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1. INTRODUCCION

Gracias por elegir nuestra olla a presion rapida Magefesa. Agradecemos la confianza que
ha depositado en nuesira marca, permitiendonos desempefar un papel importante en las
necesidades de su cocina,

Las ollas a prasion Magefesa, estan fabricadas bajo los mas exigentes estandaras de calidad
y seguridad, le proporcionaran comidas sanas y sabrosas durante muchos anos.

2. VENTAJAS DE LA OLLA A PRESION

Cocinar con una olla a presion Magefesa cambiara la forma de preparar sus comidas,
parmitidéndode cocinar sus platos favoritos @n un menor tiempo de lo que lo hacen las ollas
da cocing tradicionabas.

Dado que los alimentos son cocinados en meanor tiempo dentro de la olla, estos preservan
todo su sabor, color v textura natural,

Mientras gue la cocina tradicional implica cocinar en una olla ablerta, la cocina bajo presion
parmile conservar lodas las vilaminas solubles en agua y minerales al quedar el vapor
atrapado dentro de la olla. Asimisma, la cocina bajo presion requiere de una menor cantidad
de liguido para la coccidn de los alimentos, ayudandoles a retener sus jugos nafurales.

Las ollas a presion Magefesa son unas de las mas seguras del mercado, con 3 diferantes

dispositivos de seguridad. Las valvulas de trabajo (22), la valvula de seguridad (7) y la ballesta
(35) forman el solido sistema de seguridad de |a olla, que no dejara lugar a preocupaciones
duranta su uso.

Las ollas a presion Magefesa son una herramienta muy versatil para preparar todo
tipo de alimentos reduciendo tiempos de coccidn v disminuyendo el consumo de
gnergia considerablemente.

3. SEGURIDAD AMBIENTAL Y RECICLAJE

Los utensilios de cocina, sus accesonos y su embalaje deben ser reciclados de una forma
respetuosa con el medio ambienta. Por favor, cumpla con las normativas locales, regionales

y nacionales vigentas al respeacto.
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4. IMPORTANTES MEDIDAS DE SEGURIDAD

ATENCION: LEA LAS INSTRUCCIONES INCLUIDAS EN ESTE MANUAL
ANTES DE UTILIZAR SU OLLA A PRESION. GUARDE LOS RECIBOS DE

COMPRA ¥ LOS MATERIALES DE EMBALAJE PARA FUTURAS
REFEREMNCIAS ¥ CONSULTAS.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea siempre |03 consejos de sequndad que a continuacion mencionamos antes de usar por primera

weZ la olla:
1. Lied 10das |&s instncoionas.
2. Mueva la olla con cuidado cuando tenga presion en su interior. No toque |as superficies calientes. Lisa

e N
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20.

las asas y = fuera necasario emplee prolecoones,

Mo permita que los nikos estén carca cueando esté usando |a olla.

Mo coloque la olla a presion en un hormo calienta.

Munca ulilice la olla a presidn sin affadic agua, eslo prmn:ar‘ua dafios wreversibles en su olla,

& debe tenar extrema precauciin al mover una olla comensendo liquidos calientes.

Munca utilice la alle & presidn pare un uso diferentz para el cual he sido pensada.

Esta producho cocina bajo presion. Su usa indabida puade onginar quermaduras. Asegurasa da gue la
olla as1é bien cerrada antes de hacerla funcionar bajo presian.

Mo lane la olla por encima de 273 de su capacidad iotal. Cuando cocine alimentas que s2 hnchan durare
la coccion coma &l armaz y las lagumbres, al llenar, no sobrepase la milad de la capacidad. Bl sobrallenado
pueds causar nesgo de obsfruccian en los conductos da salkida de vepor y generarse un excaso de prasion.
Tanga en cuania que ciertos almantos, coma la compola da manzana, los arandanas, la cabada parlada,
la harina de avena u otros ceraales, los guisantas partides, fideos, macarranes, ruibarbo o espaguatis,
puaden formar espuma y barbolear, y obstrur el sistema de control de presion (selida de vapor). Estos
abmentas no deben ser cocinados en una olla a presion.

Cuando cocine comida pastosa agite suavemente 13 olla antes de abrir la tapa (1) para avitar la eyacoian
de comida

5i cocina cama con piel, la cual pueds hincharse bajo los efecios de la presion, no pinche la cama
mieniras |e piel esté hinchada, podria escaldarse.

Arles de cada wso, compruabe siempra qua las valvulas esten Bores de abstrucciones. Consulta las
instrucciones mas detalladas en este manual.

Mo inbarrle abrr la olla hasla que la presion intenor haya disminuide complatameantea, Anbe cualiqueer duda o
dificultad, laa atentamenie al apartado commespondienta incluida en aste manual

Mo utilice asla olla para frair 3 presidn con aceite

Emplee las fuentes de calor apropiadas de acuerdo a las instrucciones de uso,

Cuando se slcanca la presion normal de funcionamesnta, reduzca la potencia de le fuente de calor, asi
evitara que se evapore un excaso de liqguido.

IHilica solo recambics originales de acuerda con al modalo corraspondienta. El uso de cualguiar racamioio
0 parie no ongingl es peligrosa, pues forman parte del sistema de segunidad de la olle. Los recambios
no origingles inhabilitan ka garantia del fabricanie,

Mo manipule ninguno de los sistamas de segunded mas alla de las instrucciones de mantensmeanto
especificadas en las instrucciones de usa.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES.
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5. DESCRIPCION DE LAS PARTES DE LA OLLA

PARTES DE LA OLLA A PRESION

1. Tapa. 7. Vaklvula de seguridad.
33. Pomo triangular. 8. Junia de silicona.

22. Valvulas de trabajo (pesas). 37. Orejones,

35. Ballesta. 9. Asas laterales.

38. Conjunio cono + husillo. 11. Cuerpo de |a olla.
23. Chimeneas.
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6. COMPONENTES Y DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

SISTEMAS DE SEGURIDAD

Estas ollas a presidn Magelesa han sido disefiadas con tres dispositivos de seguridad, Por
favor, familiaricese con estos importantes sistemas de seguridad y la forma en que funcionan
antes de utilizar a olla por primera vez:

1. Valulas de trabajo o pesas (22):
Uina vez que la olla haya alcanzado la presion de frabajo, dichas valvulas liberan el vapor
sobranta manteniendo constante |a presion de trabajo an su interior. Tenga pracaucion
y profeja sus manos cuando opere con las valvulas de trabajo, éstas podrian estar
calientes debido a |la caracteristica salida de vapor.

2. Valvula de seguridad (7):
Si por alguna circunstancia las valvulas de trabajo se obstruyesen o no funcionasen, y
s produjera un aumento de presion en la olla, la valvila de seguridad entraria en

funcionamiento, dejando salir el vapor v equilibrando la presiin. Si esto ocurre, deberd
retirar la olla de la fuente de calor con calma, esperar a que la ofla pierda la presion para

abrirla y proceder a la limpieza de las valvulas de trabajo con abundante agua, jabdn
nautro v una varilla fina. Si persiste el problema, debera llevar su olla a un Semvicio
Tecnico Autorizado.

3. Ballesta o puente (35):
En &l caso de que los sistemas de segundad anfenores hubiesen dejado de funcionar, la
ballesta parmitira que ka tapa de la olla se abra lo suficiente para liberar &l exceso de prasion

dentro de la olla. Si esto ocurriess, lleve |a olla a su Centro de Servicio Técnico Aulorizado
para su revision. Mo ufilice la ofla hasta que el problema haya sido subsanado.

CARACTERISTICAS ADICIONALES

Con su olla a presion podra cocinar hasta 3 veces mas rapido que de la forma tradicional.
La olla mantiene el vapor generado an su interior, por tanto, se utiliza una menor cantidad
de agua durante la coccidn, Con el aporte adecuado de calor, |a olla a presion funciona por
si sola.

Cocinando con asta olla a presiin, s& praserva un mayor porcentaje de minerales (Mg, Fe,
Ca, etc.) y vitaminas (A y C) que en |la cocina tradicional.

CAPACIDADES DE LAS OLLAS A PRESIHOMN: 30 F40 L - 31.7 / 42.2 Ot

FRESIONES DE TRABAID F SEGURIDALD: 55/ 90 kPa -8 713 P3l
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7. INSTRUCCIONES PARA EL CORRECTO USO DE LA OLLA

Mo ulilice la olla a presidn para olro proposito que no sea la coccidn de alimentos 1al coma
viene indicado en este manual,

Su olla a presion Magefesa es ideal para preparar alimentos gue requiaran largos tliempos
de coccidn como sopas, verduras, cames (guisos y goulash), patatas, algunos cereales
¥ postras.

Este producto se utiliza para cocinar alimentos bajo presin. Deberd, por tanto, tomar las
PrecAUCiones necesanas cada vez que vaya a ufilizar su olla a presion para evitar kesiones
par queamaduras.

Esta olla a presion esta fabricada en aluminio de alta calidad, no obstanie, el maliralo o usa
indebido de 1a misma podria llegar a ocasionar danos en la superficie.

Paor favor, siga atentameante las instrucciones expuastas an este manual.

8. PRIMER USO DE LA OLLA

Antes de usar [a olla por primera vez, retire los adhesivos que ésta pueda levar. Estos vinilos
son faciles de refirar sin necesidad de ulilizar cuchillos u objetos punzantes que puedan
aranar la superficie. 5i guedan restos de adhesivo se podran eliminar con un pano o papel
ampapado en alcohal,

Lave bien la pieza con jabon neutro v agua tibia, usando una esponja o pafo suave para
aliminar los posibles restos de aceites, lubricantes y compuestos de fabricacion y pulido.
Llens la olla con agua a 273 de su capacidad, cierre y colbquela sobre la fuente de calor,
Deje trabajar durante 10 & 15 minutos a contar desde el momento que alcance [a presion
de trabajo. Transcurrido este tempo, retirela del fuego v deje liberar completamente la presidn
antes de abrir la olla. Deseche el liquido con precaucion.

Lave de nuevo |a pieza con agua fibia y jabén neutro. Enjuague bien con abundante agua
tibia y seque inmediatamente con un pano suave para evitar manchas de cal y conseguir
asi una superficie brillante.

Dependiendo de la dureza del agua o de los alimantos y condimentos utilizados para cocinar,
&s normal que la parte que quede cubieria por el liquido o en contacto con los alimentos
adquiera una coloracion mas oscura. Esto no afectara a los alimentos ni al funcionarmisanto
de su olla a presion Magefesa.

Dwebido a la elevada capacidad de esta olla, una vez se infroduzca el liquido de cocinado
saran necesarias dos parsonas para la manipulacion del producto. Con manipulacion nos
refenmos a mover la olla de una superficie a ofra o al vaciado de la misma.
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Una vez haya quedado bien lavada,
recubra el interior de la olla con unas
gotas de aceile de cocina y extiéndalo
con una toalla de papel.

El diametro de la base de la olla debe
coincidir con el del guemador. Mo permita
gue las lamas sobrepasan la base de
|a olla. Si esto ocurriese, la superficie de
la olla podria sufrir decoloraciones v las
asas laterakes (9) quedaran danadas por
el efecto del calor.

9. CONTROL DE LAS VALVULAS

Las valvulas son dispositivas de seguridad, Antes de usar su olla compruebe siempre que
las valvulas de seguridad no estén obsfruidas ya que esto podria anular su fumcion.

CHIMENEA

1. Tome la tapa de la alla (1) sin colocar las pesas (22) en las
chimeneas (23).

2. Compruebe mirando al trasluz que las chimeneas estén limpias
de cualquier resto que pudiese obstruir la salida del vapor. Si esto
ocurriera, use una varilla fina para su limpiaza (FIG. 9.1).

VALVULA DE SEGURIDAD

1. Compruebe el correcto funcionamiento de la valvula de seguridad
(7) presionando en ésta (detector de presion) con una varilla desde
el interior de la tapa. 5i la valvula se desliza facilmente de arriba a
abajo, el funcionamiento es &l adecuado (FIG. 9.2).

Sipor lo contrario absemva que la valvula se bloguea, saquela y [avela
con agua fibia y jabon neutro. En caso de que & problema persistiese,
lleve su olla al Servicio Técnico Magefesa mas cercano para su
revision antes de usarla de nuevo.

FiG. 9.2

DE SEGURIDAD,

ATENCION: S| OBSERVASE UN MAL FUNCIONAMIENTO DE LAS VALVULAS O
QUE ESTAS HAYAN DEJADO DE FUNCIONAR, LLEVE SU OLLA A UN SERVICIO
TECNICO MAGEFESA, SERA NECESARIO REVISAR AMBOS DISPOSITIVOS
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10. NIVEL DE LLENADO DE LA OLLA A PRESION

1. Munca llene la olla mas de dos tercios (2/3) de su .
capacidad. Esto incluye los liguidos e ingredientes Llenado maximo
sdlidos anadidos a la olla. (FIG. 10.1)

2. Cuando prepare alimentos que se expanden (273)
durante el proceso de coccitn, como al arroz,
cereales o alimentos deshidratados, na llene o
sobrepase @l nivel medio de la capacidad de FIG. 10.1
la olla (FIG. 10.2). 5i excede los niveles de
llenado de |la olla, los dispositivos de segundad Llenado medio
podrian deteriorase, aumentando el riesgo de
sufrir quemaduras.

3. SIEMPHE agregue liguido a la olla a presion.
Para cualguier tipo de coccién en la olla a
presion, siempre s necesita anadir un minimo
de 1,5 L de liguido (1.58 Qts), de esta forma
gvitaremaos que los ingredientes se gquamen o
s adhieran a la olla. Utilizar menos cantidad Liznado minimo
da liquido puede dafar o sobrecalentar la olla
a presion. (FIG. 10.3)

4. Cuando utilice su olla para cocinar al vapaor,
afiada como minimo 1,51, de caldo o agua (1,58 15L __
Ots). (FIG. 10.3) (1.58 Q) FIG. 10.3

5. Tenga en cuenta que algunos alimentos coma la cebada, las frutas y las pastas,
producen espuma y, durante la coccion, podrian bloquear los sistemas de liberacion
de presion (valvulas de trabajo y de seguridad). Para cocinar estos alimentos bajo
presidn, lo haremos con la maxima precaucion y respetando siempre los volimenas
de llenado aconsejados.

6. Para prevenir dafos en el aluminio es importanta afadir [a sal una vez que el contenido
de la alla comienca a hervir, esto ayudara a que se disualva complataments, Una vez
transcurrido el tiempo de coccion, evite que los alimentos permanezcan en la olla por
mucho tiempo yva que los componentes acidos de los alimenios v la sal pueden causar
corrosion si estan en contacto con el aluminio durante un peniodo prolongado de tiempo.
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11. CIERRE DE LA OLLA A PRESION

Aseglrese de que la junta de siicona se halla perfectamente encajada en su lugar,
dentro dal anillo interior que bordea la tapa.

Con &l pomo (33) situado &n su posicidn inferior (rotandolo en sentido contrario a las agupas
del redoj) (FIG. 11.1) cologue |a tapa (1) sobre el cuerpo (11) (FIG. 11.2) y aseglrese de que
gueda bien encajada deshzando los dedos alrededor de la misma,

Gire el pomo (2) en el sentido de las agujas del reloj. (FIG. 11.3)

Procada al cierre definitivo girando el pomo entre 1,1/2 y 2 vueltas hasta que la ballesta
(35) se mantenga fija bajo los orgjones (37) v la tapa quede completamente cerrada,
Cologue las vahvulas de trabajo (22) sobre las chimeneas (23). (FIG. 11.4)

{1
. ! ]
— T, -

| !

i
FIG.11.1 FlG.11.2 FIG.11.3 FIG.11.4

12, COCINA BAJO PRESION

Cologue los ingredientes que vaya a utilizar dentro de la olla, ciérrela v coloque las
valvulas de trabajo (22) cormectamente sobre las chimeneas (23). A continuacion, ponga
la olla a pressin sobre la fuente de calor al maximo de potencia.

Después de un tiempo, la presion acumulada en el interior de la olla comenzara a hacer
girar las valulas de trabajo (22) v el excaso de presidn comenzard a ser expulsado. En
ese momento debera reducir la intensidad del calor a potencia media-baja, para poder
asl mantenar una constante paro ligera liberacion de presian.

A partir de este momenta deberan empezar a contarse os tiempos de coceidn (ver labla
orentativa de tempos de coccion).

Durante la coccion es NORMAL observar pequefas cantidades de vapor saliendo de
la valvula de seguridad (7).

Ajuste la llama de su cocina de gas v cologue |a olla a presion en el centro del guemador
can &l fin de evilar que la llama s extienda mas alla de la base de la olla. De esta
manera, ahorrara energia y prevendra el deterioro de las asas laterales (3) y de la junta
de silicona (8). Ademds de abtaner mejores resullados, logrard que la limpieza posterior
de las piezas sea mucho mas sencilla.
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ATENCION: NO UTILICE ESTA OLLA PARA FREIR CON ACEITE BAJO
PRESION. SIEMPRE UTILICE AL MENOS 1,5 L (1.58 QTS) DE LIQUIDO PARA
LA COCCION DE LOS ALIMENTOS. _
ATENCION: 51 LA OLLA A PRESION HA PERMANECIDO AL FUEGO VACIA O
EN SECO, RETIRELA DE LA FUENTE DE CALOR Y LLEVELA A UN CENTRO
DE SERVICIO TECNICO AUTORIZADO PARA SU REVISION ANTES DE
UTILIZARLA DE NUEVO.

ATENCION: S| LA OLLA ESTA LLENA SERAN NECESARIAS AL MENOS 2
PERSOMNAS A LA VEZ PARA SU MANIPULACION,

Tenga an cuenta lo siguiente:

- MNunca deje una olla vacia sobre una fuente de calor.

- 8i notase algin problema durante la coccion, retire |a olla de |a fuente de calor y déjela
eniriar completamante (ver seccion SERVICIO DE ASISTENCIA Y REPARACION),

- Para evitar danos en su olla a presion, cocine al menos con la cantidad minima de agua
o liquido recomendado. NO deje nunca |a olfa trabajando en seco.

- Abra la alla a presion con precaucion. Mantenga la cara y el cuarpo a clerta distancia
ya que aun puede gquedar vapor caliente de la coccion dentro de la olla.
Por favor, preste atencidn a qué alimentos son adecuados para 5u olla a presion.

- Munca utilice esta olla para freir con aceite bajo presion,

ATENCION: LAOLLA A PRESION ESTA FABRICADA EN ALUMINIO EXTRAFUERTE,
ADEMAS INCORPORA UN FONDO EN ACERO QUE LE PERMITE SER USADA EN
INDUCCION, POR TANTO ES OPTIMA F"H.IFIA TODO TIPO DE COCINAS (GAS,
VITROCERAMICA, ELECTRICO E INDUCCION).

Recomendamos trabajar o cocinar con potencias de calor medias-bajas. El aluminio es un
excelente conductor del calor con lo que cocinar a altas temperaturas resulta innecesano
ademas de ser causa de decoloraciones y manchas an la superficia de sus productos.
Evite picar o cortar abimentos con cuchillos v obyelos punzantes directamente sobre el
interior de las ollas, asi como batir con varillas metalicas pues pueden producir pequenas
ralladuras o arafiazos, en los que posteriormente se puadean alojar restos de alimentos que
llegarian a quemarse,

10
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13. METODOS DE LIBERACION DE VAPOR

Una vz transcurnido el liempo de coccidn necesano, refire 13 olla del fuego. Utlice cualquisra
de las modalidades de liberacson de presion detalladas a continuacion de acuerdo con las

instrucciones de la receta que esté siguiendo,

Liberacidn natural de presion: retire [a olla de ka fuente de calor v dejela enfrar. Dependiendo
de la cantidad de alimentos y liquido que haya en el interior de |a olla, este método puede variar
antre 10 y 15 minutos. Una vaz que |a olla se haya enfriado, retire las vahulas de trabajo (22)
para liberar ka presion. (FIG. 13.2) Si todavia queda algo de presion en el interor de la alla, ésta
sord expulsada a través de las chimeneas (23).

Reduccidn rapida de presion: con la olla en el
fregadero, deje correr agua fria sobre la tapa (FIG.
13.1). Una vez haya bajado la presion, retire las
valvulas de trabajo (22) (FIG. 13.2) v espere a que
el vapor 3e haya disipado completamente. Este
metodo se utiliza cuando es necesario liberar la
presion lo antes posible. Principalmente en la
preparacion de verduras, mariscos u otros alimentos
delicados que se cocinan en excaso con facibdad.

P

-

—

FIG.13.1

S ——— | —
FIG. 13.2 FIG. 13.3 FIG. 13.4

LIna vez que |a presian ha sido liberada, abra la olla girando el pomo (33) en sentido contrario
a las agujas del reloj hasta gue |a ballesta (35) quede en la posicion mas baja que pueda
llegar. (FIG. 13.3). Deslice la tapa horizontalmente hasta retirarla completamente. (FIG. 13.4)
Tenga cuidado al abrir la tapa ya que aun puede salir vapor caliente del interior de la ofla.
Cuando no guede presion, se recomienda que mueva la clla suavemente antes de abrir la
tapa. Especialmente tras la coccidn de arroces, purés, alimentos con allo contenido &n grasa
o salsas. Esto evitara que dichos alimentos le salpiquen cuando abra la tapa.

Munca fuerce la lapa para abrirla,

"
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ATENCION: NUNCA DEBE SUMERGIR LA OLLA A PRESION EN AGUA.
ATENCION: NUNCA FUERCE LA TAPA DE LA OLLA A PRESION PARA ABRIRLA,
ATENCION: RECUERDE TRANSPORTAR LA OLLAHASTA EL FREGADERO ENTRE
2 PERSONAS

REDUCCION DE LA PRESION PARA ALIMENTOS ESPECIFICOS

Alimentos que requieren poco tiempo de coccion: utilice el método de beracion
rapida de presion durante la preparacion de arroces o verduras, ya que estos alimentos
SON Propensos a COCErSe en exceso.

Legumbres secas y vegelales que requieren mucho tiempo de coccidn, sopas,
carnes preparadas con liquidos, patatas y cereales: utiice el método de iberacion
de presion natural. No use agua para enfriar la olla. Alimentos como |as patatas, podrian
en consecuencia, deshacarse,

- Carnes, verduras, vegetales congelados, frutas frescas, alimentos secos (no
incluyendo legumbres): utilice el método natural de liberacion de la presion o de
liberacitn rapida de la presion.

- Pescados y risotto: utilice el método de liberacion rapida de presion.

Alimentos con alto contenido en grasa: utilice el método de liberacion de presion
natural, Mueva suavemente la olla a presién antes de abrirla para evitar salpscaduras.
Carnes con piel (por ejemplo, lengua de buey) se pueden hinchar cuando se cocinan
bajo presidn. Nunca perfore la carne mientras la piel esta hinchada ya que esto podria
pcasionarle lesionas por guemaduras,

12
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14. INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Para mantener su olla a presidn en perfecto estado de uso
y conservacion, ke recomendamaos lavarla después de cada

us0 con agua libla, jabdn neulro para vajilla y una esponja |
0 @stropajo suave, siguiendo las siguientas instrucciones

(FIGS. 14.1 v 14.2) . A fin de garantizar una larga vida a
sUs producios de aluminio Magelesa, recomendamos seguir
estos sencillos consejos de impieza y mantenimiento.

El menaje de aluminio NO es apto para el lavado en aparatos
lavavajillas automaticos y, muy especificamenta NO es aplo
para &l lavado en lavavajillas industriales. Los detergentes
aqui utilizados contienen productos quimicos v sales que
dafian el alurinio, provocando decoloraciones, corosionas
y picaduras que deterioraran imeversiblemente la pieza.
Deje atemperar sus ollas antes de cada lavado. Los

cambios bruscos de temperatura pueden causar
deformacionas y dafos imeparables en la base, lo gue

provocara gue el calor deje de distribuirse uniformemente
y que el producto deje de funcionar adecuadameante.
Después de cada uso [ave la pieza a mano con jabon neutro
y agua tiia, usando una esponja o un pano suave. Aclare
con abundante agua v saque la pieza inmediatamenle para
gvitar la aparicion e manchas de cal. FIG. 14.2
Para eliminar manchas dificiles o restos de comida, simplemente debe hervir agua con
vinagre en una proporcidn de 4 a 1 durante 4 § 5 min. Después lave de forma convencional,
En caso de que los alimantos se adhieran o se quemen, no ulilice rasquetas, utensilios
punzantes, cepillos o esponjas metalicas, pueden rallar el fondo. Utiice el metodo descrito
en el punio antenor prolongando &l bempo si fuese nacesario,

Munca utilice lejia ni producios que conlengan cloro o 50sa como, impiadores da hormao que
puedan dafar el acabado de la superficia de aluminio.

Debido al elevado uso y profunda limpieza gue se espera que tengan este tipo de ollas, se
recomienda revisar que el sistema de apertura y cierre, en &l que enfra en funcionamienta
el conjunto cono+husillo (36), se encuenira en condiciones dplimas. Para facilitar el giro da
este conjunto (36} y evitar su detenoro, se aplica una grasa o lubncante entre ambos durante

el proceso de produccidn, Tenga en cuenta que con &l uso puede llegar a reducirse o
desaparecer. 3i esto ocurre sera necesario aplicarla nuevamenta. Por favor, reviselo
periddicamente y proceda a la reposicion del lubricante si fuera necasario,

Manipule y almacene cuidadosamente el menaje de aluminio, Tenga en cuenta que el aluminio
no a5 tan resistenta como al acero inoxidable y un exceso de paso o golpes fuertes puadan
deformar la pieza. Al almacenar las psezas, cologue las tapas hacia arriba para evitar la
acumulacion de olores en el interor,
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TAPA

Mo lave la tapa de la olla o cualquiera de sus componentes en el lavavajllas ya que esto
podria dafar los dispositivos de seguridad.

Limpie el orficio de las chimeneas (23) con una vanlla fina v, la valvula de seguridad,
presionandola con la misma varilla desde el interior de la tapa.

A continuaciin deje correr un chorro de agua del grifo sobre la tapa. De ninguna manera
trate de desmontar la vahula.

CUERPO

Dependiendo de los aimentos y condimentos utiizados para cocinar, asi como del contenido
rmineral del agua usada en [a coccion, podrian aparecer manchas @ incluso llegar a oscurecerse
el fondo de la olla, esto no afectard a sus alimentas ni al funcionamiento de la olla a prasidn,
Fara su limpieza puede hervir @n 1a olla durante 10 minutos una solucion de agua y una
cuarta pare de vinagre o jugo de limdn y luego proceder a la impieza con un jabdn neutro
y un estropajo. aclarando con abundante agua.

Munca deja en el interior del cuerpo de la olla lejia (ni siguiera diluida), salsa de tomate, agua
salada ni ningln otro acido, pues esto puede producir cormosion.

JUNTA DE SILICONA

La junta esta compuesia de una silicona de gran resistencia. Lavela con agua fibia y jabdn

cada vez que lave la tapa.

Tras un largo perodo de uso deberd reamplazar la junta de silicona por una nueva junta

original Magefesa para prevenir cualguier lipo de escape y asegurarse de que |a olla funciona

correctamenta. Para ello proceda de la siguiente manara:

1. Retire la junta antigua y lave el anillo que bordea el interior de la tapa, donde se sitia
la junta.

2. Lave la nuava junta de silicona anles de colocarla en al anillo qua bordea la lapa.

3. Cologue la nueva junta de silicona en el anillo que bordea la tapa.

Mo quite las manchas o restos de comida con cuchillos o esponjas abrasivas. En su lugar,
lave |a olla a presidn con agua caliente y, a continuacion, utilice un jabon para vajillas comon
para eliminar suavemente las manchas con la ayuda de un cepillo, esponja o pano suaves,
Mo cierre la olla cuando la guarde tras cada wso. Cologue la tapa boca arriba sobre el cugrpo
para airear la olla y evitar que 5& ejerza presion sobre la junta de silicona.

Guarde |a tapa con la junta de silicona colocada. Asi evitara que se generen deformaciones
@n |a junta de silicona.
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ATENCION: LA JUNTA DE SILICONA SE CONSIDERA GASTADA CUANDO LA
OLLA EMPIEZA A PERDER VAPOR Y NO CONSIGUE MANTENER LA PRESION
EN SU INTERIOR. LA JUNTA DE SILICONA DEBE SUSTITUIRSE
APROXIMADAMENTE CADA DOS ANOS PARA ASEGURAR EL CORRECTO
FUNCIONAMIENTO DE LA OLLA A PRESION.

ATENCION: NO LAVE LA OLLA A PRESION O CUALQUIERA DE SUS
COMPOMNENTES EN EL LAVAVAJILLAS,

POMO

Si usa la olla con frecuencia, le recomeandamos que revise de vez en cuando el pomo de su
odla por si la baquelita hubiese podido sufrir algin desgaste. Si observa alguna rotura o grieta
sara nacasario sustituiro.

15. SERVICIO DE ASISTENCIA Y REPARACION

Bajo ningun conceplo modifique [a olla a presion, particularmenta los sislemas 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.

Shlo usa recambios fabricados y distribuidos por Magefesa.

Antes de lamar o dirigirse al servicio de asistencia t&cnica o enfrar en nuestra pagina web,
por favor, tomese unos segundos para identificar el modelo de su olla y el elemento que

usted necesite reemplazar, Coteje el recambio en el diagrama detaliado inchuido en el apartado
DESCRIPCION DE LAS PARTES DE LA OLLA.

Para |as posibles reparaciones, recambios e informacion, por favor contacte con su proveedor
o con &l centro de servicio 1&cnico Magelesa mas cercano,

15
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16. SOLUCION DE PROBLEMAS DE LA OLLA

Antes de la utilizacidn de la olla, es importante gue lea atentamente este manual de
instrucciones y s& asegure que entiende como usarla. Si iene alguna duda sobre su
funcionamiento o sobre sus sistemas de seguridad, no |a utilice y contacte con su vendedor
o con Magefesa,

Para su referencia, aqui le mencionamos algunos consejos practicos y problemas comunes
gue puade expenmentar al usar su olla a presion:

CASO: LA OLLA NO MANTIENE LA PRESION

POSIBLES RAZONES: SUGERENCIAS:

1. La tapa de la olla a presion no esta 1. Abra la olla y vuelva a colocar la tapa
bien cerrada, segln las instruccionas proporcionadas

2. La junta de silicona (8) esta fuera de en este manual, asegurandose de que
su lugar, sucia o desgastada. |la olla gqueda bien carrada,

3. No se ha afadido o no queda
suficiente liguido dentro de la olla.

CASO: ESCAPES DE

POSIBLES RAZONES:

1. La olla de la lapa no asla bien cerrada.

2. La junta de silicona esta fuera de su
lugar, sucia o desgastada.

3, Se ha llenado demasiado la olla a
presion.
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2. Compruebe que la junia de silicona (8)
esta limpia y situada en su lugar.
Asaglirese de que no asté desgastada.
Se recomienda sustituir 1a junta cada 2
afins.

3. Afada agua o cualguier olro liquido a
la olla hasta alcanzar la cantidad
minima recomandada.

VAPOR POR LA TAPA

SUGEREMNCIAS:

1. Abra la olla y vuelva a colocar 1a tapa,
asequrandose que la olla queda bien
cerrada.

2, Compruebe que |a junta de silicona esta
limpia, situada en su lugar y que no asta
dasgastada. Para mejorar el rendimianto
de sellado, frotela suavemente con aceite
de cocina o humedézcala con agua. Se
recomienda sustituir la junta cada 2 afos.

3. No llene |a olla a presidbn mas de dos
tercios (2/3) de su capacidad. Para los
alimentos con tendencia a generar
espuma, lénela solamente por la mitad
i1/2) de su capacidad,
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CASO: LA VALVULA DE TRABAJO NO 5E MUEVE

POSIBLES RAZONES:

1. No se ha anadido 0 no gqueda suficiente
liquida dentro de la olla.

2. La chimenea esta sucia.

SUGERENCIAS:

1. Afada a la olla liguido hasta alcanzar la
cantidad minima recomendada.

2. Limpie la chimenea con wna varilla fina.

CASQO: 5E REQUIERE ESFLERZD FARA ABRIR O CERRAR LA TAPA

POSIBLES RAZOMES:

1. Puede que aun permanezca presion
dentro de la olla,

2. La junta de silicona esta fuera de lugar,
sucia, 0 desgastada.

3. La ballesta de la tapa no esta
correctamente colocada bajo los
Orejones.

SUGERENCIAS:

1. Proceda con uno de los métodos de
liberacion de presion expuesios en la
seccion METODOS DE LIBERACION DE
VAPOR.

2. Compruebe que la junta de silicona esta
limpia v situada en su lugar. Aseglrese
de gue no eslé desgastada, Se
recomienda sustituir 1a junta cada 2 anos.

3. No fuerce la tapa para abrir o cerrar la
olla. 5i experimenta dificultad para fijar la
tapa, abrala rotando el pomo en sentido
conirario & las agujas del reloj v, a
continuacion, siga las instrucciones
expuestas an las Secclones CIERRE DE
LA OLLA A PRESION para asequrarsa
de que la ballesta se encuentra
perfectamente situada bajo los orejones
laterales v la tapa queda bien fijada.

CASO: LA VALVULA EXPULSA VAPOR Y ESTE SE CONDENSA EN LA TAPA

POSIBLES RAZOMES:

1. Mientras la olla esta en funcionamiento,
obsarvard una higera y conslante salida
de vapor por las valvulas de trabajo (22),
asl como unas gotas de vapor
condensadas en la lapa.

SUGERENCIAS:
1. Todo ello es parte del funcionamiento
normal de la olla,

17
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17. TABLA ORIENTATIVA DE TIEMPOS DE COCCION

El sisterna a presion de esta olla reduce los tiempos de coccion necesarios respecto a otros
sistemas, incluido el tradicional, con lo que ahorraremos en el consumo de energia. Al reducir
los tiempos de coccion vy la canfidad de agua, los ingredientes mantienen mas nutrientes,
vitaminas y minerales y consanvan las texiuras y colores naturales.

Esta olla alcanza una presidn de 55 kPa (8 Psi).

Los tiempos deben empezar a contarse desde el momento en que el vapor comience a salir
par la valvula, momenta en al que ademas reducimos la potencia o inlensidad de calor,
Dichos tiempos son orientativas y podran variar segon la frescura y calidad de los alimentos,
el tipo de corte, el agua utilizada y, en definitiva, el gusto de cada uno.

* Cantidad minima de liquido para coccion a presion: 1,5 L (1.58 Ots),

* Cantidad minima de liquido para coccion al vapor: 1,5 L (1.58 Qis).

INGREDIENTE TIEMPO DE COCCION LLENADO MAX. / VOLUMEN DE LiQUIDO
CALDOS, SOPAS Y CREMAS

Caldo de ave 16-20 min. Nivel médix, ! cubirir
Caldo de came 24-30 min. Mivel méx. / cubnir
Caldo ge pascado 10-14 min. Hivel max. | cubrir
Caldo da verduras 08-12 min, Miveel i, [ cubnr
Consomé navidef 36-40 min, Mived méx, | receta
Crema oe acelgas 0E-04 min. Mivel medio f culr
Crema da brocoli 06-C8 min. Mivel medio / raceda
Crarma de calabacines Q8-10 min, Mived mgsdic f culbf
Crema de calabaza OB-10 min. Mivel medio / cubrie
Crema da champifianas 04-06 min. Mived medic § culrie
Crema da espamagoes Q6=08 min. Mivel madio / culbric
Coramma de espinacas 04-08 mmin. Mivied rasdio ¥ cufire
Crema da gulsantes 0E-08 miln. Mived medio § culbre
Crema da pusmos 06-04 min. Mivel medic § culorir
Crema de zanahoria Q=06 min, Mivel medio / receta

Pumé e palata 12-14 min, Miviel mesdio § cubife

Sope de amaz 06-08 min. Mivel medio § culori

Sopa de cebolla 06-04 min. Mivel medio / raceta
Sopa de lomale Q=08 min, Mived mesdio § culbre
ARROCES

Armaz bkanco (grang lango) DE-DE@ min. Mivel medio [ 225 mi caga 100 g
Arraz blanco (grand redonoa) a8-10 min. Mivel medio / 250 mi cada 100 g
Arraz bamba, bahia, senia 08-10 min. Mivel medio F 250 mi cada 100 g
Armaz jazrnin, bagsemali lerrni QE-08 min, Mived mesdio F 225 mi cada 100 g
Arnaz arboria, carnarnal 06-08 min. Mivel medio / 275 mil cada 100 g
Arraz inkagral 14-1G min. Mivel medio / 275 mi cada 100 g
Arraz sakeaje 10=12 min. Mivel medic F 300 mi cada 100 g
AFTOE yin g 20=-24 min, Mived resdio 5 375 ml chda 100 g

18
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INGREDIENTE TIEMPO DE COCCION LLEMADD MAX, / VOLUMEN DE LiQuIDO
VERDURAS Y HORTALIZAS

Acelgas (hajas) 22-26 min, Nivel media ¢ 250 mi
Alcacholas (medianas) 10-12 min, Mival media ! cubrir
Apio 08-06 min. Mivel media / cubirir
Batata, camole (broceado) C8-10 min, Mivel max. / cubrir
Berza, berza col (hojis) 10-12 min, Nivel media ¢ 250 mi
Brocoll (cuarias) 0E-08 min. Mivel méx. / 280 mi
Calabacin, calabaza {rocasda) 05-06 min. MNival media / 250 mi
Cardo {rocaado) 2226 min, Mival media { cubrir
Cebola (emera) 05-08 min, Mivel media ¢ 250 mi
Col blanca. repalia (troceada) CE-10 min. Mivel media ! cubrir
Col morada, lombarda (troceada) 05-08 min. Miwval media { cubrir
Col verde, repollo rizado C=10 min, Wivel madia ! cubrir
Coles de bruselas 05-086 man, Mivel media ¢ 250 mi
Colflor {cuartos) D5-08 min. Mivel mex. / 250 mi
Colinaba, rulabaga (rocaado) 10-12 min. MNival madia / 250 ml
Endivias (ereras) 05-08 min, Mivel media ¢ 250 mi
Esparagos (medianos) 05-06 min. Mivel media § cubrir
Capamagos verdes 0ad-06 min. Mrval media / 250 mi
Espinacas (406 min. Nival madia / 250 ml
CGuisanles, arvegas, chicharos 02-06 rrin, Mivel media ¢ 250 mi
Hinajae {bulba) 05-06 man. Mivel media / cubrir
Jugias verdes, vainitas, ajotas C5-07T min. Mrval media / 250 mi
Maiz (mazorca) C8-10 mmin, Mivel max. | cubeir
Mabo, raband blamnsd (irecaada) DE-10 min, Mived rife,  cubrir
Cicra, quimbombd, malondrdn 05-07 min. Mrval media / 250 mi
Patatas (roceadas) 05-08 min. Mrwal media { cubrir
Pugrmos, panas, ajd poro Q206 frin, Mivel media / cubrir
Hemaolacha, betabal (froceada) 18-22 min. Mrval miedia | 250 mi
Salsifi 10-12 min. Mival media / cubrir
Tirabaques, bisalko, holantao C5-08 min, Nrval madia ¢ 250 ml
Tamsales (Cudtas) Q2-06 rrin, Nivel media ¢ 250 mi
Zanahoras (roceadas) [E-06 rran. Mrsal miedia { 250 mi
LEGUMBRES

Alublas blancas 22-26 min. hivel mado | cubeir
Alubias fabes 26-30 min. Meval madio | cubeir
Alubins negras 25-30 min, Mival mgdio | oubeir
Alubias pintas 24-28 rmin. Wiwal mada  cubr
Alubias rojas 26-30 min. Mival mado f cubrr
Alubias verdinas 20-24 min. Meval madio | cubeir
Aruki, Soja roja 20-24 i, Mirel Mo § cubrir
Gamanzos [pedrsilanos) 34-38 min. vl e | cubr
Guendulas, frjol de palo 16-20 min. Meval mado § cubrir
Habas, michinones 1416 min. Mreal madio / cubir
Leniejis [pardnas) 16-18 min, Mgl medio § Gubrir

Saja 06-0B min. el Mg | cuber

15
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INGREDIENTE TIEMPO DE COCCION LLENADO MAX. / VOLUMEN DE LiQUIDO
PESCADOS Y MARISCOS

Pescada al vapar (enlero) 0408 min. Mived medio / 250 mi
Almejas, majillones, vieiras 02-03 min. Mived medio F 250 mi
Calamares, chipirones 04-0& min. Mived medio / 250 mi
Cangrajos, jaiba 02-03 min. Nivel max, [ 250 ml
Langasta, bogarie (> 630 g) 04-D6 min, Nivel medio / 250 mi
Langaatings {prandes) 03-04 min. Mivel medio / 250 mi
Pulpo 12-16 min. Mived medio / 300 mi
CARNES, AVES Y CAZA

Vaca, novila, buey (carmlleras) 34-38 min. Mivel mdx. [ cubnr
Yaca, novila, buey (costillas) A5-40 min. Wivval max. [ cubnr
Yaca, navilla, buey (eshafada) 22-26 min. Wivel mix. | cubrir
waca, rovila, buey (engua A2-48 min. Mived medio f cubiris
Vaca, novila, buey (0ssobwca) 35-40 min. Mivel max. [ cubnr
Yaca, novila, buey (rabo) 44-48 min. Mivval max. [ cubnr
Vaca, navilla, buey (medonda) 44-448 min. il e, [ cubrir
Termara (callos) 4044 min. Mived medio § cubrie
Ternara (eshofado) 20-24 min. Wivel max. / cubnr
Cardo (carrlleras) 30-34 min. Wivval max. [ cubnr
Cando (oostillag) 24-28 min. Mivvel e, [ cubiir
Cardo (estofadn) 20-24 min. Mivel max. [ cubnr
Poilo (astofado) 20-24 min. Wival max. | cubrir
Pollo (muskos) 14-16 min. Wivval i, [ cubrir
Pollo (pechugas) 12-14 min. Nivel i, ¢ cubrie
Cardero (coshllas) 12-14 min. Mivel mdx. [ cubnr
Cordero (estofado) 20-24 min. Wival max. | cubrir
Gallina, capan, pavo (estofada) 24-28 min Wivval s, [ cubrir
Gallina, capon, pava (musies) 20-24 min. Mivel mdy. / cubrie
Gallina, capdn, pewa (pachugsas) 16-22 min. Mived medio § cubric
Codomices (roceadas) 10-12 min. Mived medio / cubrir
Caracolas 10-14 min. Mived medio § cubris
Venadd, carza, jaball (estatado) 24-28 min. Wivel mdx. | cubnie
FRUTAS ¥ POSTRES

Albancogues, malocolones 06-08 min. Hivel madio / cubrir
Arandancs 04-06 min Hivel madio / cubrir
Ciruelas, cerezas 04-08 min. Wil mdic / cubric
Meambrilo 10-12 min Hivel madio J/ cubrir
Peras, manzanas 04-08 min. Hivel maedio / cubrir

LLENADD MAX.: nivel da llznaca recomandade dependienda del ingradeanta principal a cociner.
VOLUMEN DE LIQUIDO.: cansidad da liquida recomandada dependienda dal ingredianta principal a cocinar,
NIVEL MAX.: no sohrepasar el nivel méximo marcado en el interior de la olla

MIVEL MEDIO: mo sobrepasgar &l rivel madio marcads an el interior de la alla.

CUBRIR: verar lipuido hasta cubrir los ingredieres.

RECETA: warar liquitio seqim sea necasario 0 segur la raceia.
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Los tiempos de coccion de las recetas gue se muestran a continuacion son orientativos y
podrian variar segin la calidad de alimento y la cantidad utilizada.
Visite nuesira pagina web www.magefesa.com donde encontrard mas recefas.

@ -I 5 by CALDO DE PESCADO

MNEREWMENTES Falamos, lavamos y oceamos 1as caballas, los puemos ¥ las zanahonas,
12 L de agua fresca Lavisnas ¢ pescado b un charmo de agua Iria pans relicar a sengne y 10s
restos que puedan enturbiar y amargar el calda,
Mﬁg#%rﬁ,m Vartamas al agua fria en la ola y agregames todos los ingradientas. Ponemos
. ' : & cocer con la polencia del calor &l maximo hasia que rompa el hanior,
cabezas) Bajamios la Inbensidad ded calor 8 pofencia meda - baja y retiramos | espuma
4 cebollas madianas B IMPUMaZas que Spanscen an la suparicie.
3 pueras Cerramos |a olla, subimes |a potencia del calor al méximo y esperamas a
4 harias que la vahwla de trabajo comience a iberar vapar,
) ) En e=a momento, bajamos |a intensidad dal calor al minima nacesaria para
2 ramas de apio (opcional) que =2 mantanga la presdn intaniar ¥ |2 pasa gire lenta y uniformementa.
Comenzamos & contar el iempa, entre 12 v 15 min
Transcurrics el empo, reliramas la olla de |a fuenle de calor y dejamas que
s beri 1otalmentbe B presidn antes de abrr la olka,
Colamas y resaramos

@ 50 M FONDO OSCURO DE CARNE
INGREDIENTES

Mezclar al vino tinta con al amicar y reducir a la mitad, rasenvar.
12 L de agua fresca Tostar los huesos da modilla en al horno & 180° €. cuando fomen colar,
2 | deving tinio &gregar todas las warduras troceedas menos el tomate.
_ Dirar bodo &l corjunio & homa a 160°, agregar log tomabes y dejar 5 min, mas,
2000 g de huesos de rodilia | En s olia a presidn, doramas k came de vaca troceada con el aceile de oliva,
1000 g de carme de vacs Incorparamos |0s huesos y varduras doradas al horma y mojamas con la
(recories o despojos) reduccitn da ving Bnto. Varemos al agua.
9 cabollas fanas Ponamie & cocer con la potencia del calor al maxma hasta que rompa al henar,
. Baamas la inkznsidad ded calor 8 polencia meda - baja v retiremos |8 espuma
Jzanahonas | g impurezas gue aparecen en la supericie,
3 puemos Cerramos la ola, subimos la polencia del calor al mdxing y eSperamas a
que la vahwla de frabajoe comience a iberar vapar.
< L Mms En e=a momento, bajamos la intensidad dal calor al minima nacesario para
4 cuch. de azucar que == mantanga |a presadn intanar y le pasa gire lenta y uniformements.
150 ml de aceile de oliva Comenzamos & cantar el lempao, entre 45 v 50 min
sabor suave (0.4 Transcurride el hempo, relicamas |a olla de [a fuente de calar y dejamas que
s ibere iotalmente ka presidn antes de abrir la olla,
Colamos y resanamos
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CALDO DE VERDURAS

SR

12 L de agua fresca

4 cabollas medianas

4 zanahonas pequenas
4 pusrres

£ ramas de apio

4 dientas de ajo

4 cuch. de aceile de olva
'|-'J.I'§-EI.I':I

ingrecientas opclonales:
Espinacas

Aceigas

Tomafes

Calabaza

Judias verdes

Nabos

Pelamas ks cebolias, las zanahorias y 10s diemes de ajo, 8l resio ingredientas
0 lavamas been y IFOCeamos en cuanos.

En nueesira olia, veriemos al agua fria y agregamas al resio da ios ingrediantes.,
Ponemies & cocer con la potencia dal calor al maxima hasta que rompa & hervor,
Bajamas ka intansided del calor & potencia media - baja y retiremaos |13 espums
& |MQUrEzas que aDarecen en la suparice.

Camramos la olla, y oon la polencia ded calor al mandmo, BSperamas a qua
i viblvula de brabap comience a iberar vagor,

En ese momenio, bagamos |a interssdad ded calor al minima necesano para
qua 58 mantanga la presitn imterior v la pesa gire lenta y uniformemente.
Comanzamas a contar el iempa, antra 14 y 16 min.

Trangcurido el bemgpo, retiramas la olla de |a fuarie de calor y dejamag que
S livere lolaimente la pregion antes de abr la olla
Colamas i reserimos,

CALDO DE AVE

@ INGREDIENTES
12 L de agua fresca.

3000 g de carcasas, came
¥ hugsos de ave (pollo,
galina, pafo, eic.]

4 pebollas medianas

3 puerros

3 zanahovias

1 o 2 falos de apio
{opcional)

300 g de garbanzos
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Pelamos, levamos y troceamos las cabollas, los pueeros y las zanahaorias.
Lavamos las carcasas y despojos de ave bajo un chorro de egua fria para
relirar la sangre y ks restos que puedan enturiar y amargar el caldo.
Werlemoe @l agua Iria en i olla a presion i agregamos el resia da los ingredentes.
Ponemas a coder ¢on la potencia del calar al miximd hasta que rompa
al harvar.

Bejames ka intensidad del calor a potancia medsa - baja y retiramos la
AEpUMaE & Impurazes gue aparacen an la supearficie.

Carramos & olla, subimos la potences ded calor al méxims v esperamos
a que la valvula de Irabajo comience & libarar vapar.

En ese mamenta, bajamas la imensidad del calor al minima necasan
para que s8 mantenga la prasion intarigr ¥ la pesa gire lanta v
uniformemante. Comeanzamos a contar el tiempo, entre 25 y 30 min,
Transcurndo e tiempo, retiramoes la olla da la fuente de calor y 0ejamos
que & libere tolaimante ka pregitn anles da abeir 12 olla.

Calamas ¥ reservamos,



Muagye fe=o
CALDO DE CARNE

45:
INGREDMENTES

12 L de aqua fresca

2000 g de huesos de
fermera O Vacs

1000 g de came (despojos
o recortes)

3 ceboflas madianas

< Zanahonas

J puerros

& ramas de apio (opcional)
300 g da garbanzos

Palamos, lavamas y ioceamos las caballas, los puerros v las zanahorizs,
Lavamos las huesos y racortas de la carna baja wn chormo de agua fria para
retirer bian la sangra v restos de grasas.

‘ariemos el agua fria en la olle y Bgragamas &l rasto de los ingredienes.
FON&mos & cocer con |a polenda del calor 8l miima Rasta gue rmmpa el henor,
Beaparmas ks inbensidiad ded calor a potendia mieda - Daja y nelinamos 13 espuma
& impurezas que aparecen ¢n la superficie,

Cerramos la ola, subimes la potencia dal calor al maximo y esperamas a
que la vahkula de trabajo comianca & lberer wapar.

En e=2 mamento, bajamas la imensidad dal calor al minima necesario para
que 3& mantanga la presdan inbenar iy 18 pesa gire lenta y unilomnements,
Comenzamas & conar &l liempa, enbre 40 y 45 min,

Transcurnds & fempo, refiramas a olla de la fluente de calar y dejamas que
se lbere tofalmante la presian antes de abrir la olla.

Colamas y resanamos.

COCIDO LEBANIEGO, CANTABRIA

CE%="

1500 g de garbanzos

750 g de coyja (pantorrilla
lernara, zancarron)

&0 g de chonzo fresco
600 g de focing anlreveraco
4 movrcillas del ano

1 hueso grande de jamdn
800 1 de musio de galina
800 1 de costilla de cevdo
adobads

1 repolic

& pataras medianas

£ PUermos

4 zanahpnas

& dientes de ajo

100 ml de acede de olive
virgan extra

300 g de hdeos

Farn de lorla

6 huevos

Sal

Pimanidn dulce

Panamas & remojo los garbanzos durane 12 horas en agua tibia con sal.
En |g alla & presidn, disponemas la came, el hueso, k& galing, 8l tocing, lag
morcilkas de aho, &l chorizg, ka costlla adabadda, |as ZARAMMES ¥ &l puennd,
CUBFFMOS CON Bua ¥ levamos a ebuliciin,

Bajamas la inkensidad del calor a pofencia madia - baja y reliramos la espuma
& Impurazas que aparacen en la suparficie 8 incorporamas los garbanzos y
el acesta de aliva.

Cerramos |a olla, subimes |a patencla del calor al méximo y esperamas 8
que ta vikula de Irabajoe comiencs a iberar vapar.

En ese mamento, bajamos la inlensidad del calor al manima necesand parg
que sa mantanga la presadn inbarior v la pasa gre lenta v uniformemeanta,
Comenzamas a contar &l tiempo, antre 45 v 50 min

Transcurnids e tempo, retiramas la olla de le fuente de cakor v dejamos que
se lbere otalmente ki presin antes de abr 18 alla.

En una olla aparie, cocemas @l repollo picada an uliana v las patatas,
escurnmoes y alifamas con un rafrio de ajo v pimaniin.

Balimas los hueves y mezclamos con ka miga de pan y el perajl, lormamaos
unEs bolas y doramos en ung Sartén con un poco de Acesle, reservamos.
Cuando sa libera la prasion dal vapor, abrimos la olla, = los gabanzos y la
came astan tamos, ratirames & caldo.

Afiadimas ks Ndeos a la sopa ks bolas Inlas dal reliend, cocemas a luego suave
Fearsstan qua I pasta eshe st afiadimos | zarahors cocida pcada en brunoise.
Sarvmos en tres partas, por un lado la sopa, por otra los garbanzos con el
repollo, &l puaro v ka patata v oira fuenta con la came, galling, focing, costlla,
morcila y chorizo,
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ROAST BEEF CON SALSA DE CEBOLLAS Y SETAS

INGREDIENTES

1600 g de lomo de nowvilla
3 cetollas

800 g de sefas

Sal marina gruesa
Pimienta negra

1 ramiiete de fovmilo

SO0 mi de fondo oscuro de
CAmE

Aceaife de oliva suave
Maneguila
300 mi de nata 18% MG

Zal mi ving alorso di
Jarez

@18z

Cuanoo encanguemas la peza de 1oma 8 nuesio camicen, debamos padin
jui I el en una mala, asi rarlended megor b fma y nas taoilard ¢ aofe
Salpimentamas of lomo y doramas en la alla a presitn en la que habremoes
calertiado un fondo de acaite de alva mazclado con una nuez da manbequila
Damaos wueltes para que queda uniformements seledo y dorado. Extraemos
la carmea marcada de |a alla.

Aftadimos a la ol la cebdlls cortada en pluma aprovechands |3 misma
grasa de dorar ¢f loma, rehegames durantg 3 6 4 min

Aeincorparames @l lomo, las setas laminadas, |a rama da tomilo, o ving ¥
al fondo de came, dajamos qua comiance &l hervoe.

Cearmramaos la olla y con la polencia cal calor gl maxmo, asparamos & que la
walvula de brabap nos indgue el momento en el que alcanza la presion,
bajamaos ka potencia al minima necesarno para que la olla manienga la presin
irferior y ka pesa gire lenta y unilormemente,

Dejamas cocar antng 12 v 18 min, dependiando dal punto deseado de la
came, delemas de fener en cuenta qua el Aoast Baed a5 una came quea se
COMma rosada y jugosa.

Transcurmca el iempo dejamas iberar otaimente |a presian, abrmoes |a ola
¥ reliramas ka carme, dejamas glemparar anles 6@ comenzarn a conar,
Verlemas & nsta y devolveEmos B alla al fuego, dejamos reducir B salsa
hasta alcanzar la bexfura deseada. Rectiicamas de sal y pmenta, Fikeleamos
la came an lonchas no muy gruesas, sarvimos ecompanada da la saksa y
guarnickin de enseleda o petatas.

PULPO COCIDO CON ALGAS Y MERKEN

@ 20um
WGEREDIENTES
I pwlpo de 3.5 ko sprox,
30 g de algas deshidratadas
[Kombu, Wakame, eic.)
Merrén
Sal en escamas
Acaite de ofiva virgen

Con la potencia del calor al maxima, calentamas unos 3 K. de agua an la
alla & presian. Cuando comience al hervor, incorporamos al pulpo &l que
presdaments hamos lavado blen baja un chorma de agua frie
Afackmas a3 agas drectamenia sin necesidad de hicdratartas con antenondad.
Cerramds la olla, conlineamos con |a pabencia del calor &l maxma y
REpErames a que la vakula de frabajo comeence a liberar vapar. En ase
mamania, bajamos k& nbensidad del calor al minima necesarno para qua se
mantanga la prassan inerior ¥ la pesa gire lenta y uniformameants.
Comenzamas & contar &l ampo, antra 16y 20 min. Transcurnda el iempa,
refiramas la olla de 1a fuerte de calor y Sajamos repasar hasta que se libere
iotalmende [ prisian ¥ nos parmila abir la olla

Una wer que el pulpo esté alemperado, corlamas y alifiamas con acaile de
abva, sal en escamas y merkan al gusio. Opcicnalmenta podemas acompanar
con patetas cocidas.
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ALUBIAS ESTOFADAS ESTILO BOSTON

26 L ]E
® MWEREDNENTES
2000 g de alubias pinfas @
Mancas
150 g de azucar moveno
B0 g de melaza
800 g de bacon
3 caboilas
3 zanahonas
& diertes de ajo
JN mi de saisa de fomale
Aceile de oliva suave 0.4°
J cuch. dp mostazs
B clavos de olor
Sal

Pamamas lag alubias & remojo &n agua fria, deste |8 noche anlesior o al
menas durinle B horas,

Picarmaos la cebolla, la zanabana i & ajo en brunaise fina. En la olla a presion,
con un fonde de aceita da ofiva suave, pochamas la cebolla, la zanahoria y
el ajo.

Cuando tengamos |a verdura blen pochade agregamos &l bacon cortado an
bastones o dados, rehogamos hasta gue se dore ligeraments, y afadimos
It Salsa de lomate. Dejamos cocer 4 Risgo Sulve unas b min,

Diesobemos of azdcar jurid con ka melaza en un poco de agua bia, agregamos
a la olla con al sofrito & mecorporamos las alubias praviaments ascuridas
dal egua de remajo. Cubrimas con ague fria y egragamas & cucherseds de
mostaza y s davos.

Cerramos |a olla, subimes la polencia el calor al mAdmo v esperamos a
i | vitheuli die brabajo comiencs a libens vapor, En ese momenta, bagamos
la infaresdad del calor al minimo necesand par que 58 manianga la prasian
interior ¥ la persa gire lenta y unifcermamanta. Comenzamos a contar el tismpo,
entre 24 y 25 min.

Transcurrido el Bempo, retiramos la olla y esperamos a gue 2 libers iotaimente
la pressitn ares ce abrir, comprobamas & punto de ks alubias y rectilicamos
o saztnamanio. Dejamos reposar unos minulos ¥ Senimos en calienle

51 quaremes podemas darle un togua de picanta agreganda unos chiias o
pernentn picarie al sodrita,

LENGUA DE TERNERA COCIDA

@ 55 ::GﬂEﬂ-lEl"-'TEE

4 05 L de agua

2 0 3 lenguas de fernera
[bian Wmpias)

3 cebolias

3 zanahonas

J DUBTOS

I ramillafe de perail

250 ml de vino bianco

2 hojas de lawel
Plmignta negra an grano
& clavos de olor

300 mi de wino Manco seco
Sal

Paomnamas todos los ingredientss, menos las lengues, en al intanor de la alla
& presion y cubrimos de agua.

Cen la pobencia del caler al miximo, asperamaos a que comience a hendr,
B @5 Momanka Sumangimas ks lenguas en al calda,

Cerramos la olla, continuamos con la potencia del calor al maximo y
ESpEramos & gue la valvula da trabajo comience a ibarar vegpor,

En esa mamento, bajamos la intensidad del celor al minima necesario para
que s mantanga |8 presaan Inbanar y la pesa gire lenta y uniformementa,
Comenzamas a conlar el liempo, entre 45 y 55 min, dependiendo del lamaria
ot las lenguas,

Transcurnds el iempo, refiramas la olla de la fuente de calar y dejamas qua
ge libara todalmante |a presadn wtiizanda el matodo de liveracidn natural,
(consultar manual de ingtrucciones).

Al comprobar el purds de coccitn, debemas de tener precaucién, pues al
pnchar ta peel en calienbe, pusde expulsas kquido ¥ Begar a Quemanos.
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PERAS AL VINO TINTO CON CHOCOLATE FUNDIDO

O 127 =

24 perag de la vanadad
conferencia, fextura firme
1800 mi de ving Ko
600 g de azucar moreno
2 nararjas

2 himones

2 rarmas de canela

12 hojas de menta
GO0 g de coberfura de
chocolate negro 64%
Agua

Veramos en la ol rapida el vino linto, s ramas de canela, el anicar, lag hojas
di manla y ks corlezas de narang i de imdn, Calertameos & luego medio
Pelamas ias peras consenvando el alio, noorparamaos a i olla cuanda of ving
esie an ebulicidn. Agregamos agusa si fuasa necesant,

Ceeramos la olla y con ke potencia del calor 8l masimoa, esperamos 8 gue B vakula
de trabajo comience a libarar vapor,

En ese romenio, hegamas & inlensicad del calor a potendia medea - baa y deamos
Co0er gning 10 y 12 min. dépendiendo dil lmano y rmdusacon 6 B nbs.
Fundimas la cobertura de chocolate al bano Maria 0 an el micraondas y
mermanemos calisnia, Trascumida el iempo da coccion da las peras, dejamos
iberar fotalments la presion del vapor anles de ebrir la ole, retramios les peras,
¥ &l queramcs podemos reducir &l aimibar de ving para que espese hasta gue
Oblengamas una salkss.

Degarnos enlriar s peras cubiertas con of almibar,

Senamas las peras acompanacas del chocolake fundido caliente.

- (SN0 COCINEMCS o0n vines o beones |a calidad de esios puede inllur bastanie
an o resultads, por ejemplo si ulizames un ving con crianza nos apanan mas
mafices de sabor gua silo elaboramces con un vino de baja calidad qua nos pueda
dar nques Acidos 0 amargoe.

- Para fundr el chocolate en el microondas @3 acorssjable hacero A polancia
meesclia y 80 COFOS @Spacias de Sempo para que mo e queme. Ejempio, calentar
URS SEQURKICS, Sacar y remoer, repalic la accion hasta que o chooolie
as8a fundido.

COMPOTA NAVIDENA

6 Al
(9 INGREDVENTES
8 manzanas reinelas
8 peras conferencia
24 grruglas pasas
150 g de wvas pasas
2 ramag de cang'a
1 corfeza de naranja
800 g de azicar mareno
2 L de vino tinfo
Agua
Almendra tostada laminada

Anbas da comenzar ponamos |&s pasas y ciruelas a remojo an el vino tinka,
atamperado, durenfe unos 20 min. Mientras, pelamas y rocaamos en cuerias
l&s manzanas y las paras.

En nuesira olia a presién, vertemas e ving, el azicar, |a canela v llevamos
a ebullicidn o conjunta,

Cuando tengamos el azicar bien desuelto, anadimos kas manzanas, las
peras, las cirsalas y las uvas pasas,

Incorporemos Bgua hasta cubnr 18 frutas, sl fuess necesaria.

Cerramos la ola y con la polencia del calor al méximo esperamos a que e
wahaula de trabaje comiente a libersr vapor, En ese momento Bajamos la
imensidad dal calor a palencia media - baja v dejamos coter entre 4y §
min. dapendiendo da la maduraz ¥ tamadfo de las frulas empleadas.
Transcurndo e tiempa, retirames la ola de |a fuene da calor y degamos qua
£ libera totelmente |8 prasidn emtes de shr.

Es aconsajable dejar atemperar las frutas cubleras por el almibar para
potencaar @ colar v oS aroma.

Una voz que tenamas B compota fria, retiramas s frulas v 5 quanemos
abtanar un almibar mas denso, kr ponemes a redwcr a fuego medio alio
Colamos el almibar y veriemos sobee |&s frutes. Servimos |a compata
acompafada de helado de vainila y unas almendras laminadas v tostadas.
La compoia navidedia se puede servir fria o un poco tiba, al gusto.
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19. REPUESTOS

Hemos seleccionado los repuesios mas importantes de su olla a presién. Recuerde que

siempre puede consultar nuesira wabs; www.magelesa.com y www.magelasausa,.com para
mas informacian.
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