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Em 1679, foi desenvolvida a primeira panela de
pressdo com caracteristicas semelhantes as que
temos nos dias de hoje.

A Tramontina atinge o estado da arte em panelas de
pressao e oferece aos consumidores ndo somente
um produto, mas uma solugéo. Com a panela de
pressao Tramontina, vocé tera economia de tempo
no cozimento e muito mais seguranca; além disso,

podera deixar os seus pratos mais saborosos.

Esta panela de pressao estd em conformidade com as normas
técnicas brasileiras.
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1 - Sistema de seguranca lateral;
2 - Alca inferior de baquelite;

3 - Alga superior de baquelite;

4 - Tampa em aluminio com acabamento externo polido e interno satinado;
5 - Valvula de trabalho (alivio de pressao);

6 - Valvula de seguranca;

7 - Sistema indicador de pressao;

8 - Caho superior de baquelite;

9 - Cabo inferior de baquelite;

10 - Guarnigéo em aco inox;

11 - Corpo da panela em aluminio com acabamento interno satinado
e externo polido ou revestido com poliéster siliconado ( 45( ou 6();

12 - Corpo da panela em aluminio com acabamento interno satinado
e externo polido, equipadas com algas ( 7¢, 8{ ou 10().



ATENGAO:

Antes de usar sua Panela de Pressao Tramontina,
leia atentamente as instrucoes.
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Cuidados e instrucdes de seguranca.
Favor guardar estas instrucoes:

1 - Precaucades iniciais

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

o Retire os adesivos e lave a panela;

e Leia todas as instrucdes cuidadosamente antes de usar a panela,
especialmente “Informacdes bdsicas”(pag. 5 - item 4);

e Aplique um pouco de 6leo comestivel no anel de vedacéo e na borda do
corpo da panela. Isso facilitara a abertura e o fechamento da tampa (figs.
1 e 2). Esse procedimento devera ser repetido a cada uso.

¢ Fogdes indicados:

O 0O

Elétrico Vitroceramico

2 - Lista de itens que fazem parte deste produto

1 - Corpo da Panela;

2 - Tampa da Panela; e

3 - Valvula de trabalho (Peso);

4 - Ferramenta para limpeza e
da valvula de trabalho;

5 - Manual de mstrugoes
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3 - Valvulas e Sistemas de Seguranca

Para sua maior seguranga, a sua panela de Pressdao Tramontina esta

equipada com as seguintes valvulas e sistemas de seguranca:

A - Valvula de trabalho: entrarda em operacdo quando a

panela atingir a pressao de trabalho.

B - Sistema indicador de pressdo: é um sistema visual que
indica a situac@o da pressdo interna e sua eventual
tendéncia a aumentar (pdg. 8 - figs 9, 10 e 11).

G - Valvula de seguranca: entrara em operagao aliviando a

pressdo caso a valvula de trabalho estiver bloqueada.

D - Valvula de seguranca lateral: atuara caso a pressédo

interna da panela ainda continuar aumentando.

E - Valvula de seguranca do fechamento: caso a panela
ndo estiver adequadamente fechada, essa valvula nao
permitira que a pressao interna eleve-se.

4 - Informacoes basicas

Quando utilizar a panela de pressao, algumas precaucdes basicas de

seguranca deverao ser seguidas:

Leia todas as instrucdes.

* Nao toque nas superficies quentes. Utilize sempre os cabos e alcas de
baquelite antitérmico para 0 manuseio;

e Mantenha criancas afastadas da panela e longe do fogo;

e Nio utilize a panela de pressdo em nenhum tipo de forno;

e Muito cuidado quando manusear a panela de pressdo contendo
liquidos quentes;

e Nao utilize a panela de presséo para outros usos sendo o destinado.

o Este utensilio trabalha sob pressdo. 0 uso impréprio pode ocasionar
acidentes. Feche a panela corretamente antes do uso. Veja em “Como

usar a Panela de Pressao com seguranca” (pdg. 7);




¢ A panela de pressdo Tramontina é absolutamente segura, desde que
sejam seguidas as orientagoes deste manual;

* Respeite sempre o0 nivel maximo de agua marcado no interior da panela
(Observar marcagéo - nivel max. - pdg. 7 - fig 3);

e Quando sdo processados alimentos que se expandem durante o
cozimento, como arroz ou vegetais secos, nao encha a panela acima
da metade da capacidade. 0 enchimento superior pode causar risco de
entupimento da valvula de trabalho e ocasionar excesso de pressdo.
Veja em “Como usar a Panela de Pressao com seguranga” (pdg. 7);

¢ Determinados alimentos nao devem ser cozidos em panela de pressao,
tais como: molho de maca, frutas, cevadinha, mingau de aveia, cereais
diversos ou massas, pois podem fazer espuma ou estalar, podendo
obstruir a liberacéo da presséo (Saida de vapor);

e Sempre verifique as condigdes da valvula de trabalho antes do uso para
assegurar seu bom funcionamento (pdg. 10 - fig. 15);

e Sempre que remover o anel e/ou as outras pegas de silicone e o filtro
metalico para limpeza, atente para que os mesmos sejam montados em
suas posicoes corretas;

¢ Se houver dificuldade para abrir a tampa, isso indica que ainda ha
presséo interna na panela. Nesse caso nao force os cabos e alcas.
Mantenha a vélvula de trabalho na posi¢ao e derrame agua fria sobre
a tampa. Isso reduzira a pressao interna (pdg. 8 - fig.12). Veja como
proceder em “Como usar a Panela de Pressdo com seguranga” (pdg. 7);

* Ndo use a panela de pressao para aquecer azeite.
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5 - Como usar a Panela de Pressao com seguranga

o Sempre assegure-se de que ha
liquido suficiente para produzir
vapor durante o aquecimento. ©
Porém, nunca ultrapasse o
limite maximo indicado na

panela, considerando agua e

alimento, (conforme imagem ao lado),

o Verifique se a protecdo interna da valvula de trabalho (filtro metalico
pdg. 10 - fig. 14) esta limpa para evitar qualquer bloqueio na saida de
vapor. Certifique-se ainda, de que a capa protetora de silicone (pdg.
10 - fig. 18) do sistema indicador de pressao esta limpa;

e Para fechar a panela, certifique-se de que a seta localizada na tampa esta
apontando para a seta localizada no cabo ou alca. Ajuste a tampa no corpo,
e gire-a no sentido horario até os cabos ou algas fiquem alinhados. Isso
indicara que o utensilio esta totalmente fechado (figs. 4 a 6);

N\ N\ N\
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e Caso a tampa nao esteja completamente fechada, a valvula de seguranca
do fechamento nao sera acionada, fazendo com que a panela nao atinja
pressdo. Portanto, certifique-se de que a tampa esta adequadamente
fechada.

¢ IMPORTANTE: para evitar riscos de acidentes no manuseio, estando a panela

quente ou fria, sempre segure pela alga e cabo (fig. 7) ou alcas (fig. 8.




¢ Quando usar fogdes a gas, a panela devera estar bem centralizada sobre
0 queimador para que a chama ndo incida sobre a parede lateral e os
cabos. No caso de uso em fogdes elétrico ou vitroceramico, certifique-
se de que as superficies de apoio estejam planas para que ocorra uma
uniforme transferéncia e distribuicéo de calor;

o A medida que a panela aquecer, o indicador de pressdo (pino vermelho
situado na parte superior do cabo ou alca) subira automaticamente. A
primeira linha branca significa baixa pressao (fig. 9); a segunda significa
operacao normal de presséo (fig. 70), e a terceira significa condicéo

inadequada de trabalho (fig. 77);

N\ [ N\ \
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¢ Sob condicbes normais de cozimento, a terceira linha do indicador de
pressdo ndo podera ficar visivel. Somente se houver entupimento da
valvula de presséo essa linha ficara exposta (fig. 77). Se essa situagao
ocorrer, desligue o fogao imediatamente e proceda conforme uma das
maneiras a seguir:
- Resfriamento lento: em temperatura ambiente.
- Resfriamento rapido: utilize 4gua fria sobre a tampa (fig. 72). Apés esse

procedimento, leia “Conservagéo e manutencgéo da panela de pressao” (pdg. 9).
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Para abrir a panela:
e Certifique-se de que ndo haja pressdo interna (vapor) na panela,

observando a posicéo do pino indicador de pressao;

e Retire a valvula de trabalho, evitando que ( )
amesma caia;

e Abra a panela girando a tampa no sentido
anti-horéario até que a seta da tampa esteja
alinhada com a seta do cabo ou alca (fig. 13); *

e Ao girar a tampa, ndo empurre o0 cabo

para cima. Apenas gire com cuidado até ?

que as setas estejam alinhadas; entao, E" 4
. @ ‘-‘ll

levante e remova a tampa. Isso garantira J

que os componentes ndo serdo danificados.

6 - Cuidados

¢ Nao coloque em aquecimento a panela de presséo vazia, nem permita
que toda agua evapore durante o cozimento;

e Observe-a regularmente enquanto estiver em uso, principalmente o
sistema indicador de pressao;

e Tenha extremo cuidado quando manusear a panela, especialmente
quando estiver com pressao;

¢ Observe sempre as condicoes de uso das diversas pecas da sua panela
de pressdo. Em caso de reposicdo, contate a Tramontina em um dos
enderecos que constam neste manual ou no site (www.tramontina.com).
Substitua as pegas gastas somente por pecas originais.

7 - Conservacao e manutencao da Panela de Pressao

Limpeza e conservacao:

¢ Quando o alimento estiver cozido, tire-o da panela e limpe-a imediatamente.
E importante limpé-la principalmente se os alimentos forem &cidos ou
muito alcalinos, os quais poderdo danificar a panela. Lave a superficie com
agua quente misturada com detergente neutro;

e Para limpar a parte interna da panela, utilize abrasivos leves, como
saponaceo liquido;

e Caso haja residuos de alimentos aderidos na parede da panela, encha
meia panela com agua fria, feche a tampa e leve ao aquecimento. Permita
que o vapor saia por pelo menos 10 minutos; entdo, desligue o fogao.
Assim que a panela estiver fria, abra e complete a limpeza.

Atencdo: Nas panelas com acabamento externo siliconado, ndo
deixe escorrer gordura nas laterais, pois em contato com o fogo,
podera ocasionar manchas.




Valvula de trabalho (alivio de presséo):

e Apos cada uso, abra a panela e retire o filtro metalico. Verifique-o
cuidadosamente e lave-o para remocéo dos residuos (fig. 14);

o Verifique o furo de saida de vapor contra a claridade e assegure-se de
que nao haja bloqueios (fig.75). Se houver algum bloqueio, remova-o
com agua quente e, se necessario, use a ferramenta que acompanha
este produto, indicada para a limpeza da valvula (fig. 16).
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Valvula de seguranga: > )

e Ap6s cada uso, verifique se a
valvula de seguranca (indicada na
imagem ao lado) esta limpa. Se nao

estiver, lave-a com agua quente. )

Sistema indicador de pressao:
e Sempre verifiqgue manualmente se o pino do sistema indicador de

pressao esta se movendo livremente antes de cada uso (fig. 17);

e Apos cada uso, lave com agua quente a capa de silicone interna do
sistema indicador de pressao;

¢ Se a capa de silicone do pino indicador de pressao danificar-se no
uso, proceda conforme as instrugdes abaixo:

- Remova-a cuidadosamente para ndo danificar os demais componentes
do sistema indicador de pressao;

- Para facilitar a colocacéo da nova capa de silicone, aplique um pouco de
agua ou azeite no suporte do pino indicador (fig. 78);

- Encaixe a nova capa de silicone sobre o suporte do pino até cobri-lo
completamente (pdg. 77 - fig. 19), tendo o cuidado para que a extremidade
interna da capa de silicone esteja bem encaixada na ponta do pino
indicador de pressao. (pdg. 11 - fig. 20).




Anel de silicone de vedacao:
¢ Remova o anel de silicone de vedacao;
e Lave com agua quente e detergente neutro;
e Recoloque-o na tampa;
e Verifique regularmente as condigoes
do anel de silicone de vedagéo
quanto ao desgaste e substitua-o
quando necessario.

8 - Pecas de reposicao

Substitua as pecas somente por pecas originais.

1 Anel de vedacao (silicone) de 20cm; (Ref: 20579/001)
Anel de vedacéo (silicone) de 24cm; (Ref: 20579/002)
2 Valvula de trabalho (peso). (Ref: 20579/003)
3 Capa de silicone do pino indicador de presséo; (Ref: 20579/004)
4 Filtro metalico de protecéo, com suporte de silicone; (Ref: 20579/005)
5 Kit para valvula de seguranca. (Ref: 20579/006)
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9 - Reclamacoes

Caso ocorram manchas escuras, coloque agua na panela até o nivel

indicado, esprema suco de limao na panela e leve-a ao fogo, sem tampa,
por aproximadamente 10 minutos.




10 - Garantia e Assisténcia Técnica

A Tramontina oferece garantia de 2 anos contra defeitos de fabricacéo,
desde que mantidas as condigbes normais de uso.

A garantia sera valida mediante a apresentacao da nota fiscal e uso de
pecas originais.

Em caso de assisténcia técnica, contate um dos enderecos que constam
no verso deste manual ou através do site www.tramontina.com

11 - Tempos de cozimento

0s tempos de cozimento sugeridos estao na tabela abaixo. Vocé podera
adapta-laao seu gosto, ao seu estilo de cozinhar e ao tipo de ingredientes.
Alimentos como lentilha e feijao deverdo ser deixados de molho na agua
antes de cozinhar. Nao é necessario descongelar vegetais ou pequenos
peixes. Para peixes grandes ou alimentos congelados, estenda o tempo
de cozimento por mais alguns minutos. Alimentos cozidos acima do
tempo necessario podem perder a coloragao devido ao vapor. 0 tempo
de cozimento dependera do tamanho e da quantidade do alimento.

Sugestoes de tempos de cozimento para
diferentes tipos de alimentos:

Alimento a ser Quantidade de Quantidade de  Tempo de cozimento apés

cozido alimento (Kg)  agua (litros) o inicio da liberagao do
vapor (min.)
Feijao preto 0,5 1,5 20
Feijao branco 05 1,5 20
Arroz branco 0,5 1,0 Aﬁﬁ:m%%?dﬂ?;&i%ﬁ;?
Lentilha 05 2,0 15
Batata sem casca 1,0 1,0 15
Aipim 1,0 0,8 18
Beterraba (média) 1,0 0,8 18
Milho verde " eb‘:;sggzsm cio 038 8
Costela de porco 1,0 0,8 8-12
Carne de porco 1,0 0,8 20-25
Carne de gado 1,0 0,9 15-20
Carne de frango 1,0 1,0 12-18
Carne de carneiro 1,0 0,8 12-15
Peixe firme 1,0 05 4-5

0BS: Quantidades estimadas para a panela de pressao de 4,5 litros




Confira a diversidade de

cores e tamanhos das 205701520450
panelas de pressao 20571/520- 66
Tramontina. 20570/720 - 4,50

20571/720-6(

20570/420 - 4,5(
20571/420- 6(

20570/920 - 4,50
20571/920 - 6(

20570/020 - 4,5(
20571/020 - 60

20570/620 - 4,5(
20571/620 - 6(

20564/024 - 10{

20563/024 - 8(

20562/024 - 7(







In 1679 the first pressure cooker with features

similar to those of today was created.

Tramontina has reached a level of excellence in
pressure cookers and offers consumers not only
a product, but a solution.

With the Tramontina pressure cooker, you will
save time cooking while being ensured far
greater safety, in addition to enjoying tastier

dishes.




1 - Lateral safety system;
2 - Lower handhold in Bakelite;

3 - Upper handhold in Bakelite;

4 - Lid with external finish in polished aluminum and a satin internal finish;
5 - Working valve (pressure release);

6 - Safety valve;

7 - Pressure indication system;

8 - Upper handle in Bakelite;

9 - Lower handle in Bakelite;

10 - Bolster in stainless steel;

11 - Cooker body in aluminum with a satin internal finish and a polished
external finish or covered in polyester silicone (4.5( and 6();

12 - Cooker body in aluminum with a satin internal finish and a polished
external finish, equipped with handholds (7(, 8{ and 10().



ATTENTION:

Before using your Tramontina Pressure Cooker, carefully
read the instructions.
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Care and safety instructions.
Please store these instructions in a safe place:

1 - Initial precautions

* Remove everything from inside the cooker (make sure the working valve
was not left in the box or inside the cooker);

* Remove the stickers from the cooker;

e Carefully read all instructions before using the cooker, especially the
"Basic Information” (item 4 - page 19);

e Apply a little food-grade oil to the sealing ring and along the edge of the
cooker body. This will make it easier to open and close the lid (fig. 7 and
2). This procedure should be repeated with each use.

* Recommended stovetops:

O 0 O

Electric Glass-ceramic

2 - List of items that are included with the product

1 - Cooker Body;
2 - Cooker Lid; e
3 - Working valve (Weight); e

4 - Tool for cleaning the
working valve

5 - Instruction Manual.
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3 - Valves and Safety Systems

To ensure your safety, your Tramontina Pressure Cooker is equipped with

the following valves and safety systems:

A - Working valve: enters into operation when the cooker

reaches its working pressure.
B - Pressure indication system: the system indicates the
internal pressure situation and its occasional tendency

toincrease (figs. 9, 10 and 11 - page 22).

C - Safety valve: comes into operation releasing the

pressure in the event of the working valve being blocked.

D - Lateral safety valve: will activate if the internal pressure

of the cooker continues to rise.

E - Closing safety valve: if the cooker is not correctly closed

this valve inhibits the internal pressure from rising.

4 - Basic information

When using the pressure cooker, always take the following basic safety

precautions:

Read all instructions.

Do not touch the cooker’s hot surfaces. Always use the antithermic Bakelite
handles and handholds;

 Keep children out of reach of the cooker and away from the stove;

Do not use the pressure cooker in any kind of oven;

o Take great care handling pressure cookers containing hot liquids;

e Do not use the pressure cooker for other purposes than for which it was
designed.

o This utensil works under pressure. Improper use can result in burns. Close the
cooker properly before using. Read “How to safely use the Pressure Cooker”
(page 21);
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e The Tramontina pressure cooker is completely safe, as long as all the
guidelines in this manual are followed;

o Always obey the maximum water level marked inside the cooker (See
max. level mark - fig. 3);

e With foods like rice or dried vegetables, which expand during the
cooking process, do not fill the cooker to more than half the maximum
water level. Filling the cooker more than halfway risks clogging the
working valve, resulting in excess pressure. Read “How to safely use the
Pressure Cooker” (page 21);

 Take note that certain foods like apple sauce, fruit, porridges made with
barley, oatmeal and other cereals can foam or crackle, which in turn may
obstruct the release of pressure (steam escape).

o Always check on the condition of the working valve before use to ensure
the cooker’s proper operation (page 24 - fig. 15);

e When removing rings and/or the other silicone parts and the metal filter
for cleaning, always make sure to put them back in the correct position;

e If you experience difficulty in opening the lid, it means there is still
internal pressure in the cooker. Do not force the handles and handholds
in this case. Keep the working valve on and pour cold water over the lid
to cool it off. This will reduce the internal pressure (fig. 72). See how to
proceed in “How to safely use the Pressure Cooker” (page 21);

¢ Do not use the pressure cooker to heat oil.

4 )




5 - How to safely use the Pressure Cooker

o Always make sure there is
enough liquid to produce
steam during cooking. O
However, never exceed the
maximum limit indicated in the
cooker, considering water and

food, in accordance with the
image alongside;

o Always check the internal protection of the working valve (metal filter - fig.
14) is clean to avoid any kind of blockage that would prevent steam from
escaping. Also check to see if the silicone protection cover (fig. 18), part of
the pressure indication system, is clean.

e When closing the cooker, make sure the arrow located on the lid is pointing
towards the arrow located on the handle or handhold. Adjust the lid to the
cooker body, turning it clockwise until it is fully aligned with the cooker
handles or handholds. This will indicate that the cooker is completely closed
(fig. 4 10 6);

N\ N\ N\
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o [f the lid is not fully closed, the cooker’s closing safety valve will not
be activated, thus inhibiting the cooker from reaching its operating
pressure. Therefore, make sure the lid is properly closed.

* IMPORTANT: in order to avoid accident risks when handling the cooker,

hot or cold, always hold it by the handle (fig. 7) or handholds (fig. 8).
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e When using a gas stove, the cooker should be well centralized over
the burner so that the flame does not burn along the sides or handles.
When using electric or glass-ceramic stoves, make sure it is on a flat
surface to ensure an even transfer and distribution of heat;

e As the cooker heats up, the pressure indicator (red pin located on the
upper part of the handle or handhold) will automatically rise. The first
white line indicates low pressure (fig. 9), the second indicates normal
operating pressure (fig. 10) and the third indicates improper working

conditions (fig. 11);

A 10) ) @ J

e Under normal cooking conditions, the third line of the pressure indicator
will not be visible. This line will only be exposed if the pressure valve
becomes clogged (fig. 77). If that occurs, turn off the burner immediately
and proceed in one of two ways:

- Slow cooling: at room temperature.
- Quick cooling: running cold water over the lid (fig. 72). After this

procedure, read “Pressure cooker care and maintenance” (page 23).

é )




To open the cooker:

e Make sure that there is no longer any internal pressure (steam) in the
cooker by checking the position of the pressure indicator pin;

* Remove the working valve, making sure [~ )
that it doesn’t fall;

e Open the cooker by turning the lid in the

anticlockwise direction until the arrow on

the lid is lined up with the arrow on the *

handle or handhold (fig. 73).
e While turning the lid, do not force the ?

handle upwards. Just turn it slowly until 4

the arrows are lined up, then lift up and @ = J

remove the lid. This will prevent damage to the cooker’s parts.

6 - Care

o Neither heat up the pressure cooker when it is empty, nor allow all of the
water inside to evaporate during cooking;

e Regularly check the cooker while in use, especially the pressure
indication system;

e Take extreme care when handling the cooker, especially when it is
pressurized.

e Always make sure the different parts of the cooker are in proper
operating condition before use. If any parts are in need of replacement,
contact Tramontina at one of the addresses found in this booklet or on
the site (www.tramontina.com). Only replace worn parts with authentic
Tramontina parts.

7 - Pressure cooker care and maintenance

Care and cleaning:

e Once food has been cooked, remove it from the cooker and wash the
utensil immediately. It is especially important to wash it if the food is either
acidic or has a very high alkaline content, as both can damage the cooker.
Wash the surface with hot water mixed with neutral dish soap;

e Light abrasives, such as soap containing abrasives, can only be used on
the inside of the cooker body;

e In order to remove any caked on food, fill the cooker with cold water, close
the lid and heat it on the stove. After steam begins to be released, leave it
on the stove for at least 10 minutes before removing it. When the cooker
has cooled off, open it and finish cleaning.

Attention: For pots with an external silicone finish, do not let fat run along

the sides, as stains may occur as a result of contact with the flame.
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Working valve (pressure release):

e After each use, open the cooker and remove the metal filter. Carefully
check and wash it to remove any residues (fig. 14);

e Check the steam release hole against the light, making sure no
blockage has occurred (fig. 15). If blockage has occurred, remove
it with hot water and, if necessary, use the recommended tool that
comes with the product to unblock the passage (fig. 76).

e N N
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Safety Valve: ===
o After every use check to make sure
the safety valve (indicated in the
image alongside) is clean. If it is
dirty, wash it with hot water. )

Pressure indication system:
o Before each use, always manually check that the pressure indication

system’s pin can move freely (fig. 17);

o After each use, wash the inner silicone cap of the pressure indication
system with hot water;

o If the inner silicone cap of the pressure indicator pin is damaged
during use, follow the instructions below:

- Carefully remove it so as not to damage the other parts of the
pressure indication system;

- To facilitate the task of placing a new silicone cap in position, apply
a little water or oil to the indicator pin support (fig. 18);

- Fit the new silicone cap over the pin support until it is completely
covered (page 171 - fig.19), taking care so that the internal end of
the silicone cap is firmly placed on the end of the pressure indicator
pin. (page 11 - fig. 20).
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Silicone sealing ring:

e Remove the silicone sealing ring;

e Wash with hot water and neutral dish soap;
e Replace it on the lid;

¢ Regularly check the state of the

silicone sealing ring in terms of wear

and replace it when necessary.

8 - Replacement parts

Only replace parts with authentic parts.

1 20cm sealing ring (silicone); (Ref: 20579/001)

24cm sealing ring (silicone); (Ref: 20579/002)

Working valve (weight); (Ref: 20579/003)

Silicone cap of the pressure indicator pin; (Ref: 20579/004)
Metallic protection filter, with silicone support; (Ref: 20579/005)
Kit for the safety valve. (Ref: 20579/006)

a B W N
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9 - Warranty and Technical Assistance

Your Tramontina pressure cooker comes with a 2 year warranty against
manufacturing defects, as long as the conditions for normal use are
followed. The warranty is only valid on presentation of the receipt and
through the use of original parts.

In the case of technical assistance, contact one of the addresses listed
on the back of this manual or through the site www.tramontina.com

10 - Cooking times

Suggested cooking times are listed in the chart below. You can adapt
them to your own personal taste, cooking style and type of ingredients.
Foods like lentils and beans should be left to soak in water before
cooking. It is not necessary to thaw vegetable or small fish. For large
fish or frozen foods, extend the cooking time by several minutes. Food
that is cooked a little more than normal might lose its color due to the

steam. Cooking times depend on food size and quantity.

Suggested cooking times for
different types of foods:

Food to be cooked Amount of Amount of Cooking time after the
food (Kg) water (liters) Initial release of steam
(min.)
Black beans 05 1.5 20
White beans 0.5 15 20
White rice 05 10 fs soonas e vae s eclvated
Lentils 0.5 2.0 15
Peeled potato 1.0 1.0 15
Cassava 1.0 0.8 18
Beetroot (medium) 1.0 0.8 18
Corn on the cob bm:e%oitr)lshalf 0.8 8
Pork Ribs 1.0 0.8 8-12
Pork 1.0 0.8 20-25
Beef 1.0 0.9 15-20
Chicken 1.0 1.0 12-18
Lamb 1.0 0.8 12-15
Firm fish 1.0 0.5 4-5

NOTE: Quantities estimated for the 4.5 liter pressure cooker.




Check the variety of colors

and Sizes Of Tramontina 20570/520_4’5@

pressure cookers. 20571/520- 6¢
20570/720 - 4,50
20571/720-6(

20570/420 - 4,5(
20571/420 - 6(

20570/920 - 4,50
20571/920 - 6(

20570/020 - 4,5(
20571/020 - 60

20570/620 - 4,5(
20571/620 - 6(

20564/024 - 10{

20563/024 - 8(

20562/024 - 7(
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En 1679, se desarrollo la primera olla de presion
con caracteristicas semejantes a las que
tenemos en los dias de hoy.

Tramontina alcanza el estado del arte en ollas

de presion y les ofrece a los consumidores no

solamente un producto, sino una solucion.

Conlaollade presion Tramontina, usted obtendra
economia de tiempo en la coccion y mucha mas
seguridad, ademas de permitir que sus platos

sean mas sabrosos.




1 - Sistema de seguridad lateral;
2 - Asa inferior de baquelita;

3 - Asa superior de baquelita;

4 - Tapa de aluminio con acabado externo pulido e interno satinado.
5 - Viélvula de trabajo (alivio de presion);

6 - Valvula de seguridad;

7 - Sistema indicador de presion;

8 - Mango superior de baquelita;

9 - Mango inferior de baquelita;

10 - Proteccion de acero inoxidable;

11 - Cuerpo de la olla de aluminio con acabado interno satinado y externo
pulido o revestido con poliéster siliconado (4,5 y 6();

12 - Cuerpo de la olla de aluminio con acabado interno satinado y externo
pulido, equipadas con asas (7¢, 8(y 10().



ATENCION:

Antes de usar su olla de presion Tramontina, lea
atentamente las instrucciones.

o—12
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Cuidados e instrucciones de seguridad.
Guarde estas instrucciones:

1 - Precauciones iniciales

e Remueva todo el contenido del interior de la olla (asegtrese de que la
valvula de trabajo no se quedo en la caja o dentro de la olla);

 Retire los adhesivos y lave la olla;

e Lea todas las instrucciones cuidadosamente antes de usar la olla,
especialmente “Informaciones basicas’( item 4 - Pdg. 33);

e Aplique un poco de aceite comestible en el anillo de cierre y en el borde
del cuerpo de la olla. Eso facilitara la apertura y el cierre de la tapa (Fig.
1y 2). Este procedimiento debera ser repetido en cada uso.

 Cocinas indicadas:

O 0O

Eléctrica Vitroceramica

2 - Lista de items que forman parte de este producto

1 - Cuerpo de la olla;

2 - Tapa de la olla; e

3 - Valvula de trabajo (Peso);

4 - Herramienta para limpieza e

de la valvula de trabajo;
5 - Manual de instrucciones

l
xz_xe (1)
o




3 - Valvulas y sistemas de seguridad

Para su mayor seguridad, su olla de Presion Tramontina esta equipada
con las siguientes valvulas y sistemas de seguridad:
A - Vélvula de trabajo: entrara en operacion cuando la olla

alcance la presion de trabajo.

B - Sistema indicador de presion: es un sistema visual que
indica la situacion de la presion interna y su eventual

tendencia a aumentar (Fig. 9, 10y 11 - Pdg. 36).

C - Valvula de seguridad: entrara en operacion aliviando
la presion en el caso de que la valvula de trabajo esté
bloqueada.

D - Valvula de seguridad lateral: actuara en el caso de que
la presion interna de la olla todavia contintie aumentando.

E - Valvula de seguridad del cierre: en el caso de que la olla
no esté adecuadamente cerrada esta valvula no permitira

que la presion interna se eleve.

4 - Informaciones bhasicas

Cuando utilice la olla de presion, algunas precauciones basicas de
seguridad siempre deberan ser seguidas:

Lea todas las instrucciones.

¢ No toque las superficies calientes. Utilice siempre los mangos y las asas de
baquelita antitérmica para el manejo;

¢ Mantenga a los nifios alejados de la olla y lejos del fuego;

 No utilice la olla de presion en ninguin tipo de horno;

e Mucho cuidado cuando maneje la olla de presion conteniendo liquidos
calientes.

 No utilice la olla de presion para otros usos a no ser el destinado.

o Este utensilio trabaja bajo presion. El uso impropio puede ocasionar

accidentes. Cierre la olla correctamente antes del uso. Vea en “Cdmo usar la
olla de presion con seguridad” (Pdg. 35);
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e La olla de presion Tramontina es absolutamente segura, siempre que se
sigan las orientaciones de este manual;

* Respete siempre el nivel maximo de agua marcado en el interior de la
olla (observar marcacion - nivel max. - Fig. 3);

e Cuando se procesan alimentos que se expanden durante la coccion,
como arroz o vegetales secos, no llene la olla por arriba de la mitad de
la capacidad. El llenado superior puede causar riesgo de atasco de la
valvula de trabajo y ocasionar exceso de presion. Vea en “Como usar la
olla de presion con seguridad” (Pdg. 35);

¢ Determinados alimentos no deben ser cocidos en olla de presion, tales
como: salsa de manzana, frutas, papa de avena, cereales diversos o
pastas, pues pueden formar espuma o estallar, pudiendo obstruir la
liberacion de la presion (salida de vapor);

o Siempre verifique las condiciones de la valvula de trabajo antes del uso
para asegurar su buen funcionamiento (Pdg. 38 - Fig. 15);

e Siempre que remueva el anillo y/o las otras piezas de silicona y el filtro
metalico para limpieza, esté atento para que los mismos se armen en
Sus posiciones correctas;

o Si hubiera dificultad para abrir la tapa, eso indica que todavia hay
presion interna en la olla. En ese caso no fuerce los mangos ni las asas.
Mantenga la vélvula de trabajo en la posicion y derrame agua fria sobre
la tapa. Eso reducira la presion interna (Fig.72). Vea como proceder en
“Como usar la olla de Presion con seguridad” (pdg. 35);

¢ No use la olla de presion para calentar aceite.

4 )




5 - Gomo usar la olla de presion con seguridad

 Siempre asegurese de que
haya liquido suficiente para
producir vapor durante
el calentamiento. Pero, O
nunca sobrepase el limite
maximo indicado en la olla,
considerando agua y alimento,
conforme la imagen adjunta;

o Verifique si la proteccion interna de la valvula de trabajo (filtro metdlico - Fig.
14) esta limpia para evitar cualquier blogueo en la salida de vapor. Asegurese
también de que la capa protectora de silicona (Fig. 78) del sistema indicador
de presion esté limpia;

e Para cerrar la olla, asegurese de que la flecha localizada en la tapa esté
sefialando hacia la flecha localizada en el mango o asa. Ajuste la tapa en
el cuerpo, girela en el sentido horario hasta que los mangos o asas queden

alineados. Eso indicara que el utensilio esta totalmente cerrado. (Fig. 4 a 6);

) N\ )
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 En el caso de que la tapa no esté completamente cerrada, la valvula de
seguridad del cierre no se accionara, haciendo que la olla no alcance
presion. Por lo tanto, aseglrese de que la tapa esté adecuadamente
cerrada.

 IMPORTANTE: para evitar riesgos de accidentes en el manejo, estando la

olla caliente o fria, siempre agarrela por el mango y por la asa (Fig. 7) o por

su asas (Fig. 8).
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e Cuando use cocinas a gas, la olla debera estar bien centralizada
sobre el quemador para que la llama no incida sobre la pared lateral
y los mangos. En el caso de uso en cocinas eléctricas o vitroceramica,
asegurese de que las superficies de apoyo estén planas para que ocurra
una uniforme transferencia y distribucion de calor;

o A medida en que la olla se calienta, el indicador de presion (vdlvula roja
situada en la parte superior del mango o o asa) subira automaticamente. La
primera linea blanca significa baja presion (Fig. 9), la segunda significa
operacion normal de presion (Fig. 10) y la tercera significa condicion

inadecuada de trabajo. (Fig. 11);

N\ [ N\ \
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¢ Bajo condiciones normales de coccion, la tercera linea del indicador

de presion no podra quedar visible. Solamente si hubiera atasco de la

valvula de presion esa linea quedara expuesta (Fig. 77). Si esta situacion

ocurre, apague el fuego inmediatamente y proceda de acuerdo con una

de las formas mencionadas a continuacion:

- Enfriamiento lento: bajo temperatura ambiente.

- Enfriamiento rapido: utilice agua fria sobre la tapa (Fig. 72). Después de
este procedimiento lea “Conservacion y mantenimiento de la olla de presion”
(P4g. 37).
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Para abrir la olla:
e Asegurese de que no haya presion interna (vapor) en la olla, observando
la posicion de la valvula indicadora de presion;

o Retire la valvula de trabajo, evitando que /= )
la misma se caiga;

o Al abrir la olla gire la tapa en el sentido
antihorario hasta que la flecha de la tapa
esté alineada con la flecha del mango o *
asa (Fig. 13);

e Al girar la tapa no empuje el mango hacia ?

arriba. Solo gire con cuidado hasta que las v
flechas estén alineadas, entonces levante @ " J

y remueva la tapa. Eso garantizara que no se dafien los componentes.

6 - Cuidados

¢ No coloque en el fuego la olla de presion vacia, ni tampoco permita que
se evapore toda el agua durante la coccion;

e QObsérvela regularmente mientras esté en uso, principalmente y el
sistema indicador de presion;

¢ Tenga extremo cuidado cuando maneje la olla, especialmente cuando
esté con presion;

e Observe siempre las condiciones de uso de las diversas piezas de su
olla de presion. En caso de reposicion, entre en contacto con Tramontina
en una de las direcciones que constan en este manual o en el sitio www.
tramontina.com. Sustituya las piezas gastadas solamente por piezas
originales.

7 - Conservacion y mantenimiento de la olla de presion

Limpieza y conservacion:

e Una vez que el alimento esté cocido, saquelo de la olla y limpiela
inmediatamente. Es importante limpiarla principalmente si los alimentos
son acidos o muy alcalinos, los cuales podran dafar la olla. Lave la
superficie con agua caliente mezclada con detergente neutro;

e Para limpiar la parte interna de la olla utilice abrasivos leves, como
saponaceo liquido;

e En el caso de que haya residuos de alimentos adheridos a la pared de la
olla, llene media olla con agua fria, cierre la tapa ycaliéntela. Permita que
el vapor salga por, como minimo 10 minutos, después apague la cocina. En
cuanto la olla esté fria, abra y complete la limpieza.

Atencion: En las ollas con acabado externo siliconado, no deje que

escurra grasa en los lados, pues en contacto con el fuego, podra ocasionar

manchas.
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Valvula de trabajo (alivio de presion):

* Después de cada uso abra la olla y retire el filtro metalico. Verifiquelo
cuidadosamente y lavelo para remocion de los residuos (Fig. 14);

o Verifique el agujero de salida de vapor contra la claridad y asegtirese de
que no haya bloqueos (Fig. 75). Si hubiera algtin bloqueo remuévalo con
agua caliente y, si fuera necesario, use la herramienta que acompana
este producto, indicada para la limpieza de la valvula (Fig. 76).

s 2 N
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Valvula de seguridad: )
e Después de cada uso, verifique si ahbhl
la valvula de seguridad (indicada
en la imagen de al lado) esta limpia.
Si no estuviera, lavela con agua

caliente. )

Sistema indicador de presion:
o Siempre verifique manualmente si la valvula del sistema indicador de

presion se esta moviendo libremente antes de cada uso (Fig. 17);

e Después de cada uso, lave con agua caliente la capa de silicona
interna del sistema indicador de presion;

« Si la capa de silicona de la valvula indicadora de presion se dafia en
el uso, proceda conforme las instrucciones a continuacion:

- Remuévala cuidadosamente para no dafar los demas componentes
del sistema indicador de presion;

- Para facilitar la colocacion de la nueva capa de silicona, aplique un poco
de agua o de aceite en el soporte de la valvula indicadora (Fig.78),

- Encaje la nueva capa de silicona sobre el soporte de la valvula hasta
cubrirlo completamente (pdg. 39 - Fig.19), teniendo el cuidado para que
la extremidad interna de la capa de silicona esté bien encajada en la
punta de la valvula indicadora de presion. (pdg. 39 - Fig. 20).
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Anillo de silicona de cierre:
e Remueva el anillo de cierre de silicona;
e Lave con agua caliente y detergente neutro;
* Recoloquelo en la tapa;
o Verifique regularmente las
condiciones del anillo de silicona
de cierre cuanto al desgaste y
sustittyalo cuando sea necesario.

8 - Piezas de reposicion
Sustituya las piezas solamente por piezas originales.

1 Anillo de cierre (silicona) de 20cm; (Ref.: 20579/001)

Anillo de cierre (silicona) de 24cm; (Ref.: 20579/002)
2 Valvula de trabajo (peso); (Ref.: 20579/003)
3 Capa de silicona do valvula indicadora de presion; (Ref: 20579/004)
4 Filtro metalico de proteccion, con soporte de silicona; (Ref.: 20579/005)
5 Kit para valvula de seguridad. (Ref.: 20579/006)

ax )
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9 - Garantia y asistencia técnica

Tramontina ofrece la garantia de 2 afios contra defectos de fabricacion,
siempre que se mantenga las condiciones normales de uso.La garantia
sera valida mediante la presentacion de la factura y del uso de piezas
originales.

En caso de requerir asistencia técnica, tome contacto con alguna de las
direcciones que constan en el dorso de este manual o a través del sitio
www.tramontina.com

10 - Tiempos de coccion

Los tiempos de coccion sugeridos estan en la tabla a continuacion.
Usted debera adaptarla a su gusto personal, su estilo de cocinar y al
tipo de ingredientes. Alimentos como lentejas y porotos deberan ser
dejados en remojo antes de cocinarlos. No es necesario descongelar
vegetales o pequefos pescados. Para pescados grandes o alimentos
congelados, extienda el tiempo de coccion durante algunos minutos
mas. Los alimentos cocidos durante mas tiempo del necesario pueden
perder la coloracion debido al vapor. El tiempo de coccion dependera del
tamainio y de la calidad del alimento.

Sugerencias de tiempos de coccion para
diferentes tipos de alimentos:

Alimento a ser Cantidad de Cantidad de Tiempo de coccion
cocido alimento (Kg)  agua (litros) después del inicio de la
liberacion del vapor (min)
Porotos negros 0,5 15 20
Porotos blancos 0,5 15 20
Arroz blanco 0,5 1,0 inp:rl;i?(t')?l Epvaégh(::el?aecn:c?n?
Lenteja 0,5 2,0 15
Papa sin céscara 1,0 1,0 15
Yuca 1,0 08 18
Re"“’(:?a"':‘; (G- 10 08 18
Choclo s ol 08 8
Costilla de cerdo 1,0 0,8 8-12
Carne de cerdo 1,0 0,8 20-25
Carne de ganado 1,0 0,9 15-20
Carne de pollo 1,0 1,0 12-18
Carne de oveja 1,0 08 12-15
Pescado firme 1,0 0,5 4-5

0BS.: Cantidades estimadas para la olla de presion de de 4,5 litros




Vea la diversidad de colores

y tamafios de las ollas de 20570520 - 450

presion Tramontina. 20571/520- 60
20570/720 - 4,5(
20571/720-6(

20570/420 - 4,5(
20571/420 - 6(

20570/920 - 4,50
20571/920 - 6(

20570/020 - 4,5(
20571/020 - 60

20570/620 - 4,5(
20571/620 - 6(

20564/024 - 10{

20563/024 - 8(

20562/024 - 7(

M







En 1679, a été développé le premier autocuiseur

disposant de caractéristiques similaires aux

articles disponibles aujourd’hui sur le marché.

Tramontina atteint Pexcellence en matiére
d'autocuiseur et met a disposition des
consommateurs non seulement un produit, mais
aussi une solution.

Avec lautocuiseur Tramontina, vous gagnerez
du temps lors des cuissons et vous disposerez
d’un produit beaucoup plus sécurisé, tout en

conférant une plus grande saveur a vos plats.




1 - Systéme de sécurité latéral ;

2 - Poignée inférieure en bakelite ;

3 - Poignée supérieure en bakeélite ;

4 - Gouvercle en aluminium avec une finition par polissage a I'extérieur et par
satinage a l'intérieur ;

5 - Soupape de fonctionnement (réduction de la pression) ;

6 - Soupape de sécurité ;

7 - Dispositif d’indication de la pression ;

8 - Manche supérieur en bakélite ;

9 - Manche inférieur en bakélite ;

10 - Garniture en acier inoxydable ;

11 - Cuve de I'autocuiseur en aluminium avec une finition par satinage a P'intérieur
et par polissage ou avec un revétement en polyester siliconé a ’extérieur (4,5(
et6();

12 - Cuve de 'autocuiseur en aluminium avec une finition par satinage a l'intérieur et
par polissage a Pextérieur, équipée avec poignées (7¢,8( et 100) ;



ATTENTION :

Prenez le temps de lire toutes les instructions avant
d’utiliser votre Autocuiseur Tramontina.
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Précautions et mesures de sécurité.
Veuillez conserver ce manuel d’instructions :

1 - Précautions d’emploi

o Videz l'intérieur de l'ustensile de tout matériel (assurez-vous que la soupape
de fonctionnement ne soit pas restée dans I'emballage ou dans la cuve) ;

o Retirez les adhésifs de I'ustensile et lavez votre autocuiseur ;

o Lisez toutes les instructions avec attention avant d’utiliser votre autocuiseur,
spécialement les « Informations générales » (€lément 4 - page 47);

o Appliquez un peu d’huile de cuisine sur le joint et les extrémités de la cuve.
Louverture et la fermeture du couvercle en seront facilitées (images 1 et 2).
Cette procédure devra étre répétée a chaque usage.

o Cuisiniéres appropriées :

Gaz Electrique Vitrocéramique

2 - Liste des composants de ce produit

1 - Cuve de I'autocuiseur ;

2 - Couvercle de I'autocuiseur ;

3 - Soupape de fonctionnement e
(Poids) ;

4 - Qutil pour le nettoyage de la e
soupape de fonctionnement ;

5 - Manuel d’instructions.

\ \
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3 - Soupapes et dispositifs de sécurité

Pour une plus grande sécurité, votre autocuiseur Tramontina est équipé de

soupapes et de dispositifs de sécurité, répertoriés ci-dessous :

A - Soupape de fonctionnement : mise en opération lorsque

votre autocuiseur atteint la pression de fonctionnement.

B - Dispositif d’indication de la pression : dispositif visuel
qui indique les conditions internes de pression et une éventuelle

tendance a augmenter (images 9, 10 e 11 - page 50).

C - Soupape de sécurité : entre en action pour diminuer la

pression si la soupape de fonctionnement est bloquée.

D - Soupape de sécurité latérale : entre en action si la
pression interne de I'autocuiseur continue a augmenter.

E - Soupape de sécurité de fermeture : si I'autocuiseur
n’est pas fermé de maniére adéquate cette soupape évitera
I'augmentation de la pression interne.

4 - Informations générales

Pour utiliser 'autocuiseur, certaines précautions de base en matiere de

sécurité doivent toujours étre respectées :

Prenez le temps de lire toutes les instructions

e Ne touchez pas les surfaces chaudes, utilisez toujours les poignées et
manches pour le maniement ;

* Surveillez de prés les enfants et éviter leur présence prés de I'autocuiseur et
des sources de chaleur ;

¢ Ne mettez jamais votre autocuiseur au four ;

o Faites trés attention lorsque votre autocuiseur est rempli de liquides chauds ;

o N'utilisez jamais votre autocuiseur a d’autres fins que celle a laquelle il est
destiné.

e Cet ustensile assure une cuisson sous pression. Un usage inadéquat peut
provoquer des accidents. Assurez-vous que I'autocuiseur est correctement
fermé avant de le mettre sur le feu. Consultez la section « Comment utiliser
l'autocuiseur en toute sécurité ? » (Page 49) ;
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e lautocuiseur Tramontina est un ustensile parfaitement sir, dés lors que
toutes les instructions de ce manuel sont suivies ;

 Respectez toujours le niveau maximum de remplissage d’eau gravé a lintérieur
de lautocuiseur (Respectez 'indlication - niveau maximum - image 3) ;

e Lorsque vous cuisez des aliments qui se dilatent pendant la cuisson, comme
le riz, ne remplissez pas votre autocuiseur au-dela de la moitié de sa
capacité. Le remplissage excessif peut engendrer un risque d’obstruction de
la soupape de fonctionnement et provoquer un exces de pression. Regardez
la section « Comment utiliser I'autocuiseur en toute sécurité ? » (page 49).

 Soyez attentif en ce qui concerne certains aliments, tels que pommes en
compote et autres fruits pateux, orge, avoine et autres céréales en bouillies,
pois en purées, et les pates comme les spaghettis: ils peuvent produire de la
mousse et obstruer la libération de la pression (sortie de vapeur);

o Vérifiez toujours I'état de la soupape de fonctionnement avant chaque utilisation,
en vue d’en assurer un parfait fonctionnement (page 52 - image 15)

e Aprés leur démontage pour le nettoyage et lors du remontage des piéces
de votre autocuiseur, telles que le joint d’étanchéité, les autres piéces en
silicone et le filtre métallique, faites toujours attention a ce qu’elles soient
correctement remises en place ;

o En cas de difficulté pour ouvrir le couvercle, cela signifie que I'autocuiseur est
encore sous pression. Dans ces circonstances, ne forcez pas les manches
et les poignées. Soulevez la soupape de fonctionnement et versez de I'eau
froide sur le couvercle. Cette procédure va réduire la pression interne (image
12). Consultez les procédures dans « Comment utiliser I'autocuiseur en toute
sécurité ? » (page 49).

o N'utilisez pas votre autocuiseur pour soumettre de I'huile d’olive a pression.




5 - Comment utiliser autocuiseur en toute sécurité ?

e Assurez-vous quil 'y a
suffisamment de liquide pour la
production de vapeur au cours
de la cuisson. Tout en respectant O
le niveau maximum d’eau +
aliments, cette indication est
gravée a I'intérieur de la cuve de
Pautocuiseur, comme sur Fimage
ci-contre ;

o Vérifiez toujours que la protection interne de la soupape de fonctionnement (filtre
métallique - image 14) est bien propre, pour éviter un blocage quelconque de la
sortie de vapeur. Vérifiez également que la gaine de protection en silicone (image
18) du systéme d’indication de pression soit bien propre lui aussi ;

 Pour fermer I'autocuiseur, assurez-vous que la fleche placée sur le couvercle
soit dirigée vers celle qui est placée sur la poignée ou le manche. Ajustez le
couvercle ala cuve, tournez-le dans le sens des aiguilles d’une montre jusqu’a ce
qu'il coincide parfaitement avec la poignée ou le manche de Pautocuiseur. Cette

procédure assure une parfaite fermeture de Fustensile (images 4, 56t 6) ,

N\ N\ N\
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e En cas de fermeture imparfaite du couvercle, I'autocuiseur n’atteindra
pas sa pression idéale de fonctionnement, en raison de I’action de la
soupape de sécurité de fermeture. Assurez-vous donc que le couvercle

soit correctement fermé ;

o IMPORTANT : pour éviter les risques d’accident lors du maniement,
I'autocuiseur étant chaud ou froid, tenez toujours l'ustensile par le
manche (image 7) ou les poignées (image 8) ;
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o Lorsque lautocuiseur est sur un feu a gaz, assurez-vous qu'il soit placé
de maniere bien centralisée, pour que la flamme n’atteigne pas les parois
latérales ni les poignées. Sur les cuisiniéres appropriées : gaz - électrique -
vitrocéramique, assurez-vous que les surfaces d’appui soient bien planes afin
d’obtenir un transfert et une distribution de chaleur uniformes ;

e Au fur et @ mesure que l'autocuiseur chauffe, lindicateur de pression
(la goupille rouge placée sur la partie supérieure de la poignée ou du

manche) monte automatiquement. La premiére ligne blanche indique une

basse pression de fonctionnement (image 9), la deuxiéme équivaut a une

opération sous pression normale (image 10) et la troisiéme ligne correspond

a une condition inadéquate de fonctionnement (image 11).e

Dans des conditions normales de cuisson, la troisieme ligne de I'indicateur
N\ N\ [ N\
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de pression ne pourra pas étre visible. Cette ligne ne sera visible qu’en cas
d’obstruction de la soupape de fonctionnement (image 77). Le cas échéant,
éteignez immédiatement le feu et procédez comme suit :

- Décompression lente : a température ambiante ;

- Décompression rapide : versez de I'eau froide sur le couvercle (image 12).

Apres cette procédure, lisez « Entretien de I'autocuiseur » (page 51).

é )




Pour ouvrir Fautocuiseur :

o Assurez-vous qu'il n’y ait pas de pression interne (vapeur) dans I'autocuiseur,
de par I'observation de la goupille rouge qui indique la pression ;

o Retirez la soupape de fonctionnement, en faisant attention a ce qu’elle ne

tombe pas ; s

e Pour ouvrir votre autocuiseur, tournez )
le couvercle dans le sens contraire des
aiguilles d’une montre jusqu’a ce que sa
fleche coincide parfaitement avec celle de
la poignée ou du manche (image 13) ;

e Lorsque vous serez en train de tourner
le couvercle, ne poussez pas le manche
vers le haut. Tournez-le seulement avec
attention, jusqu’a ce que les fleches soient
alignées. Ce n’est qu’a ce moment-la que __...'
vous pourrez ouvrir et retirer le couvercle. @ J
Cette procédure veille a ce que les pieces de votre autocuiseur ne soient pas
endommagées.

6 - Précautions

¢ Ne mettez jamais votre autocuiseur sur le feu sans liquide et évitez que
toute I’eau ne s’évapore pendant la cuisson ;

* Observez régulierement votre autocuiseur lors de son utilisation, surtout
le dispositif d’indication de la pression ;

o Soyez tres attentif lors du maniement de votre ustensile, spécialement
quand il est sous pression ;

e Observez toujours I’état de toutes les piéces de votre autocuiseur. En
cas de besoin de piéces de rechange, contactez I'agent du Service
Tramontina d’entretien et de réparation agréé le plus proche, a I'une
des adresses répertoriées dans ce manuel ou sur le site Internet (www.
tramontina.com). Ne substituez les pieces usées que par des piéces
d’origine Tramontina.

7 - Entretien de autocuiseur
Nettoyage et conservation :

e Dés lors que la cuisson des aliments est terminée, retirez-les de
Pautocuiseur et nettoyez ce dernier immédiatement. Il faut le nettoyer,
spécialement si les aliments sont acides ou trés alcalins, étant donné que
ceux-ci peuvent endommager le revétement de P'autocuiseur. Lavez la
surface a I'eau chaude avec un peu de détergent neutre.

e Des poudres ou des produits liquides de nettoyage légérement abrasifs
peuvent étre utilisés pour le nettoyage de la partie interne de la cuve de
I"autocuiseur.

e Pour éliminer tous les restes d’aliments éventuellement fixés sur les
parois de P'autocuiseur, remplissez votre autocuiseur jusqu’a la moitié
de sa hauteur avec de I'eau froide, fermez le couvercle et mettez votre
ustensile sur le feu. Laissez sortir la vapeur pendant au moins 10 minutes,
puis arrétez la source de chaleur. Dés lors que I'autocuiseur aura refroidi,
ouvrez-le et terminez le nettoyage.

Attention : pour ce qui est des autocuiseurs produits avec une finition

extérieure obtenue grace a un revétement en polyester siliconé, évitez

que la graisse coule sur les parois latérales externes étant donné que le
contact de la matiére grasse avec le feu peut générer des taches.
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Soupape de fonctionnement (réduction de la pression) :

e Apres chaque utilisation, ouvrez votre ustensile et retirez le filtre métallique,
vérifiez-le soigneusement et lavez-le pour éliminer tout résidu (image 14);
o Vérifiez la cavité a travers laquelle la vapeur est libérée en la plagant
contre une source de lumiére. Assurez-vous qu’il ny ait pas d’obstructions
(image 15). Si vous constatez une obstruction quelconque, éliminez-la a
I'eau chaude. Employez pour cela Poutil recommandé et fourni avec votre

autocuiseur pour nettoyer la soupape (image 16).

e N N

Q 6]

Soupape de sécurité :

e Aprés chaque utilisation, vérifiez si ====p
la soupape de sécurité (indiquée dans
I'image a cété) est bien propre. Si elle

N

ne Pest pas, lavez-la a eau chaude. )

Dispositif d’indication de Ia pression :
o Avant chaque utilisation, vérifiez toujours a la main si la goupille rouge

du systeme d’indication de pression se meut librement (image 17)

e Aprés chaque usage, lavez a I'eau chaude la gaine de protection en
silicone interne du systeme d’indication de pression ;

e Si la gaine en silicone du systtme d’indication de pression est
endommagée en raison de I'usage, prenez les mesures suivantes :

- Retirez-la avec soin pour ne pas endommager les autres éléments du
systéme d’indication de pression ;

- Pour rendre plus aisée I'installation de la nouvelle gaine en silicone,
appliquez un peu d’eau ou de I'huile d’olive sur le support de la
goupille du systéme d’indication (image 18);

- Remettez la protection en silicone sur le support de la goupille jusqu’a
ce que celui-ci soit complétement recouvert (page 17 - image 19),
toujours en veillant a ce que I'extrémité interne de la gaine en silicone
soit bien fixée sur I'extrémité du dispositif d’indication de la pression
(page 11 - image 20).




Joint d’étanchéité en silicone :
o Retirez le joint d’étanchéité en silicone ;
o L avez-le a 'eau chaude et au détergent neutre ;
e Placez-le a nouveau sur le couvercle ;
o \érifiez régulierement P'état du

joint d’étanchéité en silicone et si

vous constatez des détériorations,

remplacez-le.

8 - Pieces de rechange
Remplacez toujours les piéces usées par des piéces originales.

1 Joint d’étanchéité (en silicone) de 20cm ; (Ref: 20579/001)
Joint d’étanchéité (en silicone) de 24cm ; (Ref: 20579/002)
2 Soupape de fonctionnement (poids) ; (Ref: 20579/003)
3 Gaine de protection en silicone du systéme d’indication de pression ;
(Ref: 20579/004)
4 Filtre métallique de protection, avec supprt en silicone ; (Ref: 20579/005)
5 Kit pour la soupape de sécurité. (Ref: 20579/006)

ax )
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9 - Garantie et Service d’entretien et de réparation

Tramontina offre une garantie d’une période de deux ans a partir de la date
d’acquisition, contre les défauts de fabrication ou imperfections, dés lors
que sont respectées les conditions idéales d’utilisation. Cette garantie n’est
effective que moyennant la présentation de la facture d’achat et I'utilisation
de piéces originales.

Pour avoir acceés a la liste des agents agréés, consultez les adresses au

verso de ce manuel ou le site Internet Tramontina (www.tramontina.com)
10 - Temps de cuisson

Les temps de cuisson suggérés sont indiqués dans le tableau ci-apres.
Vous pouvez les adapter selon vos préférences, votre style de cuisine et
vos ingrédients préférés. Des aliments tels que les lentilles, pois ou haricots
devront étre mis a tremper dans de 'eau avant leur cuisson. Les végétaux ou
petits poissons n’exigent pas de décongélation. Pour ce qui est des grands
poissons ou autres produits alimentaires surgelés, prolongez le temps de
cuisson pendant quelques minutes. Des aliments cuits au-dela du temps
nécessaire peuvent perdre leur coloration par I'action de la vapeur. Le temps
de cuisson dépendra de la taille et de la quantité d’aliments préparés.

Suggestion de temps de cuisson pour les
différents types d’aliments :

Aliment a préparer Quantité Quantité d'eau  Temps de cuisson apres le

d'aliment (Kg) (litres) début de la libération de
vapeur (min)
Haricots noirs 0,5 1,5 20
Haricots blancs 05 1,5 20
Dés que la soupape de fonc-
Riz blanc 0,5 1,0 tionnement entre en opération,
éteignez le feu.
Lentilles 05 2,0 15
Pommes de terre 1,0 1,0 15
épluchées
Manioc 1,0 0,8 18
Betterave (moyenne) 1,0 0,8 18
Mais fhéps coupés en 08 8
Cdtes de porc 1,0 08 8-12
Viande de porc 1,0 0,8 20-25
Viande de beeuf 1,0 0,9 15-20
Viande de poulet 1,0 1,0 12-18
Viande de mouton 1,0 0,8 12-15
Poissons rigides 1,0 05 4-5

0BS : Quantités estimées pour I'autocuiseur de 4,5 litres.




Découvrez la diversité des
couleurs et des tailles des  570520.45
autocuiseurs Tramontina. 20571/520- 6

20570/720 - 4,50
20571/720-6(

20570/420 - 4,5(
20571/420 - 6(

20570/920 - 4,50
20571/920 - 6(

20570/020 - 4,5(
20571/020 - 60

20570/620 - 4,5(
20571/620 - 6(

20564/024 - 10{

20563/024 - 8(

20562/024 - 7(
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1679 wurde der erste Schnellkochtopf entwickelt
und der war denen, die wir heute verwenden,
schon ziemlich &hnlich.

Tramontina erreicht mit inren Dampfkochtdpfen
State of Art und bietet den Konsumenten kein
Produkt, sondern eine Ldsung.

Mit dem Tramontina-Schnellkochtopf sparen Sie

Kochzeit, Ihnen wird deutlich mehr Sicherheit

geboten und auBerdem werden lhre Rezepte

noch viel schmackhafter.




1 - Seitliches Sicherheitssystem;
2 - Unteres Griffteil aus Bakelit;
3 - Oberes Griffteil aus Bakelit;

4 - Aluminiumdeckel mit AuBenfinish poliert und Innenfinish satiniert;
5 - Arbeitsventil (Druckablassventil);

6 - Sicherheitsventil;

7 - Druckanzeiger;

8 - Oberes Stielelement aus Bakelit;

9 - Unteres Stielelement aus Bakelit;

10 - Fassung in Edelstahl;

11 - Aluminiumbehélter mit satiniertem Innenfinish und poliertem AuBenfinish oder
iiberzogen mit Silikonemaille (4,5( und 6();

12 - Aluminiumbehélter mit satiniertem Innenfinish und poliertem AuBenfinish,
ausgeriistet mit Griffen (7(,8¢ und 10().



ACHTUNG:

Bevor Sie einen Tramontina-Schnellkochtopf
verwenden, zuerst diese Anleitung durchlesen.

o—12
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Pflege und Sicherheitshinweise
Diese Anleitung bitte aufhewahren.

1 - MaBnahmen vor dem ersten Einsatz

e Allen Inhalt aus dem Topf entfernen (sicherstellen, dass das Arbeitsventil
nicht in der Schachtel oder im Topf zuriickbleibt);

 Aufkleber entfernen und den Topf spiilen;

e | esen Sie vor dem Einsatz des Topfes alle Anweisungen aufmerksam durch,
vor allem das Kapitel , Grundlegende Informationen” (Abschnitt 4 - Seite 61);

e Geben Sie etwas Speisedl an den Dichtring und den Rand des Behalters.
Das erleichtert das Offnen und SchlieBen des Deckels (Fig. 7 und 2). Diese
Vorgehensweise bei jedem Einsatz wiederholen.

e Empfohlene Herde:

O 0O

Elektroherd Glaskeramik

2 - Liste der Einzelteile dieses Produkts

1 - Behdlter;

2 - Deckel; e

3 - Arbeitsventil (Gewicht);

4 - Werkzeug zum Reinigen e
des Arbeitsventils;

5- Gebrauchsanleltung

VALENCIA

l

* ° o

!f;\l




3 - Ventile und Sicherheitssysteme

Zur Sicherheit ist lhr Tramontina-Schnellkochtopf mit folgenden

Sicherheitsventilen und Sicherheitssystemen ausgeriistet:

A - Arbeitsventil: tritt in Aktion wenn der Schnellkochtopf

seine Arbeitstemperatur erreicht.

B - Druckanzeiger: Anzeigesystem fiir Innendruck und
Drucksteigerung (Fig. 9,70 und 11 S. 64).

C - Sicherheitsventil: reduziert Uberdruck, tritt in Aktion,

wenn das Arbeitsventil blockiert ist.

D - Seitliches Sicherheitsventil: tritt in Aktion, wenn der

Innendruck des Topfes trotzdem noch steigen sollte.

E - Sicherheitsventil im Verschluss: wird der Topf nicht
ordentlich geschlossen, verhindert dieses Ventil im Topf

den Anstieg des Innendrucks.

4 - Grundlegende Informationen

Beim Einsatz eines Schnellkochtopfes miissen einige grundlegende

SicherheitsmaBnahmen befolgt werden:

Bitter alle Anweisungen durchlesen

o Keine heiBen Oberflachen beriihren. Beim Handhaben immer die isolierenden
Stiele und Griffe aus Bakelit benutzen;

¢ Halten Sie Kinder vom Topf und von Hitzequellen fern;

o Setzen Sie den Schnellkochtopf in keinem, wie auch immer gearteten Ofen ein;

e Bei der Handhabung des mit heiBer Fliissigkeit gefiillten Topfes duBerste
Vorsicht walten lassen;

 Den Schnellkochtopf niemals zweckentfremden.

o Dieses Gerat steht beim Einsatz unter Druck. Ein unsachgemaBer Einsatz kann
zu Unféllen fiihren. Den Topf vor dem Einsatz korrekt schlieBen. Nachschlagen

unter , Wie arbeitet man sicher mit einem Schnellkochtopf” (S.63);
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e Wenn Sie sich an die Anweisungen in dieser Gebrauchsanweisung
halten, ist der Tramontina-Schnellkochtopf vollkommen sicher;

e Immer den im Inneren des Topfes markierten Hochstfiillstand des Topfes
einhalten (Markierung beachten - nivel max - Bild 3);

e Werden Nahrungsmittel wie Reis oder Trockengemiise gekocht,
die sich beim Garen ausdehnen darf der Topf maximal bis zur Halfte
gefiillt werden. Bei hoheren Fiillstdnden besteht das Risiko einer
Verstopfung des Arbeitsventils, was zu iiberhéhtem Druck fiihren kann.
Nachschlagen unter , Wie arbeitet man sicher mit einem Schnellkochtopf”
(5.63);

e Einige Nahrungsmittel sollten nie in Schnellkochtépfen gekocht werden.
Dazu gehoren: ApfelsoBe, Friichte, Graupen, Haferbrei, verschiedene
Koérner oder Nudel. Diese erzeugen Schaum oder spritzen und kénnen
dadurch den Druckablass verstopfen (Dampfauslésse);

e Vor dem Einsatz immer erst den Zustand des Arbeitsventils priifen und
seine Funktionstiichtigkeit sicherstellen (S. 66 —Bild 15);

e Beim Ausbauen des Rings und/oder anderer Silikonteile oder des
Metallfilters zur Reinigung, bitte darauf achten, dass Sie diese wieder
in der korrekten Position einbauen;

e Sollte Sie Schwierigkeiten haben, den Deckel zu 6ffnen, so ist dies ein
Hinweis darauf, dass der Topf noch unter Druck steht. In diesem Fall
Griffe und Stiele nicht mit Gewalt behandeln. Das Arbeitsventil an seiner
Position lassen und kaltes Wasser iiber den Deckel flieBen lassen. Das
senkt den Innendruck (Bild 12). Diese Verfahrensweise nachschlagen
unter , Wie arbeitet man sicher mit einem Schnellkochtopf” (S.63);

« Den Schnellkochtopf nicht zum Erhitzen von 0l einsetzen.

4 )




5 - Wie arbeitet man sicher miteinem Schnellkochtopf

 \ergewissern Sie sich, dass
sich immer genug Fliissigkeit
zur Dampferzeugung im ©
Topf befindet. Fiillen Sie
jedoch Fliissigkeit und
Nahrungsmitteln nie iiber das

im Topf angezeigte Maximum (nebenstehendes Bild);

 Zur Vermeidung einer Verstopfung des Dampfablasses immer nachschauen,
ob der interne Schutz des Arbeitsventils (Metallfilter - Bild. 14) sauber
ist. Ebenfalls sicher stellen, dass die Silikonschutzkappe (Bild. 18) der
Druckanzeige gereinigt wurde;

e Beim SchlieBen des Topfes darauf achten, dass der Anzeigepfeil des Deckels
auf den Pfeil am Griff oder am Stiel zeigt. Deckel auf den Topfrand auflegen
und im Uhrzeigersinn drehen, bis die Griffe oder Stiele aufeinandersitzen.
Dies zeigt an, dass das Gerét vollstandig geschlossen ist (Fig. 4 und 6);

N\ N\ N\
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e Sollte der Deckel nicht vollstdndig geschlossen sein, kann der Topf
auf Grund des Sicherheitsventils am Verschluss keinen Arbeitsdruck
aufbauen. Vergewissern Sie sich also, dass der Deckel richtig

geschlossen ist.

o WICHTIG: Um beim Hantieren das Unfallrisiko zu vermeiden, sollten Sie
die Topfe im kalten wie im heiBen Zustand nur an Griff und Stil (Fig. 7)
oder den Henkeln (Fig. 8) anfassen.
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o Auf Gasherden muss der Topf iiber dem Brenner zentralisiert werden,
damit die Flammen nicht an den Seiten oder bis zu den Griffe des Topfes
emporziingeln. Beim Einsatz auf Elektro- oder Glaskeramikherden
darauf achten, dass die Oberflichen eben sind, damit die Hitze
gleichmaBig libertragen und verteilt wird;

e Beim allméhlichen Erhitzen des Topfes hebt sich automatisch der
Druckanzeiger (Roter Stift auf dem Griffelement oder Stiel). Die weiBe
Linie zeigt niedrigen Druck an (Fig. 9), die zweite Linie zeigt normaler
Arbeitsdruck (Fig. 10), und die dritte Linie einen iiberhdhten, inadéquaten

Arbeitsdruck (Fig. 11);

N\ N\ )
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e Die dritte Linie des Druckanzeigers darf unter normalen
Kochbedingungen nicht sichtbar sein. Dieser Strich wird nur sichtbar,
wenn das Druckventil verstopft ist (Fig. 77). Sollte dieser Fall eintreten,
sofort den Herd abstellen und folgendermaBen verfahren:

- Langsames Abkiihlen: bei Raumtemperatur.

- Schnelles Abkiihlen: kaltes Wasser iiber den Deckel flieBen lassen (Fig. 72).
Nach diesen MaBnahmen weiterlesen bei , Pflege und Instandhaltung Ihres
Schnellkochtopfes” (S. 65).

é )




Offnen des Topfes:

e \ergewissernden Sie sich durch die Position des Druckanzeigestifts,
dass der Topf keinen Innendruck (Dampf) mehr aufweist;

o Entfernen Sie das Arbeitsventil, a )
vermeiden Sie es dieses fallen zu lassen;

e Zum Offnen des Topfes den Deckel gegen
den Uhrzeigersinn drehen, bis sich der
Pfeil auf dem Deckel mit den Pfeil auf dem *
Griff oder Stiel deckt (Fig. 13);

* Beim Drehen den Deckel nicht nach oben ?

ziehen. Lediglich vorsichtig drehen, bis v
die Pfeile auf einer Linie sind und dann @ e,
den Deckel abheben. So vermeiden Sie eine Beschadigung der Teile des

Topfes.
6 - VorsichtsmaBBnahmen

¢ Nie einen leeren Schnellkochtopf Erhitzen und das Wasser beim Kochen
nie vollstandig verdampfen lassen;

e Den Topf beim Kochen im Auge behalte, vor allem die Druckanzeige;

 Seien Sie bei der Handhabung des Topfes immer duBerst vorsichtig, vor
allem wenn dieser unter Druck steht.

e Beachten Sie immer die Arbeitsvorschriften der verschiedenen Teile
des Schnellkochtopfes. Fiir Ersatzteile treten Sie iiber die auf dem
Packzettel oder im Internet (www.tramontina.com) angegebenen
Adressen mit Tramontina in Verbindung. Ersetzen Sie VerschleiBteile nur
durch Originalersatzteile.

7 - Pflege und Instandhaltung Ihres Schnellkochtopfes
Reinigung und Pflege:

e Sobald die Lebensmittel gekocht sind, diese aus dem Topf nehmen und
den Topf sofort reinigen. Dies ist vor allem dann wichtig, wenn sehr saure
oder basische Lebensmittel gekocht wurden, die den Topf beschédigen
konnten. Die Oberflaiche mit heiBem Wasser unter Zusatz von neutralem
Spiilmittel reinigen;

o Verwenden Sie fiir das Reinigen des Topfinneren leicht scheuernde Mittel
wie Fliissigseifen;

 Bei Verkrustungen an der Topfwand durch Essensreste, den Topf halb mit
Wasser fiillen und bei geschlossenem Deckel erhitzen. Nach mindestens
10 Minuten Dampfaustritt den Herd wieder abstellen. Sobald der Topf
abgekiihlt ist, 6ffnen und die Reinigung komplettieren.

Achtung: Bei Topfen mit Silikonfinish auBen keine Fettriickstéande

zulassen. Beim Kontakt mit Feuer konnen durch das Fett Flecken

entstehen.
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Arbeitsventil (Druckablassventil);

e Nach jedem Einsatz den Topf dffnen und den Metallfilter entfernen. Diesen
vorsichtig iiberpriifen und reinigen um Reste zu entfernen (Fig, 74);

¢ Den Dampfausgang gegen das Licht durchsehen und sicherstellen, dass
keine Verstopfungen vorliegen (Fig. 15). Sollte eine Verstopfung vorliegen,
diese mit heiBem Wasser aufldsen und wenn nétig das mit diesem Produkt
mitgelieferte und fiir die Reinigung des Ventils empfohlene Werkzeug
einsetzen (Fig. 16).

e N N
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Sicherheitsventil: ™\

¢ Vergewissern Sie sich nach jedem CEry =
Einsatz, dass das Sicherheitsventil
(nebenstehend ~ abgebildet) sauber
ist. Sollte es nicht sauber sein, mit
heiBem Wasser abspiilen.

J

Druckanzeiger:

e Vor jedem Einsatz sollten sie von Hand die Leichtgangigkeit des
Druckanzeigestifts iiberpriifen (Fig.17);

e Nach jedem Einsatz die interne Silikonkappe der Druckanzeige mit
heiBem Wasser spiilen;

o Sollte der Silikonschutz des Druckanzeigestifts beim Einsatz
beschadigt werden folgen Sie bitte den nachstehenden
Anweisungen:

- Silikonschutz vorsichtig entfernen, um die restlichen Bauteile der
Druckanzeige nicht zu beschédigen;

- Zum Einsetzen der neuen Silikonkappe auf die Fassung des
Anzeigestifts etwas Wasser oder Ol geben (Fig. 18);

- Neue Silikonkappe (iber den Stift schieben, bis dieser komplett
abdeckt ist (S. 77 - Fig.19). Achten Siedarauf, dass das die
Silikonkappe innen gut auf dem Ende des Druckanzeigestifts sitzt.
(S. 11 Fig. 20).




Silikondichtring:
¢ Entfernen Sie den Silikondichtring;
o Mit heiBem Wasser und neutralem Spiilmittel reinigen;
e Wieder in den Deckel einsetzen;
o Silikondichtring regelmaBig
auf Dichtheit und
VerschleiBerscheinungen
liberpriifen und bei Bedarf
auswechseln.

8 - Ersatzteile
Einzelteile nur durch Originalersatzteile ersetzen.

1 Dichtring (Silikon) 20 cm (Teil: 20579/001);

Dichtring (Silikon) 24 cm (Teil: 20579/002);
Arbeitsventil (Gewicht) (Teil: 20579/003)

Silikonkappe des Druckanzeigestifts (Teil: 20579/004)
Schutzfilter Metall mit Silikoneinsatz (Teil:20579/005)
Kit Sicherheitsventil. (Teil: 20579/006)

a B~ W DN
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9 - Garantie und Kundendienst

Tramontina bietet unter normalen Betriehshedingungen 2 Jahre Garantie
gegen Fabrikationsfehler. Diese Garantie gilt bei Quittungsvorlage und der
Verwendung von Originalersatzteilen.

Soll der Kundendienst in Anspruch genommen werden, treten Sie mit uns
liber eine der Adressen auf der Riickseite dieser Betriebsanleitung oder

liber das Portal www.tramontina.com in Kontakt.
10 - Kochzeiten

Aus der Tabelle unten kénnen sie empfohlene Kochzeiten entnehmen.
Die genannten Zeiten kénnen an den personlichen Geschmack und die
Zutaten angepasst werden. Nahrungsmittel wie Linsen und Bohnen
missen vorher eingeweicht werden. Gemiise und Kkleine Fische
miissen nicht aufgetaut werden. Fiir groBe Fische und tiefgefrorene
Nahrungsmittel die Kochzeiten um ein paar Minuten verlangern.
Nahrungsmittel, die zu lange gekocht werden, kdnnen durch den Dampf
ihre Farbung verlieren. Die Kochzeiten hdngen auch von der GroBe und

der Menge der Zutaten ab.

Empfohlene Kochzeiten verschiedener Lebensmittel:

Kochgut Menge (kg) Wasser in (I) Kochzeiten nach dem
Beginn des Dampfaustritts
Schwarze Bohnen 0,5 1,5 20
WeiBe Bohnen 05 1,5 20
WeiBBer Reis 0,5 1,0 Sobalg gnals_lgzmagf:;:‘:rt;:b it
Linsen 05 2,0 15
Kartoffeln ohne Schale 1,0 1,0 15
Manjok 1,0 0,8 18
Rote Beete (mittelgroB) 1,0 0,8 18
4Kolben
Zuckermais in der Mitte 0,8 8
durchgebrochen
Schweinerippchen 1,0 0,8 8-12
Schweinefleisch 1,0 0,8 20-25
Rindfleisch 1,0 0,9 15-20
Hiihnchen 1,0 1,0 12-18
Lamm 1,0 0,8 12-15
Fisch mit festem 1,0 05 4-5
Fleisch

ANM.: Mengenangaben beziehen sich auf den Schnellkochtopf 4,5 1.




Tramontina-Schnellkochtopfe
gibt es in vielen Farben und 205705520-45¢

u u . 20571/520 - 6(
GroBen, wahlen Sie lhre.

20570/720 - 4,50
20571/720-6(

20570/420 - 4,5(
20571/420 - 6(

20570/920 - 4,50
20571/920 - 6(

20570/020 - 4,5(
20571/020 - 60

20570/620 - 4,5(
20571/620 - 6(

20564/024 - 10{

20563/024 - 8(

20562/024 - 7(
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MepBas ckopoBapKa ¢ XapakTepucTMKamMu

CXOXMUMU C COBPEMEHHbIMK Obina

u3obpeteHa B 1679 roay.

®upma «TpamoHTUHA» AoCTUINA
COBepLIeHCTBa B NPOM3BOACTBE
ckopoBapok. Mbl npegnaraem CBoMM
KNMeHTam He NPOCTO NPOAYKT, a peLueHme.
C 6e3onacHom ckopoBapkoi TpaMOHTUHA
Bbl C3KOHOMUTE BPEMS U MPUTOTOBUTE

bonee BKycHble bnroaa.




1 - Cucrema 60koBoW 6e30MacHOCTH;
2 - HuxHss 6akenuToBas 60koBas pyuka;

3 - BepxHss 6akenuToBas 60k0Bas pyyka;

4 - AnioMUHMeBas KpbILKa, NONMPOBAHHAA CHAPYXM U MaTOBas BHYTPH.
5- Knanan Bbinycka napa (noHuxeHue AaBneHus);

6 - Knanan 6e3onacHocTy;

7 - CucTema UHOMKALWN BABNEHUS;

8 - BepxHsa 6akenuToBas pyuka;

9 - HuxHsan 6akennToBas pyyka;;

10 - OTAenKa u3 HepXxaBerolien cTany;

11 - AnloMUHWeBas KacTpions MaToBas BHYTPU M NONNPOBAHHas UMK C NOKPbITUEM
13 CUNMKOHM3UPOBAHHOTO NonuacTepa cHapyxu (4,5n u 6n);

12 - AnloMMHKMeBas KacTpoNs MaToBas BHYTPU M NONMPOBaHHAA CHapYXH, C
6okoBbIMM pyykamu (7n, 8n n 10n).



BHUMAHUE:

lNepen ncnonb3oBaHnem Balei ckopoBapku
TpamoHTMHA BHUMATENBHO NpoyMTaiiTe
MHCTPYKLMIO MO 3KCnNyaTaumu.

o—12
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MepbI 6e30MacHOCTM 1 NpaBMna 3KCMyaTaLuy.
MoxanyicTa, coxpaHuTe AaHHYH MHCTPYKLMIO:

1 - OcHOBHbIEe NpedynpexaeHus

+ /A3BnexuTe BCE COAEPXIMOE 13 CKOpOBapKy. (YBeauTech, YTO KranaH Bhinycka napa
(Perynsiym [aBnEeHisi) He OCTANCS BHYTPU KACTPIOMN WM B KOPOBKke.)

* YanuTe Hakneiiku ¢ NoBEPXHOCTY CKOPOBAPKY U BIMOITE €e.

* BHIMATENbHO MPOYMTAIATE MHCTPYKLMIO MO SKCTnyaTaLm Nepes UCTIomNb30BaHUEM.
ObpatuTe ocoboe BHUMaHWe Ha pa3nen « OcHoBHas MHdopmaLmsy (MyHKT 4-CTp. 75);

+ HaHecue HeBoMbLLIOE KOMMUECTBO Macna s xapkv Ha YnoTHUTENBHOE KOMbLIO U Ha
BEPXHWIA Kpal KacTpronu. 3To 0BRerynT OTKPLIBaHYE U 3aKbIBaHIE KPbILLIKK CKOPOBAPKY
(pvc. 1 1 2). MosTopsiiite 3Ty NPOLieAypY NEPEL, KaxabIM MCTIONb30BAHIEM CKOPOBAPKHA.

N PaspemaeTca MCNONb30BaTh Ha:

O 0o

[a30BbIX 1 QIEKTPKECKUX NNKUTaX, a TakkKe Ha BAPOYHbIX NMOBEPXHOCTAX.
2-Cn1coK npeaMeToB, BXOASLLYX B COCTAB AaHHOrO NpoayKTa

1 - Kactprons;
2 - KpblLuKa 3715 CKOpOBapKM; e
3 - KnanaH Bbinycka napa (Bec);

4 - CTepxeHb [in151 YNCTKM OTBEPCTUS e
KranaHa Bbinycka napa ;

5 - VIHCTpYKUWst MO 3KCrnyaTaLym.

\ \

\ VALENCIA \
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3 - KnanaHbI u cuctembl 6e3onacHoCTH

[Ansi obecnievenust Bawweit GesonacHocTn  ckoposapka TpamoHTVHA 0BopyzoBaHa
CrieqyHoLLVMY KraraHamy 11 ccTeMami Ge30nacHoCT:

A - PaGoumii knanaH (knanaH Bbinycka napa): HauHaeT
(YHKLIMOHMPOBATB, KOrAa B CKOPOBAPKE YCTaHOBUTCS
paboyee AaBneHue.

B - CucTema nHaMKaLum AaBneHuns: Bu3yanbHas cucTema,
noKasbIBaloLLas COCTOSHNE BHYTPEHHENO AABNEHNS B
CKOpOBapke, KOTOPOE MMeET TEHAEHLIMIO K MOBBILIEHIO ( pHC.
9,10m 11 -ctp. 78).

B - KnanaH 6e3onacHocTH: HauuHaeT (yHKLMOHMPOBATb,
€CI KraraH Bbinycka napa okaxeTcs 3abrokupoBaH.

I" - BokoBoI knanaH 6e30nacHOCTH: aKTUBIU3MPYETCS, ecr
BHYTpEHHee AaBneHIe NPOJOKAeT NOBbILLATHCS.

[1 - Knanan GesonacHoro 3akpbITus: €Cnv CkopoBapka
3aKpbIiTa HENpaBWmbHO, 3TOT KManaH He No3BonNT

BHYTPEHHEMY [aBNeHW0 NOAHUMATLCA.

4 - OcHoBHas MHdopmaums

Mpy mcnonb3oBaHMA CKOPOBAPKY BCEra cobrioaiiTe CreaytolLye OCHOBHbIE Mpasiia

6e30nacHoCTH:

MpounTaiite Bce yka3aHus.

* He potparuBalitecs 0 ropsuix MoBEPXHOCTEN CKOPOBAPKM, YTOBLI AepkaTb
CKOpOBApKY B MPOLIECCE 1CTONb30BaHIS, NONb3yiTeCh GakennToBbIMN
KapOOTMOPHBIMU Py4KaMu;

* He pa3peLualite 4eTAM HaxoauTbCS BONM3N CKOPOBAPKY 11 BOMN3M OTHS;

* Hukorzia He 1cmonb3yiiTe CKopoBapKy B AyX0BKax Mioboro Tuna;

+ bypabTe 0cobeHO OCTOPOXHbI MY 0BpALLEHUN CO CKOPOBAPKOM, COAePXKaLLel
ropsie XUaKkocTy;

* Vlcnonb3yiiTe CkopoBapKy TOMbKO MO 3HAHAYEHMIO.

+ B npoLjecce NpuroToBMEHMs MWL KACTPIOMSH HAXOAMUTCS MOZ AABIEHNEM.
HenpasunbHoe 1Cnomnb3oBaH1e MOXET CTaTb MPUYMHON HECYACTHOTO Cryyast.
lepen vicnonb3oBaHyeM NpaBbHO 3akpoiiTe ckopoBapky. Cw. «Kak MpasunbHo
Monb3osaTbcs Ckoposapkoi» (CTp.77);

75
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CkopoBapka TpamoHT/Ha abconioTHo besonacHa, ecnu Bel cregyete
VHCTPYKUMSIM, NEPEYNCTIEHHBIM B 3TOM OYKIETE;

CobniopaiiTe npaBuna 3anomnHeHIs KaCTpony A0 MakCMarbHOTO YPOBHS,
OTMeYEHHOTO Ha BHYTPeHHel1 NoBEpXHOCTI kacTptony. ( OTMeTKa Makc.
ypoBeHb — puc. 3);

[pv BapKe NpozyKTOB, HabyxatoLLyX BO BpeMsi BapKiA, TakiX, kak puc 1
CyXue OBOLLM, He 3anonHsnTe kacTpronto 6onee Yem 4O NOMoBMHbI 0Bbema.
[NepenonHeHe KacTPHONM MOXET CTaTb NPUYMHON BIOKMPOBKY KranaHa
BbINycka napa, 4To NoBreyeT 3a cobol hopM1poBaHmue 30LITOYHOTO
[AaBneHnst BHYTpU ckoposapkit. Cm. pasaen «Kak MpasunbHo Monb3osaTbes
CkopoBapkoit» (cTp. 77);

BHumaHue, HekoTopble Gritofia 1 MPOAYKTbI, Takue Kak KoMMOTbl, 0COBEeHHO
S6r104HbIE, (PYKTOBLIE MHOPE, OBCSHBIE XTIOMbS U KaLLW U3 APYTYX 3M1aKoB,
CyXO¥l FOpOX, MakapOHHbIE M3AENUs Npu Bapke 06pasytoT NeHy 1 BpbIar, 4To
MOXET CO3[iaTb NPENSTCTBIE MOHVKEHNIO AaBNEHNS (BbIXOAY Mapa). [laHHble
MPOLYKTbI He MOTYT 6bITb MPUrOTOBNEHBI B CKOPOBAPKE;

[Nepen kaxabIM MCMOMBE30BaHVEM NPOBEPSIATE COCTOSIHIE KranaHa Bbimycka
napa Ansi obecneyeHms HopmarnbHolt paboTsI ckoposapky (cTp. 80 — puc. 15);
Kaxabii pas, koraa Bbl CHUMaeTe ynnoTHUTENbHOE KOMbLO Wi apyrue
CUNMKOHOBBIE YacTu, yBexaaiTech, 4To YCTaHaBNMBAETE UX Ha CBOM MECTa;
HeBO3MOXHOCTb CABMHYTL Py4KI CKOPOBAPKY FOBOPHUT O TOM, YTO KacTptons
BCe €LLie HaXoauTCs NOA JaBneHreM. B aTom cryyae He NpuMeHsiiTe cumy,
4T06bI OTKPbITH CKOPOBaPKY. He CHUMaliTe KnanaH Bbinycka napa, nocTaBbTe
CKOPOBAPKY MOZ CTPYH XOMOHOM BOAbI, YTOBbI OCTYNTb €€ W CHU3UTb
BHyTpeHHee Aasnenue ( puc. 12). Cm. «Kak MpasunbHo Monb3osatbes
CxopoBapkoit» (cTp. 77);

He ncnonb3osatb CKOpOBAPKY A/14 NPpeCccoBaHnA PaCTUTENbHOro Macna.

4 )




5 - Kak MpaBunbHo MNonb3oBatbes CkopoBapkon

Bcerga nposepsiiTe, [OCTATOMHO

TV KUKOCTY st 0BP30BaHNS

napa Mpy HarpeBaHi HaxoauTes O
B CKOpOBapke. YoeauTecs, 4o

KacTptonst He MepenosHeHa.

3anonHsiTe ckopoBapky
JKUTKOCTBIO W MPOZYKTaMI 10

OTMETKN MaKCUMassHoro obbema COAePXMUMOro;

Bcerzja npoBepsiiTe COCTOSHIE BHYTPEHHE! 3aLLVThI KranaHa Bbimycka napa
(MeTannuyeckuit unbTp — puc. 14), utobbl n3bexatb 6roKMPOBKY BbIXOAA Napa.
Tatoke crieyeT NPOBEPYTb YNCTOTY 3aLLUTHONO CUIMKOHOBOTO KOMNayka C1CTEMbI
VHAVKALWY JaBneHuns (puc. 18);

Yrobbl 3aKPbITb KAaCTPHOLO, y6e/:|,v|Ter, YTO KOHYUK CTPEnKu, HapVICOBaHHOﬁ Ha
KPbILLKe, COBMasaeT C KOHYMKOM CTPENKY, HapMCOBaHHOVI Ha py4ke. [MomecTute
KPbILLKY Ha KaCTPHOMHO 1 MOBEPHUTE €€ MO HanpaBneHnio 4acoBoi CTPenku, noka
PYy4Ka KPbILLKX HEe COBMaAET NOMHOCTBIO C pyLIKOI7I KacTptonn. 910 6y,c|,eT 03Ha4atb,

4TO CKOPOBAPKa MOMHOCTBIO 3akpbiTa (puc. 4 1 6);

N\ N\ N\

® =
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+ ECrv Kpbllka He ByaeT NONHOCTLIO 3aKpbiTa, KriaraH 6e30MacHoro 3akpbiTust He
ByzeT aKTVIBUPOBaH 1 aBTNIEHVE B CKOPOBAPKE HE CMOXET AOCTUIHYTL HOPMAITLHOMO
pabouero ypoBHs.. [M03TOMy BaXHO YOEAUTLCS B TOM, YTO KpbILLKA CKOPOBAPKY
MNIOTHO 3aKpbiTa.

* BAXHO: ytobb n3bexatb HecyaCTHbIX CIy4aeB Mpy MCMONb30BaHUM FopsHed Ui

XOrOAHO CKOPOBAPKIA, BCETAA IEPXKUTE €€ TOMbKO 3a pyuKki (puc. 7 1 8).
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+ Ecnu Bbl nonb3yeTteck ra3oBoi NnnUTOM, CTaBbTe CKOPOBAPKY Tak, YTObbI
A3bIK/ NNAMEHN He 3aX0AMNN Ha CTEHKW CKOPOBapKM 11 He AOCTUranu
pyyek. Ecriv Bbl nonb3yeTtech neKTpuieckor NnnTo Ui BapodHo
NOBEPXHOCTbI0, Y6eanTeCh, YTO CKOPOBApKa CTOUT HA POBHOW MIOCKOM

NOBEPXHOCTH, 4YTO obecneunsaet PaBHOMEPHOE pacnpeaeneHune Tenna;

[NokasaTenem HarpeBaHusi KaCTpony BNSIETCS aBTOMAT4YECKOe NOAHATIE
MHAMKaTopa AaBneHns (KpacHbIN CTEPXeHb, PAaCNONOXKeHHbI Ha BEPXHEN
4acTi pyyKkm Kpbilukw). Mepeas 6enas NMHKS Ha MHAMKATOpPe O3HaYaeT
Hu3Koe faBnexue (puc. 9), BTopas b6enas nuHNs 03HayaeT HopmanbHoe
pabouee fasneHue (puc. 10), TpeTbs 6enas NUHMA yKa3biBaeT Ha

HeHopMarbHble paboyue ycnosus (puc. 11);

N\ [ N\ \

R 10) ) @ J

[Mpn HopMarbHbIX YCTOBUSX NPUTrOTOBMEHNS TPETbS NMHUS MHAMKaTOpa
A3aBNEHNA He AOMKHA ObITb BUANUMOIL. OTa NNHNS CTAHET 3aMeTHa TOMbKO
ecnu 3abbeTcs knanaH Bbinycka napa (puc. 11). Ecnv ato npousoiger,
HeMeANeHHO BbIKII0UMTE OFOHb MOJ KaCTPHONEN 1 COBEpLUMTE OfIHO U3
CNeAyIoLLMX JEeNCTBMIA:

- MepneHHoe oxnaxzeHue: npy KOMHaTHON TemnepaType

- BbicTpoe oxnaxaeHue: NOMECTUTE 3aKpbITY0 KACTPIONI0 MOA CTPYHO
XonogHoi Bogbl (puc. 12). Mocne aToro AeiCTBUS crieayiTe ykasaHusm u3

pasgena «XpaHeHue 1 Yxog 3a Ckoposapkoiy (cTp. 79).

é )




UT06b! OTKPbITL CKOPOBAPKY,:
M yGGﬂMTer, YTO KaCTprNA HE Haxo4WUTCA NoA AaBleHneM (BHyTpVI HeT

napa), NPOBEPUB NONOXEHUE CTEPXKHA CUCTEMbI MHOUKALWUW OaBNEHUA;

+ CHMUTE KnanaH Bbinycka napa. He e )
POHsiATE €ro;

* Yto6bl OTKPbITH KACTPHOMHO, HE NOAHMMAITE
YUKy BBEPX, MOBEPHUTE KPBILLKY B
HanpaBJieH!N NPOTUB YaCcOBOW CTPENKM *
[0 TeX Mop, NoKa KOHYMK CTPESTKY,
HapyCOBaHHOM Ha KpbILLKe, He CoBnagaeT ?
C KOHYWKOM CTperky, HapuUcoBaHHOM
Ha pydke. TONbKO TOrAa NOAHUMUTE U @ """j

CHUMUTE KpbILLKy. Takum obpa3om, Bbl He noBpeauTe YacTein CKopoBapKH.

6 - Mepb! NpeaoCTOPOXHOCTH.

* He cTaBbTe nycTyio CKOPOBApKY Ha OTOHb 1 HE A0MyCKaliTe BbIKUMaHS
BCEll XMAKOCTY B NMPOLIECCE NPUrOTOBMEHNS MULLY;

+ B npoLiecce ncnonb3oBaHMs NOCTOSHHO CReauTe 3a CKOPOBapKOW;

+ ByabTe NpeaenbHo 0CTOPOXHbI NPY UCMONb30BAHINM CKOPOBAPKY, 0COBEHHO
KOr/la OHa HaxoauTCa NoA AaBreHNeMm;

+ CnepuTe 3a cocTosHMeM yacTen Balwuei ckoposapku. IMpu HeobxoaumocTy
3ameHbl 0bpaTUTech B OHO 13 NPeACTaBNUTENBCTB TPaMOHTIHA, MO
O[IHOMY W3 a[ipecoB, KOTOPble HAXOAATCS B AaHHON MHCTPYKLMN Ui
Ha caunte (www.tramontina.com). MNpuweaLune B HErOAHOCTb YacTy
3aMEHSIHOTCA TOMBKO OPUTMHATNBHBIMI KOMMOHEHTAMM.

7 - XpaHeHue u yxop 3a CkopoBapkom

XpaHeHue 1 yxo;

+ Korzia nuLLja npuroToBUTCS, BLINOKWTE ee 113 CKOPOBAPKY U HEMEATEHHO
BbIMOIATE KacTpionto. OCOBEHHO BaXHO BbICTPO BbIMbITb CKOPOBAPKY, ECIN
MPUrOTOBMEHHbIE NPOAYKTbI 0BMaAaIoT CNBHO BbIPAXEHHBIMIA KUCTIOTHBIMA
NV LLENOYHBIMI CBOVCTBAMM, YTO MOXET MOBPEAWTb KacTpionto. BeimoiiTe
MOBEPXHOCTB ropsiyell BOAO C UCMONb30BaHWEM HETParbHONO MOKLLENo
CpeAcTBa.

TNerkie abpasnBbl (HaNPUMEP XUaKVE) MOTYT UCMOMb30BATHCA TOMBKO AN MbIThS
BHYTPEHHE# MOBEPXHOCTY KaCTPIONM.

YroBbl yaanuTb OCTaTK MLV, 3ar0NHUTE CKOPOBAPKY XOMOAHOM BOAOM A0
MOMOBWHbI, 3aKPOIATE KPbILLKY W MOCTaBbTe Ha oroHb. OcTaBbTe Ha orHe Ha 10
MUHYT Mocrie TOro, Kak Nap HaYHET BbIXOAWTb U3 KnanaHa perynsuumv jaBneHms.
CHumuTe ¢ orHs. Korza ckopoBapka OCTbIHET, OTKPOWATE 11 BbIMOWTE ee.
BHuMaHwe: He gonyckaiTe nonagaHms Xvpa Ha BHELLHNE CTEHKM
CKOPOBAPKHU, €CIIV OHM NOKPbITbI CUMMKOHW3UPOBaHHbLIM NONUICTEPOM, TaK
KaK Npy KOHTaKTe C OrHeM Ha NOBEPXHOCTY MOTYT NOABUTLCA NATHA.
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KnanaH Bbinycka napa (perynsiuun AaBneHns):

+ locne kaxaoro 1Cnonb3oBaHs HEOBXOAMMO OTKPbITH CKOPOBAPKY, BbITALLMTL
MeTannuieckuit punbTp v BHUMATENbHO NPOBEPUTL He 3abUT nn OH
ocTaTkamu nuwm (puc 14.);

+ [poBepbTe Ha NPOCBET, He 3abUTO N OTBEPCTUE BbIXoAa napa (puc. 15).

[Mpy Hanuumn 3arpsi3HeHNit , NPOMOIATE (UNLTP ropsiert BOLOV W, npy
HeobXoAMMOCTH, UCTIONb3yiTe CTEPXKEHD AN MPOYUCTKY Knanakxa, KoTopbIil
BXOOMT B KOMMAEKTaLMI0 npoaykTa (puc. 16).

e N N

Q B J

ABapuitHbIN KNanaH: ~
+ locne kaxaoro uenonb3oBaHusa .

ybexaaiTecb, YTo knanaH Bbimycka
napa (0003HaYeHHbII Ha PUCYHKe
psinom) unct. Ecnv knanaH 3abu,

BbIMOITE €ro ropsiyeit BofoM. )

Cucrema NHOWKaUW daBneHns:

+ [TpoBepsiiiTe BpyuHYHO CHCTEMY UHAMKALWM JaBNEHVS NEpes KaxabIM

11CTIONb30BaHIEM CKOPOBAPKY. YOeauTECh, YTO CTEPXKEHD CUCTEMbI MHAMKALIUM

[JaBneHus MoXeT cBOBoaHO Agurathest (puc. 17);

IMocre Kaxaoro 1Cnonb30BaHNs TLUATENBHO NMPOMbIBaIATE ropsyeil Boaoi

BHYTPEHHWIA CUMKOHOBB I KOMNAYoK CUCTEMbI MHOVKaLW [1aBNIEHNST;

Ecnu BHyTpeHHMIA CUNUKOHOBbI KOMNA4YoK CUCTEMbI MHANKALWM

[aBNeEHNs UHOCUTCA B NpoLiecce UCNONbL30BaHus, cnepyiTe

HWKENPUBEAEHHBLIM MHCTPYKLUAM:

-BepesHo cHUMUTE €ro, He MOBPEANB OCTaNbHbIE KOMMOHEHTbI CUCTEMbI
MHAVKALWW AaBREHNS;

-YroBb! 0BreruTb YCTaHOBKY HOBOO CUIMKOHOBOTO KOMMaYka, HaHecUTe HeborbLLoe
KOMM4ECTBO BOZb MW Macria Ha OCHOBaHIE CTEpXHs-MHAKaTopa (puc. 18);

-HazB1HbTE HOBBIi CUNMKOHOBBIN KOMIMAYOK Ha OCHOBAHIE CTEPXHS, MOKa OHO
MOMHOCTbIO He 3akpoeTes (cTp. 81 - puc. 19), ybeanTecs, YTo HOBBIiA CUNMKOHOBbI
KOMnayoK NroTHO CUAWT Ha KOHLIE CTEPXKHS-UHAVKATOPA CUCTEMbI MHAMKALWN
aasnenus (cTp. 81 - puc. 20).




CurnmkoHosoe YNINOTHUTENBbHOE KOMbL|O:
+ CHUMMTE CUMMKOHOBOE YNMOTHUTENBHOE KOMbLO;
* BbIMoViTe €ro ropsiyeit BOON ¢
HeWTparnbHbIM MOIOLLMM CPELCTBOM;
+ CHOBa 3aKpenuTe Ha KpbILLKE;
+ PerynsipHo npoBepsiiTe COCTOsHME
CUMMKOHOBOTO YNMOTHUTENBHOTO KonbLa,
4T0BbI NPK HEOHXOANMOCTY BOBPEMS!
3aMEHUTb €r0.

8 - 3anacHble yacTtu

3ameHsiiTe yacTn CKOPOBAPKKN TOJTIbKO OPUTMHANbHLIMUY HYaCcTAMU.

1 YnnotHuTensHoe kombLo (cummkoH) anametp 20cw; (Apt: 20579/001)
YNnoTHUTENBHOE KOMbLIO (CvmnkoH) avameTp 24cwm; (Apt: 20579/002)

KnanaH Bbinycka napa (Bec). (Apr: 20579/003)

Cun1KOHOBbIN KOMNaYoK CTEPXHS-MHAMKaTOpa AaBneHus; (Apt: 20579/004)
MeTannuueckuit 3aLLyTHbI TP, € CUNMKOHOBOI onopoit; ( ApT: 20579/005)

[3, I -~ VO I S ]

Habop ans knanata 6esonacHocTu. (Apt: 20579/006)

ax )
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9 - FapaHTUA U TeEXHUYECKasa noaaepxKa

TpaMoHTUHA MPeAoCTaBNseT rapaHTUio oT (habpuiHbIX [E(EKTOB B TeYeHHe
[BYX NeT OT pJatbl npuobpeTeHus npoaykta Mpyu YCTOBMM KOPPEKTHOM
aKkcnnyaraLum. FapaHTia [eiicTBYET Npu NpeAbsBNEHN KacCoBOrO Yeka 1 npu
YCIOBYN MCMONb30BAHMS TOMBKO OPUTMHATMBHBIX YACTEN.

Mpy HeoBxomvMOoCT oBpaLLIEHNs B CriyxOy TEXHIYECKOI NOAAEPKKYA, UCTIONb3yiATE OfWH 113
3ipecoB, ykasaHHbIX Ha 060pOTE AaHHOI MHCTPYKLIM Wrv BEG-CaifT www.tramontina.com

10 - Bpemsi npUroToBneHus

MpurbnuauTenbHoe BpEMS NPUroTOBIIEHMS Pa3nuyHbIX MPOLYKTOB ykasaHo B
TabnuLe Hwke. Bbl MOXeTe 3MEHUTb BPEMS B COOTBETCTBUM CO CBOUM BKYCOM,
CTANEM MPUrOTOBEHNS MULLW, UCTIONb3YeMbIMIA NPOAYKTaMU. Takve NpopyKTl,
kak YeyeBmLa, ropox, haconb, 1 T.4. Nepez NPUroTOBMIEHUEM CreayeT 3aMaunBaTh
B BOJE. 3aMOPOXeHHbIE OBOLLM 1 HeBONbLLYHO PbiBY He HY)XHO pasMopakmBaTh
nepes NpuroToneHrem. [ins npuroToBneHms KpynHoN 3aMOpOXEHHON pbiBbl

11 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB CrieAYeT YBENMUUTL BPEMSt MPUTOTOBNEHNS Ha
HECKOMbKO MIHYT. Mpi HeBONbLLOM NPEBbILLEHUY BPEMEHM NPUTOTOBNEHMS,
NpOaYKTbI MOryT 0BeCLBETUTLCA N0 BO3AENCTBUEM Napa. Bpems npurotoneHms
3aBYCHUT OT pa3mepa W KONM4ECTBa NPUroTOBMSEMbIX MPOAYKTOB.

MpubnusnTenLHoe BpeMsA NPUroTOBNEHMS
pasnuYHbLIX NPOAYKTOB B CKOPOBapKe:

Mpoaykr Konuyectgo  KonmuyectBo  Bpems npurotoBneHus ¢
npogykTa (kr) BoAbl MOMEHTa Hayana BbIxoAa
(nuTpbI) napa (MvH)
®aconb YepHas 0,5 15 20
®aconb Genas 0,5 1,5 20
Puc Genbii 05 1.0 T S o
Yeyesuua 0,5 2,0 15
Kaprocbens B MyHavpe 1,0 1,0 15
MaHuok 1,0 0,8 18
Caekna (cpeaHsis) 1,0 08 18
Kykypysa  |rowsvenionoma] 08 8
CByHbIe pedpb LUK 1,0 0,8 8-12
CBuHMHA 1,0 0,8 20-25
[oBsguHa 1,0 09 15-20
LibinneHoxk 1,0 1,0 12-18
BapaHuHa 1,0 0,8 12-15
Pbiba 1,0 05 4-5

Mpumeyanue: Mponopuum Ans ckopoBapku eMKoCTbH 4,5 nuTpa.




CkopoBapku TpaMOHTUHA

AOCTYMHbI B HECKONBKNX 205701520 45n

LBeTax. 20571/520 - 611
20570/720-4,5n
20571/720-6n

20570/420 - 4,50
20571/420-61

20570/920 - 4,5n
20571/920-6n

20570/020 - 4,5n
20571/020-6n

20570/620 - 4,5n
20571/620-6n

20564/024 - 10n

20563/024 - 8n

20562/024 - 7n
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