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Va multumim ca ati ales oala sub presiune BergHOFF. Pentru siguranta si durabilitate, toate oalele sub presiune BergHOFF au fost
testate viguros pe parcursul tuturor etapelor de productie. Oalele sub presiune BergHOFF sunt produse la cele mai inalte standarte,
folosindu-se cele mai bune materiale existente.

Designul si productia gamei TWIST al oalelor sub presiune se bazeaza pe standartul European EN 12778.

O folosire si intretinere corespunzatoare a oalei sub presiune va garanteaza un gatit mai placut pentru mai multi ani. Cititi cu
atentie aceste instructiuni! Acestea va vor ajuta la pregatirea mancarii si la intretinerea corespunzatoare a oalei, dar veti gasi si
cateva sfaturi cum sa gatiti mai sanatos.

1. DESCRIERE GENERALA

Oala sub presiune SWIFT a fost creata pentru a satisface cele mai mari cerinte!
Componentele:

. Maner

. Placd decorativa

. Indicator presiune

1

2

3

4. Placa frontala
5. Clama

6. Geam siguranta

7. Supapa limitare presiune

8. Supapa deschidere sigura
9. Garnitura

10. Corp

11. Maner inferior




2. PRECAUTIUNI IMPORTANTE!

Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de utilizare.
Utilizatorul este responsabil pentru orice accident care ar putea rezulta, daca nu sunt urmarite aceste instructiuni.
Nu Iasati copiii sau animalele de companie in apropiere de oala cand aceasta este folosita.

Nu lasati oala sub presiune fara supraveghere. Supravegherea este necesara in timpul utilizarii vasului, pentru
ajustarea nivelului de presiune cu ajutorul supapei de limitare a presiunii (7) si pentru a mentine presiunea sub
control in timpul gatitului.

Nu puneti oala sub presiune in cuptorul preincalzit.

Oala sub presiune trebuie folosita pe o suprafata stabild. Nu puneti oala sub presiune pe ochiul de la sursa de
caldura mai mare decat baza acesteia. La folosirea oalei pe aragaz, flacara nu trebuie sa depaseasca baza
vasului.

Manipulati oala cu multa grija cand aceasta se afla sub presiune. Mutati oala orizontal si puneti-o jos foarte incet.
Nu loviti, nu scuturati. Nu atingeti suprafetele fierbinti ale vasului, folositi méanerele inferioare (11). Daca e
neceasar folositi manusi sau alte materiale protectoare.

Nu folositi oala sub presiune in alte scopuri decat cel prevazut.

Acest vas gateste sub presiune si de aceea poate cauza arsuri cu aburi (in cazul unei utilizari neadecvate).
Asigurati-va ca oala sub presiune este inchisa corect inainte de a o pune pe sursa de caldura. Cititi cu atentie
capitolul “Instructiuni fnainte de utilizare”.

Nu fortati capacul oalei sub presiune pentru a-I deschide. Nu deschideti capacul inainte ca presiunea interioara sa scada.
Cititi cu atentie instructiunile.

Nu folositi oala sub presiune fara adaos de apa sau alte lichide; acest lucru poate duce la defectarea oalei.
Evitati evaporarea totala a lichidelor si nu incalziti oala fara lichide.

Nu gatiti mancaruri care se umfla, cum ar fi: gem de mere, orez, spanac, terci de ovaz s.a. pentru a evita
blocarea orificiului de evacuarea a aburului. Nu umpleti oala sub presiune mai mult de 2/3 din capacitatea sa.

Daca gatiti mancaruri care isi maresc volumul, cum ar fi orezul sau legume deshidratate, nu umpleti oala mai
mult de ¥ din capacitatea sa.

Volum de ingrediente permis:
Mai putin de ¥4 pentru ingrediente ce isi maresc volumul: orez, fasole s.a. (des.3)

Mai putin de 2/3 din capacitatea oalei pentru alte ingrediente: carne, legume s.a. (des.4).

Dupa ce ati gatit carne cu piele (limba de vita sau pui), care ar putea sa se umfle, nu strapungeti pielea umflata!
Va puteti arde!

Daca gatiti ingrediente pastoase (care tind sa formeze spuma), scuturati usor oala sub presiune fnainte de a o
deschide pentru a evita arsurile.

Tnainte de fiecare utilizare verificati ca supapele s nu fie obstructionate. Tn general, va recomandam sa curatati
bine nainte si dupa fiecare utilizare urmatoarele componente: supapa de limitare a presiunii (7), supapa de
deschidere sigura (8), garnitura (9), manerul (1), capacul si corpul vasului (10). Cititi cu atentie “Instructiunile
de utilizare”.



Nu lasati niciun obiect pe supapa de limitare a presiunii (7) (des.5).

Hitab

Nu folositi oala sub presiune pentru prajire in mult ulei sau grasime. Nu folositi oala pentru copt.
Nu indreptati geamul supapei de siguranta spre sine sau alte persoane.

Daca un jet de aburi apare prin supapa de deschidere siguré (8) sau garnitura (9) incepe s& iasé prin geamul
supapei de siguranta (6), opriti imediat sursa de caldura. Gasiti problema si rezolvati-o inainte de a folosi din nou
oala sub presiune.

Nu lasati sare, sos de soia, substante alkaline, zahar, otet sau apa clocotité in oala sub presiune pentru mult timp.
Spalati si uscati bine oala dupa fiecare utilizare.

Nu incercati sa reparati sistemele de siguranta. Cititi cu atentie “Instructiuni de folosire”.

Folositi doar piese de schimb ale producatorului in conformitate cu modelul ales. Capacul si corpul vasului trebuie sa fie
de la acelasi producétor, sa fie compatibile.

Tineti aceste instructiuni la indemana!

3. SISTEME DE SIGURANTA

Pentru a oferi mai multa sigurantd, oala sub presiune a fost creata avand mai multe sisteme de siguranta. (des.6)

5 sisteme de siguranta:

Supapa de deschidere sigura: Aceasta se va ridica atunci cand presiunea interioara va ajunge la 4Kpa. Din acel
moment capacul nu mai poate fi deschis pana cand presiunea interioara nu va scadea inapoi la mai putin de 4Kpa.
(Supapa de deschidere sigura trebuie sa coboare).

Supapa de limitare a presiunii: Daca presiunea interioara ajunge la nivelul optim de functionare (80Kpa), supapa de
limitare a presiunii va elimina aburii in plus.

Garnitura/Geam de siguranta: Atunci cand supapa de limitare a presiunii si cea de deschidere siguré nu functioneaza,
iar presiunea interioara este in crestere si depaseste nivelul de 80 Kpa, garnitura va fi impinsa in afara prin geamul de
siguranta pentru a asigura decompresia oalei sub presiune.

n plus, Indicatorul de Presiune va va informa despre nivelul presiunii interioare (des.7).

- Cand va aparea prima dunga (albd) — presiunea interioara a atins nivelul normal de functionare.

- Cand va apéarea cea de-a doua dunga (rosie) — nivelul presiunii nu mai este cel bun.



u Nivelul presiunii nu va creste daca capacul nu a fost inchis corect.

4. INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

4.1. PREGATIREA TNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

L] Tnainte de a folosi oala sub presiune pentru prima dat&, indepértati toate etichetele! Spalati oala, capacul si
garnitura cu detergent de vase, clatiti si uscati bine.

L] Turnati apa (1/2 din capacitatea vasului) si fierbeti-o sub presiune timp de 30 minute. Asigurati-va ca in oala este doar apa.
Aceasta va curdta oala si va elimina mirosul.

4.2. PROCEDURA NORMALA DE FUNCTIONARE
4.2.1. Tnainte de a inchide capacul

Verificati supapele de siguranta si de presiune, asigurati-va ca acestea nu sunt blocate. Dacé ati observat un blocaj, curatati
supapa cu un ac sau o andrea. (des.8: Verificati daca orificiul de eliminare a aburilor este blocat sau nu.)




4.2.2. Tnchiderea capacului.
Tnchideti capacul in conformitate cu instructiunile din desenele A si B

de mai jos (Des.9) (Apasati usor pe maner fnainte de a-l intoarce.)

FIG.9
4.2.3. Gatitul

Asezati oala sub presiune pe sursa de caldurd. Este important sa adaugati o cantitate minima de apa sau alt lichid pentru a produce
aburi. Totusi, oala sub presiune nu trebuie umplutd mai mult de 2/3 din capacitatea sa. Daca gatiti ingrediente, ce formeaza spuma,
oala sub presiune nu trebuie umpluta mai mult %2 din capacitatea sa.

Evitati evaporarea totald a lichidelor. Acest lucru este valabil in cazul mancarurilor din legume, linte, supe s.a.

Daca gatiti pe ardgaz, flacara trebuie tinuta sub control de la bun inceput, pentru a preveni extinderea ei peste baza oalei sub presiune. Este
important sa va asigurati ca oala sub presiune este centrata pe flacara aragazului, prevenind astfel topirea manerelor, a garniturii, dar si
pentru a economisi energie.

Pentru a creste mai repede nivelul temperaturii, dati flacdra mai mare pana cand supapa de deschidere sigura se va ridica. Nu lasati
flacara prea mare decat este necesar.

Este absolut normal ca o cantitate mica de aburi sa iasa prin supapa de deschidere sigura dupa ce oala sub presiune s-a incalzit.
Aburii se vor opri dupa ce supapa de deschidere sigura se va ridica si oala sub presiune va gati la nivelul de presiune optim.

Cand supapa de limitare a presiunii se va ridica si aburii vor fi eliminati abundent (si violent), nivelul temperaturii de la sursa de
caldura trebuie scazut. Nivelul optim de caldura se va atinge atunci cand doar o cantitate minima de aburi este eliminata prin supapa
de limitare a presiunii.

Atentie: Timpul de gatire se calculeaza din momentul ridicarii supapei de limitare a presiunii pana cand se va opri
sursa de caldura.

Deci:
u Stati in apropiere si supravegheati procesul de gatire.

L} Nu atingeti cu mainele goale suprafetele metalice ale oalei sub presiune. Gatiti cu atentie si folositi manerele sau
manusile pentru a evita arsurile.

4.2.4. Oprirea sursei de caldurd, depresurizarea si deschiderea capacului.
Exista 3 metode de a deschide oala sub presiune dupa utilizare.
1. Ré&cirea naturala:

Imediat ce s-a scurs timpul de gatire, opriti sursa de céldura si lasati oala sub presiune pana cand va scadea nivelul presiunii.
Procesul de gatit a ajuns la final atunci cand indicatorul de presiune va cobori.

De asemenea, cand supapa de deschidere sigura este coborata, capacul poate fi deschis asa cum este aratat in des.10.
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L] Nu incercati s& deschideti capacul atata timp cat indicatorul nu este coborat.

u Nu deschideti capacul pana cand supapa de deschidere sigurd nu va cobori si ea.
= Pentru a deschide capacul va recomandam sa purtati manusi pentru a preveni arsurile. (des.11)

u Atunci cand gatiti ingrediente ce tind sa formeze spuma, scuturati usor oala sub presiune inainte de a o deschide
(pentru a evita arsurile).

2. Folosind supapa de limitare a presiunii:
Rotiti supapa de limitare a presiunii I / pana cand se vor elimina toti aburii.

Cand nivelul presiunii va scadea, indicatorul de presiune si supapa de deschidere sigura vor cobori. Acum puteti deschide
capacul.

Deschiderea capacului este similard cu cea de la punctual 1 de mai sus.

3. Récirea rapida:

Asezati oala sub presiune pe o suprafata dreapta si lasati s& curgd apa (un jet mic) peste aceasta, pana cand
vor cobori supapele. Deschiderea capacului este similara cu cea de la puncrul 1 de mai sus.

Atentie: Evitati patrunderea apei in oala prin ambele supape.

5. SFATURI PRACTICE

Daca observati ceva anormal, opriti imediat sursa de céldurad. Puneti oala pe o suprafata dreapta si lasati sa curga apa rece
peste ea pentru a reduce temperatura si presiunea. Gasiti cauza si rezolvati problema cu ajutorul tabelului de mai jos.

Problema Cauza Solutia
Aburii sunt eliminati prin partea de 1.0ala sub presiune nu este inchisa 1. Verificati si repetati

jos a capacului corect inchiderea

2. Garnitura este murdara 2. Curatati garnitura, marginea

3. Garnitura este veche sau uzata vasului si capacul

3. Schimbati garnitura

Capacul nu poate fi inchis bine Capacul si-a modificat forma. Schimbati capacul




Aburii si lichidele se scurg prin supapa 1. Orificiul de eliminare a aburilor 1. Luati oala de pe sursa de céldura si
de siguranta. este blocat. Functia de curatati orificiul de evacuare. Dupa
siguranta a butonului de ce oala s-a racit, scoateti supapa de
inchidere este activa. Orificiul limitare a presiunii si curatati
de eliminare a supapei de orificiul ei.
limitare a presiunii este blocat. 2. Schimbati supapa de
2. Supapa de siguranta nu deschidere sigura.
mai functioneaza.
Tn timpul gétirii garnitura este 1. Garnitura este functionala. S-ar 1. Tndepartati oala de pe sursa de
fmpinsa cu forta prin geamul putea ca un alt dispozitiv s& nu mai caldura. Dupa ce aceasta s-a racit
supapei de siguranta si sunt functioneze. curéatati si verificati toate sistemele
eliminati abugii= — 2. Garnitura s-a uzat si si-a pierdut de siguran;fa. Schimba;_i—le pe cele
functionalitatea. care nu mai sunt functionale.
2. Schimbati garnitura.
Supapa de siguranta nu se ridica. 1. Capacul nu este inchis 1. Tnchideti capacul corect.
2. Nu sunt destule lichide. 2. Verificati si adaugati lichide
3. Garnitura este murdard sau defectd. | 3. Curatati sau schimbati garnitura.
4. Temperatura sursei de caldura 4. Mariti nivelul temperaturii.
este prea mica.

Nu ncercati sa modificati partile componente sau sa le asamblati altfel decat este indicat. Folositi doar parti componente

ale producéatorului.

6. INTRETINEREA S| CURATAREA

6.1. PREGATIREA PENTRU PRIMA UTILIZARE.
L] Tnainte de a folosi pentru prima data oala sub presiune, indepértati toate etichetele! Spalati vasul, capacul si

garnitura cu detergent de vase, clatiti si uscati bine.

L] Turnati apa (1/2 din capacitatea vasului) si fierbeti-o sub presiune timp de 30 minute. Asigurati-va ca in oald este doar apa.
Aceasta va curata oala si va elimina mirosul.

6.2. CAPACUL
L] Capacul trebuie spalat manual (cu ajutorul unui burete sau cu o carpa moale); nu spalati capacul in masina de spalat vase.
L] Tnainte de fiecare utilizare asigurati-va c& supapele nu sunt blocate cu resturi de mancare sau alte particule. Vezi punctul
6.4.

u Supapele nu necesita curatare dupa fiecare utilizare a oalei sub presiune atata timp cat acestea sunt
curatate periodic si cand sunt murdare.

. Tndepartati garnitura de pe capac. Spalati (si clatiti) garnitura cu apa calda si detergent lichid de vase dupa
fiecare utilizare. Stergeti garnitura de apa si pastrati-o uscata. Plasati garnitura uscata inapoi pe capac. Daca
oala sub presiune nu va fi folositd pentru o perioada mai lunga de timp, depozitati garnitura separat. Pentru a
asigura o functionalitate corecta garnitura trebuie schimbata anual. Sfat: Turnati cateva picaturi de ulei pe
garnitura. Acesta ii va prelungi viata si fi va imbunatati functionalitatea.
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6.3. CORPUL

L] Pentru a pastra oala sub presiune ca noud va recomandam sa o spalati cu apa calda si detergent lichid de vase dupa
fiecare utilizare. Folositi un burete sau o carpa, substantele abrazive ar putea zgaraia suprafata lucioasa a oalei.
Dupa spalare uscati bine oala. Corpul oalei sub presiune poate fi spalat si in masina de spalat vase. (Nu si capacul!).

L] Nu zgaraiati suprafata oalei cu obiecte metalice. Nu atingeti oala cu alte tipuri de metal
pentru a evita coroziunea electro-chimica.

n Din cand in cand, in functie de ingredientele folosite, dar si de duritatea apei, pe interiorul oalei ar putea apérea pete.
Acestea nu influenteaza performantele oalei. Spalati oala cu otet si petele vor disparea (puteti folosi si Detergent
pentru inox BergHOFF!). Nu lasati clor in oald (chiar daca este diluat), nici sos de rosii... pentru o perioada lunga de
timp, pentru a preveni aparitia ruginei.

. Daca oala sub presiune nu va fi folosita o perioada lunga de timp, spalati bine corpul si capacul si pastrati-le uscate.
Depozitati-le in asa fel ca vasul s& nu sa se loveasca cu capacul, pentru a evita deformarea lor.

] Dupa utilizare depozitati oala intr-un loc intunecat si racoros cu capacul intors invers, pentru a evita deformarea
garniturii.

6.4 SUPAPELE

Verificati caile de eliminare a aburilor a supapei de limitare a presiunii (7) si a supapei de deschidere sigura (8). Daca acestea sunt
blocate, curatati-le, folosind un ac sau o andrea, apoi spalati-le si clatiti-le cu apa.

Demontati si spalati asa cum e descris:

Supapa de limitare a presiunii: (des.14+15)

FIG.14 FIG. 15

Supapa de deschidere sigura: (des.16+17)

Rasuciti supapa cu o cheie in directia acelor de ceasornic, demontati-o si spalati-o (des.16+17)

o a
FIG.15 F16.17
Atentie:
L} Nu pierdeti parti componente mici, asa cum este supapa de limitare a presiunii.

L] Nu va faceti griji daca culoarea garniturii s-a modificat. Va recomandam sa schimbati garnitura o data pe an.



Tns& aceasta trebuie schimbaté imediat ce apar defecte sau isi modifici forma. Pentru piese de schimb
contactati distribuitorul vostru. Nu folositi alte piese de schimb neautorizate.

7. SFATURI DE GATIT

Legumele uscate ca lintea, fasolea boabe, mazare uscata s.a. trebuie puse la iTnmuiat inainte de a fi gatite.

Legumele congelate sau pestele inghetat nu necesita dezghetare prealabilda. Pentru bucati mai mari de peste
sau carne mariti timpul de gatire.

Supele ce formeaza spuma (de ex. supa de mazare) trebuie gatite la inceput fara capac si strecurate inainte
de a gati sub presiune.

Rumeniti carnea mai mult decat de obicei, deoarece aburii decoloreaza. Timpul de gatire depinde de grosimea
si calitatea carnii.

Curatati bine pestele. Dupa ce a fost gatit stropiti-l cu suc de lamaie si sare.

8. TIMPI DE GATIRE

Vasele BergHOFF din otel inoxidabil pot fi folosite pe plite cu inductie, cele electrice, pe gaz sau halogen.
Timpul de gatire nu incepe cand ati pornit sursa de caldura, ci din momentul cand presiunea interioara a ajuns
la 80Kpa, altfel spus, din momentul cand supapa de limitare a presiunii elimina primul jet puternic de aburi.
Timpul de gatire scris mai jos poate fi folosit doar ca punct de referintd, deoarece acesta depinde de cantitatea
de ingrediente, de sursa de caldura. Sunteti liber sa-l adaptati in conformitate cu experienta si gustul vostru.

Ingrediente Minute | | Ingrediente Minute
Varza alba 4 Supa de fasole 10-20
Varza de Bruxelles 4 Supa de carne 6-8
Conopida 4 Supa de ceapa 20
Lastar de bambus 6 Supa de pui 25
Cartofi intregi 6 Supa de mazare 15
Fasole rosie 20 Bulion 15-20
Linte 20 Supé de rosii 3
Peste intreg 4 Supé de peste 6-8
File de peste 3 Supa de vita 20-30
Rulouri de peste 3 Supa de cartofi 6-8
Vitel (bucati inabusite) 15 Supa de legume 6-8
Vita (bucati indbusite) 20 Supé de legume si carne 10
Porc (cotlet intreg, prajit) 20 Supa de sunca 3-5
Pulpa de miel (bucéti, prajite) 15 Paste fainoase 5
lepure (bucati) 15 Spaghetti 2
Pui (bucati) 18




