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Ceaunul sub Presiune Afgan
Ceaunul sub Presiune Afgan este un tip de oala cu capac inchis ermetic, din aluminiu alimentar cu
pereti grosi. Deasupra Ceaunul este acoperit cu un capac pe care sunt 3 supape de presiune. 2 supape
de lucru si 1 supap3 de sigurantd. Tn capacul propriu-zis existd o canelurd unde este asezata garnitura
de etansare din cauciuc. Pentru a va asigura ca capacul este strans apasat pe corp, vasele sunt echipate
cu un balansoar.

Datorita capacului etans, cand se lucreaza in volumul interior al Ceaunului afgan, se formeaza o
presiune crescuta, ceea ce duce la o crestere a punctului de fierbere al apei. Peretii grosi impiedica
scaderea presiunii si 3 supape de siguranta impiedica acumularea excesului de presiune, facand acest
vas de gatit sigur.

Alimentele dintr-o oald sub presiune gatesc foarte repede datorita presiunii ridicate si isi pastreaza
toate proprietétile utile. Intr-un astfel de fel de mancare, puteti giti aproape orice - terci, friptura,
supe, diverse tocanite si multe altele. Datorita acestui design, chiar si cele mai dure tipuri de carne pot
fi gatite perfect in max 1 ora.

Presiunea de lucru in ceaun este de 1,5 atm. si o temperatura de 120 de grade.

Ceaunele Afgane originale sunt fabricate exclusiv din aluminiu alimentar. Grosimea peretelui de la 8
la 12 mm. in functie de locatie. Vindem o gama de volume de la 15 la 80 de litri.

Cutia trebuie sa contina informatii despre producator, si anume singura companie care produce
Ceaunele sub Presiune originale - RASHKO BABA Ltd!

AVANTAIE:

¢ Poate fi folosit la foc deschis si pe aragaz;

e Economisirea timpului de 2-3 ori mai rapid pregateste orice fel de mancare;

* Se pregateste chiar si cea mai dura carne;

e Datorita faptului ca alimentele nu au contact cu aerul, alimentele isi pastreaza culoarea si
proprietatile, gustul;

e Sortiment mare si selectie de volume;

¢ Puteti gati orice fel de mancare prajita, supe, tocanite, alimente fierte, prajite;

¢ Durabilitate. Materialul nu se increteste, nu se rupe si nu se indoaie in timpul transportului.

Cum se utilizeaza ceaunul afgan:

Exista mai multe posibilitati de utilizare:

¢ Ca o 0ala sub presiune, inchidem capacul (il strangem cu surub) si adaugam apa la ceaun sau in suc
propriu pe un gratar, aragaz sau carbune.

¢ Ca o tigaie. Puteti face prajirea turnand uleiul in prealabil si nu trebuie sa puneti capacul.

e Ca un simplu ceaun. Fara capac sau cu acesta in aceleasi versiuni ca mai sus (pe gratar, carbune,
aragaz).

La sfarsitul gatitului, trebuie sa eliberati abur din ceaun si sa amestecati produsele, sa puneti ceaunul
pe pamant la un unghi de 30 de grade si sa incepeti sa-l rotiti.

Inginerie de siguranta

Ceaunul afgan functioneaza sub presiune ridicata, deci este foarte important sa respectati aceste
reguli in timpul functionarii:

e Tnainte de inceperea functiondrii, inspectati cu atentie Ceaunul, este foarte IMPORTANT c& nu
prezinta daune mecanice (fisuri, lovituri de impact etc.)
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