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TRAMONTINA Panela de pressao

Arizona

Manual de instrugbes

A panela esta certificada em conformidade com as portarias
n2398/2012 e 419/2012 do INMETRO.

1. Alca inferior de baquelite
antitérmico

2. Alca superior de baquelite
antitérmico

. Sistema de seguranca lateral
. Valvula de seguranca
. Valvulainterna de fechamento
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. Acabamentos:

Tampa: Aluminio com acabamento
externo polido e interno satinado.

Corpo: Aluminio com revestimento interno
e externo em antiaderente Starflon Max.

7. Valvula de trabalho

8. Alca superior de baquelite
antitérmico

9. Alcainferior de baquelite
antitérmico

1.ITENS QUE FAZEM PARTE DESTE PRODUTO

. Corpo da panela.

. Tampa da panela.

. Valvula de trabalho (alivio da pressao).
. Anel de vedacao.
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. Manual de instrucgdes.




2. PRIMEIRO USO OU PRECAUGOES INICIAIS

* Remova todo o conteudo do interior da panela (assegure-se de que a valvula de
trabalho nao ficou na caixa ou dentro da panela).

* Leia todas as instrugdes cuidadosamente antes de usar a panela, especialmente
“Informacdes basicas e instrugdes de seguranga”.

* Retire cuidadosamente os adesivos do corpo e da tampa e lave o produto antes de usar.
« Aplique uma fina camada de 6leo comestivel no anel de vedacao e na borda do corpo

da panela. Isso facilitara a abertura e o fechamento da tampa (figuras 1 e 2). Esse
procedimento pode ser repetido a cada uso.

« Este produto nao pode sofrer modificagdes.

Fogodes indicados:

Sua PANELA DE
PRESSAO ARIZONA
nao pode ir amaquina

delavar loucas. N oy

GAs ELETRICO VITROCERAMICO
(resisténcia elétrica)

CUIDADOS COM O REVESTIMENTO ANTIADERENTE
Panela com revestimento interno e externo de antiaderente Starflon Max.

Os utensilios com antiaderente Starflon Max terao maior durabilidade se as instrugdes
abaixo forem seguidas:

Antes e durante o uso:
« Lave com esponja macia, sabao neutro ou detergente liquido.

* Depois de secar, unte a area interna com 6leo ou gordura e leve ao fogo baixo 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 (nunca superior a 260°C).

« Para mexer os alimentos use somente utensilios de silicone, nylon ou madeira.
Limpeza:
* Nunca utilize produtos abrasivos na lavagem.

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

3.COMO USAR A PANELA DE PRESSAO ARIZONA

1. Preparagao: Adicione o alimentoea B

agua na panela. A
« O volume de 4gua mais alimento nunca //x

deve ultrapassar o nivel maximo indicado
no interior da panela (fig. 3).

» Quando cozinhar caldos ou alimentos
que se expandem durante o cozimento, i ,
nao encha a panela acima da metade da — NIVEL MAX.,—
capacidade.




2. Para fechar a sua panela: Feche corretamente a panela.

 Para fechar a panela, certifique-se de que a seta localizada na tampa esteja
apontando para a seta localizada na alca (fig. 4). Ajuste a tampa no corpo, e gire-a no
sentido horario (fig. 5) até que as algas estejam totalmente sobrepostas, indicando
que a panela esta fechada (fig. 6).

Observagao: Caso a tampa nao esteja completamente fechada, a Valvula Interna

de fechamento nao sera acionada, fazendo com que a panela nao atinja pressao.
Portanto, certifique-se de que a tampa esteja adequadamente fechada. Caso a tampa
estiver trancando durante o fechamento, o gatilho da al¢ca pode estar deslocado.
Nesse caso, com a tampa na posicao de uso, pressione o gatilho da alga (parte inferior)
para tras, fazendo com que o pino da valvula interna da alca esteja para baixo na
posicao de repouso. Isso garantira que a tampa nao tranque no fechamento da panela.

3. Cozimento: Leve sua panela ao aquecimento. CERTO

« Quando usar fogdes a gas, a panela devera estar
bem centralizada sobre o queimador para que a
chama nao atinja a parede lateral e as algas. No
caso de uso em fogdes elétricos e vitroceramicos
(resisténcia elétrica), certifique-se de que a panela
esteja centralizada naregiao de aquecimento para
que ocorra transferéncia e distribuicao 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.

Durante o aquecimento, ocorre a formac3do de vapor
no interior da panela de pressdo. Em seguida, a ERRADO

valvula interna de fechamento ira se fechar (fig. 7).
Até que esta valvula se feche, é normal a saida de
vapor ou goticulas de dgua pela valvula interna de
fechamento (fig. 8). Esta valvula evitara a abertura
datampa com pressao interna, quando a panela
estiver fechada adequadamente. No caso da tampa
fechada incorretamente, a valvula ndo permitira
que a pressao interna se eleve. Nunca force a
abertura da tampa para ndo danificar a valvula
interna de fechamento ou outros componentes.

Apds o fechamento da valvula interna da alga, em alguns instantes a valvula de
trabalho entrara em operacao (fig. 9), atingindo pressao de trabalho. Devido a
condensacao do excesso de vapor, poderdo aparecer gotas de agua sobre a alga.

IMPORTANTE: Quando o vapor comecar a ser liberado pela valvula de trabalho,
reduza o aquecimento (intensidade da fonte de calor). Esse procedimento permitira
maior economia de energia ou gas.



ATENCAO: Durante o funcionamento da panela de press3o,
saira vapor quente pela parte superior da valvula de trabalho.
Nunca coloque as maos ou o rosto sobre a valvula de trabalho!

4. Para abrir a sua panela: Ha duas formas de abrir a panela:
Resfriamento lento: deixe a panela esfriar em temperatura ambiente.

Resfriamento rdpido: mantenha a valvula de trabalho na posicdo e derrame agua fria
sobre a tampa. Isso reduzira a pressao interna da panela. Depois do resfriamento, seja
lento ou rapido, levante a valvula de trabalho, com o auxilio de um garfo, para verificar
se a pressao interna foi completamente eliminada.

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

« Abra a panela somente apés estar seguro
de que nao 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 da alca, e entao
levante e remova a tampa com cuidado.
Ao girar atampa, nao empurre a alga para
cima, para nao danificar os componentes.

« Se na tentativa de abrir a panela as alcas
apresentarem resisténcia, isso significa
que ainda existe pressao interna na panela.
Nesse caso, nao force as algas. Mantenha
a Valvula de Trabalho (alivio de pressao) na
posicao correta e derrame agua fria sobre
atampa. 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 nao tenha mais
nenhuma saida de vapor.

4. INFORMACOES BASICAS E INSTRUCOES DE SEGURANCA

Quando utilizar a panela de pressao, algumas precaucdes basicas de seguranca
deverao ser seguidas. O uso incorreto pode causar acidentes! Portanto, leia e observe
todas as instrugdes:

« A panela de pressao Tramontina é absolutamente segura, desde que sejam seguidas
as orientagdes deste manual.

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

« Nunca utilize a panela de pressao para outros usos senao o destinado.

« Nao utilize a panela de pressdao em nenhum tipo de forno e micro-ondas.
* Nao é recomendado o uso em fogareiros.

» Nunca utilize outros recipientes dentro da panela de pressao.

* Nunca utilize a panela de pressao sem liquidos; nunca permita que todo o liquido
evapore durante o cozimento.

* Nunca utilize a panela de pressao para frituras.

« Com o uso, as alcas podem afrouxar devido a dilatacao normal dos materiais
mediante a temperatura. Reaperte apenas o suficiente, sem forcgar.

« Utensilios quentes devem estar fora do alcance das criancgas.

« Nao toque nas superficies quentes. Utilize as alcas de baquelite antitérmico e, se
necessario, use proteg¢ao para as maos.

» Tenha muito cuidado quando manusear a panela de pressao contendo liquidos
quentes ou com pressao interna, para evitar riscos de acidentes no manuseio e
transporte.

« Sempre segure pelas algas, estando quente ou fria, longe do corpo ou rosto.

- Sempre verifique as condi¢des da Valvula de Trabalho (alivio de pressao) antes do
uso para assegurar que nao esteja obstruida e garanta um bom funcionamento.




5. CUIDADOS COM A PANELA DE PRESSAO

- 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 posi¢des corretas.

* Nao coloque em aquecimento a panela de pressao vazia e/ou sem liquidos, nem
permita que toda a agua evapore durante o cozimento. Jamais force a abertura.

« A panela nunca deve ser utilizada sem agua, pois podera danificar o anel de silicone
e as valvulas de seguranga poderao romper. Além disso, o superaquecimento pode
causar deformacgdes no fundo da panela, alterando o seu funcionamento. Nao
indicamos o uso nestas condicoes.

* Quando cozinhar caldos ou alimentos que se expandem durante o cozimento (como
arroz ou vegetais secos), nao encha a panela acima da metade da capacidade. O excesso
de alimento, durante o cozimento, pode causar entupimento da valvula de trabalho,
seja por partes do préprio alimento ou pelo vazamento do caldo. Por esse mesmo
motivo, alguns alimentos que podem fazer espuma ou estalar nao devem ser cozidos
em panela de pressao, tais como: frutas, cevadinha, mingau de aveia, cereais diversos
OU Massas.

« Apds cada uso, verifique se a Valvula de Trabalho e o pino de saida de vapor estao
desobstruidos. Nao estando, faca a limpeza da seguinte forma: Retire a Valvula de
Trabalho (peso) e posicione a tampa contra a luz, para verificar se o Pino de Saida de
Vapor esta desobstruido. 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.

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

« Nao bata com utensilios de cozinha na borda da sua panela de pressao e evite
arear as garras da panela, pois isto danificara o revestimento antiaderente e podera
prejudicar a perfeita vedacao devido a danos ou desgaste.

« Nao utilize a panela caso verifique que algum dos componentes esteja danificado.

+ Observe sempre as condi¢des de uso das diversas pecgas da sua panela de pressao.
Em caso de reposicao, contate uma assisténcia técnica autorizada Tramontina em um

dos enderecgos que constam no site (www.tramontina.com.br/atendimento-suporte/

assistencia-tecnica) ou entre em contato com a Central de Atendimento Tramontina.

O USO INDEVIDO DA PANELA DE PRESSAO PODE CAUSAR DANOS.

6. VALVULAS E SISTEMAS DE SEGURANGCA

Para sua maior protecao, a Panela de Pressao Tramontina esta equipada com as
seguintes valvulas e sistemas de segurancga:

1. Valvula de Trabalho (alivio de pressao): Entrara em operacao quando a panela
atingir a pressao de trabalho (80 kPa -kiloPascal). Esta valvula deve ser rosqueada até
o final darosca e descer para a posi¢cao correta de trabalho. Durante o funcionamento,
saira vapor pela parte superior da valvula de trabalho. Nunca coloque as maos e o
rosto sobre a valvula.

PARA COLOCAR A VALVULA DE TRABALHO PARA RETIRAR A VALVULA DE TRABALHO
' A




2. Valvula de Seguranca: Entrara em operacao aliviando a pressao caso 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 posigcao correta (posi¢cao
original) (figura B), pressionando-o para baixo. Somente reinicie o processo quando
o pino estiver na posicao original. Repetindo-se frequentemente a saida de vapor
pela Valvula de Seguranca, sem que haja obstrucao na Valvula de Trabalho, troque-a

por outra nova e original.
ERRADO CORRETO

3.Sistema de seguranca lateral: Sera
ativado quando ocorrer obstrugao
simultanea da Valvula de Trabalho e da
Valvula de Seguranca, gerando excesso
de pressao interna. Caso isso ocorra, a
pressao sera liberada pela janela lateral
da tampa, que terd o Anel de Vedacao
parcialmente deslocado. Desligue o

fogo e, apds a pressao estar totalmente
liberada, abra a tampa e limpe as valvulas
de Trabalho e de Seguranca.

Em decorréncia do acionamento do sistema de segurancga lateral, indica-se a
substituicdo do anel de vedacado. Para substitui¢cao, consulte uma assisténcia técnica
através do site www.tramontina.com.br.

4. Valvulainterna de fechamento: Esta
valvula evitara a abertura da tampa com
pressao interna, quando a panela estiver
fechada adequadamente. No caso da
tampa fechada incorretamente, a valvula
nao permitird que a pressao interna se
eleve. Nunca force a abertura da tampa
para nao danificar a valvula interna de
fechamento ou outros componentes.

Importante: Caso a Valvula de Seguranca ou o Sistema de Seguranga Lateral entre em
funcionamento, ocorrera a saida de liquido e alimento do interior da panela.

7.PECAS DE REPOSICAO

IMPORTANTE: EVITE ACIDENTES, UTILIZE SOMENTE
PECAS E ACESSORIOS ORIGINAIS TRAMONTINA.

Quando necessario repor valvulas e demais componentes de sua panela, utilize
apenas componentes originais Tramontina. A reposicdao com pecas de outro modelo
ou nao originais, além de perda da garantia, compromete o funcionamento e

podera resultar em acidentes. Havendo necessidade de substitui¢cao, contate uma
assisténcia técnica autorizada Tramontina em um dos enderecos que constam no site
(www.tramontina.com.br/atendimento-suporte/ assistencia-tecnica) ou entreem
contato com a Central de Atendimento da Tramontina.

8.GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

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




9. TEMPOS DE COZIMENTO

Os tempos de cozimento sugeridos estao na tabela abaixo. Alimentos cozidos acima

do tempo necessario podem perder a coloracao e consisténcia. O tempo de cozimento
dependera também do tamanho, quantidade, qualidade do alimento e da fonte de calor
utilizada.

Sugestoes de tempos de cozimento para diferentes tipos de alimentos:
ARIZONA4,5L

Observacgao: 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.

Alimento Quantidade Quantidade Tempo de cozimento

aser cozido

de alimento de agua apoésoinicioda
(kg) (litros) liberacao do vapor

Feijao preto 0,5 2,0 25/30 min.

Feijao branco 0,5 2,0 25/30 min.

Assim que a valvula
de trabalho entrar em

Arroz branco 0,4 0,7 ~ -
operagao, desligar o fogo.
Aguardar 15 minutos.
Batata sem
casca (cortada 1,0 1,0 10/15 min.

pela metade)

Aipim 0,8 1,5 20/25 min.
Beterraba 1,0 1,0 20/25 min.
(média)
4 espigas
Milho verde quebradas 1,0 5/10 min.
ao meio
Costela de 1,0 1,0 10/15 min.
porco
Carnede .
oorco 1,0 1,0 20/25 min.
Carnede .
gado 1,0 1,0 20/25 min.
Carnede .
frango 1,0 1,0 20/25 min.
Carne de 1,0 1,0 15/20 min.

carneiro




10. OCORRENCIAS

Ocorréncias

Provaveis causas

Possiveis solugdes

Despressurizar totalmente a panela e
abrir a tampa. Ao fechar novamente,
Fechamento inadequado | verificar o posicionamento adequado
da tampa. da tampa conforme descrito no manual
Saida de deinstrugdes. Verificar também o
vapor pela posicionamento do anel de vedacao.
tampa. ~
P Anel de vedacao - ~
e Substituir o anel de vedagao por outro
danificado por estar - - .
. anel de vedacao original Tramontina.
rasgado, endurecido, etc.
Alcas frouxas. Realizar o reaperto das alcas.
Excesso de
vapor pela . . . a . ~
Apor p Aquecimento excessivo. Reduzir a chama/poténcia do fogao.
valvula de
trabalho.
Despressurizar totalmente a panela e
abrir a tampa. Ocorrendo o bloqueio,
Entupimento do pino remover o residuo com agua quente
Vilvula de davalvula de trabalho. e verificar se o orificio do pino esta
trabalho n3o desobstruido. (pag. 5 - item 6 Valvula
funciona de Trabalho).
- . . Despressurizar totalmente a panela e
Falta liquido no interior . o . .
abrir a tampa. Repor o liquido no interior
da panela.
da panela e fechar novamente.
O afrouxamento das
alcas é ocasionado .
Gas e oca ~ Deve ser realizado o reaperto das algas
Algas devido a dilatagao ~ .
o . . para ndao comprometer o funcionamento
frouxas. térmica diferenciada =
da panela de pressao.
dos componentes do
sistema de fixacao.
Verificar o anel de
vedagao no pino de . A e
. Encaminhar a uma assisténcia técnica.
travamento da valvula
B de fechamento.
Nao pega
ressao. Valvula de seguranca . P
P o g S Encaminhar a uma assisténcia técnica.
danificada.
Anel de vedagao Substituir o anel de vedagao por outro
danificado. anel de vedacgao original Tramontina.
As setas para
fechamento da tampa Alinhar as setas indicativas da tampa
e panelas nao estao com a panela.
N3o alinhadas.
consegue e
fechar 3 . . Colocar na posicao inicial, conforme
Gatilho acionado. “Como Usar a Panela de Pressao
panela. : n (i
Arizona” (item 3).
Deformacgao na tampa ~ - .
S P Nao utilizar o produto nestas condi¢des.
ou panela.
A arruela de aluminio . A e
Vazamento desgastada ou frouxa Encaminhar para a assisténcia Técnica.
no pinoda
4 _— . . Verificar tabela de sugestdes/nao
valvula de Limite de agua mais o sugest ./
trabalho. slimento excedido exceder o limite maximo indicado no
’ interior da panela de pressao.

Observagao: Se, mesmo seguindo as orientagdes acima descritas, o problema nao for
solucionado, a panela de pressao deve ser encaminhada para uma assisténcia técnica.




11.RESPONSABILIDADE AMBIENTAL

Cada produto Tramontina que vocé tem em casa é fruto de um cuidadoso trabalho,
pensado para transformar todo nosso processo produtivo em uma agao para fazer o
mundo melhor.

Saiba mais em:
sustentabilidade.tramontina.com.br

trQns
raanonrina FOI

MaQ

Fazendo bonito hoje
para transformar
o amanha

EMBALAGEM

Os materiais que compdem a embalagem sao reciclaveis. Por isso, para fazer o descarte,
separe adequadamente os plasticos, papéis, papelao, 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 nao pode ser descartado junto ao lixo doméstico.

Observe alegislacao local para fazer o descarte do seu produto de forma correta, sem
prejudicar o meio ambiente.



TRAMONTINA Pressure Cooker

Arizona

Instruction Manual

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

1. Heat-resistant Bakelite bottom
handle

2. Heat-resistant Bakelite top
handle

. Lateral safety system
. Safety valve
. Internal closing valve

0O U1 A W

. Finishes:

Lid: Aluminum with exterior polished finish
and interior satin finish.

Body: Aluminum with interior and exterior
Starflon Max nonstick coating.

7. Pressure regulator

8. Heat-resistant Bakelite top
handle

9. Heat-resistant Bakelite bottom
handle

1.ITEMS THAT MAKE UP THIS PRODUCT

. Cooker body.

. Cooker lid.

Pressure regulator (pressure release).
. Sealring.

i A W NP

Instruction manual.




2.FIRST USE ORINITIAL PRECAUTIONS

* Remove everything from inside the cooker (make sure that the pressure regulator
has not been left in the box or inside the cooker).

« Read all instructions carefully before using the cooker, especially “Basic Information
and Safety Instructions.”

« Carefully remove the stickers from the body and lid, and wash the product before use.
« Apply a thin layer of food-grade oil to the seal ring and on the rim of the cooker
body. This will make it easier to open and close the lid (figures 1 and 2). This
procedure can be repeated with each use.

* This product may not be modified.
Recommended stovetops:

Your ARIZONA 7
PRESSURE COOKER is %
NOT dishwasher-safe. -
GAS

DISHWASHER
ELETRIC CERAMICGLASS
(eletric heating element)

TAKING CARE OF THE NONSTICK COATING

A cooker with interior and exterior Starflon Max nonstick coating.

Starflon Max nonstick utensils will last longer if the instructions below are followed:
Before and during use:

* Wash with a soft sponge and mild soap or liquid detergent.

« After drying, grease the internal area with oil or fat and put it on the heat for one or
two minutes. Allow to cool and wash again.

* Your Starflon utensil is ready to use with or without oil, always on low or medium
heat (never above 260 °C (500 °F)).

« Only use silicone, nylon, or wood utensils to stir food.
Cleaning:
« Never use abrasive products when washing.

« If food burns, soak the area and set aside until you can remove the stuck residue
with a sponge and soap.

3.HOW TO USE THE ARIZONA PRESSURE COOKER

1. Preparation: Add food and water to

the cooker. B/—/\
« The volume of water plus food should //x

never exceed the maximum level
indicated inside the cooker (fig. 3).

* When cooking broth or foods that
expand during cooking, do not fill the i ,
cooker to more than half its capacity. — NIVEL MAX.,—

11



2. To close your cooker: Close the cooker properly.

* To close the cooker, make sure the arrow on the lid is pointing at the arrow on the
handle (fig. 4). Fit the lid to the body and turn it clockwise (fig. 5) until the handles are
fully aligned, indicating that the potis closed (fig. 6).

Note: If the lid is not completely closed, the Internal Closing Valve will not engage,
and the cooker will not reach pressure. Therefore, make sure that thelid is properly
closed. If thelid is locking during closing, the handle trigger may be dislodged. In this
case, with the lid in use position, press back the handle trigger (lower part), so that
the pinin the handle internal valve is down at rest position. This will ensure that the
lid does not lock when clo- sing the cooker.

3. Cooking: Bring your cooker to the heat:

* When using on gas stoves, the cooker should

be properly centered over the burner so that the
flame does not hit the lateral wall and the handles.
When using it on electric and ceramic glass (electric
heating element) stove- tops, make sure that the
cooker is centered in the heating area so that there
is uniform heat transfer and distribution. Always
remember that the heat source (flame/heating
area) should not be larger than the bottom of the
cooker.

While heating, steam is formed inside the pressure
cooker. Then, the internal closing valve will close
(fig. 7). Until this valve closes, it is normal for steam
or water droplets to escape the internal closing
valve (fig. 8). This valve will keep the lid from
opening from internal pressure, when the cooker is
closed properly. If the lid is closed incorrectly, the
valve will not allow internal pressure to build up.
Never force the lid open, so as not to damage the
internal closing valve or other components.

After closing the handle internal valve, in a few moments the pressure regulator will
start operating (fig. 9), reaching working pressure. Due to condensation of excess
steam, water droplets may appear on the handle.

IMPORTANT: When steam starts being released throu- gh the pressure regulator,
reduce the heat (intensity of the heat source). This will allow for greater power or gas
savings.
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ATTENTION! During working condition of the pressure cooker, hot steam will come
out from the upper part of the pressure regulator. Never place your hands or face
over the pressure regulator!

4. To open your cooker: There are two ways to open the cooker:
Slow cooling: let the cooker cool down to room temperature.

Fast cooling: keep the pressure regulator in position and pour cold water over the lid.
This will reduce the internal pressure in the cooker. After cooling, whether slow or fast,
lift the pressure regulator with a fork to check if the internal pressure has been fully
released.

* The pressure regulator should never be removed when the cooker is hot. After
cooling, the valve can be removed safely.

* Only open the cooker after you are sure
that there is no more internal pressure.
To open it, turn the lid counterclockwise
until the arrow on it is alighed with the
arrow on the handle, then lift and remove
the lid carefully. When turning the lid, do
not push the handle upward, as this could
damage the components.

« If the handles present strength when
trying to open the cooker, this means that
thereis still internal pressure in the cooker.
In this case, do not force the handles. Keep
the Pressure regulator (pressure release)
in the correct position and pour cold water
over the lid. Lift the Pressure regulator
with a fork to check if the internal steam
has been fully released. If there is still
pressure, repeat the procedure until no
more steam is released.

4. BASICINFORMATION AND SAFETY INSTRUCTIONS

When using the pressure cooker, some basic safety precautions should be followed.
Misuse can lead to acci- dents! Therefore, please read and follow all instructions:

« The Tramontina pressure cooker is absolutely safe, provided that the instructions in
this manual are followed.

«Always be attentive to proper closure of your pressure cooker before using it,
aligning the handles of the lid and the cooker body. Improper closing can lead to an
accident with severe burns.

* Never use the pressure cooker for anything other thanits intended purpose.

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

« Use on camping stoves is not recommended.

* Never use other containers inside the pressure cooker.

* Never use the pressure cooker without liquids; never allow all liquid to evaporate
during cooking.

* Never use the pressure cooker for frying.

* The handles might come loose over time due to the material usual thermal expan-
sion. Retighten them just enough, without forcing.

« Hot utensils should be kept out of the reach of children.

» Do not touch the hot surfaces. Use the heat-resistant Bakelite handles and, when
necessary, wear hand protection.

 Be very careful when handling the pressure cooker with hot liquids or internal
pressure to avoid the risk of accidents during handling and transport.

« Always hold it by the handles, whether it is hot or cold, away from the body or face.

« Always check the pressure regulator (pressure release) condition before use to be
sure that it is not obstructed and to ensure proper working condition.

13



5. TAKING CARE OF THE PRESSURE COOKER

*« Whenever you remove the Silicone Ring, the Pressure Regulator, and the Safety
Valve, make sure they are re- assembled in their proper positions.

« Do not heat the pressure cooker when empty and/or without liquids, and do not
allow all the water to evaporate during cooking. Never force it open.

* The cooker should never be used without water, as this can damage the silicone ring
and the safety valves may break. In addition, overheating can cause the bottom of
the cooker to warp, altering its working condition. We do not recommend using it in
these conditions.

* When cooking broth or foods that expand during cooking (such as rice or dried
legumes), do not fill the cooker to more than half its capacity. Overfilling with food
can cause the pressure regulator to clog while cooking, either with pieces of the food
itself or leaking broth. For the same reason, some foods that can foam or pop should
not be cooked in the pressure cooker, such as fruit, pearl barley, oatmeal, various
cereals, or pasta.

« After each use, make sure the Pressure Regulator and the steam vent pin are
unobstructed. If they are obstructed, clean as follows: Remove the Pressure
Regulator (weight) and position the lid against the light to check if the Steam Vent
Pinis clear. Ifitis not, clean it with a wire, as well as the four holes of the Steam Vent
Pin on the internal side of the lid; make sure again by looking against the light. If
everything is clear, assemble the Pressure Regulator.

« Check the condition of the silicone seal ring regularly for wear and replace it when
necessary.

» Do not bang utensils against your pressure cooker rim and avoid grinding the cooker
clamps, as this will damage the nonstick coating and may prevent a perfect seal due
to damage or wear.

« Do not use the cooker if any of the components are damaged.
« 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.

THE PRESSURE COOKER MISUSE CAN CAUSE DAMAGE.

6. SAFETY SYSTEMS AND VALVES

For your added protection, the Tramontina Pressure Cooker is equipped with the
following safety valves systems:

1. Pressure Regulator (pressure release): It will start operating when the cooker
reaches working pressure (80 kPa - kiloPascal). This valve must be turned all the way
down to the end of the thread and lowered into the pro- per working position. During
working condition, steam will come out of the pressure regulator upper part. Never
place your hands or face over the valve.

TO SET THE SAFETY VALVE IN PLACE TO RAISE THE SAFETY VALVE
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2. Safety Valve: It will start operating and relieving the pressure if the Pressure
Regulator is blocked. In this case the valve pin moves upward, decreasing internal
pressure (figure A). If this happens, turn off the heat, cool it down, and before
opening the cooker, make sure there is no internal pressure. Remove the Pressure
regulator, unclog all Steam Vent Pin holes, and put it back in place. Return the Safety
Valve Pin to the correct (original) position (figure B) by pressing it downward. Only
res- tart the process when the pinisin the original position. If steam comes out of
the Safety Valve frequently, and there is no obstruction in the Pressure regulator,
replace it with a new, original valve.

3. Lateral safety system: It will be Wﬂb
triggered when there is simultaneous

clogging of both the Pressure Regulator -y

and the Safety Valve, thus generating ~ w:}"':'
excessive internal pressure. If this happens,

the pressure will be released through the

lateral window on the lid, when the Seal ring

will be partially dislodged. Turn off the heat {:} {:}
and after the pressure is fully released,

open the lid and clean the Pressure
Regulators and Safety Valve.

After triggering of the lateral safety system, it is advisable to replace the seal ring.
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.

4. Internal closing valve: This valve will
keep the lid from opening from internal
pressu- re, when the cooker is closed
properly. If the lid is closed incorrectly,
the valve will not allow internal pressure
to build up. Never force the lid open, so
as not to damage the internal closing
valve or other components.

Important: If the Safety Valve or Lateral Safety System are triggered, liquid and food
will escape from inside the cooker.

7.SPARE PARTS

IMPORTANT: PREVENT ACCIDENTS BY USING ONLY ORIGINAL TRAMONTINA PARTS
AND ACCESSORIES.

When you need to replace cooker valves and other components, use only original
Tramontina parts. Replace- ment by other models or non-original parts will not
only void the warranty, but also compromise working condition and could lead to
accidents. If areplacement is required, please contact the nearest Tramontina unit
at one of the addresses found on the website (www.tramontina.com.br) or contact
the Tramontina Help Desk.

8. WARRANTY AND TECHNICAL SUPPORT

Tramontina provides a warranty against faults or manufacturing defects for a period
of one (1) year, including nine (9) months of contractual warranty and ninety (90) days
of legal warranty, provided it is used under normal conditions and the instructions

in this manual are followed. The warranty will only be valid with submission of the
invoice and use of original parts.
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9. 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:
ARIZONA4,5L

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.

PG Amount Apprpximate
Type of Food ffood (K of water cooking time
of food (kg) () (in minutes)
Black beans 0,5 2,0 25/30 min.
White beans 0,5 2,0 25/30 min.
As soon as the pressure
o regulator starts working,
White rice 0,4 0,7 turn off the heat. Wait for
15 minutes.
Skinless
potatoes (cut 1,0 1,0 10/15 min.
in half)
Cassava 0,8 1,5 20/25 min.
Beets 1,0 1,0 20/25 min.
(medium)
4 ears broken .
Sweet corn in the middle 1,0 5/10 min.
Pork ribs 1,0 1,0 10/15 min.
Pork 1,0 1,0 20/25 min.
Beef 1,0 1,0 20/25 min.
Chicken 1,0 1,0 20/25 min.
Lamb 1,0 1,0 15/20 min.




10. TROUBLESHOOTING

Occurrences

Probable causes

Improper lid closure.

Probable solutions

Fully depressurize the pan and open
the lid. When closing it again, check
the proper positioning of the lid as
described in the instruction manual.
Also check the positioning of the seal

Steam vent A
through the ring.
lid. .
Zziarlm r':grﬂagiizﬂ:g Replace the seal ring with another
etc g ! ! original Tramontina seal ring.
Loose handles. Retighten the handles.
Excess steam
through the Overheating. Reduce the flame/power of the stove.
pressure
regulator.
Fully depressurize the pan and open
thelid. In the event of blockage,
Clogged pressure remove the residue with hot water
Pressure regulator pin. and check whether the pin's orifice is
regulator does gnclolgfed (pg.5-item 6 - Pressure
not work. egulator).

Insufficient liquid inside
the pan.

Fully depressurize the pan and open
the lid. Replace the liquid inside the
pan and close it again.

Loose handles.

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

The handles should be retightened so
as not to compromise the pressure
cooker’s working condition.

Check the seal ring on
the closing valve lock

pin.

Send for technical assistance.

Does not
accumulate Damaged safety valve. Send for technical assistance.
pressure.
. Replace the seal ring with another
Damaged seal ring. original Tramontina seal ring.
The arrows for closing Align the indicative arrows on the lid
thelid and pan are not .
. with the pan.
aligned.
Unable to Place in the initial position, according

close the pan.

Trigger engaged.

to “How to Use the Arizona Pressure
Cooker” (item 3).

Warped lid or pan.

Do not use the productin these
conditions.

Leak at the
pressure
regulator pin.

Worn out or loose
aluminum washer.

Send the product for technical
support.

Water plus food limit
exceeded.

Check the suggestion table/do not
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.



11.ENVIRONMENTAL RESPONSIBILITY

Each Tramontina product you have at home is 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

trQns
raanonrina FQOI

MaQ

Doing right today,
to transform
tomorrow

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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TRAMONTINA Olla a Presidn

Arizona

Manual de Instrucciones

Laollaapresion esta certificada de acuerdo alas Resoluciones No. 398/2012y
419/2012 de INMETRO.

1. Asainferior de baquelita

antitérmica
2. Asa superior de baquelita
antitérmica
3. Sistema de seguridad lateral
4. Valvula de seguridad
5. Valvulainterna de cierre
6. Acabados:

Tapa: Aluminio con acabado externo pulido
e interno satinado.

Cuerpo: Aluminio con revestimiento interno
y externo en antiadherente Starflon Max.

7. Valvula de trabajo

8. Asa superior de baquelita
antitérmica

9. Asainferior de baquelita
antitérmica

1. ARTICULOS QUE FORMAN PARTE DE ESTE PRODUCTO

1. Cuerpodelaolla

2. Tapadelaolla.

3. Valvula de trabajo (alivio de presién).
4. Juntatorica.

5. Manual de instrucciones.




2. PRIMER USO O PRECAUCIONES INICIALES

* Retire todo el contenido que esta dentro de la olla (asegurese de que la valvula de
trabajo no haya quedado enla caja o dentro de la olla).

« Lea detenidamente todas las instrucciones antes de usar la olla, especialmente la
“Informacién basica e instrucciones de seguridad”.

* Retire con cuidado los adhesivos del cuerpo y de la tapay lave el producto antes de usarlo.
« Aplique una fina capa de aceite comestible en la junta térica y en el borde del

cuerpo de la olla. Esto facilitara la aberturay el cierre de la tapa (figuras 1 y 2). Este
procedimiento se puede repetir cada vez que se use.

« Este producto no puede sufrir modificaciones.

SuOLLA A PRESION :
ARIZONA no esapta £
para lavavaijillas.
NO APTO PARA s

LAVAVAIJILLAS

Cocinas indicadas:

©0

ELECTRICA VITROCERAMICO
(resistencia eléctrica)

CUIDADOS CON EL REVESTIMIENTO ANTIADHERENTE
Olla conrevestimiento interno y externo de antiadherente Starflon Max.

Los utensilios con antiadherente Star- flon Max tendran mayor durabilidad si se siguen
estas instrucciones:

Antes y durante el uso:
« Lave con esponja suave, jabdn neutro o detergente liquido.

» Una vez que esté seco, unte el area interna con aceite o grasay lleve a fuego bajo por
uno o dos minutos. Deje enfriar y lave nuevamente.

* Su utensilio Starflon esta listo para usar con o sin materia grasa, siempre a fuego
bajo o medio (hunca superior a 260 °C).

- Para revolver los alimentos, utilice solamente utensilios de silicona, nylon o madera.
Limpieza:
« Nunca utilice productos abrasivos durante el lavado.

+ Sideja quemar alimentos, humedezca el drea y reserve hasta que pueda eliminar los
residuos pegados con esponjay jabon.

3.COMO USARLA OLLA A PRESION ARIZONA

1. Preparacion: Coloque los alimentos y B

aguaen laolla. A
- El volumen de agua y los alimentos nunca /\

deben superar el nivel maximo indicado en
la parte interna de la olla (fig. 3).

« Al cocinar caldos o alimentos que se
expandan durante la coccidn, no llene X ,
la olla por encima de la mitad de su — NIVEL MAX,—
capacidad.
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2. Paracerrar la olla: Cierre correctamente la olla.

- Para cerrar la olla, asegurese de que la flecha de la tapa esté apuntando haciala
flecha del asa (fig. 4). Ajuste la tapa al cuerpo y girela en sentido horario (fig. 5) hasta
que las asas estén completamente superpuestas, lo cual indica que la olla esta cerrada
(fig. 6).

Observacion: Si la tapa no esta totalmente cerrada, la Valvula Interna de cierre no

se accionaray laollano alcanzara la presidn. Por lo tanto, verifique que la tapa esté
bien cerrada. Sila tapa se bloquea durante el cierre, el gatillo del asa podria estar
desplazado. En este caso, y con |la tapa en la posicidn de uso, presione el gatillo del
asa (parteinferior) hacia atrds, lo que hace que el eje de la valvula interna del asa esté
hacia abajo en posicidén de reposo. Esto garantizara que la tapa no se bloquee en el
cierrede laolla.

3. Coccion: Caliente la olla: CORRECTO

« Al utilizar cocinas a gas, la olla debe estar bien
centrada sobre la hornalla para que lallama no
llegue a la pared lateral ni las asas. Si usa cocinas
eléctri- cas y vitroceramicas (resistencia eléctrica),
verifique que la olla esté centrada en la parte de
calentamiento, para que haya una transferencia

y una distribucién uniforme del calor. Recuerde
siempre que la fuente de calor (llama/zona de
calentamiento) no debe ser mas grande que el
fondo de la olla.

Durante el calentamiento, se genera vapor en el

interior de la olla a presién. A continuacion, la
valvula interna de cierre se cerrara (fig. 7). Hasta
que lavalvula se cierre, es normal que salga

vapor o goticulas de agua por la valvula interna

de cierre (fig. 8). Cuando la olla se en- cuentre
correctamente cerrada, esta valvula evitara que se
abrala tapa por la presiéninter- na. Sila tapa esta
cerradaincorrectamente, la valvula no permitira
que aumente la presiéninterna. Nunca fuerce la
apertura de la tapa para no ocasionar danos en la

valvula interna de cierre o en otros componentes.

Una vez cerrada la valvula interna del asa, en algunos instantes, la valvula de
trabajo entrara en operacion (fig. 9) y alcanzara la presion de trabajo. Debido a la
condensacion del exceso de vapor, pueden aparecer gotas de agua sobre el asa.

IMPORTANTE: Cuando el vapor comience a salir por la valvula de trabajo, baje el fuego
(intensidad de la fuente de calor). Este procedimiento permitira un mayor ahorro de
energia o gas.
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{ATENCION! Durante el funcionamiento de la olla a presién, saldra vapor caliente por
la parte superior de la valvula de trabajo. jNunca coloque las manos o el rostro sobre
la valvula de trabajo!

4. Para abrir la olla: Hay dos maneras de abrir la olla:
Enfriamento lento: deje enfriar la olla a temperatura ambiente.

Enfriamiento rdpido: mantenga la valvula de trabajo en posicién y vierta agua fria
sobre la tapa. Esto reducird la presién interna de la olla. Después del enfriamiento, ya
sea lento o rapido, levante la valvula de trabajo con ayuda de un tenedor para verificar
si se elimind por completo la presién interna.

« La valvula de trabajo nunca debe retirarse mientras la olla esté caliente. Una vez
enfriada, se puede retirar la valvula con seguridad.

« Abralaolla solo si esta seguro de que no
queda mas presidn interna. Para abrirla,
gire latapa en sentido antihorario hasta
que la flecha de la tapa quede alineada con
la flecha del asa, luego levante y retire la
tapa cuidadosamente. Al girar la tapa, no
empuje el asa hacia arriba para no danar
los componentes.

« Sialintentar abrir la olla las asas ofrecen
resistencia, esto significa que todavia

hay presiéoninterna dentro delaolla. En
ese caso no fuerce las asas. Mantenga

la Valvula de Trabajo (alivio de presién)

en la posicién correctay derrame agua
fria sobre la tapa. Levante la Valvula de
Trabajo con ayuda de un tenedor para
verificar si el vapor interno se eliminé por
completo. Si todavia queda presion, repita
el procedimiento hasta que no salga mas
vapor.

4.INFORMACION BASICA E INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Cuando use la olla a presidn, se deben seguir algunas precauciones basicas de
seguridad. iEl uso incorrecto puede causar accidentes! Por |lo tanto, lea y siga todas
las instrucciones:

« Laolla a presidon Tramontina es totalmente segura, siempre que se respeten las
indicaciones de este manual.

* Preste siempre atencidn al cierre correcto de su olla a presién antes de usarla, para
ello, superponga las asas de la tapa y del cuerpo de la olla. El cierre inadecuado podra
provocar accidentes con quemaduras graves.

« Nunca utilice la olla a presidn para otros usos, excepto los previstos.
* No utilice la olla a presidn en ningun tipo de horno ni microondas.

* No se recomienda su uso en cocinillas.

* Nunca utilice otros recipientes dentro de la olla a presién.

* Nunca utilice la olla a presién sin liquidos; nunca permita que se evapore todo el
liquido durante la coccioén.

* Nunca utilice la olla a presién para freir.

« Con el uso, las asas se pueden aflojar debido a la dilataciéon normal de los materiales
causada por la temperatura. Apriete solo lo suficiente, sin forzar.

« Los utensilios calientes deben permanecer fuera del alcance de los nifios.

* No toque las superficies calientes. Utilice las asas de baquelita antitérmicay, de ser
necesario, utilice proteccién paralas manos.

» Tenga mucho cuidado al manipular la olla a presién con liquidos calientes o presion
interna, para evitar riesgos de accidentes durante la manipulacién y el transporte.

« Sujete siempre por las asas, no importa si esta caliente o fria, lejos del cuerpo y el
rostro.

« Verifique siempre las condiciones de la Valvula de Trabajo (alivio de presién) antes
del uso, para asegurarse de que no esté tapada y garantizar un buen funcionamiento.
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5. CUIDADOS DE LA OLLA A PRESION

« Siempre que retire el Anillo de Silicona y las Valvulas de Trabajo y de Seguridad,
tenga cuidado de volver a co- locarlos en sus posiciones correctas.

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

« La olla nunca debe utilizarse sin agua, ya que esto puede daiar el anillo de silicona
y 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.

« Al cocinar caldos o alimentos que se expandan durante la coccién (como arroz o
vegetales secos), no llene la olla por encima de la mitad de su capacidad. El exceso de
alimento durante la coccidn puede ocasionar la obstruccion de la valvula de trabajo,
debido a partes del propio alimento como por la pérdida del caldo. Por este mismo
motivo, algunos alimentos que pueden hacer espuma o explotar no deben cocinarse
en una olla a presién, como frutas, cebada, crema de avena, cereales varios o pastas.

- Después de cada uso, verifique que la Valvula de Trabajo y el eje de salida de vapor
estén destapados. Sino lo estan, realice la limpieza de la siguiente manera: Retire la
Valvula de Trabajo (peso) y mire la tapa a contraluz para verificar si el Eje de la Salida
de Vapor esta destapado. Sino lo est3, limpielo con un alambre, y limpie también los
cuatro agujeros del Eje de Salida de Vapor del lado interno de la tapa; compruébelo
nuevamente a contraluz. Cuando estén todos limpios, arme la Valvula de Trabajo.

« Verifique peridédicamente las condiciones de la junta térica de silicona para ver si no
esta gastaday cambiela cuando sea necesario.

* No golpee el borde de la olla a presién con utensilios de cocina y evite airear las
garras de la olla, ya que esto daiara el revestimiento antiadherente y perjudicara su
perfecto sellado debido a los daifos o el desgaste.

« No utilice la olla si comprueba que algun componente estd averiado.

* Observe siempre las condiciones de uso de las diferentes piezas de su olla a presion.
Si necesita realizar un cambio, pédngase en contacto con una uni- dade de Tramontina
en unade las direcciones que se encuentran en la pagina web (www.tramontina.com.
br) o pdngase en contacto con la Central de Atencidén Tramontina.

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

6. VALVULAS Y SISTEMAS DE SEGURIDAD

Para su mayor proteccidn, la Olla a Presidon Tramontina viene equipada con las
siguientes valvulas y sistemas de seguridad:

1. Valvula de trabajo (alivio de presidn): Entrara en operacién cuando la olla alcance
la presién de trabajo (80 kPa - kilopascal). Esta valvula se debe enroscar hasta el final
de laroscay bajar hasta la posicidn correcta de trabajo. Durante el funcionamiento,
saldra vapor por la parte superior de la valvula de trabajo. Nunca coloque las manos o
el rostro sobre la valvula.

PARA COLOCAR LA VALVULA DE TRABAJO PARA RETIRAR LA VALVULA DE TRABAJO
1
¥
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2. Valvula de Seguridad: Entrard en operaciény aliviara la presién cuando la Valvula
de Trabajo esté bloqueada. En este caso, el eje de la valvula se desplaza hacia
arriba, lo que reduce la presidn interna (figura A). Si esto ocurre, apague el fuego,
déjela enfriar y asegurese de que no haya presién interna an- tes de abrir la olla.
Retire la Valvula de Trabajo, destape todos los orificios del Eje de Salida de Vapor

y vuelva a ponerla em su lugar. Vuelva a colocar 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, cambiela por otra original nueva.
INCORRECTO CORRECTO

3.Sistema de seguridad lateral: Se
activara al producirse una obstruccion
simultaneadela Valvula de Trabajoyla
Valvula de Seguridad, lo que genera un exceso
de presidninterna. Si esto sucede, la presion
sera liberada por la salida lateral de la tapa,
que tendralaJunta Térica parcial- mente
desplazada. Apague el fuegoy, una vez
liberada toda la presién, abra la tapay limpie

las valvulas de Trabajo y Seguridad. Como

consecuencia del accionamiento del sistema

lateral de seguridad, se debe cambiar la junta térica. Para cambiarla, pdngase en contacto con
una unidade Tramontina en una de las direcciones que se encuentran en la pagina web (www.
tramontina.com.br) o péngase en contacto con la Central de Atencién Tramontina.

4.Valvulainternade cierre: Cuando la
olla se encuentre correctamente cerrada,
esta valvula evitara que se abra la tapa por
la presién interna. Sila tapa esta cerrada
incor- rectamente, la valvula no permitira
que aumente la presiéninterna. Nunca
fuerce la apertura dela tapa parano
ocasionar danos en la valvulainterna de
cierre o en otros componentes.

Importante: Sila Valvula de Seguridad o el Sistema de Seguridad Lateral entran en
funcionamiento, se producira la salida de liquido y de alimentos del interior de la olla.

7.PIEZAS DE REPUESTO

IMPORTANTE: EVITE ACCIDENTES, UTILICE SOLAMENTE PIEZAS Y ACCESORIOS
ORIGINALES TRAMONTINA.

Cuando sea necesario reponer valvulas y demas componentes de la olla, utilice

solo componentes originales Tra- montina. Los repuestos de otro modelo o que

no sean originales, ademas de causar la pérdida de la garantia, comprometen el
funcionamiento y pueden causar accidentes. Si necesita cambiarla, péngase en
contacto con una unidade Tramontina en una de las direcciones que se encuentran
en la pagina web (www.tramontina.com.br) o péngase en contacto con la Central de
Atencion Tramontina.

8. GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Tramontina ofrece una garantia de 1 aino contra defectos de fabricacién, 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 sera valida mediante presentacién de la boleta de compray
uso de piezas originales.
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9. TIEMPOS DE COCCION

Los tiempos de coccidn 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 coccidn para diferentes tipos de alimentos:
ARIZONA4,5L

Observacién: Tiempo de coccidn 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 parala olla a presién de 4,5 litros.

Alimento Cantidad Cantidad . .
. Tiempo aproximado de
quesevayaa de alimento de agua s T
cocinar (kg) (litro)
Porotos .
(frijoles) negros 0,5 2,0 25/30 min.
Porotos .
(frijoles) blancos 0,5 2,0 25/30 min.
Unavez que lavalvula
de trabajo entre en
Arroz blanco 0,4 0,7 operacioén, apagar
el fuego. Espere 15
minutos.
Papas peladas
cortadas al 1,0 1,0 10/15 min.
medio
Mandioca 0,8 1,5 20/25 min.
Remolachas 1,0 1,0 20/25 min.
(medianas)
4 espigas
Maiz (choclos) partidas por 1,0 5/10 min.
la mitad
Costillitas de 1,0 1,0 10/15 min.
cerdo
Carne de cerdo 1,0 1,0 20/25 min.
Carne vacuna 1,0 1,0 20/25 min.
Carne de pollo 1,0 1,0 20/25 min.
Carne de 1,0 1,0 15/20 min.
cordero
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Ocurrencias

10. PROBLEMAS Y SOLUCIONES

Causas probables

Soluciones posibles

Despresurizar totalmente laollay
abrir la tapa. Al cerrarla nuevamente,
Cierreinadecuadodela verificar sila tapa esta en su posiciéon
tapa. correcta como se describe en el manual
Salida de deinstrucciones. Verificar tambiénla
vapor por la posicién de la junta térica.
tapa. .. .
n ri veri . . L
Jli)rt:s?cc;r ﬁgtaa eriada Cambiar la junta térica por otra que sea
P X ! original Tramontina.
endurecida, etc.
Asas flojas. Reajustar las asas.
Exceso de
vapor por la . . . . .
Apor p Calentamiento excesivo. Reducir la llama/potencia de la cocina.
valvulade
trabajo.
Despresurizar totalmente la olla y abrir
. . la tapa. Si ocurre bloqueo, retirar el
Eje delavalvulade ap Iq ! i el
) trabajo tapado re5|qluo con agua calientey verificar sie
Lavalvula ’ agujero del eje esta destapado. (pag.5 -
de trabajo punto 6 Valvula de Trabajo).
no funciona.
P Despresurizar totalmente la ollay abrir
Falta de liquido dentro P P Y
de laolla la tapa. Reponer el liquido dentro dela
) ollay volver a cerrarla.
Las asas se pueden
aflojar debido ala .
distJinta dilatacion Se deben reajustar las asas para no
Asas flojas. térmica de los comprometer el buen funcionamiento
delaolla a presioén.
componentes del
sistema de fijacion.
Verificar la junta térica
en el eje de bloqueo dela | Enviar auna asistencia técnica.
valvula decierre.
No agarra . .
S Valvula de seguridad . . .
presion. ~ g Enviar a una asistencia técnica.
danada.
- ~ Cambiar la junta térica por otra que sea
Junta térica danada. . ) . P a
original Tramontina.
Las flechas de cierre de . e
Alinear la flecha indicativa de la tapa con
latapaydelaollano la de la olla
estan alineadas. '
No es C
osible Colocar en la posicidén inicial, como se
Eerrar 13 olla Pestillo accionado. muestra en “Cémo Usar la Olla a Presion
) Arizona” (punto 3).
Deformacién de la tapa No utilizar el producto en estas
uolla. condiciones.
La arandela de aluminio Enviar a la asistencia Técnica
Pérdidaen estd gastada o floja. '
elejedela
valvula de Limite de aguay Verificar la tabla de sugerencias/no
trabajo. Slimento excedido superar el limite maximo indicado en el
) interior delaolla a presioén.

Observacion: 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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11.ENVIRONMENTAL RESPONSIBILITY

Cada produto Tramontina que tienes en casa es fruto de um cuidadoso trabajo,
pensando para transformar todo nuestro processo productivo en uma accion para
hacer que el mundo sea mejor.

Sepa mas em:
sustentabilidad.tramontina.com.br

trans
ranonrins $OIf

Haciendo bien

las cosas hoy para
transformar el
manana

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 legislacion local para desechar su producto de forma correcta, sin perjudicar
el medio ambiente.
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TRAMONTINA Autocuiseur

Arizona

Manuel d’instructions

L'autocuiseur est certifié conformément aux arrétés INMETRO n2398/2012 et
419/2012.

1. Poignée inférieure en bakélite
antithermique

2. Poignée supérieure en bakélite
antithermique

. Systéme de sécurité latéral
. Valve de sécurité
. Valve de blocage interne

O U1 A W

. Finitions:
Couvercle : Aluminium avec finition
extérieure polie et finition intérieure satinée.

Récipient : Aluminium avec revétement
interne et externe antiadhésif Starflon Max.

7. Régulateur de sortie vapeur

8. Poignée supérieure en bakélite
antithermique

9. Poignée inférieure en bakélite
antithermique

1. ELEMENTS QUI FONT PARTIE DE CE PRODUIT

1. Récipient.

2. Couvercle.

3. Régulateur de sortie vapeur (décharge de pression).
4. Joint d'étanchéité.

5. Manuel d'instructions.




2. AVANT LA PREMIERE UTILISATION OU PRECAUTIONS INITIALES

- Retirez tout le contenu de I'intérieur de I'autocuiseur (veillez a ne pas laisser le
régulateur de sortie vapeur dans la boite ou a l'intérieur de I'autocuiseur).

- Lisez attentivement toutes les instructions avant d'utiliser 'autocuiseur,
notamment les « Informations de base et consignes de sécurité ».

*Retirez soigneusement les étiquettes du récipient et du couvercle et nettoyez le

produit avant de l'utiliser.

* Appliquez une fine couche d’huile alimentaire sur le joint d’étanchéité et sur le bord
du récipient de I'autocuiseur. Il sera ainsi plus facile d’'ouvrir et de fermer le couvercle

(figures 1 et 2). Cette procédure peut étre répétée apres chaque utilisation.

« Ce produit ne doit pas subir de modifications.

Votre AUTOCUISEUR
ARIZONA ne peut pas
aller au lave-vaisselle.

IMPROPRE POUR
LAVE-VAISSELLE

Sources de chaleur indiquées :

000

ELECTRIQUE VITROCERAMIQUE
(résistance électrique)

ATTENTION AU REVETEMENT ANTIADHESIF
Poéle avec revétement antiadhésif Starflon Max interne et externe.

Les ustensiles de cuisine dotés du revétement antiadhésif Starflon Max dureront plus
longtemps siles instructions ci-dessous sont respectées :

Avant et pendant l'utilisation:

« Lavez avec une éponge douce additionnée de savon doux ou d'un produit vaisselle liquide.

* Apres séchage, graissez l'intérieur avec de I'huile ou de la graisse et chauffez a feu doux
pendant une ou deux minutes. Laissez refroidir et lavez a nouveau.

* Votre ustensile Starflon est prét a étre utilisé avec ou sans matiére grasse, toujours a feu

doux ou moyen (jamais au-dessus de 260 °C).

« Pour remuer les aliments, utilisez uniguement des ustensiles en silicone, en nylon ou en bois.

Nettoyage:

* Ne pas utiliser de produits abrasifs lors du nettoyage.

« Sivous laissez briiler des aliments, humidifiez I'intérieur du récipient et mettez-le de coté
jusqu’a ce que vous puissiez enlever le résidu collant avec une éponge et du savon.

3. UTILISATION DE LAUTOCUISEUR ARIZONA

1. Préparation: Placer les aliments dans
I'autocuiseur et le remplir d'eau.

* Le volume d’eau plus les aliments

ne doivent jamais dépasser le niveau
maximum indiqué a l'intérieur de
I'autocuiseur (fig. 3).

« Lorsque vous faites cuire des soupes/
bouillons ou des aliments gonflant en
cuisant, ne remplissez pas le cuiseur au
dela de la moitié de sa capacité.

H
A
/\

— NIVEL MA X —
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2. Pour fermer l'autocuiseur : Fermer correctement I'autocuiseur.

« Pour fermer 'autocuiseur, assurez-vous que la fleche du couvercle est dirigée vers la
fleche de la poignée (figure 4). Placez le couvercle sur le récipient et tournez-le dans le
sens des aiguilles d'une montre (figure 5) jusqu’a ce que les poignées se chevauchent
complétement, indiquant que I'autocuiseur est fermé (figure 6).

Remarque: Sile couvercle n'est pas completement fermé, la valve de blocage interne ne

sera pas actionnée et la pression ne pourra s'exercer. Veillez donc a ce que le couvercle
soit correctement fermé. Si le couvercle se bloque pendant la fermeture, le clip de
la poignée est peut-étre mal positionné. Dans ce cas, avec le couvercle en position

d'utilisation, poussez le clip de |la poignée (partie inférieure) en arriere, de fagon a ce que

la goupille de la valve interne de la poignée soit en position de repos. Cela permet de
s'assurer que le couvercle ne se bloque pas lors de la fermeture de I'autocuiseur.

3. Cuisson: Portez I'autocuiseur a ébullition :

« Lorsque vous utilisez des cuisiniéres a gaz,
I'autocuiseur doit &tre bien centré sur le brileur

afin que la flamme n'atteigne pas la paroi latérale et
les poignées. Lorsque vous utilisez des cuisinieres
électriques ou vitrocéramiques (résistance électrique),
veillez a ce que l'autocuiseur soit centré sur la zone

de chauffe, afin que la chaleur soit transférée et
distribuée de maniere homogéne. N'oubliez jamais
que la surface de la source de chaleur (flamme/zone
de chauffe) ne doit pas étre plus grande que le fond de
I'autocuiseur.

Pendant le chauffage, de la vapeur se forme a l'intérieur
del'autocuiseur. La valve de blocage interne se ferme
(Fig. 7). Jusqu'a la fermeture de la vanne, la vapeur ou
les gouttelettes d'eau s'échappent normalement par
la vanne (Fig. 8). Cette valve empéchera le couvercle
de s'ouvrir sous le coup de la pression interne lorsque
I'autocuiseur est correctement fermé. Sile couvercle
est mal fermé, la valve ne permettra pas a la pression
interne de s'accumuler. Ne forcez jamais l'ouverture
du couvercle, afin de ne pas endommager la valve de
blocage interne ou d'autres composants.

DROITE

Apres la fermeture de la valve interne, en quelques instants le régulateur de sortie

vapeur se mettra en place (fig. 9). En raison de la condensation de I'exceés de vapeur,
des gouttes d'eau peuvent apparaitre sur la poignée.

IMPORTANT : Lorsque la vapeur commence a étre libérée par le régulateur de
sortie vapeur, réduisez le feu (intensité de la source de chaleur). Cela permettra
d'économiser de I'énergie ou du gaz.
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AVERTISSEMENT : Pendant le fonctionnement de I'autocuiseur, de la vapeur chaude
s'échappera par le haut du régulateur de sortie vapeur. Ne placez jamais vos mains
ou votre visage sur le régulateur de sortie vapeur!

4. Pour ouvrir I'autocuiseur : Il y a deux facons d'ouvrir I'autocuiseur :
Refroidissement lent : laissez le cuiseur refroidir a température ambiante.

Refroidissement rapide : maintenez le régulateur de sortie vapeur en position et versez
de I'eau froide sur le couvercle. Cela permettra de réduire la pression & l'intérieur de
I'autocuiseur. Aprés un refroidissement lent ou rapide, soulevez le régulateur avec une
fourchette pour vérifier que la pression soit totalement évacuée de l'‘autocuiseur.

* Ne retirez jamais le régulateur de sortie vapeur lorsque l'autocuiseur est encore
chaud. Apres refroidissement, le régulateur peut étre retiré en toute sécurité.

* N'ouvrez I'autocuiseur que lorsque vous étes
sr qu'iln'y a plus de pression al'intérieur. Pour
ouvrir 'autocuiseur, tournez le couvercle dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre jusqu'ace
que la fleche du couvercle soit alignée avec celle
delapoignée, puis soulevez et retirez le couvercle
avec précaution. Lorsque vous tournezle
couvercle, ne poussez pas la poignée vers le haut,
afin de ne pas endommager les composants.

« Si, en essayant d'ouvrir 'autocuiseur, les
poignées présentent unerésistance, cela signifie
qu'ily aencore delapressional'intérieur de
I'autocuiseur. Dans ce cas, ne forcez pas sur les
poignées. Maintenez le régulateur de sortie
vapeur (décharge de pression) dans labonne
position et versez de I'eau froide sur le couvercle.
Soulevez le régulateur avec une fourchette pour
vérifier que la pression soit totalement évacuée
del'autocuiseur. S'ily aencore dela pression,
répétez la procédure jusqu'ace qu'iln'y ait plus
de vapeur quis'échappe.

4. INFORMATIONS DE BASE ET CONSIGNES DE SECURITE

Lors de l'utilisation de I'autocuiseur, certaines précautions de sécurité de base
doivent étre respectées. Une utilisation incorrecte peut provoquer des accidents ! Par
conséquent, lisez et respectez toutes les instructions:

« L'autocuiseur Tramontina est absolument sans danger, a condition de respecter les
instructions de ce manuel.

« Veillez a toujours fermer correctement votre autocuiseur avant de l'utiliser, en faisant
chevaucher les poignées du couvercle et du récipient. Une fermeture incorrecte peut
entrainer de graves brilures.

+ N'utilisez jamais I'autocuiseur pour un autre but que celui pour lequel il est destiné.
* N'introduisez pas lI'autocuiseur dans un four chauffé ou micro-ondes.

* Il n'est pas recommandé de l'utiliser sur des plaques de cuisson.

* N'utilisez jamais d'autres ustensiles de cuisson dans l'autocuiseur.

* N'utilisez jamais I'autocuiseur sans eau ; ne laissez jamais tout le liquide s'évaporer
pendant |a cuisson.

* N'utilisez jamais I'autocuiseur pour faire frire des aliments.

* Au bout d'un certain temps, les poignées peuvent se desserrer, en raison de la dilatation
normale des matériaux due a la température. Resserrez-les juste assez, sans forcer.

* Les ustensiles chauds doivent étre tenus hors de portée des enfants.

* Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utilisez les poignées en bakélite résistant ala
chaleur et portez des gants si nécessaire.

« Faites tres attention lorsque vous déplacez I'autocuiseur contenant des liquides chauds
ou lorsqu'il est sous pression afin d'éviter tout risque d'accident.

« Utilisez toujours les poignées, qu'elles soient chaudes ou froides, et placez-les loin du
corps ou du visage.

« Vérifiez toujours I'état du régulateur de sortie vapeur (décharge de pression)
avant de l'utiliser pour vous assurer qu'il n'est pas obstrué et pour garantir son bon
fonctionnement.
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5. PRECAUTIONS D'EMPLOI DE LAUTOCUISEUR

« Lorsque vous retirez le joint en silicone, le régulateur de sortie vapeur et la valve de
sécurité, assurez-vous qu'ils sont placées dans la bonne position.

* Ne faites pas chauffer un autocuiseur vide sans liquide, et ne laissez pas toute lI'eau
s'évaporer pendant la cuisson. Ne forcez jamais l'ouverture.

« L'autocuiseur ne doit jamais étre utilisé sans eau, car cela pourrait endommager
I'anneau de silicone et les valves de sécurité pourraient se rompre. En outre, la surchauffe
peut entrainer une déformation du fond de I'autocuiseur, ce qui pourrait nuire a son
fonctionnement. Nous ne recommandons pas son utilisation dans ces conditions.

« Lorsque vous faites cuire des soupes/bouillons ou des aliments gonflant en cuisant
(commeleriz ou les Iégumes secs), ne remplissez pas le cuiseur au dela de la moitié de sa
capacité. L'exces d'aliments pendant la cuisson peut obstruer le régulateur de sortie vapeur,
soit par des parties d'aliments eux-mémes, soit par le bouillon qui fuit. Pour cette méme
raison, certains aliments qui peuvent mousser ou crépiter ne doivent pas étre cuits dans un
autocuiseur, comme les fruits, 'orge, les flocons d'avoine, diverses céréales ou les pates.

« Aprés chaque utilisation, vérifiez que le régulateur de sortie vapeur et la goupille de sortie
dela vapeur ne sont pas obstrués. Si ce n'est pas le cas, nettoyez-les comme suit : Retirez
le régulateur de sortie vapeur (le poids) et placez le alalumiéere pour vérifier sila goupille
de sortie de la vapeur n'est pas obstruée. Si ce n'est pas le cas, nettoyez-le al'aide d'un

fil de fer, ainsi que les quatre trous de la goupille de sortie de la vapeur sur |la face interne
du couvercle. Portez a nouveau les éléments a la lumiére pour vous assurer qu'ils sont
nettoyés. Lorsqu'ils sont propres, assemblez a nouveau le régulateur de sortie vapeur.

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

* Ne frappez pas le bord de votre autocuiseur avec un ustensile de cuisine et évitez de
poncer les poignées de l'autocuiseur, car cela endommagerait le revétement antiadhésif
et pourrait provoquer des dommages ou une usure et nuire a I'étanchéité parfaite.

* N'utilisez pas I'autocuiseur sil'un de ses composants est endommagé.

- Vérifiez toujours I'état des différentes pieces de votre autocuiseur. Si vous avez besoin
d'une piéce de rechange, contactez un centre agréé Tramontina a l'une des adresses
indiquées sur le site Web (www.tramontina.com.br/atendimento-suporte/assistencia-
tecnica) ou contactez le service aprés-vente Tramontina.

L'USAGE INAPPROPRIE DE L'APPAREIL PEUT CAUSER DES DOMMAGES.

6. VANNES ET SYSTEMES DE SECURITE

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

1. Régulateur de sortie vapeur (décharge de la pression) : Il entre en fonction lorsque
I'autocuiseur atteint la pression d’'usage (80 kPa - kiloPascal). Ce régulateur doit étre
bien enfoncé dans son emplacement sur le couvercle. Il doit tourner librement sur

son axe. Pendant la cuisson, la vapeur s'échappe par le haut du régulateur de sortie
vapeur. Ne mettez jamais vos mains et votre visage sur le régulateur.

POURINSTALLER LE REGULATEUR DE SORTIE VAPEUR POURRETIRER LE REGULATEUR DE SORTIE VAPEUR
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2. Valve de sécurité: Elle se met en marche pour décharger la pression si le
régulateur de sortie vapeur est bloqué. Dans ce cas, la goupille de la valve se déplace
vers le haut, ce qui diminue la pression interne (figure A). Dans ce cas, éteignez le
feu, laissez refroidir et avant d’ouvrir I'autocuiseur, assurez-vous qu'il n'y a plus

de pression a l'intérieur. Retirez le régulateur de sortie vapeur, débouchez tous

les trous de la goupille de sortie de la vapeur et remettez-le en place. Remettez

I'axe de la valve de sécurité dans la bonne position (position d'origine) (figure B),

en I'enfongant. Ne recommencez le processus que lorsque la goupille est dans sa
positioninitiale. Si de la vapeur s'échappe fréguemment de la valve de sécurité sans
qu'il y ait d’'obstruction dans le régulateur de sortie vapeur, remplacez la valve.

3.Systéme de sécurité latéral: Il est
activé en cas d'obstruction simultanée

du régulateur de sortie vapeur et de la
valve de sécurité, générant une trop forte
pression a l'intérieur. Si cela se produit,

la pression sera libérée par la fenétre
d'extrusion latérale du couvercle, le joint
d'étanchéité étant alors partiellement
déplacé. Eteignez le feu et attendez

que la pression soit totalement évacuée
puis ouvrez le couvercle et nettoyez le
régulateur de sortie vapeur et la valve de sécurité. Sile systéme de sécurité latérale
est activé, il est conseillé de remplacer le joint d’étanchéité. Pour le remplacer,
contactez notre service technique via le site Web www.tramontina.com.br.

4.Vanne deblocageinterne: Cette valve
empécherale couvercle de s'ouvrir sous le coup
delapressioninterne lorsque l'autocuiseur

est correctement fermé. Sile couvercle est

mal fermé, la valve ne permettrapasala
pression interne de s'accumuler. Ne forcez
jamais l'ouverture du couvercle, afin de ne pas
endommager la valve de blocage interne ou
d'autres composants.

Important: Silavalve de sécurité ou le systeme de sécurité latéral s'active, le liquide et
les aliments s'échapperont de I'intérieur de I'autocuiseur.

7.PIECES DE RECHANGE

IMPORTANT : POUR EVITER TOUT ACCIDENT, N'UTILISEZ QUE DES PIECES ET DES
ACCESSOIRES TRAMONTINA.

Lorsqu'il est nécessaire de remplacer les valves et autres composants de votre
autocuiseur, utilisez uniquement des composants Tramontina. Le remplacement par
des piéces d'un autre modeéle ou qui ne sont pas d'origine, outre la perte de la garantie,
compromet le fonctionnement et peut entrainer des accidents. S'il est nécessaire de
remplacer une piece, contactez un centre de dépannage agréé Tramontina a l'une des
adresses indiquées sur le site Web (www.tramontina.com.br/atendimento-suporte/
assistencia-tecnica) ou contactez le service aprés-vente Tramontina.

8. GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

Tramontina offre une garantie d'un an contre les défauts de fabrication, soit neuf
(9) mois de garantie contractuelle et quatre-vingt-dix (90) jours de garantie Iégale,
sous réserve que les conditions normales d'utilisation soient maintenues et que les
consignes de ce manuel soient respectées. La garantie sera valable sur présentation
de la facture et en cas d'utilisation de pieces d'origine.
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9. TEMPS DE CUISSON

Les temps de cuisson suggérés sont indiqués dans le tableau ci-dessous. Les aliments
cuits plus longtemps que le temps suggéré peuvent perdre leur couleur et leur
consistance. Les temps de cuisson dépendent également de |a taille, de la quantité et
de la qualité des aliments ainsi que de la source de chaleur utilisée.

Temps de cuisson suggérés pour différents types d'aliments:
ARIZONA4,5L

Remarque: Le temps de cuisson commence a partir du moment ou le régulateur de
sortie vapeur se met en marche, en laissant I'autocuiseur sur un feu moyen.

Quantités estimées pour l'autocuiseur de 4,5 litres.

Tvoe Quantité Quantité Temps de cuisson apreés le
d’ali?;pents d'aliments d’'eau (en début du dégagement de
(enkg) litres) la vapeur
Haricots noirs 0,5 2,0 25/30 min.
Haricots blancs 0,5 2,0 25/30 min.

Eteignez le feu/la plaque,
dés que le régulateur de

Riz blanc 0,4 0,7 sortie vapeur se met en
marche. Patientez 15
minutes.
Pommede
terre sans peau 1,0 1,0 10/15 min.
(coupée en
deux)
Manioc 0,8 1,5 20/25 min.

Betterave (de

. 1,0 1,0 20/25 min.
taille moyenne)

4 épis de mais

Mais vert coupés en 1,0 5/10 min.
deux

Cbtes de porc 1,0 1,0 10/15 min.

Porc 1,0 1,0 20/25 min.

Boeuf 1,0 1,0 20/25 min.

Poulet 1,0 1,0 20/25 min.

Agnheau 1,0 1,0 15/20 min.
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10. DEPANNAGE

Dépannage

Causes probables

Fermeture incorrecte du
couvercle.

Solutions possibles

Dépressurisezcompléetement
l'autocuiseur et ouvrezle couvercle.Enle
refermant, vérifiez qu'ilest correctement
positionné commedécrit danslemode
d'emploi. Vérifiez également la position

La vapeur s P

s'échappe du dujoint détanchéité.

couvercle. Le joint d'étanchéité est Remplacez le joint d'étanchéité
endommagé (déchirures, | par unautre joint d'étanchéité de
durcissement, etc.). la marque Tramontina.
Les poignées sont laches. | Resserrezles poignées.

Lavapeur sortde

Mmaniere excessive a
travers lerégulateur
desortie vapeur.

Le feu est excessif.

Réduisez le feu/la puissance de
I'autocuiseur.

Le régulateur de
sortie vapeur ne
fonctionne pas.

La goupille du régulateur
de sortie vapeur est
obstruée.

Dépressurisez completement
I'autocuiseur et ouvrez le couvercle.
En cas de blocage, retirez les résidus
avec de I'eau chaude puis vérifiez
que le trou de la goupille n'est pas
obstrué (page 5 - point 6 régulateur
de sortie vapeur).

L'autocuiseur ne contient
pas suffisamment d'eau.

Dépressurisez complétement
I'autocuiseur et ouvrezle
couvercle. Rajoutez de I'eau dans
le cuiseur et refermez le couvercle.

Les poignées sont
laches.

Ledesserrement des
poignées est causé par

la dilatation thermique
différenciée descomposants
du systeme de fixation.

Les poignées doivent étre
resserrées afin de ne pas
compromettre le bon
fonctionnement de I'autocuiseur.

L'autocuiseur
n‘atteint pasla

Vérifiez le joint
d'étanchéité de la goupille
de lavalve de blocage.

Retournez le produit au service
aprés-vente.

La valve de sécurité est

Retournez le produit au service

. endommagée. apres-vente.
pression.
.. . ez Remplacez le joint d'étanchéité
Le joint d'étanchéité est P - 1C T S
. par un autre joint d'étanchéité de
endommagé. .
la marque Tramontina.
Les fleches de fermeture Alignez la fleche située sur le
ducouvercle etdurécipient | couvercle avec celle située sur
ne sont pas alignées. I'autocuiseur.
Impossible R
. Remettez-ledans sa positioninitiale
de ferme Le déclencheur est PO ’

I'autocuiseur.

enclenché.

comme décrit dansla section « Comment
utiliser 'autocuiseur Arizona»(point 3).

Le couvercle ou
I'autocuiseur est déformé.

N'utilisez pas le produit dans ces
conditions.

La goupille du
régulateur de
sortie vapeur fuit.

La rondelle en aluminium
est usée ou desserrée.

Retournez le produit au service
apres-vente.

Lalimiteeau et de
nourriture est dépassée.

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

Remarque: Sile probleme n'est pas résolu méme apres avoir suivi les instructions ci-
dessus, renvoyez |'autocuiseur au service apres-vente.



11. RESPONSABILITE ENVIRONNEMENTALE

Chaque produit Tramontina que vous avez chez vous est le résultat d'un travail
minutieux, visant a transformer lI'ensemble de notre processus de production en une
action contribuant a la construction d'un monde meilleur.

Pour en savoir plus :
www.sustentabilidade.tramontina.com.br

trQns
raanonrins FQOI

Doing right today,
to transform
tomorrow

EBALLAGE

Les matériaux de cet emballage sont recyclables. Par conséquent, avant de le jeter,
séparez correctement le plastique, le papier, le carton et les autres matériaux qui
constituent I'emballage de ce produit, en les mettant dans des poubelles appropriées.

PRODUIT
Ce produit a été concu avec des matériaux recyclables qui peuvent étre réutilisés, mais
ne peuvent pas étre jetées avec les ordures ménageres.

Veuillez respecter la législation locale pour mettre correctement votre produit ala
poubelle, sans nuire a I'environnement.
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TRAMONTINA CKopoBapka

Arizona

PyKOBO,D,CTBO no NpMMeHeHno

JT1a ckopoBapka ceptuduumpoBaHa B coorBetctBum ¢ NBR 398/2012 n 419/2012
INMETRO, koTopble perynmpyroT Takme NpoayKTbl.

1. ycTonuymBas K HarpeBaHuto
HWXHAA pyyka n3 bakenuTa.

2. ycTOon4mMBas K HarpeBaHuIo
BEPXHSAS pyyKka n3 bakenuTa.

3. natepanbHas cuctema
6e3onacHocCTw.

4. npefoxpaHUTENbHbLIN KnanaH.
5. BHYTPEHHWUI 3anopHbIN KrnanaH.

6. oTaenka.

KpblLLKa: antoMUHUI C HAPYXXHOW FMsHLEBOW
1 BHYTPEHHEN MaToBOW OTAENKOMN.

Kopniyc: antoMuHmii ¢ BHYyTPEHHUM ©
BHELLUHUM aHTUMNPpUrapHbIM NOKPbITUEM
Starflon Max.

7. perynsatop AaBneHus.

8. yctonumas K HarpeBaHuIo
BEPXHSAS pyyKka n3 bakenuTa.

9. ycTon4mBas K HarpeBaHuIo
HWXHAA pyyka n3 bakenuTa.

1. KOMMOHEHTbI U3AENUA

KOpMyC CKOpOBapKMu.

KpbILLKa CKOPOBapPKHW.

perynatop aaenexHus (cbpoc gaBneHus).
YNNOTHUTENBHOE KOMbLO.

ok~ obd-=

PYKOBOACTBO MO NPUMEHEHWIO.




2.NMEPBOE UCNOJIb3OBAHUE U NMEPBOHAYAIIbHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTHU

* YoanuTe BCe CoOepX1MOe CKOPOBapKM (YOeamnTeCh, YTO PerynsTop AaBMNEHVst He OCTarncst BHyTpu
KOPOBKM U CKOPOBAPKMN).

* BH/MaTenbHO NpoYTUTE BCE MHCTPYKLMM NEPEL; UCTIONb30BaHMEM CKOPOBaPKW, 0COBEHHO
«OCHOBHY0 MHOOPMALIMIO 1 UHCTPYKLIMM MO GE30MacHOCTI.

* AKKYpPaTHO CHUMUTE HaKNEeNKI C Kopryca 1 KPbILLKIA 1 MPOMOITE U3aenve nepes UCronb30BaHNEM.
* HaHecuTe TOHKMIA GO pacTUTENBHOIO Macra Ha YrroTHUTENBHOE KOTbLO M MO Kpato Kopryca

CKOPOBapKW. JTO 0BNErUT OTKPbITUE W 3aKPbITUE KPbILLKKL (pyC. 1 1 2). 3Ty npouenypy MOXHO
MOBTOPSITb MPY KaXKAOM MUCMONb30BaHMM.

« D70 u3genune He NOANEXUT MOAUMDUKALNN.

PexomeHayeMble BapoUHbie NMOBEPXHOCTU.

CKOPOBAPKA
ARIZONA HE
noaxoauTt AN MOUKU
B nocyAOMoeqHOM H:ggeggﬂg;ﬁ:ﬂ FA30BAA NEKTPUYECKAA KEPAMUYECKAA
MallUHe. MAUTA MINTA MINTA

(anekTpuyeckuin

yxo[ 3A AHTUMPUTAPHOW OTOENKON
CkopoBapka C BHYTPEHHUM U BHELLHUM aHTUNpurapHsbiM nokpbituem Starflon Max.

Mpnbopskl ¢ aHTMNpUrapHbiM NokpbiTem Starflon Max cnyxaT gonblue, ecnm
cobntogatoTcs npuBefeHHbIE HKE UHCTPYKLUUN.

0o v Bo BpemMA ncnosfib3oBaHus.

* [MomonTe nsgenne MArkom Mo4vasnkowm ¢ HearpeCCMBHbBIM MbiflbHbIM PAcTBOPOM UK
XNOKUM MOKOLLMM CPEACTBOM.

» Korga nsgenve BbICOXHET, CMaXbTe BHYTPEHHIO NMOBEPXHOCTb MACOM Ui XXUPOM U
HarpeBanTe 1-2 MUHYTbI. [lanTe ns3genuio ocTbiTb, @ 3aTeM NOMOWTE €ro eLle pas.

» Bawe unagenuve ¢ nokpbiTnem Starflon rotoBo Kk MCNoONb30BaHUO ¢ Macriom unm 6e3
Hero, Ha cnabom nnu cpegHem orHe nNpm Temnepatype He Boiwe 260 °C (500 °F).

» [Ina nepemelunBaHusa eabl UCNOMNb3YNTE TONBbKO CUINMKOHOBbLIE, HEMITOHOBBIE UK
AepeBsHHbIE NpUbOpPBLI.

Mowka.

* He ucnonbayinte abpasunBHble cpeacTea Ansi MbITbS.

« Ecnu nuwa npuropena, 3amMounTe COOTBETCTBYHOLLUNIA Yy4aCTOK U NOAOXKANTE, NoKa
MOXXHO ByaeT yaanuTb NpUnunLmne ocTaTky ¢ NOMOLLbIO ryGKM U Mbina.

3. ACMNMOJIb3OBAHUE CKOPOBAPKHU ARIZONA

1. MoarotoBka. [lobasbTe NpoayKThbl U B

BOAY B CKOPOBapKY. A
» O6Gbem Bofbl M MPOAYKTOB HUKOTAA He
[OIKEH NpeBbILLaTh MakCMarnbHbIN

YPOBEHb, YKa3aHHbIN BHYTPU CKOPOBAPKM
(puc. 3).

* [Mpu npurotoBneHnn GynboHa nnm , i
NpoAYyKTOB, pacLUMPSAOLLUXCSA B nNpoLecce — NIVEL MAX, —
NPUrOTOBIIEHUS, HE 3arOnHanTe

CKOpoBapKy bonee 4em Ha MoroBUHY.
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2. 3aKpbITe CKOpOBapKN. 3aKkpbiBanTe CKOPOBApPKY Hagnexalwinum obpasom.

* UT06bI 3aKpbITh CKOPOBApPKY, yOeamTechb, YTO CTPerika Ha KpbllKe yKasbiBaeT Ha
CTPEsnKy Ha py4dke (puc. 4). YCTaHOBUTE KPbILLKY Ha KOPMNYC U NOBEPHUTE €€ NO YaCOoBOM
cTpenke (puc. 5) Tak, YTobbl PyYKM NOMHOCTLIO BLIPOBHANMUCH, YKa3biBas Ha TO, YTO
CKOopoBapka 3akpbiTa (puc. 6).

MpumeyaHue. Ecnu KpblllKa 3akpbiTa He MOMHOCTbIO, BHYTPEHHWI 3anopHbIi kKnanaH
He 3abnokMpyeTcs 1 B CKOpoBapke He co3gacTtcs aasneHuve. Noatomy ybeguTecs,

YTO KpbILLUKA 3aKpblTa NpaBunbHO. Ecnu kpbiwwka 6riokMpyeTcs BO BpEMS 3aKpbITUS,
KYPOK Py4KM MOXET CMecTUTbCs. B aToM cniyyae, Korga Kpbillka Haxoautcest B paboyem
NONOXEHUN, OTOXKMUTE KYPOK PYYKM (HMKHIOK YacTb), YTOObI LUTUAT BHYTPEHHEro
KnanaHa py4ku B UICXO4HOM MONOXEHUW pacrionarancs BHU3Yy. OTo NpegoTBpaTut
3anupaHue KpbILWKK NpY 3aKpbITUM CKOPOBAPK!.

3. MpurotoBneHue. HarpesaHne ckopoBapKu.
* [py UCNONb30BaHMM Ha ra3oBbIX MIINTaxX CKOPOBAaPKY
cnegyeT pacnonaraTb no LEHTPY ropernku, YToobl

nrnamsi He nonagano Ha GOKOBYHO CTEHKY N PYYKM.

Mpw ncnonb3oBaHUN Ha ANEKTPUHECKUX UMK
CTEKITOKEPaMUYECKMX NANTAX (ANEKTPUYECKUI
HarpeBaTenbHbIN aNeMeHT) ybeamTech, YTO CKOpoBapKa
pacrosnoxeHa no LEeHTPY 30Hbl HarpeBa, YTobbl
obecneunTb paBHOMEPHYIO Nepeaady 1 pacnpegeneHve
Tenna. Bcerga noMHUTE, YTO UCTOYHKK Tenna (nnams/
obnacTb Harpesa) He JormkeH BbITb BonbLue aHA

CKOPOBApPKM.

Mpwn HarpeBaHUM BHYTPU CKOpPOBapKun obpasyeTcs

nap. 3atem BHyTPEHHUI 3aropHbIN KrnarnaH 3aKkpoeTcs
(puc. 7). MNoka aToT KNanaH He 3aKPOETCH, BO3MOXHO
npocaynBaHve napa unm BoasiHbIX Kanenb U3 BHYTPEeHHEro
3anopHoro knanaxa (puc. 8). Ecnv ckopoBapka npaBuIibHO
3aKpbITa, 3TOT KrnanaH npegoTepaLlaeT OTKpbITUE KPbILLIKA
NpW HanU4mMn BHyTPEeHHero AasneHns. Ecnu kpbiwka
3aKpbITa HenpaBuWIibHO, KranaH He NMo3BoNnUT co3aaTb
BHYTpeHHee faBneHue. Hukorga He OTKpbIBanTe KPbILLKY
CUIoK, 4YTOBbI HEe NOBPEANTL BHYTPEHHUI 3aMOPHbIN
KnanaH unun apyrne KOMMoHEHTbI.

Uepes HeCKONbKO CeKyHA nocne 3akpbITUA BHYTPEHHEro KnanaHa pyykn HavyHeT
paboTtaTtb perynartop gasnenus (puc. 9) ans obecnevyeHnsa paboyvero nasneHus. N3-3a
KOHAEHCaLUN U3NULLKOB Nnapa Ha py4ke MoryT obpa3oBaTbCHA BOASHbIE Karsw.

BAXHO! Korga yepes perynstop AaBneHUs HAa4YHET BbIXOAUTb Nap, yMeHbLUNTE
HarpeB (MHTEHCUMBHOCTb UCTOYHMKA Tenna). TO NO3BONUT YBENNYUTbL SKOHOMUIO
3NEKTPOSHEPrnUn U rasa.
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NMPEAYNPEXOEHUE! Bo Bpemsi CNosnb30BaHUA CKOPOBapKU ropaYMm nap
OyaeT BbIXoAUTb U3 BEPXHEW YacTu perynsatopa AaBneHusi. He nogHocute pyku K
perynsartopy AaBfeHUA U He HaKIMOHANTEChb Haa HUM.

4. OTKpbITUE cKkopoBapku. CKopoBapKy MOXHO OTKpPbITb ABYMS1 criocobamu.
MeOdrneHHoe oxnaxdeHue: [anTe CKOPOBaAPKE OCTbITb 4O KOMHATHOW TemMnepaTypbl.

bbicmpoe oxnaxdeHue: yoepxxueas peayrsamop 0aernieHus Ha mecme, 3anelme KpbIWKy
X0s100HOU 8000U. OMo ymeHbwUm eHympeHHee dasreHue 8 ckoposapke. [locne
MednIeHHO20 usnu 6biIcmpo2o oxnaxoeHusi MOOHUMUMe peaynsamop dasreHusi 8usikKod,
4mobbI MposepuMmb, MOAHOCMbKO flu COPOWEHO 8HymMpeHHee OasrieHue.

* PerynaTop gaBneHus He crieqyeT CHUMAaTh, Korga ckopoBapka ropsidas. Nocne
oxnaxaeHus krnanaH MoXHO 6e30nacHo CHATb.
* [pexae 4Yem OTKpbITb CKOPOBAPKY,
obsasaTenbHO ybeamTecb B OTCYyTCTBUM
BHYTPEHHEro AaBneHus. Ytobbl OTKpbITh,
MOBEPHUTE KPbILLKY NPOTUB YaCOBOW CTPEIKY,
4TOObI CTPErnKa Ha KpbILLKE COBMECTMIACh

CO CTPENKOM Ha pyyKe, a 3aTeM akKypaTHO
CHMMUTE KpbILWKY. [py NOBOPOTE KPbILLKM HE
TAHUTE PYYKU BBEPX, MOCKOMbKY 3TO MOXET
NOBPeanTb KOMMOHEHTHI.

» Ecnv npu nonbiTke OTKPbITH CKOPOBAaPKY
TpebyeTcsa ycunue, 3T0 03HaYaeT, YTo B
CKOpOBapKe BCe elle eCTb BHYTpEeHHee
AaeneHue. B atom cnyyae He TaHUTE 3a
py4dkn. Llepxunte perynarop AaBrneHns
(cbpoc gaBneHus) B NpaBUbHOM
NOMOXEHUN U 3anemnTe KPbILLKY XONogHOM
Bogou. [NlogHMMUTE perynaTop AaBrneHus
BWUIKOW, YTOBObI MPOBEPUTL, NOMTHOCTLIO NN
BbIMyLLEH BHyTpeHHu nap. Ecnu gasneHve
coxpaHsieTcs, NoBTOpANTE Npoueaypy, noka
nap He nepecTtaHeT BbIXOOMUTb.

4. OCHOBHAA NH®POPMALUA U UHCTPYKLIUU MO BE3ONMACHOCTH

Mpu ncnonb3oBaHUN CKOPOBaPKN HEOOXOANMO COOMoaaTh HEKOTOPLIE OCHOBHbIE MEpbI
NpenocTOpOXHOCTU. HenpaBumnbHOE MCMONb30BaHNE MOXET NPUBECTU K HECYACTHbIM
cnyyasm! MoaTomMy BHUMATENbHO NPOYTUTE M CriedynTe BCEM MHCTPYKLUSIM.

» CkopoBapka Tramontina nonHocTblo 6e3onacHa npu ycrnosun cobnogeHnsa Bcex
WMHCTPYKLUIN OAHHOrO PyKOBOACTBA.

* Bcerga BHMMaTenNbHO cneauTe 3a TeM, YTobbl CKOpOBapka 3akpbiBanach npaBuiibHO
nepes ee Ncnonb3oBaHMEM, COBMELLAsS PYYKM KPbILLKM U KOpnyca CKOPOBapKW.
HenpaBunbHoe 3aKkpbiTe MOXET NPUBECTU K HECHACTHOMY Crly4ato U TSHKENbIM OXKoram.

* Hukorga He ncnonb3ynte CKOPOBapKy He MO MPSAMOMY Ha3HAYeHUIo.

* He ncnone3ynte CKOpoBapKy B AyXOBKE UM MUKPOBOSTHOBOW MNeYu.

* He pekomeHayeTCcst MCNOMb30BaTh B NOXOOHbIX NeYKax.

* Hukorga He nomewyanTe kakme-nmbo KOHTENMHEPbI BHYTPb CKOPOBApPKMU.

* Hukorga He ncnonb3ynte ckopoBapKy 6e3 XXnakocTen; HUKOrga He NO3BONSINTE BCEN
XNOKOCTN UCMapATbLCS BO BPEMS MPUroTOBNEHUS.

* Hukorga He ncnosnb3ymnTe CKOpoBapKy A5 XKapKu.

* Py4yku moryT co BpemeHeM pacluataTbCs U3-3a TENNOBOro pacluMpeHnuss maTepuaros,
4YTO ABNAETCHA HOPMOK. 3aTAHUTE UX, HE Npunaraa Ype3MmepHbIX YCUIUNA.

* [opsiyas ytBapb U Npnbopbl AOMKHBI XPaHUTBLCS B HEAOCTYMHOM ANs AeTen MecTe.
* He npukacanTtech K ropssiynm noBepxHocTaM. beputech 3a pyyku U3 TEPMOCTOMKOro
BakenuTa u Npu HeoBXoANMOCTU UCMONb3YNTE 3alUnTy AS1S PYK.

* ByabTe o4eHb OCTOPOXKHbI NMPY 06PAaLLEHUN CO CKOPOBAPKOW C rOpsAuYMMM KNOKOCTAMU
NN BHYTPEHHUM AaBrieHneM, YTobbl n3bexaTb pucka HecYacTHbIX CryYaes npu
MCMNONb30BaHMM N TPAHCMOPTMPOBKE.

* Bcerga gepxute CKOpoBapKy 3a py4ku, HE3aBMCMMO OT TOrO, ropsivyas oHa Unu
xonogHas, noganblue oT nuua v Tena.

» Bcerga npoBepsanTe cocTtosiHMe perynatopa gaeneHus (cbpoca aaBneHus) nepea
MCMNonb30BaHMEM, YTOObI yOeauTbCsi, YTO OH HE 3aCOPEH M HAXOOAUTCH B HaAeXallem
paboyem COCTOSIHUM.
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5.YX0[ 3A CKOPOBAPKOW

* Besikuii pas, korga Bbl CHUMaETe CUIMMKOHOBOE KOTbLIO, PErynsaTop AaBneHUs 1
NPeaoXpaHUTENbHBIN KranaH, yoeamTech, YTo OHM CHOBAa YCTaHOBIEHbI HA CBOM MeCTa.

* He HarpeBaviTe nycTyto CKOPOBAapPKy, ECIN B HEWN HET XXWOKOCTU, U HE JOMyCKanTe UcnapeHus
BCeW BoAbl BO BpeMsi MPUroTOBMEHUs. HUKorga He OTKpbIBanTe ee CUIToN.

* He BKrntovaiite ckopoBapkKy 6e3 BoAbl. OTO MOXET NOBPEAUTL CUIMKOHOBOE KOTbLIO U
npopBaTh KnanaHbl 6esonacHocT. Kpome Toro, neperpes MOXET NPUBECTU K AedhopMaLimm Ha
CKOPOBAapKW, YTO NMOBNUSIET Ha ee paboyee cocTosiHMe. He pekomeHayeTcs Mcnonb3oBaTh ee B
TaKUX YCrOBUSIX.

* [Mpwn npurotoBneHum ByrnboHa U NPOAYKTOB, PACLUMPSIOLLIMXCA B MPOLECCE MPUIOTOBIEHNS
(Hanpumep, puca unm cyLueHbix 6060BbIX), HE 3arnorHANTE CKOpOoBapKy BonbLue, YeM Ha
nonosuHy. [NepenonHeHne NULLEBLIMY NPOAYKTAMM MOXET NPMBECTU K 3aCOPEHMIO perynsatopa
[A3BMNEeHNs BO BPEMSsI MPUIOTORMEHMS MULLIX, KyCOMKaMM CaMon ML NNOO BbITEKAOLLYIM
BynboHoM. o TOM ke NpUYMHE HENb3S FOTOBUTL B CKOPOBAPKE HEKOTOPbIE MPOAYKTbI, KOTOpbIe
MOTYT NEHUTBLCS UM NONATLCS, HANPUMEpP, PYKTbI, NEPIOBYHO KPYy, OBCSHKY, pasfinyHbIe
KPYrbl UM MaKapOHbl.

* [locne Kaxaoro NCcrnosb30BaHUA NPOBEPANTE, He 3aCOPEHbI NN PETYIIATOP SABMEHUS U LWUTUMT
BblIMycka napa. Ecnv oHv 3acopeHbl, O4UCTUTE UX NPUBEAEHHBIM HUXKe crocoboM. CHUMKTE
perynatop gasneHust (rpy3) M NOMECTUTE KPbILLIKY NPOTUB CBETA, YTOObI yoeanuTbes, YTo WTndoTt
BblIMycka napa 4YvcT. Ecnn aTto He Tak, 04MCTUTE ero NPOBOITOKOM, a TakKe YeTbIpe OTBEPCTUS
LUTMdTa BbiNycKka napa Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKWU; OCMOTPUTE eLLe pas, MOCMOTPEB Ha
HMX NPOTUB cBeTa. Ecnn Bce KOMMOHEHTbI YNCTbIE, COBepUTe perynaTop AaBneHus.

* PerynsapHo npoBepsiiTe COCTOSIHME CUITMKOHOBOIO YMNIIOTHUTENBHOIO KoJbLia Ha U3HOC U
npu HeoBXoaMMOCTU 3aMeHsINTe ero.

* He cTyunte npnbopamm o Kpa CKOpOBapKN 1 HE WNNYNTE 3aXKMMbl CKOPOBaPKW,
Tak Kak 9To NOBpeauT aHTUMPUrapHoe NOKPbITUE N MOXET NoMeLLaTb naeansHOMY
npueraHnIo n3-3a NOBPEXAEHUA UM U3HoCa.

* He ncnonb3ynTte ckopoBapkKy, €Crin Kakon-nmbo n3 ee KOMMNOHEHTOB MOBPEXAEH.

* Bcerga cobniogarite ycnoBus UCMOMb30BaHMS pPasfMyHbIX YacTen ckopoBapku. [ns
3aMeHbl CBAXNUTECH C Bnvxkanwmnm otgeneHmemM Tramontina no ogHoOMYy M3 agpecos,
yKa3aHHbIX Ha Beb-canTte (www.tramontina.com.br), unu obpatutecs B cnyxby
nogaepxkn Tramontina.

HEMPABUJIbHOE UCTOJIb3OBAHUE CKOPOBAPKU
MOXET NMPUBECTU K MNMOBPEXAOEHUAM.

6. CUCTEMbI BE3OIMNACHOCTU U KITAMNAHDbI

[ns Bawen 3awmTbl ckopoBapka Tramontina ocHaweHa NnpuBegeHHbIMU HUXKE
npefoxXpaHUTENbHbIMK KflanaHaMmn u CUCTEMaMM.

1. Perynatop paBneHus (copoc pnaBnenus). OH Ha4yHeT paboTaTb, Korga ckopoBapka
AocTurHeT paboyero gasnenus (80 klMa — kmunollackank). ATOT kKNanaH AomMKeH 6bITb
NMOSMMHOCTBLIO MOBEPHYT A0 KOHLA pe3bbbl 1 onyLLeH B Haaexallee paboyee nonoxeHue.
Bo Bpems ncnonb3oBaHua nap 6ygeT BbIXOOUTb U3 BEPXHEW YacTu perynsatopa
AaBneHns. He nogHocuTe pykM K KnanaHy 1 He HaKNOHAWTECh HaZ HUM.

YcTaHOBKa npefoxpaHUTesIbHOro KranaHa Ha Mecto MoaHATME NpeAoOXpaHUTENILHOrO KranaHa
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2. NpepoxpaHnTenbHbIN KnanaH. OH Ha4yHET paboTaTb 1 COPOCUT AaBneHue, ecnm
perynstop AasneHusi 3abnokvposaH. B aTom criyyae WTngT knanaHa nepemeLLaeTcst BBEPX,
yMeHbLUasi BHyTpeHHee aaeneHne (puc. A). Ecnv 3To npousongeT, OTKIoYnTe HarpeBaTerb,
oxrlaguTe CKOpOBapKy, U, Mpexae Yem OTKpbIBaTb ee, ybeamTech, YTo B HEN HE OCTarochb
BHYTPEHHEro AaBneHusi. CHUMUTE perynsitop AaBreHusl, NpoYMCTMTe OTBEPCTUS WTUdTa
BbINycka napa 1 CHoBa yCTaHOBUTE €ro Ha MecTo. BepHuTe WTUdT NpeaoxpaHnUTernbHOro
KrnanaHa B NpaBuibHOE NOMOXEHUE (MCXOAHOE NOMOXEHUE), KaK NOKa3aHO Ha PUCYHKE

B, HaxxaB Ha Hero BHK3. MNepesanyckaiite NpoLecc, TONbKO Koraa LWTUGT HAaxoauTcs B
MCXOQHOM MOnoXeHUn. Ecnv 13 npegoxpaHnTenbHOro KnanaHa 4acTo BbIXOAUT nap, a B
perynsitope gaBneHust HET NPENSTCTBUN, 3aMEHUTE €ro HOBLIM OPUTMHANbHbLIM KIlanaHoM.

HenpaBunbHo == MpaBunbHO

3. JlatepanbHasa cuctema 6e3onacHocCTM.
Ona 6yneT 3agencTBoBaHa, Koraa u
pPerynsTop AaBneHusi, n NpegoxpaHuTenbHbIv
KnanaH O4HOBPEMEHHO NepPeKpbIThl,

4YTO co3aaeT U3bbITOYHOE BHYTPEHHEE
naeneHune. Ecnu aTto nponsonaeTt, gaBneHne
Bynet cbpoLleHo Yepe3 BOKOBOE OKHO Ha
KpbILLKE, KOraa YNAOTHUTENbHOE KOMbLO
ByaeT 4acTMYHO cMeLLeHo. Beikntounte
HarpesaTenb, Nocre NofnHoro cbpoca
[AaBMNEeHNsi OTKPOWTE KPbILLKY U O4MCTUTE
perynsaTopbl 4aBNeHns 1 NpeaoxpaHuTenbHbI kKnanaH. MNMocne 3anycka natepansHon
cucTeMbl 6€30MacHOCTM PEKOMEHAYETCA 3aMEHUTb YNITOTHUTENBHOE KONbLO. [1na 3amMeHbl
CBSXXMUTECH C brvkanwmm otaeneHnem Tramontina No ogHOMY U3 afpecoB, YKa3aHHbIX Ha

4. BHyTpeHHU 3anopHbIN KnanaH. Ecnv
CKOopOBapKa NpaBUIbHO 3aKpbITa, STOT KraraH
NPeOoTBPALLIAET OTKPbITUE KPbILLIKV NMPW HarYmnm
BHYTPEHHEro JaBreHunst. ECrnm KpbILLKa 3aKpbiTa
HenpaBWSbHO, KraraH He No3BONUT co3aaTh
BHYTpeHHee fJaeneHue. Hykoraa He oTkpbIiBanTe
KPbILLIKY CUIOM, YTODbI He MOBPEAUTL BHYTPEHHUN
3aropHbIn KnanaH Unm apyrme KOMMOHEHTb!.

BaxHo! Npu cpabaTtbiBaHUM NpeaoXpaHUTENbHOro KnanaHa unm natepanbHoi CUCTEMBI
6e30MacHOCTY Xuakve 1 Teepable NpoayKTbl BbIAAYT U3 CKOPOBAPKMW.

7.3AMNACHbBIE YACTU

BAXHO! BO USBBEXXAHUE HECHACTHbIX CITYYAEB PEKOMEHOYETCA
NCMNMOJIb3OBATb TOJIbKO OPUTMHAJIbHbLIE AETAJIN U AKCECCYAPDI
TRAMONTINA.

Ecnn Bam HeobxoaMMo 3aMeHUTb KnanaHbl CKOPOBapPKM U ApYyrue KOMMNOHEHTHI,
NCNONb3ynTe TONMLKO OpUrMHanbHble getanu Tramontina. 3ameHa Ha gpyrve mogenu
NN HEOPUTMHArbHbIE AeTarnu He TONbKO aHHYINMPYET rapaHTuio, HO U YXYALUT
paboyee COCTOSHME U MOXET NPUBECTU K HeCHaCTHbIM criydasm. Ecnu Tpebyetca
3amMeHa, CBXUTeCh ¢ brivkanwmnm otaeneHnem Tramontina no ogHOMY 13 agpecos,
yKasaHHbIX Ha Beb-canTe (www.tramontina.com.br), unn obpaTtutech B cnyxoy
nogaepxku Tramontina.

8.TAPAHTUA U TEXHUYECKAA NOAOOEPXKA

Tramontina npegocTtaBnaeT rapaHTUIO OT HEUCMPaBHOCTEN U NPON3BOACTBEHHbIX
AedekToB Ha 06w cpok oauH (1) rog ansa atoro nagenus. B 9ToT cpok BXOAAT AEBATb
(9) mecsaueB goroBopHou rapaHTum n geesaHocTo (90) gHen rpmnanyeckon rapaHTum
npw yCnoBMM HOPMarnbHOIO NCNOMNb30BaHNS U CNEeAOBaHNA UHCTPYKLMAM, U3NTOXEHHbIM
B AA@HHOM pyKOBOACTBe. [apaHTus 6yaet AencTBUTENbHA TOMBKO NpY NPegbABIEeHNN
TOBaApPHOro Yeka Ha M3genue n NCnonb3oBaHNA OPUrMHanNbHbIX AeTanewn.
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9. BPEMA NPUTOTOBJIEHUA

MpeanoyTUTENbHOE BpeMs NPUrOTOBMEHNSI CM. B Tabnuue Huke. MpoayKkTbl, KoTopble
FOTOBSITCS AONbLUE YKa3aHHOro BPEMEHU, MOTyT NOTEPSITb LIBET M KOHCUCTEHLMIO. Bpems
NPUrOTOBINEHUS 3aBUCUT OT pa3Mepa, KayecTBa 1 0Gbema NPUroTOBMSEMON efbl, a TaKkKe
OT UCMOSb3yeMOoro UCTOYHUKa Tenna.

MNpeanaraemoe BpemMsi MPUroToBneHUsA AN pa3HbIX BUAOB NPOAYKTOB
ARIZONA, 4,5 n

MpumeyaHme. Bpems NpurotoBreHmsi C MOMEHTa BKIIOMEHNST perynsitopa AaBneHus npu
noadepXKaHuy KacTponn Ha cpeaHeM OrHe Unu niamMmeHu.

PacueTHbIn 06bem anga 3-NnMTPOBOM CKOPOBAPKMW.

MpubnusutensHoe
Tuvn npoaykra n 00 G:TeaM (kr) 061’6(“:1)30”"' BpeMsi MPUroToBreHUsA
poay (B MMHYTaX)
UepHble 606bI 0,5 2,0 25/30
Benble 600bI 0,5 2,0 25/30
Kak Tonbko perynatop
AaBNeHns HaynHaeT
Benbin puc 0,4 0,7 paboTaTtb, OTKMYUTE
HarpeBarersb.
Mogoxaute 15 MUHYT.
YuweHble
KapToennHbl
(paspesaHHble 1,0 1,0 10/15
nonosam)
MaHwnok 0,8 1,5 20/25
Ceekna
(cpepHero 1,0 1,0 20/25
pa3smepa)
Cranas 4 novatka,
KVKVOY33 pasnoMaHHble 1,0 5/10
ykypy nocepenuHe
CBuHbIE
DEOPBILIKN 1,0 1,0 10/15
CBuHuHa 1,0 1,0 20/25
foBagnHa 1,0 1,0 20/25
Kypuua 1,0 1,0 20/25
ArHatuHa 1,0 1,0 15/20
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10.MOUCK U YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEN

npoucLuecTeBus

Bbixon napa us-
nog, KPbILLKK.

BepOﬂTHble NMPU4YUHDbI

KprLLIKa 3aKpbITa
HenpaBuIibHO.

Bo3MOXHble peLieHns

MonHocTbIo cOpockTe AaBnNeEHNE B
CKOpOBapKe 1 OTKpouTe KpbiLLKy. CHOBa
3aKpblBast KPbILLKY, NpoBepLTE, YTOObI
OHa Obina pacnonoxeHa npaBurbHO, B
YETKOM COOTBETCTBMM C YKa3aHUSMN B
AaHHOM pyKoBoAcCTBe. Takke npoBepbTe
MOSOXXEHNE YNITOTHUTENBHOIO KorbLa.

YNNoTHUTENbHOE KOMbLO
noBpexaeHo (nopeaHo,
3aTBepaeno U T. 4.).

3ameHuTe YNIOTHATENNbHOE
KOnbUO Apyrmm opurmHaribHbIM
YNIOTHUTENbHbIM KOJ1bLIOM Tramontina.

Pacwaranucbk py4dku.

Kpenye 3aTsHUTE Kpenexu py4yexk.

JInwHmi nap
BbIXOAUT Yepes
perynaTop
AaBreHus.

MMeperpes.

YMeHbLnTe Namsa/MOLHOCTb NANTDI.

He pabotaet

3abuTt WTndT perynstopa
OaBneHus.

MonHocTbio copockTe AaBneHve B
CKOpPOBapKe M OTKPOMTE KpbILLKY. B criydae
GrNOKMPOBKM yaanuTe 3arpsasHeHne Tennom
BOOOW U NpoBepbLTE, MPOYUCTUIIUCH ST
oTBepcTus WTndota (CTP. 5 — KOMMOHEHT

KOMMOHEHTOB KpernexXHon
CUCTEMBI.

perynarop 6 — perynaTop AaeneHus).
AaBneHus.
MonHocTblo cOpocLTE AaBneHne B
HepocTtaTouHO XnaKkocTu CKOpOBapKe N OTKPOUTE KPbILLIKY.
BHYTPW CKOPOBaPKW. [obaBbTe XMAKOCTb BHYTPb 1 CHOBA
3aKPONTE KPbILLKY.
OcnabneHue pyyek
BbI3bIBAETCS pPasHULIEN B Py4kn cnenyert 3aTaHyTb, 4TOObI
PacwaTtanucb P H y Ay 6 y
DYk TepMarnbHOM paclUMpeHn | He HapyLwmnTb paboyee COCTOsHUE

CKOpPOBapKM.

[laBneHuve He
HakannmBaeTcsl.

MpoBepbTe
YMAOTHUTENBHOE KOMbLIO
Ha KpenexHom LwtudTe
3arnopHoro Knanaxa.

Ob6paTtntechb 3a TEXHNYECKON
MOMOLLBHO.

MoBpexaeHHbIN KnanaH

ObGpaTtuTech 3a TEXHUYECKOWN

N npoaykra.

©e3onacHocCTW. NOMOLLHO.
3ameHuTe ynnoTHUTENbHOE
MoBpexaeHue y
MNOTHUTENBHOMD KOMbLA KOnbLIO APYrMM OPUrMHarbHbIM
y " | ynnoTHUTENbHLIM KorbLuoM Tramontina.
Crpenku 3akpbITvs Kpbllkn | CoBMeCTUTe yKasaTenbHble CTPenku
N KOpryca He COBMELLIEHbI. Ha KPbILLKE 1 CKOpOBapKe.
[MomecTnTe B NCXOQHOE NONOXeHWe
He ynaeTtcs A N
B COOTBETCTBMM C MHCTPYKLUMNEN
3aKpbITb Kypok cnyLueH.
CKOPOBAPK «Mcnonb3oBaHme ckopoBapku
Y Arizona» (komn. 3).
[edopmaums KpbILLKK He ncnonbaynte nsgenme B aTnx
NN CKOPOBApPKM. YCNOBUSAX.
M3Hoc nnn ocnabneHune OTnpaBbTe usgenue B cnyxby
YTeyka Ha antvoMMHUEBOW LLANObI. TEXHNYECKOW NoJLePXKKN.
lwTngre
BEpbTECH C TAabnuuen pekoMmeHaaummn
perynsaTopa MpeBbILLEH Npeaen Boabl Caeprecs ¢ Tabmmuer pekomeraayy
AaBneHus. N He npeBbILLanTe MakcumarbHbIN

npenen, ykasaHHblii BHYTPU CKOPOBapPKU.

MpumeyaHue. Ecnn npobrnema He ycTpaHeHa B COOTBETCTBUN C NPUBEAEHHBIMU BbILLIE

MHCTPYKUMAMU, OTNpPaBbTe CKOPOBApPKY npeacrtaBUTeEnio CJ'Iy>K6bI TEXHNYECKON noaagepXxku.
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11. 3KOJIOFr'MYECKAA OTBETCTBEHHOCTDb

Kaxxgoe nagenune Tramontina y Bac gJoma — 3TO pe3ynbraTt KponoTnmBon paboThbl, KoTopas
npu3BaHa TpaHcopMUPOBaTb BECb HALL NPOLEeCcC NPOn3BOACTBa, YTobbl caenate Myup
nyyuwe.

BonbLue nHpopmaumm Bel HangeTe No agpecy.
sustainability.tramontina.com.br

trQns
raanonris $OI

MaQ

Doing right today,
to transform
tomorrow

YNAKOBKA

MaTtepuansbl, ©3 KOTOPbIX U3rOTOBMEHa 3Ta ynakoBKa, NPUroAHb! A5t BTOPUYHON
nepepabotku. Mepen yTunusaunen otaenuTte nnactuk, bymary, KapToH v gpyrue
maTtepuarnbl, KOTOpble BXOAAT B 3Ty YNakoBKY, U N0 BO3MOXHOCTU OTNpaBLTe Ha
nepepaboTKy B COOTBETCTBYHOLLYH KOMMAHWIO.

U3OEJIUE

OTO n3genue U3roToBneHo n3 mMaTtepuanos, NpuUrogHbIX An4d BTOpVI‘-IHOIZ nepepaGOTKM,
KOTOPbIE MOXHO NMOBTOPHO UCMNOJIb30BaTb U HE CrieayeT Bbl6paCbIBaTb BMecCTe C
0OblYHbIMY BBLITOBBLIMW OTXO4AMM.

YT06bI YTUNNM3NPOBaTbL N30eNns 1 yNakoBKy Haanexawum obpasom 6e3 Bpeaa ans
oKpy>atoLien cpefbl, cobnogante HopmaTuBHbIE TPeOOBaHUSA BaLlen CTpaHbl K
nepepaboTke.
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