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o PARTES DE LA OLLA )

1. Tapa. 11. Cuerpo de la olla.

2. Sensor de presion. 12. Fondo termodifusor.

3. Mango superior. 20. Varilla limpia chimeneas.

6. Ventana de seguridad. 21. Vilvula de alarma.

7. Wilvula de seguridad. 22, Vilvula giratoria (de trabajo).
8. Junta de silicona, 23, Chimenea,

9. Asa lateral. 24, Filtro chimenea,

10. Mango inferior.

" ) 5 s

LN

* Las imdgenes de las ilustraciones del manual no son contractuales, pudiendo no
r en parte o en su totalidad al producto contenido.
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e INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD )

Lea siempre los consejos de seguridad que
a continuacion mencionamos antes de usar
por primera vez la olla:

= Lea atentamente ¢l manual de
instrucciones antes de usar la olla a
presion. Gudrdelo junto con la factura de
compra v, si es posible, con ¢l embalaje
original para futuras consultas,

» Reduzea el calor ceando la presién haya
alcanzado su maximo para que el liquido
no salga en forma de vapor.

No llene Ia olla mis de dos tercios (2/3)
de su capacidad. Cuande cocine
alimentos como arroz o legumbres, no
llene mas de la mitad de la olla. Un
exceso de llenado puede obstruir las
villvulas y causar un exceso de presion.

= Aseglrese que la olla se encuentra bien
cerrada. Nunca debe ser usada por nifkos
siendo necesaria una supervisién adecuada
cuando ln olka se use cerca de ellos.

= Nunca introduzea la olla en ¢l homo.

« Antes de cocinar con la olla lea
atentamente el apartado "Uso de la olla",

« Tenga especial precaucidn en la
manipulacidn de la olla cuando contenga
liguidos calientes,

= Noutilice la olla para otro uso que ne sea
la coccidn de alimentos,

= Munca togque las superficies calientes,
Utilice las mangos yio el asa lateral,

= El uso inapropiado de la olla puede
originar quemaduras  y  lesiones,
Aseglrese de que la olla esté bien
werrada antes de utilizarka.

= Tenga en cuenta que alimentos como el
puré de manzana, los ardndanos, la
webada, harina de avena u otros cereales,
fideos, macarrones o espaguetis pueden
crear espuma y atascar el dispositive de
desblogueo. Estos alimentos no deben
ser cocinados en la olla.

- Antes y después de cada uso de Ia olla
asegirese que las vilvulas estén
correctamente limpias.

+ Nunca abra la olla hasta que la presiin
interna haya sido eliminada. Compruebe
que el sensor de presidn haya bajado
completamente antes de abrr la tapa.

= Mo utilice la olla para freir con aceite.

= Utilice exclusivamente recambios

onginales MARMICOC.

+ GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES,
Si por cualquicr razon usted las pierde,
podrd descargarlas gratuitamente en
www.marmicoc.cl.
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e DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD DE LA OLLA )

VENTAJAS DE LA OLLA A PRESION

= Rapidez y economia.
Cocinara hasta 5 veces més ripido que de la
forma tradicional.

* Seguridad. AG.1a

Esta olla a presién ripida dispone de 3 sistemas

de seguridad:

1. Falvula de trabajo givatoria e pesa (22): mantiene la presion de la olla dejando salir

el vapor sobrante,

2. Vdlvula de seguridad (T): Si por alguna circunstancia, la chimenea (23) se obstruye

v se produce un aumento de la presion en la olla, entra en funcionamiento esta vilvula

de segunidad dejando salir el vapor y equilibrando la sobrepresidn, Si esto ocurriese,

debera de retirar la olla de la fuente de calor, esperar a que la olla pierda la presidn para

abrirla y proceder a la limpieza de la chimenea (FIG.1a) con abundante agua ¥ jaban

con ayuda de una varilla fina,

3. Filvula de alarma (21): Si también se obstruyese la vilvula de seguridad, entraria

en funcionamicnto la valvula de alarma, que ademis de liberar vapor nivelando la

sobrepresion, produce un sonide muy agudo que alerta sobre el problema de la olla. 81

esto ocurriese, deberd retirar la olla de la fuente de calor, esperar a que la olla se enfrie

v pierda la presion para abrirla. Contacte con un Servicio Técnico Autorizado antes de

volver a utilizar su olla.

4. Venaam de wgwfd’nd (f): En el supuesto que se obstruyesen los dispositivos de
laj paque de silicona (8), se deformaria permitiendo la

liberacin de presion a lravés de la ventana situada en el borde de la tapa,

5. Sensor de presicn (2): El sensor de presion, situado en el mango superior (5) de la

olla, entra en accién en el momento que la olla comicnza & tomar presion. El sensor

sube ¢ impide que podamos abrir la olla por error o descuido mientras ésta contenga

presion en su interior,

= Salud.

Cocimando con la olla a presion, se preserva un mayor porcentaje de minerales (Mg, Fe,

Ca, efc.) v vitarinas (A y C) que en la cocina tradicional,
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ATENCION: NO UTILICE NUNCA LA OLLA PARA FREIR CON ACEITE
BAJO PRESION. SIEMPRE DEBE DE TENER COMO MINIMO 1/4 DE LITRO
DE AGUA.

ATENCION: S1 LA OLLA A PRESION SE HA CALENTADO SIN LIQUIDO
EN SU INTERIOR, DEBE DE SER LLEVADA AL SERVICIO TECNICO
AUTORIZADO MAS PROXIMO ANTES DE CUALQUIER USO.
ATENCION: NUNCA INTRODUZCA O UTILICE LA OLLA A PRESION
DENTRO DE UN HORNC ENCENDIDO.

FUENTES DE CALOR APTAS PARA ESTA OLLA A PRESION: ESTA OLLA
A PRESION, ESTA FABRICADA EN ALUMINIO EXTRAFUERTE. PUEDE
SER USADA EN COCINAS ELECTRICAS, VITROCERAMICAS Y EN
COCINAS QUE UTILICEN EL GAS COMO FUENTE DE CALOR,

o USO DE LA OLLA )

CIERRE DE LA OLLA A PRESION

1. Cologue la junta de silicona (%) en el interior de 1 tapa, asegirese

quee b sitdia dentro de la pestafia del interior de la tapa.

2 Introduzea los alimentos y ba cantidad de agy dada dentro

de la olla.

3. Sithe ln tapa encima del cuerpo (1) alneando la marca = de la

tapa (1) con la marca = del mango inferior (10), encajando 2 tapa en

el cuerpo de |a olla {FIG. 2a).

4. Presione ligeramente ln tapa hacia abajo al tiempo que la gira en

el sentido de las agujas del reloj, hasta que los mangos superior (5)

e inferior {10} estén perfectamente acoplados (F1G. 2b y Ze).

5. La olla esta cerrada una vez que los mangos se alineen y coincidan
Sila tapa cerri, 3 e s nlerior.

FIG.2a FIG.2b FIG.2¢
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COCCION EN LA OLLA A PRESION

=

=

. LUna vez que la tapa (1) de la olla esté correctamente encajada sobee el cuerpo, eologue la

vilvula de trabajo giratoria (22) en la chimenea (23) y sitie la olla a presidn sobre la foente de
calor, en su miima intensidad. La olla puede alcarzar un nivel de presidn miximo de 80 kPA
(116 psil.

. Transcurride un tiempo, b vilvula de trabajo girtoria (22) comenzard a girar iberando vapoer,

s el momento de bajar I intensidad del calor (al minimo necesario para que la villvula gire
lenta y uniformemente) y de comenzar a contar el tiempo de coceidn (vea la tabla orientativa
de tiempos de coceitn).

. En ocasiones, durante la coccidn, es normal observar pequefins fugas de vapor a través de las

villvulas de seguridad y alarma, asf como por el sensor de presidn,

FIN DE LA COCCION. APERTURA DE LA OLLA A PRESION

ta

i

- LUna vez terminada la coceidn, debe de retirar 1a olla de la fuente de calor y dejar que baje la

presion de forma natural hasta que la olla quede sin ella. Quite la vilvula de trabajo giratoria
o pesa {22) y si queda algo de vapor en 1a olla, éste salded por la chimenea (23). (FIG. 3a)

. Sl quu:rv: acelerar el pmccsodl:ap:rmmdc Iz olka a presidn, puede colocarla debajo del grifo

un peqt i fria sobre la tapa (FIC. 4c). Ahora puede retirar con
d I pesa de ba chi que salga el resto del vapar y proceder
alaspcrmradl:lanlls_

. Para abrir la olla, una vez refirada la pesa {22}, ejerza un poco de presian y gire ¢l mango de

1a tapa en sentide contrario a las apujas del reloj para poder abrir 1a olla feilmente (FIG. 3b).

Aunque la presidn haya sido liberada de la unidad, tenga precaucion ya que al abrirla podria
liberar algo de vapor,

FIG.3a FIG.3b

NUNCA DEBE SUMERGIR LA OLLA A PRESION EN AGUA
NUNCA FUERCE LA TAPA DE LA OLLA A PRESION PARA ABRIRLA
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e RECOMENDACIONES PARA EL PRIMER LSO DE LA OLLA)

Llene ln olla hasta bos 213 de su capacidad con agua (FIG. 4a).

Cierre Ia olla v pdngala al fuego, haciéndola funcionar 15 mir desde que al

su presion de trabajo (FIC. 4h).

Al término de este fiempo, cologue ln olla debajo del grifo dejando cacr un pequefio charmo
de agua fria sobre Ia tapa hasta que bhaje 1 presion (FIG, 4¢), Abora puede retirar la pesa de
la chimenea para que salga el resto del vapor y proceder 2 La apertura de la olla.

Abra la olla ¥ livela con abundante agua tibia y un jabén newtro para vajilla (FIG. 4d).

) »

FIG.4a FIG.4b FIG.4c FIG.4d

=

b

P

G CONSEJOS PRACTICOS PARA EL USO DE LA OLLA J

1. Ahorrard energia si, una vez apagado el fuego, mantiene la olla trabajando aprovechando el
calor residual de la fuente de calor y terminando la coccidn de los alimentos con dicho calor.

2. 8 sale vapor por I tapa es sintoma de gue la olla estd mal cerrada:

a, Compruehe que la tapa (1) esid bien acoplada en el cuerpo de la olla (10).

b. Compruche que la junta de silicona esté limpia, correctamente colocada y que no esté
pastudy. Recomendamos el cambio de la junta cada dos afios para un uso regular,

5i ha cocinado un alimento pastoso, agite suavemente Ja olla antes de proceder a su apertura,

De esta forma evitara posibles salpicaduras.

5i los alimentos no se han cocinade en el tiempo previsto, o si se hon quemado, debe de

revisar la intensidad de la foente de calor, la cantidad de liquido que agregd o si la pesa (22)

ha sido colocada correctamente.

Unu vez haya finalizado la coccidn de los alimentos, debe de sacarlos de la olla, pues si los

deja en ella durante un tempo, los dcidos de estos alimentos podrian daitar el cuerpo de ésta,

i s Je han quemado los alimentos dentro de la olla 2 presidn, debe de dejarlos a remojo un

tiempo con agua templada ¥ luego limpiarla de la forma que se indica a continuacién,

ot

*

o

iy
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e MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA DE LA OLLA :l

Dependiendo de bos alimentos wiilizados para cocinar, asi como el contenido mineral del agua
usada en la coceitn, pidrian aparecer manchas e incluso llegar a oscurecerse el fondo de la olla,
Esto no afectard a sus alimentos ni 2l funcionamiento de la olla 2 presion. Para su limpicza utilice
un jahdn neutro y un eﬁmpajm nc]nrando con abundante g
Para mantener su ol usa L le
de cada uso siguendo Ins siguientes instrucciones.

0 2

FIG.5a FIG.5h

TAPA

Para eliminar restos de comida, limpic el sensor de presidn {2) y las vilvulas con un chorro de

gua tibin. Limpie completamente el orificio de la chimenea (23) con una varilla y la vabvula de

seguridad (7} y de alarma (21) presionando el resorte interior de las mismas (FIG,5a).

CUERPO

1. I di de los alimentos y utilizados para cocinar, asi como del contenido
mineral del agua usada en la coceitn, podrian aparecer manchas e meluso legar a oscurecerse
el fando de la olla. Esto no afu:m a sus alimentes ni al ﬁmcmmmlcrm de 1z olla  presidn,
Para su limpieza puede aplicar un jaba un paj ponja aclarando
posteriormente con abund.awue agua (FIG, 5h).

2. Nunca deje en el interior del cuerpo de la olla lejia (ni siquiera diluida), salsa de tomate, agua
salada ni ningim otro dcido, pues esto puede producir cormosian,

JUNTA / EMPAQUE DE SILICONA

1. La junta (8) es de silicona de larga duracitn. Debe de lavara con agua y jabda neutro después
de cada uso, saquela de la tapa, enjuiguela, séquela con un pafio seco, cilbrala con una pequedia
capa de acedte para cocinar y vuelva a colocarla en su ubicacion,

2. Cuando la olla vaya a ser guardada, coloque Ta tapa invertida sobre el cuerpo, De esta forma,
permitird la circulacion del aire ¥ evitari los malbos olores asi como la deformacidn de la junta
de silicona.
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ATENCION: NUNCA USE LEJiA NI NINGUN OTRO ACIDO PARA LA LIMPIEZA
DE LA OLLA. NO DEBE LAVAR NI EL CUERPO NI LA TAPA DE LA OLLA EN EL
LAVAVAIILLAS. NUNCA USE ESTROPAJOS DE ACERO PLIES PUEDEN RAYAR EL
INTERIOR DE SU OLLA.

e TIEMPOS DE COCCION )

El sistema de coccion de esta olla a presion reduce los tiempos de coceidn i se compara con
los métodos de coceidn convencionales, ayudando al ahorro de energio. La cantidad de agoa
utilizada también es reducida. La coccidn a presidn preserva una gran cantidad de nutrentes,
vitaminas y minerales, mejorando ¢l sabor natural y textura de los alimentos.

La presion de funcionamiento de esta olla a presidn es de 80 kPa {11.6 psi).

Los tiempos deben empezar a contarse desde el momento en que el vapor comience a salir par
Ta viillvula de trabajo, En este punto, el calor debe reducirse al minimo para mantener la presidn
dentro de la olla.

Los tiempos deben tomarse come orientacion, ya que peeden variar segim el tipo de comida,
el corte. el agua utilizado y el gusto personal del usuario.

Cantidad minima de liquido necesana para la coccién a presion 250 ml (0.26 (ts'8 oz).

@ TABLAS DETIEMPOS

ELABORACION TIEMPO LIQUIDO A ANADIR
Calda de verduras. 346 min. Segim sea necesario. *
Caldo de camne. 16 min. Segim sea necesari, *
Caldao de ave, 11 min, Segin sen necesario, *
Caldo de ternern. 32 mim, Segim sen necesario, *
Caldo de harina, & min, Segin sen necesario. *
Saopa de sémola. & min, Seim sen necesano, *
Sopa de cebolla, 2 min, Sepim sea necesario. *
Sopa minestrone, 3 min. Sepin sea necesario, *
Sopa de rabo de buey. 20 min. Sepin sca pecesario. *
Crema de patsta. 4 min. Sopin sea pocesano. *
Cremsa de guissntes. # min. Sepim sea pecesario. *

* Al wener 250 mi¥ oz
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FLABORACION LIQUIDG A ARADI
Brocoli en cuartos. 2 min, 5060 ml.
Zanahorin entera. 4 min. SO0 el
Apin. 204 mmin. SO0 enl.
Giudsantes. 2 min. 500 enl.
Coles de Bruselas. 3 min. S0} enl.
Lembards, col morada. 7 min. 500} enl.
Mararcas de maiz. A min. 500 mll.
Puerros. 2min. 500 ml.
Remalacha entern. 20 min. 500 mll.
Salsifi. B min. 500 ml.
Calinabo. 2/4 min. 500 ml,
Pimientas dulces, 2 min, S0 ml,
Nabo 39 mim. S0 ml.
Chucut 22 min. S00 ml.

* Al memas 250 miW oz,
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FLABORACION TIEMPO LIQUIDG A ARADIR
Temern 20 min. Sepin receta, *
Temera, estofado. 16 min. Sepin receta *
Temera, codillo. 32 min. Sopin receta. *
Temera, codillo {lonchas) 18 min. Sepiin receta, *
Temnera, lengua. 16 min. Cubrir com agua
Temnera, cabeen. 32 mim. Sepim receta. *
Cerdo, estolxdo. 20 min. Segin receta. *
Cerdo, carne {lanchas). min. Sepiin recety, *
Cerdo, codilla. 29 min. Segin receta. *
Cerdo, lamo. 16 min, Segin recetn, *
Cerdo, manitas. 28 min. Cuhrir com agua.
Callos, 11 min, Segan recetn, *
Bacan, 16 mim, Cubrir con agua.
Bacon ahumado, 20 min, Cubrir con agua.
Cordera, estofado. 16 min, Segin recetn, *
Candero, asada, 22 mim. Segin recetn, *
WVaca o buey, came picada, # min, Sepin receta, *
Vaca o buey, lengua. 3% min. Cubrir con agua.
Waca o buey, codillo. # min. Sopin receta. *
Vaca o buey, came (Joachas). & min. Segin neceta.
Waca o buey, came (hervida). 32 mim. Segin receta. *
Escalope en su salsa. 10 min. Segim recetn. *
Canejo, estofado. 22 mia. Sepin recetn, *
Venado. 22 min. Segin receta. *
Caza, guisada. 14 min. Sepiin recetn, *
Caza, filetes. 16 min, Seyin receta, *
Pallo ensero. 10 min, Segiin receta, *
Ave, troceada, i min, Segln receta, *
* Al menos 250 ml® oz
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