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o PARTES DE LA OLLA

1. Tapa. 8. Junta de silicona.
2. Sensor de presion. 9. Asa lateral.
3. Vilvula de trabajo. 10. Mango inferior.
4. Boton de apertura. 11. Cuerpo.
5. Mango superior. 12. Fondo termodifusor.
7. 1*Vilvula de seguridad. 14.2* Vilvula de seguridad.
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0 INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD )

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

» Lea atentamente el manual de
instrucciones antes de usar la olla a
presidn. Guérdelo junto con la factura de
compra , si es posible, con el embalaje
original para futuras consultas,

» Reduzea el calor cuando la presion haya
alcanzado su mdximo para que el lHquido
no salga en forma de vapor.

« No llene la olla mis de dos tercios (2/3)
de su capacidad o sobrepase la marca de
nivel “MAX" grabada en el interior del
cuerpo. Cuando cocine alimentos como
arroz o legumbres, no llene mas de la
mitad de la olla. Un exceso de llenado
puede obstruir las vilvalas y causar un
exceso de presion,

« Asegirese que la olla se encuentra bien
aermdn.Numdebesﬁusadapmnm

« No utilice la olla para otro uso que no sea
la coccidn de alimentos,

« Nunca toque las superficies calientes.
Uilice los mangos y/o el asa lateral.

« El uso inapropiado de la olla puede

originar quemaduras y lesiones.

Asegiirese de que la olla esté bien

cerrada antes de utilizarla.s Tenga en

cuenta que alimentos como ¢l puré de
manzana, los ardndanos, la cebada,
harina de avena u otros cereales, fideos,

MACArrones o espaguetis pueden crear

espuma y atascar el dispositivo de

desblogqueo. Estos alimentos no deben
ser cocinados en a olla,

Antes y después de cada uso de la olla

aseghrese que las vilvulas estén

comectamente limpias.

« Nunca abra la olla hasta que la presidn
interna haya sido eliminada. Compruebe
que el sensor de presién haya bajado

antes de abrir la tapa.

.

cuando la olhsemmdccllo&.
» Nunca introduzca la olla en ¢l homo,

« Antes de cocinar con la olla lea
atentamente el apartado "Uso de la olla".
Tenga especial precaucidén en la
manipulaciin de la olla cuando contenga
liquidos calientes,

.

= No utilice la olla para freir con aceite.

« Utilice exclusivamente recambios
originales MARMICOC.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES.
Si por cualquier razon usted las pierde,
podrd descargarlas gratuitamente en
WWW.MAMICOC. €5,

.

Marmicoc 3




Y

o DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD DE LA OLLA J

Este modelo de olla ha sido disefiado con 5 sistemas de seguridad. Antes de utilizarla por
primera vez, por faver, dedique un tiempo a familiari con estos dispositivos y como
se trabaja con ellos. A continuacion se detallan dichos sistemas de seguridad:

Blogqueo ficil (4): Gracias a este sistema la olla a presitn se bloqueard automiticamente
stlo si 1a tapa y ¢l cuerpo estin correctamente alineados de acuerdo con las instrucciones
de cierre que encontrard en el manual, La razén de este sistema es el de prevenir accidentes
debido a un cierre incormecto de la olla. Si el boton de apertura (4) no retrocede, la olla no
gencrard presion. La olla estard correctamente cerrada cuando los mangos de la tapa y del
cuerpo estén alineados y se escuche un pequedio “click”.

Sensor de presidn (2): Cuando la olla a presidn esté comectamente cerrada y la vilvula de
trabajo (3) se encuentre en la posicion [ 6 11, la olla empezard a tomar temperatura en el
momento que le pongamos sobre la fuente de calor. El vapor empezard a generarse dentro
del cuerpo y ¢l sensor de presion (2) se levantard y blogueard el sistema evitando la apertura
imvoluntaria de la olla. 8i el sensor de presidn esta levantado, quiere decir que todavia hay
presion en el interior de la olla por lo que usted no podrd abrir la tapa en ese momento.

Vilvula de trabajo (3): Es uno de los elementos mas lmporlanll:s Usted puud: clcg:r
«cbmo de ripido quicre que la olla cocine los ali Puede clnivel

de acuerdo con el tipo de alimento, el tiempo y su experiencia. La vilvula se compone de
2 posiciones: cocina ripida y cocina super-ripida.

Por favor, recuerde que con este producto apenas escuchard ruido y no tendrd que liberar
vapor. Esta olla a presién opera en silencio. Le recomendamos que seleccione ¢l nivel
deseado de presibn antes de empezar a cocinar,

l' Vilvula d.t stgnriﬂld (7 Sl por alguna circunstancia la vi'lvu]: de mhﬂjo se
aumento de presion, i

esta vilvala de sesundad hbmndo el vapor y equilibrando la sobrepresion. Si esto
ocurriese, deberd retirar la olla de la fuente de calor y esperar a que la olla pierda totalmente
la presidn antes de proceder a la apertura y limpieza de la vilvula de trabajo con abundante
agua y jabon, Si persiste el problema, deberd llevar la olla a un Servicio Técnico
Autorizado.

» Vi.l\full de segnrldld (14): Si ncumm una sobrepresion y los uuenons sjslmas de

d se ono entraria en funci

segunda vilvula de seguridad liberando el vapor a través de dos orificios situados en el
mango superior (5).
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o POSICIONES DE LA VALVULA DE TRABAJO )

de vapor: Cuando la vilvula se sitda en esta posicién, la olla libera
tedo el vapor ido. Después que termine el pmmusv.‘dpodré
abrir la tapa. Como un sist tra de seguridad, si el nivel interno d

siendo alto al recomendado usted no podrd abrir la tapa hasta que nu alcancc los
niveles apropiados.

Cocing ripida: El nivel de presidn mids bajo se sitia en 60 kPa. La vilvula de rabajo
mantendrd estable la presion en el interior de la olla,

Coving siper ripida: El nivel de presion més alto se sitia en 100 kPa. La vilvula de
trabajo mantendrd estable la presion en el interior de la olla. No es necesario liberar el
vapor, pero si asi lo hiciera, bajeelﬁmoalmhum

Extraccion de la vilvula: Esta lavilvula p limpieza. No debe
ulmmnmahamhnﬂnlxhvﬁmpmﬁnmsnm

Para desplazar la vilvula de trabajo, sujete la tapa de dicha vilvula con dos dedos, presione
hacia abajo y gire a ba derecha hasta la posicion descada (1, 1 0 #). Nunca lleve la vilbvula a su
posicidn de extraccion (@) mientras la olla a presidn no esté totalmente despresurizada. (El
sensor de presion (2) debe icidn ms baja).

% SENSOR DE PRESION,

% VALVULA D TRABAD,
Coxina répida.

Il Coxina

Ui e viper

2 Extraceidn de L vibvala,

% BOTON DE APERTURA.
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o_yERmcmON DE LAS VALVULAS )

Las villvulas son los dispositivos d idad mds imp de su olla a presion, Siempre
debe revisarlas para que no estin

Sensor de presidn (2): Retire la tapa y girela. En la pmlg lrasera del mmga wri un mp:.
Pitlsele suavemente con un elemento iagudo (ej. un ds

tope retrocederd. En esta posicitn la tapa estaria cerrada. Deje d&slmm hacia m‘ba )'
hacia abajo el sensor de pmn’m [2} para i que se mueve Es muy
importante porque este disp idad estard bl do el sistema de apertura

cuando haya una minima presion dcnlm de la olla. Dcspués de la comprobacion coloque
la tapa. Pulse ¢l botén de apertura (4) para dejar la tapa en posicion de abrirla,

Viilvulas de seguridad (7 v 14): Dentro del

sensor de presiin se encuentra la 1% vilvula de

' seguridad (7), y junto a esta se ubica la 2* vilvula

& 8 O de seguridad (14). Para comprobar gue no estén

bl das debe pul en el

wntm de cada una. Sentira una pequedia

ia por ¢l muelle que contienen en su

interior pero deberd poder moverse ficilmente. S1

# 1 VALVULA DE SEGURIDAD. cree que la pieza esth bloqueada, no utilice la olla

# 2* VALVUILA DE SEGURIDAD. a presidn, limpiela o lleve su olla a un Servicio
Téenico Autorizado antes de volver a usarla,

e USO DE LA OLLA )

NO UTILICE LA OLLA PARA FREIR CON ACEITE. AGREGE SIEMPRE UN
MINIMO DE 250 ML. DE LIQUIDO A LA OLLA A PRESION.

La olla a presidn “LA COCOTTE" estd fabricada en acero inoxidable de alta calidad.
incorpora un fondo termodifusor, lo que le hace ser dptima para usarla en todo tipo de
fuegos (gas, vitrocerimica, ebéctrico, induccid

El diimetro de la base de la olla deberd coincidir con la del fuego. Si utiliza cocina a gas,
nunca permita que las llamas sobresalgan por los laterales de la olla.

Nunca llenc la olla mis de dos tercios (2/3) de su capacidad.
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Para cerrar correctamente la olla, coloque |a junta de silicona (8) en la parte superior dentro
de las pestafias del interior de la tapa. Sithe Ia tapa (1) encima del cuerpo (1) alineando las
‘marcas @ de la tapa y del mango inferior y gire en el sentido de las agujas del reloj hasta
escuchar un "click”. Para generar presion, gire |a vilvula de trabajo (3) 2 la posicion 1 6 11
Si la viilvula de trabajo se encuenira en la posicidn @ la olla no se generard presion,

-

APERTURA CIERRE
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Cologue la olla bien cerrada en una fuente de calor del tamafio de la base de la olla. Proceda
a calentarla a fucgo fuerte, El aire que se pueda quedar en el interior de la olla serd liberado
por el sensor de presion (2) cuando empiece a generarse presion en el interior de la olla. En
este proceso inicial recomendamos poner el fuego fuerte hasta el momento en que la
villvula de trabajo (3) empiece a liberar vapor. Desde este momento comienza el tiempo de
coccién y debemos bajar la intensidad de calor al minimo necesario para mantener la
presidn de trabajo y la intensidad de calor debe ser ajustada o reducida.

La olla a presion solo se podrd abrir cuando no contenga presion en su interior. La presion
s puede reducir de las siguientes maneras;
Li tural de la 16n: Retire la olla de la fuente de calor y déjela enfriar
alrededor de 10 a 15 minuios. Pasado ese tiempo, gire la vilvula de trabajo (3) a
la posicidn de liberacidn de vapor (¥) y pruche que el sensor de presidn (2)
haya bajado.
Liberacidn automitica: Retire la olla a presidn de la fuente de calor, coloque la
valvula de trabajo (3) en la posicién de liberacion de vapor (V) para que ¢l vapor
salga completament
Reduccion rapida d

o0: Sitiae 12 olla a presidn debajo del grifo y deje caer el
agua fria sobre 1a tapa hasta que el vapor desaparezea totalmente y ¢l sensor de presidn
(2) baje. Evite que entre agea dentro de la olla,

RECOMENDACIONES

i la olla ha sido calentada sin que contenga nada en su interior, por favor consulte
al Servicio Técnico Autorizado més cercano antes de usarla nuevamente.

Nunca introduzea o use la olla dentro de un horno,

La junta de silicona debe ser cambiada al menos cada dos afies (dependiendo
de su usa),

Nunca abra la olla a presién direcciondndola hacia su cara ya que puede contener
vapor muy caliente.

No utilice agentes corrosivos como la lejia (ni siquiera diluida en agua) ni
cualguier tipo de dcido para limpiar la olla.
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o “TIEMPOS DE COCCION )

El sistema de coccidn de esta olla a presién reduce los tiempos de coccidn si se compara con
los métodos de coccidn convencionales, ayudando al ahorro de energia. La cantidad de agua
utilizada también es reducida. La coccibn a presidn preserva una gran cantidad de nutrientes,
vitaminas y minerales, mejorando el sabor natural y textura de los alimentos.

La presiones de funcionamiento de esta olla a presion son de 60 y 100 kPa (8,7 y 15 psi).
Los tiempos de coccion deben contarse desde el momento en que ¢l vapor comicnza a salir del
regulador de presidn. En este punto, el calor debe reducirse al minimo para mantener la presion
dentro de la olla.

Deben tomarse como orientacién, ya que pueden variar segin ¢l tipo de comida, el corte, el
agua utilizado y el gusto personal del usuario,

Cantidad minima de liquido necesaria para la coccién a presidn 250 ml (0.26 Qus / 8 oz).
Cantidad minima de liquido necesaria para la coccidn al vapor 750 ml (0.79 Ots / 25 oz).

© 7ABLAS DE TIEMPOS

CALDOS, SOPAS Y CREMAS

ELABORACION POSICION TIEMPO LIQUIDO A ARADIR
Caldo de verduras: 1 /20mn Nedmiim,
Caldo de camme, [ 20/25 min. Nivel miximo.

Caldo e ave. n 18/ 20 min, Nivel méime.

Caldo de pescado. I 12/15 min, Nivel miximo.

Caldo Gallego. u 14/ 16 min, Hasta cubrir los ingredicntes. *
Sopa de tomate. I 6/8 min. Segin sea necesario, ®

Sopa de cebolla. 1 6/ % min. Segln sea necesario. *

Sopa minestrane. (] 6/ 8 min, Segin sea necesario, *

Sopa de rabo de buey. [ 2835 min. Segln sea necesario. *

Sopa de almejas. I 4/ 6min. Segin sea pecesario. *
Creena de espdrragos. 1 6/ §min Hasta eubrir los ingredicntes. *
Crema de calsbara. 1 6/10min, Hasta cubrir los ingredicates. *
Creena Viehyssoise. 1 &/ 10 min. Hasta eubrir los ingredicntes. *
Crema de guisamies. I 6/8min. Hasta cubrir los ingredicates. *
Humoss, purt de garbanzos. I 2025 min, Hasts cubrir los grodicntes. *

* Al mewos 230 ml /8 oz
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VERDURAS, HORTALIZAS Y PATATAS

ELABORACION POSICION  TIEMPO LiIQUIDOD A ARADIR
Brocoli en cuartos. 1 4/ 6 min. 250 ml.
Ceballa, n 3/ 4 min. 250 ml.
Zanahoria entera, n 4/ 6 min. Nivel medio.
Zanahoria troceada. n 2/3 min. 250 ml.
Tomate entero. 1 3/ 4 min 250 ml.
Espinacas frescas. 1 2/3min 250 ml.
Acelgas, hojas. 1 2/4 min 250 ml.
Acclgas, pencas. il 3/4 min. 250ml.
Aleachofis medianas. n 4/ 6 min. 250ml.
Apio, T 45 min. 250 ml.
Batata, n 416 min. 250ml,
Calshara troceada. n 4/ 6 min. 250 ml.
Calshacin. 1 416 min 250 ml.
Guisantes. 1 3/5min 250 ml.
| Patstas enteras. n 68 min Nivel medio.
Patatas troceadss, 1 2/ 4 min. Hasta cubgir los ingredienses. *
Cardo, n 18720 min, Hasts cubgir los ingredientes, *
Coles de Bruselas. n 2/3 min. 250 ml.
Califlor troceada. 1 4/ 6 min. 250m,
Espirmagos. u 8 /10 min. Nivel medio.
Endivias enteras. 1 243 min 250ml.
Himajo. 1 4/6min 250 ml.
Judias verdes, vainas. 1 &/ 10 min. 250 ml.
Lombarda, col morada m 476 min. Nivel medio.
Mazorcas de maiz. n 68 min. Nivel medio.
Okra, 1 476 min. 250 ml.
Puerras. 1 6/ 8 min. 250ml,
Remolacha entera. n 15/ 20 min. Nivel medio.
Sabsifi. i 6/8 min. Nivel medio.
Tirabeques. 1 6/ 8 min 250 ml.

p.
* Al mewos 230 ml /8 oz
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ARROCES

ELABORACION POSICION  TIEMPD LIQUIDO A ARADIR
Aoz bahis, basmati,

bomba, Jazmin, sénia. 1 /9 min. Segim recetn, *

Aoz integral n 8/ 12 min. Segin receta. *
Risotio. 1 6/ min. Segin receta. *

Armaz a la cubana. 1 8/9 min. Segin receta. *

Aoz 3 Ia marinera. [ 879 min. Segin receta. *

Aoz salvaje. n 6/ 10 min. Segin recetn. *

Arraz veneré. n 14/ 16 min. Segin receta. *

CARNES, CAZA Y AVES

ELABORACION POSICION TIEMPO LIQUIDO A ARADIR
Pollo, asada entera. n 12/ 16 min. Segiin receta. *
Polla, estofado. u 6 /8 min. Seglin receta. *
Temera. estofado. n 16/ 20 min. Segiln receta .*
Temera, came picada. n 4/6min. Segin receta, *
Temera, lengua, n 20/ 26 min, Segln recets, *
Temera, callos. n 25/ 30 min. Segim receta, *
Cerdo, estofado. u 12/ 16 min. Segin reccta,
Cerdo, costilla. u 10/ 15 min. Segiln receta, *
Cerdo, codillo. u 22/ 28 min. Segln recets, *
Cordera, estofndo. o 10/ 12 min. Segln recets, *
Condera, manitas. n 18/ 20 min, Segin receta, *
Vaca o buey, estofado, u 18/ 22 min. Segin receta, *
Vaca o busey, came picada. u 476 min. Segiin receta. *
Vaca o buey, lengua. il 2%/ 32 min. Segin receta, *
Vaca o bucy, Ossobuco en rodajas. 11 12/ 18 min. Segin recetn, *
Galling, troceads. n 20/ 25 min, Segln recets, *
Faisin, estofado, n 12/ 14 min, Segln receta, *
Conejo, estafado. n 18 / 20 min. Seglm receta. *
Venado, estofado. n 2025 min. Segiin receta. *

* Al mewos 230 ml /8 oz
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PESCADOS Y MARISCOS

ELABORACION POSICION  TIEMPO LIQUIDO A ARADIR
Mijillones al vapar, I 3/4min. 250 ml

Atiin o bonito en rodsjas. 1 375 min. 250mL

Calamares, u 4/ 6 min, Segin receta, *
Pescado en lomos. 1 3/ 5 min. Seglin receta. *
Pescado en rodsjas. I 46 min, Seglin receta, *
Almejs. 1 3/ 4 min, 250 ml.

Langostinos, camarones. 1 2/ 4 min. Seglin receta. *
ELABORACION POSICION  TIEMPO LIQUIDIO A ANADIR
Albaricoques, melocotones,

cinaclas, cerezas, efc. 1 3/ 5 min, Segin receta. *

Peras, manzanas. 1 416 min. Segin receta, *

Flanes, n 6110 min. Cubrir 34 partes de la flancra.
Membrillo. n 6/ 10 min. Seglin recets. *

* dl menos 20 mi /8 0z
12
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