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1. INFORMACION DE SEGURIDAD

ATENCION: LEA ATENTAMENTE EL MANUAL DE INSTRUCCIONES ANTES DE USAR

LA OLLA A PRESION. GUARDELO JUNTO CON LA FACTURA DE COMPRA Y, SI ES
POSIBLE, CON EL EMBALAJE ORIGINAL PARA FUTURAS CONSULTAS.

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

12.

13.

14.

15.

16.
17.
18.

19.

20.

Lea atentamente todas las instrucciones antes de usar el producto.
Nunca toque las superficies calientes. Utilice los mangos y/o el asa lateral.

Asegurese que se encuentra bien cerrada. Nunca debe ser usada por nifios siendo
necesaria una supervision adecuada cuando la olla se use cerca de ellos.

Nunca use la olla en el horno.

Antes de cocinar con la olla lea atentamente el apartado 5 de este manual.

Tenga especial precaucion en la manipulacion de la olla cuando contenga liquidos calientes.
No utilice la olla para otro uso que no sea la coccion de alimentos.

Nunca utilice la olla a presion sin liquido.

Emplee las fuentes de calor apropiadas de acuerdo con las instruciones de uso.

El uso inapropiado de la olla puede originar quemaduras y lesiones. Asegurese de
que la olla esté bien cerrada antes de utilizarla.

No llene la olla por encima de dos tercios (2/3) de su capacidad total. Cuando cocine
alimentos como arroz o legumbres, no llene mas de la mitad (1/2) de la olla. Un ex-
ceso de llenado puede obstruir las valvulas y causar un exceso de presion.

Tenga en cuenta que alimentos pastosos como el puré de manzana, los arandanos,
la cebada, harina de avena u otros cereales, fideos, macarrones o espaguetis pue-
den crear espuma y atascar el dispositivo de desbloqueo. Estos alimentos no deben
ser cocinados en la olla.

Las carnes con piel (p. e]. lengua de buey) suelen hincharse por el efecto de la pre-
sién por lo que evite pinchar el alimento mientras esté hinchado.

Antes y después de cada uso de la olla asegurese que las valvulas estén correcta-
mente limpias.

Nunca abra la olla hasta que la presion interna haya sido completamente eliminada. Com-
pruebe que el sensor de presion haya bajado completamente antes de abrir la tapa.

No utilice la olla para freir con aceite.
Siga las instrucciones de limpieza y mantenimiento de la olla para después de cada uso.

Reduzca el calor cuando la presién haya alcanzado su maximo para que el liquido
no salga en forma de vapor.

Utilice exclusivamente recambios originales de Magefesa. Usted puede adquirirlos
en www.magefesa.com.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES. Si por cualquier razén usted las pierde, puede
descargarlas gratuitamente en www.magefesa.com.
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2. DESCRIPCION GENERAL

PARTES DE LA OLLA A PRESION

1. Tapa 7. Valvula de de seguridad
2. Sensor de presion 8. Junta de silicona

3. Valvula de trabajo 9. Asa lateral

4. Botdn de apertura 10. Mango inferior

5. Mango superior 11. Cuerpo

6. Ventana de seguridad 12. Fondo termodifusor
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3. PRINCIPALES COMPONENTES Y CARACTERISTICAS

Tapa (1). Fabricada de acero inoxidable de alta calidad. Es necesario que la tapa (1) esté
cerrada correctamente para que la olla alcance la presion de trabajo suficiente. Para colo-
car facilmente la tapa (1), alinee la marca * que estéa al lado izquierdo del mango superior
(5), con la marca e grabada en el mango inferior (10) de la olla. (Fig. 1)

ATENCION: NUNCA FUERCE LA APERTURA DE LA OLLA; EN ESE MOMENTO, UNA
MINIMA PRESION EN EL INTERIOR DE LA OLLA PUEDE LLEGAR A SER PELIGROSA.

Sensor de presion (2). Permite visualizar la existencia de pre-
sion en el interior de la olla. Si la olla tiene presion en su interior,
el sensor permanece arriba impidiendo que podamos abrir la
olla. Solo se podra abrir cuando todo el vapor haya sido liberado,
la olla no tenga presion en su interior y el sensor esté abajo.

A medida que se calienta el liquido de coccion se va generando
presion en el interior de la olla y el sensor de presion (2) se
levanta automaticamente. Mientras esto ocurre podra obser-
varse una salida de vapor lateral a través del mango superior
(5) de la tapa (Fig. 2) y el botén de apertura (4) quedara blo-
queado e impedira la apertura de la tapa (1). Si la olla no esta
correctamente cerrada, el sensor de presion (2) no se elevara
y la olla nunca tomara presion. Si la olla esta correctamente
cerraday el sensor de presién (2) no esta levantado, eso indica
que no existe presion dentro de la olla y podemos abrir la olla
de forma segura.

Valvula de trabajo (3). Mantiene el nivel de presion estable
en 90 kPa. A medida que se genera presion en el interior de
la olla, empezara a asomar primero un anillo y después un
segundo anillo (Fig. 3).

En ese momento la olla ha alcanzado la presién correcta de
coccion, entonces, debera reducir la intensidad de la fuente
de calor a una potencia media - baja que permita mantener
la presion estable mostrando siempre el segundo anillo. En
caso de mantener la intensidad del calor al maximo, la pre-
sion seguira aumentando y la valvula de trabajo (3) le avisara
liberando abundante vapor. Si esto ocurriese, no se alarme
y simplemente disminuya la intensidad de la fuente de calor.

FIG.1

FIG.3
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Botén de apertura (4). Para cerrar la olla; coloque la tapa (1) encima del cuerpo (11), gire
el mango superior (5) en el sentido de las agujas del reloj hasta escuchar un “clic”, en ese
momento el boton de apertura (4) retrocedera y la tapa (1) estara correctamente cerrada.
Para abrir la olla; asegUrese que el indicador de presion (2) ha descendido, deslice el boton
de apertura (4) hacia delante, tal y como se indica en la Fig. 4 y gire el mango superior (5) en
el sentido contrario a las agujas del reloj.

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

Mango superior (5). Esta fabricado en baquelita ignifuga de méaxima calidad. Alberga
gran cantidad de sistemas de seguridad y controles de presion por lo que no es aconseja-
ble que sea manipulado por el usuario. En caso de rotura o reposicion de valvulas y demas
sistemas de seguridad es necesario que contacte con un Servicio Técnico Magefesa.

Ventana de seguridad (6). En el supuesto que se obstruyan la valvula de trabajo (3) o la
valvula de seguridad (7), debido a, por ejemplo, un llenado excesivo de la olla y se produce
una sobrepresién en su interior, la junta de silicona (8) se deformaria a través de la ventana
de seguridad (6) para descomprimir la presion de la olla y el vapor sera liberado a través de la
ventana de seguridad (6) ubicada en el borde de la tapa (1) (Fig. 5).

ATENCION: EL VAPOR LIBERADO A TRAVES DE LA VENTANA DE SEGURIDAD (6) ESTA-
RA MUY CALIENTE Y PUEDE CAUSAR LESIONES GRAVES. ANTE LA POSIBILIDAD QUE
LA VENTANA DE SEGURIDAD (6) EXPULSE LA SOBREPRESION, DEBE COLOCAR LA
VENTANA EN UNA POSICION TAL QUE NO APUNTE HACIA USTED O HACIA CUALQUIER
OBJETO QUE PUEDA ESTROPEARSE POR EL VAPOR O LIQUIDOS EXPULSADOS.

Valvula de seguridad (7). Esta alojada en el interior
del sensor de presion (2) aunque actla independien-
temente. Ante un exceso de presion producido por la
obstruccion de la vélvula de trabajo (3), este sistema de
seguridad entrara en accion liberando vapor para dismi-
nuir la sobrepresion interior de la olla. Si en algin mo-
mento la vélvula de seguridad (7) actuase, retire la olla
de la fuente de calor y deje que descienda totalmente
la presion.

Compruebe la limpieza y funcionamiento de la valvula
de trabajo (3) (Fig. 6). Si persiste el problema debera
llevar la olla a un Servicio Técnico Autorizado.

FIG.5 I
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Junta de silicona (8). Fabricada en silicona alimentaria an-
tibacteriana de larga duracion. Proporciona un sellado hermé-
tico al cierre de la olla y junto con la ventana de seguridad (6)
forma parte de uno de los sistemas que hacen de su olla a
presion una de las mas seguras del mercado. Recomendamos
la sustitucion de la junta de silicona (8) cada 12 o 18 meses
dependiendo de la frecuencia de uso y siempre asegurandose
que es un repuesto original Magefesa.

Asa lateral (9). El asa lateral (9) de la olla a presién esta fa-
bricada en baquelita ignifuga termoaislante. Proporciona ma-
yor agarre y estabilidad en el momento de transportar la olla
a presion.

Mango inferior (10). Esta fabricado en baquelita ignifuga ter-
moaislante, facilita el agarre y transporte de la olla. Asi mismo
ajusta con el mango superior asegurando el cierre de la olla
cuando se gira la tapa en el sentido de las agujas del reloj
(Fig. 7).

Cuerpo (11). Esta fabricado en acero inoxidable 18/10 de alta
calidad, disponible en diferentes volumenes de capacidad para
adaptarse a las necesidades de cada hogar.

Fondo termodifusor (12). Todas las ollas a presién su-

FIG.6

by

FIG.7

per-rapidas de Magefesa que estan fabricadas en acero inoxidable 18/10 incorporan este
fondo difusor térmico (12) de tres capas, acero inoxidable 18/10 interior, aluminio intermedio
que favorece la rapida conduccion del calor y lo distribuye de forma equitativa, y acero inoxi-
dable magnético exterior que permite el uso de la olla en placas de induccion. Este dispositivo
colabora enormemente en el ahorro de energia, evita deformaciones y mejora el rendimiento
en cocina de nuestro menaje, a la vez que lo hace apto para todo tipo de fuentes de calor.

ELECTRICO, INDUCCION.

ATENCION: LA OLLA A PRESION “MAGESTAR” ESTA FABRICADA EN ACERO INOXI-
DABLE DE ALTA CALIDAD. INCORPORA UN FONDO TERMOFUSOR, LO QUE LE HACE
SER OPTIMA PARA USARLA EN TODO TIPO DE FUEGOS: GAS, VITROCERAMICA,
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4. SISTEMAS DE SEGURIDAD DE LA OLLAA PRESION

Botén de apertura (4). Este sistema de seguridad actGa en dos ocasiones, al cierre y a
la apertura de la olla. Cuando la olla a presion esté correctamente cerrada, este sistema de
seguridad bloqueara el cierre de la tapa de forma automatica. Para abrir la olla sera necesario
deslizar el botén de apertura (4) hacia delante, y como medida de seguridad, esta accion Uni-
camente sera posible hacerla si la olla no contiene presion alguna en su interior.

Sensor de presion (2). Cuando la olla a presion esté situada sobre una fuente de calor y
comience a tomar temperatura, este sistema de seguridad detecta la mas minima presion
interior y bloquea automaticamente la apertura de la olla. Una vez retirada la olla de la fuente
de calor, y aunque hayan transcurridos algunos minutos, si el sensor de presion (2) esté le-
vantado nos indica que la olla aun contiene presion en su interior. Nunca debemos forzar la
apertura de la olla a presion.

Valvula de trabajo (3). Es uno de los sistemas de seguridad principales de la olla a presion.
Regula la presion interior de la olla manteniéndola estable en los rangos establecidos. Para
ello es necesario que una vez veamos aparecer el segundo anillo, bajemos la intensidad
del calor a potencia media - baja. Si por descuido, una vez que aparece el segundo anillo,
seguimos manteniendo la intensidad del calor al maximo, la valvula de trabajo (3) liberara el
excedente de vapor para regular la sobrepresion interior. Mantenga este sistema de seguridad
limpio y revise su buen funcionamiento con cierta frecuencia (ver apartado “Instrucciones de
limpieza y mantenimiento”).

Valvula de seguridad (7). Esta valvula de seguridad entra en funcionamiento cuando se
produce una sobrepresion en el interior de la olla y por alguna circunstancia como suciedad o
bloqueo por exceso de llenado, la valvula de trabajo (3) no ha actuado anteriormente. Si esta
incidencia tiene lugar, no se alarme, retire la olla con calma de la fuente de calor y deje reposar
hasta que el sensor de presion descienda y le permita abrir la olla. Compruebe que la valvula
de trabajo est& limpia, que funciona correctamente y no se ha superado el nivel de llenado
maximo recomendado. Si el problema persiste, lleve la olla a un Servicio Técnico Magefesa.

Ventana de seguridad (6). Asociada a la ventana de seguridad (6) se encuentra la junta de
silicona (8), ambas forman parte de este sistema de seguridad definitivo que actua cuando
los anteriormente descritos estan bloqueados u obstruidos. Una sobrepresion en el interior de
la olla provocara que la junta de silicona (8) se dilate y asome por la ventana de seguridad
liberando rapidamente el exceso de presion. Si en algin momento esto ocurriese, retire con
precaucion la olla de la fuente de calor y deje reposar hasta que el sensor de presion descien-
da. Lleve la olla a un Servicio Técnico Magefesa para que realicen una revision de todos los
sistemas de seguridad.
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5. INSTRUCCIONES PARA EL PRIMER USO

Antes de utilizar la olla a presion por primera vez, retire los adhesivos que ésta pueda llevar,
lave todas las partes y componentes con agua tibia y jabén neutro, usando una esponja o
pafio suave para eliminar los posibles restos de aceites, lubricantes y compuestos de fabri-
cacion. Llene la olla con agua dos tercios (2/3) de su capacidad, cierre y coléquela sobre la
fuente de calor. Deje trabajar durante 10 0 15 minutos a contar desde el momento que alcance
la presion de trabajo. Transcurrido este tiempo, retirela de la fuente de calor y deje liberar com-
pletamente la presion antes de abrir. Deseche el liquido con precaucion. Lave nuevamente la
olla con agua fria y jabdn neutro, aclare y seque con un pafio.

6. LLENADO DE LA OLLA

1.Nunca llene la olla mas de dos tercios (2/3) de su capaci-
dad. Esto incluye los liquidos e ingredientes sélidos ahadi-
dos a la olla. (FIG. 8)

2. Cuando prepare alimentos que se expanden durante el pro-
ceso de coccion, como el arroz, cereales o alimentos deshi-
dratados, no llene o sobrepase la mitad 1/2 del cuerpo de la
olla (FIG. 9). Si excede los niveles de llenado de la olla, los
dispositivos de seguridad podrian deteriorase, aumentando
el riesgo de sufrir quemaduras.

3. SIEMPRE agregue liquido a la olla a presion. Para cualquier
tipo de coccion en la olla a presion, menos la coccion al va-
por, siempre se necesita afiadir un minimo de 300 ml. de
liquido. De esta forma evitaremos que los ingredientes se
quemen o se adhieran a la olla. Utilizar menos cantidad de li-
quido puede dafar o sobrecalentar la olla a presion. (FIG. 10)

4. Cuando utilice su olla para cocinar al vapor, recomendamos
afiadir al menos 500 y 740 ml de liquido. Coloque los ingre-
dientes en el cestillo (venta por separado). (FIG. 11)

5. Tenga en cuenta que algunos alimentos como la cebada, las
frutas y las pastas, producen espuma y, durante la coccion,
podrian bloquear los sistemas de liberacion de presion, es-
tos alimentos no deben cocinarse en una olla a presion.

6. Para evitar dafios en el acero inoxidable, procure afadir la sal
cuando el liquido esté en ebullicion para facilitar su disolucion.
Una vez terminada la coccién, no almacene la comida en la olla
durante mucho tiempo, los acidos y sales de los alimentos en
contacto prolongado con el acero inoxidable pueden deteriorar
la capa pasiva y producir picaduras o corrosién en el acero.

10
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7. COMPROBACION DE LAS VALVULAS

Las valvulas son los dispositivos de seguridad mas importantes de
su olla a presion, siempre debe revisarlas para asegurarse que no
estan obstruidas.

El sensor de presion (2); mirando por la parte inferior del man-
go superior (5) vera un tope, pulse suavemente con un elemento
puntiagudo, en ese momento el botdn de apertura (4) retrocedera.
Compruebe que el sensor de presion (2) se mueve libremente.

La valvula de seguridad (7); incorporada en el sensor de presion
(2) se encuentra la valvula de seguridad (7), pulse con un elemento
puntiagudo sobre ésta (Fig.12) y compruebe que el resorte no esta
bloqueado, notara una pequena resistencia del muelle interior.

La valvula de trabajo (3); es el embolo rojo con anillas, sujete y tire
de él hacia el exterior, notara una pequena resistencia y vera salir
los anillos indicadores de presion, al soltar, el embolo recuperara su
posicion inicial rapidamente (Fig.13).

Si observase un mal funcionamiento de las valvulas o que éstas
hayan dejado de funcionar, lleve su olla a un Servicio Técnico Ma-
gefesa, seré necesario revisar dichos dispositivos de seguridad.

FIG.13

8. COMO CERRAR LA TAPA Y EMPEZAR A COCINAR

1. Realizada la comprobacion rutinaria, cierre la olla haciendo coincidir la marca { que
esta al lado izquierdo del mango de la tapa (5), con la marca e grabada en el mango
inferior (10) de la olla. (Fig. 1), gire el mango de la tapa (5) en el sentido de las agujas
del reloj hasta escuchar un “clic”, en ese momento el botdn de apertura (4) retrocedera
y la tapa (1) estara correctamente cerrada.

2. El modelo de olla a presion Magefesa que usted ha adquirido es apto para todo tipo de
cocinas; gas, eléctrica, ceramica e induccion. Disponga la olla a presion centrada sobre
la fuente de calor. Si utiliza una cocina a gas o eléctrica, elija el quemador que mas se
ajuste al diametro de su olla. En cocinas de gas, impida que las llamas suban por el cuer-
po (11) de la olla o entren en contacto con el asa lateral (9) y mangos (5 y 10). Ademas
de ahorrar energia, evitara decoloraciones del acero inoxidable y dafos en los herrajes.

3. Como ya hemos explicado en apartados anteriores, usted puede realizar todos los pasos
previos que considere necesarios antes de cerrar la olla, sofreir, rehogar, dorar, saltear,
etc. A continuacioén, una vez incorporado el liquido de coccion y cerrada la olla, siga ha-
bitualmente los siguientes pasos:
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® Eleve la intensidad de la fuente de calor a potencia maxima.
® Al cabo de unos minutos subira el sensor de presién (2), indicando que la olla empieza a
tomar presion. Continte manteniendo la intensidad al maximo.
® Cuando aparezcan el segundo anillo en la valvula de trabajo (3), en ese momento la olla
ha alcanzado la presion de trabajo. Descienda la intensidad de la fuente de calor a potencia
media - baja, en este momento comienza el tiempo de coccion.

ATENCION: NO FUERCE NUNCA LA APERTURA O CIERRE DE LA OLLA

4. Sien algun momento durante el cocinado, la valvula de trabajo (3) libera vapor de una
forma intensa e imprevista, no se alarme. Disminuya ain mas la intensidad del calor
hasta mantener el nivel de presion de trabajo adecuado indicado por el segundo anillo
de la valvula de trabajo (3).

5. Sila presion disminuye ocultando el segundo anillo de la valvula de trabajo (3), suba la
intensidad de la fuente de calor hasta que vuelva a su posicion.

6. Nunca debe sacudir la olla a presion mientras esté en proceso de coccion. Esto
provocara que la valvula de trabajo despida vapor y consecuentemente disminuira
la presion.

7. Cuando cocine elaboraciones espesas o con alto contenido graso (purés, cremas, le-
gumbres), extreme la precaucion al abrir la olla a presion. Siga el procedimiento indi-
cado en el apartado “Liberacion de vapor y apertura de la olla” para evitar que posibles
burbujas de vapor le salpiquen al quitar la tapa y le puedan producir quemaduras.
Jamas intente abrir la olla forzandola cuando aun tenga presion.

9. LIBERACION DEL VAPOR Y APERTURA DE LA OLLA

Gracias a los dispositivos de seguridad, la olla a presién s6lo se podra abrir cuando no con-
tenga presién en su interior. La presion se puede reducir de las siguientes maneras:

1. Eliminar la presién de forma natural

Para utilizar este método, retire la olla a presion de la fuente de calor y deje reposar has-
ta que la presion disminuya naturalmente. Durante este proceso, la valvula de trabajo (3)
empezara a bajar y los anillos iran desapareciendo. Una vez que el sensor de presion (2)
desciende, podemos abrir la olla con total seguridad. Dependiendo del volumen de llenado
de la olla, esto puede llevar entre 10 y 15 minutos.

2. Eliminar la presion enfriando la olla con agua fria

Situe la olla a presion debajo del grifo y abra el agua fria, tenga especial cuidado procurando
que no entre agua dentro olla.

Este método se usa para liberar el vapor lo mas rapido posible, principalmente se usa para
verduras, pescado y otros productos que pueden cocinarse rapidamente. Para usar este mé-

12
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todo, retire la olla del fuego, coléquelo en el fregadero
y deje caer el agua fria sobre la tapa hasta que el va-
por desaparezca totalmente y el sensor de presion (2)
baje. Cuando coloque la olla en el fregadero, inclinela
para que al agua corra mejor. No habra presion en la
olla mientras el sensor de presion (2) se encuentre en
su posicion mas baja. Después de que toda la presion
haya sido liberada, para poder abrir la olla, deslice el
boton de apertura (4) hacia delante. Agarre el mango
del cuerpo (10) con su mano izquierda, y con la derecha sujete el mango de la tapa (5) y girelo
suavemente en sentido contrario de las agujas del reloj para poder abrir la olla facilmente.

FIG.14

ATENCION: TENGA MUCHO CUIDADO CUANDO MUEVA LA OLLA A PRESION. NO TO-
QUE LA SUPERFICIE DE ACERO INOXIDABLE, UTILICE LOS MANGOS Y ASAS, USE
PROTECCION S| FUESE NECESARIO.

Apertura de la olla

Asegurese que el sensor de presion (2) ha descendido, deslice
el boton de apertura (4) hacia delante (Fig. 15), y gire el mango
superior (5) en el sentido contrario a las agujas del reloj. Nunca
abra la olla orientada hacia su cara, ya que aun puede contener
vapor muy caliente en el interior. Para evitar el riesgo de que-
maduras, deje que las gotas de agua condensada caigan de la
tapa (1) al interior de la olla.

10. INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA'YY MANTENIMIENTO

1. La olla a presion Magefesa que usted acaba de adquirir esté fabricada de acero inoxidable
18/10 de alta calidad.

2. Después de cada uso, la olla a presion debe lavarse. El cuerpo (11) puede meterse en el
lavaplatos, pero la tapa (1) debe lavarse con agua tibia y jabdn neutro. Si lava la olla a mano,
no utilice esponjas de metal o limpiadores abrasivos, ya que estos pueden rayar el acabado
pulido espejo del exterior.

@)\«

FIG.15

3. Para eliminar manchas rebeldes o alguna decoloracién del interior, pruebe vertiendo
una parte de vinagre disuelta en cuatro partes de agua en el interior de la olla. Sin tapar la olla,
lleve la mezcla a ebullicion y deje cocer durante unos minutos. A continuacion lave siguiendo
los consejos descritos en el punto anterior.

4. Seque la olla limpia siempre con un pafio seco, limpio y suave después de haberla lavado,
para que su olla mantenga la apariencia y brillo original durante el paso del tiempo.

13
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5. Para aumentar la vida atil de la junta de silicona (8), lave la tapa (1) con agua tibia y jabén
suave para lavar vajillas, enjuaguela y séquela. Para asegurar la correcta estanqueidad de
la olla, es conveniente cambiar la junta de silicona (8) cada 12-18 meses dependiendo de
la frecuencia de uso. Igualmente se aconseja sustituir la arandela de silicona del sensor de
presion (2) con la misma periodicidad.

6. No guarde la olla con la tapa (1) puesta. S6lo ponga la tapa (1) invertida sobre la olla a presion,
asi evitara la formacion de malos olores en su interior y alargara la vida de la junta de silicona (8).

7. Piezas de repuesto. Utilice solamente piezas de repuesto originales. El uso de piezas no
autorizadas puede provocar un mal funcionamiento de la unidad y anulara cualquier protec-
cién de garantia proporcionada por el fabricante.

Limpieza de la valvula indicadora de presién

Después de cada uso, revise la valvula de trabajo (3) para com-
probar que no hay restos de ningun tipo. Es conveniente limpiar
el interior de la vélvula de vez en cuando y especialmente si los
alimentos cocinados producen espuma o son grasos. Para ello
suelte la tuerca principal (Fig. 16) y extraiga todo el mecanismo.
Una vez efectuada la limpieza, proceda a su montaje en la mis-
ma forma, colocando todos sus componentes (Fig. 17). Cuando
la olla se usa con frecuencia, recomendamos desmontar la val- FIG.16
vula de trabajo (3) y proceder a su limpieza al menos una vez al mes.

Si Ud. prefiere no desmontar la valvula puede proceder a su limpieza colocando la olla cerrada

con el fuego al maximo, y en su interior 4 partes de agua
% = ..((' y una parte de vinagre. Una vez comience a salir vapor a
través de la valvula, mantenga durante 5 minutos; lo que

FIG.17 producira la auto limpieza de la valvula de trabajo (3).

11. SOLUCION DE PROBLEMAS DE LA OLLA A PRESION

Antes de su utilizacion, es importante que lea atentamente este manual de instrucciones
detallado y esté seguro que entiende como usar la olla. Si tiene alguna duda sobre su
funcionamiento o sobre sus sistemas de seguridad, no la utilice y contacte con su vendedor o
con MAGEFESA.

Para su referencia, aqui le mencionamos algunos consejos practicos y problemas comunes
que puede experimentar al usar su olla a presion:

14
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CASO: LA PRESION NO AUMENTA

POSIBLES RAZONES:

1. La tapa no esté bien cerrada.

2. La junta de silicona no esta en su sitio, esta
dafada o sucia.

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

SUGERENCIAS:

1. Abra de nuevo la olla y proceda a cerrar la tapa
correctamente.

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

3. Compruebe que la junta de silicona no esta
gastada. Recomendamos el cambio de la junta
cada 2 afos si su uso es regular.

CASO: ESCAPE DE VAPOR POR LA TAPA

POSIBLES RAZONES:

1. La tapa no esta bien cerrada.

2. La junta de silicona no esta en su sitio, esta
dafada o sucia.

3. La olla esta demasiado llena.

SUGERENCIAS:

1. Abra de nuevo la olla y proceda a cerrar la tapa
correctamente.

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

3. Compruebe que la junta de silicona no esta
gastada. Recomendamos el cambio de la junta
cada 2 afos si su uso es regular.

4. Para asegurar el sellado de la olla lubrique
la junta de silicona con aceite de cocinar o
vegetal.

5. Nunca llene la olla a presién mas de 2/3 de
su capacidad. Algunos alimentos tienden a
producir espuma, en estos casos llene solo 1/2
de su capacidad. Para més detalles, véase el
apartado 8.

CASO: LA PRESION NO AUMENTA

POSIBLES RAZONES:

1. Al abrir la olla todavia queda presién en su
interior.

2. La junta de silicona no esta en su sitio, esta
danada o sucia.

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

SUGERENCIAS:

1. Proceda con la realizacion de los métodos
mencionados en el apartado 9.

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

3. Chequee que la junta de silicona esté en
buenas condiciones. Si no est4d gastada,
lubriquela con un poco de aceite para cocinar
o vegetal.

4. Para abrir o cerrar adecuadamente la olla
a presion gire los mangos en direciéon de las
agujas del relog o al revés, desde o hasta las
marcas de la tapa ¢ y del mango e . Cuando
abra o cierre la olla nunca fuerce la tapa.

5. Aplique un poco de presion con la mano sobre
la parte final de la tapa, justo enfrente del
mango, para facilitar el cierre de la olla.

15
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12. SERVICIO DE ASISTENCIA Y REPARACION

Bajo ningln concepto modifique la olla a presion, particularmente los sistemas de seguridad.
El uso de repuestos hechos por diferentes fabricantes puede afectar a la seguridad de su olla
a presion. Magefesa no puede asegurar todos los accesorios disponibles en el mercado.
Sélo use recambios fabricados y distribuidos por Magefesa.

Antes de llamar o dirigirse al servicio de asistencia técnica o entrar en nuestra pagina web,
por favor, tbmese unos segundos para identificar el modelo de su olla y el elemento que usted
necesite reemplazar. Para las posibles reparaciones, recambios e informacion, por favor con-
tacte con su proveedor o con el centro de Servicio Técnico Magefesa mas cercano.

13. TIEMPOS DE COCCION

En esta seccion encontrara los tiempos de coccion recomendados en funcién del ingrediente
principal a cocinar. Los tiempos deben empezar a contarse desde el momento en el que la val-
vula de trabajo (3) muestra su segundo anillo y sera también el instante de bajar la intensidad de
la fuente de calor a potencia media - baja. Dichos tiempos son orientativos y podran variar segun
la frescura y calidad de los alimentos, el tipo de corte, el agua utilizada y en definitiva habra que
adaptarlos al gusto particular de cada uno.

NIVEL DE LLENADO MAX,

PLATO TIEMPO VOLUMEN DE LIQUIDO MIN.
VEGETALES

Acelgas hojas 00 - 02 min Nivel 2 / 250 ml
Alcachofas entera 08 - 12 min Nivel 2 / 250 ml

Apio 00 - 02 min Nivel %2 /250 ml
Berenjena troceada 00 - 02 min Nivel %2 /250 ml
Brocoli en cuartos 00 - 01 min Nivel ¥2 / 250 ml
Calabacin troceado 00 - 02 min Nivel ¥2 /250 ml
Cebolla 00 - 02 min Nivel 2 / 250 ml
Champinones enteros 00 - 02 min Nivel %2 /250 ml
Coles de Bruselas 02 - 04 min Nivel ¥2 / 250 ml
Coliflor troceada 00 - 01 min Nivel ¥2 / 250 ml
Esparragos blancos 02 - 04 min Nivel 2 / 300 ml
Espérragos verdes 00 - 02 min Nivel 2 / 300 ml
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NIVEL DE LLENADO MAX,
PLATO TIEMPO VOLUMEN DE LIQUIDO MIN.
VEGETALES
Mazorca de maiz 04 - 06 min Nivel ¥2 /300 ml
Guisantes 00 - 01 min Nivel 2 / 250 ml
Repollo troceado 00 - 02 min Nivel %2 /250 ml
Judias verdes 02 - 04 min Nivel %2 / 250 ml
Lombarda, col morada 00 - 02 min Nivel %2 /250 ml
Patatas enteras 04 - 06 min Nivel ¥2 / 250 ml
Patatas troceadas 02 - 04 min Nivel ¥2 /250 ml
Puerro entero 02- 04 min Nivel 2 / 250 ml
Remolacha troceada 02 - 04 min Nivel ¥2 / 250 ml
Tirabeque 00 - 02 min Nivel %2 / 250 ml
Tomate troceado 02 - 04 min Nivel ¥2 / 250 ml
Zanahoria entera 02 - 04 min Nivel ¥2 /250 ml
FRIJOLES Y LEGUMBRES
Alubias blancas 16-20 min Nivel ¥2 / Hasta cubrir
Alubias verdinas 16-20 min Nivel ¥2 / Hasta cubrir
Alubias pintas 18-22min Nivel ¥2 / Hasta cubrir
Alubias fabes 14 -18 min Nivel 2 / Hasta cubrir
Habas 08 - 10 min Nivel 2 / Hasta cubrir
Lentejas sin remojo 10-12min Nivel %2 / Hasta cubrir
Garbanzos 28 -32 min Nivel ¥2 / Hasta cubrir
Azuki 16-20 min Nivel 2 / Hasta cubrir
FRUTAS
Albaricoques 00 - 02 min Nivel 2 / Hasta cubrir
Melocotones 00 - 02 min Nivel %2 / Hasta cubrir
Peras 02 - 04 min Nivel %2 / Hasta cubrir
Manzanas 02 - 04 min Nivel ¥ / Hasta cubrir
Castafnas 06 - 08 min Nivel Y2 / Hasta cubrir
Membrillo 08 - 10 min Nivel %2 / Hasta cubrir
Flanes 06 - 08 min Flanera / Hasta cubrir %
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NIVEL DE LLENADO MAX,
PLATO TIEMPO VOLUMEN DE LIQUIDO MIN.
GRANOS
Arroz bomba 04 - 06 min 300 g /550 ml
Arroz carnalori 06 - 08 min 300g/675ml
Arroz basmati 00 - 02 min 300 gr /500 ml
Arroz integral 06 - 08 min 300 g /800 ml
Arroz largo 04 - 06 min 300 g /550 ml
MARISCOS Y PESCADOS
Calamares 06 - 08 min Nivel ¥2 / 250 ml
Pulpo 08 - 10 min Nivel %2 /250 ml
Langosta, bogavante, centollo, buey 04 - 06 min Nivel ¥2 / 250 ml
Langostinos, gambas 04 - 06 min Nivel %2 /250 ml
Pescado en lomos < 200 gr 02 - 04 min Nivel Y2 /250 ml
Pescado en porciones 00 - 02 min Nivel ¥2 / 250 ml
CARNE DE VACUNO Y AVE
Vaca o buey, carrilleras 24 - 28 min Nivel 2 / Hasta cubrir
Vaca o buey, troceado 24 - 28 min Nivel ¥2 / Hasta cubrir
Vaca o buey, rabo 32 - 36 min Nivel %2 / Hasta cubrir
Vaca o buey, callos 34 - 38 min Nivel %2 / Hasta cubrir
Ternera, estofado 28 - 32 min Nivel ¥2 / Hasta cubrir
Ternera, lengua 22 - 26 min Nivel 2 /Hasta cubrir
Ternera, redondo entero 20 - 24 min Nivel ¥2 / Hasta cubrir
Cerdo, carrilleras 18 -20 min Nivel ¥2 / Hasta cubrir
Cerdo, troceado 20 - 24 min Nivel ¥2 / Hasta cubrir
Cerdo, solomillo 04 - 06 min Nivel méx. / Hasta cubrir
Pollo entero 16 - 18 min Nivel Y2 / Hasta cubrir
Pollo troceado 08 - 10 min Nivel Y2 / Hasta cubrir
Gallina en cuartos 18 -20 min Nivel ¥2 / Hasta cubrir
Cordero estofado 14 - 16 min Nivel ¥2 / Hasta cubrir
Cordero manitas 20 - 22 min Nivel Y2 / Hasta cubrir
Conejo troceado 10-12min Nivel %2 / Hasta cubrir
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14. RECETAS

CALDO DE CARNE BASICO

)30
INGREDIENTES

650 g huesos

de ternera o vaca

400 g carne (despojos

o recortes)

1 cebolla mediana

2 zanahorias

1 puerro

1 rama de apio (opcional)
80 g de garbanzos

3 L agua fria

Limpiamos y pelamos la cebolla, las zanahorias, el puerro y el apio.
Lavamos la carne y los huesos bajo un chorro de agua fria para retirar restos
de sangre.

Ponemos todos los ingredientes en nuestra Olla a Presién Super Réapida
Magefesa, calentamos a una potencia media hasta que comience el hervor.
Retiramos la espuma e impurezas que suben a la superficie.

Cerramos la olla y subimos la potencia del calor al maximo.

Cuando la valvula de trabajo (3) comience a liberar vapor, bajamos la
intensidad del calor al minimo. Dejamos cocer durante 25 6 30 min.
Transcurrido el tiempo, retiramos la olla de la fuente de calor y dejamos que
se libere totalmente la presion antes de abrir la olla. Sistema de liberacion
natural de la presion.

Pasamos el caldo por un colador fino y dependiendo del uso que le vayamos
a dar, rectificamos de sal y pimienta.

Para elaborar este caldo usaremos huesos de rodilla y recortes de carne que
tengamos que aprovechar.

Este caldo se utiliza para salsas de carne de color claro, sopas, arroces,
guisos y estofados.

Si queremos retirar gran parte de la grasa, dejamos enfriar el caldo colado
y cuando la grasa cuaje en la superficie la retiramos con una espumadera.

CALDO DE AVE BASICO

D252
INGREDIENTES

800 g carcasas y huesos de
ave (pollo, gallina, pato, etc)
1 cebolla mediana

1 puerro

2 zanahorias

2 tallos de apio (opcional)
80 g garbanzos

2,5 L agua fria

Limpiamos y pelamos la cebolla, las zanahorias, el puerro y el apio.
Lavamos los despojos de ave bajo un chorro de agua fria para retirar restos
de sangre y grasa

Ponemos todos los ingredientes en nuestra Olla a Presion Super Réapida
Magefesa, calentamos a una potencia media hasta que comience el hervor.
Retiramos la espuma e impurezas que suben a la superficie.

Cerramos la olla y subimos la potencia del calor al maximo.

Cuando la valvula de trabajo (3) comience a liberar vapor, bajamos la
intensidad del calor al minimo. Dejamos cocer durante 20 6 25 min.
Transcurrido el tiempo retiramos la olla y dejamos liberar totalmente la presion
del vapor antes de abrir. Sistema de liberacion natural de la presion.
Pasamos el caldo por un colador fino y dependiendo del uso que le vayamos
a dar, rectificamos de sal y pimienta.

Para elaborar este caldo usaremos carcasas, cuellos o espinazos de pollo,
pato o de cualquier ave que tengamos que aprovechar. Es importante que los
restos de ave que utilicemos estén bien limpios de sangre y visceras para que
no de color al caldo.

Para que nos quede un caldo limpio y transparente conviene que no hierva
a borbotones y que quitemos bien la espuma que aparece en los primeros
momentos de hervir.
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FUMET DE PESCADO BASICO

D124
INGREDIENTES

650 g restos de pescado
(espinas, pieles, cabezas)
1 cebolla mediana

1 puerro

2 zanahorias

4 ramas de perejil

2 Lagua

Pelamos y troceamos las cebollas en cuartos, limpiamos el puerro y pelamos
las zanahorias.

Lavamos el pescado bajo un chorro de agua fria.

Ponemos todos los ingredientes en nuestra Olla a Presién Super Réapida
Magefesa cubiertos con agua fria, y calentamos a una potencia media hasta
que comience el hervor.

Retiramos la espuma e impurezas que suben a la superficie.

Cerramos la olla y subimos la potencia del calor al maximo.

Cuando la valvula de trabajo (3) comience a liberar vapor, bajamos la
intensidad del calor al minimo. Dejamos cocer durante 10 6 12 min.
Transcurrido el tiempo retiramos la olla y dejamos liberar totalmente la presion
del vapor antes de abrir. Sistema de liberacién natural de la presion.
Pasamos el caldo por un colador fino y dependiendo del uso que le vayamos
a dar, rectificamos de sal y pimienta.

Cuando los caldos de pescado se pasan de tiempo de cocci6on pueden dar
toques amargos y quedar turbios.

Este caldo se puede usar para salsas y guisos de pescado y arroces.

Es conveniente que el pescado sea de roca que siempre tiene un sabor
mas pronunciado.

Normalmente no se agrega sal o se hace al final puesto que es un caldo base
de otras elaboraciones.

PATATAS A LA RIOJANA

)10
INGREDIENTES

6 patatas medianas
250 g chorizo fresco
1 cebolla

2 dnt. ajo

1 pimiento rojo
Aceite de oliva suave, 0,4°
1 cuch. pimentén

2 cuch. carne de
pimiento choricero
Caldo de ave o carne
Sal

Pimienta negra

1 hoja de laurel
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Pelamos y picamos la cebolla en brunoise fina, el pimiento una vez lavado se
pica del mismo tamafio.

Pelamos y chascamos las patatas, triscar o chascar es comenzar cortando
con el cuchillo y terminar rompiendo para que la patata suelte mas facilmente
la fécula y ayude a espesar el caldo.

Cortamos el chorizo en rodajas gruesas.

Calentamos un fondo de aceite de oliva en nuestra Olla a Presion Super
Répida Magefesa, cuando tome calor afadimos la cebolla y el pimiento,
pochamos a fuego suave durante unos minutos.

Anadimos el ajo y el laurel, continuamos pochando un par de minutos mas.
Incorporamos el chorizo troceado, rehogamos bien, retiramos la olla del fuego
y espolvoreamos el pimenton y el pimiento choricero. Removemos.
Devolvemos la olla a la fuente de calor, agregamos las patatas y rehogamos
el conjunto durante 4 6 6 min. Incorporamos el caldo caliente hasta cubrir 3
cm. por encima del nivel de las patatas.

Cerramos la olla y subimos la potencia del calor al maximo.

Cuando la valvula de trabajo (3) comience a liberar vapor, bajamos la
intensidad del calor al minimo. Dejamos cocer durante 8 6 10 min.
Transcurrido el tiempo retiramos la olla y dejamos liberar totalmente la presion
del vapor antes de abrir. Sistema de liberacién natural de la presion.
Dejamos reposar unos minutos antes de servir.
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ALUBIAS PINTAS ESTOFADAS

1 MIN
l_ 8 INGREDIENTES

400 g alubias pintas
250 g chorizo

1 morcillas de arroz

1 cebolla

1 pimiento verde (entero
sin semillas ni tallo)

1 pimiento rojo (entero
sin semillas ni tallo)

2 dnt. ajo

1 cuch. de pimentén
Sal

30 ml aceite de oliva
virgen extra

Lavamos las alubias en abundante agua fria, escurrimos y volvemos a poner
a remojo con agua fria durante 12 horas. Es importante cubrir bien de agua
para que no se queden secas cuando la alubia absorba el agua.

En una Olla Super Rapida Magefesa, ponemos las alubias, la cebolla, los
pimientos y el chorizo, cubrimos con agua y calentamos a fuego medio.
Cuando rompa el hervor agregamos un poco de agua fria de manera que
cortemos el hervor, esta técnica se denomina asustar y lo hacemos para
conseguir que las alubias queden finas y no pierdan la piel. Repetiremos
tres veces.

Cerramos la olla y subimos la potencia del calor al maximo.

Cuando la valvula de trabajo (3) comience a liberar vapor, bajamos la
intensidad del calor al minimo. Dejamos cocer durante 16 ¢ 18 min.
Transcurrido el tiempo, retiramos la olla de la fuente de calor y dejamos que
se libere totalmente la presion antes de abrir la olla. Sistema de liberacion
natural de la presion.

Abrimos la olla, retiramos la cebolla, los pimientos y trituramos en una
Licuadora Magefesa, reincorporamos el puré resultante a la olla.

Agregamos las morcillas de arroz y dejamos cocer unos 5 min. mas a fuego
lento y sin cerrar la olla.

Aparte, en una Sartén Antiadherente Magefesa, calentamos el aceite de oliva,
doramos los ajos y retiramos la sartén del fuego, incorporamos el pimentén
que se cocinara con el calor del aceite.

Afadimos el refrito colado a las alubias, Rectificamos de sal.

Las alubias de color es mejor cocerlas en el agua de remojo para que no
queden descoloridas, por eso debemos lavarlas bien con agua corriente
antes de dejarlas a remojo.

El tiempo de coccién dependeré de la calidad y frescura de la alubia.

LENTEJAS ESTOFADAS
CON PERDIZ ESCABECHADA

D10
INGREDIENTES

400 g lentejas

2 perdices escabechadas
(envasadas o

ver receta en la web*)
1 cebolla

1 pimiento verde

2 dnt ajo

1 cuch. pimenton dulce
Sal

Pimienta negra

30 ml aceite de oliva
D.O. Bajo Aragén

Ponemos a cocer las lentejas cubiertas de agua en nuestra Olla a Presién
Super Réapida Magefesa junto con la cebolla, el pimiento verde, los dnt. de
ajo, el pimenton y el aceite de oliva.

Cerramos la olla y subimos la potencia del calor al maximo.

Cuando la valvula de trabajo (3) comience a liberar vapor, bajamos la
intensidad del calor al minimo. Dejamos cocer durante 8 6 10 min.

Mientras preparamos las lentejas trinchamos las perdices en cuartos y
dejamos atemperar.

Transcurrido el tiempo, retiramos la olla de la fuente de calor y dejamos que
se libere totalmente la presiéon antes de abrir la olla. Sistema de liberacion
natural de la presion.

Retiramos la cebolla, el pimiento verde y los dientes de ajo, trituramos con la
ayuda de una Licuadora Magefesa junto con unos 100 ml. del escabeche de
las perdices.

Incorporamos la salsa obtenida en la licuadora a las lentejas, dejamos dar un
hervor suave y rectificamos de sal y pimienta.

Agregamos las perdices a la olla para que se templen y servimos repartiendo
media perdiz por comensal.

* Ver receta en www.magefesa.com
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RABO DE TORO ESTOFADO
A LA CORDOBESA

4 MIN
< l_> O INGREDIENTES

1,5 kg rabo de toro

2 pimientos rojos

2 cebollas medianas

2 pimientos verdes

2 zanahorias

2 tomates maduros
Tomillo, laurel

2 cuch. pimentén

3 cuch. carne de pimientos
choriceros.

Aceite de oliva

Sal

500 ml vino oloroso de Jerez
Caldo de carne

Picamos la cebolla, los pimientos, las zanahorias y el ajo en brunoise fina.
Troceamos el rabo cortando entre las articulaciones.

Calentamos un fondo de aceite de oliva en una Olla Super Rapida Magefesa
donde iremos dorando los trozos de rabo. Una vez sellados, los retiramos
y reservamos.

En la misma olla ponemos a pochar las verduras picadas, una vez bien
pochadas agregamos el tomate concasse, la carne de pimiento choricero,
2 hojas de laurel, una ramita de tomillo y el pimentén, sofreimos durante
unos minutos.

Reincorporamos los trozos de rabo bien marcados y mojamos con el vino
de jerez, dejamos evaporar el alcohol unos minutos y cubrimos el con caldo
de carne.

Cerramos la olla y subimos la potencia del calor al maximo.

Cuando la valvula de trabajo (3) comience a liberar vapor, bajamos la
intensidad del calor al minimo. Dejamos cocer durante 35 6 40 min.
Transcurrido el tiempo, retiramos la olla de la fuente de calor y dejamos que
se libere totalmente la presion antes de abrir la olla. Sistema de liberacion
natural de la presion.

Comprobamos el punto de coccion de la carne, si esta correcto rectificamos
de sal y pimienta.

Servimos con una guarnicion de patatas fritas o asadas.

Podemos pasar la salsa por una Licuadora Magefesa para que quede mas
fina y homogénea.

POLLO ESTOFADO CON HONGOS

)10
INGREDIENTES

4 muslos de pollo completos
2 cebollas

2 zanahorias

2 dnt ajo

1 pimiento verde

1 pimiento rojo

250 g hongos (setas
boletus edulis)

Aceite de oliva suave 0,4°
500 ml caldo de ave

Sal y pimienta negra

4 hojas de albahaca fresca
Harina
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Cortamos el pollo en cuartos y cada cuarto a la mitad, salpimentar al gusto y
enharinamos las piezas.

Pelamos la cebolla, la zanahoria y los ajos, picamos todo en brunoise muy
fina, los pimientos los cortamos en juliana.

Limpiamos los hongos y picamos en laminas gruesas.

En una Olla Super Rapida Magefesa ponemos a calentar un fondo de
aceite de oliva, cuando tome calor doramos las piezas de pollo previamente
enharinadas, retiramos y reservamos.

Retiramos un poco de grasa si fuera necesario y agregamos las verduras
picadas, dejamos pochar a fuego medio hasta que comiencen a tomar color.
Reincorporamos el pollo y rehogamos en conjunto unos tres minutos.
Mojamos con el vino, dejamos evaporar el alcohol y cubrimos con caldo de ave.
Cerramos la olla y subimos la potencia del calor al maximo.

Cuando la valvula de trabajo (3) comience a liberar vapor, bajamos la
intensidad del calor al minimo. Dejamos cocer durante 8 6 10 min.

Mientras cuece el pollo, salteamos las setas en una Sartén Antiadherente
Magefesa con un poco de aceite de oliva hasta que queden doradas.
Transcurrido el tiempo, retiramos la olla de la fuente de calor y dejamos liberar
la presion antes de abrir la olla. Sistema de liberacion natural de la presion.
Comprobamos el punto de coccion y, si esta tierno, rectificamos de sal y
pimienta, agregamos los hongos salteados, las hojas de albahaca picadas
y retiramos del fuego.

Dejamos reposar unos minutos antes de servir.
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FLAN DE HUEVO CLASICO

D12
INGREDIENTES

500 ml leche entera
4 huevos

125 g azlicar

1 rama de canela

1 limén

Para el caramelo:
75 g azlcar
Agua

En una Sartén Antiadherente Magefesa vertemos los 75 g de azlcar y un
vaso pequefio de agua, ponemos a fuego medio y dejamos que el agua se
evapore y el azicar tome un color dorado. Retirar del fuego y con precaucion
verter en el molde del flan, repartir por la base y las paredes.

Cocer la leche junto con la canela y la cascara de limén en una Olla Magefesa
hasta que aromaticemos bien la leche. Colar.

Batir todos los ingredientes en una Licuadora Magefesa. Vertemos la mezcla
en una flanera con tapa.

Introducimos la flanera en nuestra Olla a Presion Super Rapida Magefesa,
vertemos agua hasta cubrir 3/4 partes de la flanera.

Cerramos la olla y subimos la potencia del calor al maximo.

Cuando la valvula de trabajo (3) comience a liberar vapor, bajamos la
intensidad del calor al minimo. Dejamos cocer durante 10 6 12 min.
Transcurrido el tiempo, retiramos la olla de la fuente de calor y dejamos que
se libere totalmente la presion antes de abrir la olla. Sistema de liberacion
natural de la presion

Dejamos que enfrie el flan antes de desmoldar.

PERAS AL VINO TINTO
CON CHOCOLATE FUNDIDO

D 6 MIN
INGREDIENTES

8 peras de la variedad
Conferencia, textura firme
600 ml vino tinto

200 g azucar moreno

1 naranja

1 limoén

1 rama de canela

6 hojas de menta

200 g cobertura

de chocolate negro 64%

En una Olla Super Rapida Magefesa, vertemos el vino tinto, la rama de
canela, el azlcar, las hojas de menta y las cortezas de naranja y de limén.
Calentamos a fuego medio.

Pelamos las peras conservando el tallo, incorporamos a la olla cuando el vino
este en ebullicion.

Cerramos la olla y subimos la potencia del calor al maximo.

Cuando la valvula de trabajo (3) comience a liberar vapor, bajamos la
intensidad del calor al minimo. Dejamos cocer entre 4 6 6 min. dependiendo
de la variedad y maduracion de las peras.

Fundimos la cobertura de chocolate al bafio Maria o en el microondas y
mantenemos caliente.

Trascurrido el tiempo de coccién de las peras, retiramos la olla de la fuente
de calor, colocamos la valvula de trabajo (3) en la posicion de liberacion de
vapor, sistema de liberacion automatica de presion.

Dejamos liberar totalmente la presién y abrimos la olla, retiramos las peras y
si queremos podemos reducir el almibar de vino para que espese hasta que
obtengamos una salsa.

Dejamos enfriar las peras cubiertas con el almibar.

Servimos las peras acompafadas del chocolate fundido caliente.
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