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Leia atentamente as presentes instrucdes até ao fim, de modo a familiarizar-se com
as caracteristicas e potencialidades da panela de pressao.

As panelas de pressao Silampos sdo totalmente seguras quando todas as instru¢des constantes
neste livro sdo seguidas.

Cumpra as indicacdes constantes neste livro para usufruir da maxima seguranca na utilizacdo
da sua panela

Fabricado em PORTUGAL
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1. A panela de pressao funciona sob pressdao. Uma utilizacdo inadequada poderd causar queimaduras
e danos graves. Certifique-se que a panela estd devidamente fechada antes de a colocar sobre a fonte
de calor. Leia o capitulo “Utilizar a panela de pressao”.

2. Ndo deixe as criancas perto da Panela de Pressdao quando em utilizacdo.

3. N&o utilize a panela de pressao para outros fins sendo aqueles que lhe estdo destinados.
4. Né&o coloque a panela de pressdo num forno aquecido.

5. Utilize a(s) fonte(s) de calor de acordo com as instrugdes de utilizagao.

6. Ndo utilize a panela de pressdo em fontes de calor de poténcia superior 3000 W.

7. Ndo utilize a panela sob pressdo para fritar alimentos.

8. Quando a panela estiver sob pressdo movimente-a com muito cuidado.

9. Ndo toque em superficies quentes. Utilize as pegas e, se necessdrio, use luvas, ou outro meio de
protecao.

10. Mantenha as méos afastadas das zonas de libertacao de vapor.

11. Nunca force a abertura da panela de pressao, ou retire atampa sem verificar previamente
que a panela se encontra despressurizada. Veja as instru¢des sobre despressurizacdo no
capitulo “Utilizar a panela de pressao”.

12. Ndo utilize a panela sem liquidos no interior, pois esta podera ficar gravemente danificada. Leia o
capitulo “Antes da primeira Utilizacao”.
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13. Antes de cada utilizagdo, verifique que as valvulas ndo estdo obstruidas. Leia o capitulo “Utilizar a
panela de pressao”.

14. Nao encha a panela de pressdo além de 2/3 da capacidade. Ao cozinhar alimentos que dilatem
durante a cozedura, como arroz ou legumes desidratados, ndo encha a panela para além de metade
da sua capacidade.

15. A pele de algumas carnes incha sob o efeito da pressao (ex: lingua de vaca). Ap6s a cozedura,
ndo pique a carne se esta apresentar um aspecto inchado; podera escaldar-se. Pique a carne antes da
cozedura.

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

17. Nao manipule os sistemas de seguranca para além do que é aconselhado nas instrugdes de limpe-
za e manutencdo. Leia o capitulo “Conservacao e manutencao”.

18. Ndo utilize a panela de pressao quando esta, ou qualquer um dos seus componentes, estiver dani-
ficado ou ndo corresponder as fungdes descritas nas instrucdes de uso.

19. Utilize apenas pecas de substituicdo da marca SILAMPOS e do respectivo modelo. Entre em con-
tacto com o servigo de Assisténcia Apds Venda da Silampos.

LEIA, CUMPRA E GUARDE ESTAS INSTRUCOES.
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DESCRICAO DO PRODUTO

A panela de pressdo tradicional caracteriza-se pelo seu sistema de fecho/aperto progressivo, que com o auxilio da junta de
vedacao labial com furos - patente Silampos, garante a estanquidade da panela com o minimo esforgo, proporcionando o
aumento da pressdo e datemperatura, em condicdes de seguranga exclusivas para panelas deste tipo.

Podera confirmar as caracteristicas da sua Panela de Press3o na respetiva marcagdo no produto:

1- Panela de Pressdo de Aluminio 2- Panela de Pressao de Aco Inoxidavel

SILAMPOS Py
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PF=50kPa PS=80kPa PE= PS=80kPa
Someo
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BDUCTION
Emmﬁt‘j
PF: Pressdo de Funcionamento / Regulagdo = Capacidade Total Capacidade atil Niimero de
50 kPa/ 0,5 bar (Litros) (Litros) pessoas
PS: Pressdao Maxima Admissivel = 4,5 3 2-5
80 kPa/ 0,8 bar 6 4 4-6
YY MM SSSS: N° de lote/série 8 53 5-8
CE: Marca CE - Conformidade Europeia 10 6,7 8-10
Temperatura de Ebulicdo =111a113°C 12 8 10-12
15 10 12-15
16 10,7 13-15

18 12 15-18




PANELA DE PRESSAO TRADICIONAL EM ALUMINIO PAC0O4
E EM ALUMINIO COM FUNDO PARA INDUGAO
Nao lavar na maquina de lavar louca a panela de

_—
{\» ) ( ‘.)
pressao em aluminio nem o cesto de cozer avapor.
A panela de pressdo em aluminio com fundo Py
para indugdo, mantém todas as caracteristicas, (\; ) ()
acrescentando a compatibilidade com as placas um o rosno "c

A panela de pressdo Silampos em aluminio

é fabricada com aluminio de elevada pureza
(99 2 99,5%), cumprindo com todas as hormas
que garantem a compatibilidade alimentar.

de inducao.
Material Capacidade Diametro Interior Diametro Fundo - Df (cm) Area de contacto
. ~ com alimentos da
(Litros) Corpo D (cm) ALUMINIO P/INDUGAO junta de vedacio
4,5
6 22 18 17 29 cmz2
8
8
Aluminio 10 24,5 20,5 18,5 54 cm2
12
12
15 27 21 Inexistente 46 cmz2

18




PAGO5 PANELA DE PRESSAO TRADICIONAL
EM ACO INOXIDAVEL

Esta panela, para além das enormes vantagens ja descritas,
possui fundo térmico - Impact Disc Plus, que permite uma
transferéncia rapida e uniforme do calor, melhorando a eficién-
cia térmica da panela e compatibilidade com a inducao.

Material Capacidade Diametro Interior Diametro Fundo Area de contacto
. com alimentos da
(Litros) Corpo D (cm) Df (cm) junta de vedacao
45 22 17,3 32cmz2
Aco 6
Inoxidavel
10 24,5 19,4 54 cm2
12
10
12 28 23,2 58 cmz2

16
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Diametro da Panela (D) 22cm 24,5cm 27cm 28cm
Capacidade (L) 4,5L | 6L | 8L 8L | 1oL | 12L|12L | 15L | 18L|10L | 12L | 16L
1. Botdo de aperto em baquelite | 621000019960 621000019960 621000019960 621000019960
2. Parafuso do botdo de aperto
M5X13

621000019962 621000019962 621000019962 621000019962
3. Parafuso central
4. Rosca de fixacdo TR 10X1,75
5. Travessdo em ago inoxidavel Fokk Hkx Fokk Hkx
6. Limitador de travessdo ook dokk Hokok dokk
7. Valvula de seguranca
Dispositivo d bre e fech
et b A vonttal 621000019963 | 621000019963 | 621000019963 | 621000019963
excesso de pressdo dentro da panela, através
de um escape rapido de vapor.
8. Vdlvula de regulacao
Dispositivo que estabiliza a pressao no
interior da panela em funcionamento. 621000019961 621000019961 621000019961 621000019961
9. Suporte davalvula de regulagao
10' Rodela *ok ok ok k kK k ok k
11. Junta de vedagao i
e bortacha: P.P.Alum| 621000019965 621000019964 623000019903 Inexistente
Permite a vedacdo da panela P.P.Aco| 621000019966 Inexistente 64D000019901
12. Asa lateralem 621000019969 Inexistente
baguelite _PRAUM| 651000019969 | 621000019969
13. Parafuso de P.P. Aco .
fixacio da asa Inexistente 621000019969
14. Cesto interior em aluminio 621000019913 622000019913 Inexistente Inexistente

(opcional)
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LEGENDA DOS
COMPONENTES
DISPONIVEIS PARA
SUBSTITUICAO

Disponivel no servigo de Assisténcia
Apés Venda Silampos

Utilize apenas pecas de
substituicdo da marca
SILAMPOS e do
respectivo modelo.




ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO PAGOS

1. Antes da primeira utilizagao retire todos os rétulos e etiquetas da peca. Lave-a com dgua quen-
te e detergente. Seque-a com um pano.

2. Monte as 2 asas laterais e respetivos parafusos que encontrard dentro da panela:
1° Encoste a asa de baquelite a asa metdlica do corpo da panela e verifique se os orificios
coincidem.

2° Aponte o parafuso no orificio da asa de baquelite e aperte-o com uma chave de fendas ou
estrela.

3° Verifique se a asa estd bem fixa.
4° Repita o procedimento na montagem da outra asa lateral.

A\ NOTE QUE se a asa n3o ficar bem fixa podera soltar-se e colocar em risco a sua seguranca
durante o manuseamento da panela. Confirme se os parafusos ficaram devidamente apertados.

3. Lubrifique a junta de vedacdo com um pouco de éleo de cozinha para facilitar a abertura e
fecho da panela, ndo esquecendo o interior do labio, no caso das juntas labiais.

4. Verifique se os dispositivos de saida de vapor estdo desobstruidos, nomeadamente o suporte
davalvula de regulagado e a valvula de seguranca.

5. Se adquiriu uma panela de pressdo em ALUMINIO, para evitar o escurecimento do interior:
Encha a panela com dgua e adicione bicarbonato de sédio. Deixe ferver durante alguns minutos.
Se adquiriu o cesto de cozer a vapor em aluminio, repita o procedimento do paragrafo anterior.

6. Ensaie a utilizacdo da panela com meio litro de dgua. Deixe-a funcionar durante 10 minutos,
apds a valvula de regulagdo comecar a libertar vapor.
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QUANTIDADE MiNIMA
Nao deve utilizar a panela de pressdo com uma quantidade de liquido inferior a 250ml; podera da-
nificar a panela e/ou a fonte de calor.

QUANTIDADE MAXIMA

N&o encha a panela para além de 2/3 da sua capacidade. (ver capacidade util na tabela da pagina 3).
Nunca deve encher uma panela para além de 1/2 da sua capacidade, ao cozinhar alimentos que
aumentam de volume ou formam muita espuma durante a cozedura (carne, feijao, grao de bico,
ervilhas secas, espinafres, massa, arroz, etc).

A NOTE QUE se exceder o limite de capacidade pode ocorrer libertacdo de vapor e/ou alimentos
pela valvula de regulagdo e/ou pela beira da tampa, assim como se a fonte de calor estiver dema-
siado elevada.

ANTES DE CADA UTILIZAGAO

1. Nas panelas com junta de vedacdo labial, verifique se a junta se encontra corretamente colocada
na beira datampa e se o labio ndo esta colado (Fig.01). Caso esteja colado, descole-o com um pouco
de 6leo alimentar.

2. Verifique se os orificios da valvula de regulagao estdo desobstruidos, vendo os furos existentes.
(Fig.02)

3. Verifique se a valvula de seguranca esta desobstruida e se esta a funcionar corretamente, pres-
sionando ligeiramente o @mbolo da valvula pelo interior da tampa. Este deve deslocar-se sem difi-
culdade. (Fig.03)

4. Caso pretenda utilizar o cesto para cozer a vapor, deve coloca-lo no interior da panela, posicio-
nando a beira de maior diametro nos rebites. Se desejar utilizar o cesto como recipiente para os
alimentos coloque-o no fundo da panela, fazendo passar a beira de menor diametro pelos rebites.
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ANOTE QUE ndo deve usar o cesto sem liquidos no interior.

ANOTE QUE os alimentos devem ser distribuidos uniformemente na sua base, para que o cesto
nao se desiquilibre e vire.

5. Coloque atampa horizontalmente e verifique se ficou centrada em relacdo ao corpo. (Fig.05)

6. Parafechar a panelade pressio, coloque atampa (Fig.05), rode o botdo de aperto no sentido
indicado pela seta (Fig.06) até que o travessdo encoste as asas. A partir desta posi¢io rode o
botdo de aperto, no minimo, mais duas voltas no mesmo sentido (sendo que uma volta com-
pletarepresenta uma rotacdo de 360°). No caso das panelas com 280mm de didmetro, o aperto
deve ser, no minimo de duas voltas e meia.

A NoTE QUE se a panela nao ficar bem apertada podera verificar-se a saida de vapor ou gotejar,
pela beira da tampa.

7. Coloque o corpo da valvula de regulagao na tampa, pressionando-o contra o suporte. Assegu-
re-se que fica corretamente posicionada. (Fig.04)

SO APOS A CONCLUSAO DESTAS OPERAGCOES A PANELA ESTARA EM CONDIGCOES DE SER
COLOCADA NA FONTE DE CALOR.

(F1G.05)
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DURANTE A UTILIZACAO
1. Coloque a panela com os alimentos sobre a fonte de calor ligada.

A NOTE QUE nao deve transportar a panela pelo botao de aperto. Utilize as asas laterais para
esse efeito, e se necessario, use luvas ou outro meio de protec&o. (Fig.12)

A NOTE QUE a chama ou o disco das fontes de calor ndo devem ultrapassar o diametro do fun-
do da panela, para assegurar maior eficiéncia energética e ndo danificar a panela.

A NOTE QUE quando utilizar uma placa vitroceramica e/ou inducdo, deve assegurar-se que
esta e o fundo da panela estdo limpos e secos, para garantia da sua seguranca. Nao arraste as
pecas de forma a ndo riscar a fonte de calor (placa vitroceramica ou inducao).

A NOTE QUE no aquecimento por indugao atingem-se temperaturas extremamente elevadas
em poucos segundos o0 que requer maior precaugao e vigilancia.

2. Comece a contar o tempo de cozedura apds verificar que o vapor comeca a sair, de forma
constante, fazendo girar a valvula de regulagdo. A partir deste momento esta alcangada a pres-
sao de funcionamento da panela. (Fig.07) Para uma maior poupanca de energia pode diminuir
aintensidade da fonte de calor.
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3. A. Se durante a utilizacdao da panela de pressao, a valvula de regulacdo nao deixar libertar
vapor, verifique se a poténcia da fonte de calor é suficientemente forte. Se o fenédmeno persistir,
despressurize a panela e verifique:

- Se a quantidade de liquido no interior da panela é suficiente;

- Se a panela de pressao estd bem fechada;

- Se avalvula de regulagao estd desobstruida;

- Se ajunta de vedacdo ou a beira da panela estdo danificadas;

A NOTE QUE durante os primeiros minutos de cozedura, é normal que a valvula de regulagao
ndo liberte vapor ou o faca de forma intermitente.

B. Se houver libertacdo de vapor pela beira da tampa e/ou pela valvula de seguranga, retire
a panela da fonte de calor, despressurize-a e verifique:

- Se a panela esta bem fechada. Abra e volte a fechar (ver “Antes de cada utilizacao”)

- Se avalvula de regulagao estd desobstruida;

- Se a junta de vedacao esta limpa, colocada corretamente e ndo apresenta sinais de deteriora-
¢do (ver capitulo “Conservacdo e Manutencgao”);

- Se a beirado corpo da panela ndo apresenta sinais de deterioracdo que impegam o ajustamen-
to eficaz da junta de vedacdo.

4. Ndo coloque objetos sobre a valvula de regulagao durante o funcionamento da panela.
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5. Durante o funcionamento da panela de pressdo, pode ocorrer uma ligeira libertagdo de vapor
pelavalvula de seguranca, dadas as suas caracteristicas.

6. No caso da panela de pressdo em aco inoxidavel, aproveite o calor armazenado no fundo tér-
mico e poupe energia desligando a fonte de calor antes de terminar o tempo previsto. (Fig.08)

7. Se vir gotejar pela beira da tampa, faca a despressurizacdo da panela.
Abra-a e volte a fecha-la, cumprindo a instru¢do dada no ponto n°6 do capitulo “Antes de cada
utilizagao”.

(F1G.08)

(F1G.11) (FIG.12)
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NO FINAL DA UTILIZAGAO

1. Decorrido o tempo de cozedura, retire a panela da fonte de calor e proceda a sua des-
pressurizacao, retirando o corpo da valvula de regula¢dao da tampa. (Fig.09). Pode
também optar por colocar a panela de pressdo sob um jato de agua fria para promover o seu
arrefecimento e s6 depois retirar o corpo da valvula de regulacdo(Fig.10).

A NOTE QUE deve ter o maximo de cuidado para evitar queimaduras provocadas pelo manu-
seamento e vapor libertado, utilize apenas as asas laterais (Fig.12) e, se necessario, use luvas
ou outro meio de protecao.

2. Quando ja ndo se verificar saida de vapor pelo suporte da vdalvula de regulagdo, pode abrir a
panela. Rode o botdo de aperto no sentido contrario ao da seta e retire a tampa. (Fig.11)

- Se ndo conseguir retirar atampa, poracdo do vacuo, depois da panela arrefecer, volte aaquecé-
-la lentamente até conseguir retirar a tampa facilmente.

3. Lave a panela logo depois da sua utilizacdo, em dgua abundante e detergente para evitar que
seja atacada pela cozedura de alimentos salgados ou acidos. (Fig.13)

-N&o guarde os alimentos cozinhados na panela de pressao, para evitar danifica-la.

4. Se durante o processo de cozedura deixou queimar os alimentos, deixe a panela mergulhada
em agua e um pouco de detergente, durante alguns minutos antes de a lavar.
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5. Limpe o suporte da valvula de regulagdao com um jato de agua ou com a ajuda de um arame.
Certifique-se que ficou completamente desobstruido. (Fig.15)

6. Limpe a base da valvula de seguranca e verifique o seu bom funcionamento. (Fig.16)

7. No final, seque a panela, e o interior do labio da junta com um pano, se for o caso. (Fig.14)
Guarde a panela destapada para evitar deformacdes na junta de vedacao. (Fig.17)

(F1G.13)



CONSERVAGCAO E MANUTENGCAO PACT6

1. N3o aqueca a panela quando esta estiver vazia.

2. A 3gua salgada da cozedura e a dgua com detergente ndo devem permanecer na panela de
pressao durante longos periodos de tempo.

3. Se verificar que o aperto da tampa se encontra dificil, lubrifique o parafuso central da panela
de pressdao com 6leo alimentar.

4. Facauma revisao no Servico de Assisténcia Apés Venda da Silampos:

- Apds 10 anos de utilizagdo
- Se esqueceu a panela de pressdo na fonte de calor, sem liquidos no interior

5. Substitua a junta de vedagao anualmente ou pelo menos de dois em dois anos.
E necessdria uma substituicdo antecipada sempre que se verifiquem:

- Fissuras ou rasgos

- Deformacdes

- Falta de flexibilidade.
Qualquer das anomalias enunciadas é suscetivel de impedir a correta vedagao
ou fecho da panela de pressao.

COMO SUBSTITUIR A JUNTA DE VEDAGAO LABIAL

Selecione a junta de vedagdo da marca Silampos

(ver pag. 6). Coloque a junta na beira interior da

tampa, de forma a ficarem justapostas e a parte

labial com furos visivel - virada para cima. Posicione a

junta distribuida uniformemente pela tampa e de seguida pressione
o labio contra a beira da panela para encaixar bem a junta.

Feche a panela exercendo mais forga do que habitualmente

e volte a abri-la. Repita este procedimento até que a junta esteja
bem ajustada e corretamente colocada.
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COMO SUBSTITUIR A VALVULA DE REGULAGAO E/OU A VALVULA DE
SEGURANCA

- Vire atampa para o seu interior e desaperte a porca hexagonal no
sentido anti-horario utilizando uma chave (Fig. 18). Retire a porca.

NOTA: Para a valvula de regulacdo utilize uma chave comon®10 e paraa
valvula de seguranca uma chave comon®14

- Vire a tampa para o seu exterior e retire a valvula puxando-a para fora
datampa;

- Encaixe o novo acessério pelo exterior da tampa.

- Vire a tampa para o interior, segurando o acessoério, e aperte a porca.

COMO SUBSTITUIR O BOTAO DE APERTO

- Pouse atampa e desaperte ligeiramente o botdo de aperto.

- Segure o botdo com uma mdo, e com uma chave de fendas ou estrela,
desaperte o parafuso rodando a chave no sentido anti-horario. (Fig.19)

- Retire o botdo de aperto.

- Coloque o novo botdo e respetivo parafuso.

- Pressione o botdo e aperte rodando a chave no sentido horario

COMO SUBSTITUIR AS ASAS LATERAIS DE BAQUELITE

- Pouse a panela.
- Utilize uma chave de fendas ou estrela e desaperte o parafuso das
asas laterais, rodando no sentido anti-horario. (Fig.20)

- Para montar nova asa, ver capitulo “Antes da Primeira utilizacdao”.
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Remocdo de rétulos e etiquetas
RECOMENDAGCAO
Molhe o rétulo ou a etiqueta em dgua bem quente e retire-a.

Necessidade de usar esfregoes abrasivos

RECOMENDAGAO

Este tipo de esfregdes risca a superficie da pega, mas é necessdria a sua utilizagdo para uma
limpeza mais eficaz. Esfregue no sentido horizontal e ndo no sentido vertical.

Uso de detergentes

RECOMENDAGAO

N&o use desinfetantes contendo lixivia ou outros detergentes contendo cloro (Cl).
O uso de detergentes agressivos pode originar o aparecimento de manchas.

Comida queimada

RECOMENDACAO

Junte um pouco de agua e detergente amoniacal e deixe repousar durante alguns minutos.
Lave a peca normalmente.

Se necessario esfregue com um esfregdo em ago inox.

Manchas calcarias (manchas esbranquicadas)

RECOMENDAGAO

Junte um pouco de vinagre e dgua e leve a peca a aquecer por alguns minutos.
Deixe arrefecer e lave normalmente.

Manchas de éxido (manchas acastanhadas)

RECOMENDAGAO

Nao use esfregdes de palha d’aco na limpeza de pecas de aco inox.

Este tipo de esfregdes podem deixar manchas de ferrugem, danificando permanentemente a
superficie da peca. Opte por esfregdes em aco inoxidavel.
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Manchas de alimentos

RECOMENDAGAO

Junte um pouco de bicarbonato de sédio e dgua e leve a pega a aquecer por alguns minutos.
Deixe arrefecer e lave.

Manchas de calor em excesso (manchas coloridas)
RECOMENDAGAO

Lave a peca com detergente amoniacal.

Também pode optar pela utilizagao de abrilhantadores para cromados.

O produto de limpeza SILAMPOS é recomendado e eficaz na remocdo de manchas e residuos,
devolvendo o brilho a louga em ago inoxidavel.

FIM DO CICLO DE VIDA:

Quando a sua panela de pressao 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

Desta forma estard a contribuir para a preservacdo ambiental, através da
reciclagem apropriada dos materiais utilizados no fabrico da nossa louga.
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As panelas de pressdo SILAMPOS Tradicional em aco inoxidavel beneficiam de garantia contra faltas de con-
formidade pelo prazo de 10 anos a contar da entrega dos produtos, mediante a apresentacdo do comprova-
tivo da compra. As panelas de pressdao SILAMPOS tradicional em aluminio beneficiam de garantia contra
faltas de conformidade pelo prazo de 3 anos a contar da entrega dos produtos, mediante a apresentacdo do
comprovativo da compra. Depois da panela de pressdo completa ter sido rececionada na Silampos e confir-
mada a falta de conformidade, bem como a sua data de compra, a Silampos procedera a reparac¢do ou subs-
tituicdo da panela de pressao por outra equivalente, caso a reparacdo nao seja possivel. A Silampos poder3,
nos termos legais, recusar repor a conformidade da panela de pressdo se a reparacao 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,
caberd ao consumidor demonstrar que a falta de conformidade ja existia a data da entrega do produto.

A GARANTIA ABRANGE
a. Fissuracgao retardada do corpo
b. Escurecimento ndo justificado e repentino dos acessoérios.

A GARANTIA NAO ABRANGE

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

a. desgaste dos componentes identificados como disponiveis para substituicdo e assim classificados nas
instrucdes de utilizacdo;

b. ma utilizacdo dos produtos - nomeadamente, manuseamento negligente e/ou uso indevido;

c. riscos provocados por utensilios metalicos ou produtos abrasivos;

d. danos resultantes de acidente ou queda;

e. desgaste natural, perda de brilho e manchas superficiais decorrentes da utilizagdo, dos alimentos, do calor
e/ou dalavagem;
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A garantia deixa de ser aplicavel quando entidades ndo autorizadas tenham reparado, modificado ou substi-
tuido 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 pardgrafos 2 e 3, desde que
sejam reportados dentro daquele prazo e se prove a sua existéncia.

ENQUADRAMENTO LEGAL
Em tudo o que aqui ndo estiver expressamente previsto, é aplicdvel a relagdo entre o consumidor e a
SILAMPOS o disposto no Decreto-Lei n.° 84/2021, de 18/outubro.

ASSISTENCIA POS-VENDA
Durante e apds o periodo de garantia, o consumidor podera solicitar assisténcia apds venda para os seus
produtos, através do contacto

- CONTACTO PARA ASSISTENCIA -
SILAMPOS - Sociedade Industrial de louga Metalica Campos, S.A.
Rua das Cortinhas, 301| 3700-605 Cesar PORTUGAL
Tel.: +351256 850400 (chamada para a rede fixa nacional) | servicoaoconsumidor@silampos.pt

SOCIEDADE ANONIMA - CAPITAL SOCIAL 4 000 000 EUROS
N°. UNICO DE MATRICULA NA CRC DE OAZ E NIF PT500409927
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A presente declaragdo de conformidade é emitida sob a exclusiva responsabilidade do fabrican-
te. Para os devidos efeitos declaramos que as panelas de pressao Tradicionais, fabricadas pela
Silampos cumprem com as disposi¢des da Diretiva n°. 2014/68/UE, e normalizacdo aplicavel,
nomeadamente EN 12778.

MODELO
Tradicional

DESCRIGCAO

Panela de pressdo em aco inoxidavel ou aluminio com sistema de abertura e fecho progressivo,
disponivel em:

- 2 capacidades de aco inoxidavel 822cm

- 3 capacidades de aco inoxidavel 24,5cm

- 3 capacidades de aco inoxidavel 828cm

- 3 capacidades de aluminio @22cm

- 3 capacidades de aluminio 824,5cm

- 3 capacidades de aluminio 27cm

FABRICANTE

SILAMPOS - Sociedade Industrial de Louga Metalica Campos, S.A.
P.O. Box 2004 - Cesar PORTUGAL

Avaliacao de conformidade
Mddulo B + C
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Organismo Notificado

CATIM - Centro de Apoio Tecnoldgico a Industria Metalomecanica n°.0464
Certificado UE de Tipo n°

Panela Pressdo Aluminio @220

0464 PED BDO 024

Panela Pressdo Aluminio @245

0464 PED B DO 025

Panela Pressdo Aluminio @270

0464 PED BDO 026

Panela Pressdao Aco Inox @220

0464 PED B DM 017

Panela Pressao Aco Inox @245

0464 PED BDM 016

Panela Pressdao Aco Inox @280

0464 PED BDO 023

Assim como com o Regulamento CE n.°1935/2004, garantindo que sdo cumpridos todos os re-
quisitos de compatibilidade alimentar aplicaveis, e que se encontra disponivel a documentacdo

necessaria para esse efeito.

A panela de pressdo do modelo Tradicional, fabricada em aco inox, permite a utilizacdo com to-
dos os tipos de alimentos, e a panela modelo Tradicional fabricada em Aluminio com alimentos
neutros e alcalinos, ambas em usos repetidos, de 2 horas a temperatura maxima de 130 °C, de
acordo com uma area de contato maxima de 2/3 da capacidade total do fogdo e em contato com
ajunta de vedacao identificada a seguir.

Panela Pressdo Aluminio @220

29 cm?

Panela Pressdo Aluminio @245

54cm?

Panela Pressdo Aluminio @270

46 cm?

Panela Pressdo Aco Inox @220

32cm?

Panela Pressdo Aco Inox @245

54cm?

Panela Pressdo Aco Inox @280

58cm?

,M/



TEMPOS DE COZEDURA PAC24

Receitas para 4 pessoas. Os tempos sdo contados a partir da altura em que a valvula de regulacao comeca a girar.

Legumes Tempo Aprox. Cozedura
Abdbora/ Brécolos/ Alho francés/ Couve flor/ 8 min
Curgete/ Feijdo verde

Alcachofras/ Batatas/ Beterraba/ Cenouras/ 13 min
Couve/ Ervilhas

Espargos/ Espinafres 8 min
Feijao branco/ Grao de bico 20 min
Nabos 10 min
Sopas Tempo Aprox. Cozedura
Sopade carne 28 min
Sopa de legumes/ Sopa de peixe 23 min
Peixes Tempo Aprox. Cozedura
Atum 23 min
Bacalhau 18 min
Congro 15 min
Lagosta 7 min
Caranguejo 5 min
Lulas/ Pescada/ Polvo 13 min
Carnes Tempo Aprox. Cozedura
Vaca/ Coelho/ Perdiz/ Vitela 23 min
Carneiro 35 min
Frango/ Peru/ Pato 18 min

OSTEMPOS DE COZEDURA PODEM VARIAR CONSOANTE AFONTE DE ENERGIA UTILIZADA.
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Fabricado por:

SILAMPOS - Sociedade Industrial de Louca Metalica Campos, S.A.

P.0.Box 2004 | 3700-605 Cesar - PORTUGAL
el.: +351 256 850400 | Fax: +351256 850401
(chamada para a rede fixa nacional)
E-mail: geral@silampos.pt | www.silampos.pt



