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FUNCIÓN TIEMPO
PROGRAMADO RANGO DE TIEMPOS

Arroz 8 min 6/20 min

Verduras/pescados 4 min 2/20 min

Rehogar/sofreír. 10 min 5/25 min

Legumbres 26 min 10/45 min

Carnes 16 min 12/55 min

















PROBLEMA POSIBLE RAZÓN SOLUCIÓN

La presión no aumenta en el 
interior de la olla.

La tapa (2) de la olla no está 
bien cerrada.

La junta de silicona (1) no 
está colocada correctamente, 
está dañada o sucia.

No hay suficiente líquido en 
el interior de la olla.

Abra nuevamente la tapa 
(2) y proceda a cerrar 
correctamente la olla.
Compruebe que la junta 
de silicona (1) esté 
limpia, en buen estado y 
correctamente colocada.
Compruebe el nivel de 
llenado de su olla y vierta 
más líquido si fuese 
necesario para generar vapor.

Salida constante de vapor 
a través de la válvula de 
trabajo (12).

La válvula de trabajo (12) no 
está en la posición correcta.

La válvula de trabajo (12) 
está sucia o dañada.

La válvula de trabajo (12)
necesita ser reemplazada.

Asegúrese de que la válvula 
de trabajo (12) está en la 
posición “Presión”.
Compruebe que tanto la 
válvula de trabajo (12) 
como la chimenea (13) se 
encuentran en buen estado 
y limpias.
Si después de limpiar y 
verificar que la válvula de 
trabajo (12) no se encuentra 
sucia u obstruida, el mal 
funcionamiento persiste, 
proceda a reemplazar la 
válvula de trabajo (12) en un 
Servicio Técnico Autorizado.

Escape de vapor entre el 
cuerpo (11) y la tapa (2).

La tapa (2) no está 
correctamente cerrada.

La junta de silicona (1) no 
está colocada correctamente, 
está dañada o sucia.

La olla a presión está 
demasiado llena.

Abra de nuevo la tapa (2) y 
proceda a cerrar nuevamente 
asegurándose de que 
queda en su posición y 
correctamente cerrada.
Compruebe que la junta 
de silicona (1) esté 
limpia, en buen estado y 
correctamente colocada.
Recuerde respetar siempre 
los niveles de llenado 
aconsejados en el apartado 6.



PROBLEMA POSIBLE RAZÓN SOLUCIÓN

No se puede abrir la tapa (2) al 
finalizar el tiempo de cocción.

Aún queda presión en el 
interior de la olla.

La junta de silicona (1) no 
está colocada correctamente, 
está dañada o sucia.

Compruebe la posición del 
sensor de presión (5), este 
dispositivo nos impedirá la 
apertura de la olla mientras 
quede presión en su interior.
Mueva la válvula de trabajo 
(12) a la posición “Vapor” 
para liberar la presión.
Compruebe que la junta 
de silicona (1) esté 
limpia, en buen estado y 
correctamente colocada.

El percutor de seguridad (6) 
no se desplaza libremente.

El percutor de seguridad (6) 
está sucio o dañado.

La junta de silicona (1) no 
está colocada correctamente, 
está dañada o sucia.

La tapa (2) no está 
correctamente cerrada.

Con la tapa (2) abierta y boca 
abajo, pulse sobre el percutor 
(6) para asegurarse que este 
se desplaza horizontalmente, 
en caso contrario proceda a 
su limpieza.
Compruebe que la junta 
de silicona (1) esté 
limpia, en buen estado y 
correctamente colocada.
Abra de nuevo la tapa (2) y 
proceda a cerrar nuevamente 
asegurándose de que 
queda en su posición y 
correctamente cerrada.

El temporizador no comienza 
la cuenta atrás.

La tapa (2) no está 
correctamente cerrada.

La válvula de trabajo (12) no 
está en la posición correcta.

No hay suficiente líquido en 
el interior de la olla.

Abra de nuevo la tapa (2) y 
proceda a cerrar nuevamente 
asegurándose de que 
queda en su posición y 
correctamente cerrada.
Asegúrese de que la válvula 
de trabajo (12) está en la 
posición “Presión”.
Compruebe el nivel de 
llenado de su olla y vierta 
más líquido si fuese 
necesario para generar vapor.



PLATO TIEMPO DE
COCCIÓN (MIN) LIQUIDO A AÑADIR

Acelgas 3 300 ml / 10 oz

Alcachofas 12-14 Nivel medio

Apio 4 300 ml / 10 oz

Apio troceado 2 300 ml / 10 oz

Batata, camote 8-10 300 ml / 10 oz

Brócoli 2-4 300 ml / 10 oz

Calabaza troceada 10-12 Nivel medio

Calabacines 4-6 300 ml / 10 oz

Cebolla 6-8 300 ml / 10 oz

Coles de Bruselas 4-6 300 ml / 10 oz

Chucrut, col fermentada 
en crudo 20-25 300 ml / 10 oz

Coliflor 4-6 300 ml / 10 oz

Colinabo en mitades 6 300 ml / 10 oz

Colinabo laminado 2 300 ml / 10 oz

Espárragos 8-10 Nivel medio

Espinacas frescas 2-3 300 ml / 10 oz

Espinacas congeladas 4-5 300 ml / 10 oz



PLATO TIEMPO DE
COCCIÓN (MIN) LIQUIDO A AÑADIR

Endivias enteras 2-3 300 ml / 10 oz

Guisantes frescos 3-5 300 ml / 10 oz

Hinojo 4-6 300 ml / 10 oz

Judías verdes, vainas 6-10 300 ml / 10 oz

Lombarda, repollo
o col morada 10 Nivel medio

Mazorcas de maíz 6-8 Nivel medio

Menestra congelada 8-10 300 ml / 10 oz

Nabo 8-10 300 ml / 10 oz

Nabo troceado 5-6 300 ml / 10 oz

Puerros 4-5 300 ml / 10 oz

Puerro troceado 2 300 ml / 10 oz

Okra 4-6 300 ml / 10 oz

Pimientos morrones 3-4 300 ml / 10 oz

Patatas enteras 12-14 Nivel medio

Patatas nuevas enteras 8-10 Nivel medio

Patatas cortadas en cubos 4-6 300 ml / 10 oz

Patatas panaderas 2-4 300 ml / 10 oz

Remolacha entera 25-30 Nivel medio



PLATO TIEMPO DE
COCCIÓN (MIN) LIQUIDO A AÑADIR

Repollo blanco 6-8 300 ml / 10 oz

Salsifí 10-12 Nivel medio

Tirabeques 6-8 300 ml / 10 oz

Tomates enteros 4-6 300 ml / 10 oz

Tomate troceado 3-4 300 ml / 10 oz

Zanahorias enteras 8-10 Nivel medio

Zanahorias troceadas 4-6 300 ml / 10 oz

Arroz bahía, bomba, 
basmati, sénia, Jazm 8-9 Según receta*

Arroz integral 18-20 Según receta*

Arroz salvaje 12-15 Según receta*

Mazorca de maíz 6-8 Nivel medio

Cous cous 3-4 Según receta*

Alubias blancas 25-30 Hasta cubrir

Alubias verdinas 20-25 Hasta cubrir

Alubias pintas 20-25 Hasta cubrir

Habitas tiernas 6-8 Según receta*



PLATO TIEMPO DE
COCCIÓN (MIN) LIQUIDO A AÑADIR

Lentejas 10-12 Hasta cubrir

Fabada 25-30 Hasta cubrir

Garbanzos 40-45 Hasta cubrir

Guandules 18-20 Según receta*

Soja 10-12 Según receta*

Caldo de ave 25-30 Según receta*

Caldo de carne 40-45 Según receta*

Caldo de pescado 12-15 Según receta*

Caldo de verduras 12-15 Según receta*

Sopa de guisantes 8-10 Según receta*

Sopa de verduras 6-8 Según receta*

Sopa minestrone 6 Según receta*

Sopa de rabo de buey 30-35 Según receta*

Sopa de cebolla 6-8 Según receta*

Almejas 3-4 300 ml / 10 oz

Atún o bonito
en rodajas 4-5 300 ml / 10 oz



PLATO TIEMPO DE
COCCIÓN (MIN) LIQUIDO A AÑADIR

Bacalao 2-3 300 ml / 10 oz

Calamares 8-10 Según receta*

Mejillones 3-4 300 ml / 10 oz

Merluza en rodajas 3 Según receta*

Pescado entero, lomos 6 Según receta*

Pescado entero, colas 4-5 Según receta*

Pescado en porciones 3-4 Según receta*

Pescado en filetes 2 Según receta*

Vaca o buey, asado 40-45 Según receta*

Vaca o buey, carne picada 8-10 Según receta*

Vaca o buey, estofado 25-30 Hasta cubrir

Vaca, lengua 40-45 Hasta cubrir

Ternera, asado 20-28 Según receta*

Ternera, ossobuco
o jarrete 35 Según receta*

Ternera, estofado 20 Hasta cubrir

Ternera, lengua 25-30 Hasta cubrir

Ternera, callos 30-35 Hasta cubrir



PLATO TIEMPO DE
COCCIÓN (MIN) LIQUIDO A AÑADIR

Ternera, manos 35 Según receta*

Cerdo, asado 20-25 Según receta*

Cerdo, panceta
o bacon 18-20 Según receta*

Cerdo, costilla 15 Según receta*

Cerdo, estofado 20 Hasta cubrir

Cerdo, codillo 30-35 Hasta cubrir

Cerdo, manitas 30 Según receta*

Cordero, asado 25-30 Según receta*

Cordero, estofado 18-20 Hasta cubrir

Cordero, chuletillas 10-12 Según receta*

Cordero, manitas 20-25 Según receta*

Pollo, asado entero 18-20 Según receta*

Pollo estofado 8-10 Hasta cubrir

Gallina 30-35 Según receta*

Faisán, estofado 15-18 Hasta cubrir

Pavo, estofado 30-35 Hasta cubrir

Conejo, estofado 22-25 Hasta cubrir

Liebre, estofado 25-30 Hasta cubrir



PLATO TIEMPO DE
COCCIÓN (MIN) LIQUIDO A AÑADIR

Venado, estofado 30 Hasta cubrir

Albaricoques, melocotones, 
ciruelas, cerezas 2-3 Según receta*

Castañas 10-12 Según receta*

Peras, manzanas 4-6 Según receta*

Membrillo 10-12 Según receta*

Compotas 6-8 Según receta*

Flanes 10 Según receta*






