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FNALZA
1| DESCRIPCION DEL PRODUCTO

— ’ = 12
1-TapadelaOlla 7 - Vélvula de seguridad

2 - Sensor de presion 8 - Junta de cierre de silicona
3 - Valvula reguladora de presion 9 - Asa lateral

4 - Pulsador apertura/cierre automatico 10 - Mango del cuerpo

5 - Mango de tapa 11-Cuerpodelaolla

6 - Ventana de seguridad 12 - Fondo termodifusor

10

c € DECLARACION DE CONFORMIDAD CE

Esta olla cumple los requisitos de la Directiva de Equipos

aPresion 2014/68/UE

Descripcion: Olla a Presion

Normas armonizadas aplicadas: EN 12778, EN 12983-1
Otras normas aplicadas: DIN 66065
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2 | INFORMACION DE SEGURIDAD

1. Lea con atencidn y conserve estas instrucciones de manejo al objeto de evitar dafios por mal uso.

2. Compruebe, antes de cada uso, el correcto funcionamiento de la valvula de trabajo, la valvula de seguridad
y lajunta de silicona, tal como se indica en el apartado “instrucciones de uso de la olla”

3. No manipule, en ninguin caso, los elementos de seguridad antes mencionados. En el caso de que haya que
cambiar alguna de las piezas de la olla, asegurese de que las piezas de repuesto sean originales ALZA, que iran
siempre en embalajes originales del fabricante. El uso de piezas no originales anula los derechos de garantia
y responsabilidad civil del fabricante.

4. La cantidad minima de liquido a utilizar sera de 1/4 de litro, de esta forma se asegura la circulacién de vapor
y se evita que se dafie la olla.

5. La cantidad maxima de llenado es de 2/3 de la capacidad de la olla. Sin embargo, si cocina alimentos que
formen espuma o puedan hincharse durante la coccién como caldo de carne, arroz, legumbres, ... no llene la
olla mas alla de 1/2 de su capacidad. El sobrellenado puede causar riesgo de obstruccion en los conductos de
salida de vapory generarse un exceso de presion.

6. Cuando cocine alimentos sélidos asegurese de que no bloquean los elementos de seguridad de la tapa.
Tenga en cuenta que a veces dichos alimentos se hinchan durante la coccidn. Si estd cocinando carnes con
piel, como la lengua de buey... no pinche la carne hinchada porque podria quemarse.

7. Al cocinar alimentos pastosos, como lentejas... agite la olla antes de abrirla, evitara que las burbujas de
vapor le salpiquen al quitar la tapa y le puedan producir guemaduras.

8. Tenga en cuenta que ciertos alimentos, como la compota de manzana, los arandanos, la cebada perlada, la
harina de avena u otros cereales, los guisantes partidos, fideos, macarrones, ruibardo o espaguetis, pueden
formar espuma y borbotear, y obstruir el sistema de control de presidn (salida de vapor). Estos alimentos no
deben ser cocinados en una olla a presién.

9. Este producto cocina bajo presion. Su uso indebido puede originar quemaduras. Asegurese de que la olla
esté bien cerrada antes de hacerla funcionar bajo presion.

10. Emplee las fuentes de calor apropiadas de acuerdo con las instrucciones de uso.

11. Cuando se alcance la presidon normal de funcionamiento, reduzca la potencia de la fuente de calor, asi evi-
tard que se evapore un exceso de liquido.

12. Por su seguridad, procure que la ventana de seguridad de la tapa no se encuentre dirigida hacia usted
mientras la olla esté en funcionamiento.

13. Mueva la olla con cuidado cuando tenga presién en su interior. No toque las superficies calientes, use los
mangosy el asa lateral y si fuera necesario emplee protecciones.

14. Se debe tener extrema precaucion al mover una olla conteniendo liquidos calientes.

15. Jamas intente abrir la olla forzandola cuando aun tenga presidn. Para abrirla, siga las instrucciones del
apartado “instrucciones de uso de la olla".

16. Vigilar la olla durante la coccién y mantenerla fuera del alcance de los nifios.
17. No utilizar la olla en el horno ni en el microondas.

18. No utilizar la olla para freir a presion con aceite.

19. No utilice jamas lejia.

20. No utilizar la olla a presién para otro objeto que no sea para el que se ha disefiado.
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FNALZA
3 | FUENTES DE CALOR COMPATIBLES

La olla STELLA esta fabricada en acero inoxidable de alta calidad.
Incorpora un fondo termodifusor, que la hace éptima para ser utili-
zada en todo tipo de cocinas (gas, vitrocerdmica, eléctrico e induc-
cién).

« Sobre placa eléctrica, recomendamos el uso de un fogén de dia- OABHD
metro igual o inferior al del fondo exterior de la olla.

« Sobre placa vitroceramica, verifique que el fondo exterior de la
olla esta limpio y totalmente libre de residuos.

« Sobre placa de gas, asegurese que la llama nunca sobresalga el
diametro del fondo de la olla.

» Sobre placa de induccion, utilice un fogén de didametro igual o
ligeramente inferior (que cubra al menos un 70%) al del fondo ex-
terior delaolla.

Oanaand
o e R

4 | DESPIECE DE COMPONENTES Y CARACTERISTICAS

5 DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD INCORPORADOS

Pulsador apertura/cierre automatico (4). Este sistema de seguridad actua en dos
ocasiones, al cierre y a la apertura de la olla. Cuando la olla a presién esté correc-
tamente cerrada, este sistema de seguridad bloqueara el cierre de la tapa de forma
automatica. Para abrir la olla deslice el pulsador de apertura/cierre automatico hacia
delantey gire el mango de la tapa; esta accion unicamente serd posible realizarla sila
olla no contiene presién alguna en su interior.

Sensor de presion (2). Permite visualizar la existencia de presién en el interior de la olla. A medida que se
caliente el liquido de coccidn, se ird generando presion en el interior de la ollay el sensor de presion se elevara
automaticamente. Mientras esto ocurre, podra observarse una salida de vapor lateral a través del mango de
la tapa. Cuando el sensor de presion esté levantado indicara la existencia de presién y blogueara el pulsador
apertura/cierre automatico, impidiendo la apertura de la tapa. Si la olla no esta correctamente cerrada, nunca
tomara presion y el sensor de presién no se elevara. Cuando el sensor de presion no esté levantado indicara
que no existe presion dentro de la ollay podremos retirar la tapa de forma segura.

Valvula reguladora de presidn (3). Uno de los sistemas de seguridad principales de la olla. Regula la presién
interior manteniéndola estable en la posicidn seleccionada. Para ello una vez se empiece a liberar una gran
cantidad de vapor a través de la valvula reguladora de presion, baje la intensidad a potencia media-baja que
permita mantener la presidn estable. Si por descuido seguimos manteniendo laintensidad de la fuente de ca-
lor al maximo, la valvula reguladora de presion seguird dejando escapar el vapor para regular la sobrepresion
interior. Mantenga este sistema de seguridad limpio y revise su buen funcionamiento con cierta frecuencia.

Valvula de seguridad (7). Entra en funcionamiento cuando se produce una sobrepresion en el interior de la
ollay por alguna circunstancia, como suciedad o bloqueo por un exceso de llenado, la valvula reguladora de
presion no ha actuado anteriormente. Si esta incidencia tiene lugar, no se alarme, retire la olla de la fuente de
calor y déjela reposar hasta que el sensor de presion descienda y le permita abrir la olla. Compruebe que la
valvula reguladora de presion esté limpia, funcione correctamente y que no se ha superado el nivel de llenado
maximo recomendado. Si el problema persiste, lleve la olla a un Servicio Técnico Autorizado.

Ventana de seguridad (6). Junto a la junta de silicona, forman un sistema de seguridad definitivo que ac-
tda cuando los anteriormente descritos estan bloqueados u obstruidos. Una sobrepresion en el interior de
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la olla provocara que la junta de silicona se dilate y asome por la ventana de seguridad =
liberando rdpidamente el exceso de presidn. Si en algun momento esto ocurriese, retire
con precaucion la olla de la fuente de calory deje reposar hasta que el sensor de presién
descienda. Lleve la olla a un Servicio Técnico Autorizado para que realicen unarevisién de
todos los sistemas de seguridad.

POSICIONES DE LA VALVULA REGULADORA DE PRESION

[@] - posicion de extraccidn sin presion. posicién para la extraccién de la propia
valvula. Notara que la valvula reguladora de presién no gira con la misma facilidad
ala posicién de extraccion que al resto de posiciones.

[@?] - posicion de liberacion de vapor. Libera el vapor de forma rapida.
[1] - posicion de presion baja. Trabaja a 60kPa (cocina rapida)
[2] - posicidn de presidn alta. Trabaja a 100kPa (cocina super-rapida)

Cuando la olla alcance el nivel de presion seleccionado, debera reducir la inten-
sidad de la fuente de calor a una potencia media-baja que permita mantener la
presion estable.

FONDO TERMODIFUSOR

Fondo difusor térmico de tres capas: acero inoxidable 18/10 interior, aluminio intermedio que favorece la rapi-
da conduccion del calory lo distribuye de forma equitativa, y acero inoxidable magnético exterior que permite
eluso de laollaen placas de induccién. Este dispositivo colabora enormemente en el ahorro de energia, evita
deformacionesy mejora el rendimiento en cocina de la olla, a la vez que lo hace apto para todo tipo de fuentes
de calor.

MODELO DE OLLA A PRESION: STELLA

CAPACIDADES DE LAS OLLAS A PRESION: 4L, 6L, 7'5L, duo 4+6L
PRESION DE TRABAJO 1: 60 kPa PRESION DE TRABAJO 2: 100 kPa
PRESION DE SEGURIDAD: 300 kPa

ATENCION:

NO UTILICE LA OLLA A PRESION PARA FREIR CON ACEITE. UTILICE SIEMPRE AL MENOS 1/4 DE LITRO DE
LIQUIDO EN EL PROCESO DE COCINADO.

SI LA OLLA HA SIDO CALENTADA SIN QUE CONTENGA NADA EN SU INTERIOR, POR FAVOR CONSULTE AL
SERVICIO TECNICO AUTORIZADO MAS CERCANO ANTES DE USARLA NUEVAMENTE.

NUNCA INTRODUZCA O USE LA OLLA DENTRO DE UN HORNO.

NUNCA ABRA LA OLLA A PRESION DIRECCIONANDOLA HACIA SU CARA YA QUE PUEDE CONTENER VAPOR
MUY CALIENTE EN EL INTERIOR.

CUANDO COCINE SALSAS, PURES O ALIMENTOS ALTOS EN GRASA, AGITE LA OLLA LEVEMENTE ANTES DE
ABRIR PARA PREVENIR QUE LOS ALIMENTOS PUEDAN SALPICARLE.

NUNCA UTILICE LA FUERZA PARA ABRIR LA TAPA.
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FNALZA
5 | INSTRUCCIONES DE USO DE LA OLLA

1.LA PUESTA EN FUNCIONAMIENTO

Efectuar varias veces, en vacio, el cierre de la olla con la tapa. Es una operacion sencilla pero sin embargo
requiere una cierta practica.

Antes de utilizarla por primera vez, lave la olla con agua caliente y detergente normal, despues enjuaguelay
séquela usando un pafio suave. A partir de este momento, la olla esta lista para su uso.

2.LLENADO

La cantidad minima de liquido (agua, caldo de carne, vino,...) a utilizar sera de 1/4 de litro, de esta forma se
asegura la circulacion de vapor y se evita que se dafie la olla.

La cantidad maxima de llenado es de 2/3 de la capacidad de la olla. Sin embargo, si cocina alimentos que
formen espuma o puedan hincharse durante la coccién como caldo de carne, arroz, legumbres,... no llene la
olla mas alla de 1/2 de su capacidad.

3.COMPROBACION DE LAS VALVULAS

Revise las valvulas para asegurarse que no estan obstruidas:

1. Sensor de presién (2): Mirando por la parte interior del mango de la tapa vera un tope, pulse suavemente
con un objeto punzante, en ese momento el pulsador apertura/cierre automatico retrocedera Compruebe
que el sensor de presidén se mueve libremente. (

2.Valvula de seguridad (7): Bajo el sensor de presidn se encuentra la valvula de seguridad,

pulse con un objeto punzante sobre ésta y compruebe que el resorte no esta bloqueado, o)
e ~ . . . . =

notara una pequefia resistencia del muelle interior.

3. Junta de cierre de silicona (8): Extraiga y examine la junta de silicona en busca de grietas o roturas, asi
mismo verifique que se encuentra completamente limpia. Vuelva a colocar correctamente.

4.CERRAR LAOLLA

Realizada la comprobacidn rutinaria, cierre la olla haciendo coincidir lamarca @ que
estd al lado izquierdo del mango de la tapa, con la marca @ grabada en el mango del
cuerpo de la olla, gire el mango de la tapa en el sentido de las agujas del reloj hasta
escucharun “clic”, en ese momento el pulsador apertura/cierre automatico retroce-
derdy la tapa estara correctamente cerrada.

5.COCINAR
Recuerde que puede realizar todos los pasos previos que considere necesarios antes de cerrar la olla: sofreir,
rehogar, dorar, saltear, etc. A continuacidn, una vez incorporado el liquido de coccién y cerrada la olla, siga
habitualmente los siguientes pasos:

1. Seleccidn de presidn: coloque la valvula reguladora de presion en la posicion de trabajo deseada: 10 2.
2. Eleve laintensidad de la fuente de calor a su potencia maxima.

3. Al cabo de unos minutos subird el sensor de presion, indicando que la olla empieza a tomar presién. Con-
tinde manteniendo la intensidad al maximo.

4. Presion de trabajo alcanzada: cuando el flujo expulsado a través de la valvula reguladora de presion sea
elevado se habra alcanzado la presion de trabajo. Reduzca entonces la intensidad de la fuente de calor a
una potencia media-baja. En ese momento comience a contar el tiempo de coccion de su receta.

Si en algun momento durante el cocinado, la vélvula reguladora de presién expulsa vapor de una forma inten-
sa e imprevista no se alarme, disminuya aiin més la intensidad del calor hasta mantener el nivel de presién de
trabajo adecuado. El flujo de vapor debe ser moderado y constante.

Sila presion es demasiado baja, el flujo de vapor deja de ser constante. Cuando note que la presion es inferior
alaadecuada, suba la intensidad de la fuente de calor hasta alcanzar la presion de trabajo normal.

6 | Manual Olla a Presion Super Répida STELLA

FNALZA
6.ABRIR LA OLLA

Dependiendo del ingrediente principal del plato en preparacion, tendra que determinar si la olla a presion
se debe enfriar naturalmente o se debe usar un método de enfriado rdpido. Puede elegir entre uno de estos
métodos para liberar la presién:

1. Liberar la presion de forma natural. Para utilizar este método, retire la olla de la fuente de calory deje repo-
sar hasta que la presion disminuya naturalmente. Dependiendo del volumen de llenado de la olla, esto puede
llevar entre 10 y 15 minutos.

2. Liberar la presion enfriando la olla con agua fria. Este método se utiliza cuando es necesario liberar la pre-
sion lo antes posible, principalmente en la preparacion de verduras, mariscos u otros alimentos delicados que
se cocinan en exceso con facilidad. Esto se logra llevando la olla al fregadero y dejando correr agua fria del
grifo sobre la tapa hasta que desaparezca el vapory descienda el sensor de presion. Entonces podrd proceder
a la apertura de la olla de forma segura. Cuando coloque la olla en el fregadero, inclinela para que el agua fria
descienda por los laterales de la olla, lejos del mango de la tapa y de los sistemas de seguridad.

NOTA: tenga mucho cuidado cuando mueva la olla a presion. No toque la superficie de acero inoxidable,
utilice las asas, use proteccion si fuese necesario.

3. Liberar la presion de manera automatica. Para utilizar la opcién automatica, gire la valvula reguladora de
presién hasta alcanzar la posicion de liberacion de vapor [ﬁ;}’] y el vapor se expulsard automaticamente.

Aperturade laolla

Asegurese que el sensor de presion ha descendido, deslice el pulsador apertura/ cierre automatico hacia
atrasy gire el mango de la tapa en el sentido contrario a las agujas del reloj. Nunca abra la olla orientada hacia
su cara, ya que aun puede contener vapor muy caliente en el interior. Para evitar el riesgo de quemaduras, deje
que las gotas de agua condensada caigan de la tapa al interior de la olla.

6 | TIEMPOS ORIENTATIVOS DE COCCION

A partir del momento en que el vapor expulsado a través de la valvula reguladora de presion (3) sea elevado,
entonces baje la intensidad del calory comience a contar el tiempo de coccion.

Los tiempos son orientativos, varian segun la frescuray calidad de los alimentos, tipo de corte, agua utilizada...

VEGETALES P1Rapida P2 Super-Rapida CARNES P1Réapida P2 Super-Rapida
Acelgas, pencas 8-10 min 4-6 min Vaca, buey (carrillera) 22-26 min 18-22 min
Alcachofas medianas 12-16 min 8-12 min Ternera, redondo entero 26-30 min 18-22 min
Brécoli en cuartos 2-3min Tmin Cerdo (solomillo) 8-10 min 4-6 min
Calabaza troceada 6-8 min 2-4min Pollo entero 18-22 min 14-18 min
Calabacin troceado 4-6 min 1-2min Pollo troceado 12-16 min 8-12 min
Cardo troceado 2-3min 1min Gallina en cuartos 28-32 min 20-24 min
Coles de bruselas 6-8 min 2-4min Cordero estofado 24-28 min 20-24 min
Coliflor troceada 2-3min Tmin Conejo troceado 14-16 min 10-12 min
o e Vimh  MARISGOSYPESGADOS |
Patatas enteras 10-12 min 6-8 min Calamares 12-16 min 812 min
Patats troceadas 8-10 min 4-6 min Pulpo 12-16 min 812 min
Puerro entero 4-6 min 1-2 min Langosta, bogavante 8-10 min 4-6 min
Tomate entero 8-10 min 4-6 min Centollo, buey de mar 8-10 min 4-6min
Langostinos, gambas 2-3min Tmin
LEGUMBRES Carabineros 2-3min 1min
Alubias blancas 24-30 min 16-22 min Pescado en lomos <200g. 6-8 min 2-4 min
Alubias pintas 22-26 min 18-22 min Pescado en porciones 4-6 min 1-2 min
Habas 12-14 min 8-10 min
Lentejas sin remojo 12-14 min 8-10 min :Irlz)gr-il-:)?}l.uvespon?e.:-zigﬁ)nes 8-10 min 2-4min
Garbanzos 34-38 min 26-30 min ! . .
Peras, manzanas 8-10 min 2-4 min
ARROCES (1vaso) Castafias 12-14 min 6-8 min
Arroz bomba 8-10 min 4-6 min Membrillo 14-16 min 8-10 min
Arroz basmati 6-8 min 2-4 min Flanes 10-12 min 6-8 min
Arroz integral 16-20 min 12-16 min
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FNALZA
7 | MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA DE LAOLLA

La olla a presidn debe lavarse después de cada uso. El cuerpo de la olla puede meterse en el lavavajillas, pero
la tapa debe lavarse a mano con agua tibia y jabén neutro, y una esponja o estropajo no abrasivo. Seque con
un pafio suave inmediatamente después de lavarla para que mantenga la aparienciay el brillo original durante
el paso del tiempo. Nunca utilice agentes corrosivos como lejia (ni siquiera diluida en agua), ni cualquier tipo
de &cido para limpiarla.

No guarde la olla con la tapa puesta. Coloque la tapa hacia arriba sobre la olla. Asi se asegurara de que la olla
no mantenga humedad, alargara la vida de los componentes (especialmente de la junta de silicona) y evitara
la formacién de malos olores en el interior.

Tapa (1). No lave la tapa de la olla a presién o cualquiera de sus componentes en el lavavajillas. Debe lavarse
con agua tibia y jabdn neutro. Limpie la valvula de seguridad con una varilla fina, presionandola desde el in-
terior de la tapa.

Para eliminar restos de comida que se puedan depositar en la tapa, limpie el sensor de presién y las valvulas
de trabajo y seguridad aplicando un fuerte chorro de agua tibia sobre ellos.

Cuerpo (11). El cuerpo de la olla puede meterse en el lavavajillas. Si lo lava a mano, hagalo con agua y jabén,
no utilice esponjas de metal o limpiadores abrasivos, ya que éstos pueden rayar el acabado del exterior. Los
componentes 4cidos de los alimentos y la sal pueden causar corrosion si permanecen en el interior durante
un periodo prolongado de tiempo. No utilice la olla como recipiente de almacenaje. En el caso de que quede
algun resto pegado pondremos aguay dejaremos un rato en remojo.

Junta de silicona (8). La junta es de silicona de larga duracidén. Lavela con agua tibia y jabén neutro tras cada
uso, enjuague, seque con un pafio seco, aplique un poco de aceite a toda ella (muy poco) y vuelva a colocarla.

IMPORTANTE: La junta se considera gastada cuando, debido al uso, la olla empieza a perder vapor por ellay
no mantiene la suficiente presion; en cualquier caso, la junta deberia ser reemplazada al menos cada 2 afios.

Mango de la tapa (5), mango del cuerpo (10) y asa lateral (9). Si usa la olla con frecuencia, le recomendamos
que revise de vez en cuando que los mangos superior e inferior y el asa lateral de su olla estén atornillados
correctamente en su lugar. De lo contrario, apriete los tornillos con un destornillador. Revise estos componen-
tes por si la baquelita hubiese podido sufrir algun desgaste. Si observa alguna rotura o grieta sera necesario
sustituirlos.

Valvula reguladora de presion (3). Después de cada uso, revise la valvula reguladora de presidn para com-
probar que no hay restos de ningun tipo en ella. Para ello, coléquela en la posicién de liberacién de vapor
[ Qp] y tire de la valvula hacia arriba a la vez que trata de girarla hacia la izquierda hasta alcanzar la posicién
de extraccion [ @ ]. Una vez retirada la valvula, limpiela dejando correr agua a través de ella. Después, cologue
la tapa a trasluz y mire a través de la chimenea donde se aloja dicha valvula, asegurandose de que no haya
ninguna particula de comida obstruyéndola. Para poner la valvula nuevamente en su lugar, coléquela en la
posicion de extraccion [ ® ]y girela en sentido horario hasta la posicién de liberacién de vapor [QP]. Ensegui-
da notard que estd encajada y podrd moverla a cualquier posicién. Si una vez revisada la valvula comprueba
que la olla no funciona correctamente, no la utilice en ningun caso y llévela a un Servicio Técnico Autorizado.

En ocasiones, un sobrecalentamiento de la pieza puede provocar la aparicién de irisaciones que en nin-
gun caso suponen un impedimento para seguir cocinando ni un riesgo para la salud de su familia. La
dureza del agua utilizada para la coccion de los alimentos puede influir en gran medida en la aparicién
de manchas blancas o depdsitos de cal que se adhieren en el fondo de la olla. Para hacer desaparecer
dichas manchas o irisaciones, simplemente debe hervir agua con vinagre en una proporciéon de 4 a 1
durante 4 o 5 minutos. Después lave de forma convencional.

ATENCION:
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8 | SOLUCION DE PROBLEMAS

LA PRESION NO AUMENTA

POSIBLES CAUSAS:

1. La tapa de la olla a presién no esta bien cerrada.

2. Lajunta de silicona no esta en su sitio o esta dafiada o sucia.

3. No hay suficiente liquido en el interior de la olla.

SUGERENCIA:

1. Abra de nuevo la ollay proceda a cerrar la tapa correctamente.

2. Compruebe que la junta de silicona esté limpia y correctamente colocada.

3. Compruebe que la junta no esté gastada. Recomendamos su reemplazo cada 2 afios si su uso es regular.

SALE VAPOR CONSTANTE POR LA VALVULA DE TRABAJO

POSIBLES CAUSAS:

1. Laintensidad del fuego esta muy alta.

2. Lavalvula de trabajo esta sucia.

3. Lavalvula de trabajo necesita ser reemplazada.

4. Lavélvula de trabajo esta en la posicion de liberacién del vapor [@’].

SUGERENCIA:

1. Baje la potencia de la fuente de calor. Si es una cocina electrica o vitroceramica, el calor residual puede ser
suficiente para cocinar.

2.Compruebe la valvula de trabajo y limpiela segun las instrucciones.

3. Confirme que dicha valvula se encuentre en la posicion correcta (10 2).

4. Sidespués de limpiarla y verificar que la valvula no estd obstruida, el mal funcionamiento persiste, proceda
a sustituirla.

ESCAPA VAPOR POR LA TAPA

POSIBLES CAUSAS:

1. La tapa no esta correctamente cerrada.

2.Lajunta de silicona no esta en su lugar, esta sucia o gastada.

3. Laolla a presion esta demasiado llena.

SUGERENCIA:

1. Abra de nuevo la ollay proceda a cerrar la tapa correctamente.

2. Compruebe que la junta de silicona esté limpia y correctamente colocada.

3. Compruebe que la junta no esté gastada. Recomendamos su cambio cada 2 afios si su uso es regular.
4. Para asegurar el sellado de la olla lubrigue la junta de silicona con aceite de cocinar o vegetal.

5. Nunca llene la olla mas de 2/3 de su capacidad. En alimentos que tiendan a producir espuma, llene sélo 1/2.

ABRE Y CIERRA LA TAPA CON ESFUERZ

POSIBLES CAUSAS:

1. Ala hora de abrir la olla, todavia queda presion en su interior.

2. Lajunta de silicona no esta en su sitio o esta dafiada o sucia.

3. Los mangos de la olla no estan correctamente unidos para poder abrir/cerrar.

4. El botdén de apertura del mango superior no esta en su posicién adecuada.

SUGERENCIA:

1. Proceda con la realizacion de los métodos mencionados para cerrar la olla.

2. Compruebe que el sensor de presion se encuentra en su posicion mas baja.

3.Chequee que la junta esté en buenas condiciones. Si no esta gastada, lubriquela con un poco de aceite.

4. Para abrir o cerrar adecuadamente la olla gire los mangos en direccion de las agujas del reloj o al revés,
desde o hasta las marcas de la tapa y del mango del cuerpo. Cuando abra o cierre la olla nunca fuerce la tapa.
5. Verifique que el botdn de apertura esté en posicion de apertura.

6. Presione ligeramente sobre la parte final de la tapa, para facilitar el cierre.
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ALZA

1| PRODUCT DESCRIPTION

1-Pot lid
2 - Pressure sensor

7 - Security valve
8 - Silicone sealing gasket

3 - Pressure regulating valve 9 - Side handle
4 - Automatic opening/closing push button 10 - Body handle
5 - Lid handle 11 - Pot body

6 - Security window

12 - Thermodiffuser bottom

Cce

DECLARATION OF CONFORMITY CE

This cooker meets the requirements of the Pressure
Equipment Directive 2014/68/UE

Description: Pressure Cooker
Harmonized standards applied: EN 12778, EN 12983-1
Other applied standards: DIN 66065
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FNALZA
2 | SECURITY INFORMATION

1. Please read carefully and save these operating instructions to avoid damage due to misuse.

2. Before each use, check the correct operation of the working valve, the safety valve and the silicone seal, as
indicated in the section "instructions for use of the pressure cooker”.

3. Do not manipulate, under any circumstances, the aforementioned security elements. If any of the pressure
cooker’s parts need to be replaced, ensure that the replacement parts are original ALZA parts, always in the
manufacturer’s original packaging. The use of non-original parts voids the manufacturer’s warranty and civil
liability rights.

4. The minimum amount of liquid to use will be 1/4 liter, this way you ensure the circulation of steam and pre-
vent damage to the pressure cooker.

5. The maximum fill level is 2/3 of the pot's capacity. However, if you cook foods that foam or may swell during
cooking such as meat broth, rice, legumes, ... do not fill the pot more than 1/2 of its capacity. Overfilling can
cause the risk of clogging of the steam outlet ducts and generating excess pressure.

6. When cooking solid foods, make sure they are not blocking the lid's safety features. Please note that such
foods sometimes swell during cooking. If you are cooking meats with skin, such as ox tongue... do not prick
the swollen meat because it could burn.

7.When cooking pasty foods, such as lentils... shake the pot before opening it, this will prevent steam bubbles
from splashing on you when you remove the lid and causing burns.

8. Please note that certain foods, such as applesauce, cranberries, pearl barley, oatmeal or other cereals, split
peas, noodles, macaroni, rhubarb, or spaghetti, may foam and bubble, and clog the pressure control system
(steam vent). These foods should not be cooked in a pressure cooker.

9. This product cooks under pressure. Improper use can cause burns. Make sure the cooker is tightly closed
before operating it under pressure.

10. Use appropriate heat sources according to the instructions for use.

11. When normal operating pressure is reached, reduce the power of the heat source to prevent excess liquid
from evaporating.

12. For your safety, make sure that the safety window on the lid is not facing you while the pot is in use.

13. Move the pressure cooker carefully when it's under pressure. Do not touch hot surfaces; use the handles
and side handles, and if necessary, use protective guards.

14. Extreme caution should be taken when moving a pot containing hot liquids.

15. Never try to open the cooker by forcing it when it still has pressure. To open it, follow the instructions in the
“instructions for use of the pressure cooker” section.

16. Monitor the pressure cooker during cooking and keep it out of reach of children.
17. Do not use the pressure cooker in the oven or microwave.

18. Do not use the pot to pressure fry with oil.

19. Never use bleach.

20. Do not use the pressure cooker for any purpose other than that for which it was designed
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FNALZA
3 | COMPATIBLE HEAT SOURCES

The STELLA pressure cooker is made of high-quality stainless steel.
Itincorporates a thermodiffuser bottom, which makes it optimal for
use in all types of hobs (gas, ceramic, electric and induction).

« On electric hob, we recommend using a burner with a diameter
equal to or smaller than the outer bottom of the pot.

« On ceramic hob, check that the outside bottom of the pot is clean
and completely free of residue.

« On gas stove, make sure the flame never extends beyond the
bottom of the pot.

« Oninduction hob, Use aburner with a diameter equal to or slightly
smaller (covering at least 70%) than the outer bottom of the pot.

4 | LIST OF COMPONENTS AND CHARACTERISTICS

5 BUILT-IN SAFETY DEVICES

Automatic opening/closing push button (4). This safety system activates twice,
when the cooker is closed and when it is opened. When the pressure cooker is pro-
perly closed, this security system will automatically lock the lid. To open the cooker,
slide the automatic opening/closing button forward and turn the lid handle. This ac-
tionis only possible if the cooker contains no pressure inside.

Pressure sensor (2). Allows you to view the presence of pressure inside the pot. As

the cooking liquid heats, pressure will build inside the pot, and the pressure sensor will automatically rise.
As this occurs, steam will escape from the side through the lid handle. When the pressure sensor is raised,
it will indicate the presence of pressure and block the automatic open/close button, preventing the lid from
opening. If the pot is not properly closed, it will never reach pressure, and the pressure sensor will not rise.
When the pressure sensor is not raised, it will indicate that there is no pressure inside the pot, and the lid can
be safely removed.

Pressure regulating valve (3). One of the pressure cooker’'s main safety systems. It regulates the internal
pressure, keeping it stable at the selected setting. To do this, once a large amount of steam begins to be
released through the pressure regulating valve, lower the heat setting to medium-low to maintain stable pres-
sure. If you inadvertently continue to maintain the heat source at maximum, the pressure regulating valve will
continue to release steam to regulate the internal overpressure. Keep this safety system clean and check it's
working regularly.

Safety valve (7). It comes into operation when overpressure develops inside the pressure cooker and, for
some reason, such as dirt or blockage due to overfilling, the pressure regulating valve has not previously ac-
tivated. If this occurs, do not be alarmed; remove the cooker from the heat source and let it rest until the
pressure sensor drops, allowing you to open the cooker. Check that the pressure regulating valve is clean,
functioning properly, and that the maximum recommended fill level has not been exceeded. If the problem
persists, take the cooker to an Authorized Technical Service.

Safety window (6). Along with the silicone seal, they are part of this definitive safety system that acts when
the previously described ones are blocked or obstructed. Excessive pressure inside the pressure cooker will
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cause the silicone seal to expand and emerge through the safety window, quickly releasing  —
the excess pressure. If this occurs at any time, carefully remove the pressure cooker from
the heat source and let it rest until the pressure sensor drops. Take the pressure cooker to
an Authorized Technical Service for a check of all safety systems.

PRESSURE REGULATING VALVE POSITIONS

[®] - Pressure-free extraction position. This is the position for extracting the valve
itself. You'll notice that the pressure-regulating valve doesn't rotate as easily to the
extraction position as it does to the other positions.

[QD] - Steam release position. Releases steam quickly.
[1] - Low pressure position. Works at 60 kPa (fast cooker)
[2] - High pressure position. Works at 100 kPa (super-fast cooking)

When the pressure cooker reaches the selected pressure level, you should reduce
the intensity of the heat source to a medium-low power that allows maintaining
stable pressure.

THERMODIFUSER BOTTOM

Three-layer heat diffuser base: 18/10 stainless steel interior, aluminum in the middle for rapid heat conduction
and even heat distribution, and magnetic stainless steel exterior for use on induction cooktops. This techno-
logy significantly contributes to energy savings, prevents warping, and improves the pot's cooking perfor-
mance, while also making it suitable for all types of heat sources.

PRESSURE COOKER MODEL: STELLA
PRESSURE COOKER CAPACITIES: 4L, 6L, 7'5L, duo 4+6L
WORKING PRESSURE 1: 60 kPa WORKING PRESSURE 2: 100 kPa

SAFETY PRESSURE: 300 kPa

DO NOT USE THE PRESSURE COOKER FOR FRYING WITH OIL. ALWAYS USE AT LEAST 1/4 LITER OF LIQUID IN
THE COOKING PROCESS..

ATTENTION:

IF THE POT HAS BEEN HEATED WITHOUT CONTAINING ANYTHING INSIDE, PLEASE CONSULT THE NEAREST
AUTHORIZED TECHNICAL SERVICE BEFORE USING IT AGAIN.

NEVER PLACE OR USE THE COOKER INSIDE AN OVEN.

NEVER OPEN THE PRESSURE COOKER BY POINTING IT TOWARDS YOUR FACE AS IT MAY CONTAIN VERY
HOT STEAM INSIDE.

WHEN COOKING SAUCES, PUREES, OR FOODS HIGH IN FAT, SHAKE THE POT LIGHTLY BEFORE OPENING TO
PREVENT FOOD FROM SPLATTERING ON YOU.

NEVER USE FORCE TO OPEN THE LID.
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FNALZA
5 | INSTRUCTIONS FOR USE OF THE PRESSURE COOKER

1.STARTING INTO OPERATION

Close the pressure cooker with the lid several times when empty. This is a simple operation, but it does require
some practice.

Before using it for the first time, wash the pot with hot water and regular detergent, then rinse and dry it with
a soft cloth. The pot is now ready for use.

2.FILL

The minimum amount of liquid (water, meat broth, wine, etc.) to use is 1/4 liter. This ensures steam circula-
tion and prevents damage to the pot.

The maximum amount of liquid should be filled to 2/3 of the pot's capacity. However, if you are cooking
foods that foam or swell during cooking, such as meat broth, rice, or legumes, do not fill the pot more than
1/2 full.

3.CHECKING THE VALVES

Check the valves to make sure they are not clogged:

1. Pressure sensor (2): Looking inside the lid handle, you'll see a stop. Gently press it with a sharp object. The
automatic opening/closing button will retract. Check that the pressure sensor moves freely. / (

2. Safety valve (7): Under the pressure sensor is the safety valve, press it with a sharp object
and check that the spring is not blocked, you will notice a small resistance from the internal \
spring. @\:EJ

3. Silicone closing gasket (8): Remove and examine the silicone gasket for cracks or tears, and make sure it
is completely clean. Reseal it properly.

4.CLOSE THE POT

Once the routine check has been carried out, close the pot by matching the
mark @ on the left side of the lid handle with the mark @ engraved on the
body handle. Turn the lid handle clockwise until you hear a “click”. At that
moment the automatic opening/closing button will move back and the lid
will be correctly closed.

5.CO0K

Remember that you can perform all the preliminary steps you consider necessary before closing the cooker:
sautéing, browning, browning, stir-frying, etc. Then, once the cooking liquid has been added and the cooker
is closed, follow these steps as usual:

1. Select pressure: Set the pressure regulator valve to the desired setting: 1 or 2.
2. Increase the heat source to its maximum power.

3. After a few minutes, the pressure sensor will rise, indicating that the cooker is beginning to build pressu-
re. Continue to maintain the maximum power.

4. Working pressure reached: When the flow expelled through the pressure regulator valve is high, the wor-
king pressure has been reached. Then reduce the heat source to medium-low power. At this point, start
counting the cooking time of your recipe.

If at any point during cooking, the pressure regulator valve unexpectedly and intensely releases steam, don't
be alarmed; reduce the heat even further until the proper working pressure is maintained. The steam flow
should be moderate and constant.

If the pressure is too low, the steam flow will no longer be constant. When you notice that the pressure is lower
than appropriate, increase the heat source intensity until the normal working pressure is reached.
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ALZA

6.0PEN THE POT

Depending on the main ingredient of the dish being prepared, you'll need to determine whether the pressure
cooker should be cooled naturally or a rapid cooling method should be used. You can choose one of these
methods to release the pressure:

1. Releasing pressure naturally. To use this method, remove the pot from the heat source and let it sit until the
pressure drops naturally. Depending on the volume of the pot, this may take 10 to 15 minutes.

2. Release the pressure by cooling the pot with cold water. This method is used when it's necessary to
release the pressure as quickly as possible, primarily when preparing vegetables, seafood, or other delicate
foods that overcook easily. This is achieved by placing the pot in the sink and running cold tap water over the
lid until the steam disappears and the pressure sensor drops. You can then safely open the pot. When placing
the potin the sink, tilt it so the cold water runs down the sides of the pot, away from the lid handle, the locking
mechanism, and the safety features.

NOTE: Be very careful when moving the pressure cooker. Do not touch the stainless steel surface; use the
handles and use a protective guard if necessary.

3. Release pressure automatically. To use the automatic option, turn the pressure regulator valve to the
steam release position [@] and the steam will be expelled automatically.

Opening the pot

Make sure the pressure sensor has dropped, slide the automatic opening/closing button back, and turn the
lid handle counterclockwise. Never open the pressure cooker facing your face, as it may still contain very hot
steam. To avoid the risk of burns, allow any condensed water drops to fall from the lid into the pot.

6 | GUIDANCE COOKING TIMES

From the moment the steam expelled through the pressure regulating valve (3) is high, then lower the heat
intensity and start counting the cooking time.

Times are approximate, they vary depending on the freshness and quality of the food, type of cut, water used...

VEGETABLES P1Fast P2 Super-Fast MEAT P1Fast P2 Super-Fast
Swiss chard, stems 8-10 min 4-6 min Beef, ox (cheek) 22-26 min 18-22 min
Medium artichokes 12-16 min 8-12 min Veal, whole round 26-30 min 18-22 min
Quarter broccoli 2-3min Tmin Pork (sirloin) 8-10 min 4-6 min
Sliced squash 6-8 min 2-4 min Whole chicken 18-22 min 14-18 min
Sliced zucchini 4-6 min 1-2min Cut chicken 12-16 min 8-12 min
Sliced cardoon 2-3min Tmin Quartered chicken 28-32 min 20-24 min
Brussels sprouts 6-8 min 2-4 min Braised lamb 24-28 min 20-24 min
Sliced cauliflower 2-3min Tmin Cut rabbit 14-16 min 10-12 min
Green beans 6-8 min 2-4min
Cabbage 6-8 min 2-4 min SEAFOOD AND FISH . .
Whole potatoes 10-12 min 6-8 min Squid 15_16 min 84; min
Sliced potatoes 8-10 min 4-6 min (L)gg;f;rs 18_-11(?:]:: i‘js rr:llr?
Whole leek 4-6 min 1-2min . .
Whole tomato 8-10 min 4-6 min Crab 8-10 min 4-6 min
Prawns 2-3min 1min
LEGUMES Red shrimp 2-3min 1min
White beans 24-30 min 16-22 min Fish fillets <200g 6-8 min 2-4 min
Pinto beans 22-26 min 18-22 min Fish portions 4-6 min 1-2 min
Broad beans 12-14 min 8-10 min
Non-soaked lentils 12-14 min 8-10 min FRQITS AND DESSERTS . .
Chickpeas 34-38 min 26-30 min Apricots, peaches 8-10 min 2-4min
Pears, apples 8-10 min 2-4min
RICE (1cup) Chestnuts 12-14 min 6-8 min
Bombarice 8-10 min 4-6 min Quince 14-16 min 8-10 min
Basmatirice 6-8 min 2-4min Flan 10-12 min 6-8 min
Brownrice 16-20 min 12-16 min
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FNALZA
7 | MAINTENANCE AND CLEANING OF THE PRESSURE COOKER

The pressure cooker should be washed after each use. The body of the cooker can be put in the dishwasher,
but the lid should be hand-washed with warm water and mild soap, using a non-abrasive sponge or scouring
pad. Dry with a soft cloth immediately after washing to maintain its original appearance and shine over time.
Never use corrosive agents such as bleach (even diluted in water) or any type of acid to clean it.

Do not store the cooker with the lid on. Place the lid upside down on the cooker. This will ensure that the cooker
does not retain moisture, extend the life of its components (especially the silicone seal), and prevent unplea-
sant odors from forming inside.

Lid (1). Do not wash the pressure cooker lid or any of its components in the dishwasher. It should be washed
with warm water and mild soap. Clean the safety valve (7) with a thin rod, pressing it from the inside of the lid.

To remove food residue that may have settled on the lid, clean the pressure sensor and the operating and
safety valves by applying a strong stream of warm water.

Body (11). The pressure cooker body is dishwasher-safe. If you wash the cooker by hand, wash it with soap
and water. Do not use metal sponges or abrasive cleaners, as these can scratch the exterior finish. Acidic
components in food and salt can cause corrosion if left inside for an extended period. Do not use the cooker
as a storage container. If any residue remains, add water and let it soak for a while.

Silicone gasket (8). The gasket is made of long-lasting silicone. Wash it with warm water and mild soap after
each use, rinse, dry with a dry cloth, apply a little oil to the entire gasket (very little), and replace it.

IMPORTANT: The silicone gasket is considered worn when, due to use, the pressure cooker begins to lose
steam and no longer maintains sufficient pressure. In any case, the gasket should be replaced at least every
two years.

Lid handle (5), body handle (10) and side handle (9). If you use the pot frequently, we recommend that you
check from time to time that the lid and body handles, and also the side handle of your pot are screwed co-
rrectly in place. If not, tighten the screws with a screwdriver. Inspect these components for wear. If you notice
any cracks or breaks, they will need to be replaced.

Pressure regulating valve (3). After each use, check the pressure regulating valve to ensure there are no
residues of any kind in it. To do this, place it in the steam release position [QP] and pull the valve upward while
trying to turn it counterclockwise to the extraction position [ ® ]. Once the valve is removed, cleanit by running
water through it. Then, hold the lid up to light and look through the chimney where the valve is located, making
sure there are no food particles blocking it. To replace the valve, place it in the extraction position [® ] and turn
it clockwise to the steam release position [{@}] . You willimmediately notice that it is locked and can be moved
to any position. If, after checking the valve, you find that the pressure cooker is not working properly, do not
use it under any circumstances and take it to an Authorized Technical Service.

Occasionally, overheating can cause iridescence, which in no way prevents you from continuing to cook
or poses a risk to your family’s health. The hardness of the water used to cook food can greatly influence
the appearance of white spots or limescale deposits that adhere to the bottom of the pot. To remove
these spots or iridescence, simply boil water with vinegar in a 4:1 ratio for 4 or 5 minutes. Then wash
normally.

ATTENTION:
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FNALZA
8 | TROUBLESHOOTING

PRESSURE DOES NOT INCREASE

POSSIBLE CAUSES:

1. The pressure cooker lid is not properly closed.

2. The silicone seal is not in place, damaged, or dirty.

3. There is not enough liquid inside the cooker.

TIP:

1. Open the pressure cooker again and close the lid properly.

2. Check that the silicone gasket is clean and correctly positioned.

3. Check that the gasket is not worn. We recommend replacing it every 2 years with regular use.

CONSTANT STEAM COMES OUT THROUGH THE WORKING VALVE

POSSIBLE CAUSES:

1. The heat intensity is too high.

2.The operating valve is dirty.

3. The operating valve needs to be replaced.

4.The working valve is in the steam release position [@?].

TIP:

1. Reduce the heat source. If it's an electric or ceramic stove, the residual heat may be sufficient for cooking.
2. Check the working valve and clean it according to the instructions.

3. Confirm that the valve is in the correct position (10r 2).

4. If after cleaning it and verifying that the valve is not clogged, the malfunction persists, proceed to replaceit.

STEAM ESCAPES THROUGH THE LID

POSSIBLE CAUSES:

1. The lid is not properly closed.

2.Silicone gasket is not in place, dirty or worn.

3. The pressure cooker is overfilled.

TIP:

1. Open the pressure cooker again and close the lid properly.

2. Check that the silicone gasket is clean and correctly positioned.

3. Check that the gasket is not worn. We recommend replacing it every 2 years with regular use.
4.To ensure the pot's seal, lubricate the silicone gasket with cooking or vegetable oil.

5. Never fill the pot more than 2/3 of its capacity. For foods that tend to foam, fill only 1/2 full.

OPEN AND CLOSED THE LID WITH EFFORT

POSSIBLE CAUSES:

1. When opening the pressure cooker, there is still pressure inside.

2. The silicone seal is not in place, damaged, or dirty.

3.The handles are not properly connected for opening/closing.

4. The release button on the top handle is not in its proper position.

TIP:

1. Proceed with the aforementioned methods to close the pressure cooker.

2.Check that the pressure sensor is in its lowest position.

3. Check that the gasket is in good condition. If it is not worn, lubricate it with a little oil.

4. To properly open or close the pressure cooker, turn the handles clockwise or counterclockwise, from or to
the markings on the lid and the lower handle. Never force the lid when opening or closing the pressure cooker.
5. Check that the release button is in the open position.

6. Press lightly on the end of the lid, just on the upper side handle, to facilitate closing.
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ALZA

1| PRESENTATION DU PRODUIT

1- Couvercle de pot
2 - Capteur de pression

7 - Soupape de sécurité

8 - Joint d'étanchéité en silicone

3 - Soupape de régulation de pression 9 - Poignée latérale
4 - Bouton poussoir d'ouverture/fermeture 10 - Poignée du corps

automatique
5 - Poignée du couvercle
6 - Fenétre de sécurité

11- Corps du pot
12 - Fond thermodiffuseur

Cce

DECLARATION DE CONFORMITE CE

Cet autocuiseur répond aux exigences de la directive sur
les équipements sous pression 2014/68/UE

Description : Autocuiseur
Normes harmonisées appliquées: EN 12778, EN 12983-1
Autres normes appliquées: DIN 66065
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FPNALZA
2 | INFORMATIONS DE SECURITE

1. Lisez attentivement et conservez ces instructions d'utilisation pour éviter tout dommage d{i a une mau-
vaise utilisation.

2. Avant chaque utilisation, vérifiez le bon fonctionnement de la soupape de travail, de la soupape de sécurité
et dujoint en silicone, comme indiqué dans la section «mode d'emploi de I'autocuiseur».

3. Ne modifiez en aucun cas les éléments de sécurité susmentionnés. Si I'une des piéces du pot doit étre
remplacée, assurez-vous que les pieces de rechange sont des pieces ALZA d'origine, qui seront toujours dans
I'emballage d'origine du fabricant. L'utilisation de piéces non originales annule la garantie du fabricant et les
droits de responsabilité civile.

4. La quantité minimale de liquide a utiliser sera de 1/4 de litre, de cette fagon vous assurerez la circulation de
la vapeur et éviterez d'endommager le pot.

5. La quantité maximale de remplissage est de 2/3 de la capacité du pot. Cependant, si vous cuisinez des ali-
ments qui moussent ou gonflent pendant la cuisson, comme du bouillon de viande, du riz, des [égumineuses,
etc., ne remplissez pas la casserole a plus de la moitié. Un remplissage excessif peut entrainer un risque de
blocage des conduits de sortie de vapeur et générer une surpression.

6. Lors de la cuisson d'aliments solides, veillez a ce qu'ils ne bloguent pas les éléments de sécurité du cou-
vercle. Veuillez noter que parfois ces aliments gonflent pendant la cuisson. Si vous cuisinez des viandes avec
peau, comme de la langue de beeuf... ne percez pas la viande gonflée car elle pourrait braler.

7. Lorsque vous cuisinez des aliments pateux, comme des lentilles, secouez l'autocuiseur avant de l'ouvrir.
Cela empéchera les bulles de vapeur de vous éclabousser lorsque vous retirez le couvercle et de provoquer
potentiellement des brdlures.

8. Veuillez noter que certains aliments, comme la compote de pommes, les canneberges, l'orge perlé, les
flocons d'avoine ou d'autres céréales, les pois cassés, les nouilles, les macaronis, la rhubarbe ou les spag-
hettis, peuvent mousser et bouillonner, et obstruer le systeme de contréle de pression (évent de vapeur). Ces
aliments ne doivent pas étre cuits dans un autocuiseur.

9. Ce produit cuit sous pression. Une mauvaise utilisation peut provoquer des bralures. Assurez-vous que
l'autocuiseur est bien fermé avant de I'utiliser sous pression.

10. Utiliser des sources de chaleur appropriées conformément aux instructions d'utilisation.

11. Lorsque la pression de fonctionnement normale est atteinte, réduisez la puissance de la source de chaleur
pour éviter que lI'excés de liquide ne s'évapore.

12. Pour votre sécurité, assurez-vous que la fenétre de sécurité du couvercle n'est pas face a vous pendant
que l'autocuiseur est en cours d'utilisation.

13. Déplacez 'autocuiseur avec précaution lorsqu'il est sous pression. Ne touchez pas les surfaces chaudes,
utilisez les poignées et la poignée latérale et si nécessaire utilisez des protections.

14. Une extréme prudence doit étre exercée lors du déplacement d'un autocuiseur contenant des liquides
chauds.

15. N'essayez jamais de forcer l'autocuiseur a s'ouvrir alors qu'il est encore sous pression. Pour l'ouvrir, suivez
les instructions dans la section «mode d'emploi de lI'autocuiseur».

16. Surveillez I'autocuiseur pendant la cuisson et gardez-le hors de portée des enfants.
17. Ne pas utiliser I'autocuiseur au four ou au micro-ondes.

18. N'utilisez pas l'autocuiseur pour faire frire sous pression avec de I'huile.

19. Ne jamais utiliser d'eau de Javel.

20. N'utilisez pas l'autocuiseur a d'autres fins que celles pour lesquelles il a été congu.
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FNALZA
3 | SOURCES DE CHALEUR COMPATIBLES

L'autocuiseur STELLA est fabriqué en acier inoxydable de haute qualité. Il
intégre une base thermo-diffuseuse, ce qui le rend optimal pour une uti- ._:-I ,r
lisation sur tous types de cuisiniéres (gaz, vitrocéramique, électrique et w; he o
induction). -

« Sur une cuisiniére électrique, nous recommandons d'utiliser un braleur ANBAD

dont le diameétre est égal ou inférieur au fond extérieur de I'autocuiseur.

o Sur plaque vitrocéramique, vérifiez que I'extérieur de la casserole est
propre et completement exempt de résidus.

« Sur une cuisiniére a gaz, veillez a ce que la flamme ne dépasse jamais le
diametre du fond de l'autocuiseur.

o Sur une plaque a induction, utilisez un braleur d'un diametre égal
ou légerement inférieur (couvrant au moins 70%) au fond extérieur de
l'autocuiseur.

4 | VUE ECLATEE DES COMPOSANTS ET DES CARACTERISTIQUES

5 DISPOSITIFS DE SECURITE INTEGRES

Bouton poussoir d'ouverture/fermeture automatique (4). Fonctionne deux fois,
lorsque le pot est fermé et ouvert. Lorsque l'autocuiseur est correctement fer-
mé, ce systeme de sécurité verrouille automatiquement le couvercle. Pour ouvrir
l'autocuiseur, faites glisser le bouton d'ouverture/fermeture automatique vers I'avant
et tournez la poignée du couvercle; cette action ne sera possible que si le pot ne con-
tient aucune pression a I'intérieur.

Capteur de pression (2). Il permet de constater I'existence d'une pression a l'intérieur du pot. Au fur et a
mesure que le liquide de cuisson chauffe, la pression s'accumule a I'intérieur de la casserole et le capteur
de pression monte automatiqguement. Pendant ce temps, on peut voir de la vapeur s'échapper sur le c6té par
la poignée du couvercle. Lorsque le capteur de pression est soulevé, il indiquera la présence de pression et
bloquera le bouton d'ouverture/fermeture automatique, empéchant I'ouverture du couvercle. Si le pot n'est
pas correctement fermé, il ne créera jamais de pression et le capteur de pression ne montera pas. Lorsque le
capteur de pression n'est pas soulevé, cela indiquera qu'il n'y a pas de pression a I'intérieur du pot et que nous
pouvons retirer le couvercle en toute sécurité.

Soupape de régulation de pression (3). L'un des principaux systemes de sécurité. Régule la pression interne,
la maintenant stable dans la position sélectionnée. Pour ce faire, une fois qu'une grande quantité de vapeur
commence a étre libérée par la soupape de régulation de pression, réduisez l'intensité a une puissance mo-
yenne-faible pour maintenir une pression stable. Si nous continuons par inadvertance a maintenir I'intensité
de la source de chaleur au maximum, la soupape de régulation de pression continuera a permettre a la vapeur
de s'échapper pour réguler la surpression interne. Gardez ce systéme de sécurité propre et vérifiez fréquem-
ment son bon fonctionnement.

Soupape de sécurité (7). Il entre en fonctionnement lorsqu’une surpression se produit a I'intérieur du pot et
que pour une raison quelconque, comme de la saleté ou un blocage dd a un remplissage excessif, la soupape
de régulation de pression n'a pas agi auparavant. Si cela se produit, ne vous inquiétez pas, retirez la casserole
de la source de chaleur et laissez-la reposer jusqu'a ce que le capteur de pression baisse et vous permette
d'ouvrir la casserole. Vérifiez que la vanne de régulation de pression est propre, fonctionne correctement et
que le niveau de remplissage maximal recommandé n'a pas été dépassé. Si le probléme persiste, apportez le
pot a un service technique agréé.

Fenétre de sécurité (6). Avec le joint en silicone, ils font partie de ce systéeme de sécurité définitif qui agit lors-
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que ceux décrits précédemment sont bloqués ou obstrués. Une surpressional'intérieurdu  —
pot entrainera I'expansion du joint en silicone et sa saillie a travers la fenétre de sécurité,
libérant rapidement I'excés de pression. Si cela se produit a tout moment, retirez soigneu-
sement la casserole de la source de chaleur et laissez-la reposer jusqu‘a ce que le capteur
de pression baisse. Apportez le pot a un service technique agréé pour faire vérifier tous les
systémes de sécurité.

POSITIONS DES VANNE DE REGULATION DE PRESSION

[®] - position d'extraction sans pression. position pour retirer la valve elle-méme.
Vous remarquerez que la soupape de régulation de pression ne tourne pas aussi
facilement vers la position d'extraction que vers les autres positions.

[@?] - position de libération de la vapeur. Libére la vapeur rapidement.
[1] - position basse pression. Fonctionne a 60 kPa (cuisson rapide)
[2] - position haute pression. Fonctionne a 100 kPa (cuisson ultra-rapide)

Lorsque la casserole atteint le niveau de pression sélectionné, vous devez réduire
I'intensité de la source de chaleur a une puissance moyenne-faible qui permet de
maintenir une pression stable.

BASE DU THERMODIFUSEUR

Base diffuseur de chaleur a trois couches : intérieur en acier inoxydable 18/10, aluminium intermédiaire qui
favorise une conduction rapide de la chaleur et la répartit uniformément, et extérieur en acier inoxydable
magnétique qui permet d'utiliser la casserole sur des plaques de cuisson a induction. Cet appareil contribue
grandement aux économies d'énergie, évite les déformations et améliore les performances de cuisson de la
marmite, tout en la rendant adaptée a tous les types de sources de chaleur.

MODELE AUTOCUISEUR: STELLA

CAPACITES DE L'AUTOCUISEUR: 4L, 6L, 7'5L, duo 4+6L

PRESSION DE TRAVAIL 1: 60 kPa PRESSION DE TRAVAIL 2: 100 kPa
PRESSION DE SECURITE: 300 kPa

N'UTILISEZ PAS LAUTOCUISEUR POUR FAIRE DE LA FRITURE AVEC DE L'HUILE. UTILISEZ TOUJOURS AU
MOINS 1/4 DE LITRE DE LIQUIDE DANS LE PROCESSUS DE CUISSON.

ATTENTION:

SI LAUTOCUISEUR A ETE CHAUFFE SANS RIEN A L'INTERIEUR, VEUILLEZ CONSULTER LE SERVICE TECHNI-
QUE AGREE LE PLUS PROCHE AVANT DE LE REUTILISER.

NE JAMAIS PLACER OU UTILISER 'AUTOCUISEUR A L'INTERIEUR D'UN FOUR.

N'OUVREZ JAMAIS L'AUTOCUISEUR EN LE POINTANT VERS VOTRE VISAGE CAR IL PEUT CONTENIR DE LA
VAPEUR TRES CHAUDE A L'INTERIEUR.

LORSQUE VOUS CUISEZ DES SAUCES, DES PUREES OU DES ALIMENTS RICHES EN MATIERES GRASSES, SE-
COUEZ LEGEREMENT LAUTOCUISEUR AVANT DE L'OUVRIR POUR EVITER LES ECLABOUSSURES DE NOU-
RRITURE SUR VOUS.

NE JAMAIS UTILISER LA FORCE POUR OUVRIR LE COUVERCLE.
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FNALZA
5 | MODE D'EMPLOI DE LAUTOCUISEUR

1.DEMARRER

Refermer le pot avec le couvercle plusieurs fois lorsqu'il est vide. C'est une opération simple mais qui néces-
site un peu de pratique.

Avant la premiére utilisation, lavez le pot avec de I'eau chaude et un détergent normal, puis rincez-le et sé-
chez-le a l'aide d'un chiffon doux. A partir de ce moment, le pot est prét a étre utilisé.

2.REMPLISSAGE DE LAUTOCUISEUR
La quantité minimale de liquide (eau, bouillon de viande, vin, etc.) a utiliser est de 1/4 de litre, de cette
fagon vous assurez la circulation de la vapeur et évitez d'endommager la casserole.

La quantité maximale de remplissage est de 2/3 de la capacité du pot. Cependant, si vous cuisinez des ali-
ments qui moussent ou gonflent pendant la cuisson, comme du bouillon de viande, du riz, des [égumineuses,
etc., ne remplissez pas la casserole a plus de la moitié.

3.VERIFICATION DES SOUPAPES

Vérifiez les valves pour vous assurer qu'elles ne sont pas obstruées:

1. Capteur de pression (2): En regardant a l'intérieur de la poignée du couvercle, vous verrez une butée, ap-
puyez doucement avec un objet pointu, a ce moment-I3, le bouton d'ouverture/fermeture automatique se
rétractera. Vérifiez que le capteur de pression se déplace librement. [ {(7

2. Soupape de sécurité (7): Sous le capteur de pression se trouve la soupape de sécurité,
appuyez dessus avec un objet pointu et vérifiez que le ressort n'est pas bloqué, vous remar- oY '|
querez une petite résistance du ressort interne. =

= |
3. Joint d'étanchéité en silicone (8): Retirez et examinez le joint en silicone pour détecter / /
des fissures ou des cassures et assurez-vous qu'il est parfaitement propre. Remplacer correctement.

4. FERMER LAUTOCUISEUR

Une fois le controle de routine effectué, fermez le pot en faisant correspondre le
repére @ situé sur le co6té gauche de la poignée du couvercle avec le repere @
gravé surlapoignée du corps du pot. Tournez la poignée du couvercle dans le sens
des aiguilles d'une montre jusqu'a entendre un «clic». A ce moment-13, le bouton
d'ouverture/fermeture automatique reculera et le couvercle sera correctement
fermé.

5.CUISINER
N'oubliez pas que vous pouvez effectuer toutes les étapes précédentes que vous jugez nécessaires avant
de fermer la marmite : faire sauter, dorer, faire revenir, etc. Ensuite, une fois le liquide de cuisson ajouté et la
marmite fermée, suivez ces étapes comme d'habitude:
1. Sélection de la pression: Réglez lavanne de régulation de pression sur la position de travail souhaitée: 1ou 2.
2. Augmentez l'intensité de la source de chaleur a sa puissance maximale.
3. Aprés quelgues minutes, le capteur de pression augmentera, indiquant que la cuisiniere commence a
créer de la pression. Continuez a maintenir une intensité maximale.
4. Pression de travail atteinte : lorsque le débit expulsé a travers la vanne de régulation de pression est
élevé, la pression de travail aura été atteinte. Réduisez ensuite I'intensité de la source de chaleur a une
puissance moyenne-faible. A ce stade, commencez a compter le temps de cuisson de votre recette.

Si a tout moment pendant la cuisson, la soupape de régulation de pression libére de la vapeur de maniere
inattendue et intense, ne vous inquiétez pas ; réduisez encore davantage la chaleur jusqu'a ce que le niveau
de pression de travail approprié soit maintenu. Le débit de vapeur doit étre modéré et constant.

Si la pression est trop basse, le débit de vapeur n'est plus constant. Lorsque vous constatez que la pression
est inférieure a celle appropriée, augmentez l'intensité de la source de chaleur jusqu‘a atteindre la pression
de travail normale.
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FNALZA
6.0UVRIR LAUTOCUISEUR

En fonction de I'ingrédient principal du plat préparé, vous devrez déterminer si l'autocuiseur doit étre refroidi
naturellement ou si une méthode de refroidissement rapide doit étre utilisée. Vous pouvez choisir I'une de ces
méthodes pour relacher la pression:

1. Relacher la pression naturellement. Pour utiliser cette méthode, retirez la casserole de la source de cha-
leur et laissez-la reposer jusqu'a ce que la pression baisse naturellement. Selon le volume de remplissage du
pot, cela peut prendre entre 10 et 15 minutes.

2. Relachez la pression en refroidissant le pot avec de I'eau froide. Cette méthode est utilisée lorsqu'il est
nécessaire de relacher la pression le plus rapidement possible, principalement lors de la préparation de é-
gumes, de fruits de mer ou d'autres aliments délicats qui sont facilement trop cuits. Pour ce faire, placez
la casserole dans I'évier et faites couler de I'eau froide du robinet sur le couvercle jusqu'a ce que la vapeur
disparaisse et que le capteur de pression chute. Vous pouvez ensuite procéder a l'ouverture du pot en toute
sécurité. Lorsque vous placez la casserole dans I'évier, inclinez-la de maniére a ce que I'eau froide coule sur les
cotés de la casserole, loin de la poignée du couvercle et des systémes de sécurité.

REMARQUE : Soyez trés prudent lorsque vous déplacez l'autocuiseur. Ne touchez pas la surface en acier
inoxydable, utilisez les poignées, utilisez une protection si nécessaire.

3. Relachez la pression automatiquement. Pour utiliser l'option automatique, tournez la vanne du régulateur
de pression sur la position de libération de vapeur [@’] et la vapeur sera expulsée automatiquement.

Ouvrir l'autocuiseur

Assurez-vous que le capteur de pression est tombé, faites glisser le bouton d'ouverture/fermeture automati-
que vers l'arriere et tournez la poignée du couvercle dans le sens inverse des aiguilles d'une montre. N'ouvrez
jamais le pot face a votre visage, car il peut encore contenir de la vapeur trés chaude a I'intérieur. Pour éviter
tout risque de bralure, laissez les gouttes d’eau condensée tomber du couvercle dans I'autocuiseur.

6 | TEMPS DE CUISSON INDICATIFS

A partir du moment ou la vapeur expulsée par la soupape de régulation de pression (3) est élevée, réduisez
alors I'intensité de la chaleur et commencez a compter le temps de cuisson.

Les temps sont approximatifs et varient en fonction de la qualité des aliments, type de coupe, I'eau utilisée...

LEGUMES P1Rapide P2 Super rapide VIANDES P1Rapide P2 Super rapide
Bettes a carde, tiges 8-10 min 4-6 min Vache, beeuf (joue) 22-26 min 18-22 min
Artichauts moyens 12-16 min 8-12 min Veau entier 26-30 min 18-22 min
Brocoli coupé en quartiers 2-3min Tmin Porc (surlonge) 8-10 min 4-6 min
Potiron haché 6-8 min 2-4 min Poulet entier 18-22 min 14-18 min
Courgettes hachées 4-6 min 1-2 min Poulet haché 12-16 min 8-12 min
Chardon haché 2-3min Tmin Poulet coupé en quartiers 28-32 min 20-24 min
Choux de Bruxelles 6-8 min 2-4min RagoUt d'agneau 24-28 min 20-24 min
Chou-fleur haché 2-3min Tmin Lapin haché 14-16 min 10-12 min
Raricots verts o8 2 min FRUITS DEMERETPOISSON _
Pommes de terre entiéres 10-12 min 6-8 min Calamars 12-16 m!n 812 m!n
Pommes de terre hachées  8-10 min 4-6 min Poulpe = 12-16 min g-12min
Poireau entier 4-6 min 1-2 min Homard, écrevisses &-10min 4-6min
Tomate entiére 8-10 min 4-6 min Crabe araignée, crabe 8-10 min 4-6min
, Crevettes, crevettes 2-3min 1min
LEGUMINEUSES Carabiniers 2-3min 1min
Haricots blancs 24-30 min 16-22 min Longes de poisson <200g. 6-8 min 2-4 min
Haricots pinto 22-26 min 18-22 min Poisson en portions 4-6 min 1-2 min
Féves 12-14 min 8-10 min
Lentilles sans trempage 12-14 min 8-10 min FRL_”TS ET DESSERTS . .
Pois chiches 34-38 min 26-30 min Abricots, péches 810 min Z-4min
Poires, pommes 8-10 min 2-4 min
RIZ (1tasse) Chataignes 12-14 min 6-8 min
Rizbomba 8-10 min 4-6 min Coing 14-16 min 8-10 min
Riz basmati 6-8 min 2-4min Flans 10-12 min 6-8 min
Riz brun 16-20 min 12-16 min
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FNALZA
7 | ENTRETIEN ET NETTOYAGE DE LAUTOCUISEUR

L'autocuiseur doit étre lavé aprés chaque utilisation. Le corps peut étre mis au lave-vaisselle, mais le couvercle
doit étre lavé a la main avec de I'eau tiede et du savon doux, a I'aide d'une éponge ou d'un tampon a récurer
non abrasif. Sécher avec un chiffon doux immeédiatement apres le lavage pour conserver son aspect d'origine
et sa brillance dans le temps. N'utilisez jamais d'agents corrosifs tels que I'eau de Javel (méme diluée dans
I'eau) ou tout type d'acide pour le nettoyer.

Ne pas ranger l'autocuiseur avec le couvercle. Placez le couvercle a I'envers sur le pot. Cela garantira que
l'autocuiseur ne retient pas I'humidité, prolongera la durée de vie des composants (en particulier le joint en
silicone) et empéchera la formation d'odeurs désagréables a l'intérieur.

Couvercle (1). Ne lavez pas le couvercle de I'autocuiseur ni aucun de ses composants au lave-vaisselle. Il doit
étre lavé a l'eau tiéde et au savon neutre. Nettoyer la soupape de sécurité (7) avec une tige fine en la pressant
depuis l'intérieur du couvercle.

Pour éliminer les résidus alimentaires qui pourraient se déposer sur le couvercle, nettoyez le capteur de pres-
sion et les soupapes de travail et de sécurité en appliquant dessus un jet puissant d'eau tiéde.

Corps (11). Le corps de l'autocuiseur peut étre mis au lave-vaisselle. Si vous lavez le pot a la main, lavez-le
avec de I'eau et du savon. N'utilisez pas d'éponges métalliques ni de nettoyants abrasifs, car ils peuvent rayer
la finition extérieure. Les composants acides présents dans les aliments et le sel peuvent provoquer de la co-
rrosion s'ils sont laissés a l'intérieur pendant une période prolongée. N'utilisez pas le pot comme récipient de
stockage. S'il reste des résidus collés, nous ajouterons de I'eau et laisserons tremper un moment.

Joint en silicone (8). Fabriqué en silicone longue durée. Lavez-le a I'eau tiéde et au savon doux apres chaque
utilisation, rincez, séchez avec un chiffon sec, appliquez un peu d'huile sur I'ensemble (trés peu) et remettez-le.

IMPORTANT : Le joint en silicone est considéré comme usé lorsque, en raison de l'utilisation, la casserole
commence a perdre de la vapeur a travers lui et ne maintient pas une pression suffisante ; Dans tous les cas,
le joint doit étre remplacé au moins tous les 2 ans.

Poignée du couvercle (5), poignée du corps (10) et poignée latérale (9). Si vous utilisez fréquemment votre
autocuiseur, nous vous recommandons de vérifier régulierement que le poignée du couvercle et le poignée du
corp ainsi que la poignée latérale sont correctement vissées. Sinon, serrez les vis avec un tournevis. Vérifiez
ces composants pour détecter toute usure de la bakélite. Si vous remarquez des cassures ou des fissures,
elles devront étre remplacées.

Soupape de régulation de pression (3). Aprés chaque utilisation, vérifiez la soupape de régulation de pres-
sion pour vous assurer qu'elle ne contient aucun débris d'aucune sorte. Pour ce faire, placez-le en position
de sortie de vapeur [ @p] et tirez la valve vers le haut tout en essayant de la tourner dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre jusqu'a atteindre la position d'extraction [ @ ]. Une fois la valve retirée, nettoyez-la en
faisant couler de I'eau a travers. Ensuite, maintenez le couvercle devant lalumiéere et regardez a travers la che-
minée ou se trouve la valve, en vous assurant qu‘aucune particule de nourriture ne la blogue. Pour remettre
la valve en place, placez-la en position d'extraction [ ® ] et tournez-la dans le sens des aiguilles d'une montre
jusqu‘a la position de sortie de vapeur [E\Q?]. Vous remarquerez immédiatement qu'il est verrouillé en place et
que vous pouvez le déplacer dans n'importe quelle position. Si aprés avoir vérifié la valve vous constatez que
le pot ne fonctionne pas correctement, ne I'utilisez en aucun cas et apportez-le a un service technique agréé.

713

Parfois, une surchauffe de la piece peut provoquer I'apparition d'irisations, mais cela ne vous empéche pas
de continuer a cuisiner ni de présenter un risque pour la santé de votre famille. La dureté de I'eau utilisée pour
cuire les aliments peut grandement influencer l'apparition de taches blanches ou de dépéts calcaires qui
adhérent au fond de la casserole. Pour éliminer ces taches ou iridescences, il suffit de faire bouillir de I'eau
et duvinaigre dans un rapport de 4 pour 1 pendant 4 ou 5 minutes. Puis laver de maniére conventionnelle.

ATTENTION:
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FPNALZA
8 | DEPANNAGE

LA PRESSION N'AUGMENTE PAS

CAUSES POSSIBLES:

1. Le couvercle de I'autocuiseur n'est pas correctement fermé.

2. Lejoint ensilicone n'est pas en place ou est endommagé ou sale.

3.1ln'y a pas assez de liquide a I'intérieur du pot.

SUGGESTION:

1. Ouvrez a nouveau l'autocuiseur et fermez correctement le couvercle.

2. Vérifiez que le joint en silicone est propre et correctement positionné.

3. Vérifiez que le joint n'est pas usé. Nous recommandons de le changer tous les 2 ans en cas d'utilisation réguliére.

DE LA VAPEUR CONSTANTE SORT PAR LA SOUPAPE DE TRAVAIL

CAUSES POSSIBLES:

1. L'intensité du feu est tres élevée.

2. La soupape de travail est sale.

3. La soupape de travail doit étre remplacée.

4. La soupape de travail est en position de libération de vapeur [@?].

SUGGESTION:

1. Réduisez la puissance de la source de chaleur. S'il s'agit d'une cuisiniere électrique ou vitrocéramique, la
chaleur résiduelle peut étre suffisante pour cuisiner.

2. Vérifiez la soupape de travail et nettoyez-la conformément aux instructions.

3. Vérifiez que la soupape est dans la bonne position (1ou 2).

4. Siaprés l'avoir nettoyé et vérifié que la vanne n'est pas obstruée, le dysfonctionnement persiste, procédez
asonremplacement.

LA VAPEUR S'ECHAPPE PAR LE COUVERCLE

CAUSES POSSIBLES:

1. Le couvercle n'est pas correctement fermé.

2. Lejoint ensilicone n'est pas en place, est sale ou usé.

3. L'autocuiseur est trop plein.

SUGGESTION:

1. Ouvrez a nouveau l'autocuiseur et fermez correctement le couvercle.

2. Vérifiez que le joint en silicone est propre et correctement positionné.

3. Vérifiez que le joint n'est pas usé. Nous recommandons de le changer tous les 2 ans en cas d'utilisation réguliére.
4. Pour assurer |'étanchéité de I'autocuiseur, lubrifiez le joint en silicone avec de I'huile de cuisson ou végétale.
5. Ne remplissez jamais le pot a plus des 2/3. Pour les aliments qui ont tendance a mousser, remplissez-les
seulement a moitié.

OUVRIR ET FERMER LE COUVERCLE AVEC EFFORT

CAUSES POSSIBLES:

1. Lorsque vous ouvrez l'autocuiseur, il y a encore de la pression a l'intérieur.

2.Lejoint en silicone n'est pas en place ou est endommagé ou sale.

3. Les poignées des pots ne sont pas correctement jointes pour s'ouvrir/se fermer.

4. Le Bouton d'ouverture de la poignée supérieure n'est pas dans sa position correcte.

SUGGESTION:

1. Procédez en effectuant les méthodes mentionnées ci-dessus pour fermer le pot.

2. Vérifiez que le capteur de pression est dans sa position la plus basse.

3. Vérifiez que le joint est en bon état. S'il n'est pas usé, lubrifiez-le avec un peu d'huile.

4. Pour ouvrir ou fermer correctement le pot, tournez les poignées dans le sens des aiguilles d'une montre
ou dans le sens inverse des aiguilles d'une montre, a partir ou vers les marques sur le couvercle et la poignée
inférieure. Lors de l'ouverture ou de la fermeture du pot, ne forcez jamais sur le couvercle.

5. Vérifiez que le bouton de déverrouillage est en position ouverte.

6.Appuyez légerement surI'extrémité du couvercle, surla poignée latérale supérieure, pour faciliter la fermeture.
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1| DESCRICAO DO PRODUTO

1-Tampa de panela
2 - Sensor de pressao

7 -Valvula de seguranga

8 - Junta de vedacdo em silicone

3 - Vélvula reguladora de presséo 9 - Alga lateral

4 - Botdo de abertura/fecho automatico 10 - Alga do corpo

5 - Pega datampa
6 - Janela de seguranga

11- Corpo da panela
12 - Fundo termodifusor

q3

DECLARAGAO DE CONFORMIDADE DA CE

Este fogdo cumpre os requisitos da Diretiva de Equipa-
mentos de Pressdo 2014/68/UE

Descricédo: Panela de Pressao
Normas harmonizadas aplicadas: EN 12778, EN 12983-1

Outras normas aplicadas: DIN 66065
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FNALZA
2 | INFORMACOES DE SEGURANCA

1. Leia atentamente e guarde estas instrucdes de operacéo para evitar danos devido a utilizag¢ao indevida.

2. Antes de cada utilizagéo, verifique o correto funcionamento da vélvula de trabalho, da valvula de seguranca
e do vedante de silicone, conforme indicado na secgéo “instru¢des de utilizagdo da panela”.

3. N&o adultere, em caso algum, os elementos de seguranga acima referidos. Caso alguma pega da panela
necessite de ser substituida, certifique-se de que as pegas de substituicdo sdo pecas originais ALZA, que
estardo sempre na embalagem original do fabricante. A utilizagdo de pegas n&o originais anula a garantia do
fabricante e os direitos de responsabilidade civil.

4. A quantidade minima de liquido a utilizar sera de 1/4 de litro, desta forma garante a circulagdo do vapor e
evita danos na panela.

5. A quantidade maxima de enchimento é 2/3 da capacidade da panela. No entanto, se estiver a cozinhar
alimentos que espumam ou incham durante a cozedura, como caldo de carne, arroz, legumes, etc., ndo encha
a panela mais de 1/2. O enchimento excessivo pode causar risco de bloqueio nas condutas de saida de vapor
e gerar excesso de pressao.

6. Ao cozinhar alimentos sélidos, certifique-se de que ndo bloqueiam os elementos de seguranga da tampa.
Note que, por vezes, estes alimentos incham durante o cozimento. Se estiver a cozinhar carnes com pele,
como a lingua de vaca... ndo fure a carne inchada, pois pode queimar.

7. Ao cozinhar alimentos moles, como as lentilhas, abane a panela antes de a abrir. Isto evitarad que bolhas de
vapor salpiquem sobre si quando remover a tampa, o que pode causar queimaduras.

8. Note que certos alimentos, como a compota de maga, arandos, cevada perolada, aveia ou outros cereais,
ervilhas, tagliatelle, massa, ruibarbo ou esparguete, podem espumar e borbulhar, e obstruir o sistema de con-
trolo da pressao (saida de vapor). Estes alimentos ndo devem ser cozinhados em panela de pressao.

9. Este produto cozinha sob presséo. O uso indevido pode provocar queimaduras. Certifique-se de que a pa-
nela estd bem fechada antes de a operar sob pressao.

10. Utilize fontes de calor adequadas de acordo com as instrugdes de utilizagao.

11. Quando a pressao normal de funcionamento for atingida, reduza a poténcia da fonte de calor para evitar
que o excesso de liquido evapore.

12. Para sua seguranca, certifiqgue-se de que a janela de seguranga na tampa nao estd virada para si enquanto
a panela estiver a ser utilizada.

13. Mova a panela com cuidado quando estiver sob pressdo. Ndo toque em superficies quentes, utilize as
pegas e a pega lateral e, se necessario, utilize protegao.

14. Deve-se ter extremo cuidado ao movimentar uma panela que contenha liquidos quentes.

15. Nunca tente forgar a abertura da panela de pressdo enquanto esta ainda estiver sob presséo. Para o abrir,
siga as instrugdes da secgao “instrucdes de utilizagao da panela”.

16. Vigie a panela durante a cozedura e mantenha-a fora do alcance das criangas.
17. N&o utilize a panela no forno ou no micro-ondas.

18. Nao utilize a panela para fritar alimentos sob pressdo com dleo.

19. Nunca use lixivia.

20. N&o utilize a panela de pressao para qualquer outro fim que ndo aquele para o qual foi concebida.
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FNALZA
3 | FONTES DE CALOR COMPATIVEIS

A panela STELLA é fabricada em aco inoxidavel de alta qualidade. In-
corpora uma base difusora de calor, sendo ideal para utilizagdo em
todos os tipos de fogdes (gas, vitroceramico, elétrico e indugao).

« Num fogao elétrico, recomendamos a utilizagdo de um queimador
com um diametro igual ou inferior ao fundo exterior da panela. LYY
« Num fogéo de ceramica, verifique se o fundo exterior da panela
esta limpo e completamente livre de residuos.

« No fogdo a gas, certifique-se de que a chama nunca ultrapassa o
didmetro do fundo da panela.

* Num fogao de inducéo, utilize um queimador com um didmetro
igual ou ligeiramente inferior (cobrindo pelo menos 70%) do que o
fundo exterior da panela.

YT
ol N

4 | EXPLODACAO DOS COMPONENTES E CARACTERISTICAS

5 DISPOSITIVOS DE SEGURANCA INTEGRADOS

Botdo de pressdo de abertura/fecho automatico (4). Este sistema de seguranga
opera duas vezes, quando a panela esta fechada e aberta. Quando a panela de pres-
sdo estiver devidamente fechada, este sistema de seguranca ird bloquear a tampa
automaticamente. Para abrir a panela, deslize o botdo de abertura/fecho automatico
para afrente e rode a pega da tampa; esta agdo so sera possivel se o pote ndo contiver
qualquer pressao no seu interior.

Sensor de pressao (2). Permite ver a existéncia de press&o no interior da panela. A medida que o liquido de
cozedura aquece, a pressao aumenta dentro da panela e o sensor de pressdo aumenta automaticamente.
Enguanto isto acontece, é possivel ver vapor a escapar pela lateral através da pega da tampa. Quando o sensor
de presséo estiver levantado, indicara a presenca de pressdo e bloqueard o botdo automatico de abertura/
fecho, impedindo a abertura da tampa. Se o pote ndo estiver fechado corretamente, a pressdo nunca sera
gerada e o sensor de pressdo ndo aumentard. Quando o sensor de pressao nao esta levantado, isso indicara
que ndo ha presséao dentro da panela e podemos remover a tampa em seguranca.

Valvula reguladora de presséo (3). Um dos principais sistemas de seguranca da panela. Regula a pressao
interna, mantendo-a estavel na posicéo selecionada. Para tal, assim que uma grande quantidade de vapor
comegar a sair pela vélvula reguladora de pressdo, diminua a intensidade para uma poténcia média-baixa
para manter uma pressao estdvel. Se inadvertidamente continuarmos a manter a intensidade da fonte de
calor no méximo, a valvula reguladora de pressao continuard a permitir que o vapor se escape para regular a
sobrepressé&o interna. Mantenha este sistema de seguranca limpo e verifique o seu correto funcionamento
com frequéncia.

Valvula de seguranga (7). Entra em funcionamento quando ocorre sobrepressao no interior do vaso e por al-
gum motivo, como sujidade ou entupimento por transbordamento, a valvula reguladora de pressdo ndo atuou
anteriormente. Se isto acontecer, ndo se assuste, retire a panela da fonte de calor e deixe-a repousar até que
o sensorde pressdo caia e Ihe permita abrir a panela. Verifique se a valvula reguladora de pressao esta limpa, a
funcionar corretamente e se o nivel maximo de enchimento recomendado nao foi excedido. Caso o problema
persista, leve a panela a uma Assisténcia Técnica Autorizada.

Janela de seguranca (6). Juntamente com a vedacéo de silicone, fazem parte deste sistema de seguranga
definitivo que atua quando as anteriormente descritas estdo bloqueadas ou obstruidas. A sobrepressdo no
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interior da panela fara com que a vedagao de silicone se expanda e se projete através da  —
janela de seguranga, libertando rapidamente o excesso de pressdo. Se isto acontecer em
algum momento, retire cuidadosamente a panela da fonte de calor e deixe-a repousar até
que o sensor de pressdo caia. Leve a panela a uma Assisténcia Técnica Autorizada para que
todos os sistemas de segurancga sejam verificados.

POSICOES DA VALVULA REGULADORA DE PRESSAO

[®@] - posicao de extragdo sem pressao. posi¢do para remover a propria valvula. Ird
notar que a valvula reguladora de pressdo ndo roda tao facilmente para a posicdo
de extrag@o como para as outras posicdes.

[QP] - posicao de libertagéo de vapor. Liberta vapor rapidamente.
[1] - posicéo de baixa pressdo. Funciona a 60 kPa (cozedura rapida)
[2] - posicao de alta pressdo. Funciona a 100 kPa (cozedura super rapida)

Quando a panela atingir o nivel de pressao selecionado, deve reduzir a intensi-
dade da fonte de calor para uma poténcia média-baixa que Ihe permita manter a
pressao estavel.

FUNDO DO TERMODIFUSOR

Base difusora de calor com trés camadas: interior em aco inox 18/10, aluminio intermédio que promove uma
rapida condugéo do calor e o distribui uniformemente, e exterior em aco inox magnético que permite a uti-
lizagao da panela em fogdes de indugao. Este dispositivo contribui significativamente para a poupancga de
energia, evita deformagdes e melhora o desempenho de cozedura da panela, além de ser adequado para
todos os tipos de fontes de calor.

PANELA DE PRESSAO MODELO: STELLA

CAPACIDADES DA PANELA DE PRESSAO: 4L, 6L, 7'5L, duo 4+6L
PRESSAO DE TRABALHO 1: 60 kPa  PRESSAO DE TRABALHO 2: 100 kPa
PRESSAO DE SEGURANGA: 300 kPa

NAO UTILIZE A PANELA DE PRESSAO PARA FRITAR COM OLEO. UTILIZE SEMPRE PELO MENOS 1/4 DE LITRO
DE LIQUIDO NO PROCESSO DE COZEDURA.

SE A PANELA TIVER SIDO AQUECIDA SEM CONTER NADA NO SEU INTERIOR, CONSULTE O SERVIGO TECNI-
CO AUTORIZADO MAIS PROXIMO ANTES DE A UTILIZAR NOVAMENTE.

ATENCAO:

NUNCA COLOQUE OU UTILIZE A PANELA NO FORNO.

NUNCA ABRA A PANELA DE PRESSAO APONTANDO-A PARA O SEU ROSTO, POIS PODE CONTER VAPOR MUI-
TO QUENTE NO SEU INTERIOR.

QUANDO COZINHAR MOLHOS, PURES OU ALIMENTOS COM MUITA GORDURA, AGITE LEVEMENTE A PANE-
LA ANTES DE ABRIR PARA EVITAR QUE A COMIDA RESPINGE EM SI.

NUNCA USE FORGA PARA ABRIR A TAMPA.
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PNALZA
5 | INSTRUCOES DE UTILIZAGCAO DA PANELA

1.COMECE

Feche a panela com a tampa vérias vezes quando estiver vazia. E uma operagéo simples, mas requer alguma
pratica.

Antes de utilizar pela primeira vez, lave a panela com agua quente e detergente normal, depois enxague e
seque com um pano macio. A partir deste momento, a panela esta pronta a utilizar.

2.PREENCA

A quantidade minima de liquido (dgua, caldo de carne, vinho, etc.) a utilizar é de 1/4 de litro, desta forma
garante a circulagdo do vapor e evita danos na panela.

A quantidade maxima de enchimento é 2/3 da capacidade da panela. No entanto, se cozinhar alimentos
que espumem ou incham durante a cozedura, como caldo de carne, arroz, legumes, etc., ndo encha a panela
mais do que metade da sua capacidade.

3VERIFICAGAO DAS VALVULAS

Verifique as valvulas para garantir que ndo estao obstruidas:

1. Sensor de pressao (2): Olhando para o interior da pega da tampa verd um batente, pressione ligeiramente
com um objeto pontiagudo, nesse momento o botdo de abertura/fecho automatico ird mover-se para tras.
Verifique se o sensor de pressdo se move livremente. (f

2.Valvula de seguranca (7): Abaixo do sensor de pressao estd a valvula de seguranga, pres-
sione-a com um objeto pontiagudo e verifique se a mola ndo esta bloqueada, ird notar uma &
pequena resisténcia da mola interna. e

3. Junta de vedacéo de silicone (8): Remova e examine a junta de silicone para verificar se existem fissuras
ou quebras e verifigue também se esta completamente limpa. Substitua corretamente.

4.FECHE A PANELA

Apds a verificagao de rotina, feche a panela fazendo coincidir a marca @ do lado
esquerdo da pega da tampa com a marca @ gravada na pega do corpo da panela.
Rode a pega da tampa no sentido dos ponteiros do relégio até ouvir um “clique”.
Nesse momento o botdo automatico de abertura/fecho recuara e a tampa estara
corretamente fechada.

5.COZINHAR
Lembre-se que pode realizar todos os passos anteriores que considere necessarios antes de fechar a panela:
estufar, alourar, estufar, etc. De seguida, depois de adicionar o liquido da cozedura e fechar a panela, siga
estes passos normalmente:

1. Selegao da pressé&o: Ajuste a valvula reguladora de pressédo para a posicao de trabalho pretendida: 1ou 2.
2. Aumente a intensidade da fonte de calor até a sua poténcia maxima.

3. Apods alguns minutos, o sensor de pressdo aumentarg, indicando que a panela estd acomegar a acumular
pressdo. Continue a manter a intensidade maxima.

4. Presséo de trabalho atingida: quando o caudal expelido pela valvula reguladora de presséao for elevado, a
pressédo de trabalho tera sido atingida. Em seguida, reduza a intensidade da fonte de calor para uma potén-
cia média-baixa. Nessa altura comece a contar o tempo de cozedura da sua receita.

Se em algum momento durante a cozedura a valvula reguladora de pressao libertar vapor inesperada e in-
tensamente, ndo se assuste; reduza ainda mais o calor até que o nivel de presséo de trabalho adequado seja
mantido. O caudal de vapor deve ser moderado e constante.

Se a presséo for demasiado baixa, o caudal de vapor ja ndo sera constante. Quando notar que a presséo esta
abaixo do adequado, aumente a intensidade da fonte de calor até atingir a pressdo normal de trabalho.
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ALZA

6.ABRA A PANELA

Dependendo do ingrediente principal do prato que esta a ser preparado, terd de determinar se a panela de
pressao deve ser arrefecida naturalmente ou se deve ser utilizado um método de arrefecimento rapido. Pode
escolher um destes métodos para libertar a presséo:

1. Liberte a pressao naturalmente. Para utilizar este método, retire a panela da fonte de calor e deixe-a re-
pousar até que a pressao baixe naturalmente. Dependendo do volume da panela, isto pode demorar entre 10
a 15 minutos.

2. Liberte a pressao arrefecendo a panela com agua fria. Este método é utilizado quando é necessdrio liber-
tar a pressdo o mais rapidamente possivel, principalmente quando se preparam legumes, marisco ou outros
alimentos delicados que sdo facilmente cozinhados em demasia. Isto é feito levando a panela até ao lava-
loiga e deixando correr agua fria da torneira sobre a tampa até que o vapor desaparega e o sensor de pressdo
caia. Pode entdo abrir a panela com seguranga. Ao colocar a panela no lava-loiga, incline-a de modo a que a
agua fria escorra pelas laterais da panela, longe da pega da tampa e das caracteristicas de seguranga.

NOTA: Tenha muito cuidado ao mover a panela de pressdo. Nao toque na superficie de ago inoxidavel, utilize

as pegas e, se necessario, utilize protegéao.

3. Libertar pressdo automaticamente. Para utilizar a op¢cdo automatica, rode a valvula reguladora de pressdo
para a posicgao de libertagao de vapor [@.’] e o0 vapor serd automaticamente expelido.

Abrindo a panela

Certifique-se de que o sensor de pressao caiu, deslize o botao de abertura/fecho automatico para tras e rode
apegadatampano sentido contrério ao dos ponteiros do relégio. Nunca abra a panela virada para o seu rosto,
pois pode haver vapor muito quente no seu interior. Para evitar riscos de queimaduras, deixe as gotas de agua
condensada cairem da tampa para dentro da panela.

6 | ORIENTACOES PARA TEMPOS DE COZIMENTO

A partir do momento em que o vapor expelido pela valvula reguladora de pressao (3) é elevado, diminua a inten-
sidade do fogo e inicie a contagem do tempo de cozedura.

Os tempos de cozedura sao aproximados e variam em fungéo da frescura e da qualidade do alimento, do tipo de
corte e da dgua utilizada.

VEGETAIS P1Rapido P2 Super-rapido CARNES P1Rapido P2 Super-rapido
Acelga, talos 8-10 min 4-6 min Vaca, boi (bochecha) 22-26 min 18-22 min
Alcachofras médias 12-16 min 8-12 min Vitela, redonda inteira 26-30 min 18-22 min
Brdcolos cortados em quatro  2-3 min Tmin Carne de porco (lombo) 8-10 min 4-6 min
Abdbora picada 6-8 min 2-4 min Frango inteiro 18-22 min 14-18 min
Curgete picada 4-6 min 1-2 min Frango picado 12-16 min 8-12 min
Cardo picado 2-3min Tmin Frango em quartos 28-32 min 20-24 min
Couve-de-bruxelas 6-8 min 2-4min Ensopado de borrego 24-28 min 20-24 min
Couve-flor picada 2-3min Tmin Coelho picado 14-16 min 10-12 min
Vagem 6-8 min 2-4min
Repolho 6-8 min 2-4min MARISCO E PEIXES . .
Batatas inteiras 10-12 min 6-8 min Lula 12-16 min 8-12min
Batatas picadas 8-10 min 4-6 min Polvo | ) 12:16 min 8'_12 min
Alho francés inteiro 4-6 min 1-2 min Lagosta, ggostlm &10 min 46 min
Tomate inteiro 8-10 min 4-6 min Caranguejo 8-10 min 4-6min
Camardes, gambas 2-3min Tmin
LEGUMINOSAS Carabineros 2-3min 1min
Feijao branco 24-30 min 16-22 min Lombo de peixe <200g. 6-8 min 2-4 min
Feijdo 22-26 min 18-22 min Peixe em doses 4-6 min 1-2 min
Favas 12-14 min 8-10 min
Lentilhas sem demolhar 12-14 min 8-10 min FRUTAS E.SOBREMESAS . .
Grao de bico 34-38 min 26-30 min Alperces, péssegos 810 min Z-4min
Péras, macas 8-10 min 2-4 min
ARROZ (1 copo) Castanhas 12-14 min 6-8 min
Arroz bomba 8-10 min 4-6 min Marmelo 14-16 min 8-10 min
Arroz basmati 6-8 min 2-4min Flans 10-12 min 6-8 min
Arroz integral 16-20 min 12-16 min
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FNALZA
7 | MANUTENCAO DO PANELA

A panela de pressao deve ser lavada apos cada utilizagdo. O corpo da panela pode ser colocado na maquina
de lavar louca, mas a tampa deve ser lavada a mdo com agua morna e sabao neutro, utilizando uma esponja
nao abrasiva ou uma esponja de ago. Seque com um pano macio imediatamente apds a lavagem para manter
0 seu aspeto original e o seu brilho ao longo do tempo. Nunca utilize agentes corrosivos como lixivia (mesmo
diluida em &gua) ou qualquer tipo de acido para o limpar.

N&o guarde a panela com a tampa. Coloque a tampa da panela virada para baixo. Isto ird garantir que a panela
nao retém humidade, prolongara a vida util dos componentes (principalmente a vedacéo de silicone) e evitara
aformagéo de odores desagradaveis no seu interior.

Tampa (1). Nao lave a tampa da panela de pressdo ou qualquer um dos seus componentes na maquina de
lavar loica. Deve ser lavado com agua morna e sabdo neutro. Limpe a valvula de seguranga (7) com uma haste
fina, pressionando-a pelo lado interior da tampa.

Para remover os residuos de alimentos que possam estar depositados na tampa, limpe o sensor de pressao e
as valvulas de trabalho e de seguranga, aplicando um jato forte de 4gua morna sobre os mesmos.

Corpo (11). O corpo da panela pode ser colocado na maquina de lavar louga. Se lavar a panela a mao, lave-a
com agua e sabdo. N&o utilize esponjas de metal ou produtos de limpeza abrasivos, pois podem riscar o aca-
bamento exterior. 0s componentes acidos nos alimentos e no sal podem causar corrosdo se deixados em am-
bientes fechados durante um longo periodo de tempo. N&o utilize o vaso como recipiente de armazenamento.
Se algum residuo permanecer agarrado, adicionaremos dgua e deixaremos de molho durante algum tempo.

Junta de silicone (8). A junta é feita de silicone de longa durag&o. Lave com dgua morna e sabdo neutro apés cada

utilizagao, enxague, seque com um pano seco, aplique um pouco de éleo em tudo (muito pouco) e volte a colocar.
IMPORTANTE: A junta é considerada desgastada quando, devido ao uso, a panela comeca a perder vapor por ela

e ndo mantém pressédo suficiente; Em qualquer caso, a junta deve ser substituida, pelo menos, de 2 em 2 anos.

Pega da tampa (5), pega do corpo (10) e pega lateral (9). Se utiliza a sua panela com frequéncia, recomen-
damos que verifique de tempos a tempos se as pegas superior e inferior, bem como a pega lateral, estao
corretamente aparafusadas no lugar. Caso contrario, aperte os parafusos com uma chave de fendas. Verifi-
que se existe algum desgaste na baquelite nestes componentes. Se notar alguma quebra ou fissura, estas
precisardo de ser substituidas.

Valvula reguladora de presséo (3). Apds cada utilizagdo, verifique a valvula reguladora de presséo para ga-
rantir que nao existem residuos de qualquer tipo na mesma. Para tal, coloque-o na posi¢ao de saida de vapor
[@] e puxe a valvula para cima, tentando roda-la no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio até atingir
a posicdo de extragao [ ® ]. Apds retirar a valvula, limpe-a fazendo passar dgua corrente pela mesma. De se-
guida, segure a tampa contra a luz e olhe pela chaminé onde se encontra a vélvula, certificando-se de que ndo
existem particulas de alimentos a bloquea-la. Para voltar a colocar a valvula no lugar, coloque-a na posicao de
extracdo [ ® ] e rode-a no sentido dos ponteiros do reldgio até a posicao de libertacéo de vapor [@.’]. Notard
imediatamente que estd bloqueado no lugar e pode mové-lo para qualquer posicéo. Se apos verificar a valvula
verificar que a panela ndo esta a funcionar corretamente, ndo a utilize em circunstancia alguma e leve-aauma

Assisténcia Técnica Autorizada.

Por vezes, o sobreaquecimento da pega pode provocar o aparecimento de iridescéncia, mas isso nao
impede que continue a cozinhar nem representa um risco para a saude da sua familia. A dureza da dgua
utilizada para cozinhar os alimentos pode influenciar muito o aparecimento de manchas brancas ou
depdsitos de calcario que aderem ao fundo da panela. Para remover estas manchas ou iridescéncias,
basta ferver agua e vinagre na proporgao de 4 para 1durante 4 ou 5 minutos. Depois lave normalmente.

ATENGAO:
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PNALZA
8 | SOLUCAO DE PROBLEMAS

A PRESSAO NAO AUMENTA

POSSIVEIS CAUSAS:

1. Atampa da panela de pressdo ndo esta bem fechada.

2. Ajunta de silicone nao esta no lugar ou esta danificada ou suja.

3.N&o ha liquido suficiente dentro da panela.

SUGESTAO:

1. Abra novamente a panela e feche a tampa corretamente.

2. Verifique se a junta de silicone estd limpa e posicionada corretamente.

3. Verifique se ajunta ndo esta gasta. Recomendamos a sua substitui¢do a cada 2 anos se usado regularmente.

SAI VAPOR CONSTANTE PELA VALVULA DE TRABALHO

POSSIVEIS CAUSAS:

1. Aintensidade do fogo é muito elevada.

2. Avaélvula de trabalho esta suja.

3. Avdlvula de trabalho necessita de ser substituida.

4. Avalvula de trabalho esta na posicao de libertagéo de vapor [@’].

SUGESTAO:

1. Reduza a poténcia da fonte de calor. Se for um fogéao elétrico ou cerdmico, o calor residual pode ser sufi-
ciente para cozinhar.

2. Verifique a valvula de trabalho e limpe-a de acordo com as instrugdes.

3. Confirme se a valvula esta na posigao correta (1ou 2).

4. Se apos a limpeza e verificagdo de que a valvula ndo estd obstruida a avaria persistir, proceda a sua subs-
tituicdo.

O VAPOR ESCAPA PELA TAMPA

POSSIVEIS CAUSAS:

1. Atampa ndo estd bem fechada.

2. Ajunta de silicone néo esta no lugar, esta suja ou gasta.

3. A panela de pressao estd demasiado cheia.

SUGESTAO:

1. Abra novamente a panela e feche a tampa corretamente.

2. Verifique se ajunta de silicone estd limpa e posicionada corretamente.

3. Verifique se ajunta ndo esta gasta. Recomendamos a sua substitui¢do a cada 2 anos se usado regularmente.
4. Para garantir a vedacéao da panela, lubrifique a junta de silicone com éleo alimentar ou vegetal.

5.Nunca encha a panela mais de 2/3. Para alimentos que tendem a formar espuma, encha apenas até metade.

ABRIR E FECHA A TAMPA COM ESFORCO

POSSIVEIS CAUSAS:

1. Quando abre a panela, ainda hd pressao no interior.

2. Ajunta de silicone ndo esta no lugar ou esta danificada ou suja.

3.As pegas da panela ndo estdo devidamente encaixadas para abrir/fechar.

4.0 botdo de libertagdo da pega superior ndo esta na posigao correta.

SUGESTAO:

1. Prossiga executando os métodos acima mencionados para fechar a panela.

2. Verifique se o sensor de presséo esta na posi¢do mais baixa.

3. Verifique se a junta estd em boas condigdes. Se néo estiver gasto, lubrifique-o com um pouco de ¢leo.

4. Para abrir ou fechar a panela corretamente, rode as pegas no sentido dos ponteiros do relégio ou no sentido
contrario, a partir ou em dire¢do as marcas na tampa e na pega inferior. Ao abrir ou fechar a panela, nunca
force a tampa.

5. Verifique se o botdo de libertagéo esta na posicdo aberta.

6. Pressione ligeiramente a extremidade da tampa, na pega lateral superior, para facilitar o fecho.
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RELACION DE REPUESTOS DISPONIBLES | LIST OF AVAILABLE SPARE PARTS | LISTE DES
PIECES DE RECHANGE DISPONIBLES | LISTA DE PECAS DE REPOSICAO DISPONIVEIS

Dirijase al Servio Técnico Autorizado para la sustitucién de las piezas y utilice solo recambios originales.
Contact an authorized technical service center for replacement parts and use only original spare parts.

Contactez un centre de service technique agréé pour les pieces de rechange et utilisez uniquement des pie-
ces de rechange d'origine.

Contacte um centro de assisténcia técnica autorizado para obter pecas de substituicdo e utilize apenas
pegas de substitui¢ao originais.

REF NAME EAN13 SPARE N°

00179010 Junta de cierre de silicona | Silicone seal 8429113648565 59REMEJUSOR
gasket | Joint d'étanchéité en silicone | Junta
de vedagéo em silicone

00180011 Valvula de trabajo | Working valve | Soupape | 8429113648596 59REMEVTSTE
de travail | Valvula de trabalho

00179012 Valvula de seguridad | Safety valve | Soupa- | 8429113648558 59REMEVASOR
pe de sécurité | Valvula de seguranga

00179013 Chimenea | Steam pipe | Conduite de vapeur | 8429113648572 59REMECHIOR
| Cano de vapor

00180015 Mango de tapa | Lid handle | Poignée du 8429113648602 59REMEMSSTE
couvercle | Pega da tampa

00180016 Mango de cuerpo | Body handle | Poignée 8429113648619 59REMEMISTE
latérale | Pega lateral

00180014 Asa lateral | Side handle | Poignée de ferme- | 8429113648626 59REMEALSTE
ture supérieure | Pega de fecho superior
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