Manual de instructiuni pentru oala sub presiune Zeno

Va mulfumim pentru increderea acordata firmei BergHOFF, prin cumpararea acestei oale
sub presiune! Acest fapt ne demonstreaza ca eforturile noastre de a imbogati si a simplifica
pregdtirea bucatelor sunt apreciate. Firma BergHOFF produce produse care satisfac cele mai
inalte standarte ale calitatii.

Cititi cu atentie acest manual. In el veti gasi toate specificatiile tehnice necesare, sfaturi
practice, masuri de sigurantd, informatii privind curatarea si intretinerea oalei.

Generalitati

Oala sub presiune Zeno a fost creata pentru a satisface cele mai inalte cerinte.
Parti componente:

Corpul vasului

Capac

Partea inferioara a manerului

Partea superioara a manerului

Manerul capacului

Supapa de presiune 1n trei trepte

Supapa de siguranta

Garnitura

Orificiu de siguranta

Buton deschidere/inchidere

Baza stratificata din 6 straturi de tip ,,sandwich”

Masuri de siguranta

Cititi cu atentie toate instructiunile

In timpul folosirii oalei sub presiune nu lasati copiii sau animalele sa se apropie

Nu lasati oala sub presiune fara supraveghere

Nu puneti oala sub presiune in cuptorul incalzit

Cand 1n interiorul oalei creste presiunea, o puteti misca doar cu cea mai mare grija. Nu
atingeti suprafetele fierbinti, folosi{i manerele (niciodatd sa nu atingeti manerul
capacului). Daca e necesar folosi{i manusi.

Nu folositi oala sub presiune in alte scopuri decat cele prevazute.

in interiorul oalei se formeaza presiune inaltd, care poate duce la arsuri cu aburi, in
cazul in care nu este folositd in mod corect. Inainte de folosire asigurati-va ci oala
este inchisa corect.

Niciodata sa nu folositi oala sub presiune fara a adauga inainte apa sau alt lichid; acest
fapt va duce la defectarea oalei.

Niciodata sa nu fortati deschiderea oalei sub presiune. Nu deschideti inainte ca
presiunea sa scada complet.

Nu umpleti oala sub presiune mai mult de 2/3 din capacitatea sa. Daca gatiti mancaruri
care produc spuma sau isi maresc volumul (legume, orez, paste fainoase...), nu
umpleti oala mai mult de jumatate din capacitatea sa.

Daca gatti carne cu piele (limba de vita sau carne de pui), care ar putea sa se umfle sub
presiune, nu strapungeti pielea — va puteti arde.

Daca gatiti mancaruri care tind sa formeze spuma, va sfatuim sa scuturati usor vasul



inainte de a-l deschide (dupa scaderea presiunii) pentru a evita revarsarea
alimentelor din oala.

Inainte de fiecare utilizare, asigurati-va ca supapele nu sunt blocate.

Niciodata nu folositi oala sub presiune pentru a praji in mult ulei (de ex. cartofi prajiti).

Nu umblati la sistemele de siguranta

Folositi doar partile componente (garnituri, supape...) ale producatorului. Intotdeauna
folositi vasul si capacul de la acelati producétor, ele sunt compatibile.

Tineti aceste instructiuni la Indeméana!

Avantaje
Rapid
Creatd pentru a gati cat mai rapid posibil. Este rezultatul a mai multor ani de experienta si
de testari intensive!
Sandatos
In oala sub presiune atat calitatea, ct si gustul mancarii vor creste datoritd gatirii cu o
cantitate minima de lichid, ermetic si intr-o perioada scurta de timp. In acest fel nutrientii
esentiali, cum ar fi vitaminele, mineralele si savoarea alimentelor sunt pastrate cat mai bine
posibil.
Economic
Gatind cu aceasta oala sub presiune se salveaza ENERGIE (pana la 50%)
In siguranta

Manerele laterale raman reci. Datorita formelor lor speciale nu va veti atinge de

corpul sau capacul oalei

Aveti mai multe sisteme de sigurantd in timpul utilizarii oalei sub preiune

Dispozitiv de sigurantd pentru deschidere (capacul nu poate fi deschis atata
timp cat 1n interiorul oalei mai exista presiune)

Dispozitiv de sigurantd pentru inchidere (presiunea nu va creste atata timp
cat capacul nu este Inchis corect si butonul de deschidere/inchidere nu
este blocat in pozitia corecta)

Dispozitiv de sigurantd pentru suprapresiune (cand presiunea ajunge la 80
kPa, supapa de presiune (de pe manerul drept) va regla presiunea interna
si va lasa aburii sa iasa. Supapa de sigurantd de pe manerul stang
previne cresterea presiunii in continuu. Un sistem automat de evacuare a
aburului se activeaza cand presiunea ajunge la 120 kPa. Daca nu se stie
din ce cauza, supapele de preiune si de siguranta nu functioneaza si
presiunea creste in continuare, garnitura va fi presata in afard de sub
marginea capacului, permitind astfel evacuarea unei cantitati mai mari
de aburi si presiunea va scadea).

Material

Otel inoxidabil 18/10 durabil

Baza

Fund stratificat din 6 straturi de tip ,,sandwich” pentru un gétit mai rapid si mai economic
(pentru toate tipurile de aragaze si plite de gatit).

Instructiuni de folosire

Inainte de a folosi oala sub presiune pentru prima dati indepartati toate etichetele, spalati
vasul, capacul si garnitura cu detergent lichid, clatiti si uscati bine.

inchiderea oalei sub presiune



Inainte de a inchide oala sub presiune verificati toate dispozitivele de siguranta, asigurati-
va ca supapele de siguranta si presiune nu sunt blocate i ca garnitura sta corect pe
marginea capacului.
Puneti capacul de vas in asa fel ca marcajul de pe capac sa fie indreptat spre sdgeata de pe
partea inferioara a manerului. Cu mana dreapta apasati usor pe capac, iar cu stanga
impingeti orizontal de manerul capacului spre dreapta pana cand nu se mai poate misca.
Acum apasati pe butonul de deschidere/inchidere de pe maner (in jos) in pozitia ,,inchis”
(closed).
Presiunea nu va creste daca capacul nu este inchis corect!
Deschiderea oalei sub presiune
Cu butonul de deschidere/inchidere 1n pozitia ,,deschis” (open), trageti de manerul superior
de pe capac spre stanga. Ridicati capacul cand marcajul de pe capac este indreptat spre
sdgeata de pe partea inferiaora a manerului.
Scuturati usor oala sub presiune inainte de a ridica capacul, pentru a indeparta eventualele
portiuni fierbinti sau cu presiune scazuta, care ar putea apare in interior. Nu atingeti
niciodatd manerul superior de pe capacul oalei atata timp cat aceasta inca nu s-a racit!
Gatind sub presiune
Puneti oala sub presiune pe sursa de caldura. Este important sa adaugati un pic de apa sau
alt lichid pentru formarea aburilor. Dar niciodata sa nu umpleti oala mai mult de 2/3 din
capacitatea sa! Cand gatiti alimente care formeaza spuma sau isi maresc volumul, nu
umpleti oala mai mult de 1/2 din volumul sdu maxim! Acest lucru se recomanda la
pregatirea supelor, legumelor, mancaruri din mazare s.a.
Evitati evaporarea totala a lichidului!
Cand gatiti pe aragaz, flacara trebuie controlata de la bun inceput pentru a preveni
extinderea ei 1n afara fundului vasului. De aceea este foarte important sa va asigurati ca
oala sub presiune este centrata deasupra flacarii, astfel se va economisi energie, iar
manerele si garnitura nu se vor topi.
Cand supapa de presiune se ridica, lasand aburii sa se evapore, reduceti flacara in asa fel ca
doar o mica cantitate de aburi sa iasa Tn mod continuu. Astfel alimentele se vor giti perfect,
in timp ce nutrientii asa cum sunt vitaminele, mineralele si savoarea se vor pastra cat mai
bine posibil. Daca prin supapa de presiune nu se evapora aburi in timpul procesului de
gatire, marifi flacara. Daca prin supapa de presiune se evapora o cantitate foarte mare de
aburi, micsorati flacira. In timpul gitirii este normal ca o cantitate mica de aburi si iasa
prin supapa de siguranta.
Cand procesul de gatire s-a terminat, deschideti oala sub oresiune in modul urmator:

Indepartati oala sub presiune de pe sursa de caldura

Puneti-o in chiuveta (sub robinet) si lasati sa curga apa rece peste ea pand cand se

raceste. Nu scufundati niciodata oala in apa!
Cand oala sub presiune s-a racit, apasati usor pe butonul de deschidere/inchidere in
pozitia de ,,deschis” (open) si indepartati capacul.

! Nu incercati sa deschideti oala cand aceasta este inca fierbinte sau cand aburii inca
mai ies prin supapa de presiune !
Trei sisteme independente de siguranta.
Cand presiunea ajunge la 80 kPa, supapa de presiune (de pe manerul drept) va regla
presiunea interna si va lasa aburii sa iasa.
Supapa de sigurantd de pe manerul sting previne cresterea presiunii in continuu. Un
sistem automat de evacuare a aburului se activeaza cand presiunea ajunge la 120



kPa.

Daca nu se stie din ce cauza, supapele de preiune si de sigurantd nu functioneaza si
presiunea creste in continuare, garnitura va fi presata in afard sub marginea
capacului, astfel lasand evaporarea unei cantitati mai mari de aburi si presiunea va
scadea.

Sfaturi practice

Daca observati ca supapa de presiune nu se ridica, cauza este:

Butonul de deschidere/inchidere nu se afld in pozitia de ,,inchis”

In oald nu este suficient lichid. Verificati si adiugati cantitatea necesara.

Garnitura este murdara sau defecta. Curatati sau inlocuiti.

Temperatura sursei de caldura este prea micd; mariti-o.

Daca observati ca aburul iese de sub capac, cauza ar putea fi:

Oala sub presiune nu este inchisa corect. Verificati si repetati inchiderea.

Garnitura nu este pusa corect sau e defectd. Indepartati garnitura, plasati-o corect sau
inlocuiti-o.

In cazul in care garnitura este presata in afara marginii capacului:

Micsorati temperatura sursei de caldura. Peste o perioada scurta de timp garnitura va
reveni singura la loc. Daca nu, reamplasati-o Dumneavoastra.

Daca micsorarea temperaturii nu a adus nici o schimbare, opriti imediat gatitul.
Indepirtati oala sub presiune de pe sursa de cildura, puneti vasul in chiuveta si
lasati sa curga apa rece, pana se raceste.

! Nu incercati sa modificati vreo parte componenta sau sa le asamblati in alt mod decit
cel indicat. Folositi numai parti componente ale producatorului (disponibile la furnizorul
dvstra) !

Curatarea

Capacul

Curatati capacul numai manual (folositi un burete moale sau o carpa), nu-1 puneti in
masina de spalat vase!

Inainte de fiecare utilizare asigurati-va ci supapele nu sunt blocate de particole de
mancare sau alte obiecte. Daca da, curatati-le bine!

Supapele nu necesita curatare de fiecare data cand este folosita oala sub presiune, atata
timp cat sunt curatate periodic, atunci cand sunt murdare.

Garnitura trebuie spalata (si clatitd) cu apa calda si detergent lichid dupa fiecare
utilizare. Cand s-a uscat, plasati-o inapoi pe capac. Daca oala sub presiune nu va fi
folosita o perioada indelungata de timp, garnitura se va pastra separat. Pentru a
asigura o functionare cat mai bune, garnitura trebuie schimbata anual. Sfat: turnati o
picaturd de ulei peste garnitura, acesta va prelungi durata ei de viata si va
imbunatati functionalitatea ei.

Corpul oalei

Pentru a pastra oala sub presiune ca noud, noi va recomandam sa o spdlati cu apa calda
si detergent lichid dupa fiecare utilizare. Folositi un burete moale sau o carpa.
Substantele abrazive ar putea zgaraia suprafata lucioasa a vasului. Uscati bine dupa
fiecare spalare. Vasul (fara capac) poate fi spalat in magina de spalat vase.

Din cénd in cand, in functie de mancarurile gatite, ca si de duritatea apei, ar putea
aparea pete. Acestea nu afecteazd performanta/caracteristicile oalei sub presiune.
Daca spalati vasul cu otet toate petele vor disparea (sau puteti folosi solutia de
curatat inox de la BergHOFF). Nu lasati niciodata clor in interiorul vasului(nici
daca acesta este diluat) si nici sos de rosii pentru perioada lungi de timp, pentru a



preveni aparitia ruginei.

Dupa ce a fost folosita oala sub presiune va recomandam sa pastrati capacul ei ,,cu
fundul 1n sus”, pentru a evita deformarea garniturii.

Daca oala sub presiune nu este folosita pentru o perioada lunga de timp, aceasta trebuie
curdtata si uscata bine. De asemenea, este important ca corpul vasului si capacul sa
nu sa se loveasca intre ele, pentru a evita deformarea.

Sfaturi pentru gatit
Legumele uscate ca fasolea, bobul s.a. trebuie tinute in apd inainte de a fi gatite.
Nu este necesar sa decongelati legumele si bucatile mici de peste. Pentru peste de
marime mai mare §i carne congelata, mariti perioada de fierbere.
Supele care formeaza spuma (supa de mazare) trebuie gatite inifial fara capac, apoi
strecurate inainte de a fi gatite sub presiune.
Carnea care este mai rogie se va deschide la culoare din cauza aburilor. Timpii de gatire
depind de grosimea si calitatea carnii.
Pestele trebuie curatat foarte bine. Dupa ce a fost gatit stropiti-1 cu suc de lamaie si
adaugati restul condimentelor.
Timpi de gatire
Timpii de gatire sunt calculati din momentul cand apar primii aburi si presiunea se
reduce de la sine.
Timpii de gatire de mai jos pot servi doar ca punct de referinta, deoarece acestea sunt
influentati de cantitatea alimentelor, calitatea lor, de sursa de caldura s.a.

Legume Minu | Peste Minu
te te

Broccoli 1 Stridii la aburi 2

Varza de 4 Cod 4

Bruxelles

Varza Pastrav 4

Ceapa Sepie

Spanac 4 Friptura de ton in sos de 10

rosii

Bob mare 5 Caracatita 30

Conopida 5 Carne

Anghinare 6 Pui/iepure in sos 9-16

Fasole verde 6 Chiftele 10

Morcov 6 Carne de iepure 12

Sparanghel 7 Carne de oaie 12

Fasole alba 12 Vita inabusita 15

Fasole rosie 15 Friptura muschi file vita 16

Mazare 20 Melci 16




Cartofi la aburi 6 Parjoale 20
Cartofi in coaja 7 Carne de vitd 22
Supe Ciola 30
nde
porc
Supa de usuroi 4 Paste fiinoase
Supd de ceapa 4 Spagetti 5
Supa cu taietei 5 Paste 6
Ciorba de peste 5 Orez cu pui 7
Ciorba de 5 Orez fiert 7
legume
Supa cu orez 6 Desert
Supa de pui 6 Stafide fierte in vin 2
Ciorba de vacuta 15-20 | Prajiturd de banane 2
Supa de rosii 3 Prajitura de mere 3
Mere fierte in cidru 5
Crema de caramel 7

Garantii

Aceasta oala sub presiune are 3 ani garantie Incepand cu data achizitionarii de la un
furnizor autorizat.

BergHOFF va schimba sau repara oala sub presiune cu defecte de productie sau de
material si doar atunci cand aceasta a fost folosita in conditii normale asa cum este
recomandat in manual. Va rugam sa trimiteti produsul la sediul nostru pentru a fi
reparat sau schimbat, in ambalajul original si ambalat corespunzator transportului.
Costurile de transport si manipulare nu sunt incluse in aceastd garantie.

Aceasta garantie nu acopera defectele cauzate de o folosire neadecvata, de incendiu,
supraincalzire, furt, lovituri sau defectiuni cauzate intentionat.

Imperfectiuni minore (decolorari, mici zgaraieturi) ar putea aparea in timp, dar acestea
nu afecteazad performantele oalei sub presiune si prin urmare nu sunt acoperite de
garantie.

Folosirea detergentilor abrazivi si ddunatori, care afecteaza stratul antioxidant si care
ajuta la aparitia coroziuniii, nu sunt acoperite de garantie.

Va dorim sa gatiti usor si cu multa placere in noua voastra oala sub presiune!



