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ATENCAO:

Antes de usar sua PANELA DE PRESSAQ
TORINO TRAMONTINA, leia atentamente
todas as instrucdes.
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A panela esta certificada em conformidade com as
portarias N° 398/2012 e 419/2012 do INMETRO.

Alca inferior de baquelite antitérmico. 7 6
Alca superior de baquelite antitérmico. 5 4
Sistema de seguranca lateral.
Valvula de seguranca.
Valvula interna de fechamento.
Acabamento:
Tampa: Aluminio com acabamento
externo polido e interno satinado.
Corpo: Aluminio com revestimento
interno e externo ceramico.
Valvula de trabalho (alivio de pressdo).
Alca superior de baquelite antitérmico.
Alca inferior de baquelite antitérmico.
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1. ITENS QUE FAZEM PARTE
DESTE PRODUTO

1 Corpo da panela.

2 Tampa da panela. e
3 Valvula de trabalho (alivio de presséo). .
4 Anel de vedagdo. \ ‘8
5 Manual de instrucdes. 5w

2. PRIMEIRO USO OU PRECAUCOES INICIAIS

* Remova todo o contetido do interior da panela (assegure-se de que a valvula de trabatho
ndo ficou na caixa ou dentro da panela).

* Leia todas as instruces cuidadosamente antes de usar a panela, especialmente
“Informagdes basicas” (pag 5).

* Retire cuidadosamente os adesivos do corpo e da tampa e lave o produto antes de usar.
* Verifique se o produto esta limpo.

* Aplique uma fina camada de 6leo comestivel no anel de vedagdo e na borda do corpo da
panela. Isso facilitara a abertura e o fechamento da tampa (figs. 1 e 2). Esse procedimento
pode ser repetido a cada uso.
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* Sua PANELA DE PRESSAO TORINO TRAMONTINA néo pode ir & méquina
de lavar lougas.

LAVA-LOUGA

* Fogdes indicados: P

2N QQQ

W/

GAs ELETRICO VITROCERAMICO INDUGAO
(Resisténcia Elétrica)

Panela com revestimento interno e externo ceramico:
Os utensfios com revestimento ceramico terdo maior durabilidade se as
instrucBes abaixo forem seguidas: oo )
* Em fogdes com grade, centralize a peca e alinhe as alcas com a grade.
* Utensilios quentes devem estar fora do alcance das crianas e se
necessério utiize proteco para as maos. ., PFOA o
* Este produto nao pode sofrer modificagdes.
Antes e durante o uso:

* Lave com esponja macia, sabdo neutro ou detergente liquido. Seque com um pano seco.

* Seu utensflio esta pronto para uso, sempre em fogo baixo ou médio (nunca superior a 260°C).
* Ao manusear seu utensilio aquecido, cuide para ndo arranhar/riscar o revestimento externo.
* Evite manchas nédo deixando escorrer gordura e alimentos na drea externa da pega. Caso esta
situagio ocorra, é recomendado realizar a impeza imediata do local com um pano umededido em &gua.
« Para mexer os alimentos use somente utensilios de silicone, nylon ou madeira.

* Com o uso, as alcas podem afrouxar devido a dilatagdo normal dos materiais. Reaperte
apenas o suficiente, sem forcar.

Limpeza:

« Evite a imersao do utensilio quente em dgua fria.

* Nunca utilize produtos abrasivos na lavagem.

* Se deixar queimar alimentos, umedeca a drea e reserve até que possa remover os residuos
grudados com esponja e sabdo.

* Para descarte do produto e embalagem siga as orientagdes de reciclagem vigentes.

3. INFORMACOES BASICAS

Quando utilizar a panela de pressdo, algumas precauges basicas de seguranca deverdo
ser sequidas. O uso incorreto pode causar acidentes!

Portanto, leia e observe todas as instrucdes abaixo:

* Esteja sempre atento para o fechamento correto da sua panela de pressdo antes de
usé-la, sobrepondo as alcas da tampa e do corpo da panela. O fechamento inadequado
poderd resultar em acidente com queimaduras graves.

* N&o toque nas superficies quentes. Utilize as alcas de baquelite antitérmico e, se
necessario, use prote¢do para as maos.
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« Esta panela ndo deve ser manuseada por crianas e pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas.

* Pessoas com falta de experiéncia e conhecimento que tenham recebido instrugbes
referentes a utilizagdo do produto ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa
responsavel pela sua seguranga podem manusear o produto.

* Néo utilize a panela de pressdo em nenhum tipo de forno e micro-ondas.

* Muito cuidado quando manusear a panela de pressao contendo liquidos quentes.

* Nunca utilize a panela de pressdo para outros usos sendo o destinado.

* Nunca utilize recipientes dentro da panela de pressdo.

« Esta panela trabalha sob presséo de 80 kPa, seu uso impréprio pode ocasionar
acidentes. Portanto, feche a panela corretamente ao utiliza-la. Veja orientacées em
“Como usar a panela de presséo com
sequranca” (pag. 10).

* Nunca utiize sua panela de pressdo sem liquidos.
* A panela de pressdo Tramontina é
absolutamente sequra, desde que sejam
sequidas as orientagdes deste manual.

* 0 volume de 4gua mais alimento ndo deve
ultrapassar o nivel méximo indicado no interior
da panela (fig. 3).

* Quando séo processados alimentos que se expandem durante o cozimento, como

0 arroz e vegetais secos, ndo encha a panela acima da metade da capacidade. O
enchimento superior pode causar entupimento da valvula de trabalho e ocasionar
excesso de pressdo e acidentes. Veja em “Como usar a panela de pressdo com
seguranca” (pag. 10).

* Determinados alimentos ndo devem ser cozidos em panela de pressdo, tais como: molho
de mags, frutas, cevadinha, mingau de aveia, cereais diversos ou massas, pois podem fazer
espuma ou estalar, podendo obstruir a liberacio da pressdo (saida de vapor).

« Sempre verifique as condigdes da Valvula de Trabalho (alivio de pressao) antes do uso
para assegurar que ndo esteja obstruida e garanta um bom funcionamento (pag. 10).

* Sempre que remover o0 Anel de Silicone e Vélvula de Trabalho e o filtro metalico, tenha
cuidado para que os mesmos sejam montados em suas posicdes corretas.

* Se houver dificuldades para abrir a tampa, isso indica que ainda hé pressao interna

na panela. Nesse caso, ndo force as alcas. Mantenha a Valvula de Trabalho na posicdo
correta, conforme indicado na pag. 10 - Vélvula de Trabalho (alivio de pressdo) e
derrame &gua fria sobre a tampa. Levante a Valvula de Trabalho com auxilio de um garfo
para verificar se o vapor interno foi completamente eliminado. Caso, ainda haja presso,
repita o procedimento até que ndo tenha mais nenhuma saida de vapor. Veja como
proceder em "Como usar a panela de pressao com seguranca” (pag. 10).

* Nunca use a panela de pressdo para frituras.

* Quando desejar apenas manter o calor dos alimentos j& cozidos em sua panela de
pressdo, utilize a tampa de uma panela convencional para isso. Nunca coloque a tampa
da panela de pressdo em posicdes diferentes do orientado.

. Sga panela abrira facilmente quando a pressdo interna estiver reduzida. Jamais force
a abertura.
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« Com o uso continuado, a variagdo de temperatura podera afrouxar os parafusos das
alcas. Reaperte-os com chave tipo fenda cruzada.
« Alimentos pigmentados podem alterar a coloragdo original do revestimento.

4. CUIDADOS

* N&o cologue em aquecimento a panela de presséo vazia e/ou sem liquidos, nem
permita que toda a dgua evapore durante o cozimento.

* Observe a panela regularmente enquanto estiver em uso.

* Tenha extremo cuidado quando manusear a panela, especiaimente quando estiver com presso.
* Apds atingir a presséo interna, reduza a intensidade da fonte de calor.

* Apds o cozimento, retirar o alimento do interior da panela e higieniza-la. Nao
recomendamos o armazenamento de alimentos dentro da panela.

* Observe sempre as condigdes de uso das diversas pecas da sua panela de presséo.
Em caso de reposicdo, contate uma assisténcia técnica autorizada Tramontina em um
dos enderegos que constam no site (www.tramontina.com.br/atendimento-suporte/
assistencia-tecnica) ou entre em contato com a Central de Atendimento Tramontina.

PARA FECHAR A PANELA

* Para fechar a panela, certifique-se de que a seta localizada na tampa esteja apontando
para a seta localizada na alca. Ajuste a tampa no corpo, e gire-a no sentido horario até que
as alcas estejam totalmente sobrepostas, indicando que a panela esté fechada (figs. 4 a 6).
» Caso a tampa ndo esteja completamente fechada, a Valvula Interna de fechamento néo
sera acionada, fazendo com que a panela ndo atinja pressdo. Portanto, certifique-se de
que a tampa esteja adequadamente fechada.

* Caso a alca da tampa ultrapasse em alguns milimetros a al¢a do corpo, no sentido
horério, ndo ocorrera problema quanto a seguranga ou o uso do produto.

IMPORTANTE: para evitar riscos de acidentes no
manuseio e transporte, estando a panela quente
ou fria, sempre sequre-a pelas alas (fig. 7).

* Quando usar fogdes a gés, a panela devera
estar bem centralizada sobre o queimador

para que a chama ndo atinja a parede lateral
as alcas. No caso de uso em fogdes elétricos,
vitrocerdmicos (resisténcia elétrica) ou indugao,
certifique-se de que a panela esteja centralizada
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na regido de aquecimento para
que ocorra transferéncia e
distribuico de calor uniforme.
Lembre-se sempre de que a
fonte de calor (chama/regiao

de aquecimento) ndo deve ser
maior do que o fundo da panela.

0 USO INDEVIDO DA PANELA DE PRESSAO PODE CAUSAR DANOS.
Quando o vapor comegar a ser liberado pela valvula de trabalho, reduza o
aquecimento. Esse procedimento permitird maior economia de energia ou gés.

PARA ABRIR A PANELA
Ha duas formas de abrir a panela:

1 RESFRIAMENTO LENTO: deixe a panela esfriar em temperatura ambiente.
* Levante levemente, com o auxilio de um garfo, a Valvula de Trabalho para verfficar se o
vapor interno foi completamente eliminado.

2 RESFRIAMENTO RAPIDO: mantenha a vélvula de trabalho na posicdo e derrame dgua fria
sobre a tampa. Isso reduzira a pressdo interna da panela. Levante a valvula de trabalho, com
o auxflio de um garfo, para verificar se a pressao interna foi completamente eliminada.

* Avalvula de trabalho nunca deve ser retirada
enquanto a panela estiver aquecida. Apés o
resfriamento € possivel retirar a valvula com
seguranga.

« Abra a panela somente ap6s estar se?uro de que
ndo ha mais pressdo interna. Para abri-la, gire a tampa
no sentido anti-horario até que a seta da tampa esteja
alinhada com a seta da alca (fig. 8).

* Ao girar a tampa, ndo empurre as alcas para cima. Apenas gire com cuidado até
que as setas estejam alinhadas, entdo, levante e remova a tampa. Isso garantira
que os componentes ndo sejam danificados.

* Se na tentativa de abrir a panela as alcas apresentarem resisténcia, isso significa
que ainda existe pressdo interna na panela. Nesse caso, ndo force as algas.

5. VALVULAS E SISTEMAS DE SEGURANCA

Para sua maior protecdo, a Panela de Pressao Torino esta equipada com as
sequintes valvulas e sistemas de seguranca:

1 VALVULA DE TRABALHO (ALIVIO DE PRESSAO): entrara em
operagdo quando a panela atingir a presséo de trabalho (80 kPa
- kilo Pascal). Esta valvula deve ser rosqueada até o final da rosca
e descer para a posicdo correta de trabalho.
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Para colocar a valvula de trabalho. Para retirar a vélvula de trabalho.

0BS.: Para o bom funcionamento da panela, ndo é necessario que o peso da
valvula de trabalho esteja em movimento (gire), mas deve haver o alivio de pressao
da panela de maneira uniforme.

2 VALVULA INTERNA DE FECHAMENTO: Caso a panela ndo
estiver adequadamente fechada, essa valvula ndo permitira
que a pressdo interna eleve-se. No entanto, quando
fechada adequadamente, esta valvula evitara a abertura da
tampa com pressdo interna. Abra a panela somente apds
estar seguro de que ndo h& mais pressdo interna. Para
abri-la, gire a tampa no sentido anti-hordrio até que a seta
da tampa esteja alinhada com a seta da alca.

3 VALVULA DE SEGURANCA: entrara em operagdo aliviando
a pressdo quando a Valvula de Trabalho estiver obstruida.
Neste caso o pino da valvula de seguranca desloca-se para
cima, diminuindo a pressdo interna. Caso isso ocorra, desligue
o fogo, certifique-se de que ndo ha mais presséo interna e
abra a panela, conforme pdg. 8 “Para abrir a panela”. Retire o
filtro e a valvula de trabalho, desobstrua todos os orificios do
filtro e do pino de saida de vapor conforme fig. 9 e recoloque
novamente. Faca a limpeza da valvula de seguranga, pressione a mola com o dedo
(parte interna da tampa) e com o auxilio de um jato de agua desobstrua a vélvula,
eliminando todos os residuos de alimento.

4 SISTEMA DE SEGURANCA LATERAL: serd ativado quando

ocorrer obstrucdo simultdnea da Vélvula de Trabalho e da —
Valvula de Seguranga, gerando excesso de pressao interna. &
(aso isso ocorra, a presséo serd liberada pela janela =
lateral da tampa, que tera o Anel de Vedagdo parcialmente M
deslocado. Desligue o fogo e, apds a pressdo estar

totalmente liberada, abra a tampa e limpe as vélvulas de

Trabalho e de Seguranga. Em decorréncia do acionamento

do sistema de seqguranca lateral, indica-se a substituicdo do anel de vedagdo. Para
substituicdo, consulte uma assisténcia técnica através do site www.tramontina.com.br.

* Caso a Valvula de Seguranga ou o Sistema de Seguranga Lateral entrem em funcionamento,
ocorrera a saida de liquido e alimento do interior da panela.
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0BS: Nunca force a abertura da sua panela, a mesma deve ser aberta com o
minimo de esforco. O contrario indica que ainda pode haver presséo interna.

6. COMO USAR SUA PANELA DE PRESSAO COM SEGURANCA

* Antes de fechar a panela, assegure-se

de que hd liquido suficiente para produzir
vapor durante o aquecimento (ver tabela

de referéncia de quantidades de alimentos

e liquidos). Porém nunca ultrapasse o limite
maximo indicado na panela, considerando dgua
e alimento. (fig. 10).

* No caso de caldo, ndo encha mais que 1/2
(meia panela) com dgua e alimento. Se a panela de pressdo estiver com excesso de
alimento, poderd causar a obstrucdo das vélvulas devido ao vazamento do caldo que
ocorre pela valvula de trabalho, podendo até comprometer o uso da panela.

VALVULA DE TRABALHO (ALIVIO DE PRESSAQ)

* Apés cada uso, verifique se a vélvula de trabalho e o pino de saida de vapor estdo
desobstruidos. N&o estando, faga a limpeza conforme topico abaixo:

* Pegue a tampa da sua panela de presso, retire a Valvula de Trabalho e o filtro
metdlico e posicione a tampa contra a luz, para verificar se o Pino de Saida de Vapor
estd desobstruido. Caso ndo esteja, limpe-0 com um arame, como também os trés furos
do Pino de Saida de Vapor no lado interno da tampa; certifique-se, olhando novamente
contra a luz. Estando todos limpos, monte a Vélvula de Trabalho e o filtro metalico.

N

N

ANEL DE VEDACAO (SILICONE)

* Remova o anel de vedago (silicone).

* Lave-o com 4gua quente e detergente neutro.

* Recoloque-o na tampa.

* \erfiique regularmente as condicdes do anel de vedaggo de
slicone quanto ao desgaste e substitua-o quando necessario.
* Para major durabilidade do Anel de Vedagdo,
recomendamos guardar a sua panela de pressao com a tampa invertida sobre o corpo da panela.
* Atencgo especial deve ser dada a vedacdo e aos sistemas de seguranca da sua panela de
pressao. A tampa deve estar com o anel de vedagdo junto da circunferéndia e corretamente
encaixada a panela.

10



TORINO

VALVULA DE SEGURANCA

* Sempre verifique se ndo hd residuosna | ‘
mola da Vélvula de Seguranca, no lado

interno da tampa. Verifique também se o

movimento da valvula de sequranca esta

desobstruido, pressionando-a pelo lado

interno da tampa.

Em beneficio de sua seguranca, somente utilize pecas e acessorios
originais Tramontina.

7. PECAS DE REPOSICAO

Sempre utilize pecas originais Tramontina.

A utilizacdo de componentes ndo originais podera comprometer o funcionamento

do produto e causar acidentes. Havendo necessidade de substituicdo, contate uma
assisténcia técnica autorizada Tramontina em um dos enderegos que constan no site
(https://tramontina.com.br/atendimento-supor te/assistencia-tecnica) ou entre em
contato com a Central de Atendimento da Tramontina.

* Anel de Vedagdo interna * Filtro metdlico

8. GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

A Tramontina oferece garantia de 1 ano contra vicios ou defeitos de fabricagéo, sendo 9
(nove) meses de garantia contratual e 90 (noventa) dias de garantia legal, desde que
mantidas as condigdes normais de uso e observadas as orientagdes deste manual.

A garantia sera valida mediante a apresentacdo da nota fiscal e uso de pegas originais.
Se necessario, contate uma assisténcia técnica autorizada Tramontina em um dos
enderecos que constam no site (https://tramontina.com.br/atendimento-suporte/
assistencia-tecnica) ou entre em contato com a Central de Atendimento Tramontina.

9. DICAS DE SEGURANCA

1 - ATENCAO: Nunca abra a sua PANELA DE PRESSAO TORINO TRAMONTINA sem antes
liberar toda a pressdo armazenada na panela a fim de evitar acidentes.
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2 - Ao colocar alimentos e 4gua, nunca ultrapasse o nivel méximo indicado na parede
interna da panela.

3 - Devido a condensagdo do excesso de vapor, poderdo aparecer gotas de gua sobre
atampa e alcas.

4 - No inicio do funcionamento da PANELA
DE PRESSAO TORINO € normal a saida de
vapor ou goticulas de 4gua pela Valvula
interna de fechamento da alca superior.
Apds alguns instantes a valvula de
trabalho entrara em operagdo.

5 - N&o bata com utensilios de cozinha na
borda da sua panela de pressdo, pois isto
danificara o revestimento cerdmico e podera prejudicar a perfeita vedacgo.

6 - A panela nunca deve ser utilizada sem dgua, pois poderd danificar o anel de silicone e
as valvulas de seguranca poderao romper. Além disso, o superaquecimento pode causar
deformagdes no fundo da panela, alterando o seu funcionamento. N&o indicamos o uso
nestas condigdes.

7 - Ao retirar a panela do fogo, ndo force a tampa para abrir. Verifique a presséo interna,
levantando a valvula de trabalho (alivio de pressdo) com o auxilio de um garfo.

8 - Ao guardé-la, coloque a tampa invertida sobre a panela de pressdo, ndo guarde sua
panela de pressdo com a tampa fechada.

9 - Evite arear em excesso as garras da sua panela, evitando assim seu desgaste.

10 - Com 0 uso, as alcas podem afrouxar devido a dilatagdo normal dos materiais.
Reaperte-os o suficiente com uma chave tipo fenda cruzada, sem forcar.

11 - Nao utilize a panela caso verifique que algum dos componentes esteja danificado.
12 - Com a tampa na posi¢do de uso,
pressionar o gatilho da alca (parte
inferior) para tras, fazendo com que o
pino da valvula interna da alca esteja
para baixo na posi¢do de repouso. Isso
garantira que a tampa nao tranque no
fechamento da panela.

13 - Evite acidentes utilizando pecas
or(ijginai_s quando necessitar repor valvulas
e demais componentes de sua panela. A reposicao com pegas de outro modelo ou ndo
originais, além de perda da garantia, comprometerd o funcionamento e podera resultar
em acidentes.

14 - Ndo é recomendado o uso em fogareiros.

10. TEMPOS DE COZIMENTO

Os tempos de cozimento sugeridos estdo na tabela abaixo. Alimentos cozidos
acima do tempo necessario podem perder a coloragéo e consisténcia. O tempo de

12



cozimento dependera também do tamanho, quantidade, qualidade do alimento e da
fonte de calor utilizada.

Sugestdes de tempos de cozimento para diferentes
tipos de alimentos: TORINO 4,5 L
Observagdo: Tempo de cozimento a partir do momento em que a vélvula de
trabalho entrar em funcionamento, mantendo a panela em fogo ou poténcia média.
Quantidade estimada para a panela de pressao de 4,5 litros.

Quantidade Quantidade Tempo de cozimento
de alimento  de agua apos o inicio da
(litros) liberacao do vapor

25/30 min.
25/30 min.

Assim que a vélvula
de trabalho entrar em
operacdo, desligar
o fogo. Aguardar 15
minutos.

10/15 min.

Alimento a ser
cozido

10/15 min.

20/25 min.

20/25 min.

4 espigas
quebradas 5/10 min.

10/15 min.
20/25 min.
20/25 min.
20/25 min.
15/20 min.




11. OCORRENCIAS

OCORRENCIAS | PROVAVEIS CAUSAS

Fechamento
inadequado da tampa.

Anel de vedagdo
danificado por estar
rasgado, endurecido, etc.

Alcas frouxas

Entupimento do pino
da valvula de trabalho.

Falta liquido no interior
a panela.

0 afrouxamento das
alcas é ocasionado
devido a dilatacdo
térmica diferenciada dos
componentes do sistema
de fixado.

Verificar o anel de
vedagdo no pino de
travamento da valvula
de fechamento.

VaIvuIa de seguranga
anificada

As setas para
fechamento da tampa
e panelas ndo estao
alinhadas.

POSSIVEIS SOLUCOES
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OCORRENCIAS | PROVAVEIS CAUSAS POSSIVEIS SOLUCOES

Colocar na posicdo inicial, conforme

Nio consegue Gatilho acionado “Dicas de Seguranca” (item 9).

fechar a - -
panela. Deformacéo na tampa Ndo utilizar o produto nestas

ou panela. condigoes.

A arruela de aluminio
Va_zamento N0 | desgastada ou frouxa.
pino central » L
davélvulade " |imite de agua mais Verificar tabela de sugestdes/ndo
trabalh ] : exceder o limite maximo indicado no
LB alimento excedido. . -
interior da panela de presséo.

Encaminhar para a assisténcia Técnica.

Obs.: Se, mesmqseguindo as orientacGes acima descritas, o problema ndo for solucionado, a
panela de pressdo deve ser encaminhada para uma assisténcia técnica.

12. RESPONSABILIDADE AMBIENTAL

(Cada produto
Tramontina que vocé
tem em casa € fruto
de um cuidadoso
trabalho, pensado
para transformar
todo nosso processo

trans

TRAMONTINA er.
produtivo em uma mQ

agdo para fazer o )
mundo melhor. Saiba mais em:
sustentabilidade.tramontina.com.br/

EMBALAGEM

Os materiais que compdem a embalagem

sdo reciclaveis. Por isso, para fazer o descarte, separe adequadamente os plasticos,
papéis, papeldo, entre outros, que fazem parte da embalagem deste produto,
destinando-os, preferencialmente, a recicladores.

PRODUTO

Este produto é desenvolvido com materiais reciclaveis e que podem ser reutilizados,
contudo ndo pode ser descartado junto ao lixo doméstico.

Observe a legislagdo local para fazer o descarte do seu produto de forma correta, sem
prejudicar o meio ambiente.
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WARNING:

Read the instructions carefully before
using your TRAMONTINA TORINO
PRESSURE COOKER.
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This pressure cooker is certified in accordance with NBR 398/2012
and 419/2012 of INMETRO, which regulates these products.

Lower handle in heat-resistant Bakelite. 7 6
Upper handle in heat-resistant Bakelite. 4

Lateral safety system.
Safety valve.

Internal Closing Valve.
F|n|sh
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finish and satiny interior.
Cooker body: Aluminum with interior
and exterior ceramic coating.
7 Working valve (pressure release).
8 Upper handle in heat-resistant Bakelite.
9 Lower handle in heat-resistant Bakelite.

1. LIST OF ITEMS INCLUDED

Pressure cooker.

Lid.

Working valve (pressure release).
Sealing ring.

Instruction manual.

[, I NRPUR R

2. FIRST TIME USE AND INITIAL PRECAUTIONS

* Remove everything from inside the cooker (make sure the working valve is not left
inside the box or the cooker).

« Carefully read all the instructions before using the cooker, especially the section
on “basic information” (page 19).

« Carefully remove stickers from the body and the lid and wash before use.

* Check whether the product is clean.

* Check that the safey valve and working valve are clean. Appll a little cooking oil
to the sealing ring and along the rim of the cooker. This will make it easier to open
and close the lid (figures 1 and 2). This procedure may be repeated with each use.
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* Your TRAMONTINA TORINO PRESSURE COOKER is NOT 7
dishwasher-safe.

DISHWASHER

* RECOMMENDED STOVETOPS: Z3.
& ) | W
GAS ELECTRIC CERAMIC GLASS  INDUCTION

(Eleciric Heating Element)

COOKER WITH INTERIOR AND EXTERIOR CERAMIC FINISH:

Products with ceramic finish will last longer if the instructions below are followed:

* If your stovetop has grates, center the item on the grates and ZISEN
align the handle with one of the grates. 3

* Keep hot cookware and utensils out of the reach of children, CERAMIC
and if necessary, use a pot holder or other item to protect your hands. ., BFOA
* This product may not be modified.

Before and during every use:

« Wash the pressure cooker with a soft sponge and mild soap or dishwashing liquid.
Dr%/ it with a dry cloth.

« Your pressure cooker is now ready for use, always on low or medium heat (never
over 260°C / 500°F).

* When handling the item while hot, be careful not to scratch the exterior finish.

* Prevent stains by not allowing fat or food to drip on the outer surface of the piece. If
this situation occurs, we recommend cleaning the area immediately with a damp cloth.
* Only use silicone, nylon or wood utensils to stir food in this item.

« With use over time, the handles may become loose due to normal expanding of
the materials. Tighten the handles just enough without using excess force.

Cleanir:jg:

* Avoid soaking the cooker in cold water when it is hot.

« Never use abrasive products to wash your pressure cooker.

« If burnt food sticks to the cooker, soak in water until the food can be easily
removed with a sponge and mild soap.

* To discard products and packaging, follow existing recycling guidelines.

3. BASIC INFORMATION

When using the pressure cooker, always take the following safety precautions:
Incorrect use can cause accidents!

Read and follow all the instructions below:

* Always be sure that the pressure cooker is properly closed before using by
aliqning the handles on the lid with the handles on the body of the cooker.
Failure to properly close the cooker can result in serious burns.

* Do not touch hot surfaces. Always use the heat-resistant Bakelite handles and,
when necessary, use protection for your hands.
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« This pressure cooker should not be handled by children or people with reduced
physical, sensory or mental capabilities.

* People lacking experience and knowledge who have received instructions on using the
product or who are under the supervision of a person responsible for their safety may
use the product.

* Do not use the pressure cooker in any type of conventional oven or microwave oven.

« Take extra care when handling the pressure cooker when it contains hot liquids.

« Never use pressure cooker for any purposes other than those indicated in these instructions.
* Do not use any kind of container inside the pressure cooker.

* This cooker operates with pressure up to 80 kPa/12 psi. Improper use can result in
accidents, so be sure to close the cooker properly when using it. See instructions under
“How to Safely Use Your Pressure Cooker”
(page 24).

* Do not use pressure cooker without any liquid.
* The Tramontina pressure cooker

is completely safe, providing that all
instructions in this manual are followed.

* Always observe the maximum level of food
and water, as marked on the inside of the
cooker (figure 3).

* Do not fill the cooker to more than one-half of its capacity when cooking food that
expands during the cooking process, such as rice and dry vegetables. Filling more
than half-way can cause clogging of the working valve, resulting in excess pressure
and accidents. See “How to Safely Use Your Pressure Cooker” (page 24).

« Certain food should not be prepared in the pressure cooker, including apple
sauce, fruit, barley, oatmeal, cereals and pasta because these foods can cause foam
to form or break into pieces and block the release of pressure (the steam vent).

* Always check the working valve before use to be sure that it is not blocked and is
in good working condition (page 24).

*Whenever removing the Silicone Ring, the Pressure Regulator Valve and the metal
filter, make sure they are assembled in the right positions.

« If it is difficult to remove the lid, it means there is still pressure in the cooker. In that
case, do not try to force the handles to open. Keep the working valve in the correct
position, as shown on page 24 —Working valve (pressure release) and run cold water
over the lid. Lift the working valve with a fork to check whether all the steam inside is
completely gone If there is still pressure, repeat these steps until there is no steam
remaining. See how to handle in “How to Safely Use Your Pressure Cooker” (page 24).
* Never use the pressure cooker for fried food.

* To keep food warm in the cooker after cooking is completed, use the lid from a
conventional pot. Never place the pressure cooker lid in any position other than as
instructed in this manual.

* The cooker will open easily when the internal pressure is low. Never force the
cooker open.

20
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« With continuous use, the temperature variation may loosen the handle bolts. Retighten
them with a cross-head screwdriver.
* Pigmented foods may alter the original color of the coating.

4. PRECAUTIONS

* Do not heat the pressure cooker when empty, and do not allow all the water to
evaporate during cooking.

* Check on the cooker regularly while in use.

* Use extreme caution when handling the cooker, especially when there is pressure
inside.

« After reaching internal pressure, reduce the intensity of the heat source.

* After cooking, remove the food from inside the pot and clean it. We do not recommend
storing foods inside the pot.

* Always observe the usage conditions of the different parts of your pressure cooker.
For replacement, contact the nearest Tramontina unit at one of the addresses found on
the website (www.tramontina.com.br) or contact the Tramontina Help Desk.

CLOSING THE COOKER:

* To close the pressure cooker, make sure the arrow on the lid is pointing at the arrow on
the handle. Fit the lid to the body and turn it clockwise until the handles are fully aligned,
indicating that the pressure cooker is closed (figures 4 to 6).

« If the lid is not completely closed, the safety lock button will not lock and the cooker will not
become pressurized. Therefore, be sure to check that the lid is properly closed.

« If the lid handle goes past the pot handle by a few millimeters clockwise, the pressure
cooker is still safe and fit for use.

IMPORTANT: Aiways hold the cooker by both
handles, whether the cooker is hot or cold, to avoid
accidents when handling (figure 7).

* When using on gas stoves, the pressure cooker
should be properly centered over the burner so that
the flame does not hit the side wall and the handles.
For use on electric or vitroceramic stoves (electric

21
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heating element), make sure the
pot is centered over the heating
area so that there is uniform heat
transfer and distribution. Aiways
remember that the heat source
(flame/heating region) should not
be larger than the bottom of the
pressure cooker.

INCORRECT USE OF THE PRESSURE COOKER CAN CAUSE DAMAGE
When steam begins to escape through the working valve, lower the heat to save
electrical energy or gas.

OPENING THE COOKER:
There are two ways to open the cooker:

1 SLOW COOL DOWN: let the cooker cool down to room temperature.
« Lift the working valve slowly with a fork to check whether all the steam inside is
completely gone.

2 FAST COOLING: keep the pressure regulator in place and pour cold water over
the lid. This will reduce the pressure inside the pot. Lift the pressure regulator
again with the aid of a fork to check whether the
internal pressure has been completely released.
* The working valve should never be removed while
the cooker is warm. After the cooker is cool, carefully
remove the working valve.

* Remove the lid only after checking that no pressure
remains in the cooker. To remove, turn the lid counter
clock-wise until the arrow on the lid is aligned with the
arrow on the handle (figure 8).

* When turning the lid, do not push the handles upward. Simply turn the lid gently
until the arrows are aligned. Then lift and remove the lid. This will avoid damaging
the parts.

« If there is resistance in opening the cooker, it means there is still some pressure
inside the cooker. If this happens, do not force the handles open.

5. SAFETY VALVES AND SYSTEMS

For your protection, the Tramontina Pressure Cooker comes with the following
safety valves and systems:

1 WORKING VALVE: (PRESSURE RELEASE): This valve is
triggered into action when the cooker reaches its operating
pressure (12 psi). It should be wound down to the bottom for the
correct working position.
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To set the safety valve in place. To raise the safety valve.

NOTE: For proper operation of the cooker, the working valve does not have to be
moving, but the pressure must be released from the cooker evenly.

2 SAFETY LOCK BUTTON: If the cooker is not properly
closed, this button will prevent the build-up of internal
pressure. However, when the cooker is properly closed,
this valve will prevent the lid from being opened when there
is internal pressure. Open the lid only if you are sure that
there is an absence of internal pressure. To open, turn the
lid counterclockwise until the arrow on the lid is aligned with
the arrow on the handle.

3 SAFETY VALVE: will start operating and relieving pressure
when the Pressure Regulator is blocked. In this case, the safety
valve pin moves upward, decreasing internal pressure. f this
happens, turn off the heat, make sure there is no longer any
internal pressure and open the pot, as indicated on page

22 “To open the pot”. Remove the filter and the pressure
regulator, unblock the orifices of the filter and steam outlet pin
as per figure 9 and ﬁut itin pIace again. Clean the safety valve,
press the spring with your finger (inner part of the lid), and unclog the valve with the aid
of a water jet, removing all food residues.

4 LATERAL SAFETY SYSTEM: will be engaged when both

the Pressure Regulator and the Safety Valve are obstructed

simultaneously, generated excessive internal pressure. If this —
happens, the pressure will be released through the side vent &
on the lid, which will have a partially displaced Seal Ring. Turn =

off the heat and after the pressure is fully released, open the

lid and clean the Pressure Regulator and Safety Valve. When

the lateral safety system is triggered, this indicates that the

seal ring needs to be replaced. For replacement, contact the

nearest Tramontina unit at one of the addresses found on the website
(www.tramontina.com.br).

* If the Safety Valve or the Lateral Safety System starts operating, liquid and food will escape
from inside the pot.
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NOTE: Never use force to open your pot. It should open with minimal effort. When it
does not, this indicates that there may still be internal pressure.

6. HOW TO SAFELY USE YOUR PRESSURE COOKER

* Before closing the cooker, be sure there is
enough liquid to produce steam when heated
(see the table for food and liquid quantities).
However, never exceed the maximum limit
indicated on the cooker, considering food and
water (fig. 10).

* When making soup or broth, do not fill the
pot more than halfway with food and water.
Overfilling the pressure cooker with food can lead to the obstruction of valves due
to broth leaking through the working valve, which can compromise the performance
of the cooker.

WORKING VALVE (PRESSURE RELEASE):

« After each use, make sure the pressure regulator and steam outlet pin are unclogged.
If they are not, clean as described in the section below:

« Take the lid off your pressure cooker, remove the Pressure Regulator and the

metallic filter and place the lid against the light to check whether the Steam Outlet Pin is
unclogged. If it is not, clean it with a wire, as well as the three holes of the Steam Outlet
Pin on the inside of the lid; look at it again against the light to make sure. When they are
all clean, assemble the Pressure Regulator and the metal filter.

SEALING RING (SILICONE):

* Remove the sealing ring (silicone).

* Wash with warm water and mild soap.

* Place ring in the lid.

* Check the condition of the silicone sealing ring
reqularly for wear and tear and replace when necessary.
* For the Sealing Ring to last longer, we recommend
storing your pressure cooker with the lid inverted on top of the cooker body:

* Special attention should be paid to the cooker’s sealing ring and safety systems. The
sealing ring should fit snugly inside the lid and the lid should fit properly on the cooker.
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SAFETY VALVE:

* Always make that there is no residue ‘ ‘
on the Safety Valve spring, on the inner

side of the lid. Also check whether

the movement of the safety valve is

unobstructed by pressing it from the

inside of the lid.

For your own safety, use only original Tramontina parts
and accessories.

7. REPLACEMENT PARTS

Always use original Tramontina parts.

The use of non-original components may compromise the product’s operation
and cause accidents. In the event of need for replacement, contact the nearest
Tramontina unit at one of the addresses found on the website
(www.tramontina.com.br) or contact the Tramontina Help Desk.

* Internal sealing ring * Metal Filter

8. WARRANTY AND TECHNICAL SUPPORT

Tramontina offers a 1-year warranty against manufacturing defects or faults,
consisting of nine (9) months of contractual warranty and ninety (90) days of legal
warranty, provided that normal usage conditions are followed and the orientations in
this manual are observed.

The warranty will be valid subject to presentation of the fiscal invoice and use

of original parts. If necessary, contact the nearest Tramontina unit at one of the
addresses found on the website (www.tramontina.com.br) or contact the Tramontina
Help Desk.

9. SAFETY TIPS

1 - WARNING: To avoid accidents, never open your TRAMONTINA TORINO PRESSURE
COOKER without first releasing all the pressure inside.
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2 - When adding food and water, never exceed the maximum level indicated on the

inner wall of the pot.

3 - Due to the condensation of excess steam, water drops might form on the lid and

the handles.

4 - When the TORINO PRESSURE COOKER

starts working, it is normal for steam

or water droplets to escape through

the internal closing Valve of the upper

handle. After a few moments, the pressure

regulator will start working.

5 - Do not bang the edge of your

Eressure cooker with kitchen utensils,
ecause this will damage the ceramic coating and may compromise its perfect seal.

6 - The pot should never be used without water, because this could damage the silicone ring

and the safety valves may rupture. Moreover, overheating may cause warping at the bottom

of the pot, altering its functioning. We do not recommend using it in these conditions.

7 - When removing the pot from the heat, do not force the lid to open. Check the internal

pressure by lifting the pressure regulator (pressure release) with the aid of a fork.

8 - When storing your pressure cooker, place the lid upside down on the pot. Do not store

with the lid closed.

9 - Do not rub the locking tabs on the lid excessively to avoid wearing them out.

10 - The handles might come loose over time due to normal expansion of materials.

Retighten them sufficiently with a cross-head screwdriver, without force.

11 - Do not use the cooker if any parts are damaged.

12 - With the lid in position for use, press the handle trigger (bottom) back so that the

handle’s internal valve pin is turned down

in rest position. This will ensure that the lid

does not lock when closing the pot.

13 - Avoid accidents by using Tramontina

original parts when replacing valves

and other parts of your cooker. The use

of non-original parts or parts for other
models will result in loss of the warranty

as well as causing the product to function
incorrectly, which can result in accidents.
14 - The cooker should not be used on a countertop burner or hot plate.

10. COOKING TIMES

Suggested cooking times are listed in the table below. Foods cooked for longer
than necessary can lose their color and consistency. Cooking time depends

26



on the size, quality and amount of the food being cooked as well as the heat

source used.

Cooking time suggestions for different kinds of foods —
TORINO 4.5 LITERS
Note: Cooking time as of the moment when the pressure regulator starts operating,
keeping the pot over medium heat or flame.
Estimated amounts for the 4.5-liter pressure cooker.

Amount of
Type of Food food (Kg.)

o |
e
(o]
o
o

4 ears
broken in
the middle

Approximate
“\N":t’::t“:’)f Cooking Time
(in minutes)

25/30

25/30

As soon as the
pressure regulator
starts working, turn off
the heat. Wait for
15 minutes.

10/15

10/15

20/25

20/25

5/10

10/15

20/25

20/25

20/25

15/20
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11. TROUBLESHOOTING

TROUBLESHOOTING = PROBABLE CAUSES

Improper lid closing

Seal ring damaged by
being torn, hardened,
etc.

Loose handles

Clogging of the
pressure regulator
pin.

Insufficient liquid

inside the pot

Loosening of the
handles is caused
by the differentiated
thermal expansion of
the fastening system
components.

Check the seal ring
on the closing valve
lock pin.

Damaged safety
valve.
Damaged seal rin

The arrows for closing
the lid and pot are not
aligned.

POSSIBLE SOLUTIONS
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TROUBLESHOOTING | PROBABLE CAUSES POSSIBLE SOLUTIONS

Tz e Place in starting position, according
Unable to close gger engag to the “Safety Tips” (item 9).

the pot. .
p Warped lid or pot. Do not useat)l:]%ﬁirg::ct in these

Worn out or loose

. Send for technical assistance.
aluminum washer.

Leak at the central
pin of the pressure Water plus food limit Check the suggestion table/do not
regulator. egceeded exceed the maximum limit indicated

’ inside the pressure cooker.

Note: If the problem is not resolved following the above instructions, send the cooker to a
technical support representative or contact Tramontina’s Customer Service.

12. ENVIRONMENTAL RESPONSIBILITY

Each Tramontina
product you have

at home is the
result of careful
work, designed

to transform our
entire manufacturing

trans

TRAMONTINA er.
process into action mQ

towards making a
better world.

Learn more at sustainabilitytramontina.com.br

PACKAGING

The materials in this packaging are recyclable. Before disposing of them, separate the
plastic, paper, cardboard and other materials that this packaging is composed of and,
preferably, send them to the appropriate recycling agents.

PRODUCT

This product was manufactured with recyclable materials that can be reused and so should
not be disposed of with ordinary domestic waste.

Follow your local recycling guidelines to dispose products and packaging correctly without
harming the environment.
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calidad Tramontina

ATENCION:

Antes de usar tu OLLA A PRESION
TORINO TRAMONTINA, lee atentamente
las instrucciones.

\
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. PARTES DEL PRODUCTO

TORINO

La olla esta certificada de acuerdo a las Resoluciones
No. 398/2012 y 419/2012 de INMETRO.

Asa inferior de baquelita antitérmica. 7 6
Asa superior de baquelita antitérmica. 5 4
Sistema de seguridad lateral.
Valvula de seguridad.
Valvula interna de cierre
Terminacion:
Tapa: Aluminio con revestimiento
externo pulido e interno satinado.
Cuerpo: Aluminio con revestimiento
interno y externo ceramico.
Vélvula de trabajo (alivio de presion).
Asa superior de baquelita antitérmica.
Asa inferior de baquelita antitérmica.

Cuerpo de la olla.

Tapa de la olla.

Valvula de trabajo (alivio da pressdo).
Junta.

Manual de instrucciones.

PRIMER USO O PRECAUCIONES INICIALES

* Retira todo el contenido que esté dentro de la olla (cerciérate de que la valvula de trabajo
no haya quedado en la caja o dentro de la olla).

* Lee todas las instrucciones cuidadosamente antes de usar la olla, especiaimente las
“Informaciones bésicas”(pag. 33).

* Retire con cuidado los adhesivos del cuerpo y de la tapa y lave el producto antes de usarlo.
* Verifique que el producto esté limpio.

* Aplica una fina capa de aceite comestible en la junta y en el borde del cuerpo de la olla.
Eso fadilitar la abertura y el cierre de la tapa (fig. 1y 2). Ese procedimiento se puede
repetir cada vez que se use.
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* Tu OLLA A PRESION TORINO TRAMONTINA no se puede lavar en oz
lavavajillas.

LAVAVAJILLAS

* Cocinas Indicadas: =3

2N QQQ

W

GAS ELECTRICA  VITROCERAMICO  INDUCCION
(Resisténcia Eléctrica)

Olla con revestimiento interno y externo ceramico:
Los utensilios con revestimiento cerdmico tendran mayor gy
durabilidad si se cumplen las instrucciones que siguen: " 00- “e,
* En cocinas con rejilla, centraliza la pieza fy alinea las asas a la rejilla. RAMW|C
* Los utensilios calientes deben estar fuera del alcance de los e
nifios y, si es necesario, utiliza proteccion para las manos. 5, PFOA &

* Este producto no puede sufrir modificaciones. N~
Antes y durante el uso:

* Lvala con esponja blanda, jabén neutro o detergente liquido. Sécala con un pafio seco.

* Tu utensilio esté listo para uso, siempre a fuego bajo 0 medio (nunca superior a 260 °C).
 Almanejar tu utensilio caliente, ten cuidado para no arafiar/rayar el revestimiento externo.
« Evite manchas al no dejar escurrir la grasa ni alimentos en el area externa de la pieza. Si
se produce esta situacion, se recomienda realizar la impieza inmediata del lugar con un pafio
humedecido en agua.

* Para revolver los alimentos, usa solamente utensilios de silicona, nylon o madera.

* Con el uso, las asas se pueden aflojar debido a la dilatacién normal de los materiales. Vuelve
a apretarlas solamente lo suficiente, sin forzar:

Limpieza:

« Evita sumergir el utensilio caliente en agua fria.

* Nunca uses productos abrasivos en el lavado.

* Si dejas quemar alimentos, humedece el drea y déjala en reposo hasta que puedas retirar
los residuos pegados con esponja y jabén.

* Para desechar el producto y el embalaje sigue las orientaciones de reciclado vigentes.

3. INFORMACIONES BASICAS

Cuando uses la olla a presion, se deben sequir algunas precauciones bésicas de
sequridad. jEl uso incorrecto puede causar accidentes!

Por lo tanto, lee y observa todas las instrucciones:

* Presta atencion siempre al cierre correcto de tu olla a presion antes de usarla,
superponiendo los mangos de la tapa y del cuerpo de la olla. El cierre inadecuado podra
provocar accidentes con quemaduras graves.

* No toque las superficies calientes. Utilice siempre las asas de baquelita
antitérmica y, de ser necesario, utilice proteccién para las manos.
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« Esta olla no debe ser manipulada por nifios ni personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas.

* Las personas con falta de experiencia y conocimiento que hayan recibido instrucciones
relativas al uso del producto o que estén bajo supervision de una persona responsable
de su sequridad pueden manipular el producto.

* No utilices la olla a presién en ningun tipo de horno ni microondas.

+ Ten cuidado cuando manejes la olla a presion con liquidos calientes.

* Nunca uses la olla a presion para otros usos excepto a los que se destina.

* No utilices recipientes dentro de la olla a presion.

« Esta olla trabaja a una presion de 80 kPa, el uso impropio puede causar
accidentes. Por lo tanto, cierra la olla correctamente al utilizarla. Lee las
orientaciones en “Cémo usar la olla a
presion con sequridad” (pag. 38).

* Nunca utilices tu olla a presion sin liquidos.
* Laolla a presion Tramontina es
absolutamente segura, siempre que se sigan
las orientaciones de este manual.

* El volumen de agua y el alimento no deben
superar el nivel maximo indicado en la parte
interna de la olla (fig. 3).

« Cuando se procesen alimentos que se expandan durante la coccién, como arroz o
vegetales secos, no llenes la olla con més de la mitad de su capacidad. Llenarla mas que
eso puede causar la obstruccion de la valvula de trabajo, exceso de presion y accidentes.
Lee “Como usar la olla a presion con seguridad” (pag. 38)

* Determinados alimentos, tales como salsa de manzanas, frutas, cebada, crema de
avena, cereales diversos o pastas no se deben cocinar en olla a presion porque pueden
hacer espuma o explotar, obstruyendo la salida de presion (salida de vapor).

* Siempre verifica las condiciones de la Valvula de Trabajo (alivio de presion) antes del uso
para asegurarte de que no esté tapada y garantizar un buen funcionamiento (pag. 38).

* Siempre que quite la junta de silicona, la valvula de trabajo y el fittro metdlico, tenga
cuidado de volver a colocarlos en la posicion correcta.

« Si tienes dificultad para abrir la tapa, eso quiere decir que todavia hay presion interna
en la olla. En ese caso, no fuerce las asas. Mantén la valvula de trabajo en la posicion
correcta, como se indica en la pagina 38 - Valvula de trabajo - (alivio de presion) y
derrama agua fria sobre la tapa. Levanta la valvula de trabajo con ayuda de un tenedor
para verificar si el vapor interno se elimind totalmente. Si todavia queda presion, repite el
procedimiento hasta que no salga mas vapor. Lee como proceder en “Como usar la olla a
presion con sequridad” (pag. 38).

* Nunca uses la olla de presién para frituras.

* Cuando desees solo mantener el calor de los alimentos ya cocidos en tu olla a presion,
utiliza la tapa de una olla convencional para eso. Nunca pongas la tapa de la olla a
presion en posiciones diferentes a la orientada.

* Tu olla se abrira facilmente cuando se haya reducido la presion interna. Jamds fuerces
la apertura.
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* Con el uso continuo, la variacién de temperatura podrd aflojar los tornillos de las asas.
Ajtsteles nuevamente con un destornillador con punta en cruz.
* Los alimentos pigmentados pueden modificar el color original del revestimiento.

4. CUIDADOS

* No ponga a calentar la olla a presion vacia o sin liquidos ni permita que se evapore
toda el agua durante la coccion.

* Observa la olla regularmente mientras esté en uso.

* Ten extremo cuidado al manejar la olla, especialmente cuando esté con presion.

* Una vez alcanzada la presion interna, reduzca la intensidad de la fuente de calor.

* Después de la coccion, retire el alimento del interior de la olla y limpiela.
Recomendamos no almacenar alimentos dentro de la olla.

« Observe siempre las condiciones de uso de las diferentes piezas de su olla a presion.
Si necesita realizar un cambio, péngase en contacto con una unidad de Tramontina en
una de las direcciones que se encuentran en la pagina web (www.tramontina.com.br)
0 pdngase en contacto con la Central de Atencion Tramontina.

PARA CERRAR LA OLLA:

* Para cerrar la olla, asegurese de que la flecha de la tapa esté apuntando hacia la flecha
del asa. Ajuste la tapa al cuerpo y girela en sentido horario hasta que las asas estén
completamente superpuestas, lo cual indica que la olla esta cerrada (fig. 4 a 6).

* Sila tapa no esta totalmente cerrada, la vélvula interna de cierre no se accionard y la olla
no alcanzara la presion. Por lo tanto, cercirate de que la tapa esté bien cerrada.

* En caso de que el asa de la tapa sobrepase algunos milimetros el asa del cuerpo hacia la
derecha, no hay problemas en cuanto a la sequridad o uso del producto.

IMPORTANTE: para evitar riesgos de accidentes
en el manejo y transporte, tanto con la olla caliente
como frfa, siempre sujétala por las asas (fig. 7).

* Al utilizar cocinas a gas, la olla debe estar bien
centrada sobre la hornalla para que la llama no
llegue a la pared lateral ni las asas. Si usa cocinas
eléctricas, vitroceramicas (resistencia eléctrica)

o de induccion, aseglrese de que la olla esté
centrada en la zona de calentamiento para que el
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calor se transfiera y distribuya

de manera uniforme. Recuerde
siempre que la fuente de calor

(lama/zona de calentamiento)

no debe ser mas grande que el
fondo de la olla.

EL USO INDEBIDO DE LA OLLA A PRESION PUEDE CAUSAR DANOS.
Cuando el vapor comience a salir por la vélvula de trabajo, baja el fuego. Ese
procedimiento permitira mayor ahorro de energia o gas.

PARA ABRIR LA OLLA
Hay dos formas de abrir la olla:

1 ENFRIAMIENTO LENTO: deja enfriar la olla a temperatura ambiente.
* Levanta ligeramente la valvula de trabajo con ayuda de un tenedor para verificar si
el vapor interno se elimin6 totalmente.

2 ENFRIAMIENTO RAPIDO: mantenga la valvula de trabajo en posicion y vierta agua fria
sobre la tapa. Esto reducird la presion interna de la olla. Levante la vélvula de trabajo
con ayuda de un tenedor para verificar si se elimind por completo la presion interna.

* La vélvula de trabajo nunca se debe sacar mientras
a olla esté caliente. Después de enfriarla, se puede
sacar la valvula con sequridad.

« Abre la olla solamente después de tener
seqguridad de que no queda més presion interna.
Para abrirla, gira la tapa hacia la izquierda hasta
que la flecha de la tapa quede alineada con la flecha
del asa (fig. 8).

* Al girar la tapa, no empuije las asas hacia arriba. Apenas giralas con cuidado hasta que
las flechas queden alineadas; entonces, levanta la tapa y sacala. Eso garantizard que no
se averien los componentes.

« Sial intentar abrir la olla, las asas ofrecen resistencia, eso significa que todavia hay
presion dentro de la olla. En ese caso no fuerce las asas.

5. VALVULAS Y SISTEMAS DE SEGURIDAD

Para tu mayor proteccion, tu olla a presién Tramontina viene equipada con las
siguientes valvulas y sistemas de seguridad:

1 VALVULA DE TRABAIO (ALIVIO DE PRESION): entrard en
operacién cuando la olla alcance la presién de trabajo (80 kPa
- kilopascal). Esta vélvula se debe enroscar hasta el final de la
rosca y bajar hasta la posicion correcta de trabajo.
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Para instalar la vélvula de trabajo. Para extraer la valvula de trabajo.

0BS.: Para el buen funcionamiento de la olla, no es necesario que el peso de la
valvula de trabajo esté en movimiento (gire), pero debe haber alivio uniforme de
presion de la olla.

2 VALVULA INTERNA DE CIERRE: Si la olla no esté bien
cerrada, esta valvula no permite que la presion interna
aumente. Sin embargo, cuando se cierra adecuadamente,
esta valvula evitara que se abra la tapa con presion interna.
Abre la olla solamente después de tener sequridad de que
no queda més presion interna. Para abrirla, gira la tapa
hacia la izquierda hasta que la flecha de la tapa quede
alineada con la flecha del asa.

3 VALVULA DE SEGURIDAD: entrara en operacion y aliviara
la presion cuando la valvula de trabajo esté obstruida. En este
caso, el eje de la valvula de seguridad se desplaza hacia arriba,
lo que reduce la presién interna. Si esto sucede, apague la
cocina, asegUrese que no haya mas presion interna y abra la
olla, como se indica en la pag. 36 “Para abrir la olla”. Retire el
filtro y la valvula de trabajo, destape todos los orificios del filtro
y del eje de salida de vapor, como se indica en la fig. 9 y vuelva
a ponerlos en su lugar. Realice la limpieza de la valvula de seguridad, presione el resorte
con el dedo (parte interna de la tapa) y con un chorro de agua desobstruya la valvula
para eliminar todos los residuos de alimento.

4 SISTEMA LATERAL DE SEGURIDAD: se activara al producirse

una obstruccion simulténea de la valvula de trabajo y la valvula —
de seguridad, lo que genera un exceso de presion interna. Si &
esto sucede, la presion sera liberada por la salida lateral de la =
tapa, que tendra la junta tdrica parcialmente desplazada. Apague
el fuego y; una vez liberada toda la presion, abra la tapa y impie
las valvulas de trabajo y sequridad. Como consecuencia del
accionamiento del sistema lateral de sequridad, se debe cambiar
la junta térica. Para cambiarla, péngase en contacto con una unidad Tramontina en una de
las direcciones que se encuentran en la pagina web (www.ramontina.com.br).

* Si la valvula de sequridad o el sistema lateral de seqguridad entran en funcionamiento, se
producird la salida de liquido y alimento del interior de la olla.
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NOTA: Nunca fuerce la abertura de la olla, esta se debe abrir con un minimo de esfuerzo.
Si ocurre lo contrario, esto quiere decir que puede haber presion dentro de la olla.

6. COMO USAR LA OLLA A PRESION CON SEGURIDAD

* Antes de cerrar la olla, cerciérate de que haya
liquido suficiente para producir vapor durante

el calentamiento (ver tabla de referencia de
cantidades de alimentos y liquidos). Pero nunca
superes el limite méximo indicado en la olla,
considerando el agua y el alimento. (fig. 10).

* En el caso de caldo, no llenes mas de 1/2
(media) olla con agua y alimento. Sila olla a
presion tiene exceso de alimento, podré provocar la obstruccion de las valvulas por la pérdida
del caldo que sale por la vélvula de trabajo y puede llegar a comprometer el uso de la olla.

VALVULA DE TRABAIO (ALIVIO DE PRESION):

* Después de cada uso, verifique que la valvula de trabajo y el eje de salida de vapor
estén destapados. Si no lo estan, realice una limpieza de la siguiente manera:

* Tome la tapa de su olla a presion, retire la valvula de trabajo y el filtro metdlico y mire
la tapa a contraluz para verificar si el eje de salida de vapor esté destapado. Si no lo
estd, limpielo con un alambre, al igual que los tres aguijeros del eje de salida de vapor del
lado interno de la tapa; compruébelo nuevamente a contraluz. Una vez que estén todos
limpios, arme la vélvula de trabajo y el filtro metalico.

i N

N\

JUNTA (SILICONA):

* Retira la junta (silicona).

* Lavala con agua caliente y detergente neutro.

* Recolécala en la tapa.

* Veerifica regularmente las condiciones de la junta
de silicona para ver si no est4 gastada y caméiala
cuando sea necesario.

* Para més durabilidad de la junta, recomendamos que guardes tu olla a presién con
a tapa invertida sobre el cuerpo de la olla.

* Se debe tener especial cuidado con el sellado y los sistemas de seguridad de

tu olla a presion. La tapa debe estar con la junta alrededor de la circunferencia y
correctamente encajada en la olla.
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VALVULA DE SEGURIDAD:

* Verifique siempre que no haya residuos | ‘
en el resorte de la valvula de sequridad,

del lado interno de la tapa. Verifique

también que el movimiento de la valvula

esté destapado, para ello, presionelo del

lado interno de la tapa.

Para su seguridad, solo use piezas y accesorios
originales Tramontina.

7. REPUESTOS

Utilice siempre piezas originales Tramontina.

El uso de componentes no originales puede comprometer el funcionamiento
del producto y provocar accidentes. Si necesita realizar un cambio, péngase
en contacto con una unidad de Tramontina en una de las direcciones que se
encuentran en la pagina web (www.tramontina.com.br) o pongase en contacto
con la Central de Atencién Tramontina.

* Junta interna « Filtro Metalico

8. GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Tramontina ofrece una garantia de 1 afio contra defectos de fabricacion, que incluye
9 (nueve) meses de garantia contractual y 90 (noventa) dias de garantia legal,
siempre que se mantengan las condiciones normales de uso y se respeten las
indicaciones de este manual.

La garantia serd valida mediante presentacion de la boleta de compra y uso de piezas
originales. De ser necesario, péngase en contacto con una unidad de Tramontina en

una de las direcciones que se encuentran en la pagina web (www.tramontina.com.br) o
pongase en contacto con la Central de Atencién Tramontina.

9. CONSEJOS DE SEGURIDAD

1 - ATENCION: Nunca abras tu OLLA A PRESION TORINO TRAMONTINA sin antes haber
dejado salir toda la presion de adentro de la olla para evitar accidentes.
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2 - Al colocar alimentos y agua, nunca supere el nivel maximo indicado en la pared interna
de la olla.

3 - Debido a la condensacion del exceso de vapor, pueden aparecer gotas de agua sobre
latapay las asas.

4 - En el inicio del funcionamiento de la
OLLA A PRESION TORINO es normal que
salga vapor o goticulas de agua por la
valvula interna de cierre del asa superior.
Después de algunos instantes, la valvula
de trabajo entrard en operacion.

5 - No golpee el borde de la olla a presion
con utensilios de cocina, ya que esto
puede dafiar el revestimiento ceramico y su perfecto sellado.

6 - La olla nunca debe utilizarse sin agua, ya que esto puede dafiar la anilla de silicona y
las vélvulas de seguridad se pueden romper. Ademés, el recalentamiento puede causar
deformaciones en el fondo de la olla, lo que altera su funcionamiento. No recomendamos
el uso en estas condiciones.

7 - Alretirar la olla del fuego, no fuerce la tapa para abrirla. Verifique la presion interna,
para ello, levante la vlvula de trabajo (alivio de presion) con ayuda de un tenedor.

8 - Al quardarla, pon la tapa invertida sobre la olla a presion, no la guardes con la tapa
cerrada.

9 - Evita airear demasiado las garras de tu olla, evitando que se desgasten.

10 - Con el uso, las asas se pueden aflojar debido a la dilatacion normal de los materiales.
Ajustelas con un destornillador con punta en cruz, sin forzarlas.

11 - No utilices la olla si verificas algin componente averiado.

12 - Con la tapa en posicion de uso, tire
del pestillo del mango (parte inferior)
hacia atras, lo que hace que el eje de la
valvula interna del asa esté hacia abajo
en la posicion de reposo. Esto garantizara
que la tapa no se bloguee en el cierre
delaolla.

13 - Evita accidentes utilizando piezas
originales cuando precises reponer
valvulas y demas componentes de tu olla. Los repuestos de otro modelo o que no sean
genuinos, ademas de causar la pérdida de la garantia, comprometeran el funcionamiento y
podran resultar en accidentes.

14 - No se recomienda usar en cocinillas.

10. TIEMPOS DE COCCION

Los tiempos de coccion sugeridos estan en la tabla siguiente. Los alimentos cocidos
por tiempo superior al necesario pueden perder el color y la consistencia. El tiempo
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de coccion dependera también del tamafio, cantidad, calidad del alimento y de la
fuente de calor utilizada.

Sugerencias de tiempos de coccion para diferentes
tipos de alimentos — TORINO 4,5 LITROS
Observacion: Tiempo de coccion a partir del momento en el que la valvula de trabajo
entra en funcionamiento, manteniendo la olla en el fuego o a potencia media.
Cantidad estimada para la olla a presion de 4,5 litros.

Cantidad de Cantidad de = Tiempo aproximado
alimento agua de coccion
(minutos)

Alimento que se
vaya a cocinar

25/30

25/30

Una vez que la valvula
de trabajo entre en
operacion, apagar el
fuego. Espere
15 minutos.

10/15

10/15

20/25

20/25

4 espigas
partidas por 5/10
la mitad

10/15

20/25
20/25
20/25
15/20

4




11. PROBLEMAS Y SOLUCIONES

PROBLEMA CAUSAS PROBABLES POSIBLES SOLUCIONES

Cierre inadecuado de
la tapa

Junta tdrica averiada por
estar rota, endurecida,

etc
Asas flojas

Eje de la vélvula de
trabajo tapado.

Falta de liquido d
de la olla.

Las asas se pueden
aflojar debido a la
distinta dilatacion térmica
de los componentes del
sistema de fijacion.

Verificar la junta térica
en el eje de blogueo de
la vélvula de cierre.

estan alineadas.
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CAUSAS PROBABLES POSIBLES SOLUCIONES

Colocar en la posicion inicial, como
Pestillo accionado se indica en “Consejos de seguridad”

No es posible (punto 9).
cerrar la olla. > -

Deformacion de la No utilizar el producto en estas

tapa u olla. condiciones.
La arandela de
Pérdidaenel | 2uminio esté gastada Enviar a una asistencia técnica.
eje central de o floja.
la vélvula de Limite de aqua Verificar la tabla de sugerencias/no
trabajo. guay superar el limite méximo indicado en el

alimento excedido.

interior de la olla a presion.

Obs. Si, aunque se sigan las orientaciones descritas anteriormente, no se puede solucionar el
problema, la olla se debe llevar a la asistencia técnica o entrar en contacto con la Central de
Atencin Tramontina,

12. RESPONSABILIDAD AMBIENTAL

(ada producto
Tramontina que
tienes en casa es
fruto de un cuidadoso
trabajo, pensando
para transformar
todo nuestro proceso
productivo en una
accion para hacer que
el mundo sea mejor.
Sepa mas en sustentabilidad.tramontina.com.br.

EMPAQUE

Los materiales que componen el empaque son reciclables. Por eso, para desecharlos,
separe adecuadamente los plésticos, papeles y carton que forman parte del empaque
de este producto, destinandolos, preferentemente a recicladores.

trans

TRAMONTINA for.
maQ

PRODUCTO

Este producto se ha desarrollado con materiales reciclables y que se pueden reutilizar; sin
embargo, no se puede desechar en la basura doméstica.

Observe la legislacion local para desechar su electrodoméstico de forma correcta, sin
perjudicar el medioambiente.
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ATTENTION :

Avant d'utiliser votre AUTOCUISEUR
TORINO TRAMONTINA, lisez
attentivement les instructions.

\
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Cet autocuiseur est certifié selon les normes N° 398/2012
et 419/2012 de I'institut INMETRO.

Poignée inférieure a isolation thermique en bakélite. 7 6
Poignée supérieure a isolation thermique 4

en bakélite. €
Ouverture latérale de sécurité.
Soupape de sécurité.

Soupape de fermeture interne

Finition :

Couvercle : Aluminium avec finition
extérieure polie et intérieur satiné
Récipient : Aluminium avec revétement
interne et externe en céramique.

7 Soupape de fonctionnement (régulation de la pression).
8 Poignée supérieure a isolation thermique en bakélite.
9 Poignée inférieure a isolation thermique en bakélite.

~N o=

ou s w

1. PIECES COMPOSANT CE PRODUIT

Récipient de I'autocuiseur.
Couvercle du récipient.
Soupape de fonctionnement
(régulation de pression).

4 Joint d'étanchéité.

5 Mode d'emploi.

w N

2. PREMIERE UTILISATION OU PREMIERES PRECAUTIONS

* Retirez tout le contenu qui se trouve a I'intérieur de la cuve (assurez-vous que la
soupape de fonctionnement n'est pas dans la bofte ou a I'intérieur de la cuve).

« Lisez attentivement toutes les instructions avant d'utiliser votre ustensile, en
particulier les “Informations essentielles” (page 47).

* Décollez soigneusement les autocollants situés sur le corps et le couvercle, et
lavez ces derniers avant utilisation.

* Assurez-vous (}ue le produit est propre.

* Appliquez une fine couche d’huile de table sur le joint d’étanchéité et le bord du
corps de la cuve. Cela facilitera I'ouverture et la fermeture du couvercle (fig. 1 et 2).
Cette opération peut étre répétée a chaque utilisation.
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* Votre AUTOCUISEUR TORINO TRAMONTINA ne doit pas étre DA
passé au lave-vaisselle.

LAVE-VAISSELLE

=z
AN QQQ
W

GAZ ELECTRICITE VITROCERAMIQUE  INDUCTION
(Résistance Electrique)

AUTOCUISEUR AVEC REVETEMENT INTERNE ET EXTERNE EN CERAMIQUE :

* SOURCES DE CHALEUR INDIQUEES A

Les ustensiles avec revétement en céramique auront une plus grande
durgiblllte si les instructions ci-dessous sont respectées : ) oo
» Sivous utilisez des cuisiniéres avec des grilles, centralisez I'ustensile & oo )

et alignez les poignées avec la grille. f
* Les ustensiles chauds doivent étre tenus hors de portée des enfants. CERAD[‘“C
Sinécessaire, utilisez des protections pour les mains. ., PFOA o

* (e produit ne doit pas étre soumis a des modifications.

Avant et pendant I'utilisation : ) )

« Nettoyez avec une éponge douce, du savon neutre ou un produit lave-vaisselle.
Séchez avec un torchon sec.

* Vlotre ustensile est prét a étre utilisé, toujours a feu doux ou moyen (la température
ne doit jamais étre supérieure a 2 °C . .

* Lorsque vous manipulez votre ustensile chaud, prenez garde a ne pas rayer ou
griffer le revétement externe. ) )

* Prévenez les taches en ne laissant pas de graisses ou d’aliments s'écouler sur

la surface extérieure. Si cela se produit, nous vous recommandons de nettoyer
immédiatement la zone concernée a l'aide d'un chiffon humide. )

* Pour mélanger les aliments, utilisez uniquement des ustensiles en silicone, nylon ou en bois.
* Avec le temps, les poignees peuvent se desserrer en raison de la dilatation normale
des matériaux. Il suffit d les resserrer sans forcer.

Neftoyage :

* Bvi ezgde plonger votre ustensile dans I'eau froide quand il est encore chaud.

* N'utilisez jamais de produits abrasifs pour le nettoyage. :

 Sivous laissez briler de la nourriture, mettez de 'eau dans le récipient, et laissez reposer
Juslg]u’a que vous puissiez retirer les résidus collés avec une éponge et du liquide vaisselle.
* Pour I'élimination du produit et de I'emballage, reportez-vous aux instructions de
recyclage en vigueur.

3. INFORMATIONS ESSENTIELLES

Lors de |'utilisation de I'autocuiseur, certaines précautions de base doivent étre
respectées. Un mauvais usage peut provoquer des accidents!

Il est donc important de lire et d’observer toutes les instructions :
* Veillez toujours a la bonne fermeture de votre autocuiseur avant de I'utiliser,
en faisant chevaucher les poignées du couvercle avec le récipient. Une mauvaise
fermeture pourrait entrainer tn accident avec de graves brilures.
* Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez toujours les manches en bakélite
résistantes a la chaleur et, si nécessaire, protégez-vous les mains.
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« Cet autocuiseur ne peut étre manipulé par des enfants ou par des personnes dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites.

* Les personnes manquant d'expérience ou de connaissances peuvent utiliser le produit
si elles ont recu des instructions concernant I'utilisation du produit, ou si elles sont sous
la surveillance d'une personne responsable de leur sécurité.

* N'utilisez pas I'autocuiseur dans un four ou un micro-ondes.

* Soyez trés prudent lorsque vous manipulez 'autocuiseur contenant des liquides chauds.
* N'utilisez jamais I'autocuiseur a d'autres fins que celles pour lesquelles il a été congu.
« N'utilisez jamais de récipients a I'intérieur de I'autocuiseur.

* (et autocuiseur fonctionne sous une pression de 80 kPa, son utilisation inappropriée peut
provoquer des accidents. Par conséquent, fermez correctement le récipient lorsque vous
['utilisez. Consultez le chapitre “Comment utiliser
I'autocuiseur en toute sécurité” (page 52 ).

* N'utilisez jamais I'autocuiseur sans liquide.

* L'autocuiseur Tramontina est absolument

sr tant que les recommandations de ce mode
d'emploi sont respectées.

* Le volume d'eau et de nourriture ne doit pas
dépasser le niveau maximal qui est indiqué a
Iintérieur de la cuve (figure 3).

* Lorsque des aliments se dilatent pendant la cuisson, comme le riz et les légumes secs,

ne remplissez pas la cuve a plus de la maitié de sa capacité. Un remplissage excessif peut
entrainer le bouchage de la soupape de fonctionnement et provoguer une pression excessive
et des accidents. Voir “Comment utiliser 'autocuiseur en toute sécurité” (page 52).

* Certains aliments ne doivent pas étre cuits dans un autocuiseur, comme la compote de
pommes, les fruits, I'orge, les flocons d'avoine, les céréales diverses ou les pétes, car ils peuvent
mousser ou crépiter et peuvent empécher la libération de la pression (sortie de vapeur).

* Lorsque vous manipulez des ustensiles chauds, faites trés attention et, si
nécessaire, utilisez des protections pour les mains.

« Vérifiez toujours I'état de la soupape de fonctionnement avant de cuisiner afin de vous
assurer qu'elle n'est pas obstruée et qu'elle fonctionne correctement (page 52).

« Veillez a ce que le joint en silicone, la soupape du régulateur de pression et le filtre
en métal soient correctement placés lorsque vous les retirez.

* Sivous avez des difficultés pour ouvrir le couvercle, cela indique qu'il y a toujours une
pression interne dans la cuve. Dans ce cas, ne forcez pas sur les poignées et ne manipulez
pas l'ustensile. Maintenez la soupape de fonctionnement dans la position correcte comme
indiqué a la page 52 — Soupape de fonctionnement (libération de la pression) et versez
de I'eau froide sur le couvercle. Soulevez la soupape de fonctionnement a l'aide d'une
fourchette pour vérifier si la vapeur interne a été completement éliminée. S'ily a encore

de la pression, répétez la procédure jusqu'a ce qu'il 'y ait 2pIus de sortie de vapeur. Voir
“Comment utiliser I'autocuiseur en toute sécurité” (page 52).

* N'utilisez jamais I'autocuiseur pour la friture.

« Si vous souhaitez uniquement conserver la chaleur des aliments déja cuits dans votre
autocuiseur, utilisez pour cela le couvercle d’une casserole classique. Ne placez jamais le
couvercle de I'autocuiseur dans une position autre que celle qui est recommandée.

* Le récipient s'ouvrira facilement Rjrsque la pression interne sera réduite. Ne forcez
jamais I'ouverture.
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» Al'usage, les variations de température peuvent desserrer les boulons du manche.
Dans ce cas, resserrez-les a I'aide d'un tournevis cruciforme. .
* Les aliments pigmentés peuvent altérer la couleur d'origine du revétement.

4. PRECAUTIONS D'USAGE

* Ne chauffez pas I'autocuiseur a vide, et ne laissez pas I'eau s'évaporer entiérement
lors de la cuisson.

* Surveillez réguliérement I'autocuiseur pendant son utilisation.

* Faites preuve d'une extréme prudence lorsque vous manipulez I'ustensile, surtout
lorsque I'autocuiseur est sous pression.

* Une fois la pression interne atteinte, baissez le feu.

* Une fois la cuisson terminée, retirez les aliments de I'autocuiseur et nettoyez-le. Il est
déconseillé de conserver de la nourriture a l'intérieur de I'autocuiseur.

* Respectez toujours les conditions d'utilisation des différentes pieces de votre
autocuiseur. Si un remplacement est nécessaire, contactez I'entreprise Tramontina la
plus proche ou contactez le Centre de dépannage de Tramontina ; les adresses sont
disponibles sur notre site internet (www.tramontina.com.br).

FERMETURE DE L’AUTOCUISEUR :

* Pour fermer I'autocuiseur, veillez a ce que la fléche située sur le couvercle soit dirigée
vers la fleche située sur le manche. Placez le couvercle sur 'autocuiseur et tournez-?e dans
le sens des aigiuilles d'une montre jusqu'a ce que les manches soient parfaitement alignés,
indiquant que T'autocuiseur est en position fermée (figures 4 a 6).

« Sile couvercle n'est pas correctement fermé, la soupape d'arrét interne ne sera pas
activée, ce qui empéchera l'autocuiseur d'atteindre la pression. Par conséquent, assurez-
vous que le couvercle soit correctement fermé.

* Si la poignée du couvercle dépasse de quelques millimétres la poignée du récipient,
dans le sens des aiguilles d’une montre, cela ne posera aucun probFJ

d'utilisation du produit.

leme de sécurité ou

IMPORTANT : manipulez toujours votre autocuiseur en
utilisant les poignées afin d'éviter tous risques d'accidents
lorsque le récipient est chaud ou froid (fig. 7).

« Sivous utilisez des plaques au gaz, I'autocuiseur doit
étre correctement centré sur la plaque de fagon a ce que
la flamme ne touche ni la paroi latérale ni les manches. Si
vous utilisez des plaques électriques ou vitrocéramiques
(résistance électrique), veillez a ce que I'autocuiseur soit
centré sur la zone de chauffe afin que le transfert et la
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distribution de la chaleur soient
uniformes. N'oubliez jamais que
la source de chaleur (flamme/
zone de chauffe) ne doit pas
étre plus grande que le fond de
I'autocuiseur.

UNE MAUVAISE UTILISATION DE L'AUTOCUISEUR PEUT CAUSER DES DOMMAGES.
Lorsque la vapeur commence a étre libérée par la soupape de fonctionnement,
réduisez le feu. Cela permettra de réaliser des économies d'énergie.

OUVERTURE DE L'AUTOCUISEUR :
Il'y a deux fagons d’ouvrir I'autocuiseur :

1 REFROIDISSEMENT LENT : laissez votre autocuiseur refroidir @ température ambiante.
* Soulevez légérement, a I'aide d'une fourchette, la soupape de fonctionnement pour
vérifier que la vapeur interne a été complétement éliminée.

2 REFROIDISSEMENT RAPIDE : maintenez le régulateur de pression en place
et versez de I'eau froide sur le couvercle. Cela réduira la pression a I'intérieur
de I'autocuiseur. Soulevez a nouveau le régulateur de pression a I'aide d’une
fourchette pour vérifier si la pression interne a été complétement reldchée.

* La soupape de fonctionnement ne doit jamais étre
retirée lorsque 'autocuiseur est en fonctionnement

sur une source de chaleur. Apreés le refroidissement, la
soupape peut étre retirée en toute sécurite.

* N'ouvrez 'autocuiseur qu'apres vous étre assuré qu'i
n'y a plus de pression interne. Pour l'ouvrir, tournez le
couvercle dans le sens inverse des aiguilles d'une montre
jusqu’a ce que la fléche du couvercle soit alignée avec
celle de la poignée (fig.8).

* Lorsque vous tournez le couvercle, ne poussez Fas les poignées vers le haut.
Il suffit de tourner avec précaution jlus u'a ce que les fleches soient alignées, puis
de soulever et de retirer le couvercle. Cela permettra de vous assurer que les
composants ne sont pas endommageés.

« Si, lors de la tentative d’ouverture de I'autocuiseur, les poignées sont résistantes,
cela signifie qu'il y a encore une pression interne dans la cuve. Dans ce cas, ne
forcez pas sur les poignées.

5. SOUPAPES ET SYSTEMES DE SECURITE

Pour votre sécurité, I'autocuiseur Tramontina est équipé des soupapes et des
systemes de sécurité suivants :

1 SOUPAPE DE FONCTIONNEMENT (DECHARGE DE PRESSION)
< entre en action lorsque 'autocuiseur atteint la pression de travail
(80 kPa - Kilo Pascal). Cette soupape doit étre vissée a I'extrémité
du filetage et descendre jusqu'a la position de travail correcte.
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Comment positionner la soupape de fonctionnement. Comment retirer la soupape de fonctionnement.

NOTE : Pour le bon fonctionnement de I'autocuiseur, il n’est pas nécessaire que le
poids de la soupape de fonctionnement soit en mouvement, mais la décharge de
pression de |'autocuiseur doit étre uniforme.

2 SOUPAPE D’ARRET INTERNE : si I'autocuiseur n’est

pas correctement fermé, cette soupape ne permettra pas
a la pression interne de monter. Toutefois, lorsqu'il est
fermé correctement, cette soupape évitera I'ouverture du
couvercle avec la pression interne. N'ouvrez I'autocuiseur
qu’aprés vous étre assuré qu'il 'y a plus de pression
interne. Pour I'ouvrir, il faut tourner le couvercle dans le
sens inverse des aiguilles d’une montre jusqu'a ce que le
repere du couvercle soit aligné sur le repére de la poignée.

3 SOUPAPE DE SECURITE : se met en route et commence
areldcher la pression lorsque le régulateur de pression est
bloqué. Dans ce cas, la goupille de la soupape de sécurité se
déplace vers le haut, ce qui diminue la pression interne. Si cela se
produit, éteignez le feu, veillez a ce qu'il 'y ait plus de pression
interne et ouvrez I'autocuiseur, comme indiqué p. 50 « Pour
ouvrir I'autocuiseur ». Otez le filtre et le réqulateur de pression,
débouchez les orifices du fittre et la goupille d'évacuation de

la vapeur, comme illustré par la figure 9 et remettez-la en place. Nettoyez la soupape de
sécurité, appuyez sur le ressort avec le doigt (partie intérieure du couvercle), et débouchez
la soupape a l'aide d'un jet d'eau, en éliminant tous les résidus alimentaires.

4 SYSTEME DE SECURITE LATERAL : est engagé lorsque
le régulateur de Eression et la soupape de sécurité sont —
simultanément obstrués, générant une pression interne &
excessive. Si cela se produit, la pression est relachée par I'évent

latéral du couvercle, dont le joint d'étanchéité est partiellement \Ef
déplacé. Eteignez le feu et, une fois la pression complétement

reldchée, ouvrez le couvercle et nettoyez le régulateur de

pression et la soupape de sécurité. Lorsque le systéme de

sécurité latéral est déclenché, cela indique que le joint d'étanchéité doit étre remplacé. Si
un remplacement est nécessaire, contactez I'entreprise Tramontina la plus proche ; les
adresses sont disponibles sur notre site internet (www.tramontina.com.br).

* Sila soupape de sécurité ou le systéme de sécurité latéral se mettent en route, le liquide et
les aliments s'échapperont de I'intérieur de I'autocuiseur.
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REMARQUE : Ne forcez jamais I'ouverture de votre autocuiseur. Celui-ci a été conqu
pour s’ouvrir sans effort. Si ce n’est pas le cas, cela signifie probablement que toute
la pression interne n'a pas été relachée.

6. COMMENT UTILISER L’AUTOCUISEUR EN TOUTE SECURITE

« Avant de fermer I'autocuiseur, assurez-vous
qu'ily a suffisamment de liquide pour produire de
la vapeur pendant la cuisson (voir le tableau de
référence des quantités d'aliments et de liquides).
Cependant, ne dépassez jamais la limite maximale
indiquée a I'intérieur de la cuve, en prenant en
compte le volume d’eau et la nourriture. (fig. 10).
* Dans le cas de préparation de bouillon, ne remplissez pas plus de la moitié d’eau

et de nourriture. Si I'autocuiseur est en surcharge de nourriture, cela peut entrainer
I'obstruction des valves en raison de la fuite du bouillon qui se produit par la soupape de
fonctionnement, ce qui pourrait compromettre aussi le fonctionnement de I'autocuiseur.

SOUPAPE DE FONCTIONNEMENT (DECHARGE DE PRESSION) :

* Aprés chaque utiisation, veillez a ce que le régulateur de pression et l'orifice d'évacuation
de la vapeur ne soient pas obstrués. S'ils sont obstrués, nettoyez-les comme suit :

* Retirez le couvercle de votre autocuiseur, enlevez le régulateur de pression et le filtre
métallique et placez le couvercle a la lumiére, afin de vérifier si la goupille d'évacuation de
la vapeur est obstruée. Si ce n'est pas le cas, nettoyez-le a I'aide d'un fil de fer, ainsi que
les trois orifices de la goupille d’évacuation de la vapeur située a l'intérieur du couvercle ;
vérifiez @ nouveau a la lumiére. Lorsque tout est propre, replacez le régulateur de
pression et le filtre métallique.

i N

N

JOINT D'ETANCHEITE (SILICONE) :

* Retirez le joint d'étanchéité (silicone).

* Nettoyez-le a 'eau chaude et avec un détergent neutre.
* Remettez-le dans le couvercle.

« Viérifiez régulierement 'état d'usure du joint
d'étanchéité en silicone et remplacez-le si nécessaire.

* Pour prolonger la durée de vie du joint d'étanchéité, nous vous recommandons de ranger
votre autocuiseur avec le couvercle posé a I'envers sur la cuve de I'autocuiseur.

* Une attention particuliére doit étre accordée a I'étanchéité et aux systémes de sécurité de
votre autocuiseur. Le couvercle doit étre muni de son joint d'étanchéité sur sa circonférence
et correctement inséré sur la cuve.
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SOUPAPES DE SECURITE :

* Veillez toujours a ce qu'il n'y ait pas de résidus | ‘
sur le ressort de la soupape de securité, sur la

face intérieure du couvercle. Vérifiez également

si le mouvement de la soupape de sécurité n'est

pas obstrué en appuyant dessus depuis la face

intérieure du couvercle.

Pour votre propre sécurité, n'utilisez que des piéces et des accessoires
Tramontina.

7. PIECES DETACHEES

N'utilisez que des piéces Tramontina.

Lutilisation de composants non originaux peut compromettre le fonctionnement du produit
et provoquer des accidents. Si un remplacement s'avere nécessaire, contactez I'entreprise
Tramontina la plus proche ou contactez le Centre de dépannage de Tramontina ; les
adresses sont disponibles sur notre site internet (www.tramontina.com.br).

* Joint d'étanchéité interne * Filtre métallique

8. GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

Tramontina offre une garantie d'un an (1) contre les défauts ou vices de fabrication,

dont neuf (9) mois de garantie contractuelle et quatre-vingt-dix (90) jours de garantie
légale, sous réserve que les conditions normales d'utilisation soient respectées et que les
consignes de ce manuel soient observées.

La garantie sera valable sur présentation de la facture et en cas d'utilisation de piéces
d'origine. Si nécessaire, contactez I'entreprise Tramontina la plus proche ou contactez
le Centre de dépannage de Tramontina ; les adresses sont disponibles sur notre site
internet (www.tramontina.com.br).

9. CONSEILS DE SECURITE

1 - ATTENTION : n'ouvrez jamais votre AUTOCUISEUR TRAMONTINA TORINO sans
avoir préalablement libéré toute la pression stockée dans le récipient afin d'éviter
les accidents.
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2 - Lorsque vous ajoutez des aliments et de I'eau, ne dépassez jamais le niveau
maximal indiqué sur la paroi intérieure de I'autocuiseur.

3 - En raison de la condensation de I'exces de vapeur, des gouttelettes d’eau peuvent
apparaitre sur le couvercle et les poignées.
4 - Lorsque I'autocuiseur TORINO commence
a fonctionner, il est normal que de la vapeur
ou des gouttes d'eau s'échappent par la
soupape de fermeture interne du manche
supérieur. Le régulateur de pression se
mettra en route aprés quelques instants.

5 - Ne frappez pas le bord de votre
autocuiseur avec des ustensiles de cuisine, car cela endommagerait Ie revétement céramique
et pourrait compromettre son étanchéité.

6 - L'autocuiseur ne doit jamais étre utilisé sans eau ; cela risquerait d'endommager

le joint en silicone et les soupapes de sécurité pourraient éclater. De plus, une
surchauffe pourrait entrainer la déformation du fond de I'autocuiseur, et altérer son
fonctionnement. Nous vous déconseillons de I'utiliser dans ces conditions.

7 - Lorsque vous retirez I'autocuiseur du feu, ne forcez pas sur le couvercle

pour I'ouvrir. Vérifiez la pression interne en soulevant le régulateur de pression
(décompression) a I'aide d'une fourchette.

8 - Pour le stockage, placez le couvercle a I'envers sur I'autocuiseur. Ne stockez pas
votre autocuiseur avec le couvercle fermé.

9 - Bvitez de trop frotter les poignées de votre autocuiseur afin d'éviter une usure prématurée.
10 - Les manches peuvent se desserrer avec le temps en raison de la dilatation normale
des matériaux. Resserrez-les suffisamment a I'aide d'un tournevis cruciforme, sans forcer.
11 - N'utilisez pas votre autocuiseur
dans le cas ol vous remarquez que I'un
de ses composants est endommagé.

12 - Lorsque le couvercle est en
position d'utilisation, appuyez sur la
géchette située sous le manche de
fagon a ce que la goupille interne de

la soupape du manche s'incline vers le bas en position de repos. Cela permettra au
couvercle de ne pas se verrouiller lors de la fermeture de I'autocuiseur.

13 - Bvitez les accidents en utilisant les piéces originales s'il faut remplacer les
soupapes et autres composants de I'autocuiseur. Le remplacement avec des

pieces non originales ou issues d'autres modeles, outre la perte de la garantie,
compromettra le bon fonctionnement et peut provoquer des accidents.

14 - Il n'est pas recommandé d'utiliser I'autocuiseur sur des brasiers.

10. TEMPS DE CUISSON

Les temps de cuisson suggérés sont indiqués dans le tableau ci-dessous. Les
aliments cuits au-dela du temps requis peuvent perdre leur couleur et leur
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consistance. Le temps de cuisson dépend également de la taille, de la quantité,
de la qualité des aliments et de la source de chaleur utilisée.

Temps de cuisson suggéré par type d'aliments —

TORINO 4,5 LITRES

Remarque : Temps de cuisson a compter de la mise en route du régulateur de
pression ; laissez I'autocuiseur a feu moyen.
Quantités estimées pour I'autocuiseur de 4,5 litres.

Aliment cuisiné

ITET (1) Quantité Temps de cuisson
d’aliment d’eau approximatif
(minutes)
25/30
25/30

Eteignez la plaque
deés que le régulateur
de pression se met a

chauffer. Patientez

15 minutes.

10/15

10/15

20/25

20/25

5/10

coupés au

10/15

20/25

20/25

20/25

15/20
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11. PROBLEMES

PROBLEMES CAUSES PROBABLES SOLUTIONS POSSIBLES

Le couvercle n'est pas
correctement fermé

Le joint d'étanchéité est
endommagé (déchirure,
durcissement, etc.)

Obstruction de la
goupille du régulateur de
pression.

L'autocuiseur ne contient
pas suffisamment de
liquide.

Le desserrement des
manches est causé par
la dilatation thermique

différenciée des
composants du systéme
de fixation.
Vérifiez le joint
d'étanchéité de la
goupille de la soupape
de verrouillage.

Les fleches de fermeture
du couvercle et de
I'autocuiseur ne sont pas
alignées.




TORINO |

PROBLEMES PROBABLE CAUSES POSSIBLE SOLUTIONS

Impossible de fermer
I'autocuiseur.

Déclencheur enclenché

Placez-le en position de départ
conformément aux « Conseils de
sécurité » (point 9).

Couvercle ou autocuiseur
est déformé.

N'utilisez pas le produit dans ces
conditions.

Fuite au niveau de la
goupille centrale du
régulateur de pression.

Rondelle d'aluminium
usée ou desserrée.

Retournez le produit au service
apres-vente.

Limite eau + nourriture
dépassée.

Vérifiez le tableau des suggestions / ne
dépassez pas la limite maximale indiquée
a l'intérieur de I'autocuiseur.

Note : Si, méme en suivant les directives ci-dessus, le probléme n'est pas résolu, votre
autocuiseur doit étre renvoyé pour une assistance technique ou entrez en contact avec le

S.A.V Tramontina.

12. RESPONSABILITE ENVIRONNEMENTALE

EChaque produit Tramontina

que vous possédez est
le résultat d'un travail
minutieux, visant a
transformer I'ensemble
de notre processus de
fabrication en action

contribuant a la construction

d’'un monde meilleur.

Pour en savoir plus, consultez sustainability.

tramontina.com.br

EMBALLAGE

trans

mawontien FOI
maQ

Les matériaux de cet emballage sont recyclables. Avant de le jeter, séparez le plastique, le
papier, le carton et les autres matériaux qui composent cet emballage, puis jetez-les, de
preférence dans les poubelles appropriées.

PRODUIT

Ce produit est fabriqué avec des matériaux recyclables qui peuvent étre réutilisés. Le
produit ne doit donc pas étre jeté avec les déchets ménagers normaux.

Suivez les consignes locales de recyclage pour jeter correctement les produits et les
emballages, sans nuire a 'environnement.
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TRAMONTINA

Brasil/Brazil
Belém: Fone: (91) 4009.7700
Belo Horizonte: Fone: (31) 3223.4026
Curitiba: Fone: (41) 2111.9110
Goiania: Fone: (62) 3272.2100
Porto Alegre: Fone: (51) 2101.5000
Recife: Fone: (81) 3128.5500
Rio de Janeiro: Fone: (21) 2224.5004
Salvador: Fone: (71) 3215.8266
Séo Paulo: Fone: (11) 4197.1266

Exterior / Other countries
Africa | Phone: 27 (11) 300 9500
Australia | Phone: 61 2 9674 1799
Chile | Phone: 56 (2) 267 6 5000
Colombia | Phone: 57 (1) 623 4500
Ecuador | Phone: 593 (4) 454 1794
Germany | Phone: 49 (221) 778 9991-0

Latvia | Phone: 371 6730 4958
Mexico | Phone: 52 (55) 5950 0470

Peru | Phone: 51 (1) 421 2135
Singapore | Phone: 65 6635 6264
UK | Phone: 44 (0) 20 3176 4558

United Arab Emirates | Phone: 971 (4) 450 4301
USA | Phone: 1 (281) 340 8400

&

+55 [11] 4861.3981
atendimento@
tramontina.com

244063

JTRAMONTINA

TRAMONTINA.COM.BR G
n JTRAMONTINA @TRAMONTINAOFICIAL



