Felicitari pentru achizitionarea acestui produs TESCOMA si va multumim pentru increderea acordata
marcii noastre. Va rugam sa contactati furnizorul dumneavoastra sau TESCOMA prin intermediul
www.tescoma.cz dacd aveti nevoie de informatii suplimentare.

Oala sub presiune ULTIMA 4,01,6,015si 7,51

Oala sub presiune de lux ULTIMA cu setarea usoara a presiunii IDEALCOOK este excelentd pentru
prepararea tuturor tipurilor de carne, inclusiv peste, legume, garnituri si supe. Gatitul in oala sub
presiune ULTIMA este semnificativ mai rapid decat gatitul standard.

Oala sub presiune ULTIMA este prevazuta cu o sitd de abur din otel inoxidabil de inalta calitate.

Datorita inchiderii mari a capacului pivotant, vasul poate fi inchis si deschis in mod simplu cu o
singura mana.

Oala sub presiune este echipatd cu 3 supape de sigurantd pentru presiune si un sistem de blocare de
sigurantd impotriva deschiderii nedorite, utilizarea sa fiind complet sigura.

Oala sub presiune ULTIMA este fabricata din otel inoxidabil de calitate superioara, iar méanerele din
plastic durabil de inalta calitate, carenu va vor arde atunci cand sunt utilizate corespunzator.

Baza solida 1n trei straturi are proprietati excelente de acumulare termica, contribuind la economii
suplimentare de energie. Gititul are loc la o putere mai mica a aragazului, care poate fi oprita in
prealabil inainte de terminarea gatitului.

Oala sub presiune ULTIMA este potrivita pentru toate tipurile de aragazuri: pe gaz, electrice,
ceramice si cu inductie.

Vasul oalei sub presiune ULTIMA poate fi folosit si pentru gatit normal - Cereti distribuitorului
dumneavoastra capacul universal pentru oale sub presiune TESCOMA & 22 cm (art. 702920).

Set de oale sub presiune ULTIMA DUO 4,051 6,0 |

Oala sub presiune ULTIMA DUO este furnizata cu doua oale de 4,0 si 6,0 litri, un capac universal
pentru oala sub presiune si un capac universal din sticla pentru gatit conventional. Setul de oale sub
presiune ULTIMA DUO este perfect depozitabil, recipientul de 6,0 | poate fi depozitat ih cel de 4,0 1.

DESCRIEREA OALEI SUB PRESIUNE

1) Supapa de lucru

1a) Regulator de presiune si eliberare a aburului IDEALCOOK 1b) Indicator de presiune in oala
Ic) Piulita supapei de lucru 1d) Supapa de presiune

2) Supapa de siguranta

3) Supapa de siguranta Tmpotriva deschiderii nedorite

4) inchiderea rotativi a capacului

5) Capacul aparatului de gétit sub presiune

6) Supapa de silicon

7) Vasul oalei sub presiune

8) Manere solide



9) Fundul sandwich

10) * Capac de sticla

*Doar pentru setul ULTIMA DUO
PRESIUNI DE LUCRU TN OALA SUB PRESIUNE ULTIMA
0,15 bar (peste)

0,40 bar (gaina)

0,65 bar (porc)

0,85 bar (vita)

Presiunea maxima de lucru in recipient 1,05 bar.

TNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Va rugam sa cititi cu atentie aceste instructiuni Tnainte de prima utilizare. Spalati oala sub presiune si
toate piesele sale cu apa calda si detergent si stergeti-le.

TNAINTE DE FIECARE UTILIZARE

Verificati supapele
Supapa de lucru

Verificati orificiile din piulita supapei de lucru de pe partea inferioara a capacului oalei sub presiune -
acestea trebuie sa fie curate, neinfundate. Daca este infundat, spalati-l sub un jet de apa sau
curatati-l cu un obiect adecvat (fig. A).

Verificati daca piulita supapei de lucru din partea de jos a capacului este stransa; in caz contrar,
strangeti piulita manual (fig. B).

Dupa verificare, asigurati-va ca regulatorul de presiune IDEALCOOK poate fi reglat in mod continuu
n orice pozitie de lucru, precum si in pozitia de evacuare a aburului (Fig. C).

Supapa de siguranta

Apasati pe centrul supapei de siguranta din partea de jos a capacului - aceasta trebuie sa se
deschida. Verificati daca intreaga supapa de siguranta se misca liber in capac si daca garnitura
supapei de siguranta este intacta (fig. D).

Indicator de presiune

Apadsati garnitura indicatorului de presiune din centrul piulitei supapei de lucru de pe partea
inferioara a capacului - aceasta trebuie sa fie flexibil (Fig. E).



FOLOSIRE
Deschiderea oalei sub presiune

Rotiti capacul in sensul acelor de ceasornic (fig. F) si scoateti capacul din recipientul oalei sub
presiune (fig. G).

DESCHIDETI INTOTDEAUNA OALA SUB PRESIUNE DUPA CE ABURUL A FOST COMPLET EVACUAT DIN
EA. NU FOLOSITI NICIODATA O FORTA EXCESIVA ATUNCI CAND DESCHIDETI OALA SUB PRESIUNE.

Umplerea oalei sub presiune

DIN MOTIVE DE SIGURANTA, OALA SUB PRESIUNE POATE FI UMPLUTA NUMAI PANA LA
CAPACITATEA MAXIMA A RECIPIENTULUL.

Pentru alimentele care fac spuma sau se umfla in timpul gatitului, de exemplu supe sau
leguminoase, orez etc., umpleti oala sub presiune pana la maximum % din capacitatea recipientului
pentru a preveni infundarea nedoritd a supapei si revarsarea (Fig. H).

NU GATITI INTR-O OALA SUB PRESIUNE FARA A FOLOSI APA. CANTITATEA MINIMA DE APA ESTE DE
250 ml.

inchiderea oalei sub presiune

Prindeti capacul oalei sub presiune de capacul pivotant, puneti-I perpendicular pe recipient, rotiti
capacul in sens invers acelor de ceasornic si inchideti oala sub presiune (figura J).

Asigurati-va ca regulatorul de presiune IDEALCOOK poate fi reglat in mod continuu in oricare dintre
pozitiile de functionare si in pozitia de eliberare a aburului (figura C).

NU FOLOSITI O FORTA EXCESIVA ATUNCI CAND INCHIDETI VASUL.

GATITUL INTR-O OALA SUB PRESIUNE

Setarea presiunii ideale

REGLATI PRESIUNEA IDEALA TNAINTE DE A INCEPE GATIREA prin rotirea regulatorului de presiune
ideala in pozitia corespunzatoare presiunii relevante (Fig. K).

Daca veti gati peste, fructe, legume, inclusiv cartofi sau cereale Tn oala sub presiune ULTIMA, setati
regulatorul de presiune la (imagine cu peste) . Va recomandam sa folositi o sita pentru abur atunci
cand gatiti peste si legume delicate.

Daca veti gati carne de pasare, iepure, vanat tanar etc. in oala sub presiune ULTIMA, setati
regulatorul de presiune la (imagine gaina).

Daca veti gati carne de porc, de vanat, supe sau leguminoase 1n oala sub presiune ULTIMA, setati
regulatorul de presiune la(imagine porc).

Daca veti gati carne de vita, berbec sau miel in oala sub presiune ULTIMA, setati regulatorul de
presiune la (imagine vitel) .

PENTRU ANUMITE ALIMENTE, PUTETI UTILIZA SI POZITIILE INTERMEDIARE PENTRU REGLAJELE
IDEALE DE PRESIUNE, DE EXEMPLU PENTRU CARNEA DE VITEL, POZITIA DINTRE SIMBOLURILE gaina
Sl porc- CONSULTATI TABELUL CU TIMPII INDICATIVI DE GATIRE TN OALA SUB PRESIUNE ULTIMA.



Gatitul

Puneti oala umpluta corespunzator, cu presiunea ideala, pe aragazul setat la cea mai nalta
temperatura. Asezati oala pe aragaz astfel incat regulatorul de presiune IDEALCOOK sa se afle n
partea opusa a oalei fata de dumneavoastra (Figura L).

Dupa o scurta perioada de timp, dispozitivul rosu de siguranta impotriva deschiderii neintentionate a
vasului va aluneca in sus. Aceasta inseamna ca s-a acumulat presiune Tn oala si ca oala sub presiune
nu mai poate fi deschisa - dupa un timp, aburul va incepe sa iasa prin deschiderea supapei de lucru
(fig. M).

De indata ce aburul incepe sa iasa prin deschiderea supapei de lucru, reduceti puterea aragazului
astfel Tncat sa iasa doar o cantitate mica de abur prin deschidere.

Controlul presiunii in timpul gatitului

Odata ce vasul oalei sub presiune a acumulat presiunea de lucru, indicatorul de presiune va iesi
pentru a arata presiunea actuala din vas (Fig. N).

Pe tot parcursul procesului de gatire, reglati puterea aragazului astfel Tncat o cantitate mica de abur
sa iasa continuu prin deschiderea supapei de lucru.

ATENTIE! Daca indicatorul de presiune afiseaza un inel rosu in plus fata de cele doua inele albe (Fig.
0), presiunea din recipient este mai mare decat presiunea de lucru maxima admisa (1,05 bar). in
acest caz, reduceti imediat puterea aragazului la minimum si asigurati-va ca indicatorul de presiune
este imediat retras in pozitia inferioara. Daca indicatorul de presiune nu se retrage si continua sa
afiseze un inel rosu dupa ce puterea aragazului a fost redusa la minim, opriti imediat aragazul si
puneti oala sub presiune deoparte. Lasati oala sa se raceasca pana cand presiunea din oala este
complet eliberata Thainte de a deschide oala sub presiune, de a curata si de a verifica functionarea
tuturor supapelor si sigurantelor in conformitate cu INSTRUCTIUNILE DE UTILIZARE.

Setarea presiunii din interiorul oalei poate fi, de asemenea, schimbata in timpul gatitului, caz in care
asigurati-va ca aburul care iese din oala este indreptat in directia opusa fata de dumneavoastra
atunci cand manipulati regulatorul de presiune si purtati o manusa de bucatarie atunci cand
manipulati regulatorul.

ATENTIE! N TIMPUL PROCESULUI DE GATIT, O CANTITATE MICA DE ABUR POATE SA SCURGA SI DIN
SPATIUL dintre capac si fundul supapei de lucru (Fig. P).

SFARSITUL GATITULUI
Eliberarea aburului si deschiderea aparatului de gatit sub presiune

ELIBERATI INTOTDEAUNA ABURUL DIN OALA SUB PRESIUNE ABIA DUPA CE ACEASTA A FOST SCOASA
DE PE ARAGAZ.

Dupa ce s-a scurs timpul de gatire, indepartati oala sub presiune de pe aragaz, chiar daca aragazul
este deja oprit.

Lasati oala sub presiune oprita pentru o vreme, pentru a permite ca temperatura si presiunea din
0ala sa scada suficient.

Tnainte de a elibera aburul, asigurati-va c3 oala sub presiune este pozitionata astfel incat regulatorul
de presiune IDEALCOOK sa se afle in partea opusa a oalei fata de dumneavoastra. Reglati apoi



regulatorul de presiune pe pozitia de eliberare a aburului si scurgeti tot aburul din oala sub presiune
(figura Q).

n timpul eliberarii aburului, indicatorul de intensitate a presiunii va intra liber in supapa de lucru.
Dupa ce aburul a fost complet eliberat si presiunea a fost complet redusa, supapa de siguranta
aluneca n jos si oala sub presiune poate fi deschisa (Fig. R).

Daca indicatorul de presiune si siguranta impotriva deschiderii nedorite raman in pozitia superioara
dup3 ce aburul a fost eliberat, acest lucru indica faptul c3 vasul este incd sub presiune. in acest caz,
asezati oala sub presiune in chiuveta si raciti capacul cu o cantitate mica de apa rece care curge incet
pana cand indicatorul de presiune si dispozitivul de siguranta se retrag.

NU RACITI NICIODATA OALA SUB PRESIUNE SUB JET DE APA, NU LASATI APA SA CURGA PE PARTILE
DIN PLASTIC SI NU SCUFUNDATI COMPLET OALA iN APA.

NU DESCHIDETI NICIODATA OALA SUB PRESIUNE PANA CAND NU SE ELIBEREAZA TOTI ABURII SI NU
SE ACTIVEAZA SUPAPA ROSIE DE SIGURANTA.

FUNCTIILE SUPAPELORDE SIGURANTA
Supapa de lucru

Supapa de lucru regleaza presiunea de lucru din oala, evacueaza continuu excesul de abur si
elibereaza tot aburul din oald atunci cand gatitul este complet. Supapa de lucru include o supapa de
siguranta - daca atat supapa de lucru, cat si supapa de siguranta sunt blocate in acelasi timp si oala
sub presiune nu este Indepartata de pe aragaz la timp, presiunea din oala va elibera supapa de
siguranta din interiorul supapei de lucru, provocand o reducere imediata a presiunii si eliberarea
imediata a aburului. Atunci cand oala sub presiune este in folosire, supapa de lucru si, in special,
orificiul de eliberare a aburului trebuie sa ramana libere si sa nu fie acoperite, de exemplu, de o
manusa de bucatarie sau de orice alt obiect.

Supapa de siguranta

Supapa de sigurant3 actioneaza ca un dispozitiv de sigurantd in caz de blocare a supapei de lucru. In
cazul in care aburul incepe sa iasa intens din supapa de siguranta in timpul gatitului, indepartati
imediat oala de pe foc. Dupa ce oala sub presiune s-a racit, deschideti oala sub presiune, desurubati
piulita supapei de lucru de sub capac, scoateti supapa de lucru din capac si curatati-o bine sub jet de
apa. Asigurati-va ca toate cele 3 componente sunt elastice, apasand cu degetele pe dispozitivul de
blocare a presiunii, pe regulatorul de presiune si pe indicatorul de intensitate a presiunii. Curatati
gaurile din piulita supapei de lucru si reinstalati supapa de lucru Tnapoi in capacul oalei sub presiune.

Blocaj de siguranta impotriva deschiderii nedorite

Tmpiedicd deschiderea nedoritd a oalei sub presiune pana cand toti aburii au iesit din oal3 si
presiunea a fost complet redusa.

Indicator de presiune

Indicatorul de intensitate a presiunii arat3 presiunea actuald din vas. In cazul in care indicatorul este
blocat in interiorul supapei de lucru, nu exista presiune de lucru in rezervor. Daca indicatorul de
intensitate a presiunii afiseaza un inel rosu, Tnseamna ca in recipient exista o presiune de lucru mai
mare decat cea permisa, caz in care reduceti imediat puterea aragazului la minim, iar daca inelul
rosu ramane iesit si dupa ce a fost redusa puterea aragazului, opriti aragazul si soatetide pe foc oala
sub presiune.



RECOMANDARI PRACTICE

ALEGETI INTOTDEAUNA PLITA SAU FLACARA DE DIMENSIUNI ADECVATE PENTRU GATIT.

Diametrul plitei trebuie sa fie egal sau mai mic decat diametrul fundului vasului! Flacara nu trebuie
sa depaseasca niciodata marginile fundului vasului. Atunci cand gatiti cu gaz, utilizati o plasa de
difuzie sau o placa de gatit.

Profitati de proprietatile de termo-acumulare ale fundului sandwich cu trei straturi. Opriti aparatul
de gatit Tn avans inainte de terminarea gatitului. Datorita fundului sandwich cu trei straturi, energia
termica acumulata este transferata in oala chiar si dupa ce aragazul a fost oprit.

Oala sub presiune fara capac poate fi folosita si ca o oala conventionald pentru gatit pe aragaz.

AVERTISMENT

Daca o cantitate mare de aburi scapa din oala sub presiune la Tnceputul gatitului, Tnseamna ca
aceasta nu este bine etansata. Etansarea necorespunzatoare este de obicei cauzata de:

(a) Capacul nu este montat corect - repetati inchiderea oalei sub presiune.

b) Regulatorul de presiune este setat in pozitia de eliberare a aburului - setati-l in pozitia de gatit la
presiune scazuta sau ridicata.

c) Sigiliul de silicon nu este asezat corect Tn capac - verificati pozitia acestuia.
d) Garnitura de silicon este deteriorata - Tnlocuiti-o cu o noua garnitura originala Tescoma.

DEPOZITARE, INTRETINERE S| CURATARE

Capacul
NU SPALATI CAPACUL OALEI SUB PRESIUNE IN MASINA DE SPALAT VASE.

Curatati orificiile piulitei supapelor de lucru prin clatire sub un jet de apa sau prin curatarea lor cu o
unealta adecvata.

Curatati supapa de siguranta apasand in mod repetat pe centru si ridicand Tntreaga supapa sub jet
de apa.

Nu dezasamblati supapa de siguranta, capacul pivotant al capacului, manerele sau alte parti ale
capacului. DEPOZITATI TINTOTDEAUNA OALA SUB PRESIUNE FARA CAPAC.

Vasul

RECIPIENTUL OALEI SUB PRESIUNE POATE FI SPALAT IN MASINA DE SPALAT VASE.

Tnainte de a utiliza oala sub presiune pentru prima dat3, spélati-o si uscati-o bine si spalati-o dupa
fiecare utilizare, aceasta este singura modalitate de a-i mentine permanent aspectul perfect.



Curatati oala sub presiune cu agenti de curatare normali, nu utilizati niciodata substante agresive,
produse chimice sau obiecte ascutite. Oala sub presiune poate fi curatata cu detergenti speciali
pentru vase de gatit din otel inoxidabil, recomandam detergentul CLINOX de la TESCOMA ca fiind
ideal.

Lasati vasele de gatit foarte murdare sa se inmoaie in apa sau intr-o solutie de apa si detergent.

Stergeti intotdeauna oala sub presiune dupa fiecare spalare.

Puntnd sarea in apa rece poate provoca o concentratie mare de sare de masa pe fundul
recipientului, ceea ce duce la formarea unor pete luminoase, numite coroziune prin intepaturi.
Aceste pete luminoase de pe fundul recipientului nu afecteaza functionalitatea sau salubritatea
recipientului, nu reprezinta un defect al produsului si nu pot face obiectul unei reclamatii.

Daca in interiorul recipientului apar depuneri albe sau irizatii, curatati-le cu otet, cateva picaturi de
lamaie sau cu un detergent special pentru vase de gatit din otel inoxidabil. Acestea sunt sedimente
care se formeaza in functie de compozitia chimica a apei utilizate.



	PRESIUNI DE LUCRU ÎN OALA SUB PRESIUNE ULTIMA
	0,15 bar (peste)
	0,40 bar (gaina)
	0,65 bar (porc)
	0,85 bar (vita)
	Presiunea maximă de lucru în recipient 1,05 bar.

