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Fuentes de calor compatibles

Los modelos de olla a presion Presto son compatibles con todas las
fuentes de calor, incluida |a induccion.

Apta para todo tipo de cocinas

< < (] [©] [

Eldctrica Gm  Warsderinmd Induccicn

Full Induction

- Sobre placas electricas, se recomienda el uso de un fogon de
diametro igual o inferior al del fondc exterior de |z clla.

» Sobre placas vitroceramicas, se recomienda verificar que el fonde
exterior de la olla esta limpio v totalmente libre de residucs.

» Sobre placas de gas, s recomienda que la llama nunca sabresalgs el
diametrz del fondo de la clla.

- Sobre placas de induccicn, se recomienda 2l usc de un fogon de
diametro igusl al dzl fzndo difusor de 13 olls.

Triple fondo difusor

Para conseguir el maximo aprovechamients del calor, posee un fondo
difusor sandwich constituide por Acero Inoxidable - Aluminio - Acero
Inoxidable. Este fondo difusor especial absorbe v transmite la enargis
con la maxima homogeneidad. Fabricads en acers incxidable 1810 de
alta calidad.
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Cuatro sistemas de segundad

En casoc de exceso de presion:
Lz olla poses custro sistemas de seguridad.

» Lz valvula de funcicnamients actuaria rapidamen-
te desvaporizando la olla por el orificic de salida

situsdo =n s taps d= i olls. L1

- Una sequnda valvuls actuaria desvaporizandso la
olla a una presicn algo superior a la sctuacion de
la primera valvula v en el casc extracrdinaric de
que esta no actuara. (2)

= Por otro lado el propio disefc de s tapade b olla v

su junta constituyen un tercer sistema de seguri-
dad. Si no actuaran las dos valvulas de seguridad,

la junta de goma se dilataria saliendo por la ranurs
de |a tapa, evacuando de este mods |a presicn de
|z olla por 2l lade contraric al pusesto de trabajo,
quedando de este modo |8 persona gue utilice la
olla totalmente resguardada. (2]

- Finalmente, la clla posee un sisterna de blogqueo

que no le permitiria abrirla 2n caso de que hubiers
una minima presion en el interior. (4]
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Recambios MONIX disponibles en los senvicios @

de asistencia tecnica

<:-EIEI cualguier reparacion o sustitucicn de alguna de las piezas }

numeradss en el listado, pongase en contacto con 2l servicio post-
venta MONILX.

La junta de ciere de |z olla & presion puede sersustituida por 2l dients
{wer pagina 158) vy recomendamos su cambic, al menes, una vez sl anc.

Solo utilice las piszas de| fabricante conformes 3l modelo

correspondiente.
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Instrucciones de Uso
Apertura d= | tepa

Empuje el boton de apertura hacia
delante v gire 13 parte supsnior del
mango de i3 taps hacis i3 derechs

[}, hasta hacer coincidir el punto de

la taps con <l otro punto gus esta en

gl centro del mange del cuerpo. (2]

En esta posicion levante
yerticsiments 13 taps v 13 olla estars
abierta.

Muncsa trate de sbrirla sin antes
asequrarse de gue este totalmente
desvaporizada, sungue la olla posss
un sistama de bloguso que no b=
permitina sbrirs en caso de que

hubiera una minima presion en el
interior.

—ieme de |2 tapa

Codogue 15 tspas sobre &l cusrpo de i3
ofia, alinesndo ia flecha de la taps v
el punto del mango inferior. (2]

Frazsione suavements |a tapa contra
el cuerpo.

Gire I3 empufiadura de ls taps hacis
i3 @guwerds, hasts gue 2l tops de s
tapa coincida con el del cuerpo. 13)

El botan se ocolocara en ls posicion de carrado.

S == da =l scontecimiento de gue =& ha calentsde iz ofis sin Squado en
su interor, pongase en contacto con el servicko post-venta MONIX pars

su verificacion.



Frmer uso &

Antes de usar |a clla por primera vez, recomendamos limpiar bien todas

las piezas con agua caliente, detergentes liquidos v estropajos que no
{m}%en. Mo introduzca la tspa en 2l lavavajillas, aungue si pusede hacerlo }

con el cuerpo.

Lizne el cusrpo de 13 ofla con agus hasta 2032 partes de su aiturs
= Cieme I3 oflz {ver pagina antenon Cierre).
- Codogque 1a oflz 3 presicn sobre 3 fuente de calor a nivel maximo,

- Pasadas unos minutas, cuande la clla haya alcanzado la presicn de
coccion, esta liberara vapor scbrante a traves de |la abertura de salida
de vapor (2] Llegado este momento s importante bajar el fuego al
nivel medic-bajo, para gue se mantenga |la presicn estable dentro de

la alla.

- Zuando hayan pasado 20 minutos, apagus por completo |a fuente de
calor.

- Para despresurizar la clla a presion presicne gradualmente el indica-
dor de despresurizacion (3} hasta abajo del tode utilizande un trapa, ¥
hasta que deje de salir vapor por la sbertura (2]

« 5i deses que Is presion baje de una forma mas rapida, cobogue I olls
baio &l grifo de agua fia {zodo el borde de 3 ofla, va que de io contrang
el aguz podria entrar an el intenior).

» Emjuagus v seque i3 tapa y &l cuenpo de la olls.




Inicio de la coccion @

Antes de cada utilizacion, verifigue que la valvula de funcicnamiento no
esta obstruida.

b

Llenado minima

Llene siempre |a olla con una cantidad minima equivalente a % de |g
capacidad total de i3 ofiz (ver marcs interior de i3 ofiz 174},

Llznado maximao
= MO fiene nunca el cusnpo de i3 ofls por encima de 203 de su shturs, oon
alimentos incluidos.

« En &l caso de gue vaya 5 cocmnar alimentos qus s= dilstan durante i3
coccion, como el amroz, las legumberes deshidratadas o las compotas,
nunca llens el cusrpo de la olla por encima de la mitad de su altura.

= Codoque I5 oliz 3 presion sobre la fuente de calor 3 nivel maxime.

- Pasadeos unos minutos, cuando la olla haya alcanzado la presion de
coccion, esta liberara vapor scbrante a traves de |a abertura de salids
de vapor (2}, Llegado este momento es importante bajar el fuego al
nivel medic-bajo.

A partir de este momento empiezs el tiempo de coccicn recomendade.

Si no sale vapor por la valvula de funcicnamiento y no emite ningun

sonido durante la coccion:
= La presion no ha subido. Es normal en los pimeros minutos de cocoion.

ol este aoontecimients persiste, verifigue que:

= L3 fuente de calor es lo suficientements fusrte. Sino 2= asi,
aumentela.

= \erifigue que se ha introducido el §quido en 2l interior de Iz olls
equivalents 3 un minimo de 3 4 de ks capacidad total de la ofla (ver
marca interior de la olla 1/4).

- La valvula de funcionamients esta comrectamente colocada, limpia v
libre de residucs.

- La clla a presion esta corectamente cerada.,

- La junts de estanqueidad o los bordes de la clla no estan detericrados.



Curante la cocoion

Mo dejar a los nifos cerca cuando se este utilizands la olla & presicn.

- Cronometre los tiempos de coccion haciendo servir |a tabla ™tiempos
de coccion” Incluida en este libro de instrucciones {los tiempos son
aproximados y orientativos).

Una ligera salida de vapor por la valvula de funcionamiente durante el
uso de la olla en el proceso de coccion se considera normal.

- Durante la coccidn a presion verifigue gue salga un poco de vapor
regularmente por la valvula de funcionamienta. Si estc no ccure
pusde incrementar ligeramente |3 fusnte de calos, si ccurre 2| caso

contrario, es decir, sale una cantidad excesiva de vapor, disminuya la
fuente de calor

« Cugndo hava transcurrido el tiempo de coccicn apague la fuente de
calor.

Siuno de los sistemas de seguridad entra en funcicnamisnts:
- Apague inmediatamente |3 fusnte de calor

» Deje enfriar Iz ofla a presion.

- Verifique la valvula de funcicnamiento {por seguridad realice =l
proceso de despresurizacion de |a olla antes de llevar 3 cabo las

verificaciones).

Si el vapor 2 escapa por los bordes de |3 tapa de la olls & presicn,

verifique:
« El cierre de I3 oflz, v 51 25 necesano 3segure an mayor madids 2

cierre.

= El buen estado de 13 junts de cieme, v 51 &5 necesano sustitiyals,

« El buen posicionamients de |la junta de estangueidad en |a tapa de |3
olla a presion.

« L3 limpieza de 13 taps, de la valvuls de sequridad v de Iz walvuls d=
funcionamiento.

= El buen estado del borde del cusrps de i3 ofls,



Tiempos de coccion (onentativos)

Los tiempos de coccion deben tomarse a partir del moments en que |a
clla alcance la presion adecuadsa, que es cuando empieza a salir vapor

( por la valvula.
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caccion, como por ejemplo, 1as legumbres, el amoz, et nunca llene &

cuerpo d= |la olla por encima de= |la mitad de su altura.

Estos tiempos de coccion son orientativos, ya que cads tipo de cocina, 8

gas, electricidad, etc, tienen resultados diferentes.



Apertura de la olla

Fara liberar 2l vapor del intenor de 15 olls, una vez i fusnte de cslor hs

sido apagada, presicone gradualments el indicador de despresuriza-
cign (2} hasta akajo del todo utilizando un trapo, v hasta que deje de

salir vapor por la abertura (2} Tenga especial cuidads con la salida de
VEQOT,

Puede optar por una descompresicn rapida: Cologue la clla bajo un
chomo de agua fria, consiguiendo que la presion baje mas rapidamente
(sddo el borde de la olla, ywa que de ko contranio el agua podna entrar en

el interior).

- Cuandc no sale mas vapor por la valvula de funcicnamients quiere
decir gue no queda presion en el intesior de |13 olla.

« Abra 13 odla. Fars desplazar 13 olls 3 presion utiics las asas.

Si no pusede abrir |a tapa de 18 olla:
» Despresurice |3 clla
« Azeqlrese de gque no queds presicn en el interior

Si las alimentos no se han cocinado o se han guemado, verifique:;
« El tiempeo empleadc en la coccion,

= L3 potencis de ls fusnte de calor

» Ls comecta colocacion de la valvuls de funcicnamisnto.

« La cantidad de agua emplzads.

Limpieza v mantemmiento

Evitar dejar alimentcs en 2l interior de |3 clla pericdos largos de tiempo.
MO utilizar nunca lejia o productos que contengan compuestos
clorhidricos.

« Despuss de cada uso, Bmpee l5-olls con s ayuda de agus tibis v un
detergents suave.

- Fara lavar | intericr del cusrpo de |la clla pusde utilizar un detergents
suave vy un estropajo comriente por su |lado duro.

» Para lavar | exterior del cuerpo de |la olla puede utilizar un detergents
suave v un estropajo corisnte por su lado suave,

« Parg lavar s tapa de la ofls 3 presion puede utilzar un detergents
suave v un estropajo comiente por su lado suave,

14
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= Pusde mpiar &l cuerpo de i3 ofla 3 presion 3 mano o en el lavavaillas. @
Mo dejar |a tapa de |z olla & presicn en remajo.
Mo lavar la tapa de ls olla a8 presicn en el lavavajillas.

- Limpie regularments la valvula de funcicnamiento. >

=~ Limpiz I3 base de iz walvuls de segundad en el intenor d2 Is tapa de i3 ofls.

Almacenaje
[é iz vuelta a la tapa de i3 ofla v cologuela encima del cuerpo de iz ofia.

- Hemaos de svitar dejar mucho tiempo los alimentos ya cocinados 2n la

clla, ya que tienden a pegarse. Luego tendremos mas trebajo frotando,
necesitaremos mas productos guimicos {mas detergente) v podemos
rayar v estropear nuestra olla a presicn.

- Las manchas de cal se pusden evitar si secamos |a olla 3 presicn con
un trapo =00 en lugar de dejar que =2 seque elis sola. Asi evitaremos

tambien las manchas que dejan el clorc v ofras sustancias que
cantiens &l agusa.

- 5i tenemos alguna mancha de cal especialmente problematica en
el cuerpo de la olla podemos pasarle un trapo con vinagre caliente.

Despues |la lavamaos de modao normal v la secamos con un trapo.

- 5i ha perdido f brilo podemos frotar & cusrpo de la ofla con Gh pano
humedecido en alecohaol.

Camktic de |3 junta d= ciesre de |3 olla a8 presion

- Elija siempre una junta comrespondients a su medele d2 olla a prasion.

- Sumerjala en agua jabonosa |, enjuaguels v cologuela poco 8 poco
realizando presicn con los dedos hasta que este totalmente encajads
en el hueco habilitado n &l interior de |a tapa.

= Nunca corte i3 junts de cienre.

Haga verificar su olla a presion por un servicio tecnico MONIEX autorizade,
=i esta supers bos 10 30os de uso.

En 2| casc de que s le haya guamado un aliments 2n 2l interior de
la olla a presicn:
= Dy en remoje &l cusnpo de Is ofis un tempo antes de proceder 3 su

limpieza.

w—ty
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Freguntas frecuentes

3 (8 hEcar 51 N0 pusds Zbvir 1 a7
= Desnnesurice 13 olla maniemiendo pulsaao nesia &l fonoo el dispoefivo de
despresurizacion.

v Azeqlnese de QUE MO QUSCE Dresiin en el Imerir

i 2w hacer sila olia == ha utiizado sin Siguwido en su intenior?
{mmmﬂmﬂ:ﬂaa&mﬁ:MMHﬁmﬁmmm

; 8 Pacer 51 o Saie NEGE e VEDOT Or 4p0r 2 20eiura de salia g vEnary
iz olla no emite ningun sonido de salida de vapor?
= L2 presiin mo ha subddo. Esbo s nommal en s primenos mirlces oe Coocion

= ESTE ACONTECRIENTO PERSSTE, VERFFIGIUE QUL {par seguridad reafics &
prCacEsn de gespnesumizacion de 3 ol artes oo fevar 3 Calid OuEihquieds o i35
siguisntes venficacionas):

v L2 Aaerhe oo CEhor &g 0 sufcientemente efhe 51 nd e 351 aumeniela

r L3 Canticiad de 1iguiao en el cuema de L3 olls es subGclenie

= L3t o uncionamiento esia cormeciammente Colocadz, Iimpds ke oe
residuas.

v L3 ofiE 3 presion eEi3 cormeciaments cerrana

= L3 junia de charne O 505 Dondes e i3 olia no estan defeTiorados

;. Que hacer si la valvula de segundad entra en funcicnaméento”
- ApEgue 13 fuents oe calor
. D que 58 entr i BB ol

= PORgace & CoNEaCho con & seniio posi-vents WO para s vericacion

3 G0l iz 2 2 eR0ara ol vaDor entne 12 fana el cusrpo O 2 ol

o WErEoUS el Clerne de 3 o3 Y 20 S5 NelesaTi0 SESUNS B RN MSdiia &
CHETTE,

« Werigue of fuen esiado de i3 junts de 3 i3pa | 51 e netesanio susti'als

» \ieriique f buen posicionamiento de & Junta en 13 t2pa de L3 ofla 3 presion.
- Veraque t Rmplera de 3 tpe. de b3 Wdts de seguridad v de tvaluls de

funcicnamiento.
» WeTifioue af Dl esian Ged Donte Tl Cuennd 0o 2oz

£2ue haoer si los alimentos no se han cocinado © s2 han quemado?
» WierTague of Bempo empieado e & coosion

= Veriique I3 polencia de 3 Luenie de calor

= Veqifioue 13 SOrmecia odtoaCion de B aiuiE de ncioramierio

» Wereque Lz cantidad de aqus empieada

; Como Empio i ofla 3 presion si se han quemado alimentos en su interior?
- Dle en remalo ef cuerno oe 13 ollz un Hempo arkes de proceter 2 Sy Impleza
« WD LGS PGS BeiE O pROCDI0S Que COMMSnaEN COMEusEhos Chor rkos.



(Garantia @

El plazo de Ia presents garantia == de tres ahos 3 partir de s fecha de

compra del producto, v cubre los posibles defectos de fabricacion, v no
cubre los defectos derivados de un mal uso de la pieza, uso impropio )
de esta o los danos causados por golpes.

Fara hacer efectiva la presente garantia, el consumidor debera dirigirse

siempre al establecimients en que haya comprado el producto,
acompanado del justifi cante de compra. Solo 2n el caso de que o

anterior resulte impositcle o excesivaments costoso, el consumidor
podra dirigirse al fabricante a fi n de reclamar la reparacion o

sustitucion del producto, remitiendclo por comreo ordinario a:

ISCGONA 5.L., o Basters 4, Poligono Industrial, {43800} Valls,
Tamragona (ESPANAL.

Los posibles productos defectuosos cubiertos por esta garantia seran

recepcionados, reparados yio reemplazados sin gastos, v devueltos sl
comprador sin cargo alguno.

Esta garantis no afecta a los derechos de que dispone el consumidor
conforme 3 bo previsto en el ROL 172007, Ley General para i3 Defensa de

los Consumidores v Usuarios,

La presente se interpretars conforme a las leves de Espana, siendo
competentes para dirimir cualguier posible diferencia los tribunales de
Ezpana.

= En & caso de que el producto haya sido adquindo en un pais distinto 3
Espana, para hacer efectiva la presente garantia, el consumidar debera
dirigirse siempre 8l establecimiento &n gque haya comprado el producto,
ascompanado del justificante de compra. Solo en el caso de que lo
anterior resulte imposible o excesivameante costeso, el consumidor
podra dirigirse al importador que el referido establecimients le indigue.



