Panela de Pressao

Requisitos de Seguranca conforme EN 12778. | Marcagéo - Instrugoes conforme EN 12778
Esta panela foi fabricada somente para uso doméstico.

O fabricante nao se responsabiliza por danos causados devido ao uso impréprio do produto.

1.PRECAUCOES IMPORTANTES

ATENCAO: Leia cuidadosamente as instrucées antes de utilizar a panela de presséo.

Mantenha-se atento quando utilizar a panela de presséo perto de criancas.

Néo utilize a panela de pressao para fritar alimentos; nao utilize a panela no forno (gas, eléctrico, microondas).
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Quando em funcionamento, a panela deve ser, manuseada com cautela; evite tocar nas partes quentes. Use
luvas ou outra proteccdo para assegurar um manuseamento seguro.

Nao utilize a panela para usos diferentes dos previstos pelo produtor, 0 mesmo nao se responsabiliza por
danos causados devido ao uso impréprio do produto.

Nunca utilize a panela de pressao sob pressao para fritar alimentos.

O aparelho funciona sobre pressdo. A utilizacao inadequada podera causar queimaduras graves. Certifique
se sempre que a panela esta devidamente fechada, antes de a colocar sobre a fonte de calor.

Nao abra a panela de pressao antes de a despressurizar totalmente. (Ver instru¢des de uso).
Nunca utilize a panela de pressdo sem liquidos no interior, pois ficard gravemente danificada.
N&o encha a panela para além da marca indicada no corpo da mesma.

Ao confeccionar alimentos que tendem a aumentar de volume durante a cozedura (ex: arroz, legumes secos,
etc.) ndo encha a panela de pressao além da metade da sua capacidade.

Utilize as fontes de calor recomendadas: %5 @ = o)
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A pele superficial de algumas carnes incha sob o efeito da pressdo (ex: lingua de vaca). Apds a cozedura,
nédo pique a carne se esta apresentar um aspecto inchado, poderd escaldar-se. Pique a carne antes da
cozedura.

Na confeccao de alimentos pastosos, deve agitar ligeiramente a panela antes de abrir a tampa, evitando
que os alimentos salpiquem para o exterior.

Antes de cada utilizacao, verifique se a valvula de regulagéo nao esta obstruida.

N&o manipule os sistemas de seguranca, além do que é aconselhado nas instru¢des de manutencao.

Utilize sempre e somente pecas de reposicao SILAMPOS de acordo com o respectivo modelo. O desrespeito
a tal recomendacéo faz cessar qualquer forma de garantia e de responsabilidade por parte do fabricante.

Conserve o manual de instrugoes.

2.CARACTERISTICAS DO MODELO

MODELO CAPACIDADE PRESSAO DE PRESSAO DE
DUEAGD FUNCIONAMENTO ~ SEGURANCA
LAGOS NOMINAL DE USO
‘ 18CM ‘ 350 ‘ 23L ‘ 0.7 bar ‘ 2,5 bar ‘
‘ 22CM ‘ 5L ‘ 33L ‘ 0,7 bar ‘ 2,5 bar ‘
‘ 22CM ‘ 7L ‘ 46L ‘ 0,7 bar ‘ 2,5 bar ‘

1.Vedagao da tampa
2. Alavanca de abertura
3.Travessdo aco inoxidavel 18/10
4.Viélvula de regulagao
5.Asa em baquelite
6. Dispositivo de bloqueio da alavanca
7.Viélvula de seguranca
8. Marca de alojamento
9. Marca de nivel
10. Fundo térmico

4.DISPOSITIVOS DE SEGURANCA =

Valvula de regulacao 0,70 bar 70 kPa

A valvula entra em funcionamento no momento em que a pressao no interior da panela de pressao
ultrapassa 0,7 bar ou 70 kPa (aproxim. 114°C).

A parte mével da valvula ergue-se libertando o vapor interior.

Decorrido o tempo de cozedura, retire a panela do fogédo e proceda a
sua despressurizacdo, colocando a panela de pressao sob um jacto de
4gua fria e levantando a vélvula para a posicdo indicada, prestando ©
atengao para ndo sair a parte moével.

Bloqueio da alavanca

O dispositivo de bloqueio da alavanca tem duas fungdes de seguranca: sinalizar a presenca de pressao no
interior da panela e impedir a abertura acidental da tampa durante a cozedura.
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Valvula de seguranca L
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A vélvula de seguranca interrompe o aumento de pressdo no interior da panela, caso a valvula de regulacao
ndo actue devido a obstrucdo.

Aconselhamos a substituicdo da vedacdo da tampa, vélvula de regulacédo e valvula de seguranca a cada 18-
20 meses, mesmo que ndo tenha sido utilizada.

5.ABERTURA

Erga a alavanca que se encontra na tampa.
Gire a tampa um quarto de volta, incline-a e tire-a.

6.FECHO

Posicione a tampa de modo que o travessao e a marca de nivel estejam alinhadas, introduza-a, incline-a e
gire um quarto de volta. Certifique-se que a tampa esta:

1. Posicionada de modo a que as extremidades do travessdo estejam alojadas correctamente nas marcas
de alojamento.

1.
2. Alinhada com as asas. /

Gire completamente a alavanca para que fique numa posi¢ao horizontal em relacao a tampa.
Certifique-se ainda, que a tampa se ajusta perfeitamente a borda da panela de pressao.

ATENCAO: N&o feche a panela quando esta nao estiver a ser utilizada.

7.PRIMEIRA UTILIZACAO

Antes de usar, lave cuidadosamente a panela com dgua e
detergente da louga.

ATENCAO: Nao utilize substancias acidas, lave com dgua e detergente da louca.

A panela de presséo pode ser lavada na maquina de lavar louca.

8.ANTES DA COZEDURA

Antes de colocar a panela de pressao na fonte de calor verifique se:
A vélvula de regulacdo ndo esta obstruida e remova eventuais residuos com uma agulha ou lavando.

A tampa esta fechada correctamente.

O travessdo estd inclinado com as duas asas e as aletas estdo localizadas nas marcas de alojamento.
A valvula de regulagao esté posicionada correctamente.

Coloque a panela de pressao sobre a fonte de calor de modo a que a valvula de regulagao fique voltada
para o lado mais distante em relagdo ao utilizador.

Coloque os alimentos no interior da panela e acrescente a quantidade necessaria de agua, seguindo os
valores indicados na tabela dos tempos de cozedura anexa ao manual.
|

ATENCAO: Nao envolva os alimentos em telas, papéis ou outros invélucros, pois hé o risco de obstrucéo das
vélvulas, comprometendo assim o seu bom funcionamento.

&
Nao ultrapasse a marca de nivel. =

S

9.A COZEDURA

A chama nao deve ultrapassar o diametro do fundo da panela.

Quando a vélvula comecar a libertar vapor, baixe a fonte de calor para o minimo.
A partir desse momento inicia-se a cozedura e a contagem dos tempos.

Uma fuga de vapor fraca e continua, pela vélvula de regulacéo indica que a cozedura procede correctamente.
Esta fuga de vapor ndo altera a cozedura nem indica mau funcionamento

10.APOS A COZEDURA

Tire a panela da fonte de calor.
Faca escorrer um leve jacto de dgua sobre a tampa.

Verifique se o dispositivo de bloqueio da alavanca esta baixado.
Levante a valvula até a posicao de respiro para sair o vapor.

Abra a panela.



11.EVENTUAIS ANOMALIAS -2 i
| PARAAVALVULA DE REGULAGRD: - 13.TEMPOS DE COZEDURA
Caso 0 vapor saia pela vedagao da tampa, fica comprometida a rapidez da cozedura, mas nao a seguranca | Retire a valvula e limpe-a apés a utilizacao. |
(11;) utilizador. 3 Lave aI parte fixa Ig a parte movel e verifique se o orificio esta 3 CARNE QTD. TEMPO LEGUMES QTD. TEMPO
SE O VAPOR SAI PELA BORRACHA DA TAMPA completamente livre. Cordeiro assado 1/2Kg 20 min Espargos 1Kg  3min
Ir)terrompa |med|atarr3ente a cozedura. ! Apbs a lavagem recologue a valvula e certifique-se se esta encaixada correctamente. ! Carneiro cozido 1/2Kg 20 min Beterraba 1Kg 15 min
Tire a panela de pressdo da fonte de calor. i I Coelho assado 1/2Kg 15 min Bréculos 1Kg 8 min
Esfrie a panela com um jacto de dgua. | | Coelho estufado 1/2Kg 20 min Alcachofras 1Kg  10/15 min
Verifique se a tampa e a vedacado estao bem posicionadas e, se necessario, substitua a vedagdo. 3 3 Goulash de carne estufada 1/2Kg 30 min Cenouras 1Kg 5min
2) ! ! Goulash de vitela estufada 1/2Kg 25 min Grao de bico 1Kg 25 min
" ‘ ! = = | Lingua de porco defumada 800 30 min Repolho 1K« 12 min
SE AVALVULA DE SEGURANGA INTERVEM | APANELA DE PRESSAO SILAMPOS GARANTE UMA UTILIZAGAO ISENTA DE PERIGO, | | ou (=Poeo Ceume 8000 30mi ooy e s/omi
Interrompa imediatamente a cozedura. | QUANDO TODAS ESTAS INTRUGOES SAO RESPEITADAS. i o o iy J o
Tire a panela de pressio da fonte de calor. ! ! Lingua de vitela cozida 800g 40 min Feijao 1Kg 30 min
Esfrie a panela sob um jacto de dgua. ! ! Porco assa;ﬂ(‘:j 1;2Kg 25 min Eavas | 1Kg 3/6 min
Proceda a abertura da panela. i = i Porco estufado 1/2Kg 20 min ogumelos 1Kg 5 min
Verifique o estado da valvula de seguranca, tente coloca-la novamente ou se necessario substitua-a. i DECLARACAO DE CONFORMIDADE i Perna de porco estufada 1/2Kg  25min Lentilhas secas 300g 20 min
Tire a parte movel da valvula de regulacéo e verifique se esta ndo esta obstruida ou suja. Certifique-se que ! . . ! Vaca cozida 1/2Kg 40 min Beringelas 1Kg 6 min
a parte fixa da valvula esta livre da parte movel. ! Fabricante: . A I Vaca assada 1/2Kg  35min Batatas (inteiras) 1Kg 12 min
! SILAMPOS - Sociedade Industrial de Louca Metélica Campos, S. A. ! V. P . . f .
. ! P.O.BOX 2004 - Cesar - PORTUGAL ! aca estufada 1/2Kg  35min Ervilhas frescas 1Kg 3min
EM CASO DE DUVIDAS CONSULTAR O REVENDEDOR OU O FABRICANTE ! ! Frango cozido 1/2Kg 20 min Tomates 1Kg 3 min
Silampos, S. A. - P.0. BOX 2004 - 3701-906 Cesar PORTUGAL i Descricao do Produto: Panela de Pressdo (ISEEICHN (* CAPACIDADE | Frangoassado 172Kg 20 min Alho-francés g 5min
Tel.: (351) 256850400 / Fax:(351) 256850401 } LAGOS 3,5 Litros . Frangoensopado 1/2Kg 20 min Nabo Kg  15/20 min
E-mails: geral@silampos.pt / servicoaoconsumidor@silampos.pt | LAGOS 5 Litros | Tripa estufada 1/2Kg 30 min Espinafres 1Kg 4 min
http://www.silampos.pt | Avaliacio de Conformidade: LAGOS 7 Litros | Vitela cozida 1/2Kg 30 min Couve 1Kg 5min
i MODUEO B Exame CE de Tip.o” i Vitela assada 1/2Kg 25 min Abdbora (pedagos) 1Kg 4 min |
. | | Vitela estufada 1/2Kg 30 min
12. MAN UTENCAO i Organismo Notificado: i Ganso estufado 800g 25 min -
| 1115 Societa Consortile Pascal a r.l. | FRUTA |ﬂS’[rugoeS de Uso
1) B | ViaG.Giordino, 4 20123 Milano | Damasco 1/2Kg  2/5min
PARA A VEDACAO DA TAMPA: | | i =
Deve extrair a vedagdo da tampa apds uso. ! Declarqmo§ que a panela dg presséo foi fabricada em conformidade com a Directiva n°. 97/23/CE e ! EEIXE Kg 9 min gas:an:as :ecas :gig ‘Lo:llnn SILAMPOS - Sociedade Industrial de Louga Metalica Campos, S.A. PANELAS DE PRESSAO
! normalizagéo do produto aplicavel EN 12778 ! agosta : -astanhas frescas ) P.O.Box 2004 | 3701-906 Cesar - PORTUGAL
Lave a vedacao e lubrifique-a com azeite alimentar para facilitar a sua | | Mexilhdo 1Kg 9 min Figos secos 1/2Kg 4 min I_ag OS
sua colocacao e prolongar a sua durabilidade. 3 3 Camarées cozidos 142KK9 153m|r1 Maga :gig ‘2‘ min Tel.: +351 256 850400 | Fax: +351 256 850401 | E-mail: geral@silampos.pt
i ) | Abril 2006 Assinat | Cozido de bacalhau 9 min Péra 9 min www.silampos.pt
Volte a colocar a vedacédo na parte interna da tampa. i DATrA: Eng :s;“:cl;;bos 3 Truta cozida 1Kg 8 min Péssego 1/2Kg 2 min ROSD
: - k : Sopa de peixe 1/2Kg 5 min Ameixa 1/2Kg 3/8 min




