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La presión no 
aumenta

1. La tapa de la olla no está 
bien cerrada.

1. Abrir de nuevo la olla y proceder a cerrar la tapa 
correctamente.

2. La junta de silicona no está 
en su sitio o está dañada o 
sucia.

2. Comprobar que la junta de silicona está limpia  y 
correctamente colocada.

3. No hay suficiente líquido en 
el interior de la olla.

3. Comprobar que la junta de silicona no está gasta-
da. Se recomienda el cambio de junta cada 2 años si 
su uso es regular.

Salida constan-
te de vapor por 
la válvula de 
regulación

1. La intensidad del fuego está 
muy alto.

1. Bajar la temperatura de la fuente de calor. Si es una 
cocina de electricidad residual debe ser el suficiente 
para cocinar.

2. La válvula de regulación 
está sucia.

2. Comprobar la válvula de regulación de presión y 
limpiarla según las instrucciones.

3. La válvula de regulación 
necesita ser reemplazada.

3. Confirmar que la válvula se encuentra en la 
posición correcta.

4. La válvula de regulación no 
está en la posición correcta.

4. Si después de limpiarla y verificar que la válvula de 
regulación no está obstruida  el mal funcionamiento 
persiste, se debe proceder a sustituirla.

Escape de 
vapor por la 
tapa

1. La tapa no está correcta-
mente cerrada.

1. Abrir de nuevo la olla y cerrarla correctamente.

2. La junta de silicona no 
está en su lugar, está sucia o 
gastada.

2.1. Comprobar que la junta de silicona está limpia y 
correctamente colocada.

2.2. Comprobar si la junta de silicona está gastada. Se 
recomienda el cambio de la junta de silicona por una 
limpia y bien colocada.

2.3. Para asegurar el sellado de la olla lubricar la junta 
de silicona con aceite de cocinar o vegetal.

3. La olla a presión está dema-
siado llena.

3. No llenar la olla más de 2/3 de su capacidad. Algu-
nos alimentos tienden a producir espuma, en estos 
casos llenar 1/2 de su capacidad.

Abrir y cerrar 
la tapa con 
esfuerzo

1. A la hora de abrir la olla, 
todavía queda presión en su 
interior.

1.1. Véase el punto de liberación de vapor y apertura 
de la olla. 

1.2. Comprobar que el sensor de presión está en la 
posición más baja.

2. La junta de silicona no está 
en su sitio o está dañada o 
sucia.

2. Comprobar que la junta de silicona está en buenas 
condiciones. Si no está gastada, lubricar la junta de 
silicona con aceite de cocinar o vegetal.

3. Los mangos de la olla no 
están correctamente unidos 
para poder abrir/cerrar.

3. Para abrir o cerrar adecuadamente la olla a presión 
girar los mangos en dirección de las agujas del reloj 
o al revés. Cuando se abra o se cierre la tapa no se 
debe forzar.

4. El botón de apertura del 
mango superior no está en su 
posición adecuada.

4.1. Verificar que el botón de apertura está en posi-
ción de apertura.

4.2. Aplicar un poco de presión con la mano sobre la 
parte final de la tapa, justo enfrente del mango, para 
facilitar el cierre de la olla.



	 POSICIÓN TIEMPO LIQUIDO A AÑADIR

ARROCES

Arroz bahía / basmati / bomba / Jaz-
mín / Sénia

I 8/9 min. Según receta*

Arroz integral II 8/12 min. Según receta*

Arroz salvaje II 6/10 min. Según receta*

Arroz veneré II 14/16 min. Según receta*

Risotto I 6/8 min. Según receta*

Arroz a la cubana I 8/9 min. Según receta*

Arroz a la marinera I 8/9 min. Según receta*

CALDOS / SOPAS / CREMAS

Caldo de pescado I 12/15 min. Nivel máximo.

Caldo de ave II 18/20 min Nivel máximo.

Caldo de carne II 20/25 min. Nivel máximo.

Caldo de verduras I 18/20 min. Nivel máximo.

Caldo Gallego II 14/16 min. Hasta cubrir los ingredientes*

Sopa de cebolla I 6/8 min. Según sea necesario*

Sopa minestrone I 6/8 min. Según sea necesario*

Sopa de rabo de buey II 28/35 min. Según sea necesario*

Sopa de almejas I 4/6 min Según sea necesario*

Sopa de tomate I 6/8 min. Según sea necesario*

Crema de calabaza I 6/10 min. Hasta cubrir los ingredientes*

Crema Vichyssoise I 8/10 min. Hasta cubrir los ingredientes*

Crema de espárragos I 6/8 min. Hasta cubrir los ingredientes*

Crema de guisantes I 8/9 min. Hasta cubrir los ingredientes*

Hummus, puré de garbanzos II 6/8 min. Hasta cubrir los ingredientes*



	 POSICIÓN TIEMPO LIQUIDO A AÑADIR

CARNES / CAZA / AVES

Vaca o buey estofado II 18/22 min Según receta*

Vaca o buey, lengua II 4/6 min. Según receta*

Vaca o buey, Ossobuco en rodajas II 12/18 min. Según receta*

Ternera, estofado II 16/20 min. Según receta*

Ternera, carne picada II 4/6 min. Según receta*

Ternera, lengua II 20/26 min Según receta*

Ternera, callos II 25/30 min. Según receta*

Cerdo, estofado II 12/16 min. Según receta*

Cerdo, costilla II 10/15 min. Según receta*

Cerdo, codillo II 22/28 min. Según receta*

Cordero, estofado II 10/12 min. Según receta*

Cordero, manitas II 18/20 min. Según receta*

Pollo, asado entero II 12/16 min. Según receta*

Pollo, estofado II 6/8 min. Según receta*

Gallina, troceada II 20/25 min. Según receta*

Faisán, estofado II 12/14 min. Según receta*

Conejo, estofado II 18/20 min. Según receta*

Venado, estofado. II 20/25 min. Según receta*

PESCADOS Y MARISCOS

Almejas I 3/4 min. 250ml.

Atún o bonito en rodajas I 3/5 min. 250ml.

Calamares I 4/6 min. Según receta*

Mejillones al vapor I 3/4 min. 250ml.

Pescado en lomos I 3/5 min. Según receta*

Pescado en rodajas I 4/6 min. Según receta*

Langostinos, camarones I 2/4 min. Según receta*



	 POSICIÓN TIEMPO LIQUIDO A AÑADIR

LEGUMBRES

Alubias, judías, porotos (blancas) II 12/16 min. Hasta cubrir los ingredientes*

Alubias, judías, porotos (pintas) II 12/16 min Hasta cubrir los ingredientes*

Alubias, judías, porotos (fabada) II 14/18 min. Hasta cubrir los ingredientes*

Habitas tiernas II 12/18 min. Según receta*

Lentejas sin remojo II 6/8 min. Hasta cubrir los ingredientes*

Garbanzos II 20/25 min Según receta*

Guandules II 8/12 min. Según receta*

Soja II 7/9 min. Según receta*

FRUTAS Y POSTRES

Albericoques, melocotones, ciruelas, 
cerezas,...

I 3/5 min Según receta*

Peras, manzanas I 4/6 min. Según receta*

Membrillo II 6/10 min. Según receta*

Flanes II 6/10 min. Cubrir 3/4 partes de la flan

VERDURAS / HORTALIZAS / PATATAS

Acelgas, hojas I 14/16 min. 250ml.

Acelgas, pencas II 6/8 min. 250ml.

Alcachofas medianas II 6/8 min. 250ml.

Apio Batata, camote II 28/35 min. 250ml.

Brócoli en cuartos I 4/6 min 250ml.

Calabaza troceada I 6/8 min. 250ml.

Calabacín I 6/10 min. 250ml.

Cardo I 8/10 min. 250ml.

Cebolla I 6/8 min. Hasta cubrir los ingredientes*

Coles de Bruselas I 8/9 min. 250ml.

Coliflor troceada II 6/8 min. 250ml.

Espárragos II 8/10 min. 250ml.

Espinacas frescas i 2/3 min.. Nivel medio



	 POSICIÓN TIEMPO LIQUIDO A AÑADIR

Endivias enteras i 2/3 min. 250ml.

Guisantes i 3/5 min. 250ml.

Hinojo II 4/6 min. 250ml.

Judías verdes, vainas i 6/10 min. 250ml.

Lombarda, col morada II 4/6 min. 250ml.

Mazorcas de maíz II 6/8 min. Nivel medio

Okra I 4/6 min. Nivel medio

Patatas enteras ii 6/8 min. Según receta*

Patatas troceadas i 2/4 min. Hasta cubrir los ingredientes*

Puerros I 4/6 min. 250ml.

Remolacha entera II 6/8 min. Nivel medio

Salsifí II 15/20 min. Nivel medio

Tirabeques i 6/8 min. 250ml.

Tomate entero i 3/4 min. 250ml.
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The pressure 
does not 
increase

1. The lid of the pot is not 
closed tightly.

1. Open the pot again and proceed to close the lid 
correctly.

2. The silicone gasket is not in 
place or is damaged or dirty.

2. Check that the silicone gasket is clean and correct-
ly positioned.

3. There is not enough liquid 
inside the pot.

3. Check that the silicone gasket is not worn. It is 
recommended to change the gasket every 2 years if 
its use is regular.

Constant 
steam output 
through the 
regulation 
valve

1. The intensity of the fire is 
too high.

1. Lower the temperature of the heat source. If it is 
a residual electricity stove, it should be enough to 
cook.

2. The regulating valve is dirty. 2. Check the pressure regulation valve and clean it 
according to the instructions.

3. The regulating valve needs 
to be replaced.

3. Confirm that the valve is in the correct position.

4. The regulating valve is not 
in the correct position.

4. If after cleaning it and verifying that the regulation 
valve is not clogged, the malfunction persists, it must 
be replaced.

Steam escape 
through the lid

1. The lid is not closed 
properly.

1. Open the pot again and close it correctly.

2. The silicone gasket is not in 
place, dirty or worn.

2.1. Check that the silicone gasket is clean and 
correctly positioned.

2.2. Check if the silicone gasket is worn. It is recom-
mended to change the silicone gasket for a clean 
and well-placed one.

2.3. To ensure the sealing of the pot, lubricate the 
silicone gasket with cooking or vegetable oil.

3. Pressure cooker is too full. 3. Do not fill the pot more than 2/3 of its capacity. 
Some foods tend to produce foam, in these cases fill 
1/2 of their capacity.

Open and 
close the lid 
with effort

1. When opening the pot, the-
re is still pressure inside.

1.1. See steam release point and pot opening.

1.2. Check that the pressure sensor is in the lowest 
position.

2. The silicone gasket is not in 
place or is damaged or dirty.

2. Check that the silicone gasket is in good condition. 
If it is not worn, lubricate the silicone gasket with 
cooking or vegetable oil.

3. The pot handles are not 
properly attached to open/
close.

3. To properly open or close the pressure cooker, turn 
the handles clockwise or counterclockwise. When 
opening or closing the lid, do not force it.

4. The top handle release 
button is not in its proper 
position.

4.1. Verify that the opening button is in the open 
position.

4.2. Apply a little pressure with your hand on the 
end of the lid, just in front of the handle, to facilitate 
closing the pot.



	 POSITION TIME ADD LIQUID

RICES

Bay rice / basmati / bomb / Jasmine 
/ Sénia

I 8/9 min. According to recipe*

Integral rice II 8/12 min. According to recipe*

Wild rice II 6/10 min. According to recipe*

Venere rice II 14/16 min. According to recipe*

Risotto I 6/8 min. According to recipe*

Cubana style rice I 8/9 min. According to recipe*

Seafood rice I 8/9 min. According to recipe*

BROTHS / SOUPS / CREAMS

Fish soup I 12/15 min. Maximum level.

Poultry broth II 18/20 min Maximum level.

Meat broth II 20/25 min. Maximum level.

Vegetables soup I 18/20 min. Maximum level.

Galician soup II 14/16 min. Until the ingredients overed*

Onion soup I 6/8 min. As necessary*

Minestrone soup I 6/8 min. As necessary*

Oxtail soup II 28/35 min. As necessary*

Clam soup I 4/6 min As necessary*

Tomato soup I 6/8 min. As necessary*

Pumpkin cream I 6/10 min. Until the ingredients covered*

Vichyssoise Cream I 8/10 min. Until the ingredients overed*

Asparagus cream I 6/8 min. Until the ingredients covered*

Pea cream I 8/9 min. Until the ingredients covered*

Hummus, chickpea puree II 6/8 min. Until the ingredients covered*



	 POSITION TIME ADD LIQUID

MEAT / HUNTING / POULTRY

Stewed beef or beef II 18/22 min According to recipe*

Cow or ox, tongue II 4/6 min. According to recipe*

Cow or Ox, Sliced ​​Ossobuco II 12/18 min. According to recipe*

Beef, stew II 16/20 min. According to recipe*

Veal, minced meat II 4/6 min. According to recipe*

Veal, tongue II 20/26 min According to recipe*

Beef, tripe II 25/30 min. According to recipe*

Pork, stew II 12/16 min. According to recipe*

Pork, rib II 10/15 min. According to recipe*

Pork knuckle II 22/28 min. According to recipe*

Lamb, stew II 10/12 min. According to recipe*

Lamb, little hands II 18/20 min. According to recipe*

Chicken, whole roast II 12/16 min. According to recipe*

Chicken, stew II 6/8 min. According to recipe*

Chicken, chopped II 20/25 min. According to recipe*

Pheasant, stewed II 12/14 min. According to recipe*

Rabbit, stew II 18/20 min. According to recipe*

Venison, stew. II 20/25 min. According to recipe*

FISH AND SEAFOOD

Clams I 3/4 min. 250ml.

Sliced ​​tuna or bonito I 3/5 min. 250ml.

Squid I 4/6 min. According to recipe*

Steamed mussels I 3/4 min. 250ml.

Fish loins I 3/5 min. According to recipe*

Sliced ​​fish I 4/6 min. According to recipe*

Prawns, shrimp I 2/4 min. According to recipe*



	 POSITION TIME ADDLIQUID

LEGUMES

Beans, beans, beans (white) II 12/16 min. Until the ingredients covered*

Beans, beans, pints II 12/16 min Until the ingredients covered*

Beans, beans, beans (fabada) II 14/18 min. Until the ingredients covered*

Tender beans II 12/18 min. According to recipe*

Lentils without soaking II 6/8 min. Until the ingredients covered*

Chickpeas II 20/25 min According to recipe*

Pigeon peas II 8/12 min. According to recipe*

Soy II 7/9 min. According to recipe*

FRUITS AND DESSERTS

Apricots, peaches, plums, cherries,... I 3/5 min According to recipe*

Pears, apples I 4/6 min. According to recipe*

Quince II 6/10 min. According to recipe*

Flan II 6/10 min. Cover 3/4 parts of the flan

VEGETABLES / POTATOES

Chard, leaves I 14/16 min. 250ml.

Chard, stalks II 6/8 min. 250ml.

Medium artichokes II 6/8 min. 250ml.

Celery Sweet Potato II 28/35 min. 250ml.

Quartered broccoli I 4/6 min 250ml.

Chopped pumpkin I 6/8 min. 250ml.

Zucchini I 6/10 min. 250ml.

Thistle I 8/10 min. 250ml.

Onion I 6/8 min. Until the ingredients covered*

Brussels sprouts I 8/9 min. 250ml.

Chopped cauliflower II 6/8 min. 250ml.

Asparagus II 8/10 min. 250ml.

Fresh spinach i 2/3 min.. Medium level.



	 POSITION TIME ADD LIQUID

Whole endives i 2/3 min. 250ml.

Peas i 3/5 min. 250ml.

Fennel II 4/6 min. 250ml.

Green beans, pods i 6/10 min. 250ml.

Lombarda, purple cabbage II 4/6 min. 250ml.

Corncobs II 6/8 min. Medium level.

Okra I 4/6 min. Medium level.

Whole potatoes ii 6/8 min. According to recipe*

Chopped potatoes i 2/4 min. Until the ingredients covered*

Leeks I 4/6 min. 250ml.

Whole beet II 6/8 min. Medium level.

Salsifí II 15/20 min. Medium level.

Snow peas i 6/8 min. 250ml.

Whole tomato i 3/4 min. 250ml.
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La pression 
n’augmente 
pas

1. Le couvercle du pot 
n’est pas bien fermé.

1. Ouvrez à nouveau le pot et fermez correctement le 
couvercle.

2. Le joint en silicone 
n’est pas en place ou est 
endommagé ou sale.

2. Vérifiez que le joint en silicone est propre et correctement 
positionné.

3. Il n’y a pas assez de 
liquide dans le pot.

3. Vérifiez que le joint en silicone n’est pas usé. Il est recom-
mandé de changer le joint tous les 2 ans si son utilisation 
est régulière.

Débit de 
vapeur 
constant via 
la vanne de 
régulation

1. L’intensité du feu est 
trop élevée.

1. Baissez la température de la source de chaleur. S’il s’agit 
d’un poêle à électricité résiduelle, cela devrait suffire pour 
cuisiner.

2. La vanne de régulation 
est sale.

2. Vérifiez la vanne de régulation de pression et nettoyez-la 
conformément aux instructions.

3. La vanne de régulation 
doit être remplacée.

3. Confirmez que la vanne est dans la bonne position.

4. La vanne de régulation 
n’est pas dans la bonne 
position.

4. Si après l’avoir nettoyé et vérifié que la vanne de régu-
lation n’est pas obstruée, le dysfonctionnement persiste, il 
faut la remplacer.

La vapeur 
s’échappe 
par le 
couvercle

1. Le couvercle n’est pas 
correctement fermé.

1. Ouvrez à nouveau le pot et fermez-le correctement.

2. Le joint en silicone n’est 
pas en place, sale ou usé.

2.1. Vérifiez que le joint en silicone est propre et correcte-
ment positionné.

2.2. Vérifiez si le joint en silicone est usé. Il est recommandé 
de remplacer le joint en silicone par un joint propre et bien 
placé.

2.3. Pour assurer l’étanchéité de la marmite, lubrifiez le joint 
en silicone avec de l’huile de cuisson ou végétale.

3. L’autocuiseur est trop 
plein.

3. Ne remplissez pas le pot à plus des 2/3 de sa capacité. 
Certains aliments ont tendance à produire de la mousse, 
dans ces cas remplissent la moitié de leur capacité.

Ouvrez et 
fermez le 
couvercle 
avec effort

1. Lors de l’ouverture du 
pot, il y a encore de la 
pression à l’intérieur.

1.1. Voir le point d’évacuation de la vapeur et l’ouverture 
du pot.

1.2. Vérifiez que le capteur de pression est dans la position 
la plus basse.

2. Le joint en silicone 
n’est pas en place ou est 
endommagé ou sale.

2. Vérifiez que le joint en silicone est en bon état. S’il n’est 
pas usé, lubrifiez le joint en silicone avec de l’huile de 
cuisson ou végétale.

3. Les poignées du pot ne 
sont pas correctement 
fixées pour ouvrir/fermer.

3. Pour ouvrir ou fermer correctement l’autocuiseur, tournez 
les poignées dans le sens des aiguilles d’une montre ou 
dans le sens inverse des aiguilles d’une montre. Lors de 
l’ouverture ou de la fermeture du couvercle, ne forcez pas.

4. Le bouton de déve-
rrouillage de la poignée 
supérieure n’est pas dans 
la bonne position.

4.1. Vérifiez que le bouton d’ouverture est en position 
ouverte.

4.2. Appliquez une petite pression avec votre main sur l’ex-
trémité du couvercle, juste devant la poignée, pour faciliter 
la fermeture du pot.



	 POSITION TEMPS LIQUIDE À AJOUTER

RIZ

Riz laurier/basmati/bombe/Jas-
min/Sénia

I 8/9 min. Selon recette*

Riz complet II 8/12 min. Selon recette*

Riz sauvage II 6/10 min. Selon recette*

Riz vénéré II 14/16 min. Selon recette*

Risotto I 6/8 min. Selon recette*

Riz à la cubana I 8/9 min. Selon recette*

Riz aux fruits de mer I 8/9 min. Selon recette*

BOUILLONS / SOUPES / CRÈMES

Soupe de poison I 12/15 min. Niveau maximum.

Bouillon de volaille II 18/20 min Niveau maximum.

Soupe de viande II 2 0 / 2 5 
min.

Niveau maximum.

Soupe de légumes I 1 8 / 2 0 
min.

Niveau maximum.

Soupe galicienne II 14/16 min. Jusqu’à les ingrédients soient couverts*

Soupe aux oignons I 6/8 min. Selon le nécessaire*

Soupe minestrone I 6/8 min. Selon le nécessaire*

Potage à la queue de bœuf II 2 8 / 3 5 
min.

Selon le nécessaire*

Soupe aux palourdes I 4/6 min Selon le nécessaire*

Soupe de tomate I 6/8 min. Selon le nécessaire*

Crème de potiron I 6/10 min. Jusqu’à les ingrédients soient couverts*

Crème Vichyssoise I 8/10 min. Jusqu’à les ingrédients soient couverts*

Creme d’asperges I 6/8 min. Jusqu’à les ingrédients soient couverts*

Crème de pois I 8/9 min. Jusqu’à les ingrédients soient couverts*

Houmous, purée de pois chiches II 6/8 min. Jusqu’à les ingrédients soient couverts*



	 POSITION TEMPS LIQUIDE À AJOUTER

VIANDE / CHASSE / VOLAILLE

Ragoût de bœuf ou de bœuf II 18/22 min Selon recette*

Vache ou bœuf, langue II 4/6 min. Selon recette*

Tranches de vache ou de bœuf, Osso-
buco

II 12/18 min. Selon recette*

Ragoût de bœuf II 16/20 min. Selon recette*

Veau, viande hachée II 4/6 min. Selon recette*

Veau, langue II 20/26 min Selon recette*

Tripes de boeuf II 25/30 min. Selon recette*

Ragoût de porc II 12/16 min. Selon recette*

Côte de porc II 10/15 min. Selon recette*

Jarret de porc II 22/28 min. Selon recette*

Ragoût d’agneau II 10/12 min. Selon recette*

Agneau, petites mains II 18/20 min. Selon recette*

Poulet, rôti entier II 12/16 min. Selon recette*

Ragoût de poulet II 6/8 min. Selon recette*

Poulet, haché II 20/25 min. Selon recette*

Faisan, en compote II 12/14 min. Selon recette*

Ragout de lapin II 18/20 min. Selon recette*

Ragoût de venin. II 20/25 min. Selon recette*

FRUITS DE MER

Palourdes I 3/4 min. 250ml.

Thon ou bonite en tranches I 3/5 min. 250ml.

Calmar I 4/6 min. Selon recette*

Moules à la vapeur I 3/4 min. 250ml.

Longes de poisson I 3/5 min. Selon recette*

Poisson en tranches I 4/6 min. Selon recette*

Crevettes I 2/4 min. Selon recette*



	 POSITION TEMPS LIQUIDE À AJOUTER

LÉGUMINEUSES

Haricots, haricots, haricots (blancs) II 12/16 min. Jusqu’à les ingrédients soient couverts*

Haricots, haricots, pintes II 12/16 min Jusqu’à les ingrédients soient couverts*

Haricots, haricots, haricots (faba-
da)

II 14/18 min. Jusqu’à les ingrédients soient couverts*

haricots tendres II 12/18 min. Selon recette*

Lentilles sans trempage II 6/8 min. Jusqu’à les ingrédients soient couverts*

Pois chiches II 20/25 min Selon recette*

Pois d’Angole II 8/12 min. Selon recette*

Soja II 7/9 min. Selon recette*

FRUITS ET DESSERTS

Abricots, pêches, prunes, cerises,... I 3/5 min Selon recette*

Poires, pommes I 4/6 min. Selon recette*

Coing II 6/10 min. Selon recette*

Crèmes anglaises II 6/10 min. Couvrir les 3/4 du flan

LÉGUMES / LÉGUMES / POMMES DE TERRE

Bettes, feuilles I 14/16 min. 250ml.

Bettes, tiges II 6/8 min. 250ml.

Artichauts moyens II 6/8 min. 250ml.

Céleri Patate Douce II 28/35 min. 250ml.

Brocoli en quartiers I 4/6 min 250ml.

Citrouille hachée I 6/8 min. 250ml.

Courgette I 6/10 min. 250ml.

Chardon I 8/10 min. 250ml.

Oignon I 6/8 min. Jusqu’à les ingrédients soient couverts*

Choux de Bruxelles I 8/9 min. 250ml.

Chou-fleur haché II 6/8 min. 250ml.

Asperges II 8/10 min. 250ml.

Épinards frais i 2/3 min.. Niveau medium



	 POSITION TEMPS LIQUIDE À AJOUTER

Endives entières i 2/3 min. 250ml.

Petits pois i 3/5 min. 250ml.

Fenouil II 4/6 min. 250ml.

Haricots verts, cosses i 6/10 min. 250ml.

Lombarda, chou violet II 4/6 min. 250ml.

Épis de maïs II 6/8 min. Niveau medium

Okra I 4/6 min. Niveau medium

Pommes de terre entières ii 6/8 min. Selon recette*

Pommes de terre hachées i 2/4 min. Jusqu’à les ingrédients soient couverts*

Poireaux I 4/6 min. 250ml.

Betterave entière II 6/8 min. Niveau medium

Salsifí II 15/20 min. Niveau medium

Boule de neige i 6/8 min. 250ml.

Tomate entière i 3/4 min. 250ml.
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A pressão não 
aumenta

1. A tampa da panela não está 
bem fechada.

1. Abra novamente a panela e feche a tampa corre-
tamente.

2. A junta de silicone não está 
no lugar ou está danificada 
ou suja.

2. Verifique se a junta de silicone está limpa e posi-
cionada corretamente.

3. Não há líquido suficiente 
dentro da panela.

3. Verifique se a junta de silicone não está gasta. 
Recomenda-se trocar a junta a cada 2 anos se o seu 
uso for regular.

Saída 
constante de 
vapor através 
da válvula 
reguladora

1. A intensidade do fogo é 
muito alta.

1. Baixe a temperatura da fonte de calor. Se for um 
fogão elétrico residual, deve ser suficiente para 
cozinhar.

2. A válvula reguladora está 
suja.

2. Verifique a válvula reguladora de pressão e limpe-a 
de acordo com as instruções.

3. A válvula reguladora precisa 
ser substituída.

3. Confirme se a válvula está na posição correta.

4. A válvula reguladora não 
está na posição correta.

4. Se após a limpeza e verificação de que a válvula de 
regulação não está obstruída o mau funcionamento 
persistir, deverá ser substituída.

Saída de vapor 
pela tampa

1. A tampa não está fechada 
corretamente.

1. Abra novamente a panela e feche-a corretamente.

2. A junta de silicone não está 
no lugar, suja ou desgastada.

2.1. Verifique se a junta de silicone está limpa e posi-
cionada corretamente.

2.2. Verifique se a junta de silicone está gasta. Reco-
menda-se trocar a junta de silicone por uma limpa e 
bem colocada.

2.3. Para garantir a vedação da panela, lubrifique a 
junta de silicone com óleo de cozinha ou vegetal.

3. A panela de pressão está 
muito cheia.

3. Não encha a panela mais do que 2/3 da sua capaci-
dade. Alguns alimentos tendem a produzir espuma, 
nestes casos preenchem 1/2 da sua capacidade.

Abra e feche 
a tampa com 
esforço

1. Ao abrir a panela, ainda há 
pressão em seu interior.

1.1. Veja o ponto de liberação do vapor e a abertura 
da panela.

1.2. Verifique se o sensor de pressão está na posição 
mais baixa.

2. A junta de silicone não está 
no lugar ou está danificada 
ou suja.

2. Verifique se a junta de silicone está em boas con-
dições. Se não estiver desgastada, lubrifique a junta 
de silicone com óleo de cozinha ou vegetal.

3. As alças da panela não 
estão bem fixadas para abrir/
fechar.

3. Para abrir ou fechar corretamente a panela de 
pressão, gire as alças no sentido horário ou an-
ti-horário. Ao abrir ou fechar a tampa, não force.

4. O botão de liberação da 
alça superior não está na 
posição correta.

4.1. Verifique se o botão de abertura está na posição 
aberta.

4.2. Aplique um pouco de pressão com a mão na 
extremidade da tampa, bem na frente da alça, para 
facilitar o fechamento da panela.



	 POSIÇÃO TEMPO LÍQUIDO ADICIONAR

ARROZ

Arroz louro / basmati / bomba / 
Jasmim / Sénia

I 8/9 min. De acordo com a receita*

Arroz integral II 8/12 min. De acordo com a receita*

Arroz selvagem II 6/10 min. De acordo com a receita*

Arroz Venere II 14/16 min. De acordo com a receita*

Risotto I 6/8 min. De acordo com a receita*

Arroz à cubana I 8/9 min. De acordo com a receita*

Arroz de frutos do mar I 8/9 min. De acordo com a receita*

CALDOS / SOPAS / CREMES

Sopa de peixe I 12/15 min. Nível máximo.

Caldo de aves II 18/20 min Nível máximo

Caldo de carne II 20/25 min. Nível máximo

Sopa de verduras I 18/20 min. Nível máximo

Sopa galega II 14/16 min. Até os ingredientes estejam cobertos*

Sopa de cebolla I 6/8 min. Segundo seja necessário*

Sopa minestrone I 6/8 min. Segundo seja necessário*

Sopa de rabada II 28/35 min. Segundo seja necessário*

Sopa de amêijoas I 4/6 min Segundo seja necessário*

Sopa de tomate I 6/8 min. Segundo seja necessário*

Creme de abóbora I 6/10 min. Até os ingredientes estejam cobertos*

CremE Vichyssoise I 8/10 min. Até os ingredientes estejam cobertos*

Creme de aspargos I 6/8 min. Até os ingredientes estejam cobertos*

Creme de ervilha I 8/9 min. Até os ingredientes estejam cobertos*

Hummus, purê de grão de bico II 6/8 min. Até os ingredientes estejam cobertos*



	 POSIÇÃO TEMPO LÍQUIDO ADICIONAR

CARNE / CAÇA / AVES

Carne estufada ou carne bovina II 18/22 min De acordo com a receita*

Vaca ou boi, língua II 4/6 min. De acordo com a receita*

Vaca ou Boi Fatiado, Ossobuco II 12/18 min. De acordo com a receita*

Carne, ensopado II 16/20 min. De acordo com a receita*

Vitela, carne picada II 4/6 min. De acordo com a receita*

Vitela, língua II 20/26 min De acordo com a receita*

Carne, tripa II 25/30 min. De acordo com a receita*

Carne de porco, ensopado II 12/16 min. De acordo com a receita*

Costela de porco II 10/15 min. De acordo com a receita*

Joelho de porco II 22/28 min. De acordo com a receita*

Ensopado de cordeiro II 10/12 min. De acordo com a receita*

Cordeiro, mãozinhas II 18/20 min. De acordo com a receita*

Frango assado inteiro II 12/16 min. De acordo com a receita*

Frango, ensopado II 6/8 min. De acordo com a receita*

Frango picado II 20/25 min. De acordo com a receita*

Faisão, guisado II 12/14 min. De acordo com a receita*

Ensopado de coelho II 18/20 min. De acordo com a receita*

Venison Stew. II 20/25 min. De acordo com a receita*

PEIXES E MARISCOS

Amêijoas I 3/4 min. 250ml.

Atum fatiado ou bonito I 3/5 min. 250ml.

Lula I 4/6 min. De acordo com a receita*

Mexilhões ao vapor I 3/4 min. 250ml.

Lombos de peixe I 3/5 min. De acordo com a receita*

Peixe fatiado I 4/6 min. De acordo com a receita*

Camarões, camarão I 2/4 min. De acordo com a receita*



	 POSIÇÃO TEMPO LÍQUIDO ADICIONAR

LEGUMES

Feijão, feijão, feijão (branco) II 12/16 min. Até os ingredientes estejam cobertos*

Feijão, feijão, litro II 12/16 min Até os ingredientes estejam cobertos*

Feijão, feijão, feijão (fabada) II 14/18 min. Até os ingredientes estejam cobertos*

Feijão tenro II 12/18 min. De acordo com a receita*

Lentilhas sem molho II 6/8 min. Até os ingredientes estejam cobertos*

Grão de bico II 20/25 min De acordo com a receita*

Feijão bóer II 8/12 min. De acordo com a receita*

Soja II 7/9 min. De acordo com a receita*

FRUTAS E SOBREMESAS

Damascos, pêssegos, ameixas, 
cerejas,...

I 3/5 min De acordo com a receita*

Peras, maçãs I 4/6 min. De acordo com a receita*

Marmelo II 6/10 min. De acordo com a receita*

Cremes II 6/10 min. Cubra 3/4 partes do pudim

LEGUMES / BATATAS

Acelga, folhas I 14/16 min. 250ml.

Acelga, talos II 6/8 min. 250ml.

Alcachofras médias II 6/8 min. 250ml.

Aipo Batata Doce II 28/35 min. 250ml.

Brócolis cortado em quartos I 4/6 min 250ml.

Abóbora picada I 6/8 min. 250ml.

Abobrinha I 6/10 min. 250ml.

Cardo I 8/10 min. 250ml.

Cebola I 6/8 min. Até os ingredientes estejam cobertos*

Couve de Bruxelas I 8/9 min. 250ml.

Couve-flor picada II 6/8 min. 250ml.

Espargos II 8/10 min. 250ml.

Espinafre fresco i 2/3 min.. Nível médio



	 POSIÇÃO TEMPO LÍQUIDO ADICIONAR

Endívias inteiras i 2/3 min. 250ml.

Ervilhas i 3/5 min. 250ml.

Funcho II 4/6 min. 250ml.

Feijão verde, vagens i 6/10 min. 250ml.

Lombarda, repolho roxo II 4/6 min. 250ml.

Espigas de milho II 6/8 min. Nível médio

Okra I 4/6 min. Nível médio

Batatas inteiras ii 6/8 min. De acordo com a receita*

Batatas picadas i 2/4 min. Até os ingredientes estejam cobertos*

Alho-poró I 4/6 min. 250ml.

Beterraba inteira II 6/8 min. Nível médio

Salsifí II 15/20 min. Nível médio

Ervilhas i 6/8 min. 250ml.

Tomate inteiro i 3/4 min. 250ml.
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ELIMINACIÓN CORRECTA DEL PRODUC-
TO. Esta marca indica que este producto 
no debe eliminarse junto con otros resi-
duos domésticos en toda la UE.

Para evitar los posibles daños al medio ambiente 
o a la salud humana que representa la eliminación 
incontrolada de residuos, reciclar correctamente 
para promover la reutilización sostenible de recur-
sos materiales. Para devolver su dispositivo usado, 
utilice los sistemas de devolución y recogida o 
póngase en contacto con el establecimiento donde 
se adquirió el producto. Ellos pueden recoger este 
producto para el reciclaje seguro ambiental. cto de 
calidad. Utilizar cuidadosamente y de acuerdo con 
las instrucciones que figuran a continuación. Por 
favor leer y guardar estas instrucciones para futura 
referencia.

CORRECTE ÉLIMINATION DU PRODUIT. 
Esta marca indica que este produto não 
deve ser removido em conjunto com ou-
tros residuos domésticos en toda a UE. 

Le produit ne doit pas être jeté avec les autres 
déchets ménagers habituels. Afin d’éviter toute 
atteinte à l’environnement ou à la santé humaine 
pour cause d’élimination incontrôlée des déchets, 
recycler de façon responsable afin de promouvoir 
la réutilisation durable des ressources matérielles. 
Pour vous débarrasser de votre appareil, utiliser les 
systèmes de reprise ou de collecte ou bien prenez 
contact avec le magasin où le produit a été acheté. 
Ils peuvent reprendre le produit afin de garantir un 
recyclage sûr.

CORRECT DISPOSAL OF THIS PRODUCT. 
This marking indicates that this product 
should not be disposed with other house-
hold wastes throughout the EU.

To prevent possible harm to the environment or hu-
man health from uncontrolled waste disposal, recy-
cle it responsibly to promote the sustainable reuse 
of material resources. To return your used device, 
please use the return and collection systems or con-
tact the retailer where the product was purchased. 
They can take this product for environmental safe 
recycling.

REMOÇÃO CORRETA DO PRODUTO 
Esta marca indica que este produto não 
deve ser removido em conjunto com ou-
tros residuos domésticos en toda a UE.

Para evitar possíveis danos a nivel ambiental ou 
de saúde humana que represente a eliminação 
descontrolada de resíduos, deve reciclar adequa-
damente para promover a reutilização sustentável 
dos recursos materiais. Para ter o seu dispositivo 
usado, use os sistemas do retorno ou contacte o 
estabelecimento onde o produto foi adquirido. Eles 
conseguem por este produto para a reciclagem am-
biental segura.






