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Lista de piezas de la olla a presion (ver imagen):
1) Vélvula de trabajo (presion)
2) Valvula de sequridad (alivio de exceso de presion)
3) Sistema de apertura con botdn - abierto/cerrado
4) Ventana de sequridad
5) Cierre de la tapadera con goma de sellado
6) Ollaa presion
7) Base de sandwich
8) Asas grandes




€3 Enhorabuena por comprar la olla a presién marca LAMART PRESSION por Piere Lamart - fabricada con acero 18/10
de primera calidad y pldstico muy resistente. Antes de su primer uso, lea cuidadosamente las instrucciones incluyendo las notas
y gudrdelas para poderlas consultar en el futuro. Se han empleado materiales de primera calidad para asequrar la sequridad y
larga vida de la olla a presidn. Esperamos que su uso sea un placer.

IDENTIFICACION

Fabricante: Zhejiang Yongda Stainless Steal Manufacture Co., Ltd
Tipo/volumen: Tipo DS22D 4/6L

Presion de funcionamiento I (bar): 70 Kpa

Presion de funcionamiento Il (bar): 100 Kpa

Presion maxima permitida (bar): 140-180 Kpa

DESCRIPCION

La olla a presion PRESSION estd fabricada con acero 18/10 de primera calidad, proporciona una manera sencilla e higiénica

de preparar la comida. La olla a presion estd equipada con grandes asas laterales y en la tapa fabricadas con pldstico resistente
ignifugo. La olla a presion estd equipada con una valvula de trabajo y de sequridad, que asegura una maxima sequridad a la hora
de utilizar el producto a presion. La base de sandwich de la olla tiene excelentes propiedades de acumulacion de calor para que
s0lo se necesite una cantidad minima de energia de la cocina, consiguiendo por tanto un ahorro. La olla a presion es apta para
todo tipo de cocinas: gas, haldgena, eléctrica, vitrocerdmica y placas de induccion.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

1. Lea atentamente el manual de instrucciones antes del primer uso.

2. No deberia utilizar la olla ninguna persona que no haya recibido instrucciones sobre cémo manejarla.

3. Nunca deje la olla a presién sin vigilancia mientras cocina a presion.

4. Tenga cuidado especialmente si la utiliza cerca de nifios. Esta prohibido que los nifos utilicen la olla a presion.

5. Utilice la olla a presién con el fin de cocinar rapido, para el que ha sido disefiada, exclusivamente. Cuando cocine, maneje
la olla a presion con cuidado, no toque las partes calientes de la olla.

6. Antes de cada uso, compruebe el estado y el funcionamiento de la vélvula de sequridad, la vélvula de control y la goma de
sellado.

7. Es necesario cerrar con firmeza la tapadera antes de cada uso, ya que la presion se acumula en el interior de la olla
durante el proceso de cocinado. Lea detenidamente las instrucciones de manejo y sequridad del manual de usuario. En
caso contrario, el uso inadecuado puede tener como consecuencia lesiones a personas o dafios a la olla.

8. Esta ollaa presion no estd equipada con un medidor de presion. Mire que salga vapor de la valvula de control, esto indica
que hay presion suficiente en el interior de la olla. Debe permitir que la olla a presidn se enfrie antes de abrirla. Debe
eliminar la presion acumulada, de lo contrario no podra abrir la olla a presion.

9. No exceda nunca la capacidad minima indicada de la olla (=liquido 4 comida cocinada).

10. No exceda nunca la capacidad maxima indicada de la olla (=liquido + comida cocinada). Llene siempre la olla hasta 2/3 del
volumen de la olla cuando cocine comida que aumente su volumen, como lequmbres, arroz, pasta (cuando cocine pasta,
antes de abrir la olla, agitela para evitar que la comida salga despedida), verduras, etc. No cocine jamas sin utilizar agua.

11. No cocine alimentos envueltos en empaquetado de papel, tela o plastico dentro de la olla a presion. Cuando cocine
comida que haya aumentado su volumen, por ejemplo carne con piel, lengua de ternera, etc., tenga cuidado de no
pinchar la capa exterior, hay riesgo de escaldado.

12. Utilice la olla a presion exclusivamente con las fuentes de calor descritas en el manual de usuario.

13. Utilice esta olla a presion con el fin de cocinar rdpido, para el que ha sido disefiada, exclusivamente. También puede
utilizarla como una olla normal sin la tapadera. No la utilice jamds en un horno normal o en un horno microondas.

14. No utilice nunca la olla a presion para cocinar o freir con aceite.



15. No utilice la olla a presion dentro de un horno, ya que podria dafarla.

16. Siga las notas adicionales sobre el cocinado de comida especial.

17. Sujete siempre la olla por las asas.

18. Sila olla a presidn esta todavia caliente, puede sujetarla con mucho cuidado y sujetarla por el asa de la olla
exclusivamente, y no por la de la tapadera. Para protegerse los dedos, utilice un trapo.

19. No intente abrir la olla a presion jaméas empleando la fuerza. Compruebe que la presion haya caido antes de abrir la olla
a presion.

20. Cuando libere el vapor, mantenga las manos, cabeza y cuerpo fuera del alcance del vapor.

21. Latapadera de la olla a presion no es apta para lavavajillas.

22. Utilice siempre piezas de repuesto ORIGINALES. Debe utilizar accesorios, piezas de repuesto o tapaderas originales
exclusivamente ya que han sido disefiados especificamente para estas ollas a presion.

23. En caso de que necesite alguna reparacion, pdngase en contacto con el servicio de atencion al cliente.

24. Puede eliminar las manchas en el fondo de la olla a presion facilmente utilizando limén o vinagre.

25. No utilice jamés limpiadores agresivos o estropajos de acero para su limpieza.

26. Guarde estas instrucciones en un lugar sequro.

27. No modifique el mecanismo de sequridad de manera alguna, de lo contrario, corre el riesgo de que se produzcan
escaldamientos. Cuando libere el vapor, mantenga las manos, cabeza y cuerpo fuera del alcance del vapor.

28. No debe utilizar jamds una olla a presion o accesorios danados o deformados.

29. Tengo cuidado de no entrar en contacto con el vapor caliente.

MANUAL DE FUNCIONAMIENTO:

Antes de utilizar por primera vez: Quite todos los elementos de proteccion de la olla a presion y quite las pegatinas y limpiela
bien. Lave todas las piezas utilizando agua templada y una cantidad de detergente suficiente, y seque a conciencia.

Antes de cada uso: compruebe siempre los elementos de sequridad: valvulas de trabajo y sequridad, compruebe el funcionam-
iento pulsandolas. La valvula debe siempre volver a su posicion original.

INSTRUCCIONES DE USO:

1) Apertura

Utilice un dedo para pulsar el botén marcado como Y.
Los cierres se abrirdn y aparecerd una sefal de control en el fondo, podrd retirar la tapa abierta levantandola. N

2) Cierre

Coloque la tapadera en la olla. Asegurese de que el cierre esté abierto (las sefales de control seran visibles).
Utilice un dedo para pulsar el botdn marcado como E], las senales de control desapareceran y el cierre se apretara
abrazado los lados de la olla.

3) Insercion de la comida

Coloque la comida que desea cocinar en la olla (asegurese de que se anade la cantidad minima de liquido). El nivel minimo de
liquido y comida deberia ser al menos 1/3 de la olla. Afada todo lo que quiera cocinar. Si la comida se hincha, aumenta el volu-
men o hace espuma, llene la olla sélo hasta la mitad, es decir, el liquido y la comida no deben exceder 1/2 de la olla a presion.
Puede llenar la olla hasta 2/3 del volumen total (liquido y comida) cuando cocine otra comida.

4) Ajuste del nivel —
| = cocinado medio ;‘-

II = cocinado rapido ““




5) Preparacion de la cocina

Ajuste la cocina al nivel més alto de potencia. La coccidn en la olla a presion comienza al colocarla sobre la cocina. Tan pronto
como salga vapor del la vlvula de trabajo, baje la potencia de la cocina a un nivel inferior. Cuando haya pasado el tiempo
suficiente para la coccion, apague la cocina.

6) Cocinado y liberacion del vapor

Despacio y con cuidado, libere el vapor o espere a que la presion descienda por completo.

Gire con cuidado la valvula de presion de la posicion Il a la posicion | durante unos sequndos y después a la posicion de aIivio de
presion %7 No gire nunca la valvula de trabajo directamente desde la posicion Il a la posicion de liberacion de IaLEresmn Gl

Si estd cocinando en la posicién I, puede girar la vélvula directamente hasta la posicién de liberacion de presion <17,
ADVERTENCIA: el vapor liberado estd extremadamente caliente. En las proximas paginas se describen otros métodos para
reducir la presion.

7) Finalizacion del proceso de coccion

Espere hasta que salga todo el vapor de la olla a presion antes de abrirla y entonces podrd apagar la olla a presion. Podrd abrir la
tapadera y sacar la comida con cuidado.

ADVERTENCIA: no abra la tapadera jamds empleando la fuerza, la tapadera podria estar todavia caliente

SISTEMAS DE SEGURIDAD Y LA TAPADERA

Esta olla a presion le otorga muchas ventajas y elementos de sequridad:

La vdlvula de presion de dos niveles junto con las instrucciones y la tabla de tiempos de coccién puede servirle de guia. Por eso,
esta olla a presion tiene una valvula de presion de dos niveles. La ventaja de este indicador es que posibilita, basandose en la
cantidad y el tamafio de la comida que desea cocinar, ajustar la presion en la olla a presion de manera individual utilizando la
vélvula. Consulte la tabla de tiempos al final de este manual de usuario donde encontrara los ajustes bdsicos. Cocinard alimentos
mucho més sanos. Su comida se cocinard delicadamente ya que la cocinard durante menos tiempo en vapor sin oxigeno. (ada
minuto de ahorro representa mas vitaminas, nutrientes y minerales de importancia conservados. La comida que cocine sabra
mejor. Cocinar sin oxigeno le ayuda de manera significativa a retener el sabor y el color natural de las verduras. Cocinard mds
rapido, ahorrando tiempo y energia. El uso de esta olla a presion supondra un ahorro de hasta el 70% del tiempo que hasta ahora
empleaba en cocinar. Es més, ahorrard energia, hasta un 60% para comidas con un tiempo de coccion mds largo y de un 30 a un
40% para comidas con tiempos de coccion mds cortos. A continuacion se describen mds elementos de sequridad.

VALVULA DE PRESION:

para unos ajustes de coccion continuamente variables. La valvula mantiene la presion y el calor en el ajuste deseado de manera
automatica:

Posicion | (cocinado medio) - 70 kPA - aproximadamente 118 °C

Posicion Il (cocinado rdpido) - 100 kPA - aproximadamente 130 °C

La vélvula de presién también se puede ajustar en una posicion de liberacion de presion %7 y una posicion de limpieza de la valvula.
La presidn sequra es la comprendida en los rangos de 1.4-1.8 bar (140-180 kPa) - la vélvula se abre y la presion se libera, la
presion maxima permitida para esta olla a presion es: 3 bar (300kPa).

VALVULA DE SEGURIDAD:

Se puede ver un indicador R0JO de presion mientras la presion dentro de la olla a presion estd aumentando; la olla estd cerrada
en este momento (no intente nunca abrir la tapadera por la fuerza).

Si el indicador de presion no es visible, es que no queda presion en la olla a presion. Puede abrirla. Si por cualquier motivo la
vélvula de control no libera la presion como deberia, la vélvula se abrird de conformidad con los valores prescritos. ™,




SISTEMA DE APERTURA / CIERRE CON UNA MANO:

Abra la tapadera pulsando el botdn B0, Unavez haya pulsado los botones, podré quitar la tapadera de la olla o volverlaa
poner en la olla més tarde si fuera necesario. jAdvertencia! Libere todo el vapor antes de abrir la olla a presion - jno intente nunca
abrir la olla a presion por la fuerza!

VENTANA DE SEGURIDAD
La ventana de sequridad de la tapadera es un elemento de sequridad adicional. En caso de un exceso de pre-
sion dentro de la olla a presion, la goma de sellado se desviard a esta ventana por la que podrd escapar vapor.

i

TAPADERA CON UN SELLO DE GOMA
Los sellos de goma se desgastan y cuando sea necesario, deberd reemplazarlo por uno nuevo.
IMPORTANTE: Utilice sélo sellos de goma originales.

OLLA

OLLA:

Esta olla, con su aspecto atractivo y atemporal, esta fabricado con acero inoxidable 18/10 de alta calidad, es facil de mantenery
puede lavarse en un lavavajillas (SIN LA TAPADERA). Sin la tapadera, podra usarla como una olla normal.

BASE DE LA OLLA DE SANDWICH:
Una base superresistente apta para todo tipo de cocinas. Es absolutamente estable, garantiza las mejores propiedades térmicas
y ahorra energia.

PROCESO DE COCCION DETALLADO

ANTES DE EMPEZAR A COCINAR:

Antes de cada uso, asegurese de que el sistema de cierre de sequridad, la valvula de presion y el sello de goma estén limpios y en
perfecto estado. En particular, compruebe que la valvula de sequridad en la parte inferior lateral de la tapadera se pueda mover.
Utilizando un objeto punzante, compruebe que el pasador de sequridad puede moverse libremente (contra la fuerza del muelle).
Llene la olla con una cantidad de liquido suficiente (agua, caldo o salsa) para que se pueda generar la cantidad de vapor
necesaria.

ADVERTENCIA: Utilice siempre una cantidad de liquido suficiente. NO permita que la olla a presidn ,cocine en seco” NUNCA.
Anada todo lo que quiera cocinar. El liquido y la comida que se pretende cocinar deben al menos alcanzar 1/3 de la capacidad de
la olla. No mds de 1/2 con comida que se hinche o haga espuma. No mas de 2/3 para el resto de comida. Por favor, esté siempre
atento a la balanza ubicada en la parte interior de la olla a presion. Compruebe que haya espacio suficiente entre la comida que
sevaa cocinary la tapa con la valvula de sequridad.

COCINAR en una olla a presion es tan sencillo...

1) Seleccione el nivel de coccion deseado utilizando la valvula de presion: Ajuste el nivel de presion - | = coccién media o |l
= (0ccion rapida.

2) Ajuste la cocina al nivel més alto de potencia.

3) Coloque la olla a presion con el nivel de presion ajustado sobre un fuego y enciéndalo a la potencia més alta. El pasador
rojo de la vélvula de sequridad aparecerd cuando aumente la presion. A partir de este momento, no debe abrirla ollaa
presion.

4) Eltiempo necesario para consequir el nivel de presion deseado dependerd de lo llena que esté la olla a presidn. En este
momento comenzard a liberarse vapor de manera continua por la valvula de presidn. El tiempo real de coccion empieza
justo en este momento. En este momento deberd bajar la potencia de la cocina al minimo.

5) Alfinalizar el tiempo de coccidn, apaque la cocina.



6) Despacio y de manera gradual, libere el vapor o espere a que la presiérL@scienda por completo. Gire despacio la valvula
de presiéggesde la posicion Il a la posicion de liberacion de la presion ~7. No la gire directamente de la posicion I a la
posicion Y17, Primero, girela de la posicion Il a la posicion | y espere unos sequndos y luego, continde girdndola de la po
sicion | a la posicion 7. Si estd cocinando en la posicion |, puede girar la valvula directamente de la posicion | hasta la
posicion B

ADVERTENCIA: El vapor que se libera estd muy caliente, protéjase frente a quemaduras y escaldados en la cara, cuerpo y manos.

7) Espere hasta que salga todo el vapor de la olla a presidn antes de abrirla, s6lo entonces podra abrir la olla a presion.
Puede quitar la tapadera.

ADVERTENCIA: No abra nunca la tapadera a la fuerza. Al finalizar el tiempo de coccion, apague la cocina y espere hasta que la
presion en la olla a presion descienda por completo. Quite la olla a presidn de la cocina y coldquela en una superficie adecuada.
Puede liberar la presidn utilizando los siguientes 3 métodos:

1) Deje que la olla a presion se enfrie: Espere hasta que el pasador rojo de la valvula de sequridad desaparezca por completo.
Este es el método recomendado para comida hecha puré o que hace  espuma.

2) Gire despacio la valvula de presion desde la posicion Il a la posicion ¥17. No gire la valvula directamente de la posicion Il
ala posicL@ . Primero, girela de la posicion Il a la posicion | y espere unos sequndos y luego, girela de la posicion I/aia
posicion 17, Si esta cocinando en la posicion |, puede girar la valvula directamente de la posicion | hasta la posicion <17,

ADVERTENCIA: El vapor liberado esta extremadamente caliente.

3) Liberacion répida de la presion: Mantenga la olla a presion bajo agua corriente fria y permita que el agua fluya despacio
de manera directa por la tapadera (no sdlo las partes de plastico) hasta que la valvula roja de sequridad desaparezca por
completo de la vista. No sumerja la olla a presion en agua. Cuando el pasador rojoAhaya desaparecido por completo, la olla
a presion estara despresurizada. Ahora ajuste la valvula de presion a la posicion ~17. Puede apagar la olla a presién
cuando se haya liberado todo el vapor. Puede abrir la tapadera.

ADVERTENCIA: No abra nunca la tapadera por la fuerza ni manipule el sistema de sequridad. Solo se puede abrirla ollaa
presion cuando no esté presurizada.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Limpie y lave la olla a presion después de cada uso utilizando agua caliente y detergente lavavajillas. No utilice ningtn limpiador
0 agente abrasivo o caustico o que contenga cloro.

La olla puede lavarse en el lavavajillas - LATAPADERA NO.

LIMPIEZA DE LA OLLA

1) Lave siempre la bateria con agua caliente y detergente para eliminar todos los restos de alimentos. Aclare y seque.
Después pase una bayeta con una gota de aceite para conservar la calidad de la superficie. Con una toalla de papel,
elimine el exceso de aceite; esto ayudard a conservar la bateria en perfecto estado.

2) Compruebe que el tamario del hornillo en la placa coincida con el tamafio del utensilio y que no sobresalga del borde del
utensilio. Esto evitara que la superficie exterior se caliente en exceso. Aproveche la propiedad de acumular calor térmico
de la bateria, que ayuda a conservar durante més tiempo el calor en la olla y ahorra energia.

3) Nunca deje un utensilio de cocina en un hornillo sin supervision. Espere a que se enfrie el utensilio antes de lavarlo.

4) Para eliminar las manchas ligeras después de cocinar (incrustaciones), ponga a remojar el utensilio en agua caliente con
detergente y séquelo con una bayeta suave. Si aparecen manchas en el interior de la olla, caliente un poco de vinagre
blanco y lavela como de costumbre. Estas manchas no afectan a las propiedades del producto.

5) Le recomendamos no utilizar utensilios metalicos en la superficie de acero inoxidable ni cortar comida en el interior de la
olla a presion.

6) Los utensilios de cocina de acero inoxidable son muy faciles de mantener y limpiar; para lavarlos a mano, utilice bayetas
suaves y esponjas que no arafien la superficie. No utilice productos quimicos agresivos. Esta olla es apta para lavavaijillas,



SOLO LA OLLA, NO LA TAPADERA, debe evitarse el agua dura y los jabones muy agresivos, ya que podrian alterar el color
de la superficie. No obstante, estos cambios no afectan la funcionalidad ni las propiedades sanitarias de la bateria.
7) Para que la bateria le dure mucho tiempo, tratela con cuidado y trate de no arafar la superficie.

SELLO DE GOMA
Limpie el sello de goma aclarandolo bajo agua corriente caliente y séquelo. Debe reemplazar el sello de goma cuando se endu-
rezca (empezard a ponerse marron).

TAPADERA Y VALVULA DE SEGURIDAD
Es necesario enjuagar el interior y el exterior bajo agua corriente a intervalos reqgulares basandose en la frecuencia de uso.

VALVULA DE PRESION

Limpieza de la valvula de presion: separe la cubierta de plastico. Hagalo pulsando la vélvula hacia abajo y girdndola por completo
alaizquierda. Ahora podrd tirar de ella y sacarla hacia arriba de su montura. Limpiela bajo agua corriente y vuelva a colocarla.
Por favor, aseguirese de que cuando vuelva a colocar la vélvula, se asiente de nuevo en las hendiduras y asegurela en su lugar
girdndola.

ASAS
Siempre es suficiente con enjuagarlas con agua. Compruebe la fuerza de las asas de la olla a presion de manera regular. Si nota
que un asa estd suelta, apriétela con un destornillador.



ALMACENAMIENTO
Después de lavar y secar la olla a presion, debe almacenarla en un lugar limpio, seco y protegido. No coloque la tapadera sobre la
olla nila cierre, coléquela sobre la olla boca abajo exclusivamente, o ligeramente separada de la olla.

PREGUNTAS FRECUENTES
Sitarda en que empiece a hervir:
e La cocina no estd lo suficientemente caliente - stibala al nivel maximo
Si el pasador rojo de la valvula de sequridad no sale, el vapor se esta espadando de la valvula mientras cocina:
e Durante los primeros minutos esto es normal (la presion estd empezando a acumularse)
e Siesta situacion persiste, compruebe lo siguiente:
a) ;Estdla cocina suficientemente caliente? En caso contrario, suba la potencia
b) ;Hay liquido suficiente dentro de la olla a presion? En caso contrario, afiada mds conforme a los requisitos
() ;Estélavalvulade presion en la posicion | o 17 En caso contrario, asegurese de que lo esté
d) ;Se ha cerrado la olla a presion correctamente? En caso contrario, asegurese de que lo esté
e) ¢Esténelsello de goma o el borde de la olla dafados? Por favor, compruébelo.
Si mientras cocina, el pasador rojo de la vélvula de sequridad aparece pero no sale vapor de la valvula de presion:
¢ Mantenga la olla a presion bajo agua corriente fria para reducir la presion
® Abralaolla a presion
e Limpie la valvula de presion y la valvula de sequridad
Si el vapor se escapa por alrededor de la tapa, compruebe:
o ;Estd la tapa cerrada correctamente? En caso contrario, asegurese de que lo esté
iEstd el sello de goma correctamente colocado?
e (ondicion del sello de goma (cambielo si fuera necesario)
e ;Estan limpias la tapadera, la valvula de sequridad y la vlvula de presién? En caso contrario, limpielas.
e ;Estan los bordes de la olla en buen estado? No utilice la olla a presion si esta dafiada, por favor, pdngase en contacto con
un centro de servicio técnico
Si no puede abrir la tapa
e Compruebe que la vélvula de sequridad haya bajado por completo. En caso contrario, libere la presion residual.
e Enfrie la olla a presion bajo agua fria si fuera necesario
Sila comida que iba a cocinar se ha quedado cruda o se ha cocinado demasiado, compruebe lo siguiente: Tiempo de coccion
(demasiado corto o demasiado largo):
e Potencia de la cocina
e Valvula de presion ajustada correctamente
* (antidad de liquido
Sila comida cocinada se ha asado en la olla:
® Deje los restos en remojo antes de limpiarla, luego eliminelos.
® No utilice ninguin limpiador caustico o que contenga cloro.



TABLA DE TIEMPOS DE COCCION

El tiempo de coccidn se ve afectado por muchos factores. Utilice la siguiente informacidn como quia, pero el tiempo real de
coccion puede variar dependiendo de su olla a presidn, la cocina que se utiliza y la cantidad de comida.

TIPO TIEMPOQ EN MINUTOS NIVEL DE PRESION
Legumbres - dejados en remojo
LONEEJAS...veorverirereerereeessiiss sttt sss s ssnens 203 30 MINULOS...uveurrerrreerrrereseressessssssesssssssssssssssssssssssssssssssans Nivel Il
LTV 1 (SO 20230 MUNULOS....veveeeecreeceeeeerctsee e s esessesessesssssssssssens Nivel Il
Judias (dejadas en remojo).........cceevveerrvemrrerersessmssessssessssenns 35040 MINULOS....vvvverrverrrresesssssssesesssssssssssssesnssssssssssssssseses Nivel Il
Verduras cocinadas/guisadas
PINA (FOAAJAS) crvvvrnrvveserressrressesressnsessssssssssssssssssssssssssssssssesseses 0@ 8 MINULOS.....urvernrrerrrresrressssessssessssssssssssssssssssssesssssssenes .Nivel
AICACNOTA oot 729 MINULOS...e.cevveeieeecieiereceeeeesese s essssssssssssssssssaenes Nivel Il
Arroz blanco (grano largo).........cceeeeeeverrrernrrernerensreersens. A MINULOS coveveeeieee ettt sessessssssssssssssssssesas Nivel Il
Arroz blanco (grano Corto)..........uervenerreeerernessesesssennns 6 MNUTOS 1.vvvververesressssesessssssssessssssssssssssssssssssssssssssssesnns .Nivel Il
PALALAS .ovvvevvvereeirseeserisrs s s s srssanene 10 MUNULOS cvvvvvevvveveeeereervesessissersaesssssesssessnssasssenssnens .Nivel Il
BIOCOIT covvvevveereeretet e sss s s saenene 56 MINULOS.....ovoeveereeereeereereeteereerees s sssaes s e seessens ... Nivel |
Melocoton (deshidratado) ..........euevveveeeeervevreererennnns AA 7 MINULOS...cvoveeverrrrerrcieresressessese s s s sesse s st sesssssssessessesassanes Nivel |
ADIO ettt sasseanens 527 MINULOS.....rvererverrrrersesesseessessssessssssssesssssssssssssssssssnnes ..Nivel I
(bOlla (ENTETA) ..euvereererreer i 1O MUNULOS covvvvevvevesierictesre st sss s s s s s s ssssssssssssens Nivel Il
LIMONES....ecvvervrrecreereetesresreeeeesesses s sessaessessessessassaens 3 A5 MINUEOS. ...veeveervecrererteetere st sre s s b saesaes s senens Nivel |
Haba de IMa ... ssessaennne 6.2 10 MUNULDS. ..v.cvverveerrerrerrereeseesssesseessessssassssseessesssesssessasssassasses Nivel Il
Arroz integral (grano largo) .............eceeeereceevenereennne e T2 MNUEOS cooveverrencernncnisecnesesresensssesessesesssessssensssesesesesesesessssnes Nivel Il
Arroz integral (grano Corto)........coo.veeeeervernrresrennns et T2IMINULOS oo ssesssse s sesssssssessssssssssessesenes Nivel Il
1Y O 8.2 10 MINUL0S.....o.cvereeiecirrir st sss s sss s s sassees Nivel Il
Uvas (para hacer mermelada).........ccooc.enevvernnrvennnns cee 2A A MUNULOS. .vvevnvvesrrvesssesessessessesnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssnssses Nivel |
ESPAITAQOS..couurvernrvesrrresrssssssisnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnns AININULOS 1.vvvererverreresrsessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns Nivel |
MANZANAS......cververrerreerieeresresss i sses s sassessaensaensee 3 A5 MINULOS.....cvevereeres et ss s s sessaessaessassessaes Nivel |
Fresas (para hacer mermelada) ............coovvvervnmrernrrernerennsensnenn. 2 A A MINULOS...veveiereeeieree e sessessessssesessessssssasssessssssssssessessssens Nivel |
MazOrCas de MAMZ.......oeveeeeereeeeee s essesssesses 20 MINULOS covvevveece et sss s ss s s ssss s sss s ssesssnes Nivel Il
L] 1 DT 57 MINULOS. oot sss s isssssss s s ss s ssssses s sanes Nivel Il
AIDATICOGUES...ev.vvevrrerereeeeeesressresseessessaees e s sessssasssasssasnees 4T MUNULOS.....cvververreeereesreesseessessssessasssssesssesssssseesssssssasssses Nivel |
ZANANOTIA .vovvevvvererecreeress s seesss s s s ss s e sesses 72 10 MINUL0S....vuvveeveerresrerreessnssesrsessaesssssessassassaessesssessassassesssessans Nivel Il
NATANJAS c.vvvrvenrrveerreesriessees s s e sssssssss s ssss s sssssssssssnssens 3@ 5 MINULOS..uurvererierreseereessiessessssessesssssss s sssssssessssssssssssannss Nivel |
TOMALES €N PUIE ..ot ssss s sssssnssens G IMINULOS c.vvvevrveeeerreeesessstes st st sssesssnsssessenns Nivel |
TOMATES ..ottt s b s sas b ssenens 3 A5 MINUEOS....veveeeeetceee et sesese s s sassaens Nivel Il
C01ES A€ BIUSEIAS ......ovvveeerrerrrercras s ieeseeses s seneaes 5 A O MINULOS...u.cvereeeecrreeertrs s arssessss s s sassesssssaenens Nivel |
REMOIACNA ..ot 152 18 MINUL0S......vveveeererrerreeereeeeresseesseesssssessaessaessesssenssenns Nivel Il
Espinacas (frescas o congeladas) cortadas........o...verrvveerrvennenns S AAMINULDS....vuveveercreirercrs st b s sesse s sessesaesassens Nivel |
Frijoles de 0JO NEGIO c....vveevvereereeverrreessesssesssesessesssessssesnssenees 1222 15 MINUL0S.....vverveerreesreersesssssssessssssssssesssesssssssssssssenns Nivel Il
MEZCIa A€ VEIAUIAS .....ovveveeve et saesessnens 102 12 MINULOS....vvvevveeriecreitereeiresirsisstssssssssssesssssasseanns Nivel Il
REPOIIO oot sesssssesssssssssssens 5A7 MINULOS....ourverrerernrrresesressssessssessssssssssssssssssssssssssssssnes . Nivel |
Pasta
MACAITONES......oeeevt st anes 122 15 MINULOS....vcveeecvctrcrccrecre et sessesaesaesens ..Nivel Il
ESPAQUETT ....eooveeeeereeesiesseessese st ssnseenns 122 15 MINUL0S....cveeeverreerresreessessssesssesssssssssessessssssssannss ..Nivel I
Carney aves
Dados de ternera de 25 mm (700 ) c...evvernervermrrrennreensssennns 252 30 MINULOS.....vvernrrverrrresrsessssssssssesnsssesssssssssssssssssnnes ...Nivel ll
Ternera (falda, fresca o en lata) 900 — 14009 .......ovvveerreereeens 35240 MINULOS....vverrrvesrresssresssessssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssens Nivel Il
Ternera (Costilla COrta)........evceeeeeeeeveveeeeneereereeieinens 203 25 MINULOS.....cvervieiercrereereee e sessesse s s sesse s sessessesassanes Nivel Il
04[] (T 25830 MINUEOS.....evvveeeeeiecrceeieeessee s sssss e ssssssssssssssssessssassans Nivel Il
Pt (MUSIOS) .vvvereeeerieiecerteese s ienens 25330 MINUEDS...e.vevveeeeceeree st sse s s s ssss s sassees Nivel Il
(O (110 [ 308 35 MINULDS...e.cveeveererereercers st ssssss s sssss s ssssasssessees Nivel Il
Pollo (entero) 900 — 14007 ........cvverrrrermeereserrernnes 0 25830 MINUL0S.....vverrrresrresessesssessssessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssses Nivel Il
Poll0 €N A0S .......ovvrveerrerrerrerrnreereeereerresrs e 00208 25 MINULOS...e.cvverveereertereereeeraes s ressssas s s sessassassassessensaes Nivel Il
Pescado y marisco
Bogavante 700 — 9000 ........ccocerrrermrrermerenrernrreneens e 10.@ T2 MINULOS.....eorveerrerrresnerensseessessssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssnses Nivel Il
QAIPA .evvrerereersises s ssssssssss s ssss s sss s ss s sssssssssessees 8@ 10 MINUL0S.....vvvrnrrversressrsssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns Nivel |
QADAMIA .ot 02 8 MINULOS......ooverreiecircieris s s s sesssessses e sesssessaes Nivel |
MEJITONES....ovveererrerrrrerrresreeessssssssisessessssssssssessssssssssssssenns 0@ 8 MINULOS.....oovvererrverreresrressessesssssesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses Nivel Il
Filetes de salmon (5 cm de grosor) ........eeveevereeerverssvenssesnnsens B A B MINULOS..oucveeeereereeririeeierserseeesessessessssssessessssssesssssssesesaes Nivel |




QUEJAS, MANTENIMIENTO

Siga las instrucciones del presente manual de usuario. La olla a presidn se ha disefiado solo para usarla en entornos domésticos.
Cumpla con todos los fundamentos de mantenimiento de la olla a presion de acero inoxidable, su tratamiento y limpieza,
incluyendo la frecuencia. El mantenimiento y las reparaciones normales las puede realizar el usuario y no es necesario ponerse
en contacto con el centro de asistencia. En caso de problemas con el sello de goma, el sistema de vélvula u otro defecto, pdngase
en contacto con su vendedor o el centro de asistencia técnica, o directamente con Fast CR, a.s. La lista actual esta disponible en
www.fastcr.cz.

GARANTIA
Este producto esta cubierto con una garantia extendida de 5 afos que es valida desde la fecha de compra del producto.
La garantia no cubre lo siguiente:
 Un uso impropio del producto o un uso que contradice lo contenido en el manual de usuario.
e El producto se ha modificado o reparado en un centro de asistencia técnica no autorizado o por una persona no autorizada
0 con piezas no originales.
® | os dafios causados por caidas o golpes.

TARJETA DE GARANTIA

Este producto estd cubierto con una garantia de 60 meses que es valida desde la fecha de compra del producto. El periodo de
garantia comienza en la fecha de compra. Debe presentar la tarjeta de garantia junto con una prueba vélida de compra del
producto. Las estipulaciones de la garantia no afectan a los derechos del comprador, que hacen referencia a la compra de un
producto seguin las requlaciones legales especiales. Cualesquiera otras relaciones entre el vendedor y el comprador se regiran de
conformidad con lo establecido en el Cédigo Civil.

PRODUCTO (Nombre/Nimero de producto/EAN):

FECHA DE VENTA:

VENDEDOR (nombre y direccion del comercio):

SELLOY FIRMA DEL VENDEDOR/TIENDA:

Esta tarjeta de garantia debe aportarse con cada reclamacion que se realice.
Guarde siempre esta tarjeta de garantia cuidadosamente.
La tarjeta de garantia slo seré valida si es legible y estd rellena correctamente con la firma y sello del vendedor/tienda, fecha de
venta, direccion del vendedor/tienda y descripcion del producto.
La garantia no cubre lo siguiente:
 Un uso impropio del producto o un uso que contradice lo contenido en el manual de usuario.
® El producto se ha modificado o reparado en un centro de asistencia técnica no autorizado o por una persona no autorizada
0 con piezas no originales.
® Los dafios causados por caidas o golpes.
e El producto se ha desgastado con el uso normal excluyendo defectos en los materiales.
Presente la reclamacion justificada al vendedor/tienda donde comprd el producto o directamente al centro de asistencia técnica
de Fast CR, a.s.. La lista actual esta disponible en www.fastcr.cz.



