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ESTRUCTURA ANTES DE USAR

Perilla Sensor de

presion presig 7 N4 % - Use solo después de leer y entender el manual del usuario.

- Guarde este manual correctamente.
- Advertencia, el usuario asumira la responsabilidad siocurre un
accidente al no seguir el manual del usuario.

Ventana de ‘;..'5! “Valvula de

: 1. La olla a presion es un utensilio de cocina familiar y no se
seguridad

resion
° puede utilizar paraningun otro propdsito. Se sugiere que los nifios
‘ y las personas que no saben como usarlo nolo hagan. Debe tener
Empaque una persona vigilando y lejos de los nifios cuando use la olla a
presion.
2. Bajo el limite de presion, el punto de ebullicion del liquido es
superior a 120°C (250F). Por favor, opere con cuidado porque

puede salir mucho vapor y liquido al hervir y especialmente
cuando la presion se reduce rapidamente. (Fig.2)

Figura 2

3. No cocine alimentos expansivos, como mermeladas, algas,
avena, etc.

ESPEC | FlCAClON ES para evitar el bloqueo del orificio de liberacion de vapor.

4. Mantenga la valvula limitadora de presion, el sensor de

MODELO BPCOSLGL BPCO6LGL BPCO04LGL presion, el empaque, latapayelcuerpodelaolla limpiosantes y
CALIBRE @ 22cm @ 22cm @ 22cm después deusar

CAPACIDAD | 8 LITROS 6 LITROS 4 LITROS

PRESION | 130-180 Kpa Il 180-300 Kpa 3




5. Laollaapresion debe usarse en una estufa estable. No colo-
guelaollaapresiénenunaestufaeléctricaquetengaundiamet-
rode platomés grande que laparteinferiordelaolla. Alcocinar en
una estufa de gas, cudaqueel fuego norebase 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
ventanade seguridad, se debe apagar el fuego
inmediatamente. El problema debe ser encontrado y resuelto
antes de usarla nuevamente.
8.Tenercuidadoalmoverlaollaconpresion.Llévalo
horizontalmente y coloca suavemente en una superficie
plana. Nogolpear.
9.Noabralaollacuandohayapresionenelinterior.Nococineen
caso de que la tapa no esté bien cerrada, asegurandose de
hacer click al emparejar las manijas.
10.Noalmacene sal, salsade soja, azucar,vinagre oagua
calientedentrodelaollapormuchotiempo, para evitar el dafio
de a olla. Limpieloy séquelo cada vez que lo use.
11.No calentarsinaguaoliquidos la ollao por sisolo. Nolo utilice
para freir u hornear alimentos.
12.Cuando cocine alimentos gelatinosos con ollaa presion, agite
ligeramente varias veces antes de abrir para evitar que lacomida
se salga.

13.Est4 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)

Figura 4

- Menos de 1/4 de la altura de la olla para alimentos expansivos
como arroz, frijoles, etc. (Fig.4)

Figura 5



SEGURIDAD CARACTERISTICAS ESPECIALES

- Diseflamos y equipamos dispositivos multiples para la seguri- 1. La parte inferior encapsulada de la olla esta hecha por una
dad. (Fig.6) maquinade presiondefriccion,loquelahacefuerte,confiable
- Eldispositivo de prevencion de aperturagarantizaquelatapase y singrietas.

cierre correctamente y de forma segura.
- Eldispositivo deliberacion de presion de garantizaun uso

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

seguro.
1. Valvula depresion: silapresiéninterior estad dentro de un 3.Los 5 sistemas de seguridad garantizan quelaollaa
rango de trabajo regular, la vélvula de presién liberara vapor presion funcione normalmente. (Fig.6)

adicional.

2. Valorde prevencion de apertura segura: aumentara cuandola 4.Ajustarlavalvula de presion nivel 1y2 (fig7)
presionllegue a4Kpa. Aseguralaliberacion de vapor desde aqui

bajo presion de seguridad cuando el orificio de liberacién de vapor Muevaelindicador de la valvula limitadora de presion para
esté blogueando. funcion diferente

3. Empaque / ventana de seguridad: cuando la valvula de

presiony lavalvula de seguridad no son bien colocados, el @ Despresurizacion o liberacion de presion rapida
empague se saldra porlaventanade seguridad para garantizar I Baja presion alimentos de facil coccion (130kPa)

un uso seguro.

4, Perilla: cuandoel sensor de presiondesciende, use la perilla II Alta presion alimentos de dificil coccién (180kPa)

para abrir la tapa.

Figura 6 Figura 7




MODO DEEMPLEO

Limpielaollaapresiénantes de usarlapor primeravez.

1. Siempre asegurarsede que elorificiode sensor presién y
el orificio de la valvula de presion noesté obstruido.
Sialgunode ellos esta obstruido, elimine la suciedad conla
agujade dragado (la aguja no esta incluida). (Fig. 8 Observe

Figura 8

1. Cerrar latapa.

Cierre de la tapa segun las instrucciones de las ilustraciones Ay
B que se muestran a continuacion (Fig.9)

(Cuandocierre latapa, presione ligeramente hastaque gireala
posicion que muestraB).

Figura 9

3. Ajuste de la presion.

Coloca el nivel de presion que se requiere basandose en la
figura 7.

4. Calentamiento

1.

Para elevar latemperatura rapidamente, caliente con fuego fuerte
hastaquelavélvula de presién comienceafuncionar. Es normal que
sefiltre un poco de vapor en el sensor de presion después de
calentar durante un tiempo. No debe haber filtraciones de vapor
despuésdeque el sensor de presion subaylaolla funcione
normalmente. Cuando comienza a salir vapor continuamente de
la valvula de presion, debe usarfuego suavey comenzar a contar
el tiempo de coccion.

- Esté atento y mire mientras cocina.

- No toque la superficie metélica de la olla con las manos o el
cuerpo. Cocine con cuidado y use las asas para evitar
guemaduras.

5.Apagar el fuego, liberar lapresiény abrirlatapa.

Tres maneras de abrir después de cocinar.

- Enfriamiento natural. Cuando termine el tiempo de
calentamiento, apague el fuego,dejar la olla por untiempo
esperando aque sereduzcalapresion. Cuando el sensor de
presidn baje, se libero la presion y puedes abrir la olla.
-Despresurizacion. Cuando termine el tiempo de
calentamiento, apague elfuego y gire la perilla de la valvula de
presion a la figura de la nube. Cuando el sensor de presion
haya bajado puedes abrir la tapa.
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Figura 10

- Enfriamiento rapido

- Aveces es necesario que se enfrie rapidamente cuando se
cocina con eltiempo justo, o evitar que se cuesa de mas el
alimento, ola olla debeabrirsedurantelacoccion. Coloquela
ollaenunlugarnivelado y bafela con agua fria lentamente
hasta que el sensor de presion baje y pueda abrir de
manera segura (Fig.10).

- 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.
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SOLUCION DE PROBLEMAS

Sise encuentra algunfenébmeno anormal, debe apagar el fuego
inmediatamente y llevar laolla a unlugar nivelado y bafarla olla
con agua lentamente parareducir la temperaturay la presion.

Encuentra la razén y resuelve el problema con la tabla de abajo.

PROBLEMA RAZON SOLUCION
1. Laenergia de la .
El vapor se escapa | flamano es suficiente. | |+ Elevarlaenergiade
del 2. Elaguadentrodela la estufa.
sensor de presion ollanoessuficiente. 2. Agregar masagua.
y ho sube 3. Limpiarelsegurode

Lapresiondentrodela
olla no aumenta.

3. Con precaucion
revisesiel sensor de
presion esta sucio.

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

el sensor.
4, Colocar
correctamente el
empaque
5. Fijelatapacorrecta-
mente.

Elvaporsaledela
parteinferiordela
tapa.

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 presién no baja

2.El sensor de
presion no esta
limpio

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

y limpiar el sensor.
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Elvaporsigue
saliendo- después de
que se levante el
sensor de presion.

1. Elsensor no
esta limpio

2. El empaque
esta viejo o
agrietado

1. Limpieel
sensor de presion

1. Cambieel
empaque por
uno nuevo

11

La tapa no se puede
cerrar correctamente.

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

1.Laformadelatapa
cambid.

2.Quizés otrosistema
de seguridad haya
perdido su funcion.

3.Elempaque esta
viejo o agrietado.

1.Quitarlaolladela
estufa. Despuésde
gue estéfria, limpiey
revise todos los
sistems de seguridad.
Cambie

las partes que han
perdido sus funciones.
2.Cambieelempaque

por uno nuevo

12



MANTENIMIENTO

1

13

.La olla debe limpiarse antes de usarla por primera vez:

- Mantenimiento de toda laolla.

- Retire la suciedad.

- Luego limpie el agua y mantenga la olla seca.

- Noraspe la superficie de la ollacon materiales
duros como metal para evitar abrasion.

- Notoque laolla con otros tipos de metal para evitar
electroquimicos o corrosion.

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

2.Mantenimiento del empaque: (Fig 11)
-Retire el empaque de latapa. Retire la suciedad del
empaque y latapa.
-Mantenga seco el empaque.
- Vuelva a colocar el empaque en la tapa. No coloque
la tapa cuando no utilice la olla para evitar que se
apriete el empaque.

3. Mantenimientodelavalvuladepresidonyla tuberia de liberacion de
vapor:
- Revisa el tubo deliberacion de vapor, siesta bloqueado, retirela
suciedad conlaagujadedragado (no incluida). Luegolaveyenjuague la
tuberia con agua.
- Sieltornillo delavalvula de presion se encuentra flojo, apriételo de
inmediato.

Desmontaje especial de la siguiente manera: (fig.12)

Figura 12 _Figura 13

=
=2

La valvula limitadora de presion: saque la valvula de presion manualmente y
limpie como se muestra en la Fig.13

Sensor de presion:Libera el sensor de presion girando
ensentido antihorario conunallavey luego desmonte- la (fig. 14).
Luego lavelo limpiando como se muestraen laFig.15

\ Figura 14 2 Flgura 15

Precaucion: No pierdabspiezas pequefias,comolavéalvulade presion. No
hay problema si cambia el color del anillo de sellado. Se sugiere cambiar
el empaque cada cuatro afios segun la frecuencia de uso. Pero debe
cambiarse inmediatamente si hay algiin dafio o cambio de forma. Péngase
en contacto con su distribuidor o con el departamento de ventas de nuestra
empresa paraobtener las piezas de repuesto. Nunca use sustitutos.
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PREGUNTAS FRECUENTES

15

1. P: ¢ Cbémo cocinar de manera adecuada?
R:Calentarlaollaconfuego alto hasta que salgavapordela
vélvula limitadora de la presion.

Cambieelfuegodealtoabajo cuando el vaporempiece asalir por
la valvula limitadora de presion.

Deje quelapresiondentrodelaollasereduzcade formanatural.
Unfuegodemasiado fuerte hardque elaguase evapore en
exceso y queme los alimentos dentro de la olla.

1. P:¢Los alimentos no tienen la coccion adecuada?

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

Compruebesilavalvula depresiénestacolocada
correctamente o no.

Compruebe ssielfuegode calentamientoesdemasiadofuerteo
demasiado débil.

Compruebe si el volumen de aguay sopa es adecuado o

no. Compruebe sila 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:Comience desdelaelevaciéndelvaporquesaledela
valvula limitadora de presion de forma segura.

R: Si, el volumen maximo delos alimentos a cocinar esinferiora2/3 de
la profundidad de la olla. Los frijoles estdn por debajo de 1/4.Eltipo de
alimento determina eltiempode coccién.De acuerdo a la tabla (Fig
10.).

5. P: ¢ Por qué el color del arroz cambia a gris?
A:Cocinandoaaltatemperaturayaltapresion,elaminoacidoylos
sacéaridos se descomponenpor el calor. Porlotanto, losalimentos que
contienenproteinasy carbohidratosricos puedencambiarsu color a
gris. Pero es inofensivo y el sabor no cambiara.

Despuésdecalentar, laleche de sojamezcladaconazulcar sale de la
valvula de seguridad.
Alcalentar,lacomidaliquidamezcladaconazucardealtoespesor
saldradelavalvulade seguridad debido al vapor de alta presion dentro
de laolla.

Alcocinarestetipodealimentos, nococineconpresion,loque
significaque nodebecolocarlavalvulalimitadorade presion.

6. P: Qué hacer en caso de que la olla se caliente en seco.
R:Apagueelfuegodeinmediato, saquelaolladelfuegoydeje que
seenfriedeformanatural. Noviertaaguasobrelaolla.
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PASOSY TIEMPOS DE COCCION

Nombre | Volumen Eltiempo defuegolento| Estado de la
dela Ilde comidal Funcion de la después de que el comldg Comentarios
comida | +agua valvula vapor sale después
constantemente de enfriarse
Cortar en
Carne 12 I 15-20 Muy Blanda pedazos
Carne y hueso Cortar en
Chuleta 1/2 1l 8-12 se separan pedazos
ngr%ge 112 I 15-20 Carne y huesol pyoqmenyzar
se separan
Pollo 12 I 8-10 Camne y hueso[  pollo
se separan entero
Pescado 1/3 1 2-4 Bien cocido
Cordero 112 1 8-12 Bien cocido
zZong Zi 213 1l 10-15 Bien cocido
Maiz 2/3 1 5-8 Bien cocido
Papa 213 | 6-10 Bien cocido
Bien cocido
Arroz 1/4 | 4-6 Buen Olor
Avena 1/3 | 10-15 Blando
Legumbre 1/4 1 12-16 Bien cocido
Tremella 2/5 | 15-25 Muy Blanda
Nota:

Eltiempo mencionado anteriormente es solo para
referencia. Los cambios en detalle son segun la comida.
Los usuarios pueden ajustarlo al tempo adecuado de

acuerdo con su experiencia.
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5 ANOS DE GARANTIA SOBRE
% bogner T Soere

Durabilidad y Desempeno

POLIZA DE GARANTIA

Garantia VALIDA SOLO en MEXICO, Unicamente 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 Lépez Mateos No. 261, Piso 4 Col. Los Alpes C. P. 01010

COMRCIALIZADORA 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
instalacion. Durante este periodo COMERCIALIZADORA ALPESA S.A. de C.V. reparard o reemplazara, sin
cargo alguno para el consumidor, cualquier pieza o componente defectuoso del producto, incluyendo la mano
de obra y los gastos de transportacién 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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