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PRECAUCOES IMPORTANTES

A NOTA: Leia cuidadsamente as instrucdes antes de utilizar a panela de pressdo. Mantenha-se atento
quando utilizar a panela de pressdo perto de criancas. Ndo utilize a panela de pressdo para fritar alimentos,
nao utilize a panela no forno (gas, elétrico, microondas).
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T1.Quando em funcionamento, a mpanela deve ser manuseada com cautela; evite tocar nas partes quentes.
Use luvas ou outra prote¢do para assegurar um manuseamento seguro.

2. Néo utilize a panela para usos diferentes dos previstos pelo produtor, o mesmo ndo sera responsabilizara
por danos causados devido ao uso improdéprio do produto.
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3. Nunca utilize a panela para de pressdo sob pressao para fritar alimentos.
4. N3o coloque a panela de pressdo num forno aquecido.

5. O aparelho funciona sobre pressdo. A utilizacdo inadequada podera causar queimaduras graves.
Certifique sempre se a panela esta devidamente fechada, antes de a colocar sobre a fonte de calor.

6. N&o abra a panela de pressao sobre pressao para fritar alimentos.
7. Nunca utilize a panela sob pressao para fritar alimentos.

8. O aparelho funciona sobre a pressédo. A utilizacdo inadequada podera causar queimaduras graves.
Certifique sempre se a panela esta devidamente fechada, antes de a colocar sobre a fonte de calor.

9. N&o abra a panela de pressdo antes de a despressurizar totalmente. (Ver instru¢des de uso).
710. Nunca utilize a panela de pressdo sem liquidos no interior, pois ficara gravemente danificada.
T11. N&o encha a panela para além da marca indicada no corpo da mesma.

12. Ao confeccionar alimentos que tendem a aumentar de volume durante a cozedura (ex.arroz, legumes
secos, etc.) ndo encha a panela de pressdo além da metade da sua capacidade.
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14. A pele de algumas carnes incha sob o efeito da pressé&o (ex: lingua de vaca). Apds a cozedura, ndo pique a
carne se esta apresentar um aspecto inchado; podera escaldar-se. Pique a carne antes da cozedura.

15. No caso da confecdo de alimentos pastosos, deve agitar ligeiramente a panela de pressdo antes de abrir
atampa, evitando que os alimentos salpiquem para o exterior.

16. Antes de cada utilizagao, verifique se a valvula de regulagdo ndo esta obstruida.
17. N&o manipule os sistemas de seguranca além do que é aconselhado nas instrucdes de manutencao.

18. Utilize apenas pecas de substituicdo da marca SILAMPOS e do respectivo modelo. Entre em contacto com
o servico de Assisténcia Apds Venda da Silampos.

CUMPRA E GUARDE ESTAS INSTRUGOES.
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HOPEO CAPACIDADE PRESSAO DE PRESSAO DE
RIMEIRY FUNCIONAMENTO ~ SEGURANCA
NOMINAL DE USO
‘ 18CM ‘ 35L ‘ 23L ‘ 0,7 bar ‘ 2,5 bar ‘
‘ 22CM ‘ 5L ‘ 33L ‘ 0,7 bar ‘ 2,5 bar ‘
‘ 22CM ‘ 7L ‘ 46L ‘ 0,7 bar ‘ 2,5 bar ‘
ESQUEMA DESCRITIVO
1.Vedacao da tampa

2.Alavanca de abertura

3.Travess&o aco inoxidavel 18/10

4 .Vilvula de regulagdo

5.Asa em baquelite

6.Dispositivo de bloqueio da alavanca
7.Valvula de seguranca

8.Marca de alojamento

9.Marca de nivel

10.Fundo Térmico




DISPOSITIVOS DE SEGURANCA PACO3

Valvula de regulacao 0,70 bar 70kPa

1. A vdlvula emtra em funcionamento no momento em que a pressdo no interior da panela de
pressdo ultrapassa 0,7 bar ou 70kPa (aproxim. 114°C). (Fig.01)

2. A parte mével da valvula ergue-se, libertando o vapor interior.(Fig.02)

3. Decorrido o tempo de cozedura, retire a panela do fogdo e proceda a sua despressurizacao,
colocando a panela de pressdo sob um jacto de dgua fria e levantando a valvula para a posicao
indicada, prestando atencao para nao sair a parte movel.(Fig.03)

(FIG.04)
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Bloqueio da alavanca

O dispositivo de bloqueio da alavanca tem duas fun¢des de seguranca: sinalizar a presenca de
pressao no interior da panela e impedir a abertura acidental da tampa durante a cozedura.

(Fig.05) (Fig.06)

Valvula de Seguranca

A valvula de seguranca interrompe o aumento de pressdo no interior da panela, caso a valvula
de regulagao nao actue devido a obstrugao. Aconselhamos a substituicao da vedagao da tampa,
valvula de regulagdo e valvula de seguranga a cada 18-20 meses, mesmo que nao tenha sido
utilizada. (Fig.07) (Fig.08) (Fig.09)

(F1G.05) (FIG.06) (FI1G.07) (F1G.09)
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Abertura

1. Erga a alavanca que se encontra na tampa. Gire a
tampa um quarto de volta, incline-a e tire-a. (Fig.10)

(Fig.11)

Fecho
2. Posicione a tampa de modo que o travessdo e

a marca de nivel estejam alinhadas, introduza-a,
incline-a e gire um quarto de volta.

3. Certifique-se que a tampa esta posicionada de
modo a que as extremidades do travessdo estejam
alojadas corretamente nas marcas de alojamento.
(Fig.12)

4. Certifique-se que a tampa esta alinhada com as (F1G.12) (F1G.13)
asas. (Fig.13)

Gire completamente a alavanca para que fique numa posicdo horizontal em relacdo a tampa.
Certifique-se ainda que, a tampa se ajusta perfeitamente a borda da panela de pressdo.

A ATENCAO: Nao feche a panela quando esta ndo estiver a ser utilizada
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PRIMEIRA UTILIZAGAO

1. Antes de usar, lave cuidadosamente a panela
com agua e detergente da louca. (F1G.14) (FIG.15)

A\ ATENCAO: N3o utilize substancias acidas,
lave com agua e detergente da louga.

A panela de pressao pode ser lavada na maquina
de lavar louca. (FIG.16)

ANTES DA COZEDURA

Antes de colocar a panela de pressdo na fonte de calor verifique se: (FIG.16)

1. Avalvula de regulagao nao estd obstruida e remova eventuais residuos com uma agulha ou
lavando.

2. A tampa esta fechada corretamente.

3. O travessdo estd alinhado com as duas asas e as suas extremidades estdo localizadas nas
marcas de alojamento.

4. Avalvula de regulagdo estd posicionada correctamente.




UTILIZAR A PANELA DE PRESSAO PAGO7

5. Coloque a panela de pressdo sobre a fonte de calor de modo a que a valvula de regulacdo
fique voltada para o lado mais distance em relacdo ao utilizador.

6. Coloque os alimentos no interior da panela e acrescente a quantidade necessaria de dgua,
seguindo os valoress indicados na tabela dos tempos de cozedura anexa ao manual.

7. Nao ultrapasse a marca de nivel. (FIG.17)

A ATEN(;AO: N&o envolva os alimentos em telas,
papéis ou outros invélucros, pois hd o risco de
obstrugao das valvulas, comprometendo, assim, o
seu bom funcionamento.

(FIG.18)
DURANTE A COZEDURA

1. A chama né&o deve ultrapassar o diametro do fundo da panela.
2. Quando a valvula comecar a libertar vapor, baixe a fonte de calor para o minimo.
3. A partir desse momento inicia-se a cozedura e a contagem dos tempos.

4. Uma fuga de vapor fraca e continua, pela valvula de regulacdo indica que a cozedura pro-
cede corretamente. Esta fuga de vapor ndo altera a cozedura nem indica mau funcionamento.
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APOS A COZEDURA

1. Tire a panela da fonte de calor.
2. Faca escorrer um leve jacto de agua sobre a tampa. (FIG.19)
3. Verifique se o dispositivo de bloqueio da alavanca estd em baixo. Levante a valvula até a

posicao de respiro para sair o vapor. (FIG.20)

4., Abra a panela.

(F1G.20)
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EVENTUAIS ANOMALIAS

Caso o vapor saia pela vedagdo da tampa, fica comprometida a rapidez da cozedura, mas ndo a
seguranca do utilizador.
1. SE O VAPOR SAIlI PELA BORRACHA DA TAMPA

Interrompa imediatamente a cozedura
Tire a panela de pressdo da fonte de calor.
Esfrie a panela com um jacto de dgua.

Verifique se atampa e a vedagdo estdo bem posicionadas e, se necessdrio, substitua a vedacgao.

2.SE A VALVULA DE SEGURANGA INTERVEM

Interrompa imediatamente a cozedura.
Tire a panela de pressao da fonte de calor.
Esfrie a panela sob um jacto de agua.
Proceda a abertura da panela.

Verifique o estado da valvula de seguranca, tente coloca-la novamente ou, se necessario,
substitua-a.

Tire a parte mével da valvula de regulacao e verifique se esta ndo estd obstruida ou suja.

Certifique-se que a parte fixe da valvula esta livre da parte mével.
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1. PARA A VEDAGAO DA TAMPA

Deve extrair a vedagdo da tampa apds uso.
Lave a vedacgao e lubrifique-a com azeite
alimentar para facilitar a sua colocacdo e
prolongar a sua durabilidade.

Volte acolocar avedacgao na parte interna
da tampa.

2.PARA A VALVULA DE REGULAGAO
Retire a valvula e limpe-a apds a utilizagdo.
Lave a parte fixa e a parte mével e verifique
se o orificio esta completamente livre.
Apos a lavagem recoloque a valvula e certi-

fique-se se estd encaixada correctamente.




CERTIFICADO DE GARANTIA PACT

As panelas de pressao SILAMPOS, modelo LAGOS, beneficiam de garantia contra faltas de
conformidade, pelo prazo de 3 anos, a contar da data de entrega dos produtos, mediante a
apresentacdo do comprovativo da compra.

Depois da panela de pressdo completa ter sido rececionada na Silampos e confirmada a falta
de conformidade, bem como a sua data de compra, a Silampos procedera a reparacdo ou
substituicao da panela de pressdo por outra equivalente, caso a reparagao ndo seja possivel. A
Silampos podera, nos termos legais, recusar repor a conformidade da panela de pressdo se a
reparacdo ou a substituicdo forem impossiveis ou implicarem custos desproporcionados.

Caso a falta de conformidade se manifeste no decurso do terceiro ano do prazo de garantia,
para a acionar cabera ao consumidor demonstrar que a falta de conformidade ja existia a data
da entrega do produto

A garantia abrange:

- Fissuragdo retardada do corpo;

- Anomalia dimensional dos componentes
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A garantia ndo abrange:

Fica expressamente excluida do ambito da garantia, normal e comercial, a evocacdo de falta de
conformidade decorrente de:

- desgaste dos componentes identificados como sujeitos a substituicdo periddica e assim clas-
sificados nas instrugdes de utilizagao.

- ma utilizagdo dos produtos - nomeadamente, manuseamento negligente e/ou uso indevido;
- riscos provocados por utensilios metalicos ou produtos abrasivos

- danos resultantes de acidente ou queda;

- desgaste natural, perda de brilho e manchas superficiais decorrentes da utilizacdo, dos ali-
mentos, do calor e/ou da lavagem,

- uso profissional;

A garantia deixa de ser aplicavel quando entidades ndo autorizadas tenham reparado, modi-
ficado ou substituido o produto.

GARANTIA COMERCIAL

A SILAMPOS concede uma garantia comercial de 25 anos exclusivamente para defeitos de
fabrico do fundo térmico Impact Disc Plus, que confere ao consumidor os direitos referidos nos

paragrafos 2 e 3, desde que sejam reportados dentro daquele prazo e se prove a sua existéncia.
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ENQUADRAMENTO LEGAL
Em tudo o que aqui ndo estiver expressamente previsto, é aplicavel a relagdo entre o consumidor

e a SILAMPOS o disposto no Decreto-Lei n.° 84/2021, de 18/outubro.

Assisténcia Pés-Venda
Durante e apds o periodo de garantia, o consumidor poderd solicitar assisténcia apds venda para

os seus produtos, através do contacto

- CONTACTO PARA ASSISTENCIA -
SILAMPOS - Sociedade Industrual de louga Metdlica Campos, S.A.
Rua das Cortinhas, 301| 3701-605 Cesar PORTUGAL
Tel.: +351256 850400 | servicoaoconsumidor@silampos.pt

SOCIEDADE ANONIMA - CAPITAL SOCIAL 4 000 000 EUROS
N°. UNICO DE MATRICULA NA CRC DE OAZ E NIF PT500409927

A PANELA DE PRESSAO SILAMPOS GARANTE UMA UTILIZAGAO ISENTA DE PERIGO,
QUANDOTODAS ESTAS INSTRUGOES SAO RESPEITADAS
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Fabricante:
SILAMPOS- Sociedade Industrial de Louga Metdlica Campos, S. A.
P. 0. BOX 2004 - Cesar - PORTUGAL

Descricdo de Produto: Panela de Press&o MODELO CAPACIDADE

LAGOS 3,5 Litros
LAGOS 5 Litros
LAGOS 7 Litros

Avaliacdo de Conformidade:
MODULO B “Exame CE de Tipo”

Organismo Notificado
1115 Societa Consortile Pascal ar.l.
Via G. Giordino, 4 20123 Milano

Declaramos que a panela de pressao foi fabricaa em confformidade com a Diretiva n°. 97/23/CE
e normalizagao do produto aplicavel EN 12778

Abril 2006 ASSINATURA
DATA Eng. Anibal Campos

b’

Quando a sua panela de pressdo esgotar vida util, ndo a coloque no lixo. Entregue-a
num Ecocentro ou na nossa fabrica:
Silampos, S.A. Rua das Cortinhas, 301 | 3700-605 Cesar - PORTUGAL

ECQ::) FIM DO CICLO DE VIDA:
CENTRO

Desta forma estard a contribuir para a preservacdo ambiental, através da
reciclagem apropriada dos materiais utilizados no fabrico da nossa louca.
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AGUA TEMPO
CARNE QUANTIDADE (EM COPOS) (EM MINUTOS)
Borrego assado 1/2 Kg 1 20
Borrego estufado 1/2 Kg 1 20
Coelho assado 1/2Kg 1 15
Coelho estufado 1/2 Kg 11/2 20
Chourigo cozido 1/2 Kg 6 20
Ensopado de carne de vaca 1/2Kg 2 30
Ensopado de novilho 1/2 Kg 2 25
Lingua de porco fumada 800¢g 2 30
Lingua de porco estufada 800¢g 5 30
Lingua de vaca cozida 8009 5 40
Lingua de novilho cozida 800¢g 5 40
Carne de porco assada 1/2 Kg 1/2 25
Carne de porco estufada 1/2 Kg 2 20
Cozido de carne de porco fumada 1/2 Kg 3 20
Carne de vaca cozida 1/2 Kg 5 40
Carne de vaca assada 1/2Kg 1 35
Carne de vaca estufada 1/2 Kg 2 35
Ganso estufada 800¢g 2 25
Frango cozido 1/2 Kg 5 20
Frango assado 1/2Kg 2 20
Frango estufado 1/2Kg 1 20
Tripas estufadas 1/2 Kg 2 30
Novilho cozido 1/2Kg 5 30
Novilho assado 1/2 Kg 1 25
Novilho estufado 1/2 Kg 1 30
Perna de porco estufada 1/2 Kg 2 25
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AGua
PEIXE QUANTIDADE (EM COPOS)
Lagosta cozida 1Kg 11/2
Mexilhdes cozidos 1Kg 11/2
Camardes cozidos 1/2 Kg 11/2
Bacalhau cozido 1/2 Kg 1
Truta cozida 1/2 Kg 11/2
Sopa de peixe 1/2 Kg 11/2

AGUA
FRUTA, VERDURAS E LEGUMES QUANTIDADE (EM COPOS)
Alperces frescos 50049 1
Alperces secos 2009 1/2
Castanhas secas 5009 21/2
Cerejas frescas 50049 3a4
Figos secos 200g 3a4
Macas frescas 1/2 Kg 1
Péras Frescas 1/2 Kg 1/2
Péssegos frescos 1/2 Kg 1/2
Péssegos secos 200¢9 1/2
Ameixas frescas 1Kg 1
Ameixas secas 1Kg 1/2
Espargos 1Kg 11/2
Beterrabas 1Kg 1
Broculos 1Kg 1

Alcachofras 1Kg 11/2

TEMPO

(EM MINUTOS)
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AGUA TEMPO

FRUTA, VERDURAS E LEGUMES QUANTIDADE (EM COPOS) (EM MINUTOS)
Cenouras 1Kg 11/2 5
Couve-flor 1Kg 11/2 4a6
Grao-de-bico seco 1/2 Kg 3 25
Couve 1Kg 11/2 12
Cebolas 1Kg 11/2 6al10
Feijdo fresco 1Kg 11/2 10
Feijdo seco 1/2 Kg 3 30
Favas 1Kg 1 6
Favas secas 1/2 Kg 3 20
Cogumelos 1Kg 1 5
Lentilhas secas 300g 3 20
Beringela 1Kg 1 6
Batatas aos pedacos 1Kg 11/2 5
Batatas inteiras 1Kg 2 12
Ervilhas frescas 1Kg 11/2 3
Ervilhas secas 1/2 Kg 21/2 20
Tomates 1Kg 1/2 3
Alho-francés 1Kg 11/2 5
Nabo 1Kg 1 20
Aipo 5009 1 8
Espinafres 1Kg 3a4 4
Couve repolho 1Kg 1 5
Abobora aos pedacos 1Kg 3a4 3

OS TEMPOS DE COZEDURA ACIMA MENCIONADOS PODEM VARIAR CONSOANTE A FONTE DE ENER-
GIA UTILIZADA.
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