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Atencao:

Antes de usar sua Panela de Pressdo Vancouver, Vancouver Spotou
Vancouver Effect Tramontina, leia atentamente as instrugdes.

A panela esta cer ada em conformidade com as portarias
N2398/2012 e 419/2012 do INMETRO.

2,314, 5 6 7
1
8

1 Algadebaquelite Corpo: Aluminio com

antitérmico. revestimento externo e interno
5 Sistema de seguranca de antiaderente Starflon.

lateral. 5 Valvula de trabalho (alivio de
3 Valvula de Seguranca. pressgo).

PR SRR g Vélvulainternade

fechamento.

Tampa de aluminio . .
P 7 Cabo superior de baquelite

antitérmico.

g Caboinferior de baquelite
antitérmico.
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1.Itens que fazem parte deste produto

Corpo da panela.
Tampa da panela.

Valvula de trabalho
(alivio da pressé@o).

Anel de vedacdo.
Manual de instrugdes.

0 0 00

2. Primeiro Uso ou Precaucoes Iniciais:

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

» Leia todas as instrugdes cuidadosamente antes
de usar a panela, especialmente “Informacgdes
bdsicas” (pdg. 4).

« Retire cuidadosamente os adesivos do corpo e da
tampa e lave o produto antes de usar.

« Verifique se o produto estd limpo.
« Aplique uma fina camada de 6leo comestivel no
anel de vedacao e nabordado corpodapanela.lsso

facilitara aaberturae ofechamentodatampa(figs. 1
e 2).Esse procedimento pode ser repetidoacadauso.

Sua PANELA DE PRESSAO VANCOUVER,

VANCOUVER SPOT ou VANCOUVER EFFECT 1
TRAMONTINA nio pode ir 3 maquina de lavar Jﬁ
lougas. LAVA-LOUGA
Fogdes indicados:

GAs ELETRICO  VITROCERAMICO

(resisténcia elétrica)
wgaEmETe

Panela com revestimento interno e ok ok
externo de antiaderente Starflon Max: STARFLON'
Os utensilios com antiaderente Starflon Max MAX

terdo maior durabilidade se as instrugdes abaixo XAl
forem seguidas:

A
5
PLasTING
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« Posicione os cabos dos utensilios voltados ao centro do fogao.
« Em fogbes com grade, centralize a peca e alinhe os cabos com a grade.

« Utensilios quentes devem estar fora do alcance das criangas, e se
necessario, utilize protegdo para as maos.

« Este produto ndo pode sofrer modificagoes.
Antes e durante o uso:
« Lave com esponja macia, sab3o neutro ou detergente liquido.

« Depois de secar, unte a area interna com 6leo ou gordura e leve ao fogo
por um ou dois minutos. Deixe esfriar e lave novamente.

« Seu utensilio Starflon esta pronto para uso com ou sem gordura, sempre
em fogo baixo ou médio (hunca superior a 260°C).

« Para mexer os alimentos use somente utensilios de silicone, nylon ou
madeira.

« Com o uso, os cabos e alga podem afrouxar devido a dilatagdo normal
dos materiais. Reaperte apenas o suficiente, sem forgar.

Limpeza:
« Evite aimersdo do utensilio quente em agua fria.
+ Nunca utilize produtos abrasivos nalavagem.

- Se deixar queimar alimentos, umedeca a area e reserve até que possa
remover os residuos grudados com esponja e sabao.

» Para descarte dos produtos e embalagens siga as orientagdes de
reciclagem vigentes.

3. Informacgobes Basicas

Quando utilizar a panela de pressao, algumas precaugdes basicas de se-
guranga deverao ser seguidas. O uso incorreto pode causar acidentes!

Portanto, leia e observe todas as instrugées:

« Esteja sempre atento para o fechamento correto da sua panela de
pressao antes de usa-la, sobrepondo os cabos da tampa e do corpo da
panela. O fechamento inadequado podera resultar em acidente com
queimaduras graves.

« Nao toque nas superficies quentes. Utilize os cabos e alca de baquelite
antitérmico e, se necessario, use prote¢ao para as maos.

« Esta panela ndo deve ser manuseada por criangas e pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas.

- Pessoas com falta de experiéncia e conhecimento que tenham recebido
instrugdes referentes a utilizagdo do produto ou estejam sob a supervisao
de uma pessoaresponsavel pela sua seguranga podem manusear o produto.
» Nao utilize a panela de pressdo em nenhum tipo de forno e micro-ondas.
* Muito cuidado quando manusear a panela de pressao contendo liquidos
quentes.



TRAMONTINA

« Nunca utilize a panela de pressao para outros usos sendo o destinado.
« Nunca utilize recipientes dentro da panela de pressao.

- Esta panelatrabalhasob pressdo de 80 kPa, seu uso imprdéprio pode oca-
sionar acidentes. Portanto, feche a panela corretamente ao utiliza-la. Veja
orientagdes em “Como usar a Panela de Pressdo com seguranga” (pdg. 9).

« Nunca utilize sua panela de pressao sem liquidos.

« A panela de pressdo Tramontina é absolutamen-
te segura, desde que sejam seguidas as orienta-
¢Oes deste manual.

« O volume de dgua mais alimento ndo deve ultra-
passar o nivel maximo indicado no interior da pa-
nela (figura 3).

» Quando sdo processados alimentos que se expandem durante o
cozimento, como o 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 presséo com seguranga” ( pdg. 9).

- Determinados alimentos ndo devem ser cozidos em panela de pressao,
tais como: molho de mag3, frutas, cevadinha, mingau de aveia, cereais di-
Versos ou massas, pois podem fazer espuma ou estalar, podendo obstruir
aliberagao da pressao (saida de vapor).

- Sempre verifique as condiges da Valvula de Trabalho (alivio de pressdo)
antes do uso para assegurar que ndo esteja obstruida e garanta um bom
funcionamento (pdg. 9).

» Sempre que remover o Anel de Silicone e as Valvulas de Trabalho e de
Seguranga, tenha cuidado para que os mesmos sejam montados em suas
posigdes corretas.

« Se houver dificuldades para abrir a tampa, isso indica que ainda ha pres-
sdo interna na panela. Nesse caso, ndo force os cabos e alga. Mantenha
a Valvula de Trabalho na posi¢do correta, conforme indicado na pag. 9 -
Vilvula de Trabalho (alivio de pressdo) e derrame dgua 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 pressao,
repita o procedimento até que ndo tenha mais nenhuma saida de vapor.
Veja como proceder em “Como usar a panela de pressdo com seguranca”
(pdg. 9).

» Nunca use a panela de pressao para frituras.

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

« Sua panela abrira facilmente quando a pressao interna estiver reduzida.
Jamais force a abertura.

» Com o uso continuado, a variacdo de temperatura podera afrouxar os
parafusos da alga e dos cabos. Reaperte-os com chave tipo fenda cruzada.
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4. Cuidados

» Ndo coloque em aquecimento a panela de pressdo vazia efou sem
liquidos, nem permita que toda a 4gua evapore durante o cozimento.

+ Observe a panelaregularmente enquanto estiver em uso.

» Tenha extremo cuidado quando manusear a panela, especialmente
quando estiver com pressao.

+ Apos atingir a pressdo interna, reduza a intensidade da fonte de calor.
« Apds o cozimento, retirar o alimento do interior da panela e higieniza-
la. Ndo recomendamos o armazenamento de alimentos dentro da
panela.

» Observe sempre as condi¢des de uso das diversas pegas da sua
panela de pressdo. Em caso de reposi¢ao, contate uma
assisténciatécnica autorizada Tramontina em um dos enderecos que

constam no site (onde.tramontina.com.br) ouentre em contatocom
aCentral 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 no cabo. Ajuste a tampa
no corpo, e gire-a no sentido horario até que os cabos estejam totalmente
sobrepostos, indicando que a panela esta fechada (figs. 4 a 6).

« Caso a tampa ndo esteja completamente fechada, a Valvula Interna
de fechamento ndo sera acionada, fazendo com que a panela ndo atinja
pressao. Portanto, certifique-se de que a tampa esteja adequadamente
fechada.

« Caso o cabo da tampa ultrapasse em alguns milimetros o cabo do corpo,
no sentido horario, 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 segure-a pela alca e
pelos cabos (fig. 7).
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» Quando usar fogdes a gas, a panela devera estar bem centralizada
sobre o queimador para que a chama ndo atinja a parede lateral e os
cabos e a alga. No caso de uso em fogdes elétricos e vitroceramicos
(resisténcia elétrica), certifique-se de que a panela esteja centralizada
na regido de aquecimento para que ocorra transferéncia e distribuicdo
de calor uniforme. Lembre-se sempre de que a fonte de calor (chama/
regido de aguecimento) ndo deve ser maior do que o fundo da panela.

ERRADO

O 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 gas.

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 verificar se o vapor interno foi completamente eliminado.

2. Resfriamento rdpido: mantenha a valvula de trabalho na posigdo
e derrame agua fria sobre a tampa. Isso reduzira a pressao interna da
panela. Levante a valvula de trabalho, com o auxilio de um garfo, para
verificar se a pressao interna foi completamente eliminada.

« A valvula de trabalho nunca deve ser retirada enquanto a panela estiver
aquecida. Apds o resfriamento é possivel retirar a valvula com seguranca.

« Abra a panela somente apds estar seguro de que ndo ha mais
pressao interna. Para abri-la, gire a tampa no sen-
tido anti-horario até que a seta da tampa esteja
alinhada com a seta do cabo (fig.8).

« Ao girar a tampa, ndo empurre o cabo para cima.
Apenas gire com cuidado até que as setas este-
jam alinhadas, entdo, levante e remova a tampa.
Isso garantirda que os componentes nao sejam
danificados.

« Se na tentativa de abrir a panela os cabos
apresentarem resisténcia, isso significa que ainda
existe pressdo interna na panela. Nesse caso, ndo
force os cabos e alga.
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5.Vilvulas e Sistemas de Seguranca

Para sua maior protegao, a Panela de Pressdo Tramontina esta equipada
com as seguintes valvulas e sistemas de seguranga:

1. Vélvula de Trabalho (alivio de pressdo): entrara em ope-
ragao quando a panela atingir a pressao de trabalho (80
kPa - Kilo Pascal). Esta vélvula deve ser rosqueada até o
final daroscaedescer paraa posi¢do corretade trabalho.

OBS.: 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 pressdo da panela de maneira uniforme.

PARA COLOCARA VALVULA DE TRABALHO.  PARARETIRAR A VALVULA DE TRABALHO.

2. Vdlvula de Seguranca: entrara em operagao aliviando a pressao
quando a Valvula de Trabalho estiver bloqueada. Neste caso, o pino da
Valvula desloca-se para cima, diminuindo a pressao interna, figura A. Caso
isso ocorra, desligue o fogo, esfrie e antes de abrir a panela, certifique-se
de que ndo ha pressdo interna. Retire a Valvula de Trabalho, desobstrua
todos os orificios do Pino de Saida de Vapor e recoloque-o novamente.
Retorne o Pino da Valvula de Seguranga na posicao correta (posicao ori-
ginal), figura B, pressionando-o para baixo. Somente reinicie o processo
quando o pino estiver na posi¢do original. Repetindo-se frequentemente
a saida de vapor pela Valvula de Seguranga, sem que haja obstrucdo na
Valvula de Trabalho, troque-a por outra nova e original.

(" 2\ 2\

ERRADO CERTO

3. Sistema de Seguranca lateral: serd ativado quando ocorrer obstrugao si-
multanea da Valvula de Trabalho e da Valvula de Seguranca, gerando excesso
de pressdo interna. Caso isso ocorra, a pressao sera liberada pela janela late-
ral da tampa, que terd o Anel de Vedagao parcialmente deslocado. Desligue o
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fogo e, apds a pressdo estar totalmente liberada, abra
a tampa e limpe as valvulas de Trabalho e de Segu- \\
ranga. Em decorréncia do acionamento do sistema de x\
seguranga lateral, indica-se a substituicdo do anel de

vedacdo. Para substituicdo, consulte uma assisténcia
técnica através do site global.tramontina.com

* Caso a Vdlvula de Seguranga ou o Sistema de Se-
guranga lateral entre em funcionamento, ocorrerd
a saida de liquido e alimento do interior da panela.

4. Vdlvula 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 evi-
tara a abertura da tampa com pressao interna. Abra
a panela somente apods estar seguro de que ndo ha
mais pressao interna. Para abri-la, gire a tampa no
sentido anti-horario até que a seta da tampa esteja
alinhada com a seta do cabo.

OBS: Nunca force a abertura da sua panelda, a mesma
deve ser aberta com o minimo de esforgo. O contrdrio
indica que ainda pode haver presséio interna.

6. Como usar a Panela de Pressio com
seguranca

+ Antes de fechar a panela, assegure-se de que
ha liquido suficiente para produzir vapor durante o
aquecimento (ver tabela de referéncia de quantidades
de alimentos e liquidos). Porém nunca ultrapasse o

ealimento. (fig. 9)

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

Vélvula de Trabalho (Alivio de presséio)
« Ap6s cada uso, verifique se a valvula de trabalho e o pino de saida de vapor
estdo desobstruidos. No estando, faga a limpeza conforme tdpico abaixo:

« Pegue atampa da sua panela de pressao, retire a Valvula de Trabalho e posicio-
ne atampa contra a luz, para verificar se o Pino de Saida de Vapor esta desobs-
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truido. Caso ndo esteja, limpe-o com um arame, como também os quatro furos
do Pino de Saida de Vapor no lado interno da tampa; certifique-se, olhando
novamente contra a luz. Estando todos limpos, monte a Valvula de Trabalho.

Anel de vedacgdo (silicone):

« Remova o anel de vedacao (silicone).

« Lave-o com dgua quente e detergente neutro.

« Recoloque-o natampa.

« Verifique regularmente as condi¢des do anel de vedacdo de silicone
quanto ao desgaste e substitua-o quando necessario.

« Para maior durabilidade do Anel de Vedagao, recomendamos guardar
asua panela de pressdo com a tampa invertida sobre o corpo da panela.

- Atencdo especial deve ser dada a vedagdo e aos sistemas de seguranca
dasuapanelade pressdo. Atampa deve estar com o anel de vedagao junto
da circunferéncia e corretamente encaixada a panela.

Em beneficio de sua seguranc¢a somente utilize pegas e acessorios
originais Tramontina.

7.Pecas de reposicao

Sempre utilize pegas originais Tramontina. Autilizagdo 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
enderecos que constan no site (global.tramontina.com) ou entre
em contato com a Central de Atendimento da Tramontina.

Anel de vedacao (silicone) 20 ou 24cm. ©

8. Garantia e Assisténcia Técnica

A Tramontina oferece garantia de 1 ano contra vicios ou defeitos
de fabricacdo, sendo 9 (nove) meses de garantia contratual e 90
(noventa) dias de garantia legal, desde que mantidas as condi¢des
normais de uso e observadas as orientagbes deste manual. A
garantia sera valida mediante a apresentagdo da nota fiscal e uso de
pegas originais.

Se necessario, contate uma assisténcia técnica autorizada
Tramontina em um dos enderecos que constam no site
global.tramontina.com ou entre em contato com a Central de
Atendimento Tramontina.
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9.Dicas de seguranca

1. Atencdo: Nunca abra a sua PANELA DE PRESSAO
TRAMONTINA sem antes liberar toda a pressao armazenada na
panela a fim de evitar acidentes.

2. Ao colocar alimentos e agua, nunca ultrapasse o nivel maximo
indicado na parede interna da panela.

3. Devido a condensacao do excesso de vapor, poderdo aparecer
gotas de agua sobre a tampa e o cabo.

4. No inicio do funcionamento da
PANELA DE PRESSAO VANCOUVER,
VANCOUVER SPOT e VANCOUVER EFFECT é
normal a saida de vapor ou goticulas de
agua pela Valvula interna de fechamento
do cabo superior. Apés alguns instantes
a valvula detrabalhoentrardem
operagao.

5. Ndo bata com utensilios de cozinha na borda da sua panela de
pressao, pois isto danificard o revestimento antiaderente e
podera prejudicar a perfeita vedagao.

6. A panela nunca deve ser utilizada sem agua, pois podera danificar
o anel de silicone e as valvulas de seguranca poderdo romper. Além
disso, o superaquecimento pode causar deformagdes no fundo da
panela, alterando o seu funcionamento. Nao indicamos o uso nestas
condicdes.

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

8. Ao guarda-la, coloque a tampa invertida sobre a panela de pressao, 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 o uso, os cabos e a alca podem afrouxar devido a dilatagdo
normal dos materiais. Reaperte-os o suficiente com uma chave tipo
fenda cruzada, sem forgar.

11. N&o utilize a panela caso verifique que
esteja danificado.

12. Com a tampa na posi¢do de uso,
pressionar o gatilho do cabo (parte
inferior) para tras, fazendo com que o
pino da valvula interna do cabo esteja
para baixo na posicdo de repouso. Isso
garantird que a tampa ndo tranque no
fechamento da panela.

13. Evite acidentes utilizando pecas originais quando necessitar
repor valvulas e demais componentes de sua panela. A reposi¢cdo com
pegas de outro modelo ou ndo originais, além de perda da garantia,
comprometera o funcionamento e podera resultar em acidentes.

14.Nao é recomendado o uso em fogareiros.

11
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10. Tempos de cozimento

Os tempos de cozimento sugeridos estdo na tabela abaixo. Alimentos
cozidos acima do tempo necessario podem perder a coloragdo e
consisténcia. O tempo de 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 - Vancouver 3,0 litros:

Observagao: Tempo de cozimento a partir do momento em que a valvula de
trabalho entrar em funcionamento, mantendo a panela em fogo ou poténcia
média. Quantidades estimadas para a panela de pressao de 3litros.

Alimento a
ser cozido

Feijdo preto
Feijdo branco

Arroz branco

Lentilha

Batata sem casca
cortada

Aipim

Beterraba (média)
cortada

Milho verde
Costela de porco
Carne de porco
Carne de gado

Carne de frango
Carne de carneiro

12

Quantidade de
alimento
(Kg)

0,3
0,3

0,25

0,2

0,6

0,6

0,6
2 espigas que-
bradas ao meio

0,6

0,6

0,6

0,6

0,6

Quantidade
de dgua
(litro)
1,8
1,8

0,4

1,2
1,0
0,6
0,6

0,5
0,6
0,6
0,6
0,6
0,6

Tempo de cozimento
aposinicioda
liberagdo do vapor
25 min.

25 min.

Assim que a valvula
entrar em operagao,
desligue o fogao.
Aguardar por 15
minutos.

15 min.
15 min.
16/19 min.

16/19 min.

6/9 min.

7/11 min.
16/20 min.
14/19 min.
14/18 min.
11/14 min.
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Sugestdes de tempos de cozimento para diferentes
tipos de alimentos - Vancouver 4,5 litros:

Observagdo: Tempo de cozimento a partir do momento em que a
valvula de trabalho entrar em funcionamento, mantendo a panela em
fogo ou poténcia média.
Quantidades estimadas para a panela de pressao de 4,5 litros.

Alimentoa
ser cozido

Feijdo preto
Feijdo branco

Arroz branco

Lentilha
Batata sem casca
cortada

Aipim
Beterraba (média)
cortada

Milho verde

Costela de porco
Carne de porco
Carne de gado
Carne de frango
Carne de carneiro

Quantidade de
alimento
(Kg)

0,5
0,5

0,4

0,5

1,0

1,0

1,0
4 espigas que-
bradas ao meio

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

Quantidade
de agua
(litro)
2,0
2,0

07

2,5
1,0
1,0

1,0

0,8
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0

Tempo de cozimento
aposinicioda
liberagdo do vapor
24/28 min.
24/28 min.

Assim que a vélvula
entrar em operagao,
desligue o fogao.
Aguardar por 15
minutos.

18/22 min.
13/17 min.
21/25 min.

21/25 min.

6/10 min.

10/15 min.
22/27 min.
20/25 min.
20/26 min.
17/20 min.

13
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Sugestdes de tempos de cozimento para diferentes
tipos de alimentos - Vancouver 6,0 litros:

Observagdo: Tempo de cozimento a partir do momento em que a
valvula de trabalho entrar em funcionamento, mantendo a panela em
fogo ou poténcia média.
Quantidades estimadas para a panela de pressdo de 6 litros.

Alimento a
ser cozido

Feijao preto
Feijdo branco

Arroz branco

Lentilha

Batata sem casca
cortada

Aipim

Beterraba (média)
cortada

Milho verde

Costela de porco
Carne de porco
Carne de gado
Carne de frango
Carne de carneiro
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Quantidade de
alimento
(Kg)

0,8
0,8

0,6

0,8

1,5

1,5

1,5
6 espigas que-
bradas ao meio

1,3

1,3

1,3

1,3

1,3

Quantidade
de agua
(litro)
3,0
3,0

0,8

3,0
2,0
2,0
2,0

2,0

1,3
1,3
1,3
1,3
1,3

Tempo de cozimento
apos inicio da
liberagdo do vapor
25 min.

25 min.

Assim que a valvula
entrar em operagao,
desligue o fogdo.
Aguardar por 15
minutos.

25 min.
15 min.
22 min.

20 min.

15 min.

15/20 min.
27/30 min.
25/30 min.
25/30 min.
20/25 min.
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11. Ocorréncias
Ocorréncia| Provaveis causas Possiveis solu¢des
Despressurizar totalmente a panela e abrir a
Fechamentolinadequadoda tgmpa. Ao fechar novamente, verificar o posi-
ia— cionamentoadequado datampa conforme des-
Saidade P critono manual deinstrugdes.Verificar também
va:)or o posicionamento do anel de vedaggo.
R EETE Anelde vedagdo danificado por | Substituir o anel de vedagdo por outro anel de
estarrasgado, endurecido, etc. | vedagdo original Tramontina.
Cabos efou al¢as frouxas Realizar o reaperto dos cabos e/ou alca.
Despressurizar totalmente apanelae abriratam-
Entupimentodo pinodavalvula | pa. Ocorrendo o blogueio, remover o residuo com
Vilvulade de trabalho. 4gua quente e verificar se o orificio do pino esta
trabalho desobstruido (pag. 9item 6 Valvula de Trabalho).
néo funciona. - L Despressurizar totalmente a panela e abrir a
Falta de liquido no interior da oo N
tampa. Repor o liquido no interior da panela e
panela.
fechar novamente.
0 afrouxamento dos cabos e/
oualgas é ocasionado devido a | Deve ser realizado o reaperto dos cabos e/ou
Cabos efou PN N - N
dilatagdo térmicadiferenciada | algas para ndo comprometer o funcionamento
alca frouxas X ~
dos componentes do sistema | da panela de pressao.
de fixagdo.
Verificar o anel de vedagdo no
pino de travamento da vélvula | Encaminhar a uma assisténcia técnica.
_ de fechamento.
Naopfga Valvula de seguranga dani- . o
pressao ! Encaminhar a uma assisténcia técnica.
ficada.
Anel de vedacio danificado. SubStI:EUII’ 0 a.nel de vedagao por outro anel de
vedacao original Tramontina.
A fech: . T
s setas para fed arpento Eja Alinhar as setas indicativas da tampa com a
_ tampa e panelas ndo estdo anela
Nao alinhadas. panela.
CTEr Colocar na posigao inicial, conforme “Dicas de
fechara Gatilho acionado e !
Seguranga” (item9).
panela. Def .
m na tam - -
eformacdo na tampa ou Nao utilizar o produto nestas condigdes.
panela.
Valvulade . Nao é necessario que o peso da valvula de tra-
.. | Funcionamento normal (com o o
trabalho ndo B balho esteja em movimento, mas deve haver o
. saida de vapor) " ~ "
gira alivio de pressao da panela de forma uniforme.
Vazamento | Aarrueladealuminiodesgastou | Encaminhar a uma assisténcia técnica.
no pino
central da Limite de 4gua mais alimento | Verificar tabelade sugestdes/ndo exceder olimite
vélvulade | excedido. maximo indicado na panela de pressao.
trabalho.

Obs.: Se, mesmo seguindo as orientagdes acima descritas, o problema néo for solucionado, a

panela de pressdo deve ser encaminhada para uma assisténcia técnica.

15
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12.Responsabilidade Ambiental

Cada produto
Tramontina que
vocé temem

casa é frutode 1- Y

um cuidadoso .fQ ns
trabalho, X i
pensado para TRAMONTINA "'Qr
transformar todo m

NOSSO processo .Q

produtivo emuma

acao parafazer o

mundo melhor.

Saiba mais em:
www.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 legislacdo local para fazer o descarte do seu produto de
forma correta, sem prejudicar o meio ambiente.

13.Linhas Vancouver,Vancouver Spot
Vancouver Effect - conheca também

Revestimentointerno e externoantiaderente

Vancouver
20586/620 Grafite 3litros 20586/720 Vermelho 3litros
20582/120  Aul 45litros  20582/420 Preto 4,5litros
20582/620 Grafite 4,5litros 20582/720 Vermelho 4,5litros
20589/624  Grafite 6 litros 20589/724 Vermelho 6litros
Vancouver Spot
20590/120 Azulmarinho 4,5 litros 20590/620 Chumbo 4,5litros
Vancouver Effect
20591/420  Preto 6litros 20592/424 Preto 6litros



Summary

1 -Listofitemsincluded 18
2 -First time use and initial precautions 18
3 -Basicinformation 19
4 -Precautions 21
5 -Safety valves and systems 23
6 -How to safely use your pressure cooker 24
7 -Replacement parts 25
8 -Warranty and technical support 25
9 -Safety tips 26
10 - Cooking times 27
11 - Troubleshooting 30
12 - Environmental responsibility. 31
13 - Vancouver,Vancouver Spot, Vancouver Effect Lines - Learn more: 31
WARNING:

Read the instructions carefully before using your TRAMONTINA VANCOUVER,
VANCOUVER SPOT or VANCOUVER EFFECT PRESSURECOOKER.

This pressure cooker is certified in accordance with NBR
398/2012 and 419/2012 of INMETRO, which regulates these
products.

Heat-resistant Body: Aluminum with exterior and
Bakelite handle. interior Starflon nonstick coating.

Lateral safety system. Working valve (pressure release).
Safety valve. Internal closing valve.

Finish: Upper handle in heat-resistant
Bakelite.

Lower handle in heat-resistant
Bakelite.

Aluminum lid
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1.List ofitemsincluded

Pressure cooker body.
Cooker lid.

Working valve
(pressure release).

Sealing ring.
Instruction manual.

0 0 00

2. First time use and initial precautions

» Remove everything frominside 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 sectionon “basic information”
(pdg. 19).

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

* Check whether the product is clean.
« Applyalittle cooking oil to the sealing ring and along

therim of the cooker. This willmakeit easier toopen
and close thelid (figures 1 and 2). This procedure may

be repeated with each use.
Your TRAMONTINA VANCOUVER, VANCOUVER SPOT ,1
or VANCOUVER EFFECT PRESSURE COOKER is NOT %S

dishwasher-safe.

DISHWASHER

RECOMMENDED STOVETOPS:
GAS ELETRIC CERAMIC GLASS
(electric heating element) ANTIADERENTE

NONSTICK

* Kk k
Pressure Cooker with interior and ex- STARFLON'
terior Starflon Max nonstick coating: MAX
Products with Starflon Max nonstick coating 3xmais |
with last longer if the instructions bellow are DURAVEL
followed: S

18
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« Position the item'’s handles inward toward the center of the stove.

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

« Keep hot cookware and utensils out of the reach of children, and if
necessary, use a potholder or other item to protect your hands.

« This product may not be modified.
Before and during use:
» Wash the item with a soft sponge and mild soap or liquid detergent.

« Alter drying, grease the inside surface with cooking oil or butter, and
heat for one or two minutes. Allow to cool and then wash again.

« Your pressure cooker is now ready for use, with or without oil, and
always on low or medium heat (never over 500°F).

« 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.

Cleaning:
« Avoid soaking the cooker in cold water wheniit is hot.
« Never use abrasive products to wash your cooker.

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

« Todiscard products and packaging, follow existing recycling guidelines.

3.Basicinformation

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 aligning the handle on the lid with the handle 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.

« 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.

19
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» 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” (pag. 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” ( pag. 24).

» Certainfood 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 (pag. 24).

« Whenever removing the silicone ring and safety and working valves,
be sure to put them back carefully in the correct place.

- 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” (pag. 24).

« Never use the pressure cooker for fried food.

» Tokeep food warmin 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.

« During use, screws may become loose due to the change in
temperature. If this occurs, tighten the screws with a Phillips
screwdriver.
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4. Precautions

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

« Check onthe cooker regularly whilein use.

« Useextreme caution when handling the cooker, especially whenthereis
pressureinside.

- 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
(global.tramontina.com) 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 4to 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
thelid is properly closed.

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

IMPORTANT: Always hold the cooker by both
handles, whether the cooker is hot or cold, to
avoid accidents when handling (figure 7).
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* 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
heating element), make sure the pot is centered over the heating
area so that there is uniform heat transfer and distribution. Always
remember that the heat source (flame/heating region) should not be
larger than the bottom of the pressure cooker.

WRONG

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 thereis still some pressureinside the cooker.
If this happens, do not force the handles open.
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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.

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.

TOSET THE SAFETY VALVE IN PLACE. TORAISE THE SAFETY VALVE.

2. SAFETY VALVE: will come into operation relieving pressure when the
Pressure Regulator is blocked. In this case, the Valve pin moves upward,
decreasing internal pressure, figure A. When this occurs, turn off the
heat, cool it down, and make sure that there is no internal pressure before
opening the pot. Remove the Pressure Regulator, unclog the orifices of
the Steam Vent Pin and put it in place again. Return the Safety Valve Pin
to the right position (original position), figure B, by pressing it downward.
Only restart the process when the pin is in the original position. If there is
frequent steam vent through the Safety Valve, and the Pressure Regulator
is not blocked, replace it with a new, original one.

(" 2\ 2\

WRONG RIGHT
3. 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
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through the side vent on the lid, which will have a
partially displaced Seal Ring. Turn off the heat and after \\
the pressure s fully released, open the lid and clean the x\
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 addresset
found on the website (global.tramontina.com).

* If the Safety Valve or the Lateral Safety System <
starts operating, liquid and food will escape from
inside the cooker.

4. 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.

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. 9)

» 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 of f your pressure cooker, remove the Pressure Regulator and place
the lid against the light to check whether the Steam Outlet Pin is unclogged. If
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itis not, clean it with a wire, as well as the four holes of the Steam Outlet Pin on
the inside of the lid; look at it again against the light to make sure. When they
areall clean, assemble the Pressure Regulator.

SEALING RING (SILICONE):

» Remove the sealing ring (silicone).

«  Wash with warm water and mild soap.

+ Placeringinthelid.

« Check the condition of the silicone sealing ring regularly 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.

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
(global. tramontina.com) or contact the Tramontina Help Desk.

20 cmor 24 cm sealing ring (silicone). ©

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
(global.tramontina. com) or contact the Tramontina Help Desk.
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9. Safety tips

1. WARNING: To avoid accidents, never open your
TRAMONTINA PRESSURE COOKER without first releasing all the
pressure inside.

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
formon the lid and the handle.

4. When  the  VANCOUVER,
VANCOUVER ~ SPOT  or  VANCOUVER |
EFFECT PRESSURE COOKER starts working,
it is normal for steam or water
droplets to escape through the internalig}
closing Valve of the upper handle. After

a few moments, the pressureregulator will start working.

5. Do not bang the edge of your pressure cooker with kitchen
utensils, because this will damage the ceramic coating and may
compromise its perfect seal.

6. The cooker 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
expansionof materials. Retighten them sufficiently with a
cross-head screwdriver, without force.

11. Do not use the cooker if any parts -‘

12, With thelidin position for use, pre
the handle trigger (bottom) back so that o
the handle’s internal valve pin is turned
down in rest position. This will ensure
that the lid does not lock when closing
the cooker.

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
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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 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
Vancouver 3 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 3-liter pressure cooker.

Type of Food Amount Amount Approximate
of food of water Cooking Time
(Kg) (L) (in minutes)
Black beans 0.3 1.8 25
White beans 0.3 1.8 25

As soon as the pres-
sure regulator starts

White rice 0.25 0.4 working, turn off the
heat. Wait for 15

minutes.

Lentils 0.2 1.2 15

Skinless potatoes

(cutin hat) 06 10 15

Cassava 0.6 0.6 16/19

Beets (medium) 0.6 0.6 16/19

Sweet corn iznetahres 2:.3';72 0.5 6/9

Pork ribs 0.6 0.6 7/11

Pork 0.6 0.6 16/20

Beef 0.6 0.6 14/19

Chicken 0.6 0.6 14/18

Lamb 0.6 0.6 11/14
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Cooking time suggestions for differentkinds of foods
Vancouver 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.

Type of Food Amountof | Amount of Approximate
food water Cooking Time
(Kg) (L) (in minutes)
Black beans 0.5 2.0 24/28
White beans 0.5 2.0 24/28

As soon as the pres-
sure regulator starts

White rice 0.4 0.7 working, turn off the
heat. Wait for 15

minutes.

Lentils 0.5 25 18/22

Skinless potatoes

. ha‘;ﬂ 1.0 1.0 13/17

Cassava 1.0 1.0 21/25

Beets (medium) 1.0 1.0 21/25

Sweet corn ?netires ;rizzel: 0.8 6/10

Pork ribs 1.0 1.0 10/15

Pork 1.0 1.0 22/27

Beef 1.0 1.0 20/25

Chicken 1.0 1.0 20/26

Lamb 1.0 1.0 17/20
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Cooking time suggestions for different kinds of foods
Vancouver 6 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 6-liter pressure cooker.

Type of Food Amountof | Amount of Approximate
food water Cooking Time
(Kg) (L) (in minutes)
Black beans 0.8 3.0 25
White beans 0.8 3.0 25
As soon as the pres-
sure regulator starts
White rice 0.6 0.8 working, turn off the
heat. Wait for 15
minutes.
Lentils 0.8 3.0 25
Skinless potatoes
(cutin haih) 15 20 15
Cassava 1.5 2.0 22
Beets (medium) 1.5 2.0 20
Sweet corn O ears broken 2.0 15
Pork ribs 1.3 1.3 15/20
Pork 1.3 1.3 27/30
Beef 1.3 1.3 25/30
Chicken 1.3 1.3 25/30
Lamb 1.3 1.3 20/25
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11. Troubleshooting

Troubleshooting|

Steam outlet
through the lid

Pressure regulator
doesn't work

Loose handles

Doesn'treach
pressure

Unable to close
the cooker.

Pressure regulator
doesn’t spin

Leak at the
central pin of
the pressure
regulator.

Probable causes

Improper lid closing

Seal ring damaged by being
torn, hardened, etc.

Loose handles

Posible solutions

Fully depressurize the pot and open the
lid. When closing it again, check the proper
positioning of the lid as described in the ins-
truction manual. Also check the positioning
of the seal ring.

Replace the seal ring with another original
Tramontina seal ring.

Retighten the handles.

Clogging of the pressure
regulator pin.

Insufficient liquid inside the
cooker.

Fully depressurize the pot and open the lid.
In the event of blockage, remove the residue
with hot water and check whether the pin's
orifice is unblocked (pg. 24 - item 6 - Pressure
Regulator Valve).

Fully depressurize the pot and open the lid.
Replenish the liquid inside the cooker and
close it again.

Loosening of the handles
is caused by the differen-
tiated thermal expansion
of the fastening system
components.

Thehandles should be retightened soas not to
compromise operation of the pressure cooker.

Check the seal ring on the
closing valve lock pin.

Damaged safety valve.

Damaged seal ring.

Send for technical assistance.

Send for technical assistance.

Replace the seal ring with another original
Tramontina seal ring.

Thearrows for closing the lid
and cooker are not aligned.

Trigger engaged

Warped lid or cooker.

Align the indicative arrows on the lid with
the cooker.

Place in starting position, according to the
“Safety Tips” (item 9)
Do not use the product in these conditions.

Normal operation (with
steam vent)

The weight of the pressure regulator does not
need tobe moving, but there mustbe uniform
pressure relief from the pot.

Wornoutorloosealuminum
washer.

Water plus food limit ex-
ceeded.

Send for technical assistance.

Check the suggestion table/do not exceed the
maximum limit indicated inside the pressure
cooker.

Note: If the problem s not resolved following the above instructions, send the cooker to a technical
support representative.
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12. Environmental responsibility

Each Tramontina
product you have
athomeis the

result of careful
work, designed to
transform our entire
manufacturing
process into action
towards making a
better world.

Learn more at:
sustainability.tramontina.com.br.

TRAMONTINA

trans

forms

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 localrecycling guidelines to dispose products and packaging
correctly without harming the environment.

13. Vancouver and Vancouver Spot Lines
Vancouver Effect Lines Learn more:

ANTIADERENTE
'NONSTICK

Interior and exterior Starflon Max nonstick coating STARFLON'

Vancouver
20586/620 graphite 3litros 20586/720 red 3litros
20582/120  blue 45litros  20582/420 black 4,5litros
20582/620 graphite 4,5 litros 20582/720 red 4,5litros
20589/624 graphite 6litros 20589/724 red 6 litros
Vancouver Spot

20590/120 dark blue 4,5 litros 20590/620 dark gray 4,5litros

Vancouver Effect
20591/420 Preto 45litros  20592/424 Preto 6litros
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también:

Antes de usar tu OLLA A PRESION VANCOUVER, VANCOUVER SPOT o
VANCOUVER EFFECT TRAMONTINA, lee atentamente las instrucciones.

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

Asa de baquelita
antitérmica.

Sistema de seguridad
lateral.

Valvula de seguridad.
Terminacioén:
Tapa de aluminio

Cuerpo: Aluminio con
revestimiento externo y interno
antiadherente Starflon.
Valvula de trabajo

(alivio de presién).

Valvula interna de cierre.
Mango superior de

baquelita antitérmica.

Mango inferior de
baquelita antitérmica.
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1. Partes del producto

Cuerpodelaolla.
Tapadelaolla.

Valvula de trabajo
(alivio de presion).

Junta.
Manual de instruciones.

0 0 00

2. Primer uso o precauciones iniciales

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

+ Leetodaslasinstrucciones cuidadosamente antes
de usar la olla, especialmente las “Informaciones
bdsicas” (pdg. 34).

« Retire con cuidado los adhesivos del cuerpo y de
latapay lave el producto antes de usarlo.

« Verifique que el producto esté limpio.

+ Aplica una fina capa de aceite comestible en la
juntay en el borde del cuerpo de la olla. Eso facili-

taralaaberturay el cierre de la tapa (fig. 1 y 2). Ese
procedimiento se puede repetir cadavez que se use.

Tu OLLA A PRESION VANCOUVER, VANCOUVER @
SPOT o VANCOUVER EFFECT TRAMONTINA no se

puedelavarenlavavajillas. LAVAVAJILLAS

Cocinas Indicadas:
GAs ELECTRICA  VITROCERAMICO
(resisténcia eléctrica) ANTIADERENTE
NONSTICK
. . . * Kk k

Olla con revestimiento interno y externo STARFLON'

en antiadherente Starflon Max: MAX

Los utensilios con revestimiento antiadherente URATE

2
3
&

Starflon Max tendrdn mayor durabilidad si se
cumplen las instrucciones que siguen:
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« Ponga los mangos del utensilio hacia el centro de la cocina.
+ Encocinas conrejilla, centraliza la piezay alinea los mangos a larejilla.

« Los utensilios calientes deben estar fuera del alcance de los nifios y, si es ne-
cesario, utiliza proteccion paralas manos.

« Este producto no puede sufrir modificaciones.
Antes y durante el uso:
« Lavala con esponja blanda, jabén neutro o detergente liquido.

- Después de secarla, unta el drea interna con aceite o grasa y llévala al
fuego durante uno o dos minutos. Déjalo enfriar y lavalo nuevamente.

« Tu utensilio Starflon esta pronto para el uso con o sin grasa, siempre a
fuego bajo o mediano (nunca superior a 260°C).

- Pararevolver los alimentos, usa solamente utensilios de silicona, nylono
madera.

« Con el uso, los mangos y la asa se pueden aflojar debido a la dilatacién
normal de los materiales. Vuelve a apretarlas solamente lo suficiente, sin
forzar.

Limpeza:
« 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 esponjay jabén.

« Para desechar el producto y el embalaje sigue las orientaciones de reci-
clado vigentes.

3. Informaciones basicas

Cuandouses laollaapresién, se deben seguir algunas precauciones basicas
de seguridad. 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 presién 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 los mangos y la asa de
baquelita antitérmicay, de ser necesario, utilice proteccién paralas manos.
- Estaolla 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 supervisién de
una persona responsable de su seguridad pueden manipular el producto.

« No utilices la olla a presién en ninglin tipo de horno ni microondas.
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« Ten cuidado cuando manejes la olla a presién con liquidos calientes.
» Nuncauses la olla a presién para otros usos excepto a los que se destina.
« No utilices recipientes dentro de la olla a presion.

- Esta olla trabaja a una presién 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 presién con seguridad” (pdg. 39).

« Nunca utilices tu olla a presién sin liquidos.

« La olla a presién Tramontina es absolutamente Va
(—\

segura, siempre que se sigan las orientaciones de
este manual.

« El volumen de agua y el alimento no deben
superar el nivel maximoindicado enla parteinterna
delaolla(fig. 3).

« Cuando se procesen alimentos que se expandan durante la coccién,
como arroz o vegetales secos, no llenes la olla con mas de la mitad de su
capacidad. Llenarla mas que eso puede causar la obstruccién de la valvula
de trabajo, exceso de presion y accidentes. Lee “Cémo usar la olla a presién
con seguridad” (pdg. 39).

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

- Siempre verificalas condiciones de la Valvula de Trabajo (alivio de presién)
antes del uso para asegurarte de que no esté tapada y garantizar un buen
funcionamiento (pdg. 39).

« Siempre que quite lajuntadesilicona, la valvulade trabajoy de seguridad,
tenga cuidado de volver a colocarlos en la posicién correcta.

- Si tienes dificultad para abrir la tapa, eso quiere decir que todavia hay
presiéninternaenlaolla.Enese caso, nofuercelos mangosylaasa. Mantén
lavalvula de trabajo en la posicién correcta, como se indica en la pdgina 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 cdmo proceder en
“Cémo usar la olla a presién con seguridad” (pdg. 39).

« Nuncauses la olla de presién para frituras.

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

« Tu olla se abrira facilmente cuando se haya reducido la presién interna.
Jamas fuerces la apertura.

« Conelusocontinuo, lavariacién de temperatura podra aflojar los tornillos
de la asa y los mangos. Ajusteles nuevamente con un destornillador con
puntaen cruz.
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4. Cuidados

» No ponga a calentar la olla a presién vacia o sin liquidos ni permita que se
evapore toda el agua durante la coccién.

« Observa laollaregularmente 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 ollay limpiela.
Recomendamos no almacenar alimentos dentro dela olla.

» Observe siempre las condiciones de uso de las diferentes piezas de su
ollaa presidn. 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 (global.tramontina.com) o péngase en contacto con la Cen-
tral de Atencion Tramontina.

PARA CERRARLAOLLA:

« Para cerrar la olla, asegurese de que la flecha de la tapa esté apuntando
hacia la flecha del mango. Ajuste la tapa al cuerpo y girela en sentido ho-
rario hasta que los mangos estén completamente superpuestas, lo cual
indicaque la olla esta cerrada (fig. 4a 6).

- Si la tapa no esta totalmente cerrada, la valvula interna de cierre no se
accionardy laolla no alcanzara la presién. Por lo tanto, cerciérate de que la
tapa esté bien cerrada.

« En caso de que el mango de la tapa sobrepase algunos milimetros el
mango del cuerpo hacia la derecha, no hay problemas en cuanto ala segu-
ridad o uso del producto.

IMPORTANTE: para evitar riesgos de acidentes
en el manejo y transporte, tanto con la olla ca-
liente como fria, siempre sujétala por los man-
gos (fig. 7).
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« 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 los mangos y
la asa. Si usa cocinas eléctricas, vitroceramicas (resistencia eléctrica),
aseglrese de que la olla este centrada en la zona de calentamiento para
que el calor se transfiera y distribuya de manera uniforme. Recuerde
siempre que la fuente de calor (Ilama/zona de calentamiento) no debe
ser mas grande que el fondo de laolla.

CORRECTO INCORRECTO

EL USO INDEBIDO DE LA OLLA A PRESION PUEDE CAUSAR DANOS.

Cuando el vapor comience a salir por la valvula de trabajo, baja el fuego.
Ese procedimiento permitira mayor ahorro de energia o gas.

PARA ABRIRLA OLLA:

Hay dos formas de abrir la olla:
1. ENFRIAMIENTO LENTO: deja enfriar la olla a temperatura ambiente.

- Levantaligeramente la valvula de trabajo con ayuda de un tenedor para
verificar si el vaporinterno se eliminé totalmente.

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

« La valvula de trabajo nunca se debe sacar mientras la olla esté caliente.
Después de enfriarla, se puede sacar la valvula con seguridad.

« Abre la olla solamente después de tener seguridad
de que no queda mas presion interna. Para abrirla,
giralatapa hacia laizquierda hasta que laflechadela
tapa quede alineada con la flecha del mango (fig. 8).

« Al girar la tapa, no empuje los mangos hacia
arriba. Apenas giralas con cuidado hasta que las
flechas queden alineadas; entonces, levanta la
tapay sacala. Eso garantizara que no se averien los
componentes.

« Si al intentar abrir la olla, los mangos ofrecen
resistencia, eso significa que todavia hay presion
dentro de la olla. En ese caso no fuerce los mangos
ylaasa.
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5.Valvulasy 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 TRABAJO (alivio de presién): entrara en
operacién cuando la olla alcance la presién de trabajo (80
kPa - kilopascal). Esta vélvula se debe enroscar hasta el fi-
nal de laroscay bajar hasta la posicion correcta de trabajo.

OBS.: 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 presién delaolla.

=

PARAINSTALAR LAVALVULADE TRABAJO.  PARAEXTRAERLA VALVULA DE TRABAJO.

2. VALVULA DE SEGURIDAD: entrara en operacion y aliviara la presién
cuando la valvula de trabajo esté bloqueada. En este caso, el eje de la val-
vula se desplaza hacia arriba, lo que reduce la presién interna (figura A).
Si esto ocurre, apague el fuego, déjela enfriar y, antes de abrir la olla, ase-
gurese de que no haya presidn interna. Retire la valvula de trabajo, destape
todos los orificios del eje de salida de vapor y vuelva a ponerla en su lugar.
Reponga el eje de la valvula de seguridad en la posicién correcta (posicién
original), figura B, apretandolo hacia abajo. Solo reinicie el proceso cuando
el eje esté en su posicidn original. Si el vapor vuelve a salir frecuentemente
por la valvula de seguridad, sin que la valvula de trabajo esté tapada, cam-
biela por otra original nueva.

(" 2\ 2\

INCORRECTO CORRECTO

3.SISTEMA LATERAL DE SEGURIDAD: se activara al producirse una obstruc-
cién simultanea de la valvula de trabajo y la valvula de seguridad, lo que ge-
nera un exceso de presidninterna. Si esto sucede, la presion sera liberada por
la salida lateral de la tapa, que tendrd la junta térica parcialmente desplaza-
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da. Apague el fuego y, una vez liberada toda la presién,

abralatapay limpie las valvulas de trabajo y seguridad. \\sg
Como consecuencia del accionamiento del sistema la- \§\
teral de seguridad, se debe cambiar lajunta térica. Para
cambiarla, pdngase en contacto con una unidad Tra-

montina en una de las direcciones que se encuentran

la pagina web (global.tramontina.com).

* Si la valvula de seguridad o el sistema lateral de

seguridad entran en funcionamiento, se producird &
—

la salida de liquido y alimento del interior de la olla.

4. VALVULA INTERNA DE CIERRE: Si la olla no est4 bien
cerrada, esta valvula no permite que la presién interna
aumente. Sin embargo, cuando se cierra adecuada-
mente, esta valvula evitard que se abra la tapa con pre-
sién interna. Abre la olla solamente después de tener
seguridad de que no queda mas presién interna. Para
abrirla, girala tapa hacia laizquierda hasta que la flecha
delatapa quede alineada con la flecha del mango.

NOTA: Nunca fuerce la abertura dela olla, esta se debe
abrir con un minimo de esfuerzo. Si ocurre lo contrario,
esto quiere decir que puede haber presion dentro de
laolla.

6.Como usar laollaa 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
maximo indicado en la olla, considerando el agua y el
alimento. (fig. 9).

+ Enelcasode caldo, no llenes mas de 1/2 (media) olla con agua y alimento.
Silaollaa presion tiene exceso de alimento, podra provocar la obstruccién de
las valvulas por la pérdida del caldo que sale por la valvula de trabajo y puede
llegar acomprometer elusodelaolla.

VALVULA DE TRABAJO (ALIVIO DE PRESION)
« Después de cada uso, verifique que la valvula de trabajo y el eje de salida de va-
por estén destapados. Sino lo estan, realice una limpieza de la siguiente manera:

« Tome la tapa de su olla a presion, retire la valvula de trabajo y mire la tapa a
contraluz para verificar si el eje de salida de vapor estd destapado. Sino lo est3,
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limpielo con un alambre, al igual que los cuatro agujeros del eje de salida de va-
por del lado interno de la tapa; compruébelo nuevamente a contraluz. Una vez
que estén todos limpios, arme la valvula de trabajo.

JUNTA (SILICONA):

«Retirala junta (silicona).

« Lavala con agua caliente y detergente neutro.

«Recolécalaenlatapa.

« Verificaregularmente las condiciones de la junta de silicona para ver sino
esta gastada y cambiala cuando sea necesario.

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

« Se debe tener especial cuidado con el sellado y los sistemas de seguridad
de tu olla a presién. La tapa debe estar con la junta alrededor de la
circunferencia y correctamente encajadaenlaolla.

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 (global.tramontina.com) o
péngase en contacto con la Central de Atencién Tramontina.

Juntainterna20cmo24cm ©

8. Garantia y asistencia técnica

Tramontinaofreceunagarantiadelafio contradefectosdefabricacién,
que incluye 9 (nueve) meses de garantia contractual y 90 (noventa) dias
de garantia legal, siempre que se mantengan las condiciones normales
de usoy se respeten las indicaciones de este manual.

La garantia sera valida mediante presentacién de la boleta de compray
uso de piezas originales. De ser necesario, pdngase en contacto conuna
unidad de Tramontina en una de las direcciones que se encuentran
en la pagina web (global.tramontina.com) o péngase en contacto con
la Central de Atencién Tramontina.
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9. Consejos de seguridad

1. ATENCION: Nunca abras tu OLLA A PRESION TRAMONTINA sin
antes haber dejado salir toda la presién de adentro de la olla para evitar
accidentes.

2. Al colocar alimentos y agua, nunca supere el nivel maximo indicado
enlaparedinternadelaolla.

3. Debido a la condensacién del exceso de vapor, pueden aparecer
gotas de agua sobre la tapa y el mango.

4. En el inicio del funcionamiento de
la OLLA A PRESION VANCOUVER,
VANCOUVER SPOT o VANCOUVER
EFFECT es normal que salga vapor o
goticulas de agua por la valvula interna
de cierre del mango superior.
Después de algunos instantes, la valvula
de trabajo entrara en operacion.

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

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

7. Al retirar la olla del fuego, no fuerce la tapa para abrirla. Verifique
la presidninterna, paraello, levante la valvula de trabajo (alivio de
presién) con ayuda de un tenedor.

8. Al guardarla, pon la tapa invertida sobre la olla a presién, no la
guardes con latapa cerrada.

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

10. Con el uso, los mangos y la asa se pueden aflojar debido
a ladilatacién normal de los materiales. Ajistelas con un destornillador
con punta en cruz, sin forzarlas.

11, No utilices la olla si verificas algun ¢

12. Con la tapa en posicién de uso, tir
del pestillo del mango (parte inferior)
hacia atras, lo que hace que el eje de la
valvula interna del mango esté hacia
abajo en la posiciéon de reposo. Esto
garantizara que la tapa no se bloquee en

el cierredelaolla.

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.
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10. Tiempos de coccion

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

Sugerencias de tiempos de coccién para diferentes
tipos de alimentos - Vancouver 3 litros:
Observacion: Tiempo de coccién 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 presién de 3 litros.

Alimento que se Cantidad Cantidad | Tiempo aproximado
vaya a cocinar de alimento de agua de coccion
(Kg) (litro) (minutos)
Porotos (frijoles) negros 0,3 1,8 25 min.
Porotos (frijoles) blancos 0,3 1,8 25 min.

Una vez que la val-
vula de trabajo entre

Arroz blanco 0,25 0,4 en operacion, apagar
el fuego. Espere 15
minutos.
Lentejas 0,2 1,2 15 min.
P | .
Coracs s mcio 06 10 15 min.
Mandioca 0,6 0,6 16/19 min.
f;’: d"if;::f 0,6 0,6 16/19 min.
Maiz (choclos) j;ss:ﬁal: ﬁg& 0,5 6/9 min.
Costillitas de cerdo 0,6 0,6 7/11 min.
Carne de cerdo 0,6 0,6 16/20 min.
Carne vacuna 0,6 0,6 14/19 min.
Carne de pollo 0,6 0,6 14/18 min.
Carne de cordero 0,6 0,6 11/14 min.
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Sugerencias de tiempos de coccion para diferentes
tipos de alimentos - Vancouver 4,5 litros:

Observacién: Tiempo de coccién 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 presién de 4,5 litros.

Alimento que se Cantidad Cantidad | Tiempo aproximado
vayaa cocinar de alimento deagua de coccion
(Kg) (litro) (minutos)
Porotos (frijoles) Negros 0,5 2,0 24/28 min.
Porotos (frijoles) blancos 0,5 2,0 24/28 min.

Una vez que la val-
vula de trabajo entre

Arroz blanco 0,4 0,7 en operacién, apagar
el fuego. Espere 15
minutos.
Lentejas 0,5 2,5 18/22 min.

Papas peladas

cortadas al medio f £f et el
Mandioca 1,0 1,0 21/25 min.
RIEGER 1,0 1,0 21/25 min.
(medianas)

Maiz (choclos) :::Sfj: &ait:; 0,8 6/10 min.
Costillitas de cerdo 1,0 1,0 10/15 min.
Carne de cerdo 1,0 1,0 22/27 min.
Carne vacuna 1,0 1,0 20/25 min.
Carne de pollo 1,0 1,0 20/26 min.
Carne de cordero 1,0 1,0 17/20 min.
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Sugerencias de tiempos de coccién para diferentes
tipos de alimentos - Vancouver 6 litros:

Observacién: Tiempo de coccién 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 presién de 6 litros.

Alimento que se Cantidad Cantidad | Tiempo aproximado
vaya a cocinar de alimento de agua de coccion
(Kg) (litro) (minutos)
Porotos (frijoles) negros 0,8 3,0 25 min.
Porotos (frijoles) blancos 0,8 3,0 25 min.

Una vez que la val-
vula de trabajo entre

Arroz blanco 0,6 0,8 en operacion, apagar
el fuego. Espere 15
minutos.
Lentejas 0,8 3,0 25 min.
Papas peladas i 15 2,0 15 min.
cortadas al medio
Mandioca 1,5 2,0 22 min.
feirleiEe 1,5 2,0 20 min.
(medianas)
P 6 espigas parti- .
Maiz (choclos) das por lamitad 2,0 15 min.
Costillitas de cerdo 1,3 1,3 15/20 min.
Carne de cerdo 1,3 1,3 27/30 min.
Carne vacuna 1,3 1,3 25/30 min.
Carne de pollo 1,3 1,3 25/30 min.
Carne de cordero 1,3 1,3 20/25 min.
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11.Problemasy soluciones

Problema

Salidade
vapor
por latapa

Lavalvulade
trabajono
funciona

Mangosy asa
flojas

Noagarra
presion

No es posible
cerrarlaolla.

Lavalvulade
trabajono
gira

Pérdidaenel
eje central de
lavalvulade

trabajo.

Causas probables

Cierreinadecuado de la tapa

Juntatdricaaveriada por estar
rota, endurecida, etc.

Mangos y asa flojas

TRAMONTINA

Posibles soluciones

Despresurizar totalmente la ollay abrir la tapa.
Al cerrarla nuevamente, verificar si la tapa esta
€n su posicion correcta como se describe en el
manual de instrucciones. Verificar también la
posicion de la junta torica.

Cambiar la junta térica por otra que sea original
Tramontina.

Reajustar los mangos y asa.

Eje de la valvula de trabajo
tapado.

Faltadeliquidodentrodelaolla.

Despressurizar totalmente la ollay abrir la tapa.
Si se produce un bloqueo, sacar el residuo con
agua caliente y verificar si el agujero del eje esta
destapado (pg. 39 punto 6 Vilvula de trabajo).
Despresurizar totalmente la olla y abrir la tapa.
Reponer el liquido dentro de la olla y volver a
cerrarla.

Los mangos y la asa se pueden
aflojar debido a la distinta di-
latacion térmicade los compo-
nentes del sistema de fijacion.

Se deben reajustar los mangos y la asa para no
comprometer el buen funcionamiento de la olla
apresion.

Verificar la junta torica en el
eje de bloqueo de la valvula
decierre.

Valvula de seguridad dafiada.

Junta térica dafiada.

Enviar a una asistencia técnica.

Enviar a una asistencia técnica.

Cambiar la junta térica por otra que sea original
Tramontina.

Las flechas de cierre de latapa
y delaollano estan alineadas.

Pestillo accionado

Deformacion de latapau olla.

Alinear la flecha indicativa de la tapa con la de
laolla.

Colocar en la posicion inicial, como se indica en
“Consejos de seguridad” (punto 9)

No utilizar el producto en estas condiciones.

Funcionamiento normal (con
salida de vapor)

No es necesario que el peso de la valvula de tra-
bajo esté enmovimiento, pero debe haberalivio
uniforme de presion de laolla.

La arandela de aluminio esta
gastadaofloja.

Limite de agua y alimento
excedido.

Enviar a una asistencia técnica.

Verificar la tabla de sugerencias/no superar el
limite maximo indicado en el interior de la olla
apresion.

Obs.: Si, aunque se sigan las orientaciones descritas anteriormente, no se puede solucionar el
problema, la olla se debe llevar a la asistencia técnica.
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12. Responsabilidad ambiental

Cada producto
Tramontina que
tienes encasa
esfrutodeun
cuidadoso trabajo,
pensando para
transformar todo
nuestro proceso
productivo enuna
accion para hacer
que el mundo sea
mejor.
Sepamasen
sustentabilidad.tramontina.com.br.

trans

amwonis FO
maQ

EMPAQUE

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

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 legislacién local para desechar su producto de forma
correcta, sin perjudicar el medio ambiente.

13.Lineas Vancouver y Vancouver Spot
Conoce también

ANTIADERENTE
NONSTICK

Revestimientointernoy externoantiadherente Starflon Max ' STARELON
Vancouver
20586/620  grafito 3litros 20586/720 rojo 3litros
20582/120 azul 4,5litros 20582/420 negro 4,5litros
20582/620  grafito 45litros 20582720 rojo 4,5litros
20589/624 grafito 6litros 20589/724 rojo 6litros
Vancouver Spot

20590/120  azulmarino  45litros  20590/620 plomo 4,5litros
Vancouver Effect
20591/420 Preto 4,5litros 20592/424 Preto 6litros
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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

Sao Paulo: Fone: (11) 4197.1266

Exterior / Other countries

Africa: 27 (11) 300 9500 - contact.traf@tramontina.com

Australia: 61 02 9674 1799 - info.tras@tramontina.com

Canada: 1 (905) 670 5200 - help.tcanada@tramontina.com

Caribe: 507 309 9507 - contacto.tcaribe@tramontina.com

Chile: 56 2 2676 5000 - contacto.tchile@tramontina.com

China: 86 (20) 8560-0170 - frank@tramontina-china.com

Colombia: 57 (1) 623 4500 - contacto.tecol@tramontina.com
Ecuador: 00593 4 454 1794 - contacto.tecuador@tramontina.com
Germany: 49 (221) 7789 991 0 - info.tgermany@tramontina.com
Latvia: +371 6730 4958 - info.triga@tramontina.com

Malaysia: 603 2728 1164 - info.tmalaysia@tramontina.com

Mexico: 52 (55) 5950 0470 - contacto.mexico@tramontina.com
Panama: 507 203 8388 - contacto.tcaribe@tramontina.com

Peru: (51) 1 421 2135 - contacto.tperu@tramontina.com

Singapore: 65 6635 6264 - info.trasing@tramontina.com

United Arab Emirates: 971 (4) 450 4301 - info.tdubai@tramontina.com
United kingdom: +(44) 020 3176 4558 - contact.tuk@tramontina.com
USA: 1(281) 340 8400 - tusa@tramontina-usa.com
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Validade Indeterminada
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TRAMONTINA S.A. CUTELARIA

Av. lvo Tramontina, 1024

Bairro Triangulo | CEP 95185-000

Carlos Barbosa | RS | Brasil
CNPJ 90.050.238/0001-14

Industria Brasileira

tramontina.com





