
P a n e l a   d e   P r e s s ã o

P r e s s u r e  C o o k e r  /  O l l a  d e  P r e s i ó n

Você  acaba  de
dar  ma is  sabor  pa ra
as  suas  rece i t as

You have  jus t  g iven
your  rec ipes  more  f l avor

Usted  acaba  de  da r  más
sabor  a  sus  rece tas

BRAZIL  /  BRASIL
• Be lém -  Phone :  (91)  4009 .7700  -  Fax :  (91)  4009 .7701

• Be lo  Hor i zon te  -  Phone :  (31)  3223 .4026  -  Fax :  (31)  3223 .4524

• Cur i t iba  -  Phone :  (41)  2111 .9110  -  Fax :  (41)  2111 .9100

• Goiân ia  -  Phone :  (62)  3272 .2100  -  Fax :  (62)  3272 .2133

• Por to  A legre  -  Phone :  (51)  2101 .5000  -  Fax :  (51)  3222 .4184

• Rec i f e  -  Phone :  (81)  3454 .8800  -  Fax :  (81)  3454 .8801

• Rio  de  Jane i ro  -  Phone :  (21)  2224 .5004  -  Fax :  (21)  2224 .5248

• Sa lvador  -  Phone :  (71)  3215 .8266  -  Fax :  (71)  3215 .8299

• São  Pau lo  -  Phone :  (11)   4197 .1266  -  Fax :  (11)  4195 .1485

EXTERIOR /  FOREIGN COUNTRIES
• Chi le  -  Phone :  56  (2 )  264 .0500  -  Fax :  56  (2 )  264 .0612

• Colombia  -  Phone :  57  (1 )  623 .4500  -  Fax :  57  (1 )  635 .2427

• France  -  Phone :  33  (1 )  4021 .4222  -  Fax :  33  (1 )  4021 .4227

• Germany  -  Phone :  49  (2203)  69992 .0  -  Fax :  49  (2203)  69992 .20

• Mex ico  -  Phone :  52  (55)  5950 .0470  -  Fax :  52  (55)  5950 .0491

• USA -  Phone :  1  (281)  340 .8400  -  Fax :  1  (281)  340 .8410

www. t ramont ina .com.br
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P a n e l a   d e   P r e s s ã o

GARANTIA
A Tramont ina  o fe rece  ga ran t i a  de  2  anos  pa ra 
de fe i tos  de  f ab r i cação .

A  Pane la  de  Pressão  So la r  Tramont ina  a tende  as 
espec i f i cações  da  norma NBR 11823 .

A garan t i a  se rá  vá l ida  med ian te  a  apresen tação 
da  no ta  f i sca l .

A t enção :
Só use  peças  o r ig ina is .  O  uso  inadequado  poderá 
dan i f i ca r  o  p rodu to  inva l idando  a  ga ran t i a .

Dúv idas  ou  p rob lemas  p rocure  um de  nossos 
esc r i tó r ios  pa ra  ma io res  esc la rec imen tos .

War ran ty :
Tramont ina  p rov ides  a 
two  yea r  war ran ty  aga ins t 
manu fac tu r ing  de fec ts .

The  Tramont ina  So la r 
Pressure  Cooker  mee ts  NBR 
11823  spec i f i ca t ions .

Th is  war ran ty  i s  va l id  upon 
p resen ta t ion  o f  the  rece ip t .

A t t en t ion :
Only  use  o r ig ina l  pa r t s . 
Using  improper  pa r t s 
can  damage  the  p roduc t , 
inva l ida t ing  i t s  war ran ty.

I f  you  have  any  ques t ions 
o r  p rob lems,  seek  ou t 
one  o f  our  o f f i ces  fo r 
c l a r i f i ca t ion .

Garan t í a :
Tramont ina  o to rga  ga ran t í a 
de  2  años  por  de fec tos  de 
f ab r i cac ión .

La  o l l a  a  p res ión 
So la r  Tramont ina  fue 
f ab r i cada  con fo rme  a  l as 
espec i f i cac iones  de  l a 
norma NBR 11823 .

La  ga ran t í a  se rá  vá l ida 
median te  l a  p resen tac ión  de 
l a  f ac tu ra  f i sca l .

A t enc ión :
Use  so lamente  p iezas 
o r ig ina les .  E l  uso  de  p iezas 
i nadecuadas  podrá  dañar  e l 
p roduc to ,  inva l idando  su 
garan t í a .

En  e l  caso  de  que  t enga 
a lguna  duda  o  p rob lema, 
en t re  en  con tac to  con  una 
de  nues t ras  o f i c inas  pa ra 
mayor  in fo rmac ión .



Parabéns !

Congra tu la t ion !

¡Fe l i c i t ac iones !

Você  acaba  de  adqu i r i r  um Pane la  de  Pressão  So la r 
Tramont ina .  No  momento  em que  abr iu  a  emba lagem,  seus 
pra tos  f i ca ram a inda  ma is  gos tosos .  Com a  Pane la  de 
Pressão  So la r  Tramont ina ,  você  va i  t e r  ma is  segurança ,  ma is 
pra t i c idade  e  ma is  rap idez  pa ra  de ixa r  tudo  que  você  f a z  a inda 
mais  gos toso .  Toda  a  qua l idade  Tramont ina  em aço  18/10 
com fundo  t r ip lo .  Das  rece i t as  ma is  s imples  aos  p ra tos  ma is 
e laborados ,  a  Pane la  de  Pressão  So la r  Tramont ina  va i  se r  a 
pa rce i ra  pe r f e i t a  pa ra  você  mos t ra r  o  seu  t a l en to .

You  have  jus t  purchased  a  So la r  p ressure  cooker  by  Tramont ina .  The  moment 
you  opened  the  package ,  your  d ishes  became tas t i e r.  Tramont ina ’s  So la r 
p ressure  cooker  w i l l  p rov ide  more  sa fe ty,  p rac t i ca l i t y  and  speed  to  tu rn 
eve r y th ing  you  make  t as t i e r.  A l l  o f  Tramont ina ’s  qua l i t y  in  i t s  18/10  s ta in less 
s tee l  w i th  a  t r i -p ly  bo t tom.  F rom the  s imples t  r ec ipes  to  the  mos t  e l abora te 
d ishes ,  Tramont ina ’s  So la r  p ressure  cooker  w i l l  be  the  pe r f ec t  pa r tne r  fo r  you 
to  show o f f  your  t a l en t .

Usted  adqu i r i ró  una  O l l a  de  Pres ión  Tramont ina .  En  e l  momento  en  que  us ted 
abra  e l  envo l to r io ,  sus  comidas  se  quedarán  aun  más  sabrosas .  Con  l a  O l l a 
a  P res ión  So la r  Tramont ina ,  us ted  ob tendrá  más  segur idad ,  más  p rac t i c idad 
y  más  rap idez  pa ra  de ja r  todo  lo  p repara  aún  más  exqu is i to .  Toda  l a  ca l idad 
Tramont ina  en  ace ro  18/10  con  fondo  t r ip le .  De  l as  rece tas  más  senc i l l as  a 
los  p la tos  más  e laborados ,  l a  O l l a  de  Pres ión  So la r  Tramont ina  se rá  su  soc ia 
pe r f ec ta  pa ra  que  us ted  demues ta  su  t a l en to .
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Conselhos práticos
Prac t i ca l  adv ice  /  Conse jos  p rác t i cos

Não há saída de vapor pela válvula/Seletor de Pressão.
- Não haja quantidade suficiente de líquido na panela. Comprove-o e introduza 
a quantidade aconselhada.
- Se a borracha de vedação estiver suja lave-a.

Saída de vapor pela válvula Seletor de Pressão.
- O volume seja excessivo. Reduza-o para a quantidade indicada.
- A válvula/Seletor de Pressão esta em posição de descompressão. Selecione a 
pressão de cozedura.

Escape vapor pela borda da tampa.
- A panela não esteja corretamente fechada. Repita a operação de fechamento.
- Se a borracha de vedação estiver desencaixada ou deteriorada. Retire-a da 
sua posição e volte a encaixá-la, ou substitua-a.

Não consegue abrir a tampa.
- A trava da tampa sobressai do seu compartimento. Pressione a trava da tampa 
até ao fundo e comprove que o mesmo não sobressai do seu compartimento.

When no steam is  released f rom 
the pressure valve/dial.
-  There  may  no t  be  enough  l iqu id  in 
the  cooker.  Check  th is  and  add   the 
recommended  amount .
-  I f  the  gaske t  i s  d i r t y,  wash  i t .

When steam is  released f rom 
the pressure valve/dial  and:
a)  The  vo lume may  be  excess ive : 
Reduce  i t  to  the  recommended 
quan t i t y,
b )  The  p ressure  va lve /d ia l  i s  in  the 
decompress ion  pos i t ion :  Se lec t  the 
cook ing  p ressure .

When steam escapes f rom the 
side of  the l id.
-  Check  to  see  i f  the  cooker  i s 
co r rec t l y  c losed  and  repea t  the 
c losure  p rocedure .
-  Check  to  see  whe the r   the  gaske t 
i s  f i t t ed  cor rec t l y   o r  i f  i t  has 
de te r io ra ted .  Remove  i t  f rom the 
pos i t ion  i t  i s  in  and  then  pu t  i t  back 
aga in  o r  r ep lace  i t .

Cuando no hay sal ida de vapor 
por  la  válvula/el  selector  de 
presión.
-  Puede  que  no  haya  una  can t idad 
su f i c i en te  de  l íqu ido  en  l a  o l l a . 
Compruébe lo  e  in t roduzca  l a  can t idad 
aconse jada .
-  En  e l  caso  de  que  l a  goma de  se l l ado 
es té  suc ia ,  l áve la .

Cuando haya sal ida de vapor  por 
la  válvula/el  selector  de presión 
y:
a)  E l  vo lumen sea  exces ivo :  r edúzca lo 
pa ra  l a  can t idad  ind icada ,
b )  La  vá lvu la /e l  se lec to r  de  p res ión 
es té  en  pos ic ión  de  descompres ión : 
se lecc ione  l a  p res ión  de  cocc ión .

Cuando escape vapor  por  el  borde 
de la  tapa.
-  Ver i f ique  s i  l a  o l l a  es tá  cor rec tamente 
ce r rada  y  rep i t a  l a  operac ión  de 
ce r ra r l a .
-  Ve r i f ique  s i  l a  goma de  se l l ado  es tá 
desenca jada  o  de te r io rada .  Re t í r e l a 
de  su  pos ic ión  y  vue lva  a  enca ja r l a , 
o  reempláce la .

When you cannot  open the l id.
-  Check  to  see  i f  the  l id  lock  i s 
s t and ing  ou t  f rom i t s  s lo t  .  P ress 
the  l id  lock  a l l  the  way  down and 
recheck   to  make  sure  tha t  i t  i s  now 
a l igned  .   

Cuando no logre abrir  la  tapa.
-  Ver i f ique  s i  l a  t r aba  de  l a  t apa 
sobresa le  de  su  compar t imen to . 
P res ione  l a  t r aba  de  l a  t apa  has ta  e l 
fondo  y  compruebe  que  no  sobresa lga 
de  su  compar t imen to .



Descr ição  Gera l

1  –  Corpo
2  –  Tampa 
3  –  Cabo  in fe r io r  /  co rpo
4  –  Cabo  super io r  /  t ampa
5  –  A lça
6  –  Ind icador  de  Pressão
7  –  Ind icador  aber to  /  f echado
8  –  Vá lvu la  /  se le to r  de  p ressão
9  –  Ind icador  de  Pressão
10  –  Trava  da  t ampa
11  –  Enca ixe  pa ra  f echamento
12  –  Vá lvu la  de  segurança
13  –  Fundo  t r ip lo  pa ra  d i fusão  t é rmica
14  –  Bor racha  de  vedação
15  –  Escape  de  segurança

Genera l  desc r ip t ion  /  Descr ipc ión  genera l
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2 3 - Ao iniciar o vapor contínuo da válvula de pressão, começa a contar o tempo 
de cozimento. Terminando o cozimento, desligue o fogo e posicione o seletor de 
pressão na posição de descompressão. Quando o indicador de pressão voltar à 
posição baixa, você pode pressionar o botão para abrir a tampa.

Passando o tempo de cozimento, proceda à abertura da panela da seguinte 
forma:
- Colocar a panela na cuba da lava-louça sob um ligeiro jorro de água da 
torneira, passados uns segundos, e quando deixar de sair vapor pela válvula de 
funcionamento e o indicador de pressão baixar de seu compartimento, pressione 
o botão trava da tampa até ao fundo. 

3 .  When  cons tan t  s t eam beg ins  to 
escape  f rom the  p ressure  va lve , 
s t a r t  t iming   the  cook ing  t ime .  When 
cook ing  i s  f in ished ,  tu rn  o f f  the 
burner  and  p lace  the  p ressure  d ia l 
in  the  decompress ion  pos i t ion .  When 
the  p ressure  ind ica to r  r e tu rns  to  the 
lowes t  pos i t ion ,  you  can  p ress  the 
bu t ton  to  open  the  l id .

A f t e r  the  cook ing  t ime  i s  ove r,  open 
the  cooker  in  the  fo l lowing  manner :
-  P lace  the  cooker  in  the  s ink  under 
abundan t  runn ing  wa te r.  When 
re leas ing  the  s team v ia  the  work ing 
va lve  and  the  p ressure  ind ica to r 
lowers ,  p ress  the  bu t ton/ lock  on  the 
l id  a l l  the  way. 

3 .  A l  in ic ia r  e l  vapor  con t inuo  de  l a 
vá lvu la  de  p res ión ,  empiece  a  con ta r 
e l  t i empo de  cocc ión .  Te rminando  l a 
cocc ión ,  apague  e l  fuego  y  pos ic ione  e l 
se lec to r  de  p res ión  en  l a  pos ic ión  de 
descompres ión .  Cuando  e l  ind icador  de 
p res ión  vue lva  a  l a  pos ic ión  ba ja ,  us ted 
podrá  p res ionar  e l  bo tón  pa ra  abr i r  l a 
t apa .

Pasando  e l  t i empo de  cocc ión ,  ab ra  l a 
o l l a  de  l a  s igu ien te  manera :
-  Co loque  l a  o l l a  en  e l  f r egadero  ba jo 
un  l ige ro  chor ro  de  agua  de  l a  can i l l a .
A l  de ja r  de  sa l i r  e l  vapor  por  l a  vá lvu la 
de  func ionamien to  y  cuando  ba je  e l 
ind icador  de  p res ión ,  p res ione  e l  bo tón/
la  t r aba  de  l a  t apa  has ta  e l  fondo .

IMPORTANTE!
Em caso de disparo da válvula de segurança, observa-se a eliminação da pressão excedente em forma 

de vapor contínuo pela zona lateral do cabo da tampa. Nesse caso, o procedimento correto é:
- Desligue o fogo.

- Colocar o seletor na posição de descompressão.
- Abrir a tampa (de acordo com as instruções de funcionamento e segurança).

- Verificar se o orifício da válvula de pressão se encontra limpo.
- Em caso de disparos repetidos, procure o nosso escritório de vendas mais próximo para que seja 

acionada a Assistência Técnica.

IMPORTANT
In case the safety valve is activated, the excess pressure can 
be seen being eliminated as constant steam from the side of 
the lid handle. In this case the correct procedure is to:
- Turn off the burner.
- Place the dial in the decompression position.
- Open the lid in accordance with the working and safety 
instructions
- Check to make sure the pressure valve is clean.
- In the case of repeated activations go to your nearest sales 
office for technical assistance .

IMPORTANTE
En el caso de que haya disparo de la válvula de seguridad, 
se observa la eliminación de la presión excedente en forma 
de vapor continuo por la zona lateral del mango de la tapa. 
En ese caso, el procedimiento correcto es:
- Apague el fuego.
- Coloque el selector en la posición de descompresión.
- Abra la tapa de acuerdo con las instrucciones de 
funcionamiento y seguridad.
- Verifique si el orificio de la válvula de presión está limpio.
- En el caso de que haya disparos repetidos, entre en 
contacto con la oficina de ventas de Tramontina más próxima 
para solicitar asistencia técnica.
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1  –  Body 
2  –  L id 
3  –  Lower /body  hand le
4  –  Upper / l id  hand le
5  –  F ron t  hand le
6  –  Pressure  ind ica to r
7  –  Open/c losed  ind ica to r
8  –  Pressure  va lve /d ia l
9  –  Pressure  ind ica to r
10  –  L id  lock ing  sys tem
11 –  C losure
12  –  Sa fe ty  va lve
13  –  Three-p ly  base  fo r  even  hea t  d is t r ibu t ion
14  –  Gaske t
15  –  Sa fe ty  s team ou t l e t

1  –  Cuerpo
2  –  Tapa
3  –  Mango in fe r io r /cuerpo
4  –  Mango super io r / t apa
5  –  Mani ja
6  –  Ind icador  de  p res ión
7  –  Ind icador  ab ie r to /ce r rado
8  –  Vá lvu la /se lec to r  de  p res ión
9  –  Ind icador  de  p res ión
10  –  Traba  de  l a  t apa
11  –  Enganche  pa ra  ce r ra r
12  –  Vá lvu la  de  segur idad
13  –  Fondo  t r ip le  pa ra  d i fus ión  t é rmica
14  –  Goma de  se l l ado
15  –  Escape  de  segur idad
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ATENÇÃO!
Antes  de  usa r  sua  Pane la  de  Pressão  So la r 
Tramont ina ,  l e i a  a t en tamente  as  ins t ruções .

ATTENTION
Be fo re  us ing  your  Tramont ina  So la r  P ressure 

Cooker,  r ead  the  ins t ruc t ions  ca re fu l l y.

ATENCIÓN
Antes  de  usa r  su  o l l a  a  p res ión  So la r 

Tramont ina ,  l ea  a ten tamente  l as  ins t rucc iones .

• Não utilize a panela para fritar à pressão com óleo.

• Não interfira nos sistemas de segurança além do que é
recomendado na seção de limpeza.

• Utilize apenas peças originais de acordo com o modelo correspondente.

• Nunca deixe a panela submergir em água.

• Nunca force a tampa para abrir.

1 - Coloque a panela sobre uma fonte de calor adequada ao tamanho de seu 
fundo (do mesmo tamanho ou inferior ao diâmetro da panela), na potência 
máxima.

2 - Quando uma quantidade de vapor contínuo começar a sair pela válvula de 
segurança mantendo a pressão sem uma saída exagerada de vapor. Dessa forma, 
o cozimento será feito de forma mais econômica, conservando mais o sabor dos 
alimentos e sem desperdiçar energia.

• Do no t  use  the  cooker  to  f r y  under 
pressure  w i th  o i l .

1 .  P lace  the  cooker  ove r  a  hea t  source 
appropr ia te  to  the  s i ze  o f  i t s  base  
( same s i ze  o r  sma l l e r  than  the  cooker 
d iamete r ) ,  a t  the  h ighes t  power.

2 .  When  a  cons tan t  amount  o f  s t eam 
beg ins  to  be  re leased  by  the  sa fe ty 
va lve ,  ma in ta in  the  p ressure  w i thou t 
a l lowing  too  much  s team to  escape  by 
con t ro l l ing  the  l eve l  o f  the  f l ame .  In 
th is  way  cook ing  w i l l  be  accompl ished 
more  economica l l y,  conser v ing  the 
f l avor  o f  your  ingred ien ts  and  w i thou t 
was t ing  energy.

• Never  fo rce  the  l id  when  open ing .

• Never  submerge  the  cooker
under  wa te r.

• Only  use  o r ig ina l  pa r t s ,  in  accordance 
wi th  the  cor respond ing  mode l .

• Do no t  in te r f e re  in  the  sa fe ty 
sys tems more  than  i s  r ecommended  in 
“C lean ing” .

• No u t i l i ce  l a  o l l a  pa ra  f r e i r  a  p res ión 
con  ace i t e .

1 .  Co loque  l a  o l l a  sobre  una  fuen te 
de  ca lo r  adecuada  a l  t amaño  de  su 
fondo  (de l  mismo tamaño  o  in fe r io r 
a l  d iámet ro  de  l a  o l l a ) ,  en  l a  po tenc ia 
máx ima .

2 .  Cuando  una  can t idad  de  vapor 
con t inuo  empiece  a  sa l i r  por  l a  vá lvu la 
de  segur idad ,  man tenga  l a  p res ión 
s in  una  sa l ida  exagerada  de  vapor, 
con t ro lando  e l  n ive l  de  l a  l l ama .  De  esa 
fo rma ,  l a  cocc ión  se  ha rá  de  fo rma  más 
económica ,  conser vando  más  e l  sabor 
de  los  a l imen tos  y  s in  desperd ic ia r 
ene rg ía .

• Nunca  fue rce  l a  t apa  pa ra  abr i r.

•  Nunca  de je  que  l a  o l l a  quede 
sumerg ida  en  e l  agua .

• Ut i l i ce  so lamente  p iezas 
or ig ina les  de  acuerdo  con  e l  mode lo 
cor respond ien te .

• No in te r f i e ra  en  los  s is temas  de 
segur idad  más  de  lo  que  se  recomienda 
en  “L impieza” .

Cozimento:
Cook ing  /  Cocc ión
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Funções básicas da sua Panela de Pressão Solar Tramontina

1. Para abrir a tampa:

Your  Tramont ina  So la r  P ressure  Cooker ’s  bas ic  func t ions
Func iones  bás icas  de  su  o l l a  a  p res ión  So la r  Tramont ina

Open ing  the  cooker  /  Pa ra  abr i r  l a  o l l a :

Be fo re  you  use  your  Tramont ina  So la r  P ressure  Cooker,  wash  i t 
w i th  soap  and  wa te r,  us ing  a  so f t  sponge .

S l ide  the  open/c lose  lock ing 
mechan ism down.  Then  tu rn  the  l id 
hand le  to  the  r igh t  un t i l  the  mark  on 
the  l id  l ines  up  w i th  the  mark  on  the 
hand le .  Then  l i f t  the  l id .

An tes  de  usa r  su  o l l a  a  p res ión  So la r  Tramont ina ,  l áve la  con  agua 
y  j abón ,  u t i l i zando  una  espon ja  b landa .

Desp lace  l a  t r aba  abr i r /ce r ra r  hac ia 
aba jo .  Luego ,  g i re  e l  mango  de  l a  t apa 
hac ia  l a  de recha  has ta  que  l a  marca  de 
l a  t apa  quede  a l ineada  con  l a  marca 
de l  mango  y  l evan te  l a  t apa .

Antes de usar sua Panela de Pressão Solar Tramontina, lave-a 
com água e sabão utilizando uma esponja macia.

Desloque a trava de abrir/fechar para baixo. A seguir, gire o cabo da tampa 
para a direita até a marcação da tampa fique alinhada com a marcação do cabo. 
Levante a tampa.

ATENÇÃO!
Sempre que for abrir a panela, observe se o indicador de pressão está para baixo. Sempre que o 
indicador de pressão estiver para cima, significa que a panela ainda tem pressão interna. Neste caso, 

coloque o seletor na posição de descompressão e deixe que o vapor saia totalmente até que o 
indicador de pressão fique para baixo.

ATTENTION
When opening the cooker, always make sure the pressure 
indicator is down. If the pressure indicator is up, there is 
still pressure in the cooker. In this case, place the dial in the 
decompression position and let the steam release completely 
until the pressure indicator is down.

ATENCIÓN
Siempre que vaya a abrir la olla, observe si el indicador de 
presión está hacia abajo. En el caso de que esté hacia arriba, 
la olla todavía tiene presión interna. En ese caso, coloque 
el selector en la posición de descompresión y deje que el 
vapor salga totalmente, hasta que el indicador de presión 
quede hacia abajo.

•  Certifique-se de que a panela está bem fechada, com os cabos na posição 
correta. O uso indevido pode causar queimaduras.

• Nunca abra a panela sem se certificar de que toda
a pressão interior terminou.

• Nunca a utilize sem líquido para o cozimento, conforme indicado no capítulo: 
capacidade mínima.

• Utilize fontes de calor de acordo com as instruções de uso.

• Não utilizar a panela de pressão vazia, verificar o tempo de cozimento
no final do folheto.

• Nunca encha a panela com mais de 2/3 de sua capacidade.

• Utilize fontes de calor de acordo com as instruções de uso.

• Ao cozer alimentos pastosos, a panela deve ser agitada ligeiramente antes da 
abertura da tampa para que estes alimentos não salpiquem para fora.

• Verifique se as válvulas não estão obstruídas antes de
cada utilização (ver limpeza).

• Check  to  make  sure  the  cooker  i s 
wel l -sea led  w i th  the  hand les  in  the 
cor rec t  pos i t ion         as  improper  use 
can  cause  burns .

• Never  open  the  cooker  w i thou t 
making  sure  the  ins ide  p ressure  has 
been  re leased .

• Never  use  the  cooker  w i thou t 
l i qu id  fo r  the  cook ing  p rocess .  See 
usage  recommenda t ions  in  “Min imum 
capac i t y ” .

•  Do  no t  use  the  p ressure  cooker 
when  empty.  Check  the  cor rec t  cook ing 
t ime  a t  the  end  o f  th is  b rochure .

• Use  hea t  sources  in  accordance  w i th 
t he  usage  ins t ruc t ions .

• Asegúrese  de  que  l a  o l l a  es té  b ien 
cer rada ,  con  los  mangos  en  l a  pos ic ión 
cor rec ta ,  pues  e l  uso  indeb ido  puede 
causar  quemaduras .

•  Nunca  abra  l a  o l l a  s in  ve r i f i ca r 
que  toda  l a  p res ión  in te r io r  haya 
t e rminado .

• Nunca  l a  u t i l i ce  s in  l íqu ido  pa ra  l a 
cocc ión .  Vea  l as  ins t rucc iones  de  uso 
en  “Capac idad  mín ima” .

•  No  u t i l i ce  l a  o l l a  a  p res ión  vac ía . 
Ver i f ique  e l  t i empo de  cocc ión  a l  f ina l 
de  es te  fo l l e to .

•  U t i l i ce  fuen tes  de  ca lo r  de  acuerdo 
con  l as  ins t rucc iones  de  uso .

• Never  f i l l  the  cooker  more
t ha t  2 /3  f l l

• Check  i f  va lves  a re  no t  obs t ruc ted 
be fo re  each  use  (see  c lean ing) .

• Be fo re  each  use ,  check  to  make 
sure  tha t  the  va lves  a re  unobs t ruc ted . 
See  usage  recommenda t ions  in 
“C lean ing” .

• When cook ing  pureed  foods ,  the 
cooker  shou ld  be  ag i t a t ed  s l igh t l y 
be fo re  open ing  the  l id  in  o rde r  to  make 
sure  these  foods  do  no t  sp la t t e r  ou t .

• Nunca  l l ene  l a  o l l a  con  más  de  2 /3 
de  su  capac idad .

• Ut i l i ce  fuen tes  de  ca lo r  de  acuerdo 
con  l as  ins t rucc iones  de  uso .

• Ver i f ique  s i  l as  vá lvu las  no  es tán 
obs t ru idas  an tes  de  cada  u t i l i zac ión . 
Vea  l as  ins t rucc iones  de  uso  en 
“L impieza” .

• Al  coc ina r  a l imen tos  pas tosos ,  se 
debe  ag i t a r  l ige ramente  l a  o l l a  an tes  de 
abr i r  l a  t apa ,  pa ra  que  esos  a l imen tos 
no  sa lp iquen  hac ia  a fue ra .

6 15



2. Para fechar a tampa:

3. Níveis de pressão:

Clos ing  the  cooker  /  Pa ra  ce r ra r  l a  o l l a :

Pressure  l eve ls  /  N ive les  de  p res ión :

Be fo re  you  c lose  the  cooker,  check 
the  Sa fe ty  Ins t ruc t ions .  A lways  make 
sure  the  sa fe ty  va lves  a re  opera t ing 
we l l ,  ensur ing  tha t  the  ho les  o f  the  two 
va lves  a re  c lean .
P lace  the  l id  so  tha t  the  mark  on  the 
body  hand le  l ines  up  w i th  the  mark  on 
the  l id .  Turn  the  l id  hand le  to  the  l e f t 
un t i l  i t  l i nes  up  w i th  the  body  hand le . 
S l ide  the  lock ing  mechan ism up .

The  Tramont ina  So la r  P ressure  Cooker 
has  two  p ressure  l eve ls  to  choose  f rom, 
accord ing  to  the  t ype  o f  food  (see  t ab le 
in  nex t  page) .

An tes  de  ce r ra r  l a  o l l a ,  obser ve  l as 
ins t rucc iones  de  segur idad .  Con f i rme 
s iempre  e l  buen  func ionamien to  de  l as 
vá lvu las  de  segur idad ,  l impiando  los 
o r i f i c ios  de  l as  dos  vá lvu las .
Co loque  l a  t apa  de  fo rma  t a l  que  l a 
marca  de l  mango  de l  cue rpo  co inc ida 
con  l a  marca  de  l a  t apa .  G i re  e l  mango 
de  l a  t apa  hac ia  l a  i zqu ie rda  has ta 
que  quede  a l ineado  con  e l  mango  de l 
cue rpo .  Desp lace  l a  t r aba  hac ia  a r r iba .

Su  o l l a  a  p res ión  So la r  Tramont ina 
t i ene  dos  n ive les  de  p res ión ,  que 
us ted  se lecc ionará  de  acuerdo  a l  t ipo 
de  a l imen to  a  coc ina r  ( vea  l a  t ab la  a 
pág ina  segu ien te ) .

Antes de fechar a panela. Respeite sempre as Instruções de Segurança, confirmar 
sempre as válvulas de segurança e funcionamento, assegurando-se da limpeza 
dos orifícios das duas válvulas.
Coloque a tampa fazendo com que a marca do cabo do corpo coincida com a 
marca da tampa. Gire o cabo da tampa para a esquerda até ficar alinhado com o 
cabo do corpo. Desloque a trava para cima.

Sua panela de pressão Solar Tramontina possui 2 níveis de pressão, que você 
seleciona conforme o tipo de alimento (veja tabela na próxima página).

Instruções básicas de segurança:

Importante: Siga corretamente as medidas de segurança abaixo:

Bas ic  sa fe ty  ins t ruc t ions  /  Ins t rucc iones  bás icas  de  segur idad :

Impor tan t :  Fo l low the  sa fe ty  ins t ruc t ions  be low cor rec t l y :
Impor tan te :  S iga  cor rec tamente  l as  med idas  de  segur idad  aba jo  menc ionadas :

• Leia atentamente as instruções antes de utilizar sua
Panela de Pressão Solar Tramontina.

• Nunca remova os parafusos internos da tampa. Os componentes da tampa só 
devem ser manuseados pelo fabricante.

• A cinta de vedação da sua Panela de Pressão Solar Tramontina é feita em 
silicone, especialmente para este modelo. Nunca a substitua por uma similar. 
Isso poderá comprometer o seu funcionamento. Para uma maior vida útil desse 
importante item, unte-o periodicamente com óleo de cozinha.

• Nunca utilize cintas de vedação feitas com borracha comum.

• Mantenha a Panela de Pressão Solar Tramontina
fora do alcance das crianças.

• Não coloque a panela de pressão em nenhuma espécie de forno.

• Não toque nas superfícies quentes no momento de deslocar a panela.

• Não utilize a panela de pressão para nenhum outro fim que não seja aquele a 
que esta se destina.

• Be fo re  you  use  your  Tramont ina  So la r 
Pressure  Cooker  read  the  ins t ruc t ions 
ca re fu l l y.

• Never  remove  the  sc rews  ins ide  the 
l i d .  The  l id  componen ts  can  on ly  be 
ad jus ted  by  the  manu fac tu re r.

• Your  Tramont ina  So la r  P ressure 
Cooker  gaske t  i s  spec ia l l y  made 
f o r  th is  mode l  f rom s i l i cone .  Never 
rep lace  i t  w i th  a  s imi la r  b rand/mode l 
as   th is  can  l ead  to  ma l func t ion ing . 
You  can  p ro long  the  use fu l  l i f e  o f 
th is  impor tan t  pa r t  by  g reas ing  i t 
pe r iod ica l l y  w i th  k i t chen  o i l .

• Never  p lace  the  p ressure  cooker  in 
any  k ind  o f  oven .

• Do no t  touch  the  ho t  su r f aces  when 
open ing  the  cooker.

• Do no t  use  the  p ressure  cooker  fo r 
any th ing  o the r  than  wha t  i t  i s  in tended  fo r.

• Keep  the  Tramont ina  So la r  P ressure 
Cooker  ou t  o f  the  reach  o f  ch i ld ren .

• Never  use  sea lan t  be l t s  made  ou t  o f 
s tandard  rubber.

• Lea  a ten tamente  l as  ins t rucc iones 
an tes  de  u t i l i za r  su  o l l a  a  p res ión  So la r 
Tramont ina .

• Nunca  qu i t e  los  to rn i l los  in te rnos  de 
l a  t apa .  So lamente  e l  f ab r i can te  debe 
mane ja r  los  componen tes  de  l a  t apa .

• La  c in ta  de  se l l ado  de  su  o l l a 
a  p res ión  So la r  Tramont ina  es  de 
s i l i cona ,  espec ia lmen te  d iseñada  pa ra 
ese  mode lo .  Nunca  l a  r eemplace  por 
una  s imi la r,  eso  podrá  compromete r  e l 
func ionamien to  de  l a  o l l a .  Pa ra  que  l a 
c in ta  dure  más ,  ún te la  pe r iód icamente 
con  ace i t e  de  coc ina .

• No co loque  l a  o l l a  a  p res ión  en 
n ingún  t ipo  de  horno .

• No toque  l as  super f i c i es  ca l i en tes  en 
e l  momento  de  desp laza r  l a  o l l a .

• No u t i l i ce  l a  o l l a  a  p res ión  pa ra 
n ingún  o t ro  f in  que  no  sea  aque l  a l  que 
es tá  des t inada .

• Mantenga  l a  o l l a  a  p res ión  So la r 
Tramont ina  fue ra  de l  a l cance  de  los 
n iños .

• Nunca  u t i l i ce  c in tas  de  se l l ado 
hechas  de  goma común.
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Limpeza da válvula de pressão
Clean ing  the  p ressure  va lve  /  L impieza  de  l a  vá lvu la  de  p res ión :

• Af te r  c l ean ing ,  r epos i t ion  the  va lve /
d ia l  in  the  Ø  pos i t ion  and  tu rn  i t  to  the 
r igh t  to  the  des i red  pos i t ion .

• L i f t  the  p ressure  d ia l /va lve .

• Turn  the  d ia l  to  the  l e f t  to 
t he  Ø  pos i t ion .

• Remove  the  va lve  and  c lean 
t he  ho les  in  runn ing  wa te r.

• To  remove  the  va lve  tu rn  the  p ressure  d ia l 
t o  the  decompress ion  pos i t ion .

• Check  to  make  sure  tha t  the  s team 
ou t l e t  ho les  a re  c lean  and  tha t  no th ing  i s 
obs t ruc t ing  the  channe l .

• Después  de  l a  l impieza ,  vue lva  a 
co loca r  l a  vá lvu la /e l  se lec to r  en  l a 
pos ic ión  Ø  y  g i re  hac ia  l a  de recha 
has ta  l a  pos ic ión  deseada .

• Levan te  e l  se lec to r /vá lvu la  de  p res ión .

• Gi re  e l  se lec to r  hac ia  l a 
i zqu ie rda ,  has ta  l a  pos ic ión  Ø .

• Re t i r e  l a  vá lvu la  y  l impie  los 
or i f i c ios  con  agua  cor r i en te .

• Para  re t i r a r  l a  vá lvu la ,  g i re  e l  se lec to r  de 
pres ión  has ta  l a  pos ic ión  de  descompres ión .

• Ver i f ique  s i  los  o r i f i c ios  de  sa l ida  de 
vapor  es tán  l impios  y  s i  no  hay  nada 
obs t ruyendo  e l  cana l .

• Levantar o seletor/válvula de pressão.

• Gire o seletor para a esquerda, até o posição Ø.

• Retire a válvula e limpe os orifícios com água corrente.

• Para retirar a válvula, gire o 
seletor de pressão até a posição de 
descompressão.

• Verifique se os orifícios de saída de 
vapor estão limpos e se não há nada 
obstruindo o canal.

• Após a limpeza, recoloque a válvula/seletor na posição Ø e gire para a direita 
até a posição desejada.

ATENÇÃO!
• Não utilize detergente abrasivos. • Não recomendamos que a panela seja utilizada a máquina de lavar.

ATTENTION
• Do not use detergents containing abrasives.
• It is not recommended to wash the cooker in a dishwasher.

ATENCIÓN
• No utilice detergentes abrasivos.
• Se recomienda no lavar la olla a presión en lavaplatos.

4. Capacidade máxima:

5. Capacidade mínima:

Maximum capac i t y  /  Capac idad  máx ima :

Min imum quan t i t y  /  Can t idad  mín ima :

Posição
do Seletor

Pressão
kg/cm2

0

0,6

1,1

0

1

2

Descompressão

Pressão média

Pressão alta

ATENÇÃO!
Quando finalizar o cozimento, coloque o seletor de pressão na posição de descompressão.
Após liberar toda pressão interna, observe que o indicador de pressão vai baixar. A tampa 
poderá ser aberta. Ao colocar o seletor na posição de descompressão, tome cuidado para que 

o vapor não atinja ninguém, evitando queimaduras. Também se pode deslocar a válvula de 
funcionamento de forma gradual até a posição de descompressão

ATTENTION
When you have finished cooking the food, set the pressure 
dial in the decompression position. After all of the internal 
pressure has been released wait for the pressure indicator to 
go down then you can open the lid.
When setting the dial in the decompression position take 
care to avoid contact with the escaping steam, thus avoiding 
burns. You can also move the working valve gradually into 
the decompression position.

ATENCIÓN
Cuando finalice la cocción, coloque el selector de presión 
en la posición de descompresión. Después libere toda 
la presión interna, observe que el indicador de presión 
bajará. Ahora, podrá abrir la tapa. Al colocar el selector 
en la posición de descompresión, tenga cuidado para que 
el vapor no lo alcance, y así evitará quemaduras. También 
se puede desplazar la válvula de funcionamiento de forma 
gradual hasta la posición de descompresión.

Do  no t  f i l l  the  cooker  more  than  the 
max imum as  ind ica ted  on  the  in te r io r 
o f  the  pan ,  th is  means  the  pan  shou ld 
be  no  more  than  2 /3 rds  fu l l .  When 
you  a re  p rocess ing  food  tha t  expands 
dur ing  the  cook ing  p rocess ,  such  as 
r i ce  o r  d r y  vege tab les ,  do  no t  f i l l  the 
cooker  more  than  ha l f  fu l l ,  as  f i l l ing  i t 
more  than  th is  runs  the  r i sk  o f  c logg ing 
the  work ing  va lve  and  caus ing  excess 
p ressure  to  bu i ld  up .

A  min imum o f  250ml  o f  l iqu id  (1 /4 ) 
mus t  be  added  in  o rde r  to  do  any  k ind 
o f  cook ing  as  th is  i s  essen t i a l  fo r 
s t eam to  fo rm.

No l l ene  l a  o l l a  más   de   l a  can t idad 
máxima ind icada  en   su  in te r io r  ,  o  sea ,  
2 /3  de  su  capac idad .  Cuando  p rocese 
a l imen tos  que  se  expanden  duran te 
l a  cocc ión ,  como a r roz  o  vege ta les 
secos ,  no  l l ene  más  que  l a  mi tad  de  l a 
capac idad ,  pues  s i  lo  hace  puede  que  se 
t ape  l a  vá lvu la  de  t r aba jo  y  ocas ionará 
un  exceso  de  p res ión .

Para  cua lqu ie r  t ipo  de  cocc ión  es 
necesa r io  ad ic ionar,  por  lo  menos , 
250  ml  de  l íqu ido  (1 /4 ) ,  pues  es 
esenc ia l  pa ra  l a  fo rmac ión  de  vapor.

Não encher a panela mais que o nível máximo indicado no interior da panela 
ou seja 2/3 da capacidade da panela. Quando são processados alimentos que 
expandem durante o cozimento, como arroz ou vegetais secos, não encher acima 
da metade da capacidade. Enchimento superior pode causar risco de entupimento 
da válvula de trabalho e ocasionar excesso de pressão.

Para qualquer tipo de cozimento, é necessário adicionar, no mínimo, 250ml de 
líquido (1/4), essencial para formação de vapor.
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6. Fontes de calor indicadas:

7. Válvula / Seletor de Pressão:

8. Indicador de Pressão:

Recommended  hea t  sources  /  Fuen tes  de  ca lo r  ind icadas :

Pressure  va lve /d ia l  /  Vá lvu la /se lec to r  de  p res ión :

Pressure  ind ica to r  /  Ind icador  de  p res ión :

On ly  p lace  your  cooker  on  f l ames  wh ich 
a re  e i the r  the  same s i ze  o r  sma l l e r  than 
i t s  base .  Cen te r  the  Tramont ina  So la r 
P ressure  Cooker  ove r  the  hea t  source , 
a lways  remember ing  tha t  the  source 
canno t  be  l a rge r  tha t  the  cooker ’s  base .

The  va lve  i s  au tomat ic .  Once  you  se lec t 
the  p ressure  l eve l ,  the  va lve  w i l l  con t ro l 
the  se lec ted  p ressure  by  compress ing 
the  spr ing  loca ted  ins ide  expe l l ing  the 
excess  p ressure  f rom the  cooker  v ia  the 
s team ou t l e t  channe l .

So lamente  exponga  su  o l l a  a  l l amas 
de  t amaño  igua l  o  in fe r io r  a  su  fondo . 
Cen t ra l i ce  su  o l l a  a  p res ión  So la r 
Tramont ina  sobre  l a  fuen te  de  ca lo r  y 
r ecuerde  s iempre  que  és ta  no  puede  se r 
más  g rande  que  e l  fondo  de  l a  o l l a .

La  vá lvu la  es  au tomát ica .  Una  vez 
se lecc ionado  e l  n ive l  de  p res ión ,  l a 
vá lvu la  con t ro la rá  l a  p res ión  se lecc ionada 
por  l a  compres ión  de l  r esor te  loca l i zado 
en  su  in te r io r,  expu lsando  l a  p res ión 
exceden te  hac ia  a fue ra  de  l a  o l l a  por  e l 
cana l  de  sa l ida  de  vapor.

Só exponha sua panela a chamas se tamanho igual ou inferior a seu fundo. 
Centralize sua Panela de Pressão Solar Tramontina sobre a fonte de calor e 
lembre-se sempre de que esta não pode ser maior que o fundo da panela.

A válvula é automática. Uma vez 
selecionado o nível de pressão, 
a válvula irá controlar a pressão 
selecionada pela compressão da mola 
localizada no seu interior, expelido a 
pressão excedente para fora da panela 
pelo canal de saída de vapor.

GÁS
GAS / GAZ

VITRO-CERÂMICA
CERAMIC GLASS COOKTOP
SOBRE VIDRIADO CERÂMICO

INDUÇÃO
INDUCTION / INDUCCION

ELÉTRICO
ELETRIC / ELÉTRICA

Com pressão Sem pressão

• Af te r  wash ing ,  r inse  the  cooker  w i th 
ho t  wa te r  and  d r y  i t  w i th  a  so f t  c lo th  as 
ch lo r ine  and  o the r  subs tances  con ta ined 
in  the  wa te r  can  l eave  spo ts  on  the 
s ta in less  s tee l .

• I f  wh i t e  marks  appear  as  a  resu l t  o f 
excess  ca lc ium ca rbona te  o r  s t a rch , 
wash  them o f f  w i th  a  l i t t l e  v inegar  o r 
l emon ju ice .

• Ver y  h igh  f l ames  can  b r ing  abou t 
changes  in  the  s tee l ’s  co lo r  caus ing 
go lden  o r  b lu ish  s ta ins .

• Do no t  use  abras ive  p roduc ts  as  these 
can  sc ra tch  the  s ta in less  s tee l .

• Only  expose  your  cooker  to  f l ames 
which  a re  e i the r  the  same s i ze  o r  sma l l e r 
than  i t s  base  .

• Avo id  l eav ing  food  in  the  cooker  fo r 
l ong  pe r iods  o f  tume.  Sa l t  can  a lso 
cause  s ta ins  .

• Rep lac ing  the  gaske t :  th is  pa r t 
shou ld  be  rep laced  whenever  i t 
becomes  s t i f f  o r  b r i t t l e .

• Use fu l  l i f e :  2  yea rs .

• Después  de  l ava r l a ,  en juague  l a 
o l l a  con  agua  ca l i en te  y  séque la  con 
un  t r apo  b lando ,  pues  e l  c lo ro  y  l as 
sus tanc ias  que  con t i ene  e l  agua  pueden 
de ja r  manchas  en  e l  ace ro  inox idab le .

• En  e l  caso  de  que  sur jan  manchas 
b lancas  deb ido  a l  exceso  de  ca lcá reo 
o  a lmidón  en  e l  agua ,  l ímp ie las  con  un 
poco  de  v inagre  o  jugo  de  l imón.

• L lamas  muy  fue r t es  pueden  causar 
a l t e rac ión  en  e l  co lo r  de l  ace ro , 
p rovocando  manchas  doradas  o 
azu ladas .

• No use  p roduc tos  abras ivos ,  pues 
pueden  raya r  e l  ace ro  inox idab le .

• Exponga  su  o l l a  so lamente  a  l l amas 
de  t amaño  igua l  o  in fe r io r  a  su  fondo .

• Ev i t e  de ja r  a l imen tos  en  l a  o l l a  por 
mucho t i empo.  La  sa l  t ambién  puede 
p rovocar  manchas .

• Cambio  de  l a  goma de  se l l ado :  esa 
p ieza  se  debe  sus t i tu i r  s i empre  que 
quede  r íg ida  o  quebrad i za .

•Vida  ú t i l  de  l a  goma de  se l l ado :  2  años .

• Após a lavagem, enxágüe com água quente e seque com um pano macio.
O cloro e as substâncias contidas na água podem deixar manchas no aço inox.

• Se surgirem marcas brancas devido ao excesso de calcário na água ou amido, 
limpe-as com um pouco de vinagre ou suco de limão.

• Chamas muito fortes podem causar alteração na cor do aço, manchas douradas 
ou azuladas.

• Não use produtos abrasivos. Eles podem riscar o aço inoxidável.

• Só exponha sua panela a chamas de tamanho igual ou inferior a seu fundo.

• Evite deixar alimentos na panela por muito tempo.
O sal também pode provocar manchas.

• Troca da borracha de vedação: esta peça deve ser substituída sempre que ficar 
rígida ou quebradiça.

• Período de validade 2 anos.
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The  p ressure  ind ica to r  dev ice  makes  i t 
poss ib le  to  know i f  the re  i s  p ressure 
ins ide  the  cooker.  When  th is  i s  so ,  a 
sma l l  amount  o f  s t eam can  be  seen 
escap ing  f rom the  s ide  o f  the  l id  hand le . 
Th is  dev ice  p reven ts  open ing  o f  the  l id 
when  the re  i s  s t i l l  p ressure  ins ide  the 
cooker.  I t  i s  necessa r y  to  decompress 
i t  to  open  the  cooker.  Turn  o f f  the  hea t 
source  and  se t  the  p ressure  d ia l  to  the 
decompress ion  pos i t ion :  in  th is  way 
you  w i l l  be  ab le  to  open  the  l id  when 
the  p ressure  ind ica to r  i s  in  i t s  lowes t 
pos i t ion .

E l  d ispos i t i vo  ind icador  de  p res ión 
pe rmi te  iden t i f i ca r  l a  ex is tenc ia 
de  p res ión  en  e l  in te r io r  de  l a  o l l a . 
Mien t ras  sucede  eso ,  se  puede 
obser va r  una  pequeña  sa l ida  de  vapor 
l a t e ra l  por  e l  mango  de  l a  t apa .  Ese 
d ispos i t i vo  impide  l a  abe r tu ra  de 
l a  t apa  mien t ras  haya  p res ión  en  e l 
in te r io r  de  l a  o l l a .  Pa ra  abr i r l a ,  es 
necesa r io  descompr imi r l a .  Apague  e l 
fuego  y  pos ic ione  e l  se lec to r  de  p res ión 
en  l a  pos ic ión  de  descompres ión , 
pa ra  poder,  de  ese  modo,  abr i r  l a  t apa 
cuando  e l  ind icador  de  p res ión  es té 
en  su  pos ic ión  ba ja .

O dispositivo indicador de pressão permite identificar a existência de pressão 
no interior da panela. Enquanto isso acontece, pode-se observar uma pequena 
saída de vapor lateral pelo cabo da tampa. Este dispositivo impede a abertura da 
tampa enquanto houver pressão no interior da panela. Para abri-la, é necessário 
descomprimir. Apague o fogo e posicione o seletor de pressão na posição 
de descompressão podendo, deste modo, abrir a tampa quando o indicador 
de pressão estiver em sua posição baixa.

9. Válvula de segurança:

10. Escape de segurança:

Sa fe ty  va lve  /  Vá lvu la  de  segur idad :

Sa fe ty  p ressure  escape  /  Escape  de  segur idad :

There  i s  an  au tomat ic  sa fe ty  va lve  ins ide 
the  l id  hand le  wh ich  i s  ac t i va ted  when 
excess  p ressure  bu i lds  up .

I f  any  o f  the  sa fe ty  f ea tu res  f a i l   the 
p ressure  w i l l  be  expe l l ed  v ia  the  s ide  o f 
the  l id .

Ex is te  una  vá lvu la  de  segur idad  au tomát ica 
den t ro  de l  mango  de  l a  t apa  que  ac túa  cuando 
hay  un  aumento  exces ivo  de  p res ión .

En  e l  caso  de  que  haya  una  f a l l a  en  los  í t ems 
de  segur idad ,  l a  p res ión  se rá  expu lsada  por 
e l  l a t e ra l  de  l a  t apa .

Existe uma válvula de segurança 
automática, no interior do cabo da 
tampa, que atua quando há um aumento 
excessivo de pressão.

No caso de haver uma falha nos itens 
de segurança, a pressão será expelida 
pela lateral da tampa.

IMPORTANTE!
Antes de cada uso, verifique que a válvula de segurança alojada dentro do cabo não esteja obstruída.

IMPORTANTE
Antes de cada uso, verifique si la válvula de seguridad, que 
está dentro del mango, no está obstruida.

IMPORTANT
Every time you use the cooker, first check the safety valve 
which is housed inside the handle, making sure it is not 
obstructed.

11. Manutenção:

Cuidados na manutenção de sua Panela de Pressão Solar Tramontina

Main tenance  /  Man ten imien to :

Care  to  t ake  in  the  ma in tenance  o f  your  Tramont ina  So la r  P ressure  Cooker.
Cu idados  en  e l  man ten imien to  de  su  o l l a  a  p res ión  So la r  Tramont ina

Sa fe ty  va lve :
I f  the  sa fe ty  va lve  i s  ac t i va ted  dur ing  the 
cook ing  p rocess ,  immedia te ly  remove 
the  cooker  f rom the  s tove  and  remove 
the  l id ,  a lways  fo l lowing  the  bas ic 
sa fe ty  ins t ruc t ions .  C lean  the  p ressure 
con t ro l  va lve  and  check  to  make  sure 
the  s team ou t l e t s  a re  c lean  and  f r ee  o f 
obs t ruc t ions .
Res ta r t  the  cook ing  p rocess .  I f  the  sa fe ty 
va lve  i s  ac t i va ted  a  second  t ime ,  o r  i f 
the  sa fe ty  escape  i s  ac t i va ted ,  con tac t 
the  nea res t  a f t e r  sa le  se r v ice  cen te r  fo r 
spec ia l i zed  ass is tance .

*  To  keep  the  Tramont ina  So la r  P ressure 
Cooker  look ing  beau t i fu l  and  sh iny, 
wash  a l l  o f  i t s  pa r t s  w i th  mi ld  de te rgen t , 
wa te r  and  a  so f t  sponge ,  th is  w i l l  g rea t l y 
inc rease  the  use fu l  l i f e  o f  the  s ta in less 
s tee l .  Tramont ina  has  deve loped  a  spec ia l 
po l i sh  to  c lean  and  remove  spo ts  f rom 
s ta in less  s tee l ,  wh ich  i s  ava i l ab le  a t 
Tramont ina ’s  ma in  re ta i l  po in ts  o f  sa le .  

Vá lvu la  de  segur idad :
En  e l  caso  de  que  l a  vá lvu la  de 
segur idad  opere  duran te  l a  cocc ión , 
saque  inmedia tamente  l a  o l l a  de l 
fuego  y  qu í t e l e  l a  t apa ,  s igu iendo  l as 
ins t rucc iones  bás icas  de  segur idad . 
L impie  l a  vá lvu la  de  con t ro l  de  p res ión 
y  ve r i f ique  s i  l as  sa l idas  de  vapor  es tán 
l impias  y  l ib res  de  obs t rucc iones .
Re in ic ie  l a  cocc ión .  En  e l  caso  de 
que  l a  vá lvu la  de  segur idad  opere  una 
segunda  vez ,  o  s i  en  a lgún  momento  e l 
escape  de  segur idad  opera ,  en t re  en 
con tac to  con  e l  se r v ic io  de  posven ta 
más  p róx imo,  pa ra  ob tener  una 
as is tenc ia  espec ia l i zada .

*  Para  que  su  o l l a  a  p res ión  So la r 
Tramont ina  luzca  s iempre  bon i t a  y  con 
b r i l lo ,  l ave  todas  l as  p iezas  con  agua , 
de te rgen te  neu t ro  y  una  espon ja  b landa , 
pues  conser van  por  mucho  t i empo la 
v ida  ú t i l  de l  ace ro  inox idab le .  Además 
de  eso ,  Tramont ina  desa r ro l ló  una  pas ta 
espec ia l  pa ra  l impieza  y  remoc ión  de 
manchas  de  los  p roduc tos  de  ace ro 
inox idab le ,  que  es tá  d ispon ib le  en  los 
p r inc ipa les  pun tos  de  ven ta .

Válvula de segurança:
Se a válvula de segurança operar durante o cozimento, imediatamente remova 
a panela do fogão e abra, seguindo as instruções básica de segurança. Limpe a 
válvula de controle de pressão e verifique que as saídas de vapor estejam limpas 
e livres de obstruções.
Reinicie o cozimento. Se a válvula de segurança operar uma segunda vez, ou se 
em algum momento o escape de segurança operar, contate o serviço pós-vendas 
mais próximo, para assistência especializada.

* Para que sua panela de Pressão Solar Tramontina 
fique sempre bonita e com brilho, lave todas as peças 
com água, detergente neutro e uma esponja macia. 
Eles conservam por muito tempo a vida útil do aço 
inoxidável. Além disso, a Tramontina desenvolveu uma 
pasta especial para limpeza e remoção de manchas nos 
produtos de aço inoxidável, que está disponível nos 
principais pontos-de-venda.
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