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Lea atentamente estas instrucciones hasta el final para se familiarizar con las
caracteristicas de la olla a presién y de sus potencialidades.

Las ollas a presién Silampos son totalmente seguras cuando se siguen todas las instrucciones de este
folleto.

Cumpla con las instrucciones dadas en este libro para disfrutar de la maxima seguridad en el uso de
suollaapresion.

HECHO EN PORTUGAL
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1. La olla a presién funciona con presién. Un uso inadecuado podria causar graves dafios y quemaduras. Cer-
ciérese de que la olla se encuentra debidamente cerrada antes de ponerla sobre la fuente de calor. Lea el
capitulo “Cémo utilizar la olla a presion”.

2. No permita que los niflos se acerquen a la olla a presion cuando esté en uso.

3. No utilice la olla a presidn para otros fines fuera de aquellos para los que ha sido disefiada.

4. No coloque laolla a presién en un horno caliente.

5. Utilice la(s) fuente(s) de calor de acuerdo con las instrucciones de uso.

6. No utilice la olla a presion en fuentes de calor con una potencia superior a 3000w.

7. No utilice la olla bajo presién para freir alimentos.

8. Cuando la olla esté bajo presion muévala con mucho cuidado.

9. No toque en las superficies calientes. Utilice las asas, y si necesario, guantes u otro medio de proteccion.
10. Mantenga sus manos aislados de las zonas de liberacién de vapor.

11. No debe forzar la apertura de la olla a presion o retirar la tapa sin verificar previamente que la olla

se encuentra despresurizada. Lea las instrucciones de despresurizacion en el capitulo “Cémo utilizar la
olla a presion”.
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12. No utilice la olla sin liquido en su interior, pues podria quedar gravemente dafada. Lea el capitulo “Antes
del Primer Uso”.

13. Antes de cada uso, cercidrese de que las valvulas estan desobstruidas. Lea el capitulo “Cémo utilizar la
olla a presion”.

14. No llene la olla por encima de los 2/3 de su capacidad. En el caso de aquellos alimentos cuyo volumen
aumenta durante la coccion, como el arroz o las legumbres secas, no llene la olla por encima de la mitad de
su capacidad.

15. La piel de algunas carnes hincha por efecto de la presién (por ejemplo, la lengua de vaca). Tras la coccion,
no pique la carne si presenta un aspecto hinchado, podria escaldarse. Pique la carne antes de la coccién.

16. En caso de confeccionar alimentos pastosos debe agitar ligeramente la olla a presién antes de abrir la
tapa para evitar que los alimentos salpiquen.

17. No manipule los sistemas de seguridad fuera de lo aconsejado en las instrucciones de limpieza y manten-
imiento. Lea el capitulo “Cuidado y mantenimiento”.

18. No utilice la olla a presién cuando ésta o cualquiera de sus componentes se encuentren dafiados o no se
correspondan con las funciones descritas en las instrucciones de uso.

19. Utilice unicamente piezas de repuesto de la marca Silampos y de su respectivo modelo. Pdngase en
contacto con los servicios de Asistencia Postventa de Silampos.

LEA, SIGAY GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES.
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Esta olla a presién de modelo Tradicional se caracteriza por su sistema progresivo de apertura y cierre, lo
cual juntamente con la junta de tapado labial perforada, patente de Silampos, garantiza la estanquidad de
la olla, con el minimo esfuerzo, proporcionando el aumento de la presion y de temperatura, en condiciones
exclusivas de seguridad para unaolla de este tipo.

Puede confirmar las caracteristicas de su olla a presion consultando el marcado correspondiente en el
producto:

1-Olla a presion aluminio 2-Olla a presion acero inoxidable
(e 18108
P
pu SILAMPOS
@& 0,0L YY MM SSSS 0,0LYY MM S588
i PF=50kPa PS=60kPa
PF=50kPa PS=80kPa N KX
gk
Lo
!mum:a""r’v
Presién de funcionamiento / regulacién n A P
(PF) = 50 kPa / 0.5 bar Capac!dad total Capac.ldad util Numero de
Presién maxima admisible (PS) = 80 kPa / (Litros) (Litros) Personas
0,8 bar
AA MM SSSS: Numero de lote/serie 4,5 3 2-5
CE: Marca CE - Conformidad Europea _
L 6 4 4-6
Temperatura de ebullicién: 111-113°C
8 53 5-8
10 6,7 8-10
12 8 10-12
15 10 12-15
16 10,7 13-15

18 12 15-18




PAGO4 OLLA A PRESION TRADICIONAL EN ALUMINIO Y
EN ALUMINIO CON FONDO APTO PARA INDUCCION

La olla a presion Silampos de aluminio se fabrica
con un aluminio de elevada pureza (99 - 99,5%
de aluminio), cumpliendo con todas las normas
que aseguran la compatibilidad alimentar.

No lave laolla a presién de aluminio ni la cesta de
vapor en el lavavajillas.

En lo relativo a las ollas de aluminio con fondo
apto para induccion, todas las otras caracteristi-
cas se mantieneniguales alasde laollaapresion
de aluminio, ademads de la compatibilidad con las
placas deinduccion.

Diametro del fondo - Df (cm) Area de contacto
con alimentos de la
junta de tapado

Material Capacidad Diametro interior
(Litros) del cuerpo D (cm) ALUMINIO APTO INDUCCION

4,5
6 22 18 17 29cmz2
8
8
10 24,5 20,5 18,5 54 cmz2
12
12
15 27 21 Inexistente 46 cm2
18

Aluminio
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Estaolla, ademas de las enormes ventajas descritas, tiene un fondo
térmico capsulado - el Impact Disc Plus, que permite una trans-
ferencia rapida y uniforme del calor, mejorando significativamente
la eficacia térmica de la olla y la compatibilidad con las placas de
induccion.

Material Capacidad Diametro interior Diametro del fondo Area de contacto

. con alimentos de la
(Litros) del cuerpo D (cm) Df (cm) junta de tapado

_ 45 22 17,3 32cm2
6
Acero #
Inoxidable 10 24,5 19,4 54 cmz2
12
10
12 28 23,2 58 cm2
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Diametro de laolla (D)
Capacidad (L)

22cm
4,5L | 6L | 8L

24,5cm
8L | 10L | 12L

27cm
12L | 15L | 18L

28cm
10L | 12L | 16L

1. Pomo de baquelita 621000019960 621000019960 621000019960 621000019960
2. Tornillo del pomo M5X13

3. Tornillo central 621000019962 621000019962 621000019962 621000019962
4. Tuerca de fijacion TR10X1,75

5. Puente de acero inoxidable o o o ok

6. Limitador de puente ok ok ok ok

7. Valvula de seguridad

Dispositivo de seguridad que abre y cierra automa- 621000019963 | 621000019963100 621000019963 621000019963
ticamente, liberando el eventual exceso de presion

en elinterior de laolla, a través del escape rapido

de vapor.

8. Valvula de regulacién

Dispositivo que estabiliza la presion el en interior de 621000019961 621000019961 621000019961 621000019961
laolla cuando esta en funcionamiento.

9. Soporte de la valvula de regulacién

10. Disco de refuerzo Hokok Hokok Hokok Hokok
-Il)-'_]uma de tapado labial Aluminio 621000019965 621000019964 623000019902 Indisponible
Ageggcur?aa[a estanquidad de la olla. Acero nox 621000019966 Indisponible 64D000019901
12. Asa lateral de baquelita Aluminio 621000019969 621000019969 621000019969 Indisponible
13. Tornillo de fijacion del asa Acero Inox Indisponible 621000019969
14. Cestillo en aluminio (opcional) 621000019913 622000019913 Indisponible Indisponible
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COMPONENTES
DISPONIBLES PARA
SUSTITUICION

Disponible en el servicio de
Asistencia Post Venta de Silampos

Utilice unicamente piezas
de repuesto de la marca Silampos
y de su respectivo modelo.



PACO8 ANTES DEL PRIMER USO

1. Antes del primer uso, retire todas las pegatinas y etiquetas del aparato. Lave la olla con agua caliente y
detergente. Séquela con un pafio.

2. Ensamblar las asas laterales y los respectivos tornillos que encontraras en el interior de la olla:

1° Colocar el asa de baquelita contra el asa metalica del cuerpo de la olla y verificar que los agujeros
coincidan.

2° Apuntar el tornillo al orificio del asa de baquelita y apretarlo con un destornillador/ destornillador
de estrella.

3° Comprobar si el asa estd bien fijada.

4° Repetir el procedimiento para montar la otra asa lateral.

ATENGA EN CUENTA QUE si el asa no esta bien sujeta, podria soltarse y poner en peligro su seguridad al
manipular la olla. Hay que confirmar que los tornillos estén bien apretados.

3. Lubricar la junta de tapado con un poco de aceite de cocina para facilitar la aperturay el cierre de la olla, sin
olvidar el interior del labio, en el caso de juntas labiales.

4. Compruebe si los dispositivos de salida de vapor estan obstruidos, en particular la valvula de seguridad y
suporte de la valvula de reguilacion.

5. Si haadquirido unaolla a presién en ALUMINIO para evitar el oscurecimiento del interior de la olla:
Eche de aguay bicarbonato de sodio ponga la olla al fuego durante algunos minutos.
Sicomproé um cestillo al vapor en aluminio, repita el procedimiento del parrafo anterior.

6. Pruebe la olla con medio litro de agua. Déjela en funcionamiento durante 10 minutos después de que la
valvula de regulacién comience a liberar vapor.
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CANTIDAD MiNIMA
No debe utilizar la olla a presidon con una cantidad de liquido inferior a 250 ml; puede dafiar la olla y/o la
fuente de calor.

CANTIDAD MAXIMA

No llene la olla mas de 2/3 de su capacidad. (Ver la capacidad util en la tabla de la pagina 3)

Nunca debe llenar la olla mas alla del 1/2 de su capacidad, al cocinar alimentos que aumentan de volumen o
forman mucha espuma durante la coccion (frijoles, grano de huevo, guisantes secos, espinacas, pasta, arroz, etc.)

A NOTESE QUE, si supera el limite de su capacidad, puede producirse la liberacién de vapor y/o alimentos
a través de la valvula de regulacion y/o a través del borde de la tapa, al igual que si la fuente de calor se en-
cuentra demasiado elevada.

ANTES DE CADA USO

1. En ollas con junta de estanqueidad con labio, comprobar que la junta esté correctamente colocada en el
borde de la tapa y que el labio no esté pegado (Fig.01). Si estd atascado, quitelo con un poco de aceite de
cocina.

2. Compruebe si los orificios de la valvula de regulacién no estan obstruidos. Los orificios deben estar bien
visibles. (Fig.02)

3. Compruebe si la valvula de seguridad estd desobstruida y si esta funcionando correctamente, presion-
ando ligeramente el émbolo de la valvula desde el interior de la tapa. Esta debera desplazarse sin dificultad.
(Fig.03)

4. Sidesea utilizar el cestillo para cocinar al vapor, coléquela dentro de la olla, colocando el borde de mayor
didmetro sobre los remaches. Si desea utilizar el cestillo como recipiente para alimentos, coléquela en el
fondo de la cacerola, haciendo pasar el borde de menor didametro por los remaches.



PAG10 COMO UTILIZAR LA OLLA A PRESION

/A\TENGA EN CUENTA QUE el cestillo no debe utilizarse sin liquidos en su interior.

ATENGA EN CUENTA QUE la comida debe estar distribuida uniformemente en su base, para que el cestillo
no se desequilibre y vuelque.

5. Coloque la tapa horizontalmente y asegurese de que quedd bien centrada, con respecto al cuerpo de la
olla. (Fig.05)

6. Para cerrar la olla a presién, colocar la tapa (Fig.05), girar el pomo de apriete en el sentido que indica
la flecha (Fig.06) hasta que el puente toque los asas. Desde esta posicién, girar el pomo de apriete al
menos dos vueltas mas en el mismo sentido (donde una vuelta completa representa un giro de 360°). En
el caso de ollas con un diametro de 280 mm, el apriete debe ser de al menos dos vueltas y media.

A Notese que:silaollano esté bien sujeta, el vapor puede escapar o gotear desde el borde de la tapa.

7. Coloque lavalvula reguladora en la tapa, presionandola contra el suporte. Asegurese de que queda
correctamente fijada en el soporte. (Fig.04)

SOLO DESPUES DE HABER TERMINADO ESTAS OPERACIONES, LA OLLA ESTARA EN CONDICIONES
DE SER COLOCADA EN LA FUENTE ENERGETICA.

N
(FIG.03)

(FIG.06)
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DURANTE EL USO

1. Ponga la olla con los alimentos en el fuego.

NOTESE QUEno debe transportar la olla utilizando el pomo. Debe transportarla utilizando las asas late-
rales, y si necesario, utilice guantes u otro medio de proteccién. (Fig.12)
A NOTESE QUE La llama o el disco de las fuentes de calor no deben ultrapasar el didmetro del fondo de la
olla, para asegurar una mayor eficiencia energética y no daiar la olla.
A NOTESE QUE Cuando utilice una placa de vitroceramica o de induccién, asegurese de que éstay el fondo
de la olla estan limpios y secos, para garantizar su seguridad. No roze la olla en el vidrio de la placa, para no
dafiarla ( placa vitroceramica o induccién).

NOTESE QUE con el calentamiento por induccién se alcanzan temperaturas muy elevadas en pocos se-
gundos, por eso exige mucha precaucidn y cautela.

2. Debe iniciarse el cronometraje de los tiempos de coccidn, asi que el vapor salga de manera constante,
haciendo girar la valvula de regulacién. A partir de ese momento, la olla habra alcanzado la presién de fun-
cionamiento. (Fig.07) Para un mayor ahorro de energia, puede disminuir la intensidad de la fuente de calor.

3. A Sidurante el uso de la olla a presidn, la valvula de regulacion no deja salir el vapor, compruebe si la
potencia de la fuente de calor es lo suficientemente elevada. Si persiste este fendmeno, despresurice la olla
y compruebe si:

- La cantidad de liquido en el interior es suficiente;

- Laolla a presién esta bien cerrada;

- Lavalvula de regulacién esta desobstruida;

- Lajunta de tapado o el borde de la tapa estan dafiados.

A NOTESE QUE durante los primeros minutos de coccién, la valvula de regulacién puede no liberar vapor
o hacerlo de forma intermitente.
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B Si se liberara vapor por el borde de la tapa y/o por la valvula de seguridad, retire la olla de la fuente de
calor, despresuricelay compruebe si:

- Laolla esta bién cerrada. Abrela y cierréla de nuevo (ver punto 6 “antes de cada uso”).

- Lavalvula de regulacion esta desobstruida;

- La junta de tapado esta limpia, correctamente colocaday no presenta sefiales de deterioro (ver capitulo de
Cuidado y Mantenimiento);

- ELl borde del cuerpo de la olla no presenta sefiales de deterioro que impidan el ajuste eficaz de la junta de cierre.

4. No coloque objetos sobre la valvula de regulacion durante el funcionamiento de la olla.

5. Durante el uso de la olla a presion, la valvula de seguridad podra liberar un ligero flujo de vapor, debido a
sus caracteristicas.

6. En el casode las ollas a presidn en acero inoxidable, aproveche el calor almacenado en el fondo térmicoy
ahorre energia desconectando la fuente de calor, antes de terminar el tiempo previsto para la confeccién de
los alimentos. (Fig.08)

7. Si la tapa esta goteando, despresurice la olla, dbrelay ciérrela de nuevo, siguiendo las instrucciones del
punto 6 del capitulo “Antes del primer uso”.

(FIG.07) (F1G.09)
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(FIG.10) (F1G.11) (F1G.12)

TRAS SU UTILIZACION

1. Trancurrido el tiempo de coccidn retire la olla de la fuente de calor y despresuricela, quitando la valvula
de regulacién de la tapa. (Fig.09) Puede también optar por pasar agua fria por la olla a presion para acelerar
su enfriamiento y sélo después quitar el cuerpo de la vélvula de regulacién. (Fig.10)

A NOTESE QUE hay que tener el maximo cuidado para evitar quemaduras que pueden ser provocadas por
el manoseo de la olla o por el vapor liberado. Use sélo los accesorios de baquelita (Fig. 12) y si necesario
guantes u otros medios de proteccion.

2. Cuando se compruebe que ya no sale vapor a través del soporte de la valvula de regulacién, puede abrir la
olla. Gire el pomo en el sentido contrario al de la flechay quite la tapa. (Fig.11)

- Si no consigue retirar la tapa, por accién de vacio, una vez que la olla se haya enfriado, vuelva a calentarla
lentamente hasta conseguir retirar la tapa con facilidad.

3. Lave laollainmediatamente tras el uso con aguay detergente para evitar que sea atacada por los alimentos
salados o acidos. No conserve alimentos cocinados en el interior de la olla, para no dafiarla. (Fig.13)
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4. Si durante el proceso de coccion se han quemado algunos alimentos: deje la olla sumergida en agua con
un poco de jabdn detergente durante unos minutos antes de lavarla.

5. Limpiar el soporte de la valvula de regulacién con un chorro de agua o con la ayuda de un alambre. Cer-
ciorese de que quedo bien limpio. (Fig.15)

6. Lave la base de la valvula de seguridad y compruebe su buen funcionamiento. (Fig.16)

7. Alfinal, seque laollayelinterior del labio de la junta de tapado con un pafo. (Fig.14) Una vez limpiay seca,
guarde la olla destapada para evitar deformaciones en la junta de tapado. (Fig.17)

(FIG.15)
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1. No caliente la olla cuando se encuentre vacia.

2. El agua salada de la coccidn y el agua con jabdn detergente no deben permanecer en la olla a presion
durante un largo periodo de tiempo.

3. En el caso de que la apertura de la tapa sea dificil, lubrifique el tornillo central de la olla a presién con
aceite de cocina.

4. Es aconsejable llevar la olla al Servicio de Asistencia Postventa de Silampos para una revision general:
- Tras 10 afios de uso
-En caso de que haya olvidado la olla a presidn vacia en la fuente de calor

5. Sustituya la junta de tapado anualmente o por lo menos cada dos afios.

Cambie la junta de tapado cada afio o al menos cada dos afos.

Serd necesario cambiar la junta de tapado antes, cuando observe:

- Fisuras o desgarros;

- Deformaciones;

- Falta de flexibilidad;

Cualquiera de las anomalias mencionadas puede impedir el correcto sellado o cierre de la olla a presidn.

COMO REEMPLAZAR LA JUNTA DE TAPADO LABIAL

Seleccionar la junta Silampos (ver pagina 6). Coloque

lajunta en el borde interior de la tapa, de modo que

queden yuxtapuestos y quede visible la parte labial @\
con agujeros, hacia arriba. Colocar la junta distribuida
uniformemente a lo largo de la tapa, luego presione

el borde contra el borde de la olla para asentar la junta

de forma segura. Cerrar la olla con mas fuerza de lo

habitual y vuelve a abrirla. Repita este procedimiento hasta
que la junta esté ajustaday colocada correctamente.
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COMO REEMPLAZAR LA VALVULA DE REGULACION Y/O LA VAL-
VULA DE SEGURIDAD

- Girar la tapa hacia adentro y desenrosque la tuerca hexagonal en sentido
antihorario con una llave (Fig. 18). Retirar la tuerca.

NOTA: Usar una llave numero 10 para la valvula de regulacién y una llave
numero 14 para la valvula de seguridad

- Girar la tapa hacia afueray retire la valvula tirando de ella hacia afuera de
la tapa;

- Montar el nuevo accesorio desde el exterior de la tapa.

- Girar la tapa hacia adentro sujetando el accesorio y apretar la tuerca.
U'écrou.

COMO REEMPLAZAR EL POMO DE BAQUELITA

- Bajar la tapay desenroscar ligeramente el pomo de apriete.

- Sostener el pomo con una mano y use un destornillador/ destornillador de
estrella para desenroscar el tornillo girando la llave en sentido contrario a las
agujas del reloj. (Fig.19)

- Quitar el pomo de apriete.
- Colocar el nuevo pomoy su tornillo.

- Pulsar el pomoy apretar girando la llave en el sentido de las agujas del reloj.

COMO REEMPLAZAR LAS ALAS LATERALES DE BAKELITA

- Poner laolla sobre la mesa.

- Utilizar un destornillador o destornillador y desenrosque el tornillo de las
asas laterales, girandolo en el sentido contrario a las agujas del reloj. (Fig.20)

- Para montar una nueva asa, consultar el capitulo “Antes del primer uso”.
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Eliminacién de etiquetas
RECOMENDACION
Mover la etiqueta en agua bien caliente y retirela.

Necesidad de usar estropajos abrasivos
RECOMENDACION

Este tipo de estropajos rasca la superficie de la pieza.
Frote en el sentido horizontal y no en sentido vertical.

Uso de detergentes

RECOMENDACION

No utilice desinfectantes que contengan lejia u otros detergentes que contengan cloro (Cl).
El uso de detergentes agresivos puede originar la aparicién de manchas.

Comida quemada

RECOMENDACION

Afada un poco de agua y detergente amoniacal y deje reposar durante unos minutos.
Lave la pieza normalmente.

Si es necesario frote con un estropajo en acero inoxidable.

Manchas calcareas (manchas blancas)

RECOMENDACION

Afada un poco de vinagre y aguay lleve la pieza a calentar durante unos minutos.
Deje que se enfrie y lave normalmente.
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Manchas de é6xido (manchas pardas)

RECOMENDACION

No utilice los estropajos de paja de acero en la limpieza de piezas de acero inoxidable.

Este tipo de fregonas pueden dejar manchas de 6xido, dafiando permanentemente la superficie de la pieza.
Opte por estropajos de acero inoxidable.

Manchas de alimentos

RECOMENDACION

Afada un poco de bicarbonato de sodio y aguay lleve la pieza a calentar durante unos minutos.
Deje enfriary lave.

Manchas de calor en exceso (manchas de colores)

RECOMENDACION

Lave la pieza con detergente amoniacal.

También puede optar por la utilizacion de abrillantadores para cromados.

El producto de limpieza SILAMPOS se recomienda por su eficacia para eliminar manchas y residuos, asi
como por su capacidad para devolver el brillo a la loza.

aihe Kitc,
fé\\“ leng,
_,§° FIN DEL CICLO DE VIDA:
£ Cuando su olla de presidon agote la vida util, no la coloque en la basura. Debe entre-
‘},@ garla en un Ecocentro o en nuestra fabrica: Silampos, S.A. Rua das Cortinhas, 301 |
f«% 3700-605 Cesar

De esta forma estara contribuyendo a la preservaciéon ambiental, a través del reciclaje
apropiado de los materiales utilizados en la fabricacion de su bateria de cocina.
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Las ollas a presion SILAMPOS estan garantizadas contra incumplimiento por un periodo de 10 afios, a contar
de la fecha de entrega de los productos, previa presentacion del comprobante de compra.

Una vez recibida la olla a presién completa y confirmada la falta de conformidad, asi como sus datos de com-
pra, Silampos reparara o sustituira la olla a presion por una equivalente, en caso de que la reparacién no sea
posible. Silampos podrd, de acuerdo con en los términos legales, negarse areponer la conformidad de laolla
a presion si su reparacién o reemplazo es imposible o implica costos desproporcionados.

Si la falta de conformidad se manifiesta durante el tercer aifio del periodo de garantia, para presentar una
reclamacién, el consumidor debera demostrar que la falta de conformidad ya existia en la fecha de entrega
del producto.

LA GARANTIA CUBRE:
a. El agrietamiento retardado del cuerpo.
b. El oscurecimiento injustificado y repentino de los accesorios.

LA GARANTIA NO CUBRE:

Queda expresamente excluida de la garantia, normal y comercial, la evocacién de la falta de conformidad
derivada de:

1. desgaste de componentes, identificados como sujetos a sustitucion periddicay, clasificados como tales en
las instrucciones de uso;

2. mal uso de los productos, es decir, manejo negligente

3. rayones causados por objetos metalicos o productos abrasivos;

4. dafios resultantes de accidentes o caidas;

5. desgaste natural, pérdida de brillo y manchas por uso, alimentos, calor y/o lavado;

6. uso profesional.
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La garantia deja de aplicarse cuando personas no autorizadas han reparado, modificado o reemplazado el
producto.

GARANTIA COMERCIAL

SILAMPOS concede una garantia comercial de 25 afios exclusivamente por defectos de fabricacién de la
base térmica Impact Disc Plus, lo que otorga al consumidor los derechos a que se refieren los parrafos 2y 3,
siempre que sean denunciados en el dicho plazo y se compruebe su existencia.

MARCO LEGAL
En todo lo que no esté expresamente previsto aqui, se aplica a la relacion entre el consumidory SILAMPOS,
lo dispuesto en el Decreto Ley n.° 84/2021, del 18 de octubre.

ASISTENCIA POSTVENTA
Durante y después del periodo de garantia, el consumidor podra solicitar asistencia posventa para sus pro-
ductos, contactando con:

- CONTACTO PARA ASISTENCIA -
SILAMPOS - Sociedade Industrial de Louga Metdlica Campos, S.A.
Rua das Cortinhas, n°.301 3701-906 Cesar - PORTUGAL Tel.: 00351.256850400
servicoaoconsumidor@silampos.pt

SOCIEDAD ANONIMA - CAPITAL SOCIAL: 4.000.000 EUROS
NUMERO DE IDENTIFICACION PARA OPERACIONES INTRACOMUNITARIAS DE IVA: PT500409927
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Esta declaraciéon de conformidad se emite bajo la exclusiva responsabilidad del fabricante.
Para los debidos efectos, yo declaro que las ollas a presion, de modelo tradicional fabricadas por Silampos,
cumplen las disposiciones de la Directiva 2014/68 / UE y la normalizacién aplicable, en particular, EN 12778.

MODELO tradicional

Descripcién olla a presién en acero inoxidable o aluminio con sistema de apertura y cierre progressivo
disponible en:

- 2 capacidades de acero inoxidable @22 cm

- 3 capacidades de acero inoxidable @24,5 cm

- 3 capacidades de acero inoxidable @28 cm

- 3 capacidades de aluminio @22 cm

- 3 capacidades de aluminio @24,5 cm

- 3 capacidades de aluminio @27 cm

Fabricante
SILAMPOS - Sociedade Industrial de Louca Metdlica Campos, S.A.
P.O. Box 2004 - Cesar PORTUGAL

Evaluacion de conformidad Médulo B + C

Organismo Notificado
CATIM - Centro de Apoio Tecnoldgico a Industria Metalomecanica n°.0464

Certificado EU de Tipo n®
Olla a presién aluminio @220 0464 PED B DO 024
Olla a presién aluminio @245 0464 PED BDO 025
Olla a presion aluminio @270 0464 PED BDO 026
Olla a presion Acero inoxidable @220 0464 PED B DM 017
Olla a presién Acero inoxidable @245 0464 PED BDM 016
Olla a presion Acero inoxidable @280 0464 PED BDO 023
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Asi como con el Reglamento CE n° 1935/2004, garantizando que se cumplen todos los requisitos de com-
patibilidad alimentar aplicables, y que esta disponible la documentacidn necesaria a tal efecto.

La olla a presion modelo Tradicional, fabricada en acero inoxidable, permite su uso con todo tipo de alimen-
tos, y la olla a presién modelo Tradicional, fabricada en aluminio, con alimentos neutros y alcalinos, ambas
en uso repetido, durante 2 horas a una temperatura maxima de 130°C, segun un drea maxima de contacto de
2/3 de la capacidad total del hornillo y en contacto con la junta identificada a continuacién

Olla de presién Aluminio @220 29 cm2
Olla de presién Aluminio @245 54cm2
Olla de presién Aluminio @270 46 cm2

Olla de presion Acero inoxidable @220 | 32cm2
Olla de presiéon Acero inoxidable @245 | 54cm2
Olla de presién Acero inoxidable @280 | 58cm2

Abril 2023 CEO Eng®. Anibal Campos
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Legumbres Tiempo Aprox.
Calabaza/ Brécoli/ Puerro/ Coliflor/ Calabacin/ 8 min
Frijoles Verdes

Alcachofa/ Patatas/ Remolacha/ Zanahorias 13 min
Repollo/ Guisantes 8 min
Esparragos/ Espinacas 20 min
Frijoles Blancos/ Garbanzos 10 min
Nabos

Sopas

Sopade Carnes 28 min
Sopa de Legumbres/ Sopa de Pescado 23 min
Pescados

Atun 23 min
Bacalao 18 min
Congrio 15 min
Langosta 7 min
Cangrejo 5min
Calamares/ Merlan/ Pulpo 13 min
Carnes

Vaca/ Conejo/ Perdiz/ Ternera 23 min
Cordero 35 min
Pollo/ Pavo/ Pato 18 min

LOS TIEMPOS DE COCCION PUEDEN VARIAR DEPENDIENDO DE LA FUENTE DE CALOR UTILIZADA.



