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1. DESCRIPCION GENERAL

23 3 2 4 B

PARTES DE LA OLLA A PRESION
1. Tapa 7. Valvula de seguridad
2. Sensor de presiin 8. Junta de sibcona
3. Vahula da trabajo 9. Asa lateral
4, Boton de apertura / Regulador 10. Mango infarior
de nivel de presion 11. Cuerpo
5. Mango superior 12, Fondo termodifusor
6. Ventana de seguridad 23, Chimenea
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2. INFORMACION DE SEGURIDAD

& ATENCION: LEA ATENTAMENTE EL MANUAL DE INSTRUCCIONES ANTES DE USAR LA
OLLA A PRESION. GUARDELD JUNTO CON LA FACTURA DE COMPRA Y, 51 ES POSIBLE,
COMN EL EMBALAJE ORIGINAL PARA FUTLIRAS CONSULTAS,

IMPORTANTES INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea siempre los consejos de seguridad que a continuacion mencionamos anles de usar por primera

vez la olla:

1. Leatodes las mstruccionas.

2.  Mueva la olla con cuidado cuando tanga prasion en su nbarior. No koque las superlicies calanlas. Usa

los manpgos y el asa lateral y =i fuera necasario emplea proteccones.

Mo permita que los nifios estén cerca cuando estd usando la olla

Mo coloque |a olka a presian en un homo callente,

Munca utilica la olla a presitn sin afadir agua, esta provocaria dafos irmaversibles en su olla.

Se deba lenar axtrema pracawcion al mover una olla contaniendo liquidas calientas.

Murca ubilice ka olla a presion para un uso dilerenie para el cual ha sdo pensada.

Este producty cocing bago presion, Su uso indebldo puede originar quemaduras, Asegirese de gue la

olla esté blen cerrada anles de hacerta luncionar baje presian,

8, Mollene la ola por encma de 213 ¢e su capacidad total, Cuando cocne alimentos que s2 hinchan duranta
la eoocdn coma el arroz ¥ las lequmbres, al llenar, no scbrepase kb mitad de la capacidad, El sobrellenaco
PUGse CAUSAr Aesgo o8 obSneckn én IS conductos de salida de vapor ¥ GRNEFAISE UN ExX0es0 oi presidn,

10. Tenga en cuenta que clertos alimentos, como |a compota de manzana, los arandanos, la cabada perlada,
|a hanna de avena u obros cereales, los guisantes partidos, fideos, macarrones, rubarbo o espaguelis,
pueden farmar espurma y borbolear, y obstruir e sisterna de control de presion (salida de vapor). Eslos
alimentos no deben sar cacmados an una olla a presion.

11, Cuando cocing comda pastosa agile suavermente | olla antes de abrir ka lapa (1) para evWiar la eyeccion
de comida.

12. Sl cocina carng con plel, la cual puede hncharse bajo los efecios de la presion, no pinche |a carne
mieniras la piel esté hinchada, podria escaldarse,

13, Antes de cada uso, compruebe slempre que las walvulas estén libres de obstrucciones. Consulte lag
instrucciones mas detalladas en este manual,

14, Mo intente gorir la olla hasta que la presidn intenior haya deminudo completamente. Ante cualquier duda o
diculad, lea atentaments & apartada comespondents Includo en este manual,

15. Mo utibce esta olle pera freir a presion con aceife.

16. Emples las fuenies de calor apropiadas da acuardo a las instrucciones da usa.

17, Cuando se alcance la prasion nommal de funcionamiento, reduzea la potencia de |a fuente de calor, asi
avitara qua se evapore un axcaso da liguido.

18, Utilice sole recambios originales de acuerdo con &l medelo cormespondente. EI uso de cualguier recambio
o parle no original es peligroso, pues forman parte del sisterna de seguridad de la olla. Los recambios
no onginales inhabilian la garantia dal fabricante.

159, Mo manipule ninguno de s sisternas de sequndad mas alla de las instrucciones de mantenimiento
especificadas an las instruccionas da uso.

20, GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES,

o= o R
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3. AGRADECIMIENTOS

Gracias por elegir una olla a presion Magefesa, Agradecamos su confianza depositada en
nuestra marca.

La olla a presion Magefesa que usted acaba de adauirir, @5 una de las mejores que exislen
en el mercado. Disefada en Espana por profesionales de atto nivel y cualificacion, la olla
Magefesa le proporcionara afios de deliciosas y sanas comidas.

4. VENTAJAS DE LA OLLA A PRESION

Con la olla Magefesa podra cocinar deliciosas comidas para usted y su familia en tan salo
unos minutos. Le hara recordar los sabores y aromas de la cocina tradicional, preservando
todas las vitaminas y jugos de los alimentos.

Con [a olla a prasion Magefesa ulilizara manos agua para cocinar gue an las ollas tradicionales
y que en las primeras ollas a presion. Durante el tiempo de coccion apenas hara falta iberar
vapor del intarior de la olla para que la presion 2o mantanga estable.

Con la olla Magefesa ahomrara dinero. Usted podra cocinar hasta 5 veces mas rapido que
en una olla tradicional, por lo que el consumo en electricidad o gas se vera reducido
considerablemente. La razdn es muy simple, al cocinar mas rapido, el consumo de energia
se reduce notablernente. Usted ahorrara tiempo y dinara,

Su olla a presion Magefesa es una de las mas seguras del mercado. Con 5u sistema
automatico de bloqueo evitara que |a lapa s& abra mientras la olla conlenga vapor en su
interior. Tamto |la valvula de frabajo y la valvula de seguridad, comao la ventana de la sobrepresion
farman el sistema de liberacion de presion. Con sus 5 dispositivos de sequridad, le garantizamos
gue este modelo de olla a presion es uno de los mas seguros del mercado.

Con su olla a presidn Magefesa usled estara franquilo en la cocina sabsendo que tiene un
buen producto de cocina para aimentarse usted y su familia en menos de 20 minutos (es el
tiempo estimado para cocinar una sabrosa comida), con al minimo esfuarzo y leniando un
control absoluto de los alimentos gue come. Tendra una sabrosa, sana v deliciosa comida.

jDisfrintela!
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5. DESPIECE DE COMPONENTES Y CARACTERISTICAS

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD INCORPORADOS

Este modelo de ofla ha sido disenado con & sistemas de seguridad. Antes de utilizarla por
primera vaz, por favor, dedique un tiempo a familiarizarse con aslos dispositivas y como s&
trabaja con ellos. A continuacion se detallan dichos sistemas de seguridad:

1. Sensor de presion (2). Este sensor actia en la olla con una doble funcion:

1.1. Seguridad al clerra: En el caso de que la olla a presiin no asté coractamente carrada,
aunque cologuemos |a olla en una fuente de calor, no fomara presion ya que &l sensor no
subira y el vapor sera liberado.

1.2, Seguridad & la aperfura; Sila alla contiene presian en su interior, &l S8nsor parmanecears
levantado impidiendo que podamaos abrir |a olla. Solo se podra abrir cuando todo el vapor
haya sido liberado, la olla no tenga presion en su interior v el sensor esté abajo.

2. Vilvula de trabajo (3). Una vez que 1a olla ha alcanzado la presion de trabajo seleccionada,
dicha valvula libera el vapor sobrante, manteniendo la presion de trabajo constante en el
interior.

Munca extraga la valvula mientras la olla & presion no esté iotalmente desprasurizada. (E
sensor de preskon (2) debe encontrarse en su posicion mas baja).

Le sugerimos que tenga precaucidn y sa proleja las manos cuando opere con |a valvula
de trabajo, este componente podria estar caliente debido a las caracteristicas de salida
del vapor.

3. Boton de apertura y regulador de nivel de presion (4). Gracias a este sistema la olla
a presion se bloqueara solo si la tapa v el cuenpo estan correclaments alineados v el regulador
de nivel de presion se encuentra en la posicion de frabajo |14 I, de acuerdo con las instrucciones
de cierre que encontrara en el aparado CIERRE DE LA OLLA del manual, La razdn de este
sistema es la de prevenir accidentes debido a un cierre incorrecto de la olla. Si el regulador
de nivel de presion (4) no se encuentra situado en alguna de las posiciones anteriormenta
citadas (1 & 1), la olla no genarara presion, La olla a presidn estara correclamente cerrada
cuando los mangos de la tapa y del cuerpo estén alineados y el regulador de nivel de presion
se ancuenire en la posicidn de trabajo | & |1 (60 kpa/ 90 kpa).

4. Valvula de seguridad (7). Si por alguna circunstancia la valvula de trabajo se obstruyessa
o no funcionase, y se produjera un aumento de presion en la olla, esta valvula de seguridad
enfraria en funcionamiento, dejando salir el vapor y equilibrando la presion. Si esto ocurre,
debera retirar la olla de la fuente de calor con calma, esperar a que la olla pierda la presion
para abrirla y proceder a la limpieza de la valvula de trabajo con abundante agua y jabon
nautro. 5i parsiste el problema, debera llevar su olla a un Servicio Técnico Autorizado,
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5. Ventana de seguridad (6). En el supuesto de que se obstruyeran los dispositivos de
segundad anteriores, la junta de silicona (8) se deformaria para descompeimir la presion de
|a olla a fravés de la ventana de seguridad que se encuenira an el borde de |a tapa. 5i esto

pcurre, deberd de llevar 1a olla a su Servicio Técnico Autorizado mas proximo para quea
revise todos los sistemas de seguridad.

POSICIONES DEL REGULADOR DE PRESION

POSICION I: Cacina rapida. El nivel de presion mas bajo se
sitia en 60 kPa (8.7 psi). Dicha presion se recomienda para
productos como armaz, pasta, pescado, verduras delicadas,
algunas legumbres, etc.

POSICION Il: Cocina stper rapida, El nivel de presion mas alto
se situa en 90 kPa (13 psi). Se recomeenda utilizarla para cocinar
caldos, guisos, cames, legumbres, atc. La valvula de presidn
mantendra estable la presion en el intenor de la olla.

POSICIONES DE LA VALVULA DE TRABAJO

:3 LIBERACION DE VAPOR: Cuando la valvula se sitia en
esta posicion, la olla automaticamente libera todo el vapor
contenido. Después que termine el proceso usted podra abrir
|a tapa. Como un sistama extra de seguridad, s el nivel intarma
de presion siguiera siendo mayor al recomendado, el sensor
de presidn permanecera levantado y usted no podra abrir la

tapa hasta que no alcance los niveles apropiados y el sensaor
de presidon se situe en su pesicion mas baja.

A POSICION DE TRABAJO: En esta posicion la olla comenzard

VALVLULA OF TRABAND

a generar vapor hasta alcanzar la presion seleccionada (1 6 1) =Y LIDGrRcion de vapor,
en el regulador de presion (4), & Posicion de trebajo
nfammnilfm
NIVEL OE PRE
OTRAS CARACTERISTICAS | Cocina répida
Il Coona sipar rapida
1. El fondo termodifusor esta especiamente disenado para AENSOR DE PRESION

una resistencia extra y una distribucion uniforme del calor.

2. El espesorde |a base es mayor gue el de las ollas a presicn
comunes, lo que aporta una absorcion extra del calor,

3. El regulador de presion (4) le permite variar [a presion
durante la coccion,




CAPACIDADES DE LAS OLLAS APRESION: 3/4/5/6/75L-31/42/52/63/78
PRESIONES DE TRABAJO / SEGURIDAD: 60 y B0 kPa / 150 kPa - B.7 y 13 PSI/ 21.7 PSI

ATEHEEII:IH: NO UTILICE LA OLLA PARA FREIR CON ACEITE BAJO
PRESION. UTILICE SIEMPRE AL MENDS 1/4 DE LITRO DE AGUA EN EL
PROCESO DE COCINADO.,

ATENCION: S| LA OLLA HA SIDO SOBRE-CALENTADA SIN QUE
CONTEMGA NADA ENM SU INTERIOR, POR FAVOR CONSULTE AL
SERVICIO TECNICO AUTORIZADO MAS CERCANC ANTES DE USARLA
NUEVAMENTE.

ATENCION: NUNCA INTRODUZCA O USE LA OLLA DENTRO DE UN
HORNO.

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

ESTA OLLA A PRESION ESTA FABRICADA EN ACERO INOXIDABLE DE
ALTA CALIDAD. INCORPORA UN FONDO TERMODIFUSOR, LO QUE LA
HACE OPTIMA PARA SER UTILIZADA CON TODO TIPO DE FUENTES DE
CALOR (GAS, VITROCERAMICA, ELECTRICO E INDUCCION).
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6. GUIA PARA UN USO CORRECTO DE LA OLLA

Este producto esta destinado dnicamenta para uso doméstico, no intente darlo otro uso
distinto al mencionadao.

La olla a presidn Magefesa es apla para alimentos que requieren un liempo largo da
coccion como: sopas, carmes (estofados, guisados, etc.). vegetales, patatas, algunos
cereales y postres.

Este producto cocina bajo presion. Aungue la olla a presion se caracteriza por su calidad
y sequridad, no sa pueden descarlar dafios originados por un mal usa, Por esla razin,
lea atentamente el manual de instrucciones.

7. INSTRUCCIONES PARA EL PRIMER USO

Antes de usar la olla por primera waz, lave el cuerpo, la tapa
y la junia de silicona con agua calienle jabonosa, Se
recomignda llenar por |la mitad la olla de agua y poneria sin
tapa a hervir media hora para eliminar cualquier resto de
suciedad o mancha. A continuacion, lave la olla con agua
caliente y jabon, ponga unas gotas de aceite en el fondo de
la olla antes del primer uso v, después, limpiala con papsal
de cocina. En cocinas electricas, el diametro de la base de
|la olla debera coincidir con el de la fuente de calor, Si utiliza
cocinas a gas, nunca permita que las llamas sobresalgan
por los laterales de la olla. 5i esto pasara, el exterior de la
olla perderia color v las empunaduras se podrian llegar a
danar. Por lo tanto, asegarese que el fuego nunca sobrepase
la base de su producto.

MNOTA: En ocasiones, un sobrecalentameento de la pleza puede provocar la aparicidn de
irisaciones gue en ningln caso suponen un impedimento para seguir cocinanda ni un
riesgo para la salud de su familia. La dureza del agua corriente utilizada para la coccién
de los alimentos puede influir en gran medida en la aparicion de manchas blancas o
depdsitos de cal que se adhieren en el fondo de la olla. Para hacer desaparecer dichas
manchas o irsaciones, simplamenta debe hervir agua con vinagre en una proporcion de
4 a 1 durante 4 & 5 minutos. Después lave de forma convencional,
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8. LLENADO DE LA OLLA

1.

Munca lene la olla mas de dos tercios (2/3) de
sU capacidad o sobrepase la marca de nivel
“MAX" grabada en el interior del cuerpo de la
alla. Esto incluye los liguidos e ingredientes
sdlidos afadidos a la olla (FIG. 1).

. Cuando prepare alimentos que se expanden

durante el proceso de coccidn, como al arroz,
cereales o alimentos deshidratados, no lene
0 s0brepase la marca de nivel 1/2 grabada en
al interior del cuerpo de la olla (FIG. 2). S
excede [os niveles de llenado de la olla, los
dispositivos de seguridad podrian deteriorase,
aumentando el riesgo de sufrir guemaduras.

. SIEMPRE agregue liguido a la olla a presian,

Para cualguier tipo de coccion en la olla a
presion, menos la coccion al vapor, siemprea se
necesita afadir un minimo de 250 ml. de liquido
(0.26 (hs). De esta forma evitaremos que los
ingredientes se gquemen o se adhieran a la olla.
|Hilizar mencs cantidad de liquido puede dariar
o sobrecalentar la olla a presion (FIG. 3).

. Cuando utilice su olla para cocinar al vapor,

anada como minmo tres cuartos (344} de iro de
cakdo o agua (0.79 (is). Coloque los ingredientes
en el cestillo (venta por separado) (FIG. 4).

. Tenga en cuenta gue algunos alimenios coma la

cebada, las frutas v las pastas, producen espuma
v, durante la coccion, podrian bloguear los
sistemnas de iberacion de presion, estos alimentos
no deben cocinarsa an una olla a prasidn,

Cantidad maxima

Cantidad minima

14L = =

FIG. 4

. Para evitar dafios en el acero inoxidable, procure anadir la sal cuando el ligquido esté en

ebullicion para facilitar su disolucidn. Una vez terminada la coccidn, no aimacene la comida
en la olla durante mucho tiempo, los acidos v sales de los alimentos en contacto prolongado
con el acero inoxidable pueden deteriorar la capa pasiva y producir picaduras 0 cormosian

an al acero.
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9. COMPROBACION DE LAS VALVULAS

Las valvulas son lps dispositivos de seguridad mas importantes de su olla a prasion. Siempre
debe revisarlas para asegurarse que no estan obstruidas,

1. Sensor de presion, Retire la tapa y girela. En la pare inferior del mango vera un tope.
Deslicelo suavemente. En esta posicion, |a tapa estaria cerrada. Deje deslizarse hacia
arriba y hacia abajo el sansor de presidn (2) para cerciorarse de que 58 muave libremenle,
Es muy importante porque este dispositivo de seguridad estara bloqueando el sistema de
apertura cuando haya una minima presion deniro de la ofla. Después de la comprobacidn,
suelte el lope para que vuelva a su posicion de fapa abierta.

2. Valvula de seguridad. Dentro del sensor de presion se encuenira ofra valvula de seguridad.
e trata de un resorte de la valvula. Para comprobar que no esta blogueada debe pulsarla
suavemente en el cenlrg. Sentird una peguefia resistencia por el muelle que contiene pero
debera poder moverse faciimente. Si cree que la pieza esta bloqueada, no utilice la olla a
presién, limpéela o reponga la valvula de seguridad antes de volver a usarla.

3. Valvula de trabajo. Retire [a valvula de trabajo, compruebe que tanto la valvula de trabajo
como la chimenea (23) se encuentran totalmente limpias v libres de cualquier elemenio
gue pudiera hacer que éstas se obstruyasen.

51 observase un mal funcionamiento de las valvulas o gue éstas hayan dejado de funcionar, lleve
5u olka a un Servicio tecnico Magefesa, sera necesario revisar dichos sisternas de saquridad,

10. CIERRE DE LA OLLA

1. Coloque |a junta de siicona (8) con cuidado, aseglrese qgue la sitla
en la parte supenar dentro de las pestafas del interior de la tapa.

2. Introduzea los alimentos v la cantidad de agua recomandada
dentro de la olla.

3. Sitie la tapa (1) encima del cuerpo {171) alineando las marcas
de la tapa y del mango inferior (10} 4, encajando la tapa en el
cuerpo de la olla (FIG. 5).

4. Presione la tapa ligeramente y girela en el sentido de las agujas
del reloj (FIG. 6) hasta que los das mangos coincidan (FIG. 7).

5. Seleccione la posicion |6 || con el regulador da nivel de presidn.
La olla estara correctamente cerrada. Si usted no cierra
adecuadamente la tapa y dispone la olla sobre una fuente de
calor, el vapor sera liberado a fravés del sensor de presson.

10
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6, Para generar presiin, sitle la valvula de trabajo en la posicion 4. Si mantiena [a vahula
de trabajo en la posicion =2 no se generara presion alguna en el interior de 1a olla a presion.

"
d - ,\G e

11. COCINAR CON LA OLLA A PRESION

Cologue la olla bien cerrada en una fuente de calor del tamano de la base de la olla. Proceda
a calentarla a fuego fuerte.

El aire gue se pueda guedar en el interior de la olla sera liberado a traves del sensor de
prasion (2) justo cuando empiece a generarse presiin an el interior de la olla, En esle proceso
inicial, recomendamos seleccionar la potencia maxima de calor que nos permita la cocing,
hasta el momento en que la valvula de trabajo (3) comience a liberar vapor, Desde este
momento comienza el iempo de coccion v debemos bajar la intensidad de calor al minima
nacesario para mantenar la presion de trabajo.

Tome nota:
« El tiempo de coccion comienza cuando se alcanza el nivel de presion seleccionado.

« Cuando la valvula de trabajo (3) comience a Bberar vapor, se recomienda bajar la intensidad
de la fuente de calor a potencia media o baja.

« Para evitar cualguier dano en la olla, no olvide cocinar con, al menos, la minima cantidad
de agua recomendada.

*+ MNunca deje la olla vacia sobre una fuente de calor.

= En caso de tener algin problema mientras cocina, retire |a olla del fuego y deje que se

enfria completamente. Consulte el apartado SOLUCION DE PROBLEMAS para aprander
a solucinar problemas menores, recomendaciones y soluciones practicas.

"
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* Munca abra [a olla a presion en direccion a su cara ya que iodavia puede haber vapor

muy caliente en el interior de [a unidad.

« Por su sequridad, procure que la venlana de sequridad de la lapa (6) no s& encuenire
dirigida hacia used mientras la olla esté en funcionamiento.

« 5i manipula la valvula de trabajo (3) mientras cocing, le recomendamos se profeja las
Manas con un pano o guantes resistentes al calor ya que dicha valvula pudiera liberar

vapor a altas temperaturas.

+ Siga siempre las instrucciones sobre qué tipo de alimantos son aptos para cocinar en [a

olla & presion.

+  MNunca ulilice la olla para freir con aceite bajo presion.

12. LIBERACION DEL VAPOR Y APERTURA DE LA OLLA

(Gracias a los dispositivos de seguridad, la olla solo se
podra abrir cuando no contanga presian en su interior,

La presidn se puede reducr de las siguientes maneras:

Liberacidn natural de la presidn. Retire la olla a
presion de |a fuente de calor v déjela que se enfrie.
Dependiendo de la cantidad de alimento que haya en
su intenor podria tardar de 10 a 15 minutos,

Pasado este liempo, gire la valvula de trabajo (3] a
la posicion de liberacion de vapor =} y compruebe
gue el sensor de presion (2) haya bajado para poder
abrir la olla de forma segura.

Liberacion automatica. Retire la olla a presidn de
la fuente de calor, coloque la valvula de trabajo (3)
en la posicion de liberacion de vapor =3 para que el
vapor salga completamente v asi poder relirar la lapa
de forma segura. Solo se recomienda este método
para alimanios cocinados en &l nivel bajo da presion,
posicion | del regulador de presion (4),

Reduccion rapida de la presion. Sitde la olla a presion debajo del grifo y abra el agua fria,
tenga especial cuidado procurando que no entre agua dentro de la olla a raves de las valvulas
de seguridad. Este método se usa para liberar el vapor lo mas rapido posible, principalments s
usa para verduras delicadas, pescado y oltros productos que puaden llegar a tenar una
sobre-coccion faciimente. Para usar este método, refire la olla de la fuente de calor, cologuela
en & fregadero v deje caer el agua fria sobre |a tapa hasta que el vapor desaparezca totalments
y &l sensor de presion (2) bage. Cuando cologue la olla en el fregadaro, inclinela para que al agua

COrra mejor.

12
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Mo habra presién en la olla mientras el sensor de
presion (2] se encuenire en su posicion mas baja.
Después de gue toda la presidn haya sido liberada,
para poder abrir [a olla, deslice el regulador de presian
o boton de apertura {4) hacia delante. Agarre el
mango del cuerpa (10} con su mano izquierda, y con
la derecha sujete el mango de la tapa (5) v girelo
suavemnente en sentido contrario de las agujas del
reloj para poder abrir la olla facilmeante (FIG. 8 v 9).
Aungue piense gue se ha liberado todo el vapor,
nunca abra la olla a presidn en direccion a su cara
ya que la olla todavia puede contener vapar muy
caliente an su intaniar.

Cuanda cocine salsas tenga en cuenta que no sean
muy espesas. Agite 1a olla levementa antes de abrirla,
slempre y cuando esle sequro que loda la prasidn
ha sido hiberada. Nunca utilice la fuerza para abrir la
tapa. Después da cocinar purés o alimantos altos en
grasa, tambien debe agiar la olla suavemeante antes FIG. o
de abrir la tapa para prevenir que los alimentos
puedan salpicarle,

LQUE SISTEMA DE LIBERACION DE PRESION USAR EN CIERTOS ALIMENTOS?

Alimentos de corto tiempo de coccion. Use el sistema de liberacion rapida de presion
con arroz, pescados, mariscos o algunas verduras delicadas, de lo contranio puaden llegar
a sobre cocerse.,

Verduras de largo tiempo de coccion, carnes totalmente sumergidas en liquido,
patatas, cereales, legumbres. Se recomienda usar el sistema de liberacion de presion

natural (de ofra forma, las patatas pueden llegar a deshacersa). (Mo utilice agua para
enfriar la olla!

Carnes, verduras, frutas y verduras frescas / productos deshidratados (excepto
legumbres). Utilice el sistemna de liberacion de presion normal o rapido. Para alimentos
pre-cocinados, es aconsejable retirar |a olla de la fuente de calor un minuto antes de reducir
la presion.

Pescado, risotto. Puede utilizar el sistema rapido de liberacion de presion.

Alimentos con alto contenido en grasa o pures. Utilice el sistema de liberacion de
presian natural y remueva suavemente |a olla antes de abrir |2 tapa para prevenir que los

alimentos puedan salpicarle. Las cames con piel (p. ej. lengua de buey) suelen hincharse
por el efecto de la presion por ko gue evite pinchar el alimento mientras esté hinchado,

13
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13. LIMPIEZA E INSTRUCCIONES DE MANTENIMIENTO

Para mantener su olla a presion en perfecto estado de uso y conservacion le recomendamaos
lavarla después de cada uso con agua tibia, jabon para vajillas y una esponja o estropajo no
abrasivo. POR FAVOR, VEA LAS SIGUIENTES INSTRUCCIONES (FIG. 10, 11, 12, 13),
Evite en lo posible el uso de maguinas lavavajillas. Algunos jabones y sales que se
comercializan, pueden ser altamente corrosivos. Un mal aclarado al final del ciclo, puede
hacer que se formen depdsitos de jabon o sal en los sistemas de seguridad de la tapa.

TAPA

Para eliminar los resios de comida que se puedan depositar
en la tapa, limpie &l sensor de presion, las valwlas de trabajo
y segunidad v la chimenea aplicando un fuerte chorro de agua
tibia sobre ellos. En la medida de lo posible, evite limpiar la
tapa en maquinas lavavajillas, un mal funcionamiento del
aparato puede causar danos an los sistemas de seguridad de
5U olla a presidn.

CUERPO

1.Con el paso del tiempo, dependiendo de la comida v
condimentas utilizados, al igual que del contenido mineral
del agua usado para la coceion, podrian aparecer manchas
@ incluso llegar a oscuracersa el fondo de la olla. Para su
limpiaza puede hervir durante 15 minutos una solucion de
zumo de medio limon y dos tazas de agua, a continuacion,
proceda a su limpieza con una esponja o un esiropajo no
abrasivo v un jabon neutro para vajillas.

2. Munca utilice para su limpieza un detergente corosivo o
abrasva como lejia (ni siquiera diluida en agua), ni conserve
comida con un alto contenido acido o agua salada por un
largo peniodo de liempo.

JUNTA DE SILICONA

1.La junta es de silicona de larga duracidn, Debe lavarla con
agua tibia v jabdn neutro después de cada uso, saquela de
la tapa, enjuaguela, séguela con un pano seco, cubrala con
una pequena capa de acede para cocinar y vuelva a colocarla
en su ubicacion. Siga este procedimiento cada vez que la
limpie para asequrar el futuro adecuado de |a junta.

2. Cuando la olla vaya a ser guardada, coloque la tapa invertida
sobre el cuerpo, de esta forma permitira la circulacion del
aire y evilara los malos olores.,

14

FIG. 10

FIG. 11



Magefexa

VALVULAS DE TRABAJO Y SEGURIDAD

Las valvulas son los dispositivos de seguridad mas
importantes de su olla a presion. Siempre debe revisarlas E
para asegurarse que no astan obstruidas.

Valvula de trabajo. retire la valvula de trabajo (3), lavela
bajo un chorro de agua tibia y con jabdn neutra al gual
gue la chimenea {23). Puede ayudarse de una varilla fina F

para asequrarse que lodas las partes quedan libres de
cualquier elemento o restos de alimentos.

Valvula de seguridad. Compruebe que la valvula de
saquridad (7) funciona comrectamente presionando dicha
valvula con una varilla fina desde la parte Interna de la
tapa. 5i observa que la valvula se bloquea, lavela con
agua tibia y jabdn neutro.

En cualquier caso, si una vez lavadas las valvulas comprueba que no funcionan comectamente,
no ulilice la olla bajo ningln concepto y lévela a revisar a su Serviclo Técnico Autorizado
MAs cercano.

A ATENCION: LA JUNTA DE SILICONA SE CONSIDERA GASTADA CUANDO, DEEIDO
AL USO, LA OLLA EMPIEZA A PERDER VAPOR POR ELLA Y NO MANTIENE LA
SUFICIENTE PRESION. EN CUALQUIER CASO, LA JUNTA DEBE SER
REEMPLAZADA AL MENOS CADA DOS ANOS.

ATENCION: EVITE EN LO POSIBLE EL USO DE MAQUINAS LAVAVAJILLAS.
ALGUNOS JABONES Y SALES QUE SE COMERCIALIZAN, PUEDEN SER
ALTAMENTE CORROSIVOS.

ATENCION: NO UTILICE AGENTES CORROSIVOS COMO LA LEJIA (NI SIQUIERA
DILUIDA EN AGUA) NI CUALQUIER TIPO DE ACIDO PARA LIMPIAR LA OLLA.

Munca intente quitar las manchas o las marcas de los alimentos con utensilios abrasivos
coma cuchillos o estropajos de aluminio. Debe dejar la olla a remojo con agua caliente con
un poco de jabon para vajillas hasta que las manchas se puedan guitar con facilidad con un
cepillo suave, espanja o pano, No ulibce ningdn agente corrosnvo coma |a lejia (i siquiera
diluida en agua) ni cualquier tipo de acido para impiar la olla a presion. Debe quitar las
manchas dificiles calcéreas (puntos blancos) con unas golas de vinagre o zumo de imdan.
51 le resulta dificil girar |a tapa, aplique un poco de aceite de cocina sobre |a junta de silicona.
Cuando guarde la olla, NO CIERRE LA OLLA CON LA TAPA. Simplemeante sitle la tapa
invertida sobre el cuerpo de la olla, asi la silicona se conservara en perfecio estado v evitara
posibles deformidades de ésta.

15
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14. SOLUCION DE PROBLEMAS

Antes de su ulilizacion, es importante que lea atentamente este manual de instrucciones
defallado y esté sequro que entiende como usar la ofla. i tiene alguna duda sobre su
funcionamienta o sobre sus sistemas de sequridad, no la utibee y contacte con su vendedor
o con Magefesa.

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

CASO: LA PRESION NO AUMENTA

POSIBLES RAZONES:

1. Latapa de laolla a presion no esta bien
carrada.

2. Lajunta de silicona no asta en su sihio
0 esia danada o sucia.

3. Mo hay suficiente liquido en el interior
de la olla.

SUGERENCIAS:

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

2. Comprueebe que |a junta de sibeona asié
limpia y correctamente colocada.

3. Compruebe que la junta de silicona no asté
gastada. Recomendamos el cambio de la
junta cada 2 afos s su Lso es regular.

CAS0: ESCAPE DE VAPOR POR LA TAPA

POSIBLES RAZONES:

1. Latapa no esia comectamente carrada.

2. Lajunta de silcona no estd en su lugar,
@std sucia o gastada.

3. Laolla a presién esta demasiado lena.

SUGERENCIAS:

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

2. Compruebe gue la junta de silicona esté
limpia y correctamenta colocada.

3. Compruebe que la junta de silicona no
esté gastada. Recomendamos el cambio
de la junia cada 2 anos si su uso es reqular.

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

5. Munca llene [a olla a presion mas de 2/3
de su capacidad, Algunos alimentos
tienden a producir espuma, en estos
casos llena sblo 1/2 de su capacidad.
Para mas detalles, consulte el apartado
LLENADO DE LA OLLA.
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CASO: LA VALVULA EXPULSA VAPOR Y ESTE SE CONDENSA EN LA TAPA

POSIBLES RAZOMNES:

Mientras la olla esta en funcionamianto,
phsenvara una bgera y constante salida de
vapoar por la vahwula giratoria, &si como unas
potas de vapor condensadas en la lapa.

SUGEREMNCIAS:
1. Todo ello es parte del funcionamiento

normal de la olla.

CASO: ABRIR ¥ CERRAR LA TAPA CON ESFLUERZD

POSIBLES RAZONES:

2,

A la hora de abrir la olla, todavia queada
presion &n su interior.

La junta de silicona no esta en su sitio
o esta dafiada o sucia.

Los mangos de la olla mo estan
correctamente unidos para poder
abrirfcerrar.

El boton de aperuralregulador de
presion del mango superior no esta en
su posicion adecuada.

SUGERENCIAS:
1. Procada con la realizacidn de los

métodos mencionados en el apartado
LIBERACIIN DEL VAPOR ¥ APERTURA
DE LA OLLA.

. Compruebe que el sensor de presion se

encuentra &n su posicion mas baja.

. Chequee que la junta de silicona esté en

buenas condiciones, Si no esla gastada,
lubriquela con un poco de aceite.

. Para abrir o cerrar adecuadamente la

olla & presion gire los mangos en
direccion de las agujas del reloj o al reves,
dasde o hasta las marcas de latapa ()
y del mango inferion| & ). Cuando abra o
cierre ka olla nunca fuerce la tapa.

. Venfique que el botdn de aperturairegulador

de presion esté en posicion de apertura.

. Apligue un poco de presian con la mano

sobre la parte final de la tapa, justo
enfrente del mango, para facilitar l cierre
de la olla

17
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15. SERVICIO DE ASISTENCIA Y REPARACION

Bajo ningun concepto modifigue la olla a presidn, particularmente los sistemas de sequridad,
El uso de repuestos hechos por diferentes fabricantes puede afectar a la sequridad de su olla
a presion. Magefesa no puede asegurar todos los accesorios disponibles en el mercado.
Litilice solo recambios fabricados y distribuidos por Magefesa,

Antes de llamar o dirigirse al Servicio Técnico Magefesa o entrar en nuestra pagina web, por
favor, 1dmesa unos sequndos para identificar el modelo de su alla v el elamento que usled
necesite reemplazar. Coteje el recambic en el diagrama detallado incluido en el apartado
DESCRIPCION GENERAL. Para las posibles reparaciones, recambios e informacsan, por favor
contacte con su proveadar o con &l centro de Servicio Técnico Magefesa mas cercana.

16. DISPOSICIONES MEDIOAMBIENTALES

El producto, sus accesorios y el embalaje deberian ser reciclados de una manera ecoldgeca.
For favor, cumpla con sus normativas nacionales y regionales.
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17. TIEMPOS DE COCCION

El sisterna de coccion de esta olla a presidn reduce los tempos de coccldn sl se compara con los
métodos de coccidn corvencionales, ayudando al ahorro de energia. La coccion a presion prasarva
una gran cantidad de nutrientes, vitaminas y minerales, mejorando el sabor natural y textura de los
alimentos. La presiones de luncionameanto de esla olla a presdn son de 60 y 90 kPa.

Los tiempos de coccion deben comenzar a contarse a partir del momento en el que la valvula de trabajo
(3) empieza a liberar vapor. En ese momenio, se recomienda bajar la intensidad de la fuente de calor
a potencia media o baja para mantenar establs la presion deniro de la olla. Dichos tempos son
oriendativos y podran variar segin la frescura y calidad de los alimentos, & tipo de corte, el agua utilizads

y an definitiva al gusto de cada uno.

Cantidad minima de liquido necesaria para la coccion a presion 230 mil (0.26 Ci).
Cantidad minima de liquido necesaria para la coccitn al vapor 750 mil (0,79 O1).

INGREDIENTE 50 kPa 50 kPa v o Doww?

CALDOS, SOPAS ¥ CREMAS

Caldo da ava 16-20 min. 12-16 min. Mival max [/ cubrir

Caldo da came 24-30 min, 2026 min Wival max. | cubrir

Caldo de pescado 10-14 min, QE-10 min. Mivel Mo [ cubiric

Caldo ge verduras 08-12 mn. 04-08 min. Mrwel max J cubric

Consomé navidara 36-40 min. 28-32 min. Mival max | recala

Crema de acelgas 0§-08 min, 02-04 min Wivel madia { cubrir

Crema de bricoli DE-08 mn. 02-04 min Mivel media | receta

Crema de calabacines 08-10 mun. 04-06 min. Miwal media / cubrir

Crema da calabaza 08-10 mn. 04-06 min. Miwal madia  cubrir

Crema de champinones 04-06 min, Q0-02 min MWivel muedia { culbrir

Crema de esparagos 08-08 min. 02-04 min Miwel media { cubrir

Crema da espinaces 04-06 min. Q0-02 min Mival media / cubir

Crama de guisanies 0§08 min, 02-04 min. Wival madia { cubrir

Crermad de pusmes D&-08 min, 02-04 rivir. Miwal media § cubrir

Crema de zanahora 04-06 min. Q0-02 min Mivel media / receta

Puré da patata 12-14 mn. 06-10 min Mival media / cubrir

Sopa de armoz 0§-08 min, 02-04 min. Wival madia { cubrir

Sopa de cebolla D6-08 min, 02-04 min. Mivel media | receta

Sope de tomate 08-08 min. 02-04 min Mival medio / cubrir

ARROCES

Arraz blancao (grango largo) 05-08 min. Q204 min. Mival madio / 225 ml cada 100 g
Arraz blanco (grang redonda) 08-10 min, 04-08 rmin Mivel madia ! 250 ml cada 100 g
Arraz bomba, bahia. senia 0E-10 min, 04-08 min. Mivel medio / 250 ml cada 100 g
Arraz jgzmin, basmes ferrini 08§-08 min. 02-04 min Mival medio / 225 ml cade 100 g
Arraz arbario, carnaroli 06=08 min, Q204 min. Mival madio / 275 ml cada 100 g
ArmaE inbegral 14-16 min, 1012 min Mgl madicn / 275 mil cada 100 g
APz sakdae 10-12 min. 06-08 min Mivel madia / 300 ml cada 100 g
ArTaz veners 20-24 min. 16-20 min. Mival medio / 375 ml cada 100 g
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INGREDIENTE 60 kPa 90 kPa DLUREN DE Lioups
VERDURAS ¥ HORTALIZAS

Acelgas (hojas) 4-08 min, 00=02 min, Mivgl madio / 250 mi
Alcacholas (medianas) 10-12 rrin. D6-04 min. Mivel madio / cubrir
Apio 04-06 min. 00-02 min. Mivel madio / cubrir
Batata, camole (broceado) 08-10 min. 04-06 min. Wivel max, [ cubnr
Berza, berza col (hojis) 10-12 min, D8-D8 min, Mivel madio / 250 mi
Brocoll (cuarias) 06-0B min. 02-04 min. Mived max. | 250 mi
Calabacin, calabaza (rocasds) 06-08 min. 02-04 min. Mivel madio / 250 mi
Cardo {roceado) g2-26 min, 18-22 min. Wivel madio | cubrir
Cebola (emera) 06-08 min, Q2-Dd min, Mivel medio / 250 mi
Col blanca, repalia (froceada) 08-10 min. 04-06 min. Mived madio / cubrir
Col morada, lombarda (froceada) 06-08 min. Q204 min. Kivel madio ! cubrir
Col verde, repollo rizado 08-10 min, Q406 min, Wivel madio | cubrir
Coles de bruselas DE-0 min. 02-04 min. Wivel medio / 250 mil
Coliflor {cuartos) 06-08 min. Q204 min. Mived max. | 250 mi
Colinaba, rulabaga (rocaado) 10-12 min. 06-08 min. Hival madio / 250 mi
Endivias (erieris) 6-08 min, 02-0d min, Wizl madio / 250 mil
Esparagos (medianos) 0&-0B min. Q2-04 min. Mivel meadio / cubrir
Eapamagos vertas 04-06 min. 00-02 min. Mived madio £ 250 mil
Espinacas 04-06 min. 0002 min. Nival madio / 250 mi
Guisanies, arnvegas, chicharos 04-06 min. 00-02 min. Wil i / 250 mil
Hinajae {bulbo) 06-0B min. Q2-04 mibn. Mivel meadio f cubrir
Jugias verdes, vainitas, ajotas 05-07 min. 01-03 min. Mived madio £ 250 mi
Maiz (mazorcal 08-10 min, Q=06 min, Mival m,  Gubnr
Mabo, raband blamd (ireceada) 0E-10 min, 0d-08 min, Wivel mdx, | cubrir
Cicra, quimbombd, malondrdn 05-07 min. 01-03 min. Mivel madio / 250 mi
Patates (froceasas) 06-08 min. Q204 min. Mivel madic / cubrir
Pugmos, panas, ajo pomo 04-06 min, Q0-02 min, Nivngl frddic / cubrie
Hemaolacha, betabal (froceada) 18-22 min. 14-18 min. Mivel madio 5 250 mil
Salsifi 10-12 min. 06-08 min. Nivval madio / cubrir
Tirabaques, bisalko, holantao 06-08 min. Q-0 min, Mivel maadio £ 250 mil
Tarrales (Gudbas) 04-06 min, DO-02 min, Mivnal i £ 250 il
Zanahoras (roceadas) 04-0E min. 00-02 min. Mivel madio £ 250 mil
LEGUMBRES

Alubias blancas 22-26 min. 18-22 min, Mived medio / culbric
ALbias Tabes 26-30 rin. 22-26 min, Mivied resdio § cufiris
Alublas negras 26-30 min 22-26 min. Mived medio / culsrir
Alubiss pintas 24-28 min. 20-24 min, Mived midio / cularir
Alubias rajas 26-30 min. 22-26 min, Mived medio / culbric
Alubias verdinas 20-24 rin. 18-20 i, Mivied rnesdio § cubirie
Azuki, snja roja 20-24 min 12-16 min. Mived medio / culbric
Garbanzes (pedrosilancs) 34-38 min. 26-30 min, Mived medio / culrir
Guariiubes, tnjol de palo 16-20 min. 12-16 frn, Mived madio / culbric
Habas, machinones 14-16 rmin 10-12 mrwn, Mived medio § cubris
Larie|es |perdnas) 16-18 min. 12-14 min. Mived medio / culoric
Saja 06-08 min Q20 i, Mived madio / culbric
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INGREDIENTE 60 kPa 90 kPa VDLURIEN DE Lioups
PESCADOS Y MARISCOS

Pescado al vapar (erlero) 04-06 min, 02-04 min. Wivel media ! 250 ml
Almejas, majillones, vieiras 02-03 mi, 00-071 Fmin. Ml media f 250 mi
Calameres, chipirones 04-06 miin. 02-04 min. Mival media / 250 ml
Cangrajos, jaiba 02-03 min, 0001 min Wival mae. /250 mi
Langosta, bogarie (> 600 g) D4-06 min, 02-04 min. Mivel media ¢ 250 ml
Langaatings {grandes) 03-04 min. 01-02 min. Mivel media / 250 ml
Pulpo 12-16 min. 08-12 min. Mival media / 300 ml
CARNES, AVES Y CAZA

Vaca, novila, buey (carmlleras) 34-38 min. 26-30 min. Mivel mie J cubrie
Yaca, novila, buey (costillas) 35-40 min. 25-30 min. Mival max [ cubrir
Yaca, navilla, buey (eshofada) 22-26 min, 1822 min. Wivel max. | cubrir
waca, novila, buey (engua 42-48 i, IE-4Z i Mivel media ! cubrie
Vaca, novila, buey (0ssobwca) 35-40 min. 25-30 min. Mivel mae J cubrie
Yaca, novila, buey [rabo) 44-48 min. 40-44 min. Mival max [ cubrir
Yaca, navila, buey (medonda) 44-48 min, 40-24 min. Mivel mi § cubric
Termara (callos) 40-d4 i, JE-L0 mmin. Mival media ! cubrir
Ternara (eshofado) 20-24 min. 16-20 min. Mivel max / cubrir
Cardo (carrillaras) 3034 min, 22-26 min Mival max [ cubrir
Cando (oostillag) 24-78 min, 2024 min. Mivel M ¢ cubric
Cardo (estofado) 20-24 min. 16-20 min. Ml rae §cubrir
Poilo (astofado) 20-24 min. 16-20 min. Mival max |/ cubrir
Pollo (muskas) 14=16 min, 1012 min Mival max [ cubrir
Pollo [pechugas) 12-14 min, 0810 min. Mivel mi | cubric
Caordera (cosbllas) 12-14 min. 08-10 min. Mival mige J cubrie
Cordero (estofado) 20-24 min. 16-20 min. Mival max. |/ cubrir
Gallina, capan, pava (estofada) 24-28 min, 20-24 min Mivel max [ cubric
Gallina, capdn, pawva (muslos) 20-24 min, 16-20 min. Mivel méx [ cubric
Gallina, capdn, pewa (pachugsas) 18-22 min. 14-18 min. Mival media !/ cubrir
Codomices (roceadas) 10-12 min. 06-08 min. Mival media / cubrir
Caracoles 10-14 min, 0610 min. Wivel midia ! cubrir
Venada, corzo, aball (estalado) 24-Z8 min. 20-24 min. Mivel méx / cubric
FRUTAS ¥ POSTRES

Albancogues, malocolones 0E-04 min. 02-04 min. Mivel media { cubrir
Arandanos Q=06 min. 00-02 min. Mivel media { cubrir
Ciruglas, cerpzas D4-0 min. 00-02 mir. Mivel medio ! cubrir
Meamibrilo 10-12 min. 0E-08 min. el media ! cubnr
Paras, manzanas 04-05 min. 00-02 min. Mivel media { cubrir

LLENADD MAX.: nivel de llenaco recomandade dependienda del ingradeente principal a cociner.
VOLUMEN DE LIQUIDO.: cansidad da liquida recomendada dependienda del ingredianta principal a cocinar,
NIVEL MAX.: no schrepasar el nivel méximo marcade en el interior de |a olla

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

CUBRIR: verar lipuido hasta cubrnr los ingrediertes.

RECETA: varar liquigio seqim sea necasario 0 segur la raceia.
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18. RECETAS

FUMET DE PESCADO BASICO

-1 0 MIN
@ INGREDIENTES
650 gr. restos de pescado
{espinas, pieles, cabezas).
! cebolla mediana.
1 puerro.
2 zanahorias.
4 ramas de peraji.
21, agua,

Palamos ¥ iroteamos las cebalas en cuamas, limplamos ¢l puero v palamos
las zanahonas

Lavamas al pascado bajo un charra de agua fria.

Ponemcs todos los ingredientes an nuestra Olla a Presidn Sdpar Aapida
Magedesa cublertos con aguea fria, y calentamos a una potenca media hasta
que comience &l hervor.

Raliramas A eSpuma @ impunezas que suben a la superlicie.

Carramas la olla, seleccionamas posicion Il en la vilvula de regulacion de
presitn (3] y subimes la potancia diel calor al maxima.

Cuanida la olla aleance el nived de presion seleccionada, bajamas la imersided
ded calor al ménima. Dejamaos cocer durante 8 & 10 min

Trangcuride el kempo retramas la olla v dejamas liberar totalmente o
presidn del vapor anes de abir, Sislema de iberacon nalura de la presion
Pasamos el cakdo por un colador fing y dependienda del uso que le vayamos
a dar, rectificamos de sal y pimienta.

Cuando ks caldos de pescado se pasan de liempo de coooon pusden dar
foques amangos y queadar turbias.

Este caltio se puade usar para salsas de pescadd, amaees y GUS0s de pescado
Es convenienie que ¢ pascade sea de roch que siempee fieng un sabor
mas pronunciado.

Normalments no 58 agrega sal o =8 haca al final puesio que &5 wn caldo
basa de olras alaboraciones.

CALDO DE CARNE BASICO

25-
NGRELMENTES

G530 gr. huesos

de lernera o vaca.

400 gr. came, (daspajos o
recorfes),

1 cebolla mediana,

2 ranahlorias.

1 puarro,

1 rama de apio (opcional),
80 . de garbanzos.

31 agua.
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Lirpiamos y palamos & cebolla, las zanaharas, al puermd v al agio.
Lavamas la came y ks hwesos bajo un charmo de agua fia para retirar restos
de sangre.

Ponemos todos los ingredientes en nuestra Olla & Presidn Sdpar Rapida
Magedesa calertamaos a una patencia meda hasla que comence &l henaor,
Raliramos ka espurna @ impurezas que suben a la superlicie.

Carramas la olla, seleccionamaos posicion Il en la villvula de regulacion de
presion (3] y subimes la potancia dal calor al maxima,

Cuanda la olla alzance el nived die presion seleccionada, bajamas la imersided
ded calor al minima. Dejamos cocer duranta 20 6 25 min.

Tranacumrido &l liempo, reliramos la olla de la fuenle de calor y dejamos que
S libere botalmente |a presidn anles de abrir la olla. Sistema de iberacion
natural de ka presion

Pasamas al calde por un coladar fino y dependiendo del uso que le vayamos
a dar, rectificamos de sal y pimienta.

Pera alaborar este caldo usaremos huesos de rodilla y recortes de came
fque lengamos que aprovechar.

Ese cakio se utiliza para salsas de came de color clarn, SOpas, Aroces,
guesas y asiolados

51 guaremos redirar gran parte de la grasa, dejamas enfnar ol cakdo colado ¥
cuando l& grasa cusje an la supsrice & refiramos con una espallla o aspumadan.



CALDO DE AVE BASICO

20:
NGREMENTES

800 gr. carcasas y huesos
de ave,

(pofie. galina, pato, efc)

1 cebolla mediana.

1 puarra.

2 ranahorias.

2 talios de apio,
(epcianall.

80 gr. garbanzos.

25 11, agua fria,

Limgiamcs v pelamos & cebolla, 1as zanaharas, el puertd i @l agio.
Larvamos los despojos de ave bajo un chormd de agua fria para refirar resios
de sangre v gras=a

Ponemecs todos ks ingradientes an nuestra Olla & Prasidn Sdpar Rapida
Magedasa calentamas & una polenca media hasta gue comienca &l henvar.
Retiramos k& espuma & impurezas que subsan a la supericie.

Carramas 1 olla, Seesconamos pescion Il en b vidvula de regulacion de
prasitn (3] y subimos la pobancia dal calor al maxima,

Cuando la olla alcance &l nivel de presidn seleccionadao, bajamos la intensidad
ded calor al minima. Dejamos cocer dursnte 18 6 20 min.

Transcurnds el tempo retramos la olla y dejamas libarar totalmente la
presidn del vapor anleg de abir, Sigtema de iberacidn nalural de la prasibn
Pasamas el caklo por un eoladoer fing y dependiendo del uso que e visvamas
a dar, rectificamos de sal y pimignta,

Para alaborar este caldo usaremaos carcasas, cuallos o aspmazos de polio,
pato o de cuslguier eve que tangamos qus aprovachar.

Para que nos guede un cakdo limplo y ransparents Caoneene que na hens
a borbalones y que quitemos bien la espuma que aparece en 1S primenas
mamenios de henir,

PATATAS A LA RIOJANA

6 BN
INGREDIENTES

b patalas medianas.

250 gr. chorizo fresco,

1 cebolia,

2 dnt. ajo.

1 pirmienia rajo.

Aceite de pliva suave, 0,4°
1 cuch. pimantdn,

2 cuch. carne de pimianto
chonicera,

Caldo de ave o came,
Pirmianta negra.

1 hoja de laurel,

Sal,

Pedamas y picamas la cebolla an brungise fina, & pimienta wna vez lavado

58 pica del misma tamara.

Pedamos y chascamaos kas patetas, iiscar o chascar es comanzar cortando

can &l cuchille y i=rminar ramplendo para que |a patata suetta més facimenta

ka lécula y ayude a espesar el cakdo.

Caramos ¢ chorizo @n rdaas gruesas,

Calerames un fonda de acedta de oliva en nuastra Qlla a Prasion Soper
Rapida Magefasa, cuando toma calor anadimos |la caballa v el pimiento,

pochemos & fuego swave duranka unos mnukos.

Afadimos el &o vy el lawel, continuamos pochanda un par de minutos mas.
Incomporamas & chorize froceado, rehogamos ben, relisamos |a olla del

fuego v espobaargamos ¢ prmentn y el pimienio choricesn, removemos

bien e conjunta,

Davolverncs la olla a la fuente de calar, agregamos las patatas y rahogamos
8l conjurio duranta 3 & 4 min

Incorparamos el caldo calienie hasla culbnr 3 cm. par encima de lag patatas,

Carramas |a olla, seleccionamos posicitn Il én la vishula de regulacion de

prosion (3] y subimos b pobancia el calor al mdxima.

Cuanda la olla akzance e nived de presidn seleccionada, bajamas la nlersidad

ded calor al minima. Dajamos cocer durants 4 & 6 min.

Transcurndo el Sampo retramos la olla y dejamas libarar totalmande la

prasiin del vapor andes de abiir. Siglema de liberacitn natural de la presitn,

Dejamos reposar unes minulas antes de sendr,
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ALUBIAS PINTAS ESTOFADAS

(O 16

400 gr. alubias pintas.
250 gr. chorizo,

1 morcifla de arroz,

1 cabaiia.

1 pimigmio verds, (enfero
sin semilas m talfg),

1 pimignlo rofo, (entero sin
samillas ni talio).

2dnt. agjo,

T cuch. de pimernian,
Sal.

30 mi, gceite de oliva
virpen exira,

Lavvamas las alubias en abundania agua fria, escurmmas y walamas a poner
a ramajo con agua fria durante 12 horas. Es impaortanta cubrr bean da agua
pera Que No e quaden saces cuanda la alubia absorba el agua.

Enuna Ol & Presiin Slper Agpida Magedssa, ponemos ks alublas, la cebola,
o pimienios y @l chonzo, cubrimos con agua y calentamos a luego medio.
Cuando rompa @l hervor Sgrsgamos un pooa de aqua fria de manara quag
coriemos al hervor, esla bacnica 58 dencmina asusiar ¥ o hacemoas para
consaguir que las alubeas quadan finas v no piardan la piel. Repetiramos
fras veoes.

Carramas |a olla, seleccionamas posicitn 1 en la viavula de regulacion oe
presion (3) y subimes ka palencia del calor al méxima,

Cuanda la clla aksance ef nived die presidn seleccionada, bajamas |a nerdsidad
ded calor al minimo. Dejamos cocer durante 12 6 16 min,

Transcurido al tismpo, retiramos la olla de |a fuernte da calor y dajamos que
=2 libare totalments |a presidn antes de abrnir la olla. Sistema de libaracitn
natural de la presidn

Abeimes la olla, reliramos |a cebolla, los pimientos y IRfuramos en una
Licuadora Magefesa, reincarporsmas o purd resultanie a la alla,
Agregamas las morcllas da arroz y defamos Gocar unas 5 min, mas a fuago
lanta y sin ceerar la olla

Aparie, en una Sarén Anfiacherente Magelesa, calentamos el aceite da
aliva, doramos los ajos y reliramaos la sartén del fuego, incorparamos &l
pimentin gue Se cocinara con & calor del aceite,

Aiadimos el refrilo colado a las alubias, Rectificamas de sal,

LENTEJAS ESTOFADAS CON PERDIZ ESCABECHADA

(9 BH:FH;.EHLEI'UTEE

400 gr. lemtejas.

£ pevdices escabechadas,
[ervasadas o

var recela en la weab®).
1 cebolla,

1 pimigmnto verde.

2 dni ajo.

T cuch. pimenton dulce.
Sal,

Pirmanta negra.

J0 mi. aceile de oliva
D.0. Bajo Aragdn,
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Ponemos a cocer las lenejas cubierlas de agua en nuesira Oka a Presiin
Siper Rapida Magafesa junbo con la cabolla, al pimiands warde, los dnt. da
ajo, el pimenban y el aceita da oliva.

Carramaos |a olle, seleccionamas posicitn Il en la vidhula de regulacién da
gresitn (3] v subimos ta potencia del calor al méxima,

Cuanda bk olla alcance @ el de pregion seleccionadd, bajamos |a mlerdsidd
ded calor al minima. Dajamoes cocer durante 4 9 6 min,

Mizntras praparamos las lentegas tinchamaos las perdices an cuaros y
degamas alemparar.

Transcumrido &l iempo, retiramos la olla de la fuente de calor y dajamos que
58 libare totalmente la presadn andes de abrir la olla. Sistema de ibaracitn
nistural de & presidn.

Reframas la cebolla, el pimierio varda y las dnl. de ajo, tituramas con la ayeda
de una Licuadara Magalesa junto uncs 100 mi. del escabache da las pardices.
Incorporamaos |a salsa abtenida an |a licwadora a |as kenbajas, dejamas dar
un hersar suave y rectificamos de sal y pimienia.

Agregamas las perdices a la olla para que s2 lemplen y Servimos reparianca
m@dia perdiz par comensal.

* Ver recala en www.magelesa.com
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POLLO ESTOFADO CON HONGOS

© 8:
WEREDIENTES

4 musios de

polip complatos.

2 cabollas.

2 zanaforias.

2 dnf aio.

1 pimignto verde.

1 pirmignio rojo.

250 gr. hongos,
(zetas bolefus adulis),
Acerte de oliva
suave. 04"

500 mi, caldo de ave.
Sal ¥ pimienta negra.
4 hojas de albahaca
fresca.

Harina,

Cortames al polo en cuarios y cada cuarto a la mitad, salpimentar al gusio
y enharinamos las pezas.

Pelamos la cabolia, la zanahona y los ajos, plcamos iodo en brunose muy
fina, log pireanios oS corlamos en juliana.

Limpiamos ks hongos v picamas en laminas gruesas,

En una Cila SOper Rapida Magafesa ponemnos a calentar un fanda g aceite
de olva, cuando tome celor coremas las piezas de polle previamenie
arnannadas, retifamaos v ressrvamos.

Retiramos un poco oe grasa sl Uera Necesanc v anfegamas |&s verduras
pICaGES, depamos pochar a luego madio Basta que COmisncen a Iomar color,
Raincorporamos &l palle ¥ rehogamas an conjunta oS Tnes minulos
Mogamas con al vino, dejamos evaporar al alcohol unas segundes y cubrimos
con &l cakdo de ava.

Carramaos |2 olla, seleccionamas pasickan | en la walula de regulacitn de
presion (3) y subimos la patencia del calor al maxima,

Cuand la olla akcance el rived de presion selectionadn, bajamoes L inbensidad
ded calor al minimo. Dejamos cocer durante & & 8 mn,

Mientras cuace al pollo, saltaames las satas en una Sanén Antisdharanie
Magefesa con un poco de aceita da olva hasta gue quacan dorsdes.
Tranacusmido el tempo, retiramos [& oba de |a fuente de calor y dejamas gue
s& libere totalmente |a presion antes de abrir la olka. Sislema de liberacian
nasturd de kB presian.

Comprobames el punlo de coccidn y & esld iema, rectificamos de sal y
pimmanta, agregames los hongos salteados, |as hojas de albahaca picadas
y ratiramos ded fuago.

Reposar unos manubas anbas de sardr.

LOMOS DE SALMON AL VAPOR CON VINO BLANCO

@4=
WNGREDIENTES

4 lamas de salmdn,

1 cebolla mediana.

1 anf aio.

150 mi. wino blanco seco.
1 ramiele de enaldo,
Sal gruesa marnina.
Fimienta bianca.

Calgo de pescado,

Limgpiamos el salmbn refirando las espinas con la ayuda de una pinza.
Salpimentamas al gusio.

Corames la cebolla en ares v ol ajo laminado, colecamas en el fondo de
una Cila Siper Rapida Magefasa, aromatizamos con el analdo.
Cubrimos con e cestillo, (disponible en algunos modalos), sobra este
colocamos el pescaga y regamas can el wing blanco y con al caldo oa
pescana gin que sobrepase |a vaparera

Caramas a ola, seleccionamos pasicion | en ka vakula de reguiacion de
prasitn (3] y subimoes a pobancia dal calor al maxima,

Cuanda la olla akzance el nived de presidn seleccionada, bajamos la nlersidad
ded calor al minima. Dejamos cocer durante 3 4 4 min.

Transcurido &l iempa, refiramaos la olla y | situamos bajo un grile de agua
fria. Siglemna de reduccitn rapida de la prasitn,

Cuand) @ sensor de presion (2) nos indique, abamos & olla y reiramas o saimon
El salmin admile una amplia gama de elaboraciones: Al vapar, cocido,
plancha, braseado, al homo, mannadgo, ahumads @ induss an cnuda.

El mejor consejo para disfrutar da un buen salman e lenar especial cuidac
oon el punio de edaboraciin. Procuraremas nd cocinarky demasiada para
o perder & juposidad ¥ lextura caracteristicas de este pescado.
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CARRILLERAS DE CERDO IBERICO ESTOFADAS

O 102

INGREDIENTES

& carrileras

de cerdo ibarico.

2 cebollas medianas,
1 pimignito rajo.

3 zanahorias,

2 puerros.

J tomales maduros,
Aceite de oliva virgen
axira.

250 mi, ving oloraso
de Jerez,

Orédgano i tomilio,
Sal, pimienta negra.
Hanna,

1 hofa de laurel,
Caldo de came.

Limpiamas las camrdleras de ternilas v grasas. Salpimentamos y enharnamoas.
Picames ks verduras en bruncise fird ¥ al Iomale en concassa,

Enuna Olla Saper Ragida Magelesa ¢on un fondo de aceiba da aliva virgen
axtra doramos las carnllerss, reliramos y rasenyamas.

En &l mizmo aceita veriemoes |es verdures picadas, Sa20nemos y pochamas
hasta que estén blandas, agregamaos el tomate, kas hierbas arométicas y
degamas solreir unog 5 min,

Incorparmas as carrileras de nuevo a la ofa y regamaos con el ving
oloraso da Jarez, dajamos cocar unos minubas para evaparar al alcohal y
majamas con al caldo de carna hasta cubrr,

Carramos |a olle. seleccionamas posicion Il en la valvula de regulacion e
presibn (3) y subimos b potancia del calor al méxima.

Cuando |a olla alcance & nivel de prasion seleccionade, bajamas ka
mbansdad diel cakor &l minima, Degamas coder durare 12 & 16 min,
Pasada &l tismpo ratirames la olla y dejamos que sa ibere totalmenta la
presitn antas da abrir la olla. Sistama de libaracitn natural da la presicn.
Comnprobamas & punia de las camileras, rectiicamos de =3l y pimiania la salsa.
Serviimas con kas carrileras fileteadas v salseadas.

Comd guamicidn podemos ullizar patalas, aror @ venduras salteadas
Siqueremos la saksa mds fina y homogénea, una vez cocidas las carilieras
las refiramos y triteramas la salsa con una Batidora o Licuadora Magafesa,

RABO DE TORO ESTOFADO A LA CORDOBESA

s

1.5 kg. rabo de targ.
2 pimientos rofos.

2 cabollas medianas.
2 pirmianios veardes.

Z ranahorias.

2 lomates maduvos.
2 cuch. pimanidn.

3 cuch. came de pimignios
choriceros.

SO0 mlL wno oloreso og
JETEE.

Aceife de ofiva.
Tomiffo, laura,

Caldo de came.

Sal

28

Picames ka cebollia, los pimeanbas, las zanahorias y el ajp en brundise fina

Trocaamas el rabo cortanda antre las arficulaciones.

Calaniamos un fondo de aceila de obva enuna Olls Siper Rapice Mapefesa donde
iremnos dorando ks troees de rebo. Uing vez salados, reiramaos i resenamos.

En la misma olla ponemos & pochar las verduras picadas. una vez bien
pochadas agregamas el lomale concassa, [ came di pimieme choncem,
2 hojas da Burel, una ramita de lomilia v al pmentan, sofneimas unos miruios,
Raincomporames los trozos da rabo ben marcadas y majameos con al ving
de jerez, dajemos evaparar &l slcohol unos minutos y cubrimas con caloo
de carma.

Ceramos |a olla, selectionamas poscitn || en la vikula de regulaciin da
prasian (3} y subimas |a polencia del calar al miime.

Cuanda la olla akzance el nived de presidn seleccionada, bajamas la nlersidad
ded calor al minimo. Dejamos cocer durante 25 030 min,

Transcurido al tiempo, retiramos |a olla de |a fuerie de calor y dajamos que
ga libare totalmente la presitn antas de abrir la ola. Utilizamos el gsgtema
de iberacion natural de |a presion.

Camgrabamas o punbd de GOcciin de 1 carme, Si est cormeco recilcamas
de sal y pimianta,

Podemees pasar la saksa por una Licuadora Magedesa para que quade mas
fina y homogénaa.



Ilullrr.llu-:i-n--l:li
FLAN DE HUEVO CLASICO

@ 10 :f:nsmﬁwres

500 ml. leche entera.
4 huevos.

125 gr. azucar,

1 rama de canela.

T lirmdi.

75 gr. gzucar.

Agua,

En una Samén Anfiadherenle Magalesa vertamos los 75 gr. de azicar y un
VASO pequeto de &, ponemes a luega medio v dejamos que el agui Se
avapore y @l azicar leme un Golor dorada. Retirar del fuego v 6on pracawsaon
varier an al molda dal flan, reparir por la base y las paradas.

Cocar la leche junio con la canala y |6 cascara de limdn en une Cla Megefesa
hasta que aromaticemnos blen la leche. Colar.

Balir lodas los ingredientes én una Licuadora Magelesa. Verlemos la mezcla
&n una flanera con fapa.

Inbroducimos la lanera en nuesira Olla a Presion Sdpar Rapida Magedesa,
variemos agua hasta cubrr 34 partas de la flanera.

Carramas |& olle, seleccionamas posicion Il en la valvula de regulacion e
presitn (3] y subimos la potencia del calor al méxima.

Cuand 2 clla alcance e nived de presidn seleccionada, bajamas la inlersidad
ded calor al mnima. Dajamos cocer durante & 10 min

Transcurrido al iempo, retiramos la olla de la fuente de calor y dajamos que
58 libara fotalments |a presadn antes de abrir la olla. Sistema de ibaracitn
naturel de la presidn.

Dejamos que enfrie & flan ares de desmaldar.

PERAS AL VINO TINTO CON CHOCOLATE FUNDIDO

ClaF—

8 peras de Iz

variedad Conferencia,
800 mi. vino finto,

200 g, azucar maorend.

I narania,

1 fimd,

1 rama de canaia.

& hojas de menta.

200 gr. coberfura

de chocolale negro 64%.

En una Qlla Siper Rapida Magefesa, varemos al vino finto, la rama da
canelg, el azdcar, las hojes de menta y |e= corlezas da naranja y de iman.
Calertamos a8 fuago meado,

Pesamas kas peras consendands el lalo, intarporamdas a la olla cuandd &l
vinG ¢5ta @n abulicion,

Carramas la olla, seleccionamas posicitn | en la vahula da requiacion da
presidn (3] y subsmes la potancia dal calor al maximo.

Cuanda ka olla akzance el nivel de presion seleccionada, bajamos la inlersidad
ded calor al minima. Dejamos cocer entre 2 y 4 min dependiendo de la
variedad y maduracion de las paras.

Fundimas la coberbura de chocolaie al bafio Maria o en el microondas y
mantanamas calianta.

Trascurndo &l iempo de coccion de las paras, refiramios 13 olla de la fusnis
de calor, colocamos la valvula de requiackin an la posicitn de lberacidn de
vapor, sigtema de liberacitn sutomdtica de presicn.

Dejarncs iberar Iolalmente B presion v abrimas 1a o, relirarmos s peras
¥ 5 queremas podemaos reducir & almibar da ving para que espesa hasta
qua obtangames una salsa

Dajames antriar las peras cubierias con el eimibar.

Sendimos las paras acompafadas del chocolate fundida cakante.
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