Oala sub presiune 5L

Instructiuni de utilizare
Traducerea instructiunilor originale



Piese pentru oala sub presiune:

1. Supapa de siguranta

2. Manerul capacului

3. Supapa
4. Coperta

5. Supapa de siguranta

6. Fixarea capacului
H
1 10 7. Urechi
8. Sigiliu ascuns
9. Indicatie de umplere maxima

10. Corpul oalei sub presiune

*Compozitia urechilor variaza: metal, vinil sau metal + vinil.

Tipuri de aragazuri sub presiune din otel inoxidabil
Media @20cm @20cm @22cm @22cm
Volum 3,5l 5l 71 9l
Max. poate fi 2,3l 3,331 4,6l 6l
folosit
55-70 kPa 55-70 kPa 55-70 kPa 55-70 kPa
Presiune 0,55-0,70 Bar 0,55-0,70 Bar 0,55-0,70 Bar 0,55-0,70 Bar
Presiunea 110 kPa (1,1 bar)
maxima
admisa
Standard: 97/23 AT-TS 445 EN 122778




Supapa: Elibereaza in mod constant excesul de
abur si previne acumularea de presiune.

Supapa de siguranta: Previne accidentele
deschiderea capacului. Atunci cand oala sub presiune
este sub presiune, supapa de siguranta se ridica si
inchide capacul. Tn acelasi timp, daca supapa nu
functioneaza, supapa de siguranta se va activa,
eliberand presiunea.

Silicon de siguranta: siliconul de siguranta
garanteaza o sigurantd completd. Tn cazul in care
supapele nu functioneaza, siliconul de siguranta
reduce presiunea din oala sub presiune.



Nivelul maxim de umplere si numarul de serie: Pe
oala sub presiune sunt afisate, de asemenea,
numarul de serie, volumul si nivelul maxim de

umplere.
. De asemenea, poate fi utilizat pe o plita cu inductie:
" ey Poate fi utilizat pe plite pe gaz, electrice, ceramice

= si cu inductie.

Oala sub presiune populara, traditionald, cu un design modern

Fabricat din otel inoxidabil de Thalta calitate

De Tnalta calitate, usor de utilizat si usor de intretinut

Economisire de timp; oala sub presiune reduce timpul de gatit necesar

Economie de energie; reduce timpul de gatire, economisind o cantitate semnificativa de
energie

Alimentele preparate intr-o oala sub presiune isi pastreaza continutul nutritional si
prospetimea




Directii:

Pentru a deschide oala sub presiune:

Prindeti manerul de plastic al capacului si pliati-I peste
partea opusa. Acest lucru va elibera capacul. intoarceti
capacul la 45 de grade

si scoateti-o.

Umpleti oala sub presiune:

Umpleti oala sub presiune pana la semn, adica pana la 2/3
== din volumul recipientului. Daca pregatiti alimente al caror
volum va creste in timpul gatitului, nu umpleti oala sub

e
f presiune mai mult de jumatate.
{ Inchiderea oalei sub presiune:
. 3 T
-:‘—__:‘5";__—:5335 Rabatati manerul din plastic. Asezati-l intr-un unghi usor in
‘ T , oala sub presiune. Pliati manerul in partea opusa.

Asigurati-va ca suportul capacului se potriveste in marginea
oalei sub presiune.

Aveti grija! Asigurati-va ca supapele functioneaza corect inainte de
utilizare. Verificati daca supapele se misca usor. Partea neagra a
supapei de siguranta trebuie sa se miste usor in sus si in jos.




Tncepeti sa gititi:

Folositi foc mare la inceputul gatitului. Supapa trebuie sa fie
in pozitie verticala pana cand aburul incepe sa se ridice
pentru a iesi

din oala.

Atunci cand se scurg aburi:

’ Tn acest moment, reglati supapa in pozitia orizontal3, reduceti
temperatura. De aici, calculati timpul de gatire.

Verificarea functionarii supapei:

Dupa ce a inceput gatitul sub presiune, apasati usor pe supapa
cu o lingura de lemn si asigurati-va ca aburii ies din oala.
Tmpiedicati ca tot lichidul s3 se evapore din oal3.

Pentru a deschide containerul:

Asteptati ca recipientul sa se raceasca si apoi ridicati cu grija
supapa pentru a permite aburului ramas sa iasa. Abia apoi
deschideti vasul. Nu deschideti niciodata oala cu forta, este foarte
periculos, exista riscul de a va provoca grave

id ranire prin aburul care se scurge.




Avertismente importante privind siguranta:

- Cititi instructiunile de utilizare!

- Manipulati vasul fierbinte doar cu manusi de bucatarie.

- A se utiliza cu mare precautie in preajma copiilor.

- Deplasati cu grija o oala sub presiune plina cu alimente fierbinti.
- Folositi oala sub presiune numai pentru prepararea alimentelor!

-Oala sub presiune functioneaza sub presiune. Utilizarea neglijenta poate provoca arsuri
grave. Asigurati-va ca capacul este inchis corespunzator Tnainte de a gati.

- Umpleti oala sub presiune pana la marcajul maxim, care reprezinta 2/3 din
volumul oalei sub presiune. Daca pregatiti alimente al caror volum creste pe masura
ce se gatesc, nu umpleti mai mult de jumatate.

- Nu fierbeti in oala sub presiune alimente care fac spuma in timpul gatitului,
deoarece acestea pot bloca supapa. (cirese, visine, ovaz, orz, mazare galben3, taitei,
spaghete, castane etc.).

- Asigurati-va ca supapele functioneaza corect tnhainte de utilizare.
- Dupa gatire, nu deschideti capacul pana cand presiunea din oala nu este redusa.

Pentru a face acest lucru, lasati recipientul sa se raceasca. Apoi, deschideti cu grija
manerul supapei si lasati aburul ramas sa iasa. Daca deschideti maneta supapei prea
repede, aburul poate scapa cu fortal

- Nu folositi oala sub presiune pentru a pregati alimente prajite in ulei.

- Nu gatiti alimente in ea, care se vor lipi usor de fundul vasului.

Sfaturi generale:
- Nu folositi oala sub presiune fara lichid. Oala de gatit poate fi grav deteriorata.
- Folositi intotdeauna cel putin un pahar de apa pentru gatit.

- Se utilizeaza pe o flacara sau pe o plita cu gaz de aceeasi marime ca si baza

oala sub presiune. Daca aveti un aragaz cu gaz, asigurati-va ca flacara nu scapa pe partile
laterale ale oalei. Daca folositi un aragaz, luati in considerare diametrul acestuia.
Diametrul trebuie sa fie mai mic sau de aceeasi marime cu fundul oalei sub presiune.

- Supapele oalelor sub presiune sunt foarte sensibile. Curatati-le in mod regulat.
Utilizati numai piese de schimb originale

- Curatati regulat oala sub presiune.
- Daca supapa nu functioneaza, contactati distribuitorul.

- Este periculos sa folositi o oala sub presiune care a fost deteriorata sau lovita in
timpul transportului.



- Nu gatiti niciodata mazare galbena si castane intr-o oala sub presiune!

Important:
- Nu schimbati nimic in ceea ce priveste designul oalei sub presiune.
- Utilizati numai piese originale.

-Tn cazul in care exista o problema3 cu piese care nu pot fi inlocuite, vizitati magazinul care le-a
vandut.

- Manerele din vinil pot fi deteriorate, rupte sau deformate de
cildura directa. Tn acest caz, capacul trebuie inlocuit.
- Nu lasati o oala sub presiune goala pe masa de lucru.

- Garantia legala poate fi invocata numai daca este utilizata in scopul prevazut.
Deteriorarile cauzate de o utilizare necorespunzatoare (ustensile arse, innegrirea,
deformarea) nu sunt acoperite de garantie.

Intrebari frecvente:

Fara presiune. Care ar putea fi problema?

» Temperatura este prea scazuta; cresteti temperatura.

e Mai putin lichid decat este necesar; adaugati lichid.

e Supapa este blocata; eliberati-o.

e Capacul nu este inchis corespunzator; verificati-I.

e Unele piese sunt uzate, inlocuiti-le.

Aburul iese din capac. Care ar putea fi problema?

e Capacul poate fi deteriorat; inlocuiti-I.

e Este posibil ca garnitura ascunsa sa fie infundata; contactati distribuitorul dumneavoastra.
e Marginea oalei sub presiune poate fi deteriorata; inlocuiti recipientul.

Am inceput din greseala sa gatesc fara lichid. Ce sa fac?

Se ia vasul de pe foc si se asteapta pana se raceste. Deschideti capacul si turnati apa in
oala.

Capacul nu poate fi inchis. Ce trebuie sa faceti?

Asigurati-va ca ati urmat instructiunile, daca nu reusiti sa inchideti capacul, contactati

distribuitorul.



Curatarea:

- Se poate spala cu detergent lichid.

- Spalati bine oala sub presiune sub jet de apa dupa fiecare utilizare.

- Nu utilizati substante sau instrumente care provoaca zgarieturi pe suprafata exterioara.
- Stergeti dupa clatire.

- Folositi otet sau suc de cuisoare pentru a indeparta murdaria incapatanata.

- Curatati bine supapele dupa fiecare

utilizare. Nu uitati sa curatati supapele!

Pentru o utilizare indelungata si sigura, supape dupa fiecare utilizare

curatati temeinic! Cand se curata, supapa poate fi desurubata si insurubata la loc cu usurinta.

Rotiti supapa in sensul acelor de ceasornic, astfel incat sa
poata fi indepartata cu usurinta

Dupa curatare, supapa poate fi reasamblata cu usurinta prin
rotirea acesteia in sens invers acelor de ceasornic. Asigurati-va
ca ati fixat corect supapa.

Timp de gatire pentru diferite feluri de mancare

Timpii de gatire enumerati mai jos sunt timpi aproximativi de gatire in minute. Timpul real
de gatire depinde de grosimea, cantitatea si calitatea alimentelor care se prepara. (De
exemplu: timpul de gatire pentru carne depinde de varsta animalului)

ATENTIE! Este interzisa gatirea castanelor si a mazarei galbene in oala sub presiune,

deoarece spuma poate infunda supapele si recipientul poate exploda!



Timp de gatire/ Timp de
gatire/
Alimente minute Alimente minute
Cartofi intregi 5-12 Tocana de vitel sau de miel 18-20
Sfecla rosie tdiata 10-14 Tocana de vita 20-25
Sparanghel 1-3 Felii de vitel sau miel 10-12
Praz 14 Felii de carne de vita 25-30
The Onion 5-7 Carne de vita fiarta 40-50
Picior de pui 5-7 Picior sau genunchi de porc 30-40
Kel 3-8 Cap de porc 30-40
Anghinare 8-16 Limba de vita 40-50
Conopida 4-8 Limba vitelului 20-25
Rosii 2-6 Peste fiert 6-8
Morcov 3-5 Gaina 30-40
Spanac 2-4 Piese de gura 15-20
Dovleac 14 Morcov 35-40
Fasole verde 1-4 Linte 13
Mazdre verde 2 Orez 5-7
Dovlecel 2 Mere 13
Vinete 13 Pere 5-10
Ciuperci mici 2-4 Prune 4-5
Coada 8-10 Pui 14-17
Burete gros 5-8 Rabarba 2-3
Fasole uscata 18-25 Porumb 12




