
INSTRUCTIVO DE OPERACIÓN
OLLA DE PRESIÓN

Válvula de presión  con niveles ajustables.
 
Recubrimiento en acero inoxidable que facilita su limpieza.

Abrazaderas extra largas de acero inoxidable.

Agarraderas ergonómicas, con diseño práctico
 y de fácil limpieza.

Base encapsulada con 3 capas de acero inoxidable, 
asegurando un calentamiento uniforme.

*Lea cuidadosamente las instrucciones antes de po-
ner a funcionar su aparato y guárdelas para consultas 
posteriores.

MODELOS: OP - 1006

6 L 
MODELOS: OP - 1008

8 L

Trabajo de preparación previo a su uso inicial

Antes del primer uso, quite los accesorios (la Válvula de Presión se encuentra en el 
material de espuma) como se muestra en la lista de detalles de los accesorios en la 
lista de embalaje. Lave la olla de presión y todos los accesorios con un poco de agua 
tibia y jabón. Lea las Instrucciones del Usuario con atención (preste especial aten-
ción a los “Elementos Importantes de Seguridad”) para aprender sobre los métodos 
adecuados de uso. Aplique un poco de aceite de cocina en la olla y en el empaque 
para obtener una apertura y cierre suaves. A continuación, ponga agua fría hasta la 
mitad del volumen de la olla y caliéntela empleando el procedimiento correcto de uso 
indicado en las instrucciones por unos diez minutos después de que la Válvula de 

de eliminar cualquier rastro de olor de la nueva olla de presión.

Control del Volumen

Para las ollas de presión de diferentes tamaños, el volumen total de carne, pescado y 
sopa no deberá sobrepasar más de tres cuartas partes de la altura de la olla. Los ali-
mentos fáciles de ser cocinados: arroz, dos tercios; alimentos que se expanden como 
arroz congee, sopa, comida liquida y semilíquida, frijoles, maíz y algas, la mitad.

COMO USAR SU OLLA DE PRESIÓN DE MANERA SEGURA

Comida Peso 
kg

Tiempo de 
cocción

Grado de cocción,  
después de enfriarse.

Presión de 
trabajo

Observaciones

Puerco 1.0 20-35 min Terminado 80 kPa Corte de hilo

Pollo 1.0 13-16 min Carne separada del hueso 80 kPa Pollo entero

Cordero 1.0 20-35 min Terminado 80 kPa

Pescado 0.8 5-8 min Terminado 80 kPa

Costillas 1.0 10-15 min Carne separada del hueso 80 kPa

Res 1.0 20-25 min Bien cocido 80 kPa 3 cm grueso

Arroz 1.0 8-12 min Terminado 80 kPa

Sopa de 
Arroz

0.25 5-8 min Terminado 80 kPa

Elote 1.0 10-15 min Terminado 80 kPa

Papas 1.0 10-15 min Terminado 80 kPa

TABLA REFERENCIAL PARA TIEMPOS DE COCCIÓN

Carne, pescado y sopa no de-
ben sobrepasar más de tres 
cuartas partes de la altura de 
la olla.

El arroz no debe sobrepasar 
más de dos tercios de la altura 
de la olla.

Alimentos que se expanden 
tales como arroz congee, 
sopa, comida liquida y semilí-
quida, frijoles, maíz y algas no 
deben sobrepasar más de la 
mitad de la altura de la olla.

Precauciones:
• El líquido puesto en la olla de presión debe ser un líquido que pueda generar vapor de 

agua, tal como agua y sopa.
• La cantidad de alimento debe ser estrictamente controlada en función de su naturaleza.
• 

Prueba de Seguridad

Abra la Tapa a Prueba de Atascos antes de cada uso y compruebe cuidadosamente 

Válvula de Presión, la Válvula de Cierre y Seguridad para ver si están limpias o no. Si 
hay algún atasco, limpie inmediatamente. Compruebe si el empaque se encuentra en 
la posición correcta.

Apertura y Cierre Correctos

La tapa debe estar en la dirección correcta con la olla. Cierre la tapa y gire el dispara-
dor hasta que el disparador se encuentre físicamente al mismo nivel que la Cubierta 
de Fijación del Disparador.

Retiro apropiado

Al retirar la olla de presión, tome las asas con ambas manos, una en cada una. No 

las partes se dañen. Levante y asiente la olla de presión con suavidad. No retire la olla 
de presión si la Olla aún tiene presión.

Control del Calor

• Coloque la olla de presión sobre la estufa de manera que asiente perfectamente. Una vez 
que se pone a calentar con la tapa cerrada, si sale vapor de manera estable por el Tubo 
de Ventilación, coloque la Válvula de Presión en el Tubo de Ventilación;

• 
lados de la olla de presión para evitar que se quemen las asas. Elija estufas eléctricas que 
sean iguales o que sean un poco más pequeñas que el diámetro de la parte inferior de la olla.

• Al principio, es normal si se ventila / escapa un poco de gas por la Válvula de Cierre y 
Seguridad. Posteriormente, la Válvula de Cierre y Seguridad subirá y sellará automática-
mente. Cuando la Válvula de Presión esté ventilando de forma estable, reduzca el fuego 
para que la Válvula de Presión pueda estar en el estado de venteo intermitente hasta que 
la comida esté lista.

• Cuando la olla de presión esté trabajando en un quemador o tenga presión todavía en el 
interior, retire la olla de presión lenta y suavemente. No está permitida la vibración.

3/4 2/4 1/2

ADVERTENCIA:  No rebasar las 3/4 de la capacidad de la olla.

  



DESCRIPCIÓN

Fijación de la tapa

Broches de tapa

Base inferior de Triple capa

ADVERTENCIAS Y PRECAUCIONES

1. 
2. 

3. -

-

5. 

la olla de presión.

en su interior.
-

das por nuestra empresa se pueden utilizar en la olla de presión.
11. -

12. 
13. 

a alta presión.

15. -

16. POR FAVOR MANTENGA EN LUGAR SEGURO LOS ELEMENTOS IMPORTANTES DE SE-
GURIDAD.

VENTAJAS DE LA OLLA DE PRESIÓN

Características básicas de la olla de presión.

medio ambiente.
 

 
 

 

 
 

 
 

y la olla y crea un mejor rendimiento de sellado. 
 

antideslizamiento.

-

Diseño Exclusivo de la “Tapa tipo Pinza”

-

INTRODUCCIÓN

-

• Sopa

instrucciones en caso de que ocurra un accidente como consecuencia de un uso 
inapropiado.  

Válvula de presión ajustable

-
-

-

cuatro mecanismos:

Problemas Posibles causas Solución 
El indicador de presión no 

de comida.

-

El lado inferior de la tapa Sello circular sucio

Cuerpo o tapa deformada

Sopa o aumento de leche Reduzca el calor inmediatamente

-

Empuje hacia abajo el display de presión con 

Sistema Automático de Cierre

-

POSIBLES PROBLEMAS Y SOLUCIONES

LIMPIEZA Y CUIDADO

Limpieza

-

olla como la apariencia.
Tubo de Ventilación y Tapa a Prueba de Atascos

Válvula de Cierre y Seguridad

nuestra empresa.
Empaque

sacar.
Presión del interior puede ser libe-
rada.

cocción como carne de puerco enchila-

cerdo.


