.
Den maste ligga an plant runt om.

Byte av 6vertryckssakring

- Taav lockhandtaget.
- Tryck évertryckssakringen genom locket fran lockets
undersida med fingret.

- Sattin den nya 6vertryckssakringen (1.) genom 6pp-
ningen fran lockets éversida.

- Vand tatningsringen (2.) upp och ned fran lockets
undersida 6ver dvertryckssakringen tills tatningen
ligger sakert i sparet.
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12 | S& latt dtgardar du storningar

Vad gor jag om ...

Det kan bero pa en av dessa orsaker

Det ar svart att stanga locket.

- Gummiringarna [6per daligt.

Det gar inte att stalla om vridreglaget fran laget £ till

dnskat koksteg <@ resp. | eller Il efter stingningen.

- Lock- och grythandtagen befinner sig inte exakt 6ver
varandra.
- Handtaget ar skadat.

For Idang uppkokningstid.

- For lag energitillforsel.

Ang- och vattendroppar tranger ut vid lockets kant under
hela uppkokningen (om detta férekommer en kort stund
ar detinte en storning och har ingen betydelse).

- Frammande partiklar pd gummiringen, grytans kant
eller lockets inre kant.

- Gummiringen ar hard, sprod eller skadad.

- Tatningen i lockhandtaget ar skadad.

Tryckindikatorn héjs inte upp alls resp. inte tillrackligt.

- Vridreglaget ar kvar i utgangslaget.

- For lag energitillforsel.

- Det saknas vatska for angbildning.

- Gummiringen ar hard, sprod eller skadad.

Ang- och vattendroppar tranger ut pé tryckindikatorn
hela tiden.

- Aromskyddskapan ar defekt.
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Sa har atgardar du problemet

- Smorj in grytans dvre kant med ett mycket tunt skikt vanlig matolja.

- Placera lock- och grythandtaget exakt 6ver varandra

- Kontakta din Silit-dterforséljare.

— Stall spisen pa ett hogre effektsteg.

- Oppna grytan och torka av gummiringen, grytans kant och lockets inre kant.

- Sattin en ny original Sicomatic® gummiring.
- Kontakta din Silit-dterforsaljare.

- Vrid vridreglaget till dnskat koksteg.

- Stall spisen pa ett hogre effektsteg.

- Oppna grytan och hall i vdtska.

- Sattin en ny original Sicomatic® gummiring.

- Sattin en ny original Sicomatic® econtrol aromskyddskapa (se kapitel 11 "Underhdll").
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Vad gor jag om ...

Det kan bero pé en av dessa orsaker

under kokningen tranger det hela tiden ut oénskad dnga
framtill pa lockhandtaget.

- For hog energitillforsel.
- Arbetsventilen dr smutsig eller klibbig.
- Overtryckssakringen ar smutsig.

under kokningen kommer det plotsligt upp kraftiga dng-
moln fran lockhandtaget.

- Arbetsventilen dr smutsig eller klibbig.
- Overtryckssakringen har utl6sts.

Det tranger ut vatten eller anga vid lockets kant
under kokningen.

- Gummiringen dr hard, sprod eller skadad.

Otathet i synnerhet vid koksteg I: Vridreglaget vrids till
koksteg | och det tranger ut dnga.

- Energitillforseln ar for hog.

- Arbetsventilen dar smutsig eller klibbig.
- Arbetsventilen ar skadad.

Visslande ljud vid kokning.

- Aromskyddskapan ar trasig eller skadad.

Handtaget och vridreglaget blir varmt.

- Tatningen pa lockhandtaget skadad eller sprod.
- Aromskyddskapan dr defekt.
- Aromskyddskapan dr inte korrekt monterad.

Det gar inte att ppna locket.
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— Detartryckigrytan.
- Resttrycksparren har klamts fast (t.ex. med vridreglaget).



Sa har atgardar du problemet

- Minska energitillforseln.

- Ta av lockhandtaget och rengér ventilomradet (se punkt 10.2 "Rengdring av locket och lockhandtaget”).
- Rengor dvertryckssakringen. Det fortsatter att tranga ut dnga trots rengéringen.

- Sattin en ny original Sicomatic® econtrol vertryckssakring (se kapitel 11 "Underhdll").

- Taav lockhandtaget och rengér ventilomradet (se punkt 10.2 "Rengdring av locket och lockhandtaget”).
- Kontakta din Silit-dterforséljare.

— Sattin en ny original Sicomatic® gummiring.

- Forsok med att vrid vridreglaget till koksteg Il. Om det inte kommer ut mer dnga var energitillférseln for hog for
koksteg I.
Det fortsatter att tranga ut dnga trots installningen av koksteg II.

- Ta av lockhandtaget och rengor ventilomradet (se punkt 10.2 "Rengdring av locket och lockhandtaget”).

- Kontakta din Silit-aterforsaljare.

- Sdttin en ny original Sicomatic® econtrol aromskyddskapa (se kapitel 11 "Underhdll").

- Kontakta din Silit-dterforséljare.

- Sattin en ny original Sicomatic® econtrol aromskyddskapa (se kapitel 11 "Underhdll").
— Placera aromskyddskapan korrekt.

- Latangan komma ut och grytan svalna. Oppna under inga omstandigheter med véld.
- Lossa sparren genom att vrida vridreglaget latt fram och tillbaka. 35



Vad gor jag om ...

Det kan bero pé en av dessa orsaker

Locket kan inte 6ppnas (det ar inget tryck i grytan).

- Aromskyddskapan har tryckts in. Tryckindikatorn ar
inte i utgangslaget.
- Aromskyddskapan dr skadad eller deformerad.

- Det har bildats vakuum i grytan nar den har svalnat.
Overtrycksventilen och arbetsventilen har klibbat fast.
- Det gdrinte att vrida vridknappen till < .

Tryckindikatorn stannar kvar i det dvre ldget trots att det
inte kommer ut ndgon mer anga.

- Aromskyddskapan har tryckts in.

- Aromskyddskapan dr deformerad.

- Tryckindikatorn har fastnat.
- Fjaderbrott pa tryckindikatorn.

Lockhandtaget &r skadat.

- Felaktigt handhavande.

Grythandtaget/grythandtaget pa sidan &r [6st.
Grythandtaget/sidohandtaget ar skadat.

- Ett fenomen som kan forekomma efter en tids an-
vandning.
- Felaktigt handhavande.

Det dr svart att fasta handtaget pa grytan.
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Sa har atgardar du problemet

- Lat grytan svalna.
- Tryck in tryckindikatorn manuellt.
- Lat grytan svalna.
- Tryck in tryckindikatorn manuellt.

- Sdttin en ny original Sicomatic® econtrol aromskyddskapa (se kapitel 11 "Underhdll").

- Kontakta din Silit-dterforsaljare.

- Kontakta din Silit-dterforséljare.

- Lat grytan svalna.
- Tryck in tryckindikatorn manuellt.
- Ldt grytan svalna.
- Tryck in tryckindikatorn manuellt.

- Sdttin en ny original Sicomatic® econtrol aromskyddskapa (se kapitel 11 "Underhdll").

- Flytta vridreglaget fram och tillbaka utan vald.
- Lat grytan svalna.

- Tryck in tryckindikatorn manuellt.

- Kontakta din Silit-dterforséljare.

- Sattin ett nytt original Sicomatic® lockhandtag.

- Dra at skruven med en skruvmejsel.

- Montera nya original Sicomatic® grythandtag.

- Kontakta din Silit-dterforsaljare.
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13 | Matlagning med Sicomatic® econtrol koktidstabeller

Arbeta enligt anvisningarna i kapitel 7.
Sakerhetsanvisningarna i kapitel 2 och kapitel 7
maste ocksa foljas.

Fyll alltid pa tillrackligt med vatska for
vaming angbildningen.
Pa detta satt sakerstaller du att grytan inte "kokar torr".
Darmed foérhindrar du skador pa grytan eller pa kokzonen.
- Folj de foreskrivna fyllmangderna:
se tabellen under punkt 7.1

13.1 Soppor och grytor

Idealisk for soppor och grytor med stekt kott: Om
koktiderna for kott och gronsaker inte ar for olika, bryner
man kottet och tillsatter gronsakerna redan nar védtskan
tillsatts.

Om koktiderna ar mer varierande, avbryter man kok-
ningen av kottet, tillsatter gronsakerna under de sista
minuterna sa att allt kokas tillsammans och blir fardigt
samtidigt.

Vid soppor och grytor ska foljande regler foljas:

- Skummande mat, t.ex. baljvaxter och kokkott, ska
helst kokas upp med 6ppen gryta och skummas or-
dentligt fore stangningen.

- Lat grytan svalna nar koktiden ar slut, se punkt 7.7.

Riktvarden for koktider

De exakta koktiderna beror pa matens storlek, farskhet
och konsistens. Aven energikallan, t.ex. induktion, gas
eller glaskeramik, paverkar koktiderna. Koktiderna galler
generellt for 500 g. Det behdvs en storre vatskemangd &n
ivanliga fall. Blotlaggning behovs inte vid dessa koktider.

Koksteg Koktid i minuter for gryta Kommentarer
Vita bonor 1 25 Kokai 1,5 | vatska
Kidneybonor, torkade 1 65 Koka i 1,5 | vatska
Hela artor, torkade 1l 45 Koka i 2,0 | vatska
Linser 1 10 Grytamed 2,51,

puré med 1,5 | vatska
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132 Gronsaker - Ju storre total mangd mat desto langre koktid. For
"al dente" far mangden inte vara for stor. I annat

De angivna koktiderna &r riktvarden med vars hjalp du fall &r maten visserligen "al dente" pa utsidan med
snabbt kan faststalla dina personliga tider. Koktiderna fortfarande rad invandigt. For det mesta spelar sma
beror inte bara pa matens kvalitet utan dven pa féljande tidsav-vikelser ingen eller endast en liten roll. For
punkter: gronsaker kan dock en enda minut férvandla "al den-
- Jumindre bitar gronsakerna ar skurna i desto kortare te" till "genomkokt".

koktid. Koktiden borjar alltid vid det forsta, latta angutslappet.
- Jumer knapriga resp. "al dente" gronsakerna skavara  Vid foljande koktider ska gronsakerna vara i insatsen.

desto kortare ar koktiden dter igen. Vi anger bade Gronsakerna kommer da inte i kontakt med vattnet och

tiden for "al dente" och for "genomkokt". kan da inte urlakas.

| tveksamma fall galler féljande: Hellre for kort an for Iang koktid eftersom det alltid gar att koka mer
men det aldrig gar att géra 6verkokt mat "knaprig" igen.

Riktvarden for koktider: Koktiderna galler for 500 g.

Farska gronsaker Koksteg Koktid i minuter al Kommentarer
dente genomkokt

Kronartskockor | 30 35 hel

Bladspenat | 0,5 3,5 Blad

Blomkal | 3 5 Buketter

Blomkal | 7 10 hel

Bonor, gréna | 7 9 -

Broccoli | 4 6 Buketter

Champinjoner | 1 3 -

Fankal | 13 17 halverade
|

Artor, farska 3 5 -
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Farska gronsaker Koksteg Koktid i minuter al Kommentarer

dente genomkokt
Mordtter | 4 6 Skivor
Potatis I 8 9 Kvartade
Kalrabbi | 5 8 Stavar
Lok | 2 4 Ringar
Paprika | 2 4 Strimlor
Brysselkal | 7 9 hel
Svartrotter | 4 7 Stavar
Selleri | 2 4 Tarningar
Sparris, vit | 2 5 hel
Sparris, gron | 3 5 hel
Tomater | 2 4 hel
Vitkal | 10 13 i sjattedelar
Savoykal | 6 9 i sjattedelar
Zucchini | 1 Halvmanar
Mer lampade for langre kokning och lampliga for koksteg Il &r foljande gronsakstyper:
Fédrska gronsaker Koksteg Koktid i minuter genomkokta Kommentarer
Bayersk kal Il 4 -
Skalpotatis Il 14 60 - 80 g./potatis
Rodkal Il 4 Tunna strimlor
Surkal Il 10 -
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13.3 kett

- Stekkott bryns i Sicomatic® econtrol. Den nédvandiga
vatskemangden tillsatts inte forran det dr dags att
halla pa vatskan.

- Om bitarna &r for stora ska de skaras itu, brynas var
for sig och laggas 6ver varandra for fardigkokningen.

- Kokkott kokas med 1-1,5 | vatska pa grytans botten.

- Koktiden beror mycket pa kottets kvalitet, alder,
beskaffenhet och storlek.

Koktiden borjar sd snart det grona omradet Il pa tryckin-

dikatorn blir synligt och géller fér en mangd pa

Riktvarden for koktider: Koktiderna galler for 500 g.

Viktigt: Kokkott ska principiellt skummas innan
grytan stangs.

Lat grytan svalna fore 6ppningen eller 13t dngan
komma ut mycket l1angsamt och stegvis.

Koksteg Koktid i minuter genomkokta Kommentarer. stekning
Notkott
Steka 11 30 i bit
Filé 11 18 i bit
Grytor 1] 20 stora tarningar
Rullader I 17 i bit
Surstek I 25 i bit
Sidflask 1l 30 i bit
Kalv
Steka Il 25 i bit
Filé Il 14 i bit
Lamm
Steka Il 25 i bit

Rygg I 5

i bit




Koksteg

Koktid i minuter genomkokta

Kommentarer. stekning

Flaskkott

Mage Il 15 i bit

Steka Il 25 i bit
Flasklage, farsk I 30 i bit
Flasklagg, rokt Il 45 i bit

Filé 1l 17 i bit
Kottfars

Fylld paprika Il 15 med insats
Kottfarslimpa Il 15

Kdldolmar Il 15

Soppklimp Il 5 @2cm
Kyckling

Brost Il 8 i bit
klubba Il 10 i bit
Kokhona 1l 20 cirka 1 kg i bit
Kalkon

Brost Il 20 i bit
klubba Il 20 cirka1kgibit
Gas

Brost/lar Il 30 i bit

Anka

Brost/lar Il 15 i bit
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Koksteg Koktid i minuter genomkokta Kommentarer. stekning

Hare

Steka 11 20 i bit

klubba I 30 i bit

Rygg I 10 i bit

Hjort

Grytor Il 15 stora tarningar
Radjur

Steka I 20 i bit

klubba Il 25 i bit

Rygg Il 20 i bit

Vildsvin

Steka I 35 i bit

Grytor Il 20 stora tarningar
klubba Il 25 i bit

Rygg Il 35 i bit
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13.4 Fisk

Fiskbuljong ar mycket klibbig. Slapp darfor ut dangan
vildigt langsamt. Ta bort locket direkt sa snart tryckindi-
katorn har akt in i lockhandtaget igen.

Riktvarden for koktider: Koktiderna galler for 250 g i den perforerade insatsen.

Fisk Koksteg Koktid i minuter genomkokta Kommentarer
Torsk I 4 hel filé
Uer | 4 hel filé
Sejfilé | 11 i portionsbitar
Marulk I 5 hel filé
Tonfisk | 10 i portionsbitar
Vild lax | 11 i portionsbitar
Gos | 5 hel filé
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13 5 Tillbehor, frukt och desserter

Riktvarden for koktider: Koktiderna galler for 500 g.

Tillbehor Koksteg Koktid i minuter Kommentarer

Risotto | 7 Slapp inte ut dngan, utan lat sedan svalla 3
minuter.

Knodel | 7 Slapp inte ut dngan, utan |3t sedan svdlla 12
minuter.

Nudlar Il 0 Nar det grona omradet Il syns i tryckindikatorn,

ta bort Sicomatic® econtrol fran kokplatsen.
Slapp inte ut dngan, utan vanta 6 minuter innan

du 6ppnar grytan.

Basmatiris | 2 1delris, 2 delar vatten; Sldpp inte ut dngan, utan
|&t sedan svalla 12 minuter med stangt lock.

Langkornigt ris | 10 1delris, 2 delar vatten

Frukt, desserter Koksteg Koktid i minuter Kommentarer

Appelmos | 5 i &ttondelar

Appelkompott | 4 i sjattedelar

Aprikoskompott | 2 i dttondelar

Paronkompott | 3 i dttondelar

Kérsbarskompott | 2 -

Plommonkompott | 2 halverade

Rabarberkompott | 3 Bitar

Krusbarskompott | 3 -
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13.6 Tornkokning/menykokning

| Sicomatic® econtrol med insatser gar det att koka en hel Oppna Sicomatic® econtrol efter ytterligare 4 minuters

meny med olika ratter samtidigt i en gryta. koktid och placera den operforerade insatsen med

gronsakerna i den perforerade insatsen. Lat det nu

Har foljer nagra tips koka ytterligare 5 minuter sa ar hela menyn fardig.

- Den totala koktiden for menyer beror alltid pa den ratt - Koktiden for kott kan forkortas avsevart om kottet
som har den langsta koktiden. Den ratt som har den skars i portionsstora skivor. Kottet ar da klart pa cirka
langsta koktiden fylls pa forst. Om du ska laga en stek 10 till 15 minuter, dvs. ungefar samma tid som ris,
med 25 minuters koktid, kokt potatis med 9 minuters potatis eller gronsaker och du behéver inte avbryta
koktid och gronsaker med 5 minuters koktid i en gryta kokningen.
ska du avbryta kokningen av steken efter 16 minuter - De olika ratternas lukt eller smak éverférs inte till
och stélla insatshallaren 6ver steken och den perfore- varandra. Det bildas alltsd inte ndgon enhetlig blan-
rade insatsen med kokpotatisen pa denna. darom.

Riktvarden for koktider: Koktiderna galler for 500 g. Stall in koksteg beroende pa livsmedel.

Tips Koktidi  Grytbotten Insatshal-  Koktid i Perforerad insats Koktid i  Operforerad
minuter lare minuter minuter insats
Menytips 1 17 Oxrullader X 4-6 Morotter 10 Ris
Menytips 2 25 Flasksteg X 9 Kokt potatis 5 Blomkal
Menytips 3 11 Sej 250 gr portions-  x 9 Kokt potatis -
bitar

*Vid menytips 1 och 2 kravs minst en Sicomatic® econtrol underdel pa 6,5 liter.
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13.7 Djupfryst mat och fullvardig kost

Djupfryst mat

Djupfrysta livsmedel gar att tina upp snabbt och skon-

samt for vitaminer, aromamnen och mineraler i Sicoma-

tic® econtrol.

De Idnga upptiningstiderna krymper till minuter men

beror dock principiellt pa det djupfrysta livsmedlets

storlek.

Har foljer ytterligare nagra tips

- Uppkokningstiderna for djupfryst kott &r nagot lang-
re och koktiderna nagot kortare an for farskt kott.

— Sma, tunna kottbitar, t.ex. schnitzlar, kotletter men
ocksa gulasch, som har frysts in som separat bitar,
tinas inte upp utan bryns i hett fett djupfryst och
kokas sedan pa vanligt satt.

- Stora, tjocka kottbitar lIater man tina ndgot och bry-
ner dem sedan forst i hett fett eller Idgger ner dem i
det kokande vattnet - t.ex. kottbuljong.

- Fagel tillagas som farsk fagel om den redan ar urta-
gen och delad.

- Djupfryst fisk kokas antingen i insatsen pa koksteg
I eller angkokas direkt pa grytans botten i hett fett
och kokas sedan fardig pa koksteg | med normal
vatskemangd.

- Lagg gronsakerna otinade i insatsen. Fyll pa den van-
liga vattenmangden for dngbildning direkt pa grytans
botten och koka sedan.

Fullvardig kost

Grunden fér en sund féda ar olika sadesslag. Som be-
kant har de en valdigt Iang koktid och mdste dessutom
ofta ligga i blot i flera timmar dessférinnan. | Sicoma-
tic® econtrol kan denna langa koktid férkortas med
upp till 2/3. For det mesta behdvs det inte heller ndgon
blotlaggningstid fore kokningen. Ytterligare en fordel
med kokning av fullvardig kost i Sicomatic® econtrol ar
att vitaminerna och mineralerna i sadeskornen bevaras
extra vél vid kokning med koksteg | och dessutom spa-
ras en mangd energi. For kokning av sad galler foljande
tumregel: ungefar dubbelt sd mycket vatskemangd som
sdadesmangd (dvs. till 100 g sdédeskorn 200 ml vatska).

Riktvdrden for koktider:
Koktiderna galler for 200 g.

Spannmal Koksteg Koktid i minuter
Vete | 30

Rag [ 20

Nakenkorn | 23

Gronkarna (Grinkern) | 15

Dinkel | 15

Raris | 10

Nakenhavre | 5

Hirs | 10

Bovete I 2

Dessutom tillkommer bl6tlaggningstider pa mellan 6 och 10 timmar
och eftersvallningstider pa 10 till 30 minuter.
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14 | Tillbehor till Sicomatic® econtrol

T
®
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Operforerad insats
©@22cm

till 4,5 | 6,5 | Sicomatic®
8031.7011.01

Perforerad insats
?18cm

till 2,5 | Sicomatic®
8018.7011.01

©@22cm

till 4,5 | 6,5 | Sicomatic®
8032.7011.01

Perforerad insats, hog
@22cm

till 4,5 | 6,5 | Sicomatic®
8033.7011.01

Insatshallare

©@22cm

till 4,5 | 6,5 | Sicomatic®
0066.6000.01

Bottensil

©@22cm

till 4,5 | 6,5 | Sicomatic®
7022.6022.01

Insatskorg porslin
@2lcm
1529.4001.01

Insatskorg rostfritt stal
@19cm
1529.6022.01

Korttidsmatare SicoControl
0068.0035.01

Rengoringsmedel - flytande
0051.8888.01

Rengoéringsmedel - pulver
0051.0010.01



15 | Reservdelar till Sicomatic® econtrol

Grythandtag
@18cm
9532.9302.01
@22cm
9532.9304.01

Sidohandtag pa grytan
@18cm

9532.9218.01

©@22cm

9532.9222.01

Lock
?18cm
8013.6021.11
©@22cm
8014.6021.11

Lockhandtag, komplett

9532.9101.01

Overtryckssikring
9530.8801.01

Slitdelar

@

Aromskyddskapa
3 stycken
9532.8004.01

Sicomatic® Gummiring
@18cm

9067.8900.01

@22cm

9067.8901.01
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16

ars garanti

Var garanti

Vi garanterar (vid normal, avsedd anvandning av kok-
karlet i privata hushall) den keramiska Silargan®-ytans
hallbarheti 30 ar fran inkdpsdatumet. Locket (inklusive
komponenter), handtagen, gummiringarna och arom-
skyddskapan samt skyddskanten av krom ar undantagna
fran garantin eftersom dessa delar inte har ndgon kera-
misk Silargan®-yta.

Garantin bestar av att vi under garantitiden byter delar
med felaktig Silargan®-yta

och ersatter dem med felfria delar. En Silargan®-yta fore-
ligger inte om det endast finns vanliga spar av anvand-
ning som skar- och repspar etc. av ren utseendemaéssig
karaktar. I sa fall utgar ingen garantiersattning.

Sa ldnge modellen ingar i vart produktutbud, ersétts

den felaktiga delen av en del frdn samma modell. Om
modellen inte langre ingdr i Silits produktutbud, ersatts
den felaktiga delen med en liknande produkt som ingar i
Silits produktutbud.

Undantag for garanti

For skador som beror pé féljande orsaker [dmnas ingen
garanti: Om anvisningar foér anvandning och skotsel i
denna bruksanvisning inte foljs, vid dverhettning,

50

oldmplig eller felaktig anvandning, felaktig

eller vardslos behandling (t.ex. rengoring med medel
som innehdller sand), paverkan av vald av alla slag

(t.ex. fall pa golvet, slag), mekanisk, kemisk eller fysisk
paverkan av ytan som en f6ljd av ej avsedd anvandning,
felaktigt utférda reparationer, montering av reservdelar
som inte motsvarar originalutférandet.

Ansprak pa garanti

Ansprak pd garantin kan endast goras om ett daterat
inképskvitto kan uppvisas. Garantin bérjar galla fran
inkdpsdatumet.

Garantigivare

Silit-Werke GmbH & Co. KG
Neufraer Str. 6

D-88499 Riedlingen

Hanvisning till konsumentens rattigheter enligt
lagstiftningen

De rattigheter som en kund har gentemot sdljaren enligt
lagstiftningen om den kdpta produkten inte var felfri
vid tidpunkten for riskdvertagandet (t.ex. erséattning,
havning, sankning, skadeersattning) begransas inte av
denna garanti.

Vi garanterar 10 ars leveransgaranti pa reservdelar efter
produktionstidens slut.



17 | Sicomatic® dverensstammelseforsakringar

17 1 Ec-forsikran om 6verensstimmelse

Silit Werke GmbH & Co.KG
Postfach 1352
D-88493 Riedlingen

bekréftar, att tryckkokarna
Sicomatic® econtrol Sicomatic® t-plus Sicomatic® classic Biomatic® eco Bio-Fadal®
overensstammer med foljande harmoniserade EG-direktiv och normer:

EG-direktiv: 97/23/EG
Konstruktionsgranskning Modul B (EG-typkontroll)
Produktionskontroll: Modul A (intern typkontroll)
Certifieringsmyndighet:  TUV Rheinland LGA Products GmbH
TillystraRe 2
D-90431 Niirnberg
1D 0000044918
Norm: DIN EN 12778 Tryckkokare

DIN EN 82079-1 Framtagning av bruksanvisningar

Ort och datum for utfardandet
Riedlingen - 2015-05-18

Den behoriga personens namn, funktion och underskrift -
Civilingenjor (FH), Josef Paukner
VD

1.2 Overensstimmelseférklaringar fér utrustning som kommer i kontakt med livsmedel

Dessa 6verensstammelseforklaringar finns pa foljande lank:
http://www.wmf.com/de/rechtliches/konformitaetserklaerungen.html
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