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I Alca de baguelite.
Sistema de seguranca lateral.
Vélvula de Seguranga.
Acabamentos:
Tampa: Externo com revestimento de
antiaderente ou polido e interno satinado.
Corpo: Externo e interno antiaderente.
Vdlvula de trabalho (alivio de pressao).
A Vélvula interna de fechamento.
Cabo superior de baquelite.
1 Cabo inferior de baguelite.

I Corpo da panela.
Tampa da panela.
Vélvula de trabalho (alivio da pressao).
Anel de vedacao.

Manual de instrucdes.

« Removatodo o contetido do nterior da panela (assegure-se de que avalvula de trabalho ndo ficou
na caixa ou dentro da panela).

Leia todas as instrugdes cuidadosamente antes de usar a panela,
especialmente “Informacdes basicas” (pdg 5).

Retire cuidadosamente os adesivos do corpo e tampa e lave-a

antes de usar.
Verifique se a valvula de seguranga e a valvula de trabalho estao
limpas.

.

oo st

* Aplique uma fina camada de éleo comestivel no anel de vedacdo
e na borda do corpo da panela. Isso facilitara a abertura e o
fechamento da tampa (figs. 1 e 2). Esse procedimento pode ser
repetido a cada uso.

Vancouver | Vancouver Spot



z
. (72N
FOGOES INDICADOS: A ‘(é'é)’

Suas PANELAS DE PRESSAQ VANCOUVER e VANCOUVER SPOT
TRAMONTINA ndo podem ir @ maquina de lavar lougas.

LAVA-LOUGA

GAs ELETRICO VITROCERAMICO
(resisténcia elétrica)

Quando utilizar a panela de pressao, algumas precaucdes basicas de seguranga deverdo ser
seguidas. 0 uso incorreto pode causar acidentes!

Portanto, leia e observe todas as instrudes:

Esteja sempre atento para o fechamento correto da sua panela de pressao antes de usa-
la, sobrepondo os cabos da tampa e do corpo da panela. 0 fechamento inadequado
poderd resultar em acidente com queimaduras graves.

Nao toque nas superficies quentes. Utilize sempre os cabos e algas de baquelite
antitérmico para manuseio.

Mantenha afastadas da panela criancas e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, ou pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a menos
que tenham recebido instrucdes referentes a utilizagdo do aparelho ou estejam sob a
supervisao de uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

Nao utilize a panela de pressao em nenhum tipo de forno e micro-ondas.

Muito cuidado quando manusear a panela de pressao contendo liquidos quentes.
Nunca utilize a panela de pressao para outros usos sendo o destinado.

Nunca utilize recipientes dentro da panela de pressao.

Esta panela trabalha sob pressao de 80 kPa, seu uso imprdprio pode ocasionar acidentes.
Portanto, feche a panela corretamente ao utiliza-la. Veja orientacdes em “Como usar a
Panela de Presséo com sequranca” (pag. 10).

Nunca utilize sua panela de pressao sem liquidos.

A panela de pressdo Tramontina é absolutamente segura, desde que sejam seguidas as
orientages deste manual.

0 volume de agua mais alimento ndo deve ultrapassar o nivel maximo indicado no
interior da panela (figura 3).
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* Quando sdo processados alimentos que se expandem durante o cozimento, como o arroz
e vegetais secos, ndo encha a panela acdma da metade da capacidade. 0 enchimento
superior pode causar entupimento da valvula de trabalho e ocasionar excesso de pressao e
acidentes. Vieja em “Como usar a panela de presséo com seguranga” ( pag. 10).

« Determinados alimentos nao devem ser cozidos em panela de pressao, tais como: molho
de maga, frutas, cevadinha, mingau de aveia, cereais diversos ou massas, pois podem fazer
espuma ou estalar, podendo obstruir a liberagdo da pressao (saida de vapor).

Ao manusear utensilios quentes tenha cuidado redobrado e se necessario utilize protegdo
para as maos.

« Sempre verifique as condicdes da Valvula de Trabalho (alivio de presstio) antes do uso para
assegurar que nao esteja obstruida e garanta um bom funcionamento (pdg. 8).

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

« Se houver dificuldades para abrir a tampa, isso indica que ainda ha pressao intemna na
panela. Nesse caso, ndo force os cabos e alga. Mantenha a Valvula de Trabalho na posicdo
correta, conforme indicado na pag. 8 - Vélvula de Trabalho (alivio de pressio) e derrame
agua fria sobre a tampa. Levante a Valvula de Trabalho com auxilio de um garfo para
verificar se o vapor interno foi completamente eliminado. Caso, ainda haja pressao, repita
o procedimento até que ndo tenha mais nenhuma saida de vapor. Veja como proceder em
"Como usar a panela de pressiio com sequranga” (pag. 10).

 Nunca use a panela de pressdo para frituras.

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

« Esta panela ndo deve ser manuseada por criancas. Durante e apés o cozimento, mantenha
0s cabos voltados para a area interna do fogdo. Criangas ndo devem circular proximas ao
fogdo quando estiver em uso.

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

« Durante o uso, os parafusos poderao se afrouxar devido a variagdo da temperatura. Quando
isso ocorrer reaperte-0s com uma chave tipo fenda ponta cruzada.

* Ndo cologue em aquecimento a panela de pressdo vazia, nem permita que toda a agua
evapore durante o cozimento.

* Observe a panela regularmente enquanto estiver em uso.

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

« Evite acidentes utilizando pegas originais quando necessitar repor valvulas e demais
componentes de sua panela. A reposicao com pecas de outro modelo ou ndo originais, além
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de perda da garantia, comprometerd o funcionamento e podera resultar em acidentes.
Nao é recomendado o uso em fogareiro.

Apos adquirir pressao interna € indicado usar o produto em chama média.

Observe sempre as condides de uso das diversas pecas da sua panela de pressao. Em
caso de reposicdo, contate a Tramontina em um dos enderecos que constam no site
(www.tramontina.com) ou entre em contato com a Central de Atendimento Tramontina.

Para fechar a panela:

Para fechar a panela, certifique-se de que a seta localizada na tampa esteja apontando para a
seta localizada no cabo. Ajuste a tampa no corpo, e gire-a no sentido horario até que os cabos
estejam fechados até o limite. Isso indicara que a panela esta totalmente fechada (figs. 4 a 6).
Caso a tampa nao esteja completamente fechada, a Valvula Interna de fechamento nao
sera acionada, fazendo com que a panela ndo atinja pressdo. Portanto, certifique-se de
que a tampa esteja adequadamente fechada.

IMPORTANTE:  para evitar riscos de
acidentes no manuseio e transporte,
estando a panela quente ou fria, sempre
segure-a pela alca e pelos cabos (fig. 7).

VoA

Quando usar fogdes a gas, a panela devera estar bem centralizada sobre o queimador
para que a chama nao incida sobre a parede lateral e nos cabos. No caso de uso em
fogdes elétricos ou vitrocerdmicos (resisténcia elétrica), certifique-se de que a panela
esteja centralizada na regiao de aquecimento para que ocorra transferéncia e distribuicdo
de calor uniforme.

manual de instrucdes



Para abrir a panela:

« Desligue a fonte de calor e deixe a panela esfriar em
temperatura ambiente, ou se preferir, mantenha a
valvula de trabalho na posicdo e derrame agua fria
sobre a tampa. Isso reduzird a pressdo interna da
panela.

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

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

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

1. Vélvula de Trabalho (alivio de presséo): entrara em operacdo quando
a panela atingir a pressdo de trabalho (80 kPa - Kilo Pascal). Esta
valvula deve ser rosqueada até o final da rosca e descer para a
posicdo correta de trabalho.

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

; 4
v 1
) )
Para colocar a valvula de trabalho. Para retirar a valvula de trabalho.

2 Vélvula de Seguranca: entrara em operacdo aliviando a pressao quando a Valvula de Trabalho
estiver bloqueada. Neste caso, o pino da Valvula desloca-se para cima, diminuindo a pressao
interna, figura A. Quando ocorrer, desligue o fogo, esfrie e antes de abrir a panela, certifique-
se de que ndo ha pressao interna. Retire a Valvula de Trabalho, desobstrua todos os
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orificios do Pino de Saida de Vapor

e recoloque-o novamente. Retorme &, o
o Pino da Valvula de Seguranga | <3 =

na posicio correta  (posicio

original), figura B, pressionando-o

para baixo. Somente reinicie o TRl

processo quando o pino estiver

na posicao original. Repetindo-se | .-~
frequentemente a saida de vapor
pela Valvula de Seguranca, sem
que haja obstrucdo na Valvula de
Trabalho, troque-a por outra nova
e original.

errado

certo

*(aso a vélvula de seguranga entre em funcionamento, ocorrerd a saida de liquido e alimento do interior da panelo.

3 Sistema de Seguranca lateral: sera ativada quando ocorrer
obstrugdo simultanea da Valvula de Trabalho e da Valvula
de Seguranga, gerando excesso de pressdo interna. Quando
ocorrer, a pressdo sera liberada pela janela lateral da tampa,
que tera o Anel de Vedacdo parcialmente deslocado. Neste
caso, desligue o fogo e, apds a pressao estar totalmente
liberada, abra a tampa e limpe as valvulas de Trabalho e
de Seguranca. (aso ocorra 0 acionamento do sistema de
seguranca lateral, indica-se a substituicao do anel de vedagao.
Para substituicdo, consulte uma assisténcia técnica através do
site www.tramontina.com.

*(aso o Sistema de Seguranga lateral entre em funcionamento, ocorrerd
a saida de liquido e alimento do interior da panelo.

4 Valvula interna de fechamento: Caso a panela nao estiver
adequadamente fechada, essa valvula ndo permitird que
a pressdo interna eleve-se. No entanto, quando fechada
adequadamente, esta valvula evitara a abertura da tampa
com pressao interna. Abra a panela somente apos estar
seguro de que nao ha mais pressdo interna. Para abri-la, gire
a tampa no sentido anti-horario até que a seta da tampa
esteja alinhada com a seta do cabo.

0BS: Nunca force a abertura da sua panela, a mesma deve
ser aberta com o minimo de esforco. 0 contrério indica que
ainda pode haver pressao interna.

manual de instruces
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* Apos cada uso, retire a valvula de trabalho e verifique se os orificios estdo desobstruidos.
Caso eles nao estejam desobstruidos, faca a limpeza conforme tépico abaixo:

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

3

Panela com revestimento interno e externo de antiaderente Starflon Max:
Os utensilios com antiaderente Starflon Max terdo maior durabilidade se as instrugdes
abaixo forem seguidas:

* A capacidade volumétrica maxima para cozimento € de % da capacidade total da peca.
* Posicione os cabos dos utensilios voltados ao centro do fogdo.

* Em fogdes com grade, centralize a peca e alinhe o cabo com a grade.

+ Utensilios quentes devem estar fora do alcance das criangas.

* Este produto ndo pode sofrer modificades.

Antes de usar:

* Antes do primeiro uso, lave com esponja macia, sabao neutro ou detergente liquido.

+ Depois de secar, unte a area interna com 6leo ou gordura e leve ao fogo por um ou dois
minutos. Deixe esfriar e lave novamente. Seu utensilio Starflon esta pronto para uso com
ou sem gordura, sempre em fogo baixo ou médio (nunca superior a 350°C).

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

« (om0 uso, os cabos e algas podem afrouxar devido a dilatacdo normal dos materiais.

* Reaperte apenas o suficiente, sem forcar.

Limpeza:

* Evite aimersdo do utensilio quente em agua fria.

* Nunca utilize produtos abrasivos na lavagem.

* Se deixar queimar alimentos, umedeca a area e reserve até que possa remover 0s
residuos grudados com esponja e sabao.

* Para descarte dos produtos e embalagens siga as orientagdes de reciclagem vigentes.
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Anel de vedacao (ilicone):

.
.
.
.

.

Remova o anel de vedagdo (silicone).

Lave-0 com agua quente e detergente neutro.

Recologue-o na tampa.

Verifique regularmente as condic6es do anel de vedacao de silicone quanto ao desgaste e
substitua-o quando necessario.

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

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

Sempre utilize pecas originais, em caso de necessidade de substituicdo destas pegas,
contate o assistente técnico mais proximo através do site (https:/ /tramontina.com.br/
atendimentn-suporte/assistencia-tecnica) ou a Central de Atendimento da Tramontina.

Anel de vedacao (siicone)
20 0u 24cm.

ATramontina oferece garantia de 1 ano contra defeitos de fabricacdo, sendo 9 (nove)
meses de garantia contratual e 90 (noventa) dias de garantia legal, desde que
mantidas as condi¢des normais de uso e observadas as orientagdes deste manual.

A garantia sera valida mediante a apresentacdo da nota fiscal e uso de pecas originais.
Em caso de assisténcia técnica, contate o assistente técnico mais proximo através
do site (https://trumantinn.rom.br/atendimento-suparte/assistencin-ternim) ou a
Central de Atendimento Tramontina.

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

Primeiramente coloque o alimento e nunca ultrapasse os niveis de agua indicados
internamente na panela.

Devido a condensao do excesso de vapor, poderao aparecer gotas de agua sobre a tampa e o cabo.

No inicio do funcionamento da PANELA DE PRESSAQ
VANCOUVER OU VANCOUVER SPOT é normal a saida
de vapor pela Valvula interna de fechamento do cabo
superior. Apds alguns instantes a valvula de trabalho 3
entrara em operagdo.

Nao bata com utensilios de cozinha na borda da sua panela de pressao, pois isto danificara o
antiaderente e podera prejudicar a perfeita vedacdo da mesma.

A panela nunca deve funcionar sem agua, pois podera danificar o anel de silicone e as valvulas
de seguranca poderdo romper.

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

Ao utilizar sua panela de pressao para frituras, ndo use a tampa de pressao.

Ao guarda-la, cologue a tampa invertida sobre a panela de pressdo, ndo guarde sua panela de
pressao com a tampa fechada.

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

11 Durante o uso, os parafusos poderao se afrouxar devido a variacdo de temperatura. Quando

12 Com a tampa na posicdo de uso, pressionar

13 Ndo é recomendado o uso em fogareiros.

isso ocorrer reaperte-0s com uma chave tipo fenda cruzada.

o gatiho do cabo (parte inferior) para tras,
fazendo com que o pino da valvulda interna do
cabo esteja para baixo na posicdo de repouso.
Isso garantird que a tampa ndo tranque no
fechamento da panela.
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0Os tempos de cozimento sugeridos estdo na tabela abaixo. Alimentos cozidos
acima do tempo necessario podem perder a coloragdo e consisténcia. 0 tempo de
cozimento dependera também do tamanho, quantidade, qualidade do alimento e
da fonte de calor utilizada.

Observacao: Tempo de cozimento a partir do momento em que
a valvula de trabalho entrar em funcionamento.
Quantidades estimadas para a panela de pressao de 3 litros.

Alimentoaser  (Quantidadede Quantidadede  Tempo de cozimento

cozido alimento (Kg) ~ dgua (litros)  aps oinicio da fberagao do vapor
Feijdo preto 03 18 25 min.
Feijdo branco 03 18 25 min.
Assim que a valvula entrar em
«> Aoz branco 0,25 04 operagdo, desligue o fogdo.
S Aguardar por 15 minutos.
o l .
1 Lentilha 0,2 12 15 min,
13 Batata sem casca f
§ cortada 06 10 15 min.
= Aipim 06 06 16/19 min.
S Beterraba (média) .
g cortada 06 06 16/19 min.
f = .
& Milhoverde 2espigasquebradas ¢ 6/9 min.
do meio
Costela de porco 06 06 7/11 min.
Carne de porco 06 06 16/20 min.
Came de gado 06 06 14/19 min.
Came de frango 06 06 14/18 min.
Came de carneiro 06 06 11/14 min.

C. 25

3 =
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Sugestoes de tempos de cozimento para diferentes tipos
de alimentos - Vancouver ou Vancouver Spot 4 litros:

Observagdo: Tempo de cozimento a partir do momento em que
avalvula de trabalho entrar em funcionamento.
Quantidades estimadas para a panela de pressao de 4,5 litros.

Nimentoaser  (Quantidadede Quantidadede  Tempo de cozimento

cozido alimento (Kg) ~ dgua (litros)  aps oinicio da berago do vapor
Feijdo preto 0,5 2,0 24/28 min.
Feijao branco 05 20 24/28 min.
Assim que a valvula entrar em
« Amoz branco 04 0,7 operagdo, desligue o fogao.
:> Aguardar 15 minutos.
1 Lentilha 05 25 18/22 min.
WS Batata sem casca .
g cortada 10 10 13/17 min.
= Aipim 1,0 1,0 21/25 min.
S Beterraba (média) .
% cortada 10 10 21/25 min.
= -
& Miho verde espigas qugbradas 08 6/10 min.
d0 meio
Costela de porco 10 10 10/15 min.
Came de porco 10 10 22/27 min.
Carne de gado 10 1,0 20/25 min.
Carne de frango 1,0 1,0 20/26 min.
(arne de carneiro 10 10 17/20 min.
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Panela de Pressao - 6(

Observagdo: Tempo de cozimento a partir do momento em que
avalvula de trabalho entrar em funcionamento.
Quantidades estimadas para a panela de pressao de 6 litros.

Nimentoaser  Quantidadede (Quantidadede  Tempo de cozimento
cozido alimento (Kg) ~ dgua (litros)  aps oinicio da lberagao do vapor
Feijao preto 08 30 25 min.
Feijao branco 08 30 25 min.
Assim que a valvula entrar em
Arroz branco 06 08 operacdo, desligue o fogao.
Aguardar por 15 minutos.
Lentilha 08 3,0 25 min.
Eﬁftitﬁasem (asta 15 20 15 min.
Aipim 15 20 22 min.
Beterraba (média) 15 20 20min,
Milho verde b espigas qu.EbmdaS 20 15 min.
d0 meio
Costela de porco 13 13 15/20 min.
Carne de porco 13 13 27/30 min.
Carne de gado 13 13 25/30 min.
Carne de frango 13 13 25/30 min.
Carne de carneiro 13 13 20/25 min.
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Ocorréncia

Provaveis causas

Fechamento inadequado da tampa.

Possiveis solugdes

Despressurizar totalmente a panela e
abrir a tampa. Ao fechar novamente
verificar o posicionamento adequado da

Saidade tampa conforme descrito no manual de
vapor instrucdes.
pela
tampa. Anel de vedacao danificado por estar Substituir o anel de vedacdo por outro
rasgado, endurecido, etc. anel de vedacdo original Tramontina.
Cabos e/ou algas frouxos. Realizar o reaperto dos cabos e/ou algas.
Efrimndrinddiht Despressurizar totalmente a panela e
trahaplh 7 P abrir a tampa. Ocorrendo o blogueio,
Valvula de ’ remover o residuo com agua quente.
trabalho ndo
funciona. Despressurizar totalmente a panela e
Falta de liquido no interior da panela. abrir a tampa. Repor o liquido no interior
da panela e fechar novamente.
0 afrouxamento dos cabos e/ou algas & "
(abose/ou | ocasionado devido a dilatao térmica E;gﬁ ;«Iarar:allazgdséc:] rf;ﬁ?;:;ifzbos
alcas frouxos | diferenciada dos componentes do funcioncam’e':]to & panelap
sistema de fixagdo. ’
Verificar o anel de vedagdo no pino de q P
— Encaminhar a uma assisténcia técnica.
Nao £ Valvula de seguranca danificada. Encaminhar a uma assisténcia técnica.
pressao
. i Substituir o anel de vedagao por outro
geldebedaranlianiic o anel de vedagdo original Tramontina.
As setas para fechamento da tampa e Alinhar as setas indicativas da tampa
Nio panela nao estdo alinhadas. com a panela.
(onsegue
fechara Gatilho acionado. Colocar na posicdo inicial.
panela

Deformagdo na tampa ou panela.

Substituir o produto.

* Se, mesm seguindo as orientacdes acima descritas, o problema nao for solucionado, a
panela deve ser encaminhada para a assisténcia técnica.
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12 - Linhas Vancouver e Yancouver Spot - conheca também

20586/720 - 3,0 litros
Vermelho

‘%-

20582/120 - 4,5 litros
Azl

20586/620 - 3,0 litros
Grafite
20582/420 - 4,5 litros
Preto

20582/720 45/ltms

v

20589/624 - 6,0 litros 20589/724 - 6,0 litros

Grofite Vermelho

20582/620 - 4,5 litros
Grafite

Ei»

ZUSSU/BZU 4,5 litros 20590/720 - 4,5 litros
Chumbo Azul marinho
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Brasil / Brazil

Belém | Fone: (91) 4009.7700

Belo Horizonte | Fone: (31) 32234026
Curitiba | Fone: (41) 2111.9110

Goidnia | Fone: (62) 3272.2100

Porto Alegre | Fone: (1) 2101.3000
Recife | Fone: (81) 3128.5500

Rio de Janeiro | Fone: (21) 2224.5004
Salvador | Fone: (71) 32136266

Sao Paulo | Fone: (11) 4197.1266

Exterior / Other countries

Australia | Phone: 612 9674 1799

Chile | Phone: 6 (2) 2676 5000

Colombia | Phone: Phone: 57 (1) 623 4300
Ecuador | Phone: 593 (4) 454 1794
Germany | Phone: 49 (0) 221/ 778 9991-0
Latvia | Phone: 371 6730 4938

Mexico | Phone: 52 (35) 5930 0470
Panama | Phone: (507) 309 9307

Peru | Phone: 1 (1) 421 2133

Singapore | Phone: 63 6633 6264

South Africa | Phone: 27 (11) 300 9300

UK | Phone: 44 020 3176 4358

United Arab Emirates | Phone: 971 (4) 430 4301/4302
USA | Phone: 1(281) 340 8400
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