MANUAL DE UTILIZARE
VAS DE GATIT SUB PRESIUNE
LOGIC PLUS

: LOGIC Pyramis (6, 8, 10 It)



1) DESCRIERE GENERALA
Vezi fig.1

FIG 2

XA NR D=

CORP VAS DE GATIT

CAPAC VAS DE GATIT

PARTEA INFERIOARA A MANERULUI
PARTEA SUPERIOARA A MANERULUI
MANER SUPLIMENTAR

VENTIL DE AJUSTARE A PRESUINII
BUTON DESCHIDERE / INCHIDERE
GARNITURA CAPAC

VENTIL DE SIGURANTA

BAZA TERMO-CAPSULATA
INDICATOR NIVEL PRESIUNIE
INDICATOR DESCHIS / INCHIS
MANER PENTRU ADERENTA










Acest vas de fierbere sub presiune este produs in conformitate cu ultimele norme si masuri de siguranta

internationale.

Corpul si capacul vasului sunt realizate din otel inoxidabil 18/10, pe cand baza termo-capsulata este compusa
din trei straturi, pentru difuzarea uniform a a caldurii §i conductivitate magnetica.

2) INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Cititi cu atentie instructiunile de utilizare

Curatati toate componentele vasului cu apa calda si detergent de vase, clatiti si uscati vasul cu o
carpa moale.

In cazul aparitiei unor pete ape, datorita duritatii crescute a apei, curatati vasul cu otet.

Spalarea vasului in magind poate dauna aspectului otelului inoxidabil sau asupra componentelor
din plastic / cauciuc.

In cazul petelot persistente evitati utilizarea obiectelor dure sau ascutite. Riscati deteriorarea
vasului.

Folosifi vasul doar pe arzatoare / ochiuri egale cu diametrul acestuia sau mai mici.
Supraincalzirea poate cauza aparifia unor pete pe suprafata de inox.

Spalarea cu apa calda, utilizarea detergentilor corespunzatori, precum cldtirea cu apa abundenta,
garanteaza pastrarea aspectului impecabil al otelului inoxidabil.

Pentru a genera abur in interiorul vasului de gatit sub presiune este necesard folosirea a minim
250ml apa sau alte lichide.



3)

b S

10.

MASURI DE SIGURANTA

CITITI CU ATENTIE TOATE INSTRUCTIUNILE

iN TIMPUL UTILIZARII NU LASATI VASUL NESUPRAVEGHEAT!

NU ASEZATI VASUL iN CUPTORUL CALD

NU ATINGETI PERETII FIERBINTI AI VASULUIL PENTRU A-L MUTA FOLOSITI-VA DE
MANERELE ACESTUIA. LA NEVOIE PURTATI MANUSI DE BUCATARIE.

NU UTILIZATI VASUL DE GATIT SUB PRESIUNE iN ALTE SCOPURI DECAT CELE
PREVAZUTE.

ACEST APARAT GATESTE SUB PRESIUNE. UTILIZAREA IMPROPRIE POATE
PROVOCA ARSURI SAU RANI SERIOASE. INAINTE DE A ASEZA VASUL PE SURSA DE
CALDURA, ASIGURATI-VA DE INCHIDEREA CORESPUNZATOARE A CAPACULUI.

NU INCERCATI SA DESCHIDETI VASUL PRIN FORTARE. ASIGURATI-VA CA ABURUL
DIN INTERIOR A FOST ELIMINAT iN INTREGIME.

NU UTILIZATI VASUL FARA APA SAU ALTE LICHIDE. IN CAZ CONTRAR RISCATI
DETERIORAREA IREMEDIABILA A VASULUL

NU UMPLETI VASUL MAI MULT DE 2/3 DIN CAPACITATE. iN CAZUL ALIMENTELOR
CARE CRESC iN VOLUM (OREZ, FASOLE, ETC.) GRADUL DE UMPLURE NU TREBUIE
SA DEPASEASCA 1/2 DIN CAPACITATE.

FOLISITI VASUL DOAR PE SURSELE DE CALDURA RECOMANDATE DE CATRE
PRODUCATOR.



11. DUPA CE GATITI CARNE, CARE POATE SA-SI MAREASCA VOLUMUL DATORITA
PRESIUNII, EVITATI INTEPAREA ACESTEIA, SUCUL SAU GRASIMEA FIERBINTE
POATE PROVOCA ARSURI GRAVE.

12. LA GATIREA PASTELOR, FASOLEI SAU A LINTEL SCUTURATI USOR VASUL PENTRU
A IMPIEDICA EXTRUDAREA ACESTORA.

13. INAINTE DE FIECARE UTILIZARE VERIFICATI VENTILELE DE EVACUARE. ACESTEA
TREBUIE SA FIE INTOTDEAUNA CURATE.

14. PENTRU PRAJIRE EVITATI UTILIZAREA VASULUI LA UN NIVEL RIDICAT AL
PRESIUNIL

15. NU INTERVENITI SI NU ADUCETI MODIFICARI SISTEMELOR DE SIGURANTA.

16. FOLOSITI DOAR PIESE SI ACCESORII FURNIZATE DE CATRE PRODUCATOR.

17. PASTRATI ACEST MANUAL PENTRU VIITOARE REFERINTE.

4) MECANISMUL DE FUNCTIONARE

Ventilul de ajustare al presiunii (fig.2) asigura un nivel dorit printr-un mecanism cu arcuri. In momentul
atingerii nivelului setat de presiune, pentru stabilizarea acestuia, mecanismul degaja aburii in surplus prin partea



forntala a ventilului. Acordati atentie sporita pentru a nu gati fara lichide! Puteti deteriora iremediabil vasul de
gatit sub presiune.

EVITATI IMERSAREA iN APA A VASULUI FIERBINTE.
NU FORTATI DESCHIDEREA VASULUI DE GATIT SUB PRESIUNE.

5) FOLOSIREA PARTICULARITATILOR DE SIGURANTA

Comutatorul ON / OFF (PORNIT / OPRIT) — fig.1/12 permite cresterea presiunii doar atunci cand
capacul este inchis corespunzitor (fig.5). In ordinea cresterii presiunii in interiorul vasului este necesar
sa apasati butonul PUSH (APASA, fig.4) pani cand indicatorul se ridica din locas. Doar acum puteti
seta nivelul de presiune dorit (fig. 8 sau 9). Un al doilea indicator de siguranta este cel aferent presiunii
(fig.1/11), care aratd existenta acestuia in interiorul vasului. Indicatorul se naltd automat, odatd cu
cresterea presiunii. Aburul evacuate este degajat pe lateralele manerului superior (fig.11).

Pentru decompresie opriti sursa de caldurd. Mutati ventilul de control al presiunii (fig.2) n pozitia de
decompresie (fig.7). puteti deschide capacul doar iIn momentul cand indicatorul secundar se scufunda in
locas.

Nu Incercati sa deschideti capacul prin fortare.

Ventilul automat de siguranta de pe capac (fig.3) poate fi accesat din interorul capacului, are rolul unui
extra decompresor.

6) INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE



Prima deschidere a vasului

Apasati butonul PUSH (fig.4). indicatorul ON / OFF (fig.12) se va scufunda in locas. Miscati capacul catre
dreapta, tinand vasul de manerul suplimentar.

Inchiderea vasului

Inainte de inchiderea vasului cititi si urmati instructiunile de utilizare si verificati functionarea indicatorului de
siguranta si a ventilului de control al presiunii (fig. 2&3).

Asezati ingredientele si cantitatea necesara de lichid in interiorul vasului.

Asezati capacul de vas astfel incat indicatorii de pe manerul capacului si cel al vasului sa fie in aceeasi pozitie
(fig.6). apasati usor capacul cu mana stanga si rasuciti manerul acestuia pana ce se aude sunetul specific
inchiderii unui vas de fierbere sub presiune.

Apasati butonul PUSH (fig.4), indicatorul ON /OFF se va inalta din locas, aratand ca vasul este pregatit pentru
a fi agezat pe sursa de caldura (fig.5). Dupa apasare, butonul PUSH isi va relua pozitia normala.

Selectati nivelul de presiune dorit (fig. 8&9).

Gatirea

Asezati vasul pe plita (dimensiunea ochiului sau a flacarei nu trebuie sa depaseasca diametrul acestuia) si stetati
treapta maximad de caldurd. Dupa cateva minute presiunea va creste si va atinge nivelul setat. Ventilul de
control al presiunii va degaja abur (fig.9). Pentru a retine mineralele si vitaminele din alimente, precum si
pentru a acconomisii energie, va sfatuim sa reduceti treapta de caldura pana la un nivel care sa permita un flux
continuu de abur degajat. Durata de gatire se socoteste din momentul inceperii degajarii aburului iar la sfarsitul
perioadei puteti incepe procedura de deschidere a vasului de gatit sub presiune. Mai intdi asezati vasul sn
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chiuveta si lasati apa sa curga pe capac (fig.10). Dupa cateva secunde, cand nu se mai degaja abur, iar ventilul
de control al presiunii si indicatorul ajung in pozitia initiala (fig.1/11), apasati butonul PUSH (fig.4).

7) INTRETINERE
Curatati vasul dupa fiecare utilizare cu apa calda si detergent de vase, clatiti bine si uscati cu o carpa moale.
Capacul trebuie clatit i uscat imediat dupa utilizare.

ATENTIE
Ventile
inainte de fiecare utilizare:
Verificati ca toate orificiile de evacuare sa fie curate, fara resturi de alimente, care sa blocheze evacuarea
aburului. Este foarte important sa curatati ventilele (fig.3), urmand cativa pasi:
- Setati ventilul pe pozitia de decompresie (fig.7)
- Ridicati usor ventilul (fig.12)
- Mutati ventilul in jos precum se arata in fig.13
- Indepirtati ventilul si clititi-1 temeinic sub un jet de apa.

Cand ventilul de control al presiunii functioneaza, surplusul de presiune este degajat printr-un flux
stabil, prin manerul lateral al capacului (fig.11).

Procedati precum urmeaza:

Ridicati vasul de pe plita

Deschideti vasul de gatit sub presiune (urmand instructiunile de utilizare si siguranta)
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Daca ventilul continua sa functioneze contactati producatorul.

ATENTIE

Nu utilizati niciodata detergenti abrazivi

Nu spalati capacul sau garniture de cauciuc in masina de spalat vase

Este indicata, odata la cateva luni, lubrifierea garniturii cu ulei alimentar, pentru a-i creste durata de
viata si eficienta.

Nu pastrati vasul de gitit sub presiune cu capacul inchis.

8) SOLUTII PENTRU SITUATII NEPREVAZUTE

Ventilul de control al presiunii nu degaja abur
Situatii posibile:
- Nu este sufficient lichid in interiorul vasului. Verificati si daca este necesar, completati cu lichid.
- Garnitura este murdara sau distrusa. Curatati-o sau inlocuiti-o.
- Treapta de caldura a plitei nu este sufficient de mare
- Ventilul este blocat. Este necesara curatarea acestuia.

Ventilul de control al presiunii degaja cantitate mare de aburi

Situatii posibile:
- Treapta de caldura este mult prea mare sau ochiul / flacara este mai mare decat diametrul vasului
- Ventilul este pe pozitia de decompresie. Alegeti un nivel de presiune.
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Aburul este degajat pe perimetrul capacului
Situatii posibile:
- Capacul nu este inchis in mod corespunzator
- Garnitura nu este asezata pe pozitie sau necesitd inlocuirea
- Garnitura trebuie inlocuita la un interval de 1-2 ani, in functie de frecventa utilizarii

Nu se deschide capacul
Situatii posibile:
- Indicatoul ON / OFF este iesit din locas. Apasati butonul PUSH pana jos si verificati din nou indicatorul

NOTA
Daca observati deteriorari ale componentelor vaselor, va rugam sa va adresati vanzatorului si sa cereti
inlocuirea sau achizifionarea componentelor defecte.

ATENTIE: nu modificati componentele vasului si nu le montati in altd ordine decat cea indicata de
producitor.

FOLOSITI DOAR PIESE SI ACCESORII ORIGINALE, FURNIZATE DE CATRE
PRODUCATOR.
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9) DURATA DE GATIRE
Duratele mentionate sunt estimative, trebuiesc ajustate conform preferintelor Dvs si a alimentelor gatite.
Va sugeram ca inainte de gatire s inmuiati fasolea sau lintea uscata
Nu este necesar sa decongelati legumele sau fructele de mare. Prelungiti durata de gatire in cazul bucatilor mari
de peste sau carne congelata.
Alimentele care formeaza spuma in timpul gatirii sunt mai bine fierte daca in primele minute lasati capacul
vasului deschis. Inainte de a inchide capacul indepartati spuma cu ustensile adecvate.
Utilizata Tn mod corespunzitor, cantitatea de abur degajata va fi minima, astfel incat se pastreaza umiditatea
alimentelor.
Carnea 1si pierde din culoare datorita aburului.
Inainte de gatire curatati cu atentie pestele.
Adaugati un strop de suc de lamaie nainte de gatire si condimentele dupa terminarea gatirii.

TIP PREPARAT | DURATA | NIVEL PRESIUNE
SUPE
SUPA DE LINTE 15 2
SUPA DE PUI 10-15 2
SUPA DE LEGUME 4-5 2
SUPA DE PESTE 5-10 2
SUPA CU TAIETEI 3-5 1
SUPA CU PERISOARE 10 2
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PASTE / OREZ

PUI CU OREZ 6-7 2
SPAGHETTI 4-5 2
SPAHETTI BOLOGNESE 12-15 2
CARNE PRAJITA CU PASTE 3 2
RISOTTO A LA GREQUE 6 2
LEGUME

FASOLE PROASPATA 5 2
SFECLA 6-7 2
ANGHINARE A LA POLITA 5-6 2
PRAZ 3-5 2
GUMBO 5 2
FRUNZE DE VARZA UMPLUTE 5-8 2
CU CARNE TOCATA

ZUCCHINI UMPLUTI CU 8 2
CARNE TOCATA

SPANAC 4 2
FASOLE USCATA 20 2

FRUCTE DE MARE

CARACATITA CU PASTE 25 2
CALAMAR 15-20 1
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