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ESPECIFICACIONES

MODELO | BPCO0008L
CALIBRE @ 22cm
CAPACIDAD | 8 LITROS
PRESION | I 65Kpa Il 105Kpa

ANTES DE USAR

- Use solo después de leer y entender el manual del usuario.
- Guarde este manual correctamente.

- Advertencia, el usuarioasumira la responsabilidad siocurre un
accidente al no seguir el manual del usuario.

1. La olla a presion es un utensilio de cocina familiar y no se
puedeutilizar paraninglnotroproposito. Sesugiere que los nifos
y las personas que no saben como usarlo no lo hagan. Debe tener
una persona vigilando y lejos de los nifos cuando use la olla a
presion.

2. Bajoellimitedepresion, elpuntodeebulliciéndelliquidoes
superior a 120°C (250F). Por favor, opere con cuidado porque
puede salir mucho vapory liquido al herviry especialmente
cuando la presion se reduce rapidamente. (Fig.2)
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3. Para evitar el bloqueo del orificio de liberacion de vapor no
cocinealimentos expansivos,comomermeladademanzana,
algas, avena, etc.

4, Mantenga la valvula limitadora de presion, el sensor de
presion, el empaque, latapayelcuerpodelaolla limpiosantes
y después de usar.



5. Laollaapresion debe usarse en una estufa estable. No colo-
quelaollaapresidonenunaestufaeléctricaque tengaundiamet-
rode plato mas grande que la parte inferior de laolla. Al cocinar
en una estufa de gas, cuidaqueel fuego no rebase los bordes
inferiores de la olla.

6. Colocalaventanade seguridad apuntando hacia la pared de
tu cocina.

7. Una vez que la olla alcanzo la presion, si sale vapor del
sensor de presion, o percibes que el empaque se sale dela
ventana de seguridad, se debe apagar el fuego
inmediatamente. El problema debe ser encontrado y resuelto
antes de usarla nuevamente.

8. Tenercuidadoalmoverlaollaconpresion. Llévalo
horizontalmentey colocasuavemente en una superficie
plana. No golpear.

9. Noabralaollacuando hayapresion enelinterior. No cocine en
caso de que la tapa no esté bien cerrada, asegurandose de
hacer click al emparejar las manijas.

10. Noalmacenesal, salsadesoja, azlcar, vinagre oagua
calientedentrodelaollapormuchotiempo, para evitar el
dano de a olla. Limpieloy séquelo cada vez que lo use.

11. No calentar sinaguao liquidos la olla o porsisolo. No lo
utilice para freir u hornear alimentos.

12. Cuando cocine alimentos gelatinosos con olla a presion,
agite ligeramente varias veces antes de abrir para evitar que la
comida se salga.

13. Esta prohibido colocar cualquier cosa en la valvula limitadora
de presion. (Fig.5)

14, Volumen permitido de alimentos dentro de la olla a presion.

- Menos de 2/3 de la altura de la olla para alimentos no expan-
sivos como carne, vegetales, etc. (Fig. 3)
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- Menos de 1/4 de la altura de la olla para alimentos expansivos
como arroz, frijoles, etc. (Fig.4)
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SEGURIDAD

- Disenamos y equipamos dispositivos multiples para la seguri-
dad. (Fig.6)

1. Valvula limitadora depresion:

-Es normal que salga vapor en esta zona.

2. Sensor de presion:

- Evita la apertura de la olla cuando la presion aun es alta.

3. Empaque / ventana de seguridad:
- Cuando la valvula limitadora de presion y el sensor de
presion no se activan, el empaque saldra de la venta de
seguridad para el uso adecuado de la olla.

2

1

1. Latapade prevencion de bloqueoy la aguja de dragado (la
aguja no se incluye)se deben utilizar para evitar el bloqueo
de la valvula limitadora de presion.

2. El despresurizador garantizaquelatapa se cierre
correctamente y de forma segura.

3. La valvula garantiza un uso seguro.

CARACTERISTICAS ESPECIALES

1. La parte inferior encapsulada de la olla esta hecha por
una maquinadepresiondefriccion, loquelahacefuerte,
confiable y sin grietas.

2. El fondo compuesto es mas grueso que el de las ollas
comunes, lo que hace que la olla absorba el calor mas rapido.

3. Esta hecha de acero inoxidable que facilita su limpieza.
4, Liberacion de presion manual.
5. Mangos ergondémicos para su facil manejo

6. Mango fortalecido de baquelita paraunaislamiento
térmico eficaz.



MODO DEEMPLEO

Limpie laollaa presion antes de usarla por primera vez.

1. Siempre asegurarsede queelorificiodesensor presion y

el orificio de la valvula de presion noesté obstruido.
Sialguno de ellos esta obstruido, elimine la suciedad con la
agujade dragado (la aguja no esta incluida).

2. Cierre correcto de laolla

Asienta la tapa en la olla y gira a la izquierda para alinear de
modo paralelo las manijas.

3. Nivel de coccion

Sobre la valvula de nivel de coccidén: para cocinar alimentos
blandos colocar el indicador en el dibujo de lado derecho
(olla con pocos puntos), para cocinar alimentos duros color el
indicador en el dibujo de lado izquierdo (olla con muchos
puntos)

4.Calentamiento

Paraelevar la temperatura rapidamente, caliente con fuego fuerte
hastaquelavalvula de presion comience a funcionar. Es normal
que se filtre un poco de vapor en el sensor de presion después
de calentar durante un tiempo. No debe haber filtraciones de
vapor después de que el sensor de presion subaylaolla
funcione normalmente. Cuando comienza a salir vapor
continuamente de la valvula de presion, debe usar fuego suave
y comenzar a contar el tiempo de coccion.

5. Apagar el fuego, liberar la presion y abrir la olla.
Cuando termine el tiempo de coccion, apague el fuego y esperare

a que se reduzca la presion (dos minutos), despresurice (figura 7)
y quitar la tapa cuando el sensor de presion haya bajado de nuevo.
El procedimiento de apertura es contrario al cierre.

Precaucion: el tiempo de calentamiento es desde que la valvula de
presion comienza a funcionar hasta que se apaga el fuego.

No toque la superficie metalica de la olla con las manos o el cuerpo.
Cocine con cuidado y use los mangos para evitar quemaduras.

Precaucion: agite suavemente la olla antes de abrirla para eliminar
la espuma que se encuentra dentro de la olla cuando cocine
alimentos pegajosos.

6.Despresurizacion

Para abrir de manera segura, se debe despresurizar oprimiendo
suavemente el botdn rojo, que se encuentra en la manija superior
de tu olla (Fig.7), por lapsos de 5 segundos. Asegurarse que
ninguna parte del cuerpo este cerca de la valvula de presion, para
evitar accidentes.
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7. Enfriamiento rapido

Aveces es necesario que se enfrie rapidamente cuando se
cocina con el tiempo justo, o evitar que se cuesa de mas
el alimento, ola olla debeabrirsedurantelacoccion.
Coloquelaollaenunlugarnivelado y banela con agua fria
lentamente hasta que el sensor de presion baje y pueda
abrir de manera segura (Fig.8).

NOTA:Es importante tener en cuenta que al realizar este
tipo de enfriamento, el desgate de tu empaque es
mayor, ademas de que, debido al choque térmico que se
produce, tu olla puede descuadrarse con el tiempo y
causar accidentes posteriores.

Figura7 Figura 8

Precaucion: Evite que el agua entre através de la valvula
de presion y del sensor de presion.
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SOLUCION DE PROBLEMAS

Solo en caso de alguna anomalia, se debe pagar el fuego
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inmediatamente y llevarlaolla aunlugarnivelado y banarla

conagua fria lentamente parareducirlatemperaturayla
presion. Encuentra la razon y resuelve el problema con la

tabla de abajo.

PROBLEMA

RAZON

SOLUCION

El vapor se escapa del
sensor de presion
y no sube

Lapresiondentrodela
olla no aumenta.

1. La energia de la
flama no es suficiente.
1. Elaguadentrodela

ollanoessuficiente.

3. Con precaucion
revisesiel sensor de
presion esta sucio.

4, Elempaque esta
mal colocado.
5. Latapadelaollano
embona correctamente.

1. Elevarlaenergiade
la estufa.

1. Agregar masagua.
3. Limpiar elsegurode
el sensor.

4, Colocar
correctamente el
empaque
5. Fije latapa correcta-
mente.

PROBLEMA RAZON SOLUCION
Elvaporsiguesaliendo-
después de que se
levanterelisgr:\sor de 1. Elsensor no I, Limpieel
presion. esta limpio sensor de presion
. | = 2. El empaque
S - esta viejoo 1. Cambieel
agrietado empaque por
uno nuevo
N\ 7

Elvaporsaledela
parteinferior de la
tapa.

SN

1. Elempaque esta
mal colocado.

2.Elempaque es
demasiadoviejo.

3. El empaque
tiene grietas

1. Coloque el
empaque
correctamente

2.Cambie el empaque
por uno nuevo

Cuando ya no hay
presion dentro de

la olla y el sensor
de presion no baja

2.El sensor de
presion no esta
limpio

2.Presionar hacia
abajo elsensor de
presion, abrir la olla,

y limpiar el sensor.

La tapa no se puede
cerrar correctamente.

Al cocinar, el empaque
esforzado, se sale por
la ventanade
seguridady sale el
vapor.

1.Laformade latapa
cambio.

2.Quizas otrosistema
de seguridad haya
perdido su funcion.

3.Elempaque esta
viejo o agrietado.

1. Quitarlaolladela
estufa. Después de que
estéfria, limpiey revise
todos los sistems de
seguridad. Cambie

las partes que han

perdido sus funciones.
2.Cambieelempaque
por uno nuevo
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MANTENIMIENTO

1.La olla debe limpiarse antes de usarla por primera vez:
- Mantenimiento de toda la olla.
- Retire la suciedad.
- Luego limpie el agua y mantenga la olla seca.
- Noraspe lasuperficie de laollacon materiales duroscomo
metal para evitarabrasion.

- No toque la olla con otros tipos de metal para evitar electroquimi-

COs 0 corrosion.
- No guarde los alimentos dentro de la olla por mucho tiempo.

Mantenimiento del empaque: (Fig 9)

- Retireelempaquedelatapa. Retirelasuciedad delanillo y la
tapa.

- Mantenga seco el empaque.

- Vuelva a colocar el empaque en la tapa. No coloque la tapa
cuandonoutilice laolla paraevitarquese aprieteelempaque.

Sensor de presion Valvula de

Figura 9
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3. Mantenimiento de la valvula de presion y la tuberia

de liberacion de vapor:

La tuberia de liberacion de vapor se encuentra en la parte
posterior de la valvula de presion

- Compruebe el tubo de liberacion de vapor. Si esta bloqueado,
retirelasuciedad conlaagujadedragado (No incluye aguja).
Luego laveyenjuague la tuberia conagua.

- Sieltornillodelavalvula de presion se encuentra suelto,
apriételo deinmediato.

4. Mantenimientodel sensor de presion: Retirelasuciedadde
sensor de presion con la aguja de dragado (No incluye aguja).
- Lavary enjuagar con agua. El pasador del sensor de

presion debe moverse libremente.

- Sieltornilloenel sensor de presidonse encuentra suelto,
apriételo de inmediato.

Precaucion: No pierda piezas pequeias, comolavalvula de
presion. No hay problema si cambia el color del empaque. Se
sugiere cambiar el empaque unavezcadauno

o dos afios segun la frecuencia de uso. Pero debe cambiarse
inmediatamente si hay algun dafio o cambio de forma. POngase
en contacto con su distribuidor o con el departamento de ventas
de nuestraempresa para obtener las piezas de repuesto. Nunca
use sustitutos.
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PREGUNTAS FRECUENTES
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1. P: ;Como cocinar de manera adecuada?

R: Calentarlaollaconfuegoalto hasta quesalgavapordela
valvula limitadora de la presion.

Cambieel fuegode altoabajocuando el vapor empiece asalir por
la valvula limitadora de presion.

Deje que la presion dentro de laolla se reduzca de formanatural.
Un fuego demasiado fuerte hara que el agua se evapore en exceso
y queme los alimentos dentro de la olla.

2. P: ;Los alimentos no tienen la coccion adecuada?

R: Compruebe si el tiempo de coccion esta controlado correcta-
mente o no.

Compruebesilavalvula de presidonestacolocada

correctamente o no.

Compruebesiel fuegodecalentamiento esdemasiado fuerteo
demasiado débil.

Compruebe si el volumen de agua y sopa es adecuado o no.
Compruebe si la presion es normal o no.

(¢Hay vapor que sale de la valvula limitadora de presion o no?)

3. Q: ;Como se mide el tiempo de coccion?
R: Comiencedesdelaelevaciondel vapor que sale delavalvula
limitadora de presion de forma segura.

co

R: Si, el volumen maximo de los alimentos a cocinar es inferior a
2/3 delaprofundidad de laolla. Los frijoles estan por debajo de
1/4. Eltipo de alimento determina el tiempode coccion. De
acuerdo a la tabla (Fig 10.).

5. P: ;Por qué el color del arroz cambia a gris?
A:Cocinandoaaltatemperaturayaltapresion, elaminoacidoylos
sacaridos se descomponen por el calor. Por lo tanto, losalimentos
que contienen proteinasy carbohidratos ricos pueden cambiar su
color a gris. Pero es inofensivo y el sabor no cambiara.
Despuésde calentar, laleche desojamezclada conazucar sale
de la valvula de seguridad.

Alcalentar, lacomidaliquidamezcladaconazlcardealtoespesor
saldra de lavalvula de seguridad debido al vapor de alta presion
dentro de laolla.

Alcocinarestetipodealimentos, nococinecon presion, loque
significaquenodebe colocar lavalvulalimitadorade presion.

6. P: Qué hacer en caso de que la olla se caliente en seco.
R: Apague el fuegodeinmediato, saque laolladel fuegoydeje
queseenfriede formanatural. Noviertaaguasobrelaolla.

4, gaélf:\l? tipo de alimento determina la cantidad y el tiempo de
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5 ANOS DE GARANTIA
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Durahilidad y Desempefia

POLIZA DE GARANTIA

Garantia VALIDA SOLO en MEXICO, Gnicamente para producto comprado en MEXICO. Esta garantia
sustituye a cualquier otra especificada o contenida en el empaque.

IMPORTADO POR:
Importado por:
Latin Air Sea Worldwide S de R. L. de C. V.
Blvd. Adolfo L6pez Mateos No. 261, Piso 4 Col. Los Alpes C. P. 01010

COMERCIALIZADORA ALPESA S.A. de C.V., garantiza éste producto por el término de 5 afios todas sus
partes y mano de obra contra cualquier defecto de fabricacion y funcionamiento a partir de la fecha de la compra
o instalacién. Durante este periodo COMERCIALIZADORA ALPESA S.A. de C.V. repararé o reemplazard, sin
cargo alguno para el consumidor, cualquier pieza o componente defectuoso del producto, incluyendo la mano
de obra y los gastos de transportacion del producto que deriven de su cumplimiento, dentro de nuestra red de
servicio, cuando se trate de defectos cubiertos y reclamados en términos de la presente garantia.

Para hacer efectiva la garantia no deben exigirse mayores requisitos que la presentacion del producto,
acompafado de la péliza correspondiente, debidamente sellada por el establecimiento que lo vendié, o la
factura, o recibo o comprobante, en el que consten los datos especificos del producto objeto de la compraventa.

La Garantia podréa hacerse efectiva directamente en el lugar de compra, en nuestro Centro de Servicio ubicado
en Montecito 38, piso 7 oficina 36 Col. Napoles, Del. Benito Juarez, CP 03810 CDMX o llamando a los teléfonos
de servicio:(55) 78240069 / (55) 78240070 servicio@alpesa.mx de Lunes a Viernes de 09:00 a 17:00 horas.

Limitacién: Esta garantia NO ampara el reemplazo de la pieza por uso o desgaste normal.

Excepciones:

a) Cuando el producto se hubiese utilizado en condiciones distintas a las normales.

b) Cuando el producto no hubiese sido operado de acuerdo con el instructivo de uso que se le acompafia.

¢) Cuando el producto hubiese sido alterado o reparado por personas no autorizadas por el fabricante nacional,
importador o comercializador responsable respectivo.

Nombre del consumidor:

Direccién (calle y numero):
Colonia o poblado:
Delegacién o municipio:
Ciudad, estado y codigo postal:

En caso de requerir partes, componentes, consumibles y accesorios; se debera dirigir a nuestro Centro de
Servicio ubicado en Centro de Servicio ubicado en Montecito 38, piso 7 oficina 36 Col. Napoles, Del. Benito
Juarez, CP 03810 CDMX o llamando a los teléfonos de servicio:(55) 78240069 / (55) 78240070

Datos del producto:
Marca:

Modelo

Numero de serie:

Sello del establecimiento y
Fecha de compra o instalacion
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