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Clasica model Chef Extremen model

1. Lid 7. Safety valve 11. Body

33. Knob 23. Chimney 12. Heat-diffusing base

22. Rotary valve 8. Silicone sealing ring 25. Silicone safety valve sealing ring
35. Clamp bar 37. Clamp hooks

36. Cone + spindle assembly 9. Side handles
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Basic safety precautions

This is a CE certified product Manufacturers of kitchenware products for domestic use
recommend putting the following safety measures into practice. Bear the following safety
precautions in mind when using your pressure cooker.

1
2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Read all the instructions.

Move the pot carefully when it holds pressure inside. Avoid touching hot surfaces. Use the
handles and use protection if necessary.

Do not allow children near when using the pressure cooker.
Do not place the pressure cooker in a hot oven.

Never use the pot without adding water. This would cause permanent damage to your
pressure cooker.

Extreme care must be taken when moving a pot containing hot liquids.
Never use the pressure cooker for any purpose other than its intended use.

This product cooks under pressure. Misuse can cause burns. Make sure that the pot is
properly closed before using it under pressure.

Do not fill the body over two thirds of its total capacity. When cooking foods that expand
during cooking, such as rice and pulses, do not exceed half the pot capacity when
filling. Overfilling can lead to the risk of blocking the steam outlet ducts and generating
excessive pressure.

Bear in mind that some foods, such as stewed apples, cranberries, pearl barley, oat or other
cereal meal, split peas, noodles, macaroni, rhubarb or spaghetti, can form foam and bubble,
blocking the pressure control system (steam escape). These foods must not be cooked in a
pressure cooker.

When cooking pasty foods, joggle the pot gently before opening the lid (1) to prevent food
being ejected.

If cooking meat with the skin on, which can swell under the effects of the pressure, do not
prick the meat while the skin is swollen, as it could scald you.

Always check that the valves are free of obstructions before each use. See the more detailed
instructions in this manual.

Do not attempt to open the pot until the pressure inside it has dropped completely. If you
have any doubts or difficulties, please read the “How to release the pressure after cooking”
section of this manual carefully.

Do not use this cooker to fry with oil under pressure.
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16.
17.

18.

19.

20.
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When the normal operating temperature is reached, turn down the heat source power to
avoid evaporating the liquid excessively.

Use suitable heat sources according to the instructions for use.

Only use genuine spare parts according to the model. The use of any non-genuine spare
or part generates a hazard, as they are part of the pressure cooker safety system. Non-
genuine parts void the manufacturer’s warranty.

Do not tamper with any of the safety systems other than following the maintenance
instructions specified in the instructions for use.

KEEP THESE INSTRUCTIONS.

Manufacturer’'s recommendations

To get the most out of your new Fagor pressure cooker, read these recommendations
thoroughly before you start to use it, and follow them carefully.

1

Never use the pressure cooker with a broken or worn silicone sealing ring (8). Check before
each use to make sure it is flexible and it has no cracks or tears. If you need to replace it, see
the “Cleaning and care” section in this manual.

If using a gas cooker, adjust the flame and place the pressure cooker in the centre of the
burner to prevent the flames from spreading beyond the pot base. This will save energy and
prevent deterioration of the side handles (9) and silicone sealing ring (8).

Before starting to cook, make sure that the valves are free of food remains that could block
them. See the more detailed instructions in this manual.

When opening the pressure cooker, after releasing the pressure, remove the lid (1) carefully
to prevent any steam remaining inside the cooker coming towards you.

Pressure cookers must not be used for medical purposes, for example for sterilisation.
These cookers are not designed to reach the temperature required for full sterilisation.

Do not allow anyone unfamiliar with this instruction manual to use the pressure cooker.

Do not interfere with any safety component of your pressure cooker beyond the cleaning
and maintenance recommended in this manual.

In case of any problems or faults in the safety systems, contact a Fagor-authorised technical
service centre.
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Components and safety
devices

This Fagor pressure cooker is designed with
multiple safety devices. Please familiarise
yourself with these important safety
systems and how they work before you use
the cooker for the first time:

Rotary valve (22). Once the cooker has
reached its working pressure, the valve
releases excess steam, keeping the working
pressure inside the pot constant. We
recommend using caution and protecting
your hands when operating the rotary valve
(22), as the valve may be hot due to the
characteristic escape of steam.

Safety valve (7). If the rotary valve (22)
becomes clogged or does not work for any
reason, and there is an increase in pressure
inside the pot, this safety valve (7) would
come into operation, allowing the steam
to escape to balance the pressure. If this
happens, you will need to gently remove
the pot from the heat source, wait for the
pressure to fall to open it, and clean the
rotary valve (22) with plenty of water, mild
soap and a fine rod.

MODEL WORKING / SAFETY

PRESSURES
Clasica 55 kPa /130 kPa
Chef Extremen 50 kPa / 80 kPa

Silicone safety valve sealing ring (25)
(Clasica model). If the safety valve (7)
is blocked as well, the safety sealing ring
(25) detaches, allowing steam to escape
through the valve opening, located under
the clamp bar (35).
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Clamp bar (35). If the safety systems
mentioned above were to stop working, the
clamp bar (35) will allow the lid (1) of the
pressure cooker to open enough to release
excess pressure inside. In this case, take
the cooker to a Fagor-authorised technical
service centre for servicing. Do not use
the pressure cooker until the problem has
been remedied.

Additional features
The  pressure  cooker  releases
steam when it is working, so use
the appropriate amount of water during
cooking. With the right amount of heat, the
pressure cooker works on its own.

Cooking with this pressure cooker
preserves a higher proportion of minerals
and vitamins than in traditional cooking.

Additional features
(Clasica model)
The heat-diffusing base (12) of the
pressure cooker is specially designed
to provide greater resistance and ensure
even heat distribution.

The pressure cooker base is thicker
than common pots, giving it extra heat
distribution capacity.

NOTE (CLASICA MODEL): this
pressure cooker is made from thick
18/10 stainless steel, with heat diffuser
base incorporated in the bottom. Your
pressure cooker is compatible with all
heat sources, including induction.

NOTE (CLASICA MODEL): this
pressure cooker is for use in domestic
kitchens. It is not suitable for use in
industrial kitchens.



Additional features

(Chef Extremen model)
The pressure cooker is made of
extra-strong aluminium and its use is
recommended in kitchens that use gas as a
heat source. It is not suitable for working on
induction hobs.

Cooking with the Fagor
pressure cooker

Before using it for the first time
Before using the pressure cooker for the
first time, remove any stickers there may
be on it. If adhesive residues remain, they
can be removed with a cloth or paper
soaked in alcohol.

Wash the part thoroughly with mild
soap and warm water, using a sponge or
soft cloth to remove any traces of oils,
lubricants, manufacturing and polishing
compounds. Fill the pot with water to two
thirds of its capacity, close it and place it
on the heat source. Leave it to work for 10
to 15 minutes from the time it reaches it
working pressure. After this time, remove it
from the heat source and let the pressure
drop completely before opening it. Dispose
of the liquid with care.

Wash it again with warm water and mild
soap. Rinse well with plenty of warm water
and dry immediately with a soft cloth to
avoid scale stains.

Depending on the hardness of the water
or of the food and seasoning used for
cooking, it is normal for the part covered
by the liquid or in contact with the food to
take on a darker colour. This will not affect
the food or the operation of your Fagor
pressure cooker.
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How to add food and liquids
Never fill the pot to over two thirds
(2/3) of its capacity, including the

liquids and the solid ingredients added to it

(Fig.1). Water, broth, wine or any other type

of cooking liquid, except oil, can be used

as the liquid. Oil can be used to brown the
meat or lightly fry the onion before adding
the water and the rest of the ingredients
and closing the pot. OIL MUST NOT BE THE
ONLY LIQUID USED FOR COOKING.

When preparing foods that swell up

during the cooking process, such as
rice, cereals or dehydrated foods, do not fill
to over the “1/2" level of the cooker body
(11) (Fig. 2). If you exceed the pot filling
levels, the safety devices could be impaired,
increasing the risk of burns.

Fig.1 Fig. 2

ALWAYS ADD LIQUID TO THE

PRESSURE COOKER. You always
need to add a minimum amount of liquid for
any type of cooking in the pressure cooker.
This will prevent the pot from running out of
liquid and the ingredients from burning or
sticking to it.

CAUTION: pressure cookers are not
fryers; do not try to fry under pressure.

For pressure cookers of up to 10 L capacity:
for short cooking times of 15 minutes or
less, we recommend adding at least 350 mL.
For longer cooking of over 25 minutes, the
minimum recommended amount is 500 mL.
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For pressure cookers of over 10 L capacity:
aminimum of 1,000 mL is recommended for
short cooking times. For cooking times over
15 minutes, increasing the minimum amount
of liquid to 1,500 mL is recommended.

Using less liquid can damage or overheat
the pressure cooker (Fig. 3).

When using your pot to steam, add

broth or water without surpassing the
bottom of the basket (sold separately) (Fig.
4).You can find further information, recipes
and tips on steaming by visiting the Fagor
website at www.fagorcookware.com.

Note that some foods, such as barley,

fruits and pasta, produce foam and
could block the pressure release systems
(rotary valves (22) and safety valves (7))
during cooking. These foods must not be
cooked in a pressure cooker.

To prevent damage to the inside of the

pot, it is important to add salt once
the contents start to boil. This will help
it dissolve completely. After the cooking
time has passed, avoid leaving the food
in the cooker for a long time as the acidic
components of the food and salt can
cause corrosion if they remain in it for an
extended period.

CAUTION: do not use the pot as a

storage container.

Fig.3 Fig. 4
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Control of the valves

The valves are safety devices. Before using
your pressure cooker, always check that the
safety valves are not blocked as this could
defeat their operation.

1. Chimney (23). Remove the lid (1) and
the rotary valve (22). Check from the
inside of the lid (1) that the chimney (23) is
completely clean. Otherwise, clean it with a
fine rod (Fig. 5).

2. Safety valve (7). Check that the safety
valve (7) operates correctly by pressing the
valve with a fine rod from inside the lid (1)
(Fig. 6). To operate properly, it should slide
freely from top to bottom. If it is blocked,
do not use the pressure cooker. It must
be taken to a Fagor-authorised technical
service centre for servicing.

How to close the pot and

start cooking

Make sure that the silicone sealing

ring (8) is fully seated in place inside
the inner ring around the lid (1).

With the knob (33) in its lower position

(by turning it anticlockwise) (Fig. 7),
fit the lid (1) to the body (11) (Fig. 8) by
engaging the ends of the clamp bar (35)
with each clamp hook and make sure it is
properly seated by running your fingers
around it.

G

Fig.5 Fig. 6



Turn the knob (33) clockwise (Fig. 9).
Close it completely by turning the knob

(33) between 1¥2 and 2 turns, until the clamp
bar (35) remains fixed under the clamp
hooks (37) and the lid (1) is fully closed.

Place the pot centrally on the heat
source. If you are using a gas or

electric hob, choose the ring that best fits
the diameter of your pot.

Remember that you can perform all the
steps you need to before you close the
pot: light frying, sautéing, browning, stir-
frying, etc. Then, once you have added the
cooking liquid and closed the pot, follow
the steps below:

1.

Fitthe rotary valve (22) onthe chimney
(23) (Fig. 10).

Turn the heat source up to its
maximum power. If using a gas
cooker, adjust the flame to prevent
it spreading beyond the pot base.
This will save energy and prevent
deterioration of the side handles (9)
and silicone sealing ring (8).

After a while, the pressure built up
inside the pot will start to turn the
rotary valve (22) and steam will start
to be ejected. If you notice a small
steam leak between the lid (1) and the
body (11), turn the knob (33) clockwise

h

Fig.7

Fig. 8
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a further half turn until the lid (1) is
completely closed and steam only
escapes through the rotary valve (22).
When the rotary valve (22) starts to
rotate ejecting steam, the intensity of
the heat source needs to be reduced to
maintain a constant but slight release
of steam. Cooking times will need to be
counted from this moment. Itis normal
to see small amounts of steam coming
out of safety valve (7) during cooking.
If the pressure drops and the rotary
valve (22) stops turning, increase the
heat source intensity until a moderate,
constant steam flow is reached once
more, generating movement of the
rotary valve (22) again.

Note the following:

Never shake the pressure cooker while
it is cooking.

If you notice any problems during
cooking, take the pot off the heat
source and let it cool down completely.
To prevent damage to your pressure
cooker, cook with at least the
minimum amount of water or liquid
recommended. Never leave the pot on
the heat source without liquid.

Never try to open it with pressure inside.
Never use this pressure cooker to fry
with pressurised oil.

Fig. 10
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How to release the pressure

after cooking

Depending on the main ingredient of
the dish being prepared, you will need to
determine whether the pressure cooker
needs to cool naturally or you need to use
a fast cooling method. You can choose
between one of two methods to release the
pressure:

1. Releasing the pressure naturally

To use this method, move the pressure
cooker off the heat source and let the
pressure drop naturally. Depending on the
amount of food and liquid, this may take
10 to 15 minutes. When it has cooled down,
remove the rotary valve (22) to release
the pressure (Fig. 11). If there is still some
pressure left inside the pressure cooker, it
will be expelled through the chimney (23).

2. Releasing the pressure by cooling the
pot with cold water.

With the pot in the sink, let cold water run
over the lid (1) and tilt the lid so that cold
water runs down the sides, away from the
safety systems (Fig. 12).

Once the pressure has dropped, remove
the rotary valve (22) (Fig. 11) and wait until
the steam has dissipated completely. This
method is used when the pressure needs

Fig. 11 Fig. 12
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to be released as soon as possible, mainly
when preparing vegetables, seafood or other
delicate foods that are easily overcooked.

When the pressure has been released,
open the cooker by turning the knob (33)
anticlockwise until the clamp bar (35) is
at the lowest possible position (Fig. 7).
Slide the lid (1) horizontally until removed
completely. Open the pressure cooker
carefully. Keep your face and body at some
distance as hot cooking steam may still
remain inside the pot.

NOTE: once the pressure has been fully
released, move the pot gently before
opening the lid, especially after cooking
rice, purée, high-fat foods or sauces.
This will prevent these foods from
spattering when you open the lid.

CAUTION: never immerse the pressure
cooker in water; do not force the
pressure cooker lid to open it.

Cleaning and care

Stainless steel (Clasica model)
Follow these recommendations to ensure
proper maintenance of your 18/10 stainless
steel pressure cooker:

The cooker body (11) can be washed in
a dishwasher, but the lid (1) needs to be
cleaned by hand with warm water and
mild soap.

The pressure cooker must be washed after
each use. Dry the pot with a soft cloth
immediately after washing so it maintains
its original look and shine over time.



NOTE: overheating of the item can
sometimes cause iridescence that will
in no case be a hindrance to continuing
cooking or a risk to health. The
hardness of the water used for cooking
the food can have a great impact on the
appearance of white spots or lime scale
sticking to the bottom of the pot. To
remove stubborn stains, food residues
or discolouration from inside, simply
boil one part of vinegar dissolved in
four parts of water for 4 to 5 minutes
without fitting the lid (1). Then wash in
a conventional manner. If food sticks
or burns, do not use scrapers, sharp
utensils or metal sponges that could
scratch the base.

Aluminium (Chef Extremen model)
To ensure that Fagor aluminium products
have a long life, we recommend following
these simple cleaning and maintenance tips:

Aluminium kitchenware is NOT suitable
for washing in automatic dishwashers or
industrial dishwashers. The detergents used
in them contain chemicals that damage
aluminium, causing discolourations and
irreversible corrosion.

Let your pots reach room temperature
before each wash. Sharp changes in
temperature can cause deformation and
irreparable damage to the base, which
would prevent uniform heat distribution.

After each use, wash the item by hand with
mild soap and warm water, using a sponge
or soft cloth. Rinse with plenty of water and
dry immediately to prevent scale stains.

Never use bleach or products containing
chlorine or caustic soda such as oven

FAGOR 3

cleaners that could damage the aluminium
surface finish.

Handle and store aluminium kitchenware
with care. Please note that aluminium
is not as strong as stainless steel and
excessive weight or heavy knocks could
deform the part.

General cleaning and care

Do not store the pot with the lid (1) on.
Place the lid (1) upside down on the pot.
This ensures the pot does not remain
damp, extending the life of the components
(especially the silicone sealing ring
(8)) and preventing bad odours being
generated inside.

Lid (1). Do not wash the lid (1) or any of
its components in a dishwasher. It should
be washed with warm water and mild dish
washing detergent. Clean the opening of
the chimney (23), using a fine rod, and the
safety valve (7) by pressing it with the same
rod from the inside the lid (1).

Body (11) (Clasica model). The cooker
body (11) can be put in a dishwasher. If you
clean the pot by hand, do not use metal
scouring pads or abrasive cleaners, as
these may scratch the outer finish. Salt and
acidic components of the food can cause
corrosion if they remain inside for a long
period of time. Do not use the pressure
cooker as a storage container.

Body (11) (Chef Extremen model).
Depending on the food and seasoning used
for cooking, as well as the mineral content
of the water used in cooking, stains may
appear and even darken the base of the pot.
This will not affect your food or pressure
cooker performance. For cleaning, you
can boil a solution of water and vinegar at

FAST PRESSURE COOKER MANUAL 11



FAGOR 3

a ratio of 4 to 1 in the pot for 10 minutes,
then clean with a mild soap and a scourer,
rinsing with plenty of water. Never leave
tomato sauce, salt water or any other food
inside the pressure cooker body (11) as this
can cause corrosion.

Silicone sealing ring (8). The sealing ring
is made from high strength silicone. Wash
it with warm water and soap, rinse and dry
each time you wash the lid (1). To ensure
proper pot sealing, it is advisable to change
the silicone sealing ring (8) every 12-18
months, depending on how frequently it is
used. It is advisable to replace the silicone
safety valve sealing ring (25) (Clasica
model) with the same regularity.

CAUTION: the silicone sealing ring is
considered to be worn out when the
pressure cooker starts to leak steam
and fails to maintain the pressure inside
it. The silicone sealing ring needs to
be replaced approximately every 12-
18 months to ensure proper pressure
cooker operation.

Handles (9) and knob (33). If you use the
pressure cooker frequently, we recommend
checking from time to time that the handles
(9) and knob (33) are screwed on properly.
If they are not, tighten the screws with a
screwdriver. Check these components to
make sure the Bakelite has not suffered any
wear. If any breaks or cracks are seen, they
will need to be replaced.

Spare parts. Use only genuine spare
parts. Use of unauthorised spares could
cause the unit to malfunction and will void
any warranty protection provided by the
manufacturer.
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Troubleshooting

Remember that you need to read this
instruction manual before using your
pressure cooker for the first time, and
you can turn to it whenever you have any
questions about its operation. If your
pressure cooker does not work properly
at any time, you can find some common
problems and possible solutions here:

The pressure does not rise
REASONS:

The lid (1) is not closed properly.
The silicone sealing ring (8)
correctly fitted.

There is not enough liquid inside the pot to
reach the working pressure.

is not

POSSIBLE SOLUTIONS:

Check that the silicone sealing ring (8) is in
good condition and properly positioned.

Check that the amount of liquid inside the
pot is at least 350 mL (for pressure cookers
of up to 10 L capacity) or at least 1,000 mL
(for pressure cookers of over 10 L capacity).

Steam escapes through the lid
REASONS:

The lid (1) is not closed properly.

The silicone sealing ring (8)
correctly fitted.

The liquid inside is excessive.

is not

POSSIBLE SOLUTIONS:

Check that the silicone sealing ring (8) is in
good condition and properly positioned.
Check that the amount of liquid inside is
not more than two thirds of the pressure
cooker capacity.



The rotary valve does not move
REASONS:

The chimney (23) is clogged.

There is not enough liquid inside the pot to
reach the working pressure.

POSSIBLE SOLUTIONS:
Check and clean the chimney (23).

Check that the amount of liquid inside the
cooker is at least 300 mL (for pressure
cookers of up to 8 L capacity) or at least 500
mL (for pressure cookers of over 8 L capacity).

PRESSURE COOKER CAPACITIES: 4 /
6/8/10/12/14/15/22L
42/63/84/105/127/148/158/
2320t
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Modele Clasica Modeéle Chef Extremen

1. Couvercle 7. Soupape de sécurité 11. Cuve

33.Bouton de serrage 23.Conduit d'évacuation de vapeur  12. Fond thermo-diffuseur
22.Soupape pivotante 8. Joint en silicone 25.égigétcsui|!=tc§ne de la soupape
35.Etrier 37. Oreillons

36.Ensemble cone + vis 9. Poignées latérales.
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Précautions de sécurité élémentaires

Ce produit est certifié CE. Les fabricants d'ustensiles de cuisine destinés a un usage ménager
recommandent d’appliquer les mesures de sécurité suivantes. Respectez les avertissements
relatifs a la sécurité lorsque vous utilisez I'autocuiseur.

L
2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

Veuillez lire attentivement les instructions.

Redoublez de prudence lorsque vous déplacez un autocuiseur rempli de vapeur. Ne touchez
jamais les surfaces chaudes. Utilisez les poignées et les manches et portez des protections,
si nécessaire.

Les enfants doivent rester a I'écart lorsque vous utilisez I'autocuiseur.
Ne mettez jamais I'autocuiseur dans un four chaud.

N'utilisez jamais 'autocuiseur sans ajouter de I'eau au préalable car vous risquez de
provoquer des dommages irréversibles.

Redoublez de prudence lorsque vous déplacez un autocuiseur qui contient des
liquides chauds.

N'utilisez jamais I'autocuiseur a des fins autres que celles pour lesquelles il a été congu.

Ce produit cuisine sous pression. Une mauvaise utilisation peut provoquer des brilures.
Assurez-vous que |'autocuiseur est fermé correctement avant de I'utiliser.

Ne remplissez pas I'autocuiseur au-dela des 2/3 de sa capacité totale. Pour cuire des
aliments qui se dilatent, comme le riz ou les l[égumes secs, ne remplissez jamais plus de la
moitié de I'autocuiseur. Un remplissage excessif peut boucher les soupapes et provoquer
un exces de pression.

Certains aliments comme la compote de pomme, les myrtilles, I'orge perlée, la farine
d'avoine et d'autres céréales, les pois, les nouilles, les macaronis, la rhubarbe ou les
spaghettis peuvent produire de I'écume ou éclabousser et boucher les dispositifs de
libération de la pression. Ces aliments ne doivent pas étre cuits dans un autocuiseur.

Si vous cuisinez des aliments pateux, remuez légerement I'autocuiseur avant d'ouvrir le
couvercle (1), pour éviter les projections.

Si vous cuisinez de la viande avec la peau, qui peut gonfler sous I'effet de la vapeur, ne
piquez pas la peau tant que celle-ci présente un aspect gonflé pour éviter de vous brdler.

Assurez-vous toujours que les soupapes ne sont pas bouchées avant d'utiliser I'autocuiseur.
Consultez les instructions détaillées fournies dans cette notice.

N'essayez jamais d'ouvrir I'autocuiseur tant que la pression qu'il contient n'a pas été
complétement évacuée. En cas de doute ou de difficulté, veuillez lire attentivement le
paragraphe « Comment évacuer la pression apres la cuisson » de cette notice.

N'utilisez pas I'autocuiseur pour frire des aliments dans I'huile.

Employez les sources de chaleur appropriées indiquées sur la notice d'utilisation.
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17.

18.

19.

20.

FAGOR 3

Une fois la pression normale de fonctionnement atteinte, réduisez la puissance de la source
de chaleur pour éviter I'excés d'évaporation du liquide.

Utilisez uniquement des pieces de rechange originales, qui correspondent au modéle.
L'utilisation de pieces de rechange ou de piéces détachées qui ne sont pas originales
implique un danger, puisque lesdites pieces font partie intégrante du systeme de sécurité de
|'appareil. Les pieces de rechange qui ne sont pas originales annulent la garantie du fabricant.

Ne réalisez aucune manipulation du systeme de sécurité autre que celles des instructions
d’entretien spécifiques énoncées dans la notice d'utilisation.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS.

Recommandations du fabricant

Pour tirer le meilleur rendement de votre nouvel autocuiseur Fagor, veuillez lire attentivement
ces recommandations avant de I'utiliser et appliquez-les rigoureusement.

1

N'utilisez jamais I'autocuiseur si le joint en silicone (8) est cassé ou abimé. Vérifiez-le avant
chaque utilisation, pour vous assurer qu'il est souple et ne présente aucune fissure ni
déchirure. S’il doit étre remplacé, lisez la section de « Nettoyage et entretien » de cette notice.

Si vous utilisez une cuisiniére au gaz, réglez les flammes et posez I'autocuiseur au centre
du braleur afin d'éviter que les flammes s'étendent au-dela de la base de la cuve. Vous
pourrez ainsi économiser de I'énergie et éviter d'abimer les poignées latérales (9) et le joint
en silicone (8).

Avant de commencer la cuisson, assurez-vous que les soupapes ne sont pas bouchées par
des restes d'aliments. Consultez les instructions détaillées fournies dans cette notice.

Apres avoir libéré la pression, en ouvrant 'autocuiseur enlevez le couvercle (1) avec
précaution, pour éviter de vous briler avec la vapeur qu'il renferme encore.

Les autocuiseurs ne doivent pas étre utilisés a des fins médicales, par exemple pour la
stérilisation. Ces autocuiseurs ne sont pas congus pour atteindre la température nécessaire
a une stérilisation compléte.

N'autorisez pas les personnes non familiarisées a cette notice d’instructions a
utiliser I'autocuiseur.

N'intervenez jamais sur les composants de sécurité de I'autocuiseur, a I'exception des
procédures de nettoyage et entretien recommandées dans le présent manuel.

En cas de probléme ou de panne des systémes de sécurité, prenez contact avec le service
technique agréé Fagor.
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Composants et dispositifs
de sécurité

L'autocuiseur Fagor est doté de nombreux
dispositifs de sécurité. Veuillez vous
familiariser a ces importants systémes de
sécurité et a leur mode de fonctionnement
avant la premiere utilisation de I'autocuiseur :

Soupape  pivotante  (22). Lorsque
I'autocuiseur a atteint la pression de travail,
cette soupape libére I'exces de vapeur en
maintenant la pression de travail constante
a l'intérieur. Soyez prudent et protégez vos
mains lorsque vous manipulez la soupape
pivotante (22) celle-ci peut étre chaude a
cause de la libération de vapeur.

Soupape de sécurité (7). Si pour un
motif quelconque, la soupape pivotante
(22) est obstruée ou ne fonctionne pas,
et que la pression monte a l'intérieur de
I'autocuiseur, cette soupape de sécurité (7)
se mettra en route et libérera la vapeur pour
équilibrer la pression. Si cela se produit,
vous devez retirer calmement I'autocuiseur
de la source de chaleur, attendre que
I'autocuiseur évacue toute la pression
pour pouvoir I'ouvrir et nettoyer la soupape
pivotante (22) avec de l'eau, un savon
neutre et une tige fine.

PRESSIONS DE

MODELE FONCTIONNEMENT/
SECURITE
Clasica 55 kPa /130 kPa
Chef Extremen 50 kPa / 80 kPa

Joint en silicone soupape de sécurité (25)
(modéle Clasica). Sila soupape de sécurité
(7) est également bouchée, le joint de
sécurité (25) de détache pour permettre la

sortie de la vapeur par le trou de la soupape,
située sous I'étrier (35).

Etrier (35). Si les systemes de sécurité
mentionnés précédemment cessent
de fonctionner, [I'étrier (35) permettra
d'ouvrir suffisamment le couvercle (1)
de l'autocuiseur pour libérer l'excés de
pression a l'intérieur de l'autocuiseur. Si
cela se produit, portez l'autocuiseur au
service aprés-vente Fagor agréé, pour une
révision. N'utilisez pas l'autocuiseur tant
que le probleme n'a pas été corrigé.

Caractéristiques additionnelles
L'autocuiseur libere de la vapeur ;
vous devez donc utiliser la quantité de

liquide adéquate pendant la cuisson. Avec

I'apport de chaleur adéquat, I'autocuiseur

fonctionne seul.

En cuisinant avec cet autocuiseur,

les aliments conservent mieux leurs
minéraux et vitamines qu'avec une
cuisson traditionnelle.

Caractéristiques additionnelles

(Modele Clasica)

1 Le fond thermo-diffuseur (12) de
I'autocuiseur est spécialement concu

pour offrirune meilleure résistance et garantir

une répartition homogene de la chaleur.

La base de l'autocuiseur est plus
épaisse que les casseroles, pour une
meilleure répartition de la chaleur.

NOTE (MODELE CLASICA) : cet
autocuiseur est fabriqué en acier
inoxydable 18/10 tres épais, avec un
fond qui diffuse la chaleur incorporé
sur sa base. Votre autocuiseur est
compatible avec toutes les sources de
chaleur y compris I'induction.
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NOTE (MODELE CLASICA) : cet
autocuiseur est réservé a un usage
domestique. Il n'est pas indiqué pour
étre utilisé dans des cuisines collectives.

Caractéristiques additionnelles
(Modéle Chef Extremen)

L'autocuiseurestfabriquéenaluminium

extra fort ; nous vous recommandons
de l'utiliser sur des cuisinieres a gaz. ll n’est
pas apte pour I'induction.

Cuisiner avec l'autocuiseur
Fagor

Avant la premieére utilisation
Avant la premiére utilisation, retirez
les autocollants. Les éventuels restes
d'autocollants peuvent étre retirés
avec un chiffon ou du papier absorbant
imbibé d’alcool.

Lavez bien la piece avec de l'eau tiéde
et du savon neutre, en utilisant une
éponge ou un chiffon doux pour éliminer
d'éventuels restes de graisses, lubrifiants
et composés de fabrication et poncage.
Remplissez l'autocuiseur aux 2/3 de sa
capacité, fermez-le et placez-le sur la
source de chaleur. Laissez fonctionner
pendant 10 ou 15 minutes a compter du
moment ol la pression de fonctionnement
est atteinte. A I'issue de ce laps de temps,
retirez I'autocuiseur de la source de chaleur
et attendez que toute la vapeur se soit
échappée avant d'ouvrir I'autocuiseur.
Jetez le liquide avec précaution.

Lavez a nouveau la piece avec de I'eau tiede
et un savon neutre. Rincez abondamment
a l'eau tiede et séchez immédiatement
avec un chiffon doux pour éviter les taches
de calcaire.
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En fonction de la dureté de I'eau ou des
aliments et des condiments utilisés
pour cuisiner, il est normal que la partie
recouverte de liquide ou en contact avec
les aliments se teinte d'une couleur plus
foncée. Cela n'affecte pas les aliments et
ne nuit pas au fonctionnement de votre
autocuiseur Fagor.

Comment ajouter des aliments

et des liquides

Ne remplissez jamais ['autocuiseur

au-dela des deux tiers (2/3) de sa
capacité. Cette consigne s'applique aux
liquides et aux ingrédients solides ajoutés
dans I'appareil (Fig. 1). Vous pouvez utiliser
les liquides suivants : eau, bouillon, vin
ou tout autre liquide pour cuisiner, sauf
de I'huile. Vous pouvez utiliser de I'huile
pour saisir la viande ou faire revenir les
oignons avant d'ajouter le liquide, les autres
ingrédients et fermer I'autocuiseur. 'HUILE
NE DOIT JAMAIS ETRE LE SEUL LIQUIDE
DE CUISSON.

Si vous préparez des aliments qui se

dilatent pendant la cuisson, comme le
riz,les céréales ou les aliments déshydratés,
ne remplissez pas ou ne dépassez pas la
marque de niveau « 1/2 » gravée al'intérieur
de la cuve de l'autocuiseur (11) (Fig. 2). En
dépassant les niveaux de remplissage de
I'autocuiseur, vous risquez d'endommager
les dispositifs de sécurité et d’augmenter le
risque de brdlures.

Fig.1 Fig. 2
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AJOUTEZ TOUJOURS DU LIQUIDE

DANS LAUTOCUISEUR. Il faut
toujours ajouter un minimum de liquide
dans l'autocuiseur, quel que soit le type
de cuisson utilisé. Vous éviterez ainsi que
I'autocuiseur ne contienne plus de liquide
et que les ingrédients brdlent ou restent
collés au fond de la cuve.

ATTENTION : les autocuiseurs ne sont
pas des friteuses ; n'essayez pas de frire
des aliments a pression.

Autocuiseurs jusqu’a 10 | : pour les temps
de cuisson courts, de 15 minutes ou moins,
nous recommandons d'ajouter au moins
350 ml. Pour des temps de cuisson plus
longs, de plus de 25 minutes, la quantité
minimum recommandée est de 500 ml.

Autocuiseurs de plus de 10 | : il est
recommandé de verser au moins 1 000 ml
pour les cuissons courtes. Pour les temps
de cuisson supérieurs a 15 minutes, il est
recommandé d'augmenter cette quantité
de liquide minimum a 1500 ml.

En utilisant une quantité insuffisante de
liquide, vous risquez d'endommager ou de
surchauffer I'autocuiseur (Fig. 3).

Si vous utilisez votre autocuiseur pour
cuire a la vapeur, ajoutez du bouillon
ou de I'eau, mais sans dépasser le fond du

T

Fig.3 Fig. 4

panier (accessoire vendu séparément)
(Fig. 4). Vous trouverez des informations
complémentaires, des recettes et des
conseils pour cuisiner a la vapeur sur le site
Web de Fagor : www.fagorcookware.com.

Certains aliments comme l'orge, les

fruits et les pates forment de I'écume
pendant la cuisson et peuvent bloquer
les systéemes de libération de pression
(soupapes pivotante (22) et de sécurité (7))
; ces aliments ne doivent pas étre cuits dans
un autocuiseur.

Pour ne pas abimer [l'intérieur de

|'autocuiseur, vous devez ajouter du
sel lorsque le contenu de I'autocuiseur
commence a bouillir ; ainsi il se dissoudra
complétement. A la fin de la cuisson, évitez
de laisser les aliments dans I'autocuiseur
trop longtemps car leurs composants
acides et le sel peuvent provoquer la
corrosion lorsqu'ils restent a I'intérieur de
facon prolongée.

ATTENTION:n'utilisez pas|’autocuiseur
pour conserver des produits.

Vérification des soupapes

Les soupapes sont des dispositifs de
sécurité. Avant d'utiliser votre autocuiseur,
vérifiez toujours que les soupapes de
sécurité ne sont pas bouchées, car cela
peut annuler leur fonction.

G

Fig.5 Fig. 6
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1. Conduit d’évacuation de vapeur (23).
Retirez le couvercle (1) et la soupape
pivotante (22). Vérifiez depuis la partie
interne du couvercle (1) que le conduit
d'évacuation de vapeur (23) est bien
propre. Si ce n'est pas le cas, nettoyez-le
avec une tige fine (Fig. 5).

2. Soupape de sécurité (7). Assurez-vous
que la soupape de sécurité (7) fonctionne
correctement en appuyant sur celle-ci
a l'aide d'une tige fine, depuis l'intérieur
du couvercle (1) (Fig. 6). Pour un bon
fonctionnement, elle devrait coulisser
librement de haut en bas. Si elle est
bloquée, n'utilisez pas l'autocuiseur et
portez-le au service aprés-vente agréé
Fagor, pour une révision.

Comment fermer l'autocuiseur

et commencer la cuisson

1 Assurez-vous que le joint en silicone
(8) est parfaitement emboité, dans

I'anneau intérieur qui borde le couvercle (1).

Avec le bouton de serrage (33) placé

sur la position inférieure (tournez-le
dans le sens contraire aux aiguilles d'une
montre) (Fig. 7), posez le couvercle (1) surla
cuve (11) (Fig.8) enemboitant les extrémités
de I'étrier (35) dans les oreillons et assurez-
vous que tout s’emboite correctement en
passant vos doigts tout autour.

h

Fig.7

Fig. 8
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Tournez le bouton de serrage (33)

dans le sens des aiguilles d’'une montre
(Fig. 9). Fermez l'autocuiseur en tournant
le bouton de serrage (33) entre 1,1/2 et 2
tours, jusqu’a ce que I'étrier (35) soit fixé
sous les oreillons (37) et que le couvercle
(1) soit completement fermé.

Positionnez I'autocuiseur au centre de

la source de chaleur. Si vous utilisez
unecuisiniereagazouélectrique, choisissez
le brileur dont la taille correspond le mieux
au diametre de la cuve.

Vous pouvez effectuer toutes les étapes
précédentes que vous jugez nécessaires
avant de fermer I'autocuiseur : saisir, faire
revenir, dorer, sauter, etc. Puis, une fois le
liquide de cuisson ajouté et l'autocuiseur
fermé, procédez comme indiqué ci-dessous:

1. Placez la soupape pivotante (22) sur
le conduit d'évacuation de vapeur (23)
(Fig.10).

2. Augmentez lintensité de la source
de chaleur jusqu'a sa puissance
maximale. Si  vous utilisez une
cuisiniere au gaz, réglez les flammes
afin d’éviter qu'elles s'étendent au-
dela de labase de la cuve. Vous pourrez
ainsi économiser de I'énergie et éviter
d'abimer les poignées latérales (9) et
le joint en silicone (8).

Fig. 10
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3. Au bout dun certain temps, la
pression accumulée a l'intérieur de
I'autocuiseur fera pivoter la soupape
(22) et la vapeur commencera a
s'échapper de I'appareil. Si vous
détectez une petite fuite de vapeur
entre le couvercle (1) et la cuve (11),
tournez le bouton de serrage (33) d’'un
demi-tour dans le sens des aiguilles
d'une montre jusqu'a ce que le
couvercle (1) soit parfaitement fermé
etquelavapeurs'échappeuniqguement
par la soupape pivotante (22). Lorsque
la soupape pivotante (22) commence
a tourner en expulsant de la vapeur,
baissez l'intensité de la source de
chaleur afin de pouvoir maintenir
une libération de vapeur faible mais
constante. Commencez alors a
compter le temps de cuisson. Pendant
la cuisson, un léger échappement
de vapeur est normal au niveau de la
soupape de sécurité (7). Si la pression
diminue et que la soupape pivotante
(22) s'arréte, augmentez l'intensité de
la source de chaleur jusqu’a ce que le
flux de vapeur soit modéré et constant
et fasse a nouveau tourner la soupape
pivotante (22).

Fig. 11 Fig. 12

Tenez compte de ce qui suit :

* Ne secouez jamais
pendant la cuisson.

» Si vous détectez un probléeme pendant
la cuisson, retirez I'autocuiseur de la
source de chaleur et laissez-le refroidir
complétement.

* Pour éviter d’abimer votre
autocuiseur, ne cuisinez jamais avec
moins de la quantité d'eau ou de
liquide minimum recommandé. Ne
laissez jamais l'autocuiseur vide sur
une source de chaleur.

* N’essayez jamais d’ouvrir I'autocuiseur

lorsqu’il y a de la pression a I'intérieur.

N'utilisez jamais I'autocuiseur pour frire

a pression des aliments avec de I'huile.

I'autocuiseur

Comment libérer

apres la cuisson

Déterminez si l'autocuiseur doit étre
refroidi naturellement ou si vous devez
utiliser une méthode de refroidissement
rapide en fonction de I'ingrédient principal
du plat préparé. Vous pouvez choisir entre
I'une de ces deux méthodes pour libérer la
pression :

la pression

1. Libérez la pression de forme naturelle.

Pour utiliser cette
I'autocuiseur de

méthode, retirez
la source de chaleur
et attendez que la pression diminue
naturellement. Cela peut durer 10 a
15 minutes, en fonction de la quantité
d'aliments et de liquide. Une fois
I'autocuiseur refroidi, retirez la soupape
pivotante (22) pour libérer la pression (Fig.
11). S'il reste de la pression a l'intérieur
de l'autocuiseur, elle sera expulsée par le
conduit d’évacuation (23).
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2. Libérez la pression en refroidissant
I'autocuiseur a I'eau froide

Lorsque l'autocuiseur est dans ['évier,
faites couler de I'eau froide sur le couvercle
(1) incliné, afin qu’elle coule sur les cotés
de l'autocuiseur, loin des systemes de
sécurité (Fig. 12).

Lorsque la pression a baissé, retirez la
soupape pivotante (22) (Fig. 11) et attendez
que la vapeur se soit entierement dissipée.
Cette méthode est employée lorsqu’il
faut libérer la pression le plus rapidement
possible, notamment lors de la préparation
delégumes, fruits de mer ou autres aliments
délicats qui ont tendance a étre trop cuits.

Une fois la pression libérée, ouvrez
I'autocuiseur en faisant pivoter le bouton
de serrage (33) dans le sens contraire
aux aiguilles d’'une montre, jusqu’a ce que
I'étrier (35) soit sur sa position la plus
basse (Fig. 7). Faites glisser le couvercle
(1) horizontalement pour le retirer
completement. Ouvrez I'autocuiseur avec
précaution. Gardez une certaine distance
entre votre corps, votre visage et I'appareil,
car celui-ci peut encore contenir de la
vapeur chaude.

AVERTISSEMENT : une fois la pression
entierement expulsée, remuez
doucement l'autocuiseur avant d'ouvrir
le couvercle, en particulier apres la
cuisson de riz, purées, aliments gras ou
sauces. Il y a un risque de projection au
moment de l'ouverture du couvercle.

ATTENTION ne plongez jamais
I'autocuiseur dans I'eau et ne forcez pas
son couvercle pour I'ouvrir.
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Nettoyage et entretien

Acier inoxydable (Modele Clasica)
Suivez les recommandations suivantes
pour garantir un bon entretien de votre
autocuiseur en acier inoxydable 18/10 :

Vous pouvez mettre la cuve (11) au lave-
vaisselle mais vous devez nettoyer le
couvercle (1) a la main avec de I'eau tieéde et
un détergent doux neutre.

L'autocuiseur doit étre lavé aprés chaque
utilisation. Apres le lavage, séchez
immédiatement I'autocuiseur avec un
torchon sec, propre et doux pour préserver la
brillance de la finition miroir au fil du temps.

NOTE parfois, une surchauffe de
la piéce peut provoquer I'apparition
d'irisations. Cela ne doit pas vous
empécher de continuer a utiliser
|'autocuiseur et a cuisiner, puisque cela
n'implique aucun risque pour la santé.
Laduretédel’eau utilisée pourlacuisson
des aliments peut provoquer, en grande
mesure, I'apparition de taches blanches
ou de dépobts calcaires dans le fond de la
cuve. Pour éliminer les taches difficiles,
les restes d’aliments ou une éventuelle
décoloration de l'intérieur de la cuve,
il vous suffit de porter a ébullition 1/4
de vinaigre dans 3/4 d'eau pendant 4
a 5 minutes, sans mettre le couvercle
(1). Lavez ensuite l'autocuiseur. En
présence d'aliments brllés ou collés,
n'utilisez pas d'éponges en métal,
d’objets pointus, ni de spatules en métal
qui risquent de rayer le fond.
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Aluminium(Modeéle Chef Extremen)
Pour prolonger la durée de vie des
produits en aluminium de Fagor, nous vous
recommandons de suivre les conseils de
nettoyage et d’'entretien suivants.

Les ustensiles en aluminium NE SONT PAS
adaptés pour aller au lave-vaisselle, ni dans
les plonges industrielles. Les détergents
de ces machines contiennent des produits
chimiques qui abiment [I'aluminium,
provoquant des problemes de décoloration
et de corrosion irréversibles.

Laissez refroidir votre autocuiseur avant
de le laver. Les changements brusques
de températures peuvent provoquer des
déformations etdesdommagesirréparables
sur la base, ce qui empécherait par la suite
la distribution homogéne de la chaleur.

Lavez la piece a la main aprés chaque
utilisation, avec un savon neutre, de I'eau
tiede et une éponge ou une lingette en
microfibre douces. Rincez abondamment a
I'eau et séchez la piece immédiatement pour
éviter la formation de taches de calcaire.

N'utilisez jamais de javel ni de produits
contenant du chlore ou de la soude, comme
c'est le cas des nettoyants pour fours,
qui peuvent endommager la finition de la
surface en aluminium.

Les ustensiles de cuisine en aluminium
doivent étre manipulés et conservés avec
précaution. L'aluminium n'est pas aussi
résistant que I'acier inoxydable et un
excés de poids ou de forts chocs peuvent
endommager la piece.

Nettoyage et entretien
Ne rangez pas l'autocuiseur fermé (avec
son couvercle (1)). Placez le couvercle (1) a

I'envers sur I'autocuiseur Vous éviterez ainsi
qu’il reste humide, vous prolongerez ladurée
de vie des composants, en particulier du
joint en silicone (8) et éviterez également la
formation de mauvaises odeurs a l'intérieur.

Couvercle (1). Ne lavez pas le couvercle
(1) de l'autocuiseur ni ses composants au
lave-vaisselle. Lavez-le a I'eau tiede avec un
produit vaisselle doux. Nettoyez le trou du
conduit d'évacuation (23) avec une tige fine
et la soupape de sécurité (7) en exercant
une pression dessus avec la méme tige,
depuis I'intérieur du couvercle (1).

Cuve (11) (modéle Clasica). La cuve de
I'autocuiseur (11) peut aller au lave-vaisselle.
Sivous lavez la cuve a la main, n'utilisez pas
une éponge en paille de fer, ni abrasive pour
ne pas la rayer. Les composants acides des
aliments et le seul peuvent provoquer la
corrosion s'ils restent a I'intérieur de facon
prolongée. N'utilisez pas I'autocuiseur pour
conserver des produits.

Cuve (11) (modéle Chef Extremen). Des
taches peuvent apparaitre dans le fond, ou
celui-ci peut prendre une couleur foncée
selon les aliments et condiments employés
pour cuisiner, ou la teneur en minéraux de
I'eau de cuisson, mais cela n'affecte pas
les aliments ni le bon fonctionnement
de l'autocuiseur. Il vous suffira de faire
bouillir un mélange d'eau additionnée
de jus de citron (un quart de la solution)
pendant 10 minutes, puis de nettoyer
|'autocuiseur avec un savon neutre et
une éponge et de rincer abondamment.
Pour éviter la formation de corrosion, ne
laissez jamais de la sauce tomate, de I'eau
salée ou tout autre aliment dans la cuve de
|"autocuiseur (11).
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Joint en silicone (8). Le joint est fabriqué
avec du silicone tres résistant. Lavez-le a
I'eau tiede et au savon, rinces-le et séchez-le
chaque fois que vous lavez le couvercle (1).
Pour garantir I'étanchéité de I'autocuiseur,
changez le joint en silicone (8) tous les
12-18 mois, en fonction de la fréquence
d'utilisation. Nous vous recommandons de
changer le joint en silicone de la soupape
de sécurité (25) (modele Clasica) avec la
méme fréquence.

ATTENTION : le joint en silicone est
considéré usé lorsque |'autocuiseur
commence a perdre de la vapeur et ne
maintient pas la pression a l'intérieur.
Le joint en silicone doit étre remplacé
tous les 12-18 mois pour garantir le bon
fonctionnement de I'autocuiseur.

Poignées (9) et bouton de serrage (33). Si
vous utilisez l'autocuiseur régulierement,
nous vous recommandons de vérifier
fréguemment que les poignées (9) et le
bouton de serrage (33) sont bien vissés.
Le cas contraire, serrez les vis a l'aide
d'un tournevis. Vérifiez ces composants
pour vous assurer que la bakélite n'est pas
abimée ou usée. Remplacez-les s'ils sont
cassés ou fissurés.

Pieces de rechange. Utilisez uniquement
des pieces de rechange originales.
L'utilisation de pieces de rechange non
agréées peut entrainer un mauvais
fonctionnement de I'appareil et annuler la
garantie du fabricant.

Résolution des problémes

Lisez attentivement cette notice
d'instructions avant la premiére utilisation
et conservez-la pour la consulter en cas
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de doute sur le fonctionnement de cet
autocuiseur. Si votre autocuiseur ne
fonctionne pas correctement, consultez ici
les problémes les plus fréquents et leurs
solutions éventuelles :

La pression n’augmente pas
MOTIFS :

Le couvercle (1)
correctement.

n'est pas fermé

Le joint en silicone (8) n'est pas a sa place.

Il n'y a pas assez de liquide a l'intérieur de
I'autocuiseur pour atteindre la pression
nécessaire au bon fonctionnement.

POSSIBLES SOLUTIONS :

Vérifiez que le joint en silicone (8) est en
parfait état et placé correctement.

Assurez-vous qu'il y a au moins 350 ml de
liquide a l'intérieur (pour les autocuiseurs
d'une capacité maximum de 10 |) ou au
moins 1 000 ml (pour les autocuiseurs de
plus de 10 1).

La vapeur s’échappe par le

couvercle
MOTIFS :

Le couvercle (1)
correctement.

n'‘est pas fermé
Le joint en silicone (8) n'est pas a sa place.

'y a trop de liquide a lintérieur de
I'autocuiseur.

POSSIBLES SOLUTIONS :

Vérifiez que le joint en silicone (8) est en
parfait état et placé correctement.
Assurez-vous que la quantité de liquide a

I'intérieur de l'autocuiseur ne dépasse pas
les 2/3 de sa capacité.
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Lasoupape pivotante est bloquée
MOTIFS :

Le conduit d'évacuation (23) est bouché.

Il N’y a pas assez de liquide a I'intérieur de
I'autocuiseur pour atteindre la pression
nécessaire au bon fonctionnement.

POSSIBLES SOLUTIONS :

Révisez et nettoyez le conduit d'évacuation
(23).

Assurez-vous qu'il y a au moins 300 ml de
liquide a I'intérieur (pour les autocuiseurs
d’'une capacité maximum de 8 |) ou au
moins 500 ml (pour les autocuiseurs de
plus de 81).

CAPACITES DES AUTOCUISEURS : 4 /
6/8/10/12/14/15/22L
42/63/84/105/127/148/158/
2320t
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Modelo Clasica Modelo Chef Extremen

1. Tampa 7. Vélvula de seguranca 11. Corpo

33.Botao de aperto 23.Ponto de exaustao 12. Fundo térmico difusor

25.Junta de silicone da valvula

22.Valvula rotativa 8. Junta de silicone de seguranca

35.Travesséo 37. Garras

36.Conjunto cone + parafuso central 9. Asas laterais
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Precaucdes basicas de seguranca

Este é um produto com certificado CE. Os fabricantes de utensilios de cozinha para uso
domeéstico recomendam a implementacédo das seguintes medidas de seguranca. Tenha em
consideracéo as seguintes precaucdes de seguranca quando usar a sua panela de presséo.

1
2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

Leia todas as instrucgdes.

Desloque a panela com cuidado quando houver pressdo no interior. Ndo toque nas
superficies quentes. Use as asas e pegas e, se necessario, utilize protecdes.

N&o permita a proximidade de criangas quando estiver a usar a panela.

N&o coloque a panela de pressao num forno quente.

Nunca utilize a panela de pressdo sem acrescentar agua, dado que isso pode provocar
danos irreversiveis na panela.

Deve aplicar um extremo cuidado ao mover uma panela com liquidos quentes.
Nunca use a panela de pressao para outra utilizacao além daquela para a qual foi criada.

Este produto cozinha sob presséo. A sua utilizacao inadequada pode originar queimaduras.
Certifique-se de que a panela de presséo estéd bem fechada antes de a utilizar sob pressao.

N&o encha a panela de pressédo além de 2/3 da sua capacidade total. Quando cozinhar
alimentos que aumentam de volume durante a cozedura, como o arroz e os legumes,
ao encher a panela, ndo ultrapasse a metade da capacidade. O enchimento em demasia
pode apresentar um risco de obstru¢do nas vias de saida de vapor e produzir um excesso
de pressao.

Tenha em consideragdo que certos alimentos, como a compota de maca, os arandos, a
cevada perolada, a farinha de aveia ou outros cereais, ervilhas partidas, aletria, macarréo,
ruibarbo ou esparguetes, podem formar espuma e borbulhas e obstruir o sistema de
controlo de presséo (saida de vapor). Estes alimentos ndo devem ser cozinhados numa
panela de presséo.

Quando cozinhar alimentos pastosos, agite suavemente a panela antes de abrir a tampa (1)
para evitar a ejecéo de alimentos.

Se cozinhar carne com pele, que pode inchar sob os efeitos da pressao, ndo pique a carne
enquanto a pele estiver inchada, dado pode causar queimaduras.

Antes de cada utilizacao, confirme sempre se as valvulas estdo desimpedidas de qualquer
obstrucao. Consulte as instrucdes mais detalhadas neste manual.

N&o tente abrir a panela enquanto a pressao interior ndo tiver descido completamente.
Perante qualquer duvida ou dificuldade, leia atentamente a seccdo “Como libertar a
pressao depois de cozinhar”, incluido neste manual.

Né&o utilize a panela para fritar a pressdo com 6leo.

Use as fontes de calor adequadas, de acordo com as instrucdes de utilizagéao.
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17.

18.

19.

20.

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

Utilize apenas pecas de substituicdo originais, de acordo com o modelo correspondente. A
utilizacdo de qualquer peca de substituicdo ou acessério ndo original é perigoso, dado que
fazem parte do sistema de seguranca da panela de presséo. As pecas de substituicdo ndo
originais invalidam a garantia do fabricante.

Nao mexaem qualquer dos sistemas de seguranca paraalémdas instru¢des de manutengao
especificadas nas instrucdes de utilizacéo.

GUARDE ESTAS INSTRUGOES.

Recomendacdes do fabricante

Para desfrutar ao maximo da sua nova panela de pressdo da Fagor, leia atentamente estas
recomendacgdes antes de a comecgar a usar e siga-as com cuidado.

1

Nunca utilize a panela de pressdo com uma junta de silicone (8) danificada ou desgastada.
Examine-a antes de cada utilizagédo, para garantir que se mantém flexivel e ndo tem
qualquer fissura ou rasgos. Se for necessario proceder a substituicdo, consulte a secgéo
"Limpeza e cuidado" deste manual.

Se usar um fogdo a gas, ajuste a chama e coloque a panela de pressdo no centro do
queimador com o objetivo de evitar que a chama se propague para além da base da panela.
Dessa forma, economiza energia e evita a deterioracdo das asas laterais (9) e da junta de
silicone (8).

Antes de comecar a cozinhar, certifique-se de que as vélvulas estao livres de detritos de
alimentos que possam provocar obstrugao. Consulte as instrugdes mais detalhadas neste
manual.

Depois de libertar a pressédo, ao abrir a panela, afaste cuidadosamente a tampa (1) para
evitar que o vapor residual que possa permanecer dentro da panela seja direcionado para
Si.

As panelas de presséo nao devem ser usadas para propdsitos médicos ou medicinais, por
exemplo para esterilizar. Estas panelas de presséo nédo estdo concebidas para alcangar a
temperatura necessaria para uma esterilizagdo completa.

Nao permita a utilizagdo da panela de pressdo a pessoas que nao estejam familiarizadas
com este manual de instrucdes.

N&o intervenha em qualquer componente de segurancga da sua panela de presséo além da
limpeza e manutengédo aconselhadas neste manual.

Perante qualquer problema ou avaria nos sistemas de seguranca, entre em contacto com
um Servigo Técnico Autorizado da Fagor.

30 MANUAL DE PANELAS DE PRESSAO RAPIDAS



Componentesedispositivos
de seguranca

A panela de pressdo Fagor foi concebida
com multiplos dispositivos de seguranca.
Familiarize-se com estes sistemas de
seguranga importantes e a forma como
funcionam antes de utilizar a panela de
presséao pela primeira vez:

Valvula rotativa (22). Quando a panela
atinge a pressdo de funcionamento, a
referida valvula liberta o excesso de vapor
mantendo constante a pressdo ideal no
interior. Sugerimos que tenha o devido
cuidado e que proteja as maos quando
manusear a valvula rotativa (22), dado que
esta pode estar quente devido a saida de
vapor caracteristica.

Valvula de segurancga (7). Se, por alguma
circunstancia, a valvula rotativa (22) ficar
obstruida ou ndo funcionar e, assim, se
produza um aumento de pressado na panela,
esta valvula de seguranca (7) entrara
em funcionamento, libertando o vapor e
equilibrando a pressdo. Se esta situacdo
ocorrer, devera retirar a panela de presséo
da fonte de calor com calma, esperar
que perca a pressdo para abrir a tampa e
proceder a limpeza da valvula rotativa (22)
com agua abundante, detergente neutro e
uma vareta fina.

PRESSOES DE

MODELO TRABALHO/SEGURANCA
Clasica 55 kPa /130 kPa
Chef Extremen 50 kPa / 80 kPa

FAGOR 3

Junta de silicone da valvula de seguranca
(25) (modelo Clasica). Se a valvula de
seguranga (7) também estiver entupida,
a junta de segurancga (25) é removida,
permitindo que o vapor saia pelo orificio
da valvula, localizada por baixo do
travessao (35).

Travessdo (35). Na eventualidade dos
sistemas de seguranca anteriores terem
deixado de funcionar, o travessdo (35)
permitira que a tampa (1) da panela se
abra o suficiente para libertar o excesso de
pressao dentro da panela. Neste caso, leve
a panela a um Servigo Técnico Autorizado
Fagor para proceder a uma inspegédo. Nao
utilize a panela de pressdo enquanto o
problema nao for resolvido.

Caracteristicas adicionais
A panela liberta vapor durante o
funcionamento, pelo que deve usar
a quantidade certa de agua durante a
cozedura. Com a utilizacdo adequada de
calor, a panela de presséo funciona por si sé.

Ao cozinhar com esta panela de

pressdo, preserva-se uma maior
percentagem de minerais e vitaminas que
na cozinha tradicional.

Caracteristicas adicionais

(modelo Clasica)
O fundo térmico difusor (12) da
panela de pressao esta especialmente
concebido para proporcionar maior
resisténcia e garantir uma distribuicao
uniforme de calor.

A espessura da base da panela de

pressdo é maior que a de panelas
comuns, proporcionando uma capacidade
extra para a distribuicdo de calor.
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NOTA (MODELO CLASICA): esta
panela de pressao é fabricada em acgo
inoxidavel 18/10 de grande espessura,
com o fundo difusor de calor integrado
na base. A sua panela é compativel com
todas as fontes de calor, incluindo as
de inducgéo.

NOTA (MODELO CLASICA): esta
panela de pressao deve ser utilizada em
cozinhas domésticas. Ndo é indicada
para utilizar em cozinhas industriais.

Caracteristicas adicionais

(modelo Chef Extremen)
A panela de pressdo é fabricada em
aluminio extraforte, recomendado
para o uso em fogdes que utilizem o gds
como fonte de calor. Nao é adequada para
funcionar em fontes de inducéo.

Cozinhar com a panela de
pressao da Fagor

Antes de utilizar pela primeira vez
Antes de usar a panela de pressédo pela
primeira vez, retire os autocolantes que
possam estar aplicados. Se restarem
residuos do produto adesivo, podem
ser eliminados com um pano ou papel
embebido em élcool.

Lave bem a peca com detergente neutro e
agua tépida, usando uma esponja ou pano
suave para eliminar os possiveis residuos
de dleos, lubrificantes e compostos de
fabrico e polimento. Encha a panela com
agua até 2/3 da sua capacidade, feche
e coloque-a sobre a fonte de calor. Deixe
a funcionar durante 10 ou 15 minutos a
contar desde o momento em que é obtida a

pressao de regulagdo. Depois de decorrido
este tempo, retire a panela da fonte de calor
e deixe libertar completamente a presséo
antes de a abrir. Retire o liquido da panela
com precaucao.

Lave de novo a pegca com agua morna e
detergente neutro. Passe por agua morna
abundante e seque imediatamente com um
pano suave para evitar manchas de calcario.

Dependendo da dureza da agua ou dos
alimentos e condimentos utilizados para
cozinhar, é normal que a parte que fique
coberta pelo liquido ou em contacto com
os alimentos adquira uma coloragdo mais
escura. Isto ndo produz qualquer efeito nos
alimentos nem no funcionamento da sua
panela de pressao da Fagor.

Como adicionar alimentos e
liquidos

Nunca encha a panela mais de dois

tercos (2/3) da sua capacidade. Isto
inclui os liquidos e ingredientes soélidos
acrescentados na panela (Fig. 1). Como
liquido, pode usar: agua, caldo, vinho
ou qualquer outro tipo de liquido para
cozinhar, exceto d6leo. Pode utilizar dleo
para dourar a carne ou escalfar a cebola
antes de acrescentar a agua, os restantes
ingredientes e fechar a panela. 0 OLEO NAO
DEVE SER O UNICO LIQUIDO UTILIZADO
PARA COZINHAR.

Quando preparar alimentos que

se expandam durante o processo
de cozedura, como o arroz, cereais ou
alimentos desidratados, nunca encha nem
ultrapasse o nivel "1/2" no corpo da panela
(11) (Fig. 2). Se forem excedidos os niveis
de enchimento da panela de presséo, os
dispositivos de seguranca podem ficar
deteriorados, aumentando o risco de
ocorréncia de queimaduras.
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ACRESCENTE SEMPRE LiQUIDO

NA PANELA DE PRESSAO. Para
qualquer tipo de cozedura na panela de
pressdo, € sempre necessario acrescentar
um minimo de liquido. Desta forma, evita-
se que a panela fique sem liquido e que
os ingredientes figuem queimados ou
"colados" a panela de pressao.

ATENGAO: as panelas de pressdo n&o sao
fritadeiras. Nao tente fritar sob presséo.

Para panelas de pressdao até 10 L de
capacidade: para periodos de cozedura
curtos de 15 minutos ou menos,
recomendamos a adigdo de pelo menos
350 ml. Para periodos de cozedura de
mais de 25 minutos, a quantidade minima
recomendada é de 500 ml.

Para panelas de pressdo com mais de
10 L de capacidade, é recomendado
um minimo de 1000 ml. em periodos de
cozedura curtos. Para periodos de cozedura
superiores a 15 minutos, é recomendado
aumentar a quantidade minima de liquido
para 1500 ml.

A utilizacdo de uma menor quantidade de
liquido pode danificar ou sobreaquecer a
panela de presséo (Fig. 3).

FAGOR 3

Quando utilizar a sua panela de

pressdao para cozinhar a vapor,
adicione caldo ou agua sem chegar a
ultrapassar o fundo do cesto (vendido em
separado) (Fig. 4). Pode encontrar mais
informacdes, receitas e conselhos sobre
a cozedura a vapor visitando a pagina de
internet da Fagor www.fagorcookware.com.

Recorde que alguns alimentos como

a cevada, frutas e massas produzem
espuma e, durante a cozedura, podem
bloquear os sistemas de libertacao
da pressdo (vélvula rotativa (22) e de
segurancga (7)). Estes alimentos ndo devem
ser cozinhados em panelas de pressao.

Para impedir danos no interior da

panela, é importante acrescentar o sal
quando o contetido comegar a ferver, o que
ajudara a que se dissolva completamente.
Depois de decorrido o tempo de cozedura,
evite que os alimentos permanegam muito
tempo na panela de pressao, dado que os
componentes acidos dos alimentos e o sal
podem causar corrosdo se permanecerem
no interior durante um periodo prolongado
de tempo.

ATENCAO: nao utilize a panela como
recipiente de armazenamento.

-

Fig.1 Fig. 2

Fig.3 Fig. 4
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Controlo das valvulas

As valvulas sdo dispositivos de seguranca.
Antes de usar a sua panela, verifique
sempre se as valvulas de seguranga estédo
entupidas, dado que pode impossibilitar a
respetiva funcéo.

1. Ponto de exaustao (23). Retire atampa (1)
e avalvularotativa (22). Verifique no interior
da tampa (1) se o ponto de exaustdo (23)
estd completamente limpo. Caso contrario,
limpe com uma vareta fina (Fig. 5).

2. Valvula de seguranga (7). Verifique
se a valvula de seguranca (7) funciona
corretamente, pressionando a valvula com
umavaretafinadoladodedentrodatampa (1)
(Fig. 6). Para um funcionamento adequado,
devera deslizar livremente de cima para
baixo. Se a valvula estiver bloqueada, nio
use a panela e leve-a a um Servigo Técnico
Autorizado Fagor para inspecao.

Como fechar a panela e comecar

a cozinhar

Certifique-se de que a junta de silicone

(8) fica perfeitamente encaixada na
devida posicéo, dentro do aro interior que
rodeia a tampa (1).

Com o botdo de aperto (33) na sua

posicdo inferior (rode no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio) (Fig.
7), coloque a tampa (1) sobre o corpo (11)
(Fig. 8) ligando os extremos do travessao

)

Fig.5 Fig. 6

(35) a cada uma das garras e certifique-se
de que fica bem encaixada, deslizando os
dedos em redor da tampa.

Rode o botdo de aperto (33) no

sentido dos ponteiros do relégio (Fig.
9). Proceda ao fecho definitivo rodando
0 botdo de aperto (33) entre 1 e 1/2 e 2
voltas, até o travessao (35) ficar bem fixo
por baixo das garras (37) e a tampa (1) ficar
completamente fechada.

Posicione a panela de pressédo

centrada sobre a fonte de calor. Se
utilizar um fogdo a gas ou elétrico, escolha o
queimador que mais se ajuste ao diametro
da sua panela.

Recorde que pode executar todos os
passos prévios que considere necessarios
antes de fechar a panela: fritar, refogar,
dourar, saltear, etc. Depois de acrescentar
o liquido de cozedura e de fechar a panela,
siga habitualmente os seguintes passos:

1. Coloque a vaélvula rotativa (22) sobre o
ponto de exaustao (23) (Fig. 10).

2. Aumente a intensidade da fonte de
calor para a poténcia méaxima. Se usar
um fogdo a gas, ajuste a chama com
0 objetivo de evitar que a chama se
propague para além da base da panela.
Dessa forma, economiza energia e
evita a deterioracdo das asas laterais
(9) e da junta de silicone (8).

h

Fig.7

Fig. 8
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3. Depois de um tempo, a pressdo
acumulada no interior da panela
comeca a fazer rodar a valvula rotativa
(22) e o vapor comega a ser libertado.
Se detectar uma pequena fuga de
vapor entre a tampa (1) e o corpo (11),
rode o botdo de aperto (33) no sentido
dos ponteiros do relégio em meia volta
até a tampa (1) ficar perfeitamente
fechada e o vapor se libertar apenas
através da vdlvula rotativa (22).
Quando a valvula rotativa (22)
comecar arodar e a expelir vapor, deve
ser reduzida a intensidade da fonte
de calor, para manter uma libertacao
constante mas ligeira de vapor. A
partir deste momento, deve comecar
a contar os tempos de cozedura
Durante a cozedura, é normal observar
pequenas quantidades de vapor que
saem da valvula de seguranca (7). Se
a pressao diminuir e a valvula rotativa
(22) parar, aumente a intensidade da
fonte de calor até atingir novamente
um fluxo de vapor moderado e
constante para voltar a gerar o
movimento da valvula rotativa (22).

Tenha em devida consideracgao o seguinte:

* Nunca deve agitar a panela de
pressdo enquanto estiver em
processo de cozedura.

=

Fig.10
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¢ Se for observado algum problema
durante a cozedura, retire a panela
de pressdo da fonte de calor e deixe
arrefecer completamente.

» Para evitar danos na sua panela de
pressao, cozinhe com, pelo menos, a
quantidade minima de agua ou liquido
recomendada. Nunca deixe a panela
sobre a fonte de calor sem liquido.

* Nunca tente abrir a panela com presséao
no interior.

* Nunca utilize a panela para fritar com
6leo sob presséo.

Como libertar a pressao depois

de cozinhar

Dependendo do ingrediente principal do
prato em preparagéo, terda que determinar
se a panela de pressdo deve arrefecer
naturalmente ou se deve usar um método
de arrefecimento rapido. Pode escolher um
destes dois métodos para libertar a pressao:

1. Libertar a pressao de forma natural

Para utilizar este método, retire a panela
de pressao da fonte de calor e deixe que a
pressdo diminua naturalmente. Dependendo
da quantidade de comida e liquido, pode
demorar entre 10 e 15 minutos. Depois da
panela arrefecer, remova a valvula rotativa
(22) para libertar a pressdo (Fig. 11). Se
ainda permanecer alguma pressao dentro
da panela, sera libertada pelo ponto de

exaustao (23).

Fig. 11
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2. Libertar a presséo arrefecendo a panela
com agua fria

Com a panela na banca, deixe correr agua
fria sobre a tampa (1) e incline-a, para que a
agua fria desca pelos lados da panela, longe
dos sistemas de seguranca (Fig. 12).

Quando a pressado baixar, remova a valvula
rotativa (22) (Fig. 11) e aguarde que o vapor
se dissipe completamente. Este método
é utilizado quando é necessario libertar
pressdo 0 mais rapidamente possivel,
principalmente na preparacdo de vegetais,
mariscos ou outros alimentos delicados que
facilmente cozinham demasiado.

Depois da pressdo ser libertada, abra a
panela rodando o botdo de aperto (33) no
sentido anti-horario até que o travessdo
(35) fique na posicdo mais baixa possivel
(Fig. 7). Deslize a tampa (1) horizontalmente
até a retirar completamente. Abra a panela
de pressdo com cuidado. Mantenha o rosto
e o corpo afastados, dado que ainda pode
permanecer algum volume de vapor quente
dentro da panela.

Fig. 12

NOTA: depois da pressdo ter sido
completamente libertada, mova a
panela suavemente antes de abrir
a tampa, especialmente depois de
cozinhar arroz, purés, alimentos com
elevado teor de gordura ou molhos.
Isto impedird que esses alimentos
salpiquem quando abrir a tampa.

ATENCAO: Nunca deve mergulhar a
panela de pressdo em agua, nem forcara
abertura da tampa da panela de pressao.

Limpeza e cuidado

Aco inoxidavel (modelo Clasica)
Siga as recomendagbes seguintes para
assegurar a manutencao adequada da sua
panela de pressdo em aco inoxidavel 18/10:

O corpo da panela (11) pode ser colocado
na maquina de lavar louga, mas a tampa (1)
deve ser lavada a mdo com agua morna e
um detergente neutro.

A panela de pressdo deve ser lavada depois
de cada utilizacdo. Seque a panela com
um pano macio, imediatamente depois da
lavagem para manter a aparéncia e o brilho
originais no decurso do tempo.

NOTA: Em algumas ocasides, um
sobreaquecimento da peca pode
provocar o surgimento de irisa¢gdes que,
em casoalgum, significamimpedimento
para continuar a cozinhar nem qualquer
risco para a saude. A dureza da agua
utilizada para cozinhar os alimentos
pode ter uma grande influéncia no
aparecimento de manchas brancas ou
depdsitos de calcario que aderem ao
fundo da panela. Para eliminar manchas
teimosas, residuos de alimentos ou
descoloragédo do interior, basta ferver
uma parte de vinagre dissolvido em
quatro partes de agua durante 4 a 5
minutos sem colocar a tampa (1). De
seguida, lave de forma convencional.
No caso dos alimentos "colarem"
ou queimarem, ndo use raspadores,
utensilios afiados ou esponjas de metal
que podem arranhar o fundo.
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Aluminio (modelo Chef Extremen)
Para garantir uma longa vida util
dos produtos de aluminio da Fagor,
recomendamos que siga estes conselhos
simples para limpeza e manutencgéo:

Os utensilios de aluminio NAO sao
adequados para lavagem em maquinas de
lavar louca automaticas ou industriais. Os
detergentes ai usados contém produtos
quimicos que danificam o aluminio, causando
descoloragdes irreversiveis e corrosao.

Deixe a panela arrefecer antes de cada
lavagem. As mudangas repentinas
de temperatura podem causar
deformagdes e danos irreparaveis na
base, o que fara com que o calor deixe
de se distribuir uniformemente.

Depois de cada utilizagédo, lave a pegca a méao
com um detergente neutro e 4gua morna,
usando uma esponja ou um pano macio.
Passe por agua abundante e seque a peca
imediatamente para evitar o aparecimento
de manchas de calcério.

Nunca utilize lixivia nem produtos que
contenham cloro ou soda, como os produtos
de limpeza de fornos que podem danificar o
acabamento da superficie de aluminio.

Manuseie e guarde os utensilios de aluminio
com cuidado. Recorde que o aluminio ndo é
téo resistente quanto o acgo inoxidavel e o
excesso de peso ou pancadas fortes podem
deformar a pega.

Limpeza e cuidados gerais

Nao guarde a panela com a tampa (1)
colocada. Coloque a tampa (1) voltada para
cima sobre a panela. Isto garante que a
panela nao retém a humidade, prolonga a
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vida util dos componentes, especialmente
da junta de silicone (8) e evita a formacao
de maus odores no interior.

Tampa (1). Nao lave a tampa (1) da panela
ou qualquer um dos seus componentes
na maquina de lavar louga. Deve lavar
com agua morna e um detergente suave
para lavagem de louca. Limpe o orificio
do ponto de exaustdo (23) com uma
vareta fina e a valvula de seguranca (7),
pressionando-a com a mesma vareta por
dentro da tampa (1).

Corpo (11) (modelo Clasica). O corpo da
panela (11) pode ser lavado na maquina de
lavar louga. Se lavar a panela a méo, ndo use
esponjas ou produtos abrasivos, dado que
podem arranhar o acabamento da superficie
externa. Os componentes &cidos dos
alimentos e o sal podem causar corroséo se
forem deixados no interior por um periodo
prolongado de tempo. Néo utilize a panela
como recipiente de armazenamento.

Corpo (11) (modelo Chef Extremen).
Dependendo dos alimentos e condimentos
usados para cozinhar, bem como do teor
mineral da 4gua usada na cozedura, podem
aparecer manchas e até o escurecimento
do fundo da panela, o que nao afeta os
alimentos nem o funcionamento da panela
de pressdo. Para a limpeza, pode ferver na
panela durante 10 minutos uma solucdo
de agua e vinagre numa proporcao de 4
para 1 e proceder depois a limpeza com
um detergente neutro e uma esponja de
aco, enxaguando com bastante agua.
Nunca deixe dentro do corpo da panela (11)
restos de molho de tomate, agua salgada
ou qualquer outro alimento, pois isso pode
causar corrosdo.
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Juntadesilicone (8). Ajuntaédesiliconede
grande resisténcia. Lave-a com detergente
e dguamorna, enxague e seque, sempre que
lavar a tampa (1). Para garantir que a panela
fica devidamente estanque, é conveniente
trocar a junta de silicone (8) a cada 12 a 18
meses, dependendo da frequéncia de uso.
E aconselhavel substituir a junta de silicone
da valvula de segurangca (25) (modelo
Clasica) com a mesma frequéncia.

ATENCAO: a junta de silicone é
considerada desgastada quando a
panela comega a perder vapor e nao
consegue manter a pressdo no seu
interior. A junta de silicone deve ser
substituida aproximadamente a cada
12 a 18 meses para garantir o bom
funcionamento da panela de presséo.

Asas (9) e botédo de aperto (33). Se utiliza
a panela frequentemente, recomendamos
que verifique pontualmente se as asas
laterais (9) e o botdo de aperto (33) da sua
panela estdo corretamente aparafusados
nolugar.Caso contrario, aperte os parafusos
com uma chave adequada. Examine se
a baquelite destes componentes esta
desgastada. Se observar alguma quebra ou
fissura, sera necessario substitui-los.

Pecas de reposicao. Use apenas pecgas
de reposicdo originais. A utilizagdo néao
autorizada de pecas de substituicdo pode
provocar o mau funcionamento da unidade
e anulara qualquer protecao de garantia
fornecida pelo fabricante.

Resolucao de problemas

Recorde que deve ler este manual de
instrugcdes antes da primeira utilizacdo e

consulte-o sempre que tiver duvidas sobre
o funcionamento da sua panela. Se, em
algum momento, a sua panela funcionar
mal, aqui pode encontrar alguns problemas
comuns e possiveis solugdes:

A pressao nao aumenta

RAZOES:
A tampa (1) ndo esta devidamente fechada.
A junta de silicone (8) ndo esta

corretamente colocada.

O liquido dentro da panela nao é suficiente
para atingir a pressao de trabalho.

POSSIVEIS SOLUGOES:

Confirme se a junta de silicone (8) estd em
bom estado e corretamente colocada.

Examine se a quantidade de liquido dentro
da panela é de pelo menos 350 ml (para
panelas de pressao até 10 L de capacidade)
ou pelo menos 1000 ml (para panelas de
pressdo com mais de 10 L de capacidade).

O vapor escapa-se pela tampa
RAZOES:
A tampa (1) ndo esta devidamente fechada.

A junta de silicone (8) ndo esta

corretamente colocada.
O liquido no interior é excessivo.

POSSIVEIS SOLUGOES:

Confirme se a junta de silicone (8) esta em
bom estado e corretamente colocada.

Examine se a quantidade de liquido
dentro da panela ndo é superior a 2/3 da
sua capacidade.
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A valvula rotativa ndo se move
RAZOES:

O ponto de exaustéo (23) estéd obstruido.

O liquido dentro da panela nao é suficiente
para atingir a presséao de trabalho.

POSSIVEIS SOLUGOES:
Examine e limpe o ponto de exaustéo (23).

Examine se a quantidade de liquido dentro
da panela é de pelo menos 300 ml (para
panelas de pressao até 8 L de capacidade) ou
pelo menos 500 ml (para panelas de presséo
com mais de 8 L de capacidade).

CAPACIDADES DAS PANELAS DE
PRESSAO:4/6/8/10/12/14 /15 /
22L
42/63/84/105/127/148/158/
2320t
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