
1 
 

 
 

 
MANUAL DE UTILIZARE 

VAS DE GĂTIT SUB PRESIUNE 
LOGIC PLUS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



2 
 

 
1) DESCRIERE GENERALĂ 

Vezi fig.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. CORP VAS DE GĂTIT 
2. CAPAC VAS DE GÂTIT 
3. PARTEA INFERIOARĂ A MÂNERULUI 
4. PARTEA SUPERIOARĂ A MÂNERULUI 
5. MÂNER SUPLIMENTAR 
6. VENTIL DE AJUSTARE A PRESUINII 
7. BUTON DESCHIDERE / ÎNCHIDERE 
8. GARNITURÂ CAPAC 
9. VENTIL DE SIGURANŢĂ 
10. BAZĂ TERMO-CAPSULATĂ 
11. INDICATOR NIVEL PRESIUNIE 
12. INDICATOR DESCHIS / ÎNCHIS 
13. MÂNER PENTRU ADERENŢĂ 
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Vă mulţumim pentru alegerea produselor Pyramis! 
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Acest vas de fierbere sub presiune este produs în conformitate cu ultimele norme şi măsuri de siguranţă 
internaţionale. 
Corpul şi capacul vasului sunt realizate din oţel inoxidabil 18/10, pe când baza termo-capsulată este compusă 
din trei straturi, pentru difuzarea uniform ă a căldurii şi conductivitate magnetică.  
 
 

2) ÎNAINTE DE PRIMA UTILIZARE 
• Citiţi cu atenţie instrucţiunile de utilizare 
• Curăţaţi toate componentele vasului cu apă caldă şi detergent de vase, clătiţi şi uscaţi vasul cu o 

cârpă moale. 
• În cazul apariţiei unor pete ape, datorită durităţii crescute a apei, curăţaţi vasul cu oţet. 
• Spălarea vasului în maşină poate dăuna aspectului oţelului inoxidabil sau asupra componentelor 

din plastic / cauciuc. 
• În cazul petelot persistente evitaţi utilizarea obiectelor dure sau ascuţite. Riscaţi deteriorarea 

vasului. 
• Folosiţi vasul doar pe arzătoare / ochiuri egale cu diametrul acestuia sau mai mici. 

Supraîncălzirea poate cauza apariţia unor pete pe suprafaţa de inox. 
• Spălarea cu apă caldă, utilizarea detergenţilor corespunzători, precum clătirea cu apă abundentă, 

garantează păstrarea aspectului impecabil al oţelului inoxidabil. 
• Pentru a genera abur în interiorul vasului de gătit sub presiune este necesară folosirea a minim 

250ml apă sau alte lichide. 
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3) MĂSURI DE SIGURANŢĂ 

 
1. CITIŢI CU ATENŢIE TOATE INSTRUCŢIUNILE 
2. ÎN TIMPUL UTILIZĂRII NU LĂSAŢI VASUL NESUPRAVEGHEAT! 
3. NU AŞEZAŢI VASUL ÎN CUPTORUL CALD 
4. NU ATINGEŢI PEREŢII FIERBINŢI AI VASULUI. PENTRU A-L MUTA FOLOSIŢI-VĂ DE 

MÂNERELE ACESTUIA. LA NEVOIE PURTAŢI MĂNUŞI DE BUCĂTĂRIE. 
5. NU UTILIZAŢI VASUL DE GĂTIT SUB PRESIUNE ÎN ALTE SCOPURI DECÂT CELE 

PREVĂZUTE.  
6. ACEST APARAT GĂTEŞTE SUB PRESIUNE. UTILIZAREA IMPROPRIE POATE 

PROVOCA ARSURI SAU RĂNI SERIOASE. ÎNAINTE DE A AŞEZA VASUL PE SURSA DE 
CĂLDURĂ, ASIGURAŢI-VĂ DE ÎNCHIDEREA CORESPUNZĂTOARE A CAPACULUI. 

7. NU ÎNCERCAŢI SĂ DESCHIDEŢI VASUL PRIN FORŢARE. ASIGURAŢI-VĂ CĂ ABURUL 
DIN INTERIOR A FOST ELIMINAT ÎN ÎNTREGIME.  

8. NU UTILIZAŢI VASUL FĂRĂ APĂ SAU ALTE LICHIDE. ÎN CAZ CONTRAR RISCAŢI 
DETERIORAREA IREMEDIABILĂ A VASULUI. 

9. NU UMPLEŢI VASUL MAI MULT DE 2/3 DIN CAPACITATE. ÎN CAZUL ALIMENTELOR 
CARE CRESC ÎN VOLUM (OREZ, FASOLE, ETC.) GRADUL DE UMPLURE NU TREBUIE 
SĂ DEPĂŞEASCĂ 1/2 DIN CAPACITATE. 

10. FOLISIŢI VASUL DOAR PE SURSELE DE CĂLDURĂ RECOMANDATE DE CĂTRE 
PRODUCĂTOR. 
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11. DUPĂ CE GĂTIŢI CARNE, CARE POATE SĂ-ŞI MĂREASCĂ VOLUMUL DATORITĂ 
PRESIUNII, EVITAŢI ÎNŢEPAREA ACESTEIA, SUCUL SAU GRĂSIMEA FIERBINTE 
POATE PROVOCA ARSURI GRAVE. 

12. LA GĂTIREA PASTELOR, FASOLEI SAU A LINTEI, SCUTURAŢI UŞOR VASUL PENTRU 
A ÎMPIEDICA EXTRUDAREA ACESTORA. 

13. ÎNAINTE DE FIECARE UTILIZARE VERIFICAŢI VENTILELE DE EVACUARE. ACESTEA 
TREBUIE SĂ FIE ÎNTOTDEAUNA CURATE. 

14. PENTRU PRĂJIRE EVITAŢI UTILIZAREA VASULUI LA UN NIVEL RIDICAT AL 
PRESIUNII. 

15. NU INTERVENIŢI ŞI NU ADUCEŢI MODIFICĂRI SISTEMELOR DE SIGURANŢĂ. 
16. FOLOSIŢI DOAR PIESE ŞI ACCESORII FURNIZATE DE CĂTRE PRODUCĂTOR. 
17. PĂSTRAŢI ACEST MANUAL PENTRU VIITOARE REFERINŢE. 

  
 
 
 
 

4) MECANISMUL DE FUNCŢIONARE 
 

Ventilul de ajustare al presiunii (fig.2) asigură un nivel dorit printr-un mecanism cu arcuri. În momentul 
atingerii nivelului setat de presiune, pentru stabilizarea acestuia, mecanismul degajă aburii în surplus prin partea 
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forntală a ventilului. Acordaţi atenţie sporită pentru a nu găti fără lichide! Puteţi deteriora iremediabil vasul de 
gătit sub presiune. 
 
 
EVITAŢI IMERSAREA ÎN APĂ  A VASULUI FIERBINTE. 
NU FORŢAŢI DESCHIDEREA VASULUI DE GĂTIT SUB PRESIUNE. 
 

5) FOLOSIREA PARTICULARITĂŢILOR DE SIGURANŢĂ 
• Comutatorul ON / OFF (PORNIT / OPRIT) – fig.1/12 permite creşterea presiunii doar atunci când 

capacul este închis corespunzător (fig.5). În ordinea creşterii presiunii în interiorul vasului este necesar 
să apăsaţi butonul PUSH (APASĂ, fig.4) până când indicatorul se ridică din locaş. Doar acum puteţi 
seta nivelul de presiune dorit (fig. 8 sau 9). Un al doilea indicator de siguranţă este cel aferent presiunii 
(fig.1/11), care arată existenţa acestuia în interiorul vasului. Indicatorul se înalţă automat, odată cu 
creşterea presiunii. Aburul evacuate este degajat pe lateralele mânerului superior (fig.11).  

• Pentru decompresie opriţi sursa de căldură. Mutaţi ventilul de control al presiunii (fig.2) în poziţia de 
decompresie (fig.7). puteţi deschide capacul doar în momentul când indicatorul secundar se scufundă în 
locaş. 

• Nu încercaţi să deschideţi capacul prin forţare. 
• Ventilul automat de siguranţă de pe capac (fig.3) poate fi accesat din interorul capacului, are rolul unui 

extra decompresor. 
 

6) INSTRUCŢIUNI DE UTILIZARE 
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Prima deschidere a vasului 
Apăsaţi butonul PUSH (fig.4). indicatorul ON / OFF (fig.12) se va scufunda în locaş. Mişcaţi capacul către 
dreapta, ţinând vasul de mânerul suplimentar.  
Inchiderea vasului 
Înainte de închiderea vasului citiţi şi urmaţi instrucţiunile de utilizare şi verificaţi funcţionarea indicatorului de 
siguranţă şi a ventilului de control al presiunii (fig. 2&3). 
Aşezaţi ingredientele şi cantitatea necesară de lichid în interiorul vasului. 
Aşezaţi capacul de vas astfel încât indicatorii de pe mânerul capacului şi cel al vasului să fie în aceeaşi poziţie 
(fig.6). apăsaţi uşor capacul cu mâna stângă şi răsuciţi mânerul acestuia până ce se aude sunetul specific 
închiderii unui vas de fierbere sub presiune. 
Apăsaţi butonul PUSH (fig.4), indicatorul ON /OFF se va înălţa din locaş, arătând că vasul este pregătit pentru 
a fi aşezat pe sursa de căldură (fig.5). După apăsare, butonul PUSH îşi va relua poziţia normală. 
Selectaţi nivelul de presiune dorit (fig. 8&9). 
 
Gătirea  
Aşezaţi vasul pe plită (dimensiunea ochiului sau a flacărei nu trebuie să depăşească diametrul acestuia) şi stetaţi 
treapta maximă de căldură. După câteva minute presiunea va creşte şi va atinge nivelul setat. Ventilul de 
control al presiunii va degaja abur (fig.9). Pentru a reţine mineralele şi vitaminele din alimente, precum şi 
pentru a aeconomisii energie, vă sfătuim să reduceţi treapta de căldură până la un nivel care să permită un flux 
continuu de abur degajat. Durata de gătire se socoteşte din momentul începerii degajării aburului iar la sfârşitul 
perioadei puteţi începe procedura de deschidere a vasului de gătit sub presiune. Mai întâi aşezaţi vasul şn 
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chiuvetă şi lăsaţi apa să curgă pe capac (fig.10). După câteva secunde, când nu se mai degajă abur, iar ventilul 
de control al presiunii şi indicatorul ajung în poziţia iniţiala (fig.1/11), apăsaţi butonul PUSH (fig.4).  
 

7) ÎNTREŢINERE 
Curăţaţi vasul după fiecare utilizare cu apă caldă şi detergent de vase, clătiţi bine şi uscaţi cu o cârpă moale. 
Capacul trebuie clătit şi uscat imediat după utilizare. 
 
ATENŢIE 
Ventile 
Înainte de fiecare utilizare: 
Verificaţi ca toate orificiile de evacuare să fie curate, fără resturi de alimente, care să blocheze evacuarea 
aburului. Este foarte important să curăţaţi ventilele (fig.3), urmând câţiva paşi:  

- Setaţi ventilul pe poziţia de decompresie (fig.7) 
- Ridicaţi uşor ventilul (fig.12) 
- Mutaţi ventilul în jos precum se arată in fig.13 
- Îndepărtaţi ventilul şi clătiţi-l temeinic sub un jet de apă. 

 
Când ventilul de control al presiunii funcţionează, surplusul de presiune este degajat printr-un flux 
stabil, prin mânerul lateral al capacului (fig.11). 
Procedaţi precum urmează: 
Ridicaţi vasul de pe plită 
Deschideţi vasul de gătit sub presiune (urmând instrucţiunile de utilizare si siguranţă) 
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Dacă ventilul continuă să funcţioneze contactaţi producătorul. 
 
ATENŢIE  
Nu utilizaţi niciodată detergenţi abrazivi 
Nu spălaţi capacul sau garniture de cauciuc în maşina de spălat vase 
Este indicată, odată la câteva luni, lubrifierea garniturii cu ulei alimentar, pentru a-i creşte durata de 
viaţă şi eficienţa. 
Nu păstraţi vasul de gătit sub presiune cu capacul închis. 
 

8) SOLUŢII PENTRU SITUAŢII NEPREVĂZUTE 
 
Ventilul de control al presiunii nu degajă abur 
Situaţii posibile:  

- Nu este sufficient lichid în interiorul vasului. Verificaţi şi dacă este necesar, completaţi cu lichid. 
- Garnitura este murdară sau distrusă. Curăţaţi-o sau înlocuiţi-o. 
- Treapta de căldură a plitei nu este sufficient de mare 
- Ventilul este blocat. Este necesară curăţarea acestuia.  

 
Ventilul de control al presiunii degajă cantitate mare de aburi 
Situaţii posibile: 

- Treapta de căldură este mult prea mare sau ochiul / flacăra este mai mare decât diametrul vasului 
- Ventilul este pe poziţia de decompresie. Alegeţi un nivel de presiune. 



12 
 

 
Aburul este degajat pe perimetrul capacului 
Situaţii posibile: 

- Capacul nu este închis în mod corespunzător 
- Garnitura nu este aşezată pe poziţie sau necesită înlocuirea 
- Garnitura trebuie înlocuită la un interval de 1-2 ani, în funcţie de frecvenţa utilizării 

 
Nu se deschide capacul 
Situaţii posibile: 

- Indicatoul ON / OFF este ieşit din locaş. Apăsaţi butonul PUSH până jos şi verificaţi din nou indicatorul 
 

 
NOTĂ 
Dacă observaţi deteriorări ale componentelor vaselor, vă rugăm să vă adresaţi vânzătorului şi să cereţi 
înlocuirea sau achiziţionarea componentelor defecte. 
ATENŢIE: nu modificaţi componentele vasului şi nu le montaţi în altă ordine decât cea indicată de 
producător.  
 
FOLOSIŢI DOAR PIESE ŞI ACCESORII ORIGINALE, FURNIZATE DE CĂTRE 
PRODUCĂTOR. 
 

 



13 
 

9) DURATA DE GĂTIRE 
Duratele menţionate sunt estimative, trebuiesc ajustate conform preferinţelor Dvs şi a alimentelor gătite. 
Vă sugerăm ca înainte de gătire să înmuiaţi fasolea sau lintea uscată 
Nu este necesar să decongelaţi legumele sau fructele de mare. Prelungiţi durata de gătire în cazul bucăţilor mari 
de peşte sau carne congelată. 
Alimentele care formează spumă în timpul gătirii sunt mai bine fierte dacă în primele minute lăsaţi capacul 
vasului deschis. Înainte de a închide capacul îndepărtaţi spuma cu ustensile adecvate. 
Utilizată în mod corespunzător, cantitatea de abur degajată va fi minimă, astfel încât se păstrează umiditatea 
alimentelor. 
Carnea îşi pierde din culoare datorită aburului.  
Înainte de gătire curăţaţi cu atenţie peştele. 
Adăugaţi un strop de suc de lămâie înainte de gătire şi condimentele după terminarea gătirii. 
 
  

TIP PREPARAT DURATA NIVEL PRESIUNE 
SUPE 

SUPĂ DE LINTE 15 2 
SUPĂ DE PUI 10-15 2 
SUPĂ DE LEGUME 4-5 2 
SUPĂ DE PEŞTE 5-10 2 
SUPĂ CU TĂIEŢEI 3-5 1 
SUPĂ CU PERIŞOARE 10 2 
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PASTE / OREZ 
PUI CU OREZ 6-7 2 
SPAGHETTI 4-5 2 
SPAHETTI BOLOGNESE 12-15 2 
CARNE PRAJITĂ CU PASTE 3 2 
RISOTTO A LA GREQUE 6 2 

LEGUME 
FASOLE PROASPĂTĂ 5 2 
SFECLĂ 6-7 2 
ANGHINARE A LA POLITA 5-6 2 
PRAZ 3-5 2 
GUMBO 5 2 
FRUNZE DE VARZĂ UMPLUTE 
CU CARNE TOCATĂ 

5-8 2 

ZUCCHINI UMPLUŢI CU 
CARNE TOCATĂ 

8 2 

SPANAC 4 2 
FASOLE USCATĂ 20 2 

FRUCTE DE MARE 
CARACATIŢĂ CU PASTE 25 2 
CALAMAR 15-20 1 
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CALAMAR UMPLUT 10 2 
CARNE 

FRIPTURĂ ÎN OALĂ 20 2 
TOCANĂ CU CEAPĂ 25 2 
MIEL 20 2 

VÂNAT 
IEPURE 20 2 
PREPELIŢĂ 10 2 
BOURGIGNION DE 
POTÂRNICHE 

12 2 

FAZAN 12 2 
DESERTURI 

MERE GĂTITE 6 1 
COMPOT DE PERE 7 1 
PUDING DE OREZ 6 1 
 
 
 
 
 


