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‘. PARTES DE LA OLLA )] 0 INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD )

L Topa 23, Chimenca. ) ) N
33, Pomo. 7. Viilvula de scguridad. ; : -
2. Pucntc de acero inor. $. Junta de silicona.
g s vez I ol i
22, Vilvla de trabajo (pesa). 3 Orcjones. ""L("“ ol , 1 N e oy spefies calens
36.Conjusto cono + husilla/ 5, Acus laterals. Los stenamente ol sl de Uik mangos ol s el
atrandelas-pletina, 10.Cuerpo. e, Guiniio oo s o * 1 50 isproiado g 1 ol pede
compra . si cs positi, con c cmbalale  originar  guemaduras - lesiones.
orgial para faurs consulta Asegirese de que I olla esté bien
tes e ublizarl.

 Reduzcacl xlor cunds s
sl s i s el lquido* 1 # 0 g i como f
0 g en forms de v pure de manzans, los arindanos, la

¢ e cobada, i o e oo ceeses,

o el s o o s (23) e, s o pues e

de su capacidad o crear spuma y tzscar l dispositivo de
e A gt i s desbloguco, Esios alimentos ao deben
cuerpo. Cuandy cocine alimenios como  sr cocinados en l ol

itad de 18 ol Un exceso de llnado + Asies ¥ desputs de cuda o de |
e absrir s viivles e o SCHUESE gue Lss vl estén
comsctaments ingiss.

excesn de presin
At que s o s i e Nl s e
comu, Neaca deh et hads po s nterna baya s climinoda. Compruche

Sendoreccsumsipoviiodesods 8 1 sesor 5 presin bays oo

+ Nunca ntrocuzca Iy ollacoelhorno. = N il I ol parm frs son aseie,

© Amtes de cocinar con 1a olla lea  * Ulllice caclusivamente  secambios
atcsamente ¢l apsrado "Uso & Ly oll’. onginales MARMICOC,

. Tenga especial precaucidn en la  + GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES,
manipulacién de s olla cunndo conienga  $i por cuslquist razén wited L pisrde,
Hiquidos calentes. podri descargurhas grauitamente en
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e DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD DE LA OLLA

VENTAJAS DE LA OLLA A PRESION CLASIC
* Rapider y economi

.
(Cocinar s 3 veoes msripido e & la o rudicionsl. |

Seeuridad.
L ol presidn ripida Clasic dispane e 3 sitemss de
seguicad

1. Pl de bt o 2 s i e

ol sl el vagor

2 il de seguridad (1) sm-nn-mnm‘. 1

chimenes (23) s by sepruduce m mmenta e prsidn
i

et himenes FIC. 1) conshuniri sy bl on gl
e vl fra

3. Puente de acers inaxidable (2 Si po g rats, 56
bstruye 00 funcionan las Gos dispositvos de scguridad

aneroes, e, actincamo allesta \
pemitendo l scape  vapor G ¢l o ke ol y i ®

Tlevara ollsa Sevicio Técnivo Avtorizado s ssvane.

Coomnts ol st seprmace
d:muvrle‘FnCn.thmMyCJw&mh
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ATENCION: NO UTILICE NUNCA LA OLLA PARA FREIR CON ACEITE BAJO
PRESION, SIEMPRE DEBE DE TENER COMO MINIMO 14 DE LITRO DE AGUA.

ATENCION: 51 LA OLLA A PRESION SE HA CALENTADO SIN UQU\DO
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 HORNO ENCENDIDO.

FUENTES DE CALOR APTAS PARA LA OLLA A PRESION CLASIC:

LAS OLLAS A PRESION CLASIC, ESTAN FABRICADAS EN ACERO
INOXIDABLE 18110 CON FONDO TERMODIFUSOR. PUEDEN S|

ENTODO TIPO DE FUEGOS (GAS, VITROCERAMICA, ELECTR!CO )

DE LA OLLA A PRESIGN

1. Gire o pomo (33) en el sentico contraro a las aguja del o, st e o poente de cero
descanse sobrs s (FIG 231

by

3
<an o oejones. ¥y
qued bien semad, FIG.2¢)
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COCCION EN LA OLLA A PRESION CLASIC
1. Colosads los alimsios a socinar y cerrads I ols, ponga I vilvuln de trsbajo (224 sn I
i g s I fcnke e cik e otcusdad

2 empa, » i, L
” Enes
il que permita s pogucia salidade vopor.
B Ve
1 tabla oricaativde iempos e coces.
4 i por
el ol ool

ity

FIN DE LA COCCION. APERTURA DE LA OLLA A PRESION
1. Una vez tenminac I coecn, debe g retir 1a ol g s uente de ealor  deja que bue I

3 i cucds algo de vaporen 1 o, éste sl por s chimeoca (29, 1G. 3a)
s dela ol

i

i i st I o

Vapor y possder

alasperies de laolla

3. Paabeirlaoll
el o, st que o puente de acers inoxidsble (2)deseanse e n tapa (FIG. ). Abors
puede scpare o delcuerpo deslcindols horizostaments (FIG. 3¢

S

FG3a AG3b AGae

INUNCA DEBE SUMERGIR L OLLA A PRESION FN AGUA
NUNCA FUERCE LA TAPA DE LA OLLA A PRESION PARA ABRIRLA
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oﬂCOMENDN:lONES PARA EL PRIMER USO DE LA OLLA )

1 Ulene b ol hasta fos 21 e s capaidad con apua G 4

s prestn de sbgo I, 1)

B
g i sobre I g st e baje I presin FIG. 4e). Abors puede retirr s pesa 8¢ Is

m
4 2 4dl.
AG.4a FiG.ah FiGi4c FG4d

CONSEJOS PRACTICOS PARA EL USO DE LA OLLA

2 Sis-l:‘ww\uunlmﬂm-udqwhnlhm&mlumdl

. Exposbc st e (51 e

Mwo.&w‘um m\mynmndgbeﬂ‘dgngmphuvh
B

D o foma i posiesspicadurs.
4. 51 alimenias 10 se. B coinado < el tiemp i, o b guemado, debe de

hasido colocada comectamenie
5. Um

s
cuerpo dei,
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e MANTENIMIENTO'Y LIMPIEZA DE LA OLLA )

Dependiendo de los al incral del agua usada.
en la eoceidn, podrian aparecer manchas ¢ incluso llegar a oscurecerse el fondo de la olla. Esto no
afectard a sus alimentos ni al funcionamiento de 1 ofla a presién. Para su limpieza wiilice un jabon
newtro y un esiropajo, aclarando con abundanie agun.

P tener su olla en pe do de uso y idn, le Tavarka desputs
de cada uso siguiendo s siguientes instrucciones.

Q*i

FIG.5h

¢

TAPA

e TIEMPOS DE COCCION )

El sistema de coecion de esta olla o presién reduce los tiempos de coccin si se eompara con
los métados de coceion convencionales, ayudando al shor de energia. La cantidad de agua
utilizada también es reducida. La coccién a presion preserva una pran cantidad de nutrientes,
witaminas y minerales, mejoando el sabor natural y textura de los alimentos

La prosion de funcionamicnto de esta olla a presien es de 85 kPa (12,3 psi).

Lo tiempos de coccidn deben contarse desde el momento en que el vapor comienza a salir del
regulador de presian. En cste punto, el calor debe reducirse al minima parn mantencr la presion
dentro de a olla

Deben tomarse coma aricntacion, ya que pacden variar segin el tipo de comida, el corte, ¢l
sgua utilizado y el gusto personal del usuario.

Cantidad minima de liquido necesaria para ls coccion a presion 250 ml (0.26 Qts / § oz).
Cantidad miniina de liquido necesaria para I coecién al vapor 750 ml (0.79 Qs 25 oz).

@ 178LAS DE TIEMPOS

Al tiempo que aplica un fuerie chorra de agua tibia, es canveniente limpiar ¢l orificio de la
chimenea (23) ¥ la vélvula de seguridad (T) con una varilla (FIG.5a), FLABORACION TIEMPO LIQUIDO A ARADIR
CUERPO Caldo de venburas. 14/ 16 i, Nivel i,
1. Dependiendo de los alimentos y condimentos utilizdos para cocinar, os! como del contenido Gl decarne. s el i
mineral el agua usad en b caccion, podrian apareeer manchas ¢ inclusa licgar a oscurecerse ¢l Cildo de 20125 min. Niel misis
fordo de la oll. Esto no afectur  sus afimentos i a furcionamicnto de |3 ol a presion, Pura [era— 10/ 12 min Nivel miimo,
su limpicza puede aplicar un jabm neatra con 1 estropajo susve o wna esponya aclarando oo T e n
posteriormente con abundante agus (FIC. 4 y 5b). Cida Galp. - e
2. Nunca deje en el interior del cuerpo de Ia olla lejia (ni siquicra diluida), salsa de tomale, agua CoX Tt S S Sad picaria
salada ni ningin otro icido, pucs esta pucds producir cormosin. Sopa de celulla 446 min. [ ——
JUNTA 7 EMPAQUE DE SILICONA Sopa st 4/ min Seqisespacesari
1. L junta (8)es de silicana de largm duracitn, Db v jabbancutzo desp . 30735 min Segiosca pocesario,
) ?:Imw;ﬂ:n‘i:myummnrhd:wuhnwm N Py - T
1a circulacian del aire y vitar Jos malos alorcs asi come |a d ian d Ia junta d Crema de espimges. 440w Hasta cubrir ks ingrodicetes.
i - Cr de cabibara. 68 mir Hasta cubrir kos i i >
ATENCION: NUNCA USE LE[IA NI NINGUN OTRO ACIDO PARA LA — - et
LIMPIEZA DE LA OLLA ety e T ——
NO DEBE LAVAR NI EL CUERPC NI LA TAPA DE LA OLLA EN EL Croena de plpater. i) it subeis oy egrodiones
LAVAVA]JILLAS. Huamenus, puré de garbanzos. 25/ 30 min, Hasta cubeir kos ingrodicenes, *

NUNCA USE ESTROPA]OS DE ACERO PUES PUEDEN RAYAR EL INTERIOR
DE SU OLLA

N Marmicoc
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HABORATION. TEmPO oy ELABORACION TEMFO UQUIDO AARADIR
st on s, 2 amn £ An bl e i, 0 e Sexin
Afinia Hin J— 12/16mn, Segtnrocen. +
/8 min vl s R 4¢6ma sopiarcs +
b om Ama b, 6l Sesimreain ¢
3amin Er —— i Seginrocen*
120 B A s 10 2min o0
2ama Hm [y 12/ i res—
sk Bom
s 0m
i Bom
2amn 0w ELABORACION TEWPO. 1/QUIDD A ARADIR
Si0mn Bom Poll, o ners. 16718 i Sepinressn.
2ramn Hm Er— Fioma Sepinrecen
r4min s Tomer et 15122, Sepine.
12/ binia. Nivel s fr—— 6rsmn S
Ainin Has b ol * [r—— 2228 Sepim e
2038 in. [ emem,calos. 25052, sepinreeca.
Bl Cerd, e 14718 i Senrecc.
per— 0w Gard, s, 15120 min, e
iy 4 domin. Nl msi Cerd, sl 28/ 34w Scpinroa
o e 2ramn Hom Cree s 12/ 16 e
oo 2famn 0w Corler, e 1972 i Sepinreee.
[r—— e E Vo b, bl 2726w pea—
[ /i vl s Vaca o by, came e 6rimn Sepinrecen.
— st Nivel mas Vacn sy, imgm 5 /domn. Sepnrce.
ot st E Wocn 0y, oo s 30135 i, sepine.
P, 2amn 2w Galinn, et 5/32mn, Setnrce.
. 0/ Nl medi Fain, o 12716 i seineci.
Sabit, B/ 10min. il s, [ 15720 min Scpinrecn.
T /b Hom Ve vt 25/ 50mn Sesim e
e prreesT
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ELABORACION TIEMPO LIQUIDO A ARADIR
Meitlnes al vapar 2/3min. 2501
At o o en s 2/3min. 250l
Calamsres &/ min. Seginrecetn. *
Pescats en o, 3 min. Seginrecetn.*
Pescato en v 2/3min. Seginrecetn. *
Almejs 2/3min. 250l
ELABORACION LIQUIDO A ANADIR
[ —r— Septi recea.*
[Ep—— Sept recen,
Flanes. Culrie 314 puries e ln Parera.
Mermbeitla Sept rece.

* Al e 290w B
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