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Welcome to the Ultra-Tech II
TM

Lifestyle. 

Congratulations! You have chosen the finest cooking system available. The
unique design of your new Ultra-Tech IITM healthy cooking system is backed by
more than fifty years of experience in product development.

This elegant and versatile cooking system features the unique, patented
UltraTemp control and whistle valve which enables you to preserve the
nutritional values in foods. You will be able to serve foods that look good, taste
good and are good for you without spending hours in the kitchen.

Each piece in the Ultra-Tech IITM collection is warranted for a lifetime. You will
never have to replace your cooking system again.

The Ultra-Tech IITM Cooking Guide was written with you in mind. Please be sure
to thoroughly read each section in this guide. It will get you started on the right
track and ensure many years of positive cooking experiences with each of your
Ultra-Tech IITM products.

Thank you for choosing the Ultra-Tech IITM healthy cooking system. You are on
your way to creating delicious, healthy meals effortlessly.

Sincerely,

Richard R. Cappadona
President

INTRODUCTION
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State of the Art Ultra-Tech II
TM

Design

FEATURES MAKE THE ULTRA-TECH II
TM

COOKING SYSTEM UNIQUE

Patented Ultra-Temp Control & Whistle Valve
This is the secret of success with the Ultra Tech II

TM
cooking system. The advanced

technology which combines an audible whistle with a precise thermometer enables you to
cook every food at the perfect temperature. The extra large circumference of the knob
ensures carefree, comfortable handling of the cover.

Unique Cover Design and Shoulder Construction
Specially balanced and weighted covers are designed to form a seal with the pan when
cooking over low heat. The self-sealing feature helps retain foods moisture with its
valuable vitamins, minerals, and flavors.

Exclusive Ultra-Core Construction
The luxurious, polished exterior exudes the enduring, easy-care beauty that lasts and
lasts. The color-buffed sunray interior resists staining and is easy to clean.

The base of each utensil has a satin finish to provide a durable heat-absorbing design.The
warp resistant base ensures maximum contact with the cooking surface, however we do
not recommend that you use high heat.

Ultra-Grip Stay Cool Handles
The Ultra-Grip handles are ergonomically designed to provide a secure, comfortable grip
for either hand. Made of durable phenolic, they are dishwasher safe and ovenproof to
375° F/ I 90° C. The durable stainless steel attachment screw and flame guard will not
corrode or loosen.
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Enjoy the Ultra-Tech II
TM

Savings

Time and Effort
Simplifies Meal Preparation

By combining foods in the same pan, fewer pans are used.
Pot watching and boil-overs are eliminated.
Stirring time is significantly reduced.
Maintaining proper temperature reduces cooking times
Each piece is easy to clean.

Energy
Saving Fuel is Economical and Environmentally Considerate

Low heat cooking reduces energy consumption.
Stovetop cooking for roasting and baking rather than conventional oven baking uses
less energy.

Fewer burners are used by combination cooking.

Money
Cost Savings Extend Throughout Your Lifetime

Replacements are a thing of the past with the extra-heavy, superior quality
construction.

Addition of cooking oil and shortening is not needed for most foods.
Fuel bills are reduced through lower cooking temperatures.
Ability to combination cook and using stovetop rather than oven.

Food Values
Better Nutrition Promotes Good Health and Well-Being

Low moisture and low-heat cooking preserves natural vitamins and minerals in foods.
Foods’ natural tastes and colors are preserved.
Less meat shrinkage.
Peeling of foods can be reduced or eliminated.
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Cooking Made Easy with the

Ultra-Tech II
TM

System

Select the correct size pan. The pan should be at least two-thirds filled with food for optimum
efficiency; however, all will cook with lesser quantities.

Cover the pan with the Ultra-Temp control open. Place pan over medium to medium-high heat.

When the whistle sounds, the correct temperature has been reached. Reduce the heat to low,
close the control and begin timing.

Note: The thermometer should not be put in dishwasher. Rinse with soap and water and dry.
Full instructions are covered in the Cooking Guide section. 

Tendency to Burn Pans - This pan has superior heat conductivity and is designed to
cook with low heat. Never put an empty pan on heat for cooking.

Special Features of the Ultra-Temp
Control and Whistle Valve

The unique patented Ultra-Temp control and whistle valve is one of the outstanding features of
this cooking system. The precisely calibrated thermometer and control eliminate the need for
guesswork, making it easy to achieve perfect cooking results.

The Ultra-Temp knob assures you of the ideal cooking temperature without ever having to
touch or lift the cover of the food that is being cooked. This avoids the loss of nutrients with
steam.

The easy-to-remove thermometer can also be used to check the internal temperature of foods.
This is especially convenient when pan broiling steaks and chops, or other foods that are
cooked without a cover.

No more pot watching. When the whistle sounds, turn the heat to low, close the control and
begin timing. It’s that simple!
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What is Combination Cooking?

Your Ultra-Tech IITM Cooking System is specifically designed to provide even heat distribution
and the vacuum seal that is necessary for combination cooking.

Combination cooking is a wonderful convenience. You can prepare an entire meal on a single
burner. This efficient way of cooking simply involves placing one pan on top of another on a
single stovetop burner. This is especially convenient when burner space is limited.
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Care and Cleaning

Before the First Use: Thoroughly wash each piece of your new cooking system in hot,
soapy water containing 1/2 cup vinegar. Rinse with hot water and dry.

Regular Cleaning: This easy-care system requires only washing in warm, soapy water.
Rinse and dry. The thermometer should not be put in dishwasher. Rinse with soap and water
and dry. We do not recommend putting your cookware in the dishwasher as the high
temperature may have a tendency to fade your handler after a long period of time.

Use & Care with Utensils: Avoid superficial nicks and scratches by using wooden or
nylon utensils. Never cut foods in the cookware, which could mar the finish.

Cleaning Stubborn Spots: Surface stains may appear after cooking foods such as lima
beans, rice and other starchy foods, or after searing meats. These can be removed quickly
and easily. Simply rinse pan and sprinkle with a mild non-abrasive stainless steel cleanser
such as Bar Keepers Friend. Apply Bar Keepers Friend as a paste with a cloth or sponge
and rub lightly in a circular motion. Wash again, rinse, then dry promptly. To order your own
supply of Bar Keepers Friend, please contact 1-800-433-5818 (in the U.S.) or contact
www.barkeepersfriend.com.

Dishwasher hint: A rinsing agent, such as Jet Dry®, will eliminate water spots.

Burned-on Foods: Although if used properly, foods should not burn, but in the event they
do, to loosen burned-on foods, fill utensil with hot water; bring to boil. Simmer until burned
particles can be loosened with a nylon spatula. Let cool; wash in hot soapy water, rinse 
and dry.

Cleaning the Patented Ultra-Temp Control Valve: Periodic washing of the Ultra-
Temp control valve is recommended. To do so, simply remove the thermometer unscrew the
knob assembly. Wash parts in hot soapy water. Rinse and dry thoroughly before
reassembling. Always wash thermometer after testing internal food temperatures. The
thermometer should not be put in dishwasher. Rinse with soap and water and dry.

CARE AND CLEANING
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ULTRA TEMP CONTROL ASSEMBLY

Ultra Temp
Thermometer

Knob Retainers

Cover

Knob Body

This diagram illustrates
disassembly of control for
complete cleaning.
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Commonly Asked Questions

Question:
Why does the cover sputter and steam escape?

Answer:
The heat is too high and the seal has not formed. Reduce the heat.

Question:
How do I remove the cover after the pan is removed from the stove?

Answer:
When a pan is removed from the heat for an extended period of time, the vapor seal
is so strong that the cover will seal and be difficult to remove. In this case, simply
open the Ultra-Temp control valve and the cover will release immediately. If using the
High Dome Cover, just place the pan over low heat for a short time until the cover
loosens.

Question:
One of my pans has developed a blue tint in the bottom. How can I remove it?

Answer:
When too much heat is used, heat tints of blue or golden brown, or white hard-water
spots may appear. They can be easily removed with stainless steel cleanser or white
vinegar and a paper towel. Remember, never heat pan without any contents.

Question:
Can I use my pans under the broiler?

Answer:
No, it is not recommended. The Ultra TechTM Cooking System was designed for
stovetop cooking. Although the pans can be used in the oven at temperatures below
375° F, using them under the broiler or at oven temperatures above this can damage
the handles and knobs.
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Guide to Cooking Vegetables

Select the correct size pan. Vegetables should fill 2/3 of the pan. Add water to cover the
vegetables; cover pan, shake and drain. This restores water lost by the vegetables in transit
from field to kitchen. Do not rinse frozen vegetables; just cook them as they are packaged.

Cover pan with the Ultra-Temp control open and place pan over medium to medium-high heat.
When whistle sounds and thermometer registers over 165° F (in the center cooking range of
the thermometer), close control and reduce heat to low to obtain the seal. Begin timing
vegetables. Temperature will remain in the center cooking range.

Use the time chart as a guide. If you enjoy crisp-tender vegetables, or if the vegetables are
going to be cooked further in another dish such as a casserole, choose the briefest time
shown, or even a bit less. If you like your vegetables more tender, use the longer time shown,
or a bit more. Frozen vegetables will cook in the shortest times listed.

Asparagus, whole spears 5 - 7

Beans, green or wax 8 - 10

Beans, lima 12 - 15

Beets, red, whole, medium 50 - 60

Broccoli spears 5 - 7

Brussel sprouts 9 - 10

Cabbage, sliced 4 - 6

Carrots, sliced 9 - 10

Cauliflower, separated 5 - 8

Celery, sliced 7 - 8

VEGETABLES COOKING TIME
(MINUTES)
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Corn, kernels, frozen 1/2 - I

Corn on the cob 12 - 14

Mushrooms, sliced 10 - 15

Mushrooms, whole 15 - 20

Okra, small, whole 6 - 8

Onions, sliced 8 - 10

Onions, whole, small 12 - 15

Peas, fresh or frozen 2 - 3

Peppers, green or red, 
diced or strips 4 - 5

Potatoes, sweet, cubed 15 - 20

Potatoes, whole, white, medium 20 - 25

Rutabaga, peeled, diced 17 - 22

Snow peas 3 - 5

Spinach, fresh 2 - 3

Squash, summer, sliced 4 - 6

Squash, winter, diced 13 - 15

VEGETABLES COOKING TIME
(MINUTES)

Note: Larger, dense vegetables such as potatoes, whole carrots or sweet potatoes and beets
usually require the addition of 3 to 4 tablespoons of water to ensure adequate moisture.

10



Guide to Cooking Meats and Poultry

Pan-broiling works well for cutlets, chops, steaks, fish and fowl.

Preheat skillet over medium heat until thermometer registers approximately 190° F about 4 to 5
minutes. Remove cover and add meat in single layer. Cook, uncovered, until browned (meat
will stick, but will loosen as it browns). Turn and cook until browned on other side. To check
doneness, remove thermometer from UltraTemp control valve; insert into thickest part of meat.

If desired, cover with control open and cook until whistle sounds; close control, reduce heat to
low and cook 5 to 10 minutes longer if desired. For steaks, cook at medium heat with cover
ajar and control open, according to times listed in chart.

Rare (red 140° F) 4 3

Medium Rare (dark pink 150° F) 5 4

Medium (light pink 160° F) 6 5

Well-done (dry 170° F) 7 6

Braising is particularly good for tougher, economical cuts of meat and poultry. Be sure to trim

fat well.

Cover skillet or Dutch oven with control closed; place over medium heat and preheat until
inside air temperature reaches approximately 190° F (high end of center cooking range), about
4 to 5 minutes. Add meat or poultry and cook on sides until brown. Add 1/4 cup liquid (water,
wine or broth for example) or as required by recipe. Cover with control open; cook until whistle
sounds. Close control, reduce heat to low (inside temperature will drop to the low end of central
cooking range), and cook according to chart.

STEAKS, BONELESS
1-INCH THICK
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Beef 20-25

Lamb 20-25

Pork 25 -30

Veal 25 - 30

Venison 20-25

Chicken, whole, halves quarters 20
serving pieces 20
boneless breasts 15

Turkey, whole breast, bone-in pieces 20
boneless steaks or fillets 15

Cornish game hens, whole, halves 25

Duck, whole, halves, pieces 30

Stove-top Roasting is used for more tender cuts of meat and
poultry that you might otherwise roast in the oven.

Preheat dry, covered Dutch oven over medium heat until thermometer registers approximately
190° F, about 4 to 5 minutes. Remove cover and place meat or poultry in pan, pressing down
to ensure even searing. Sear meat on all sides until brown. Meat will stick, but will loosen as
browning continues. Do not add liquid unless recipe specifies. Cover with control open; when
whistle sounds, close control, reduce heat to low and cook according to chart.

Beef rare 140° F 10

medium rare 150° F 12

medium 160° F 15

medium-well 165° F 18

well-done 170° F 20

chart continued on next page

MEAT
COOKING TIME
(MIN. PER POUND)

INTERNAL MINUTES
TEMP. PER/LB

MEAT
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Lamb; leg; medium rare 150° F 20
medium

160° F 30
Pork - medium 175° F 25-30
well-done

185° F 30-35
Veal - medium 160° F 30
well-done

170° F 35
Chicken, whole halves or quarters ** 25
serving pieces ** 20
boneless breasts

** 15
Turkey, whole breast, bone-in pieces ** 25
stuffed breast ** 30
boneless steaks or fillets

** 15
Cornish game hens, whole, halves ** 30
whole, stuffed

** 30
Duck, whole, halves, pieces ** 30

**To test for doneness, especially when roasting whole poultry, use the thermometer from the UltraTemp, control valve.
When inserted in meaty part of thigh, thermometer should register 180° - 185° F Center of stuffing should be at least
160° F.

Note: The temperature of meat will rise 5°- 10° F upon standing. Remove from pan and loosely cover with foil before it

reaches the doneness you desire.

Pan-Frying Chicken. Ultra Tech iiTM allows you to fry chicken without added fats or oils.

Cover skillet or Dutch oven with control closed; place over medium heat and preheat until
inside air temperature reaches approximately 190° F (high end of central cooking range on
thermometer), about 4 to 5 minutes. Add chicken pieces with or without skin, pressing them
against the bottom of pan. Meat may stick, but will loosen as browning continues. Place lid on
pan with control open and slightly ajar. When meat loosens, turn and fry until golden brown,
about 10 additional minutes.

INTERNAL MINUTES
TEMP. PER/LBMEAT
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Converting Your Recipes to the

Ultra Tech II
TM

Cooking System

While the Ultra-Tech IITM cooking system makes all other cooking methods obsolete, you will
not have to discard your cherished cookbooks and favorite recipes. Most recipes can be easily
adapted to the Ultra-Tech IITM method by following the cooking instructions in this booklet.

To adjust the doneness to meet your personal preference, merely shorten or lengthen the
cooking times. Keep in mind that overcooking will give you less flavorful vegetables and will
often toughen meats. It is important to use only medium or low for most methods of cooking.

Baking:
Many dishes, including roasts and casseroles, that you may have baked in an oven
can be cooked successfully on the stove-top. The exception may be foods with crust
toppings which will not brown, pies and some breads.

Vegetables:
Vegetables can be cooked with little or no water over low heat, before being added
to your favorite recipes. Most vegetables need only to be scrubbed, not peeled,
before cooking.

Marinating:
The high quality surgical stainless steel used for Ultra-Tech IITM cookware allows you
to marinate foods right in the pan in which you cook them. Prepared foods may also
be stored directly in the pans.

Using Fats:
If you need to use oil or butter with the Ultra-Tech IITM cooking system, you will find
only minimal amounts are needed. In your current recipes, simply cut back the
amounts of oil, or use a cooking spray to coat the pan. With meats and poultry no oil
or butter is necessary for browning. Brown ground meats without adding butter or oil
and drain off fat before combining with other ingredients. After browning other meats
and poultry, just continue with the directions in your recipe.
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Healthy Replacements for
Commonly Used Food

Bread crumbs, white Wheat germ; whole-grain 

Butter Low-fat margarine; 
cholesterol-free vegetable oil

Corn flakes Wheat germ; crushed whole
grain bread crumbs

Cream, sour or whipped Yogurt; combination of
yogurt and pureed low-fat
cottage cheese

Cream cheese for spreading Make your own from yogurt

Flour, white, as thickener Whole wheat flour;
cornstarch; soft-cooked rice

Gelatin, artificially flavored Unflavored, unsweetened
and sweetened gelatin and fruit juices

Lard Low-salt butter or
margarine; vegetable oil

Milk, whole Low-fat or skim milk;
low-fat yogurt

Pancake syrup, commercial Honey; molasses; pure
maple syrup

Pasta, white Whole wheat pasta;
spinach pasta

HEALTHFUL REPLACEMENTCOMMONLY USED
FOOD
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Rice, white Brown rice

Salt Herbs; spices; lemon juice; 

Wine (alcohol evaporates
during cooking)

Shortening Low-salt butter or margarine;

Soups, canned cream Chicken broth, powdered
milk and pureed vegetables

Sugar, brown or white Fruit juice; honey; maple
syrup; molasses

The Art of Stir-Frying

In China, where fuel supplies are scarce, cooking foods quickly has always been a priority.
Meats, vegetables, and other ingredients are carefully cut into small pieces or thin slices so
they cook in only three to five minutes.

To Stir Fry: Cover the large skillet with the Ultra-Temp control open and place pan over
medium-high heat. When thermometer registers over 210° F (just into the higher cooking range
of the thermometer) add one to two tablespoons of oil.

Add vegetables and cook, tossing them quickly and constantly until they are crisp-tender. The
quick cooking will seal in fresh flavor, juices and valuable nutrients.

When stir-frying a mixture of vegetables, place longer-cooking vegetables in skillet and partially
cook before adding more tender, quick-cooking ones. For slightly softer, rather than crisp-
tender vegetables, cover the pan for the final minutes of cooking over low heat until vegetables
are tender.

HEALTHFUL REPLACEMENT
COMMONLY USED

FOOD
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Ultra-Tech II
TM

Healthy Cooking System
FULL LIFETIME WARRANTY

This certifies that every piece of your Ultra-Tech IITM Cooking System is warranted by Carico to
be free from defects in material, construction and craftsmanship for the lifetime of the original
purchaser.

If service should be necessary, send the utensil with a description of the claimed defect to the
address below. Any part or parts which, upon examination by Carico, are found to be defective
will be repaired or replaced without charge during the full warranty period.

This warranty gives you specific legal rights and you may also have other rights which vary
from state to state. This warranty does not cover damage caused by misuse, accidents or
alterations to the product.

Replacement Parts & Service
Should a handle, knob or thermometer become damaged, it can be replaced at a cost of
$29.99 which includes shipping and freight within the U.S. by contacting the address below.
Free replacement on thermometer for the first six months.

Full Hazard Warranty
Carico International, Inc. will replace all or any piece of your Ultra-Tech IITM Cooking System that
may be lost, stolen or damaged by fire, flood, storm or earthquake, for one-half of the retail
purchase price at the time of replacement. Proof of loss must be submitted to Carico
International, Inc. within sixty (60) days of occurrence.

Carico International, Inc.
Customer Service Department
2851 Cypress Creek Road
Ft. Lauderdale, FL 33309

1-800-440-1434

or visit our website at www.carico.com
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CARICO ULRA-TECHTM

Ultra-Tech II
LO ULTIMO EN SISTEMAS PARA COCINAR SALUDABLEMENTE
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Sistema para Cocinar Saludablemente  Ultra-Tech II
TM

GARANTIA DE POR VIDA

La presente certifica que cada una de las piezas de su sistema para cocinar Ultra- Tech II®

está garantizada por Carico contra defectos en el material, manufactura y mano de obra por
toda la vida del comprador original.

Si fuese necesario hacer algún servicio, envíe el utensilio con una descripción del defecto que
se reclama a la dirección que abajo se indica. Cualquier pieza que se examine por Carico y se
encuentre defectuosa se reparará o reemplazará sin cargo aIguno durante el período de la
garantía total.

Esta garantía le otorga a usted derechos legales específicos y puede que también tenga otros
derechos que varían según el estado en que usted resida. Esta garantía no cubre daños
causados por accidentes, uso inadecuado o alteraciones al producto.

Piezas de Repuesto y Servicio
Si alguna agarradera, perilla o termómetro se daña, simplemente envíe a la dirección abajo
indicada la cantidad de $29.99 (esta cantidad incluye los gastos de manejo y envío dentro de
los Estados Unidos).  El termómetro se reemplazará gratis durante los primeros 6 meses.

Garantía Contra Todo Riesgo
Carico International, Inc. reemplazará toda o cualquier pieza de su sistema de cocina Ultra
Tech II® que se haya perdido, robado o se haya dañado debido a fuego, inundación, tormenta
o terremoto por la mitad del costo al por menor del producto en la fecha del reemplazo. Una
prueba de la pérdida tendrá que remitirse a Carico International, Inc. dentro de los primeros
sesenta (60) días del acontecimiento.

Carico International, Inc.
Departamento de Servicio al Cliente

2851 Cypress Creek Road
Ft. Lauderdale, FL 33309

1-800-440-1434

o visítenos en el Internet en www.carico.com
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Arroz blanco Arroz integral

Sal Hierbas; especies; jugo de limón, 
vino (el alcohol se evapora al 
cocinar)

Manteca mantequilla o margarina baja en sal

Sopas cremosas, de lata caldo de pollo, leche en polvo
pure de vegetales

Azúcar morena o blanca Jugos de fruta; miel pura; miel de 
maple pura; melaza

Arte de Freir al Estilo Chino
En la China los suministros de combustible son escasos y cocinar los alimentos rápidamente
ha sido siempre una prioridad. Las carnes, verduras y otros ingredientes son cortados en
trozos pequeños o en rebanadas finas para así cocinarlos en un tiempo de 3 a 5 minutos.

Para freír al Estilo Chino: Tape la sartén grande con el control Ultra Temp® abierto y a
fuego mediano-lento. Cuando el termómetro registre más de 210°F (casi hasta el nivel más
alto del termómetro) abra la sartén y añada una o dos cucharadas de aceite.

Agregue las verduras y cocínelas, revolviéndolas rápida y constantemente hasta que estén
blandas pero firmes. Esta forma para cocinar rápida sellará los sabores frescos, los jugos y los
valiosos elementos nutritivos.

Cuando fría y revuelva una mezcla de verduras, coloque primero las verduras que tengan que
cocinarse más tiempo en la sartén y cocínelas parcialmente antes de añadir las que vayan a
quedar más blandas en menos tiempo. Si se desea obtener verduras más bien blandas y no tan
firmes, tape el utensilio por los últimos minutos y cocine a fuego lento hasta que las verduras se
ablanden.

SUBSTITUIRLO PORCOMIDAS
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Substitutos saludables para 
Comidas de consumo frecuente

Miga de pan, blanco Germen de trigo; granos completos 

Mantequilla Margarina baja en grasa; 
Aceite sin colesterol

Corn flakes Germen de trigo; miga de granos
completos

Crema, agria o batida Yogurt; combinación de
yogurt queso cottage bajo en
grasa

Queso crema Prepárelo con yogurt

Harina, blanca, utilizándola para Harina integral;
espesar maizena; arroz cocido

Gelatina, sabor artificial Gelatina sin sabor y sin azúcar
con azúcar con Jugos de frutas

Manteca mantequilla con poca sal o
margarina; aceite vegetal

Leche entera leche baja en grasa o descremada;
yogurt bajo en grasa

Miel de maple artificial, comercial Miel Pura; melaza; miel de maple
pura

Pasta Pasta integral;
pasta de espinaca

SUBSTITUIRLO PORCOMIDA
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Conversión de sus Recetas al Sistema
de Cocina Ultra Tech II®

Aún cuando el sistema para cocinar Ultra Tech II® hace que todos los otros métodos para
cocinar sean obsoletos, usted no tiene que desechar sus más queridos libros de cocina y
recetas favoritas.  La mayoría de las recetas pueden ser fácilmente adaptadas al método Ultra
Tech II® al seguir las instrucciones contenidas en este libro.

Para ajustar la preparación de los alimentos según su preferencia personal, todo lo que tiene
que hacer es acortar o alargar el tiempo de cocción.  Tenga en mente que si cocina las
verduras más del tiempo necesario, tendrán menos sabor y las carnes se endurecerán. Es
sumamente importante que usted utilize fuego mediano o lento para la mayoría de los
métodos para cocinar.

Hornear:
Muchos platos, incluyendo los asados y cacerolas que usted prepara al horno pueden
cocinarse en la hornilla.  La excepción pueden ser las cortezas de pasteles o panes ya
que no se dorarían.

Verduras:
Las verduras se pueden cocinar con poca o sin agua a fuego lento antes de añadirlas en
algunas de sus recetas favoritas. La mayoría de las verduras sólo necesitan limpiarse
bien en lugar de pelarse antes de cocinarlas.

Adobo:
El acero quirúrgico de alta calidad que se usa en la fabricación de los utensilios Ultra
Tech II® le permite adobar los alimentos en el utensilio donde usted está cocinando. Los
alimentos preparados también pueden almacenarse directamente en el utensilio.

Uso de grasas:
Si necesita usar aceite o mantequilla con el sistema para cocinar de Ultra Tech II® se dará
cuenta que sólo se utilizan cantidades mínimas. Para adaptar las cantidades de aceite
indicadas en sus recetas actuales, todo lo que debe hacer es reducir las mismas o usar
un rociador para cocinar para cubrir el fondo del utensilio. Para dorar carnes y aves no se
necesita usar aceite o mantequilla.  La carne molida debe dorarse sin agregar aceite o
mantequilla y escurrir la grasa que despida antes de combinarla con otros ingredientes.
Luego de dorar otras carnes y aves podrá continuar las instrucciones de su receta.
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Cordero; la pierna; poco cocido 150° F 20
medio cocido 160° F 30

Cerdo - medio cocido 175° F 25-30
bien cocido 185° F 30-35

Ternero - medio cocido 160° F 30
bien cocido 170° F 35

Pollo, en mitades o en cuartos ** 25
piezas individuales ** 20
pechugas deshuesadas ** 15

Pavo, pechuga entera, piezas con hueso ** 25
pechuga rellena ** 30
filetes deshuesados ** 15

Gallina de caza, entera, en mitades ** 30
entera y rellena ** 30

Pavo, entero, en mitades, por piezas ** 30

** Para comprobar si la carne está lista, especialmente cuando se asa un ave completa, use el termómetro de la válvula de control
Ultra Temp®, el cual debe registrar 180°-185° F al insertarlo en la parte del muslo que más carne tenga y cuando este relleno la
temperatura tiene que estar por lo menos 165° F al insertarlo en el centro del relleno.
Nota: La temperatura de la carne subirá de 5 a 10° F mientras está reposando. Sáquela del utensilio y cúbrala con papel de aluminio
antes de que esté hecha de la forma que usted la prefiera.

El pollo frito puede prepararse en Ultra Tech II® sin necesidad de añadir aceite o manteca.

Tape la sartén con el control cerrado y precaliente a fuego mediano por 4 ó 5 minutos o hasta
que la temperatura del aire interno Ilegue a aproximadamente 190° F (el extremo más alto del
nivel de cocimiento central del termómetro). Agregue las piezas de pollo, con o sin el pellejo y
presiónelas hacia el fondo del utensilio. Puede que se peguen pero se desprenderán tan
pronto como continúen dorándose. Tape el utensilio con el control abierto y deje la tapa
ligeramente entreabierta. Cuando el pollo se desprenda se debe voltear y freir por alrededor
de 10 minutos más hasta que esté dorado.

TEMP. MINUTOS
INTERNA POR/LBCARNE
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Carne 20-25

Cordero 20-25

Cerdo 25 -30

Ternera 25 - 30

Venado 20-25

Gallina, entera, mitades, cuartos 20
piezas 20
pechuga deshuesada 15

Pavo, pechuga completa, piezas con hueso 20
Filetes deshuesados 15

Gallinas de caza, enteras, mitades 25

Pato, entero, mitades, piezas 30

Asar sobre la estufa: Este método se usa para cortes más suaves de carne y aves que de
otra forma se pueden asar en el horno.

Precaliente el utensilio sobre fuego mediano de 4 a 5 minutos hasta que el termómetro registre
aproximadamente 190° F. Destape y coloque la carne o el ave en el mismo y presione hacia
el fondo para asegurar un dorado parejo por ambas partes. La carne se pegará pero se
desprenderá según se vaya dorando. No debe añadirse ningún tipo de líquido a menos que la
receta lo especifíque. Colóque la tapa con el control abierto y cuando suene el silbato cierre el
control y reduzca a fuego lento para que se cocine según el tiempo indicado en el cuadro de
abajo.

Res casi cruda 140° F 10

Res poco cocida 150° F 12

Res medio cocida 160° F 15

Res entre media y bien cocida 165° F 18

Res bien cocida 170° F 20

este cuadro continua en la siguiente página.

CARNES
TIEMPO DE COCCIÓN
(MIN. POR LIBRA)

TEMP. MINUTOS
INTERNA POR LIBRA

CARNES

12



Guía para el Cocimiento de Carnes y Aves

Freir ligeramente: esto trabaja mejor con Filetillos, Chuletas, Bistec, Pescado y Aves.

Precaliente la sartén a fuego mediano de 4 a 5 minutos o hasta que el termómetro registre
aproximadamente 190° F. Destape y dore la carne (la carne se pegará pero se irá
desprendiendo tan pronto como se vaya dorando). Voltéela y cocínela hasta que se dore del
otro lado. Para ver si está cocida, puede utilizar el termómetro de la válvula de control Ultra-
Temp que debe insertarse en la parte más gruesa de la carne.

Si lo desea, puede tapar el utensilio con el control abierto y cocinar hasta que suene el silbato.
Cuando suene el silbato cierre el control, reduzca el fuego a lento y cocine por otros 5 a 10
minutos más. Los bistecs deben cocinarse a fuego medio con la tapa levemente abierta y con
la válvula abierta y cocinarlos de acuerdo al tiempo indicado en el cuadro de abajo. 

Casi crudo (rojo 140° F) 4 3

Poco coido (rosado oscuro 150° F) 5 4

Medio cocido (rosado claro 160° F) 6 5

Bien cocido (seco 170° F) 7 6

Dorar a fuego moderado: Resulta particularmente bueno para cortes de carne
económicos que son duros y para las aves enteras.  Asegúrese de quitarle toda la grasa.

Tape la sartén con el control cerrado y precaliente a fuego mediano de 4 a 5 minutos o hasta
que la temperatura interna Ilegue a aproximadamente 190º F (el extremo más alto del centro
del nivel de cocimiento). Destape y agregue la carne o el ave y cocínela por ambos lados
hasta que se dore. Añada 1/4 taza de líquido (por ejemplo: agua, vino o caldo) o según la
receta lo requiera. Tape el utensilio con el control abierto y cocine hasta que suene el silbato.
Proceda a cerrar el control, baje a fuego lento (la temperatura interior descenderá al extremo
bajo del nivel de cocimiento central) y cocínelo de acuerdo al cuadro.

BISTECS DESHUESADOS
DE 1 PULGADA DE GRUESO
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Col (repollo) de Bruselas De 9 a 10

Coliflor separada De 5 a 8

Colinabos pelados y en cuadritos De 17 a 22

Espárragos, los tallos completos De 5 a 7

Espinaca fresca De 2 a 3

Guisantes (arvejas) frescos o congelados De 2 a 3

Habas De 12 a 15

Hongos rebanados De 10 a 15

Hongos enteros De 15 a 20

Judías de vainas verdes o amarillas De 8 a 10

Maíz en granos congelado De 1/2 a 1

Maíz en mazorca De 12 a 14

Papas (patatas) enteras, blancas De 20 a 25
medianas

Quimbombó (okra) De 6 a 8

Remolachas medianas enteras De 50 a 60

Zanahorias rebanadas De 9 a 10

Zapallo (calabaza) en cuadritos De 13 a 15

VEGETALES TIEMPO DE COCCIÓN
(MINUTOS)

NOTA: Las verduras grandes y densas como las papas, las zanahorias o las batatas y las
remolachas enteras normalmente requieren que se añada de 3 a 4 cucharadas de agua para
que tengan suficiente humedad.
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Guía para cocinar las Verduras

Seleccione el utensilio del tamaño apropiado, o sea, el que pueda llenar con verduras 2/3 de su
capacidad.  Añada agua hasta cubrir las verduras, tape el utensilio, agítelo y escúrralo.  De esta
forma se restituye el agua que las verduras perdieron al transportarlas de la siembra a la cocina.
No enjuague los vegetales congelados, simplemente cocínelos tal y como vienen.

Tape el utensilio con el control Ultra Temp® abierto y póngalo a fuego mediano-alto.  Cuando
suene el silbato y el termómetro registre más de 165ºF ( el nivel de cocimiento en el centro del
termómetro), cierre el control y reduzca a fuego lento a fín de que el sello se forme.  Ahora
comience a contar el tiempo para cocinar las verduras  y la temperatura debe permanecer en el
nivel de cocimiento del centro del termómetro.

Utilize el siguiente cuadro como guía.  Si usted prefiere sus vegetales suaves pero crujientes o
si los va a utilizar para completar una receta, como un estofado; entonces escoja la menor
cantidad de tiempo que se indique en el cuadro o un poquito menos.  Si le gustan las verduras
más blandas, guíese por la mayor cantidad de tiempo que se indica o más.  Cuando se usan
vegetales congelados se deben cocinar según el menor tiempo indicado en el cuadro.

Ajíes (pimientos) verdes o rojos en tiras De 4 a 5
o cuadritos
Apio rebanado De 7 a 8

Arvejas chinas De 3 a 5

Batatas (camotes o boniatos) en cuadri- De 15 a 20
tos

Brócoli (en ramitos) De 5 a 7

Calabaciín rebanado De 4 a 6

Cebollas rebanadas De 8 a 10

Cebollas pequeñas enteras De 12 a 15

Col (repollo) rebanado De 4 a 6

VEGETALES TIEMPO DE COCCION
(MINUTOS)

GUIA PARA COCINAR



Preguntas Frecuentes

Pregunta:
¿Por qué chisporrotea y se escapa el vapor de la tapa?

Respuesta:
Porque la temperatura está demasiado alta y el sello no se ha formado.  Lo indicado 
es bajar la temperatura.

Pregunta:
¿Cómo puedo levantar la tapa después de quitar el utensilio de la hornilla?

Respuesta:
Cuando se quita el utensilio del calor por un largo tiempo, el sello de vapor es tan
fuerte que la tapa se mantendrá sellada y será difícil quitarla.  En este caso,
simplemente abra la válvula de control Ultra Temp y la tapa se abrirá de inmediato.
Si se usa la tapa alta, todo lo que tiene que hacer es poner el utensilio a calentar a
fuego lento por un corto tiempo hasta que la tapa se afloje.

Pregunta:
¿Cómo puedo quitarle una mancha azulosa que le ha salido en el fondo a uno de

mis utensilios ?

Respuesta:
Cuando se cocina con fuego alto, puede que se desarrollen manchas de tiente
azuloso, dorado marrón o manchas blancas y duras de agua.  Estas puede
eliminarse fácilmente usando un limpiador como “Bar Keepers Friend” o vinagre
blanco y frotándola con una toalla de papel.

Pregunta:
¿Puedo usar mis utensilios debajo de la parrilla del horno?

Respuesta:
No, no es recomendable.  El Sistema para Cocinar Ultra-Tech II

TM

fue diseñado para
cocinar sobre la estufa.  Aunque los utensilios pueden usarse a temperaturas de
horno de no más de 375º F, si se usan debajo de la parrilla o a temperatuas más
altas, esto podrá dañar los mangos y las perillas de los mismo.
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CONTROL ULTRA TEMP

Termómetro Ultra Temp®

Tuercas de la 
Perilla

Tapa

Perilla

Este diagrama muestra la
manera de desarmar el
control de temperatura
para limpiarlo.
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Limpieza y Cuidado

Limpieza antes de usarse: Lave cada pieza de su nuevo sistema para cocinar en agua

caliente con jabón, a la cual se le debe agregar 1/2 taza de vinagre. Enjuague con agua
caliente y séquese.

Limpieza normal: Este sistema de simple mantenimiento o cuidado sólo requiere lavarse

en agua caliente con jabón, enjuagarse y secarse. El termómetro no se debe poner en el
lavaplatos. Enjuáguelo con agua y jabón y séquelo.

Uso y cuidado de Ios utensilios: Evite causar hendiduras y rayaduras superficiales al

usar utensilios de madera o de nylon.  Nunca corte comidas dentro de los utensilios ya que
podría estropear el acabado de los mismos.

Limpieza de las manchas persistentes: Puede que aparezcan manchas en la
superficie después de haber cocinado alimentos como habas, arroz y otros alimentos que
contengan almidón o después de dorar carnes. Estas manchas pueden eliminarse fácil y
rápidamente.  Para quitar estas manchas, forme una pasta de agua y polvo suave para
limpiar, como "Bar Keepers Friend" y use una toalla de papel, esponja o paño y restriegue
haciendo un movimiento circular hasta que el utensilio quede limpio. Lávelo en agua con
jabón, enjuáguelo y séquelo.  Nota: Para ordenar "Bar Keepers Friend" por favor llame al
teléfono 1-800-433-5818 en los Estados Unidos o a través de su página de Internet
WWW.barkeepersfriend.com

Sugerencia para el lavaplatos: Para eliminar las manchas de agua puede usarse un
producto como Jet Dry para el ciclo del enjuague.

Comida quemada: Si se utilizan adecuadamente los utensilios, las comidas no se
deberían quemar, pero si ocurriera haga lo siguiente.  Para desprender la comida quemada
Ilene el utensilio con agua caliente y póngala a hervir. Debe hervirse a fuego lento hasta
que las partículas quemadas puedan desprenderse con una espátula de nylon. Cuando ya
esté frío, lávelo en agua con jabón, enjuáguelo y séquelo.

Limpieza de la válvula de control patentada Ultra Temp®: Se recomienda que
la válvula de control Ultra Temp® se lave periódicamente.  Para hacer esto, quite el
termómetro y desatornille la perilla del ensamble.  Lave las piezas en agua caliente con
jabón. Enjuáguelas y séquelas antes de volver a ensamblarlas. Siempre lave el termómetro
después de haberlo utilizado para ver la temperatura interna de los alimentos. El
termómetro no se debe poner en el lavaplatos. Enjuáguelo con agua y jabón séquelo.

LIMPIEZA Y CUIDADO

6

Perilla



¿Qué Significa Cocinar por Medio
de Combinación?

Su Sistema para cocinar Ultra Tech II® está específicamente diseñado para suministrar una
distribución pareja de calor y el sello al vacío que se requiere para cocinar por medio de la
combinación de ollas o utensilios.

Cocinar por medio de combinación de utensilios es maravillosamente conveniente.  Usted
puede preparar una cena completa en una sola hornilla. Esta eficaz forma de cocinar,
sencillamente significa colocar un utensilio encima del otro en una misma hornilla.  Esto es
especialmente conveniente cuando se cuenta con una cantidad limitada de hornillas.
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Cocinar es fácil con el Sistema

Ultra-Tech II
TM

Seleccione el tamaño correcto de su olla. Para mayor eficacia, su olla debe estar llena por lo

menos dos tercios, sin embargo, usted puede cocinar con cantidades menores.

Cubra su olla con el Control Ultra Temp® abierto. Póngala en la hornilla a fuego mediano. (La
tapa debe encajar en su olla).

Cuando el Silbato suene, es que ya alcanzo la temperatura correcta.  Reduzca el el fuego a
lento, cierre el control y empieze a tomar el tiempo.

Nota: No coloque el termómetro en el lava platos.  Lávelo con agua y jabón y séquelo bien.
Todas las instrucciones necesarias están en la sección o guía para Cocinar.  

Tendencia a quemar los utensilios - Estos utensilios conducen uniformemente el calor y
están diseñados para cocinar a fuego lento. 

Las Características Especiales del 
Control Ultra-Temp® y la Válvula con Silbato

El incomparable control patentado Ultra Temp® es una de las maravillosas características de
este sistema para cocinar. El termómetro y el control de calibración precisa eliminan el tener
que adivinar facilitando lograr resultados perfectos en sus comidas.

El control Ultra Temp® le asegura que obtendrá la temperatura de cocimiento ideal sin tener
que tocar o levantar la tapa durante la preparación de sus comidas, lo cual evita que el vapor
salga y haga que los nutrientes se pierdan.

El termómetro puede removerse fácilmente y puede usarse para revisar la temperatura interna
de las comidas, lo cual resulta, especialmente conveniente cuando se frien ligeramente
bistecs, chuletas u otras comidas que se cocinan sin la tapa puesta.

No tendrá que vigilar la comida, puesto que cuando suene el silbato, todo lo que hay que
hacer es reducir la temperatura a lento, cerrar el control y tomar el tiempo de cocción. ¡Es así
de simple!
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Disfrute de los Ahorros de Ultra Tech II®

Tiempo y esfuerzo
Simplifica la preparación de comidas

Se usan menos utensilios al combinar los alimentos en uno solo.
Se eliminan los derrames y el tener que vigilar el utensilio.
Se reduce bastante el tiempo que toma el revolver.
Al mantener la temperatura apropiada se reduce el tiempo de cocción.
Las piezas son fáciles de limpiar.

Energía
Ahorrar combustible es económico y beneficia a la ecología

La cocción a fuego lento reduce el consumo de energía o electricidad.
El asar y hornear sobre la hornilla en lugar de hacerlo en el horno convencional hace
que se use menos energía.
Al combinar los utensilios de cocción se usan menos hornillas.

Dinero
Los ahorros se extienden para toda su vida

La fabricación extra gruesa y de calidad superior hace que los reemplazos se
conviertan en una necesidad del pasado.
No se necesita usar aceite o manteca para la mayoría de los alimentos.
El costo del combustible o la electricidad se reduce al cocinar a temperaturas bajas.
Tener la abilidad de apilar los utensilios y usar la hornilla en lugar del horno.

Los valores de los alimentos

Una mejor nutrición promueve bienestar y buena salud

Cuando se cocina con poco líquido y a fuego lento se preservan las vitaminas
naturales y los minerales de los alimentos.
Se preservan los sabores y colores naturales de los alimentos.

Las carnes se reducen menos.
El pelar los alimentos puede reducirse o eliminarse por completo.
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Lo Ultimo en Sistemas para Cocinar Saludablemente 

CARACTERISTICAS EXCLUSIVAS QUE HACEN 

QUE SU SISTEMA ULTRA-TECH II
TM

SEA UNICO

Control Patentado Ultra Temp  y Válvula con Silbato
• Este es el secreto del éxito del Sistema para Cocinar Ultra Tech II® . La

avanzada tecnología combinada con el silbato y el termómetro le permite
cocinar todas sus comidas a la temperatura justa.  La espaciosa
circunferencia de la perilla, le asegura el fácil manejo de la 
tapa.

Diseño y Construcción único de la tapa  
• Las Tapas tienen el balance y un peso especial diseñados para formar un

sello en su olla cuando está cocinando a fuego lento. Esta característica
del sellado propio retiene la humedad de las comidas para preservar todo
su sabor, minerales y vitaminas.

Construcción exclusiva Ultra-Core
• El lujoso y brillante acabado exterior es fácil de limpiar y dura para toda 

la vida.
• Su brillante interior es resistente a manchas y es fácil de limpiar.
• La base de cada olla tiene un acabado satinado, el cual le brinda una

absorción y difusión uniforme del calor.
• La base resistente a deformaciones le asegura el máximo contacto con la

hornilla.  Le recomendamos que no utilize fuego alto al cocinar.

Las Agarraderas Ultra-Grip que se mantienen frias
• Las agarraderas Ultra Grip están ergonómicamente diseñadas para darle

mayor seguridad y confort al agarrarlas con cualquier mano.
• Hechas con material fenólico se pueden poner en la lavadora de platos y

en el horno a una temperatura de 375o F/ 190o C manteniéndose frías.
• Los remaches de acero inoxidable no se corroen ni se aflojan.
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Bienvenido al Estilo de Vida “Ultra-Tech II
TM”

¡Felicitaciones! Usted ha elegido el sistema más avanzado para cocinar que
existe en el mercado.  El incomparable diseño de su nuevo Sistema Ultra Tech
II® cuenta con el respaldo de más de cincuenta años de experiencia en el
desarrollo de productos para la salud.

Este elegante y versátil Sistema para Cocinar viene con el inigualable control
patentado Ultra Temp® con válvula de silbato que le permitirá preservar los
valores nutritivos de sus alimentos.  Usted podrá servir comidas que además de
ser nutritivas, lucen y saben bien, sin necesidad de pasarse horas en la cocina.  

Cada pieza de la colección Ultra Tech II® esta garantizada de por vida.  Usted
nunca tendrá que cambiar su Sistema para Cocinar.

Esta guía fue escrita teniéndolo a usted en mente.  Por favor asegúrese de leer
cada sección de esta guía.  Le ayudará a empezar el camino correcto y le
asegurará muchos años de experiencias gratas al cocinar con cada uno de los
productos Ultra Tech II®.

Le agradecemos el haber seleccionado el Sistema Ultra Tech II®.  Usted podrá
cocinar verdaderos platos sanos y exquisitos sin ningún esfuerzo.

Sinceramente,

Richard R. Cappadona
Presidente

INTRODUCCION
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