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Olla a presion
MANUAL DE INSTRUCCIONES

Lea atentamente el manual de instrucciones antes de utilizar nuestros productos.

Potencia: 1000 W
Tension: 220-240V 50-60HZ
Capacidad: 6 L
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Resolucién de pr comunes

1 Este electrodoméstico pueden utilizarlo niflos a partir de 8 aflos y personas con
discapacidad fisica, sensorial o mental o sin experiencia ni conocimientos en su manejo
siempre que se encuentren bajo supervision o se les haya dado instrucciones con respecto al
uso seguro del electrodoméstico y hayan comprendido los peligros relativos al uso del mismo.
No obstante, este electrodoméstico no es un juguete. Asimismo, la limpieza y el
mantenimiento de este electrodoméstico no pueden realizarlo nifios sin supervision.

2 Este electrodoméstico no pueden utilizarlo los nifios. Mantenga el electrodoméstico y su
cable fuera de su alcance.

3 Los electrodomésticos pueden utilizarlo personas con discapacidad fisica, sensorial o
mental o sin experiencia ni conocimientos en su manejo siempre que se encuentren bajo
supervision o se les haya dado instrucciones con respecto al uso seguro del electrodoméstico
y hayan comprendido los peligros relativos al uso del mismo. Este electrodoméstico no es un
juguete, por lo que se debe supervisar que los nifios no juegan con el mismo.

4 El electrodoméstico no esta disefiado para ser utilizado por personas (incluidos niflios) con
discapacidad fisica, sensorial o mental o sin experiencia ni conocimientos en su manejo, a no
ser que se encuentren bajo supervision o se les haya dado instrucciones para su manejo.

5 Este electrodoméstico esta disefiado para uso doméstico o similares tales como:
- menaje de cocina en establecimientos, oficinas y otros entornos de trabajo;
- granjas;

- para su uso por parte de clientes en hoteles, moteles y otros alojamientos de ambito
residencial;

- alojamientos de tipo bed and breakfast.

6 El electrodoméstico esta disefiado para poder sumergirse para su limpieza, no obstante se
tienen que tomar la siguientes medidas: el conector se debe retirar antes de limpiar el
electrodoméstico y la entrada del mismo se debe secar antes de utilizarlo de nuevo.

7 Los electrodomésticos normalmente se limpian tras su uso y no estan disefiados para
sumergirse en agua para su limpieza, ya que el electrodoméstico no debe sumergirse.

8 Los conductos del regulador de presion que permiten que el vapor salga se deben
comprobar con regularidad para asegurarse de que no estan bloqueados.

9 El contenedor no se debe abrir hasta que la presion haya descendido lo suficiente. No abra
la tapa antes de que la valvula de flotacion haya descendido.

10 Se debe evitar el derramamiento de liquidos en el conector.

11 Respete escrupulosamente las instrucciones de limpieza de las superficies que entren en
contacto con alimentos.

12 Si el electrodoméstico no se utiliza adecuadamente, existe el riesgo de posibles lesiones.

13 La superficie del elemento de calefaccion puede guardar calor residual tras su uso, por lo
que téngalo en cuenta a la hora de manipular el electrodoméstico.




Informacion relevante

Antes de utilizar el producto, lea atentamente el manual de instrucciones y guardelo para
futuras consultas.

De cara a garantizar el uso seguro del producto, este manual aplica a una amplia variedad de
representaciones. Si el producto no se utiliza correctamente o no se respetan las advertencias
de seguridad, se pueden producir accidentes.

0 Uso adecuado

1 Introduzca el enchufe en la toma de corriente correspondiente de la olla a presion eléctrica.
Antes de enchufarla, aseglirese de que la tension se corresponde con el rango de tension de
funcionamiento de la olla.

2 Los productos se pueden utilizar con tomas de corriente de puesta a tierra. .Asegurese de
que el enchufe esté en buen estado. Si el cable de corriente esta dafado, para evitar peligros,
se debe remitir al fabricante para que lo cambie o al departamento de mantenimiento u otro
personal similar a tiempo completo.

3 Aseglrese de que la olla a presion esté fuera del alcance de los niflos para evitar
escaldaduras causadas por derrames accidentales. Cuando la olla esté¢ en funcionamiento,
tenga cuidado para no pulsar el botén operativo equivocado ya que podria detenerse el
funcionamiento de la olla a presion eléctrica.

4 Este electrodoméstico no esta disefiado para ser utilizado por personas (incluidos nifios) con
discapacidad fisica, sensorial o mental o sin experiencia ni conocimientos en su manejo, a no
ser que se encuentren bajo supervision o se les haya dado instrucciones para su manejo. Se
debe supervisar que los nifios no jueguen con el electrodoméstico.

5 Coloque la olla a presion eléctrica sobre un plano horizontal/sélido. No coloque la olla en
agua o en entornos a altas temperaturas ni cerca de otras fuentes de calor.

6 Aseglrese de que el elemento de calefaccion, el sensor de temperatura y la olla estén
limpios y secos antes de enchufarla a la toma de corriente, ya que elementos varios podrian
provocar un fallo en su funcionamiento.

7 En la valvula de limitacion de presion no incorpore ningin objeto pesado ni utilice ningiin
otro objeto en su lugar. Tras utilizar la olla, asegurese de desenchufarla antes de abrir la tapa.
La olla interior dispone de un revestimiento antiadherente. Para evitar raspaduras en el
interior del revestimiento, se recomienda utilizar cucharas de plastico o de madera.

8 El tiempo para mantener los alimentos calientes no deberia ser superior a 6 horas ya que
podria afectar al cocinado. Durante el proceso de cocinado, si la olla emite mucho vapor, se
debe a un funcionamiento anémalo ya que el dispositivo de seguridad de despresurizacion no
desempefia una funcion de proteccion. Asegurese de que desenchufa la olla de inmediato,
deje de utilizar la olla y remitala a un establecimiento de mantenimiento.

T

£~ Manipulacion adecuada

1 Cuando mueva el producto, sujételo con el asa del cuerpo del mismo, no lo levante por la
empuiiadura de la tapa.

2 Si se cae la valvula de flotacion, no abra la tapa a la fuerza.

3 Cuando la olla a presion estd en funcionamiento, o incluso cuando estd a punto de finalizar
el funcionamiento de la misma, la tapa de acero esta caliente, por lo que no toque la tapa de
acero para evitar escaldaduras.

“> Manipulaciéon inadecuada

1 No retire ni repare este producto usted mismo.

2 No vincule este producto a temporizadores externos para evitar peligros.
3 No coloque la olla a presion en agua para limpiarla.

4 No coloque la olla interior en el fuego directamente para calentarla.

5 No exponga este producto a altas temperaturas, no coloque la olla a presion eléctrica en
estufas o cocinas que estén en funcionamiento o atn calientes.

6 No sostenga la olla a presion eléctrica ni la mueva mientras estd en funcionamiento.
7 No coloque la olla interior de deformacion dentro de la olla a presion eléctrica para su uso.

8 No utilice accesorios o componentes producidos por otros fabricantes o no recomendados
por nuestra empresa ya que, de lo contrario, se podrian producir consecuencias adversas de
las que el fabricante no se hara responsable.

9 Cuando el anillo de sellado presente dafios, no utilice pafios o delantales para sustituirlo.

10 Cuando la olla interior tenga presion, la valvula de flotacion se caera, por lo que no abra la
tapa a la fuerza.

11 No utilice un pafo para bloquear el espacio entre la olla exterior y la tapa.

12 Cuando la vélvula de escape esté en funcionamiento, mantenga las manos y la cara
apartada de la valvula y no toque la tapa para evitar sufrir escaldaduras.

Cuestiones medioambientales

Eliminacion: no elimine este producto junto con los residuos domésticos genéricos, debe
entregarse en un centro de reciclaje designado por las autoridades pertinentes. Esto se hace de
cara a proteger el medio ambiente.

Garantia general y garantia de servicio postventa
1 Garantia de 1 afio (solo aplicable al uso doméstico del producto).

2 La fecha de inicio de la garantia se establecerd en funcion de la fecha de la factura del
producto.

3 Uno de los siguientes supuestos no entra dentro del ambito de la garantia:

1) Uso por parte del comprador, custodia o un mantenimiento inadecuado que cause dafios
en el producto.

2) No corresponde al departamento de mantenimiento designado de la empresa la
reparacion de carga y descarga o causar dafios.

3) Factura no valida.

4) Los modelos de factura no se corresponden con el modelo de mantenimiento del
producto o estan modificados.

5) Dafios provocados por causas de fuerza mayor.

4 Para todo aquello que no entre dentro del ambito de la garantia con respecto a los productos,
nuestro centro de atencion al cliente estara encantado de atenderle y ayudarle ante cuestiones
tales como productos defectuosos. En estos casos, pongase en contacto con el centro de
atencion al cliente o con los puntos de mantenimiento.




Presentacion del producto

Descripcion general del producto

La olla a presion eléctrica inteligente nace de la adopcion de la investigacion y desarrollo de
nueva tecnologia para crear un nuevo tipo de olla. Supone la optimizacion de la combinacién
de olla a presion, arrocera, olla con tapa tradicional, cazuela y las ventajas de las ollas
multifuncionales, compensando las carencias de la sartén. Incorpora novedades tales como un
disefio de panel de operaciones mas intuitivo y un modelado de estructura avanzado y es el
instrumento de cocina ideal para las familias de hoy en dia ya que es al mismo tiempo una
olla a presion, una arrocera y una olla con tapa tradicional, en definitiva, una olla
multifuncional que supone una mejora con respecto a las ollas tradicionales. Las
caracteristicas del producto son las siguientes:

Multifuncion y de facil manejo

1 Incluye las siguientes opciones de coccion: cereales / alimentos de forma rapida, gachas,
bizcochos, productos fritos, galantinas, guisos, caldos, mermeladas, sopas, pilafs, alimentos al
vapor, yogures / masas, funcion chef, funcién multicoccion, etc.

2 En funcion de sus necesidades de coccion, asi como de su experiencia y condiciones fisicas,
elija la funciéon de coccion que mejor se adapte a sus necesidades mediante el botén de
funcién y, mediante el boton pertinente, podra poner en marcha el proceso de coccion
automatico. Una alarma le informara del final de la coccidon. Una vez finalizada la coccion, la
olla activara el modo de aislamiento/mantenimiento de forma automatica, sin necesidad de
configuracion previa. La olla estd equipada con una funcioén de temporizacion de 24 horas.
Solo tendra que configurar el tiempo de espera hasta el inicio de la coccion y se iniciara la
cuenta atras y, una vez finalizada, se activara de forma automatica el modo de coccion.

Coccion rapida y de bajo consumo

1 Al emplear una coccion a alta temperatura, los alimentos se cocinan mas rapido, ahorrando
tiempo y esfuerzo.

2 La coccion de la olla a presion eléctrica ahorra mas energia y tiempo que las arroceras
eléctricas y, ademas, permite cocinar el arroz en plano.

Seguridad y estructura avanzadas

1 Configuracion del dispositivo de seguridad de presion limitada: cuando la presion de la olla
sea superior a la presion de servicio maxima, aumente la presion del valor limite de forma
que la valvula de presion limitada libere presion de forma automatica para mantener la
presion en un nivel determinado.

2 Configuracion del dispositivo de despresurizacion / seguridad: cuando el dispositivo de
presion limitada no esté operativo y la presion de la olla alcance la presion limite, se
activaran los dispositivos de despresurizacién que haran que la presion se expulse de forma
automatica desde el borde de la tapa superior para prevenir posibles accidentes.

3 Configuracion del dispositivo de seguridad de temperatura limitada: cuando la temperatura
de la olla sea superior a la temperatura limite, se desactivara de forma automaticamente la
funcién de calor de la olla. La coccion se retomard automaticamente cuando descienda la
temperatura.

4 Configuracion del dispositivo de seguridad de temperatura superior: cuando la temperatura

de la olla alcance la temperatura limite, se interrumpird el suministro de corriente
automaticamente.
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Especificaciones técnicas

Modelo

Fuente de 220V~/50Hz 220V~/50Hz
alimentacion

Potencia 900W 1000W
Capacidad 5L 6L
Calibre 22 CM 22 CM
Presion de servicio 0-0,7 bar 0-0,7 bar
Presion limite 0,9 bar 0,9 bar

Temperatura de 60-80 °C 60-80 °C
mantenimiento

Annex:

Powerline Spoon Graduate Instructions Warranty Card

Annex: Anexo:

Power line Cable de alimentacion

Spoon Cuchara

Graduate Jarra medidora

Instructions Instrucciones

Warranty Card Garantia

Modo de empleo

1 Apertura: sujete el asa de la tapa con la mano y gire la tapa superior hacia la derecha hasta
la posicion limite de forma que la tapa no pueda moverse y, a continuacion, levante con
cuidado la tapa (tal y como se muestra en P1 y P2).

2 Retire la olla interior, coloque alimentos en su interior y agua en la misma.

Nota: 1) La cantidad maxima de arroz de las ollas de 4L, 5L y 6L es la siguiente: 8 tazas, 10
tazas y 12 tazas, respectivamente.

2) Afada agua segln las lineas limite marcadas en la olla, por ejemplo: para cocer 2
tazas de arroz, afiada agua hasta la linea 2. No obstante, se podra ajustar la cantidad
de agua segun el tipo de arroz y el gusto personal.

3) Los alimentos y el agua no podran ocupar mas de 4/5 de la altura de la olla interior.
Cuando cocine comida que vaya a expandirse, los alimentos y el agua no podran
ocupar mas de 3/5 de la altura de la olla interior. Los alimentos y el agua no deberan
ocupar menos de 1/5 de la altura de la olla interior (tal y como se muestra en P3, P4
y P5).




3 Coloque la olla interior en el cuerpo de la maquina y limpiela asi como la superficie de la
placa de calor antes de colocar la olla interior . La olla exterior y la superficie de la placa de
calor no deberan estar cerca de elementos varios (tal y como se muestra en P6).

4 Cierre de la tapa: sujete el asa de la tapa con la mano, mantenga la tapa en posicion
horizontal sobre el cuerpo de la olla. Siguiendo la direccion indicada en la tapa, gire la tapa
hacia la izquierda hasta la posicioén de ajuste y que escuche un "clic" (tal y como se muestra
en P7, PS).

Nota: 1) Compruebe que el anillo de silicona y la placa de aluminio estén en la posicion
correcta antes de cerrar la tapa.

2) Gire la placa de aluminio y deje que se coloque en la posicion correcta de forma
uniforme.

g—
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5 Coloque la valvula reguladora de presion segun se indica en la figura de forma que se
encuentre en la posicion de "sellado". Compruebe que la arandela se encuentre en la posicion
inferior (la arandela no se calienta antes de caer), tal y como se muestra en P9-a y P9-b.

6 Elijja la funcion de coccion que mejor se adapte a sus necesidades. Una vez escogida la
funcidn pertinente y después de que se iluminen los botones de la funcion correspondiente, se
encendera el indicador luminoso de la funcion correspondiente. Por ejemplo, si elije "arroz",
el indicador de la funcion "arroz" se encendera en la pantalla digital de forma circular; dicha
presion en la olla de barro se incorporard a la condicion de funcionamiento de la funcion de

"arroz".
Exhaust &
)
% e

P9-b

Exhaust Despresurizacion

Seal Sello
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7 Durante la coccion, cuando la olla esté calentindose, el indicador luminoso de "calor"
parpadeara. Cuando la presion de la olla alcance la presion de funcionamiento establecida, en
la pantalla digital se mostrara el tiempo de la presion de mantenimiento en la pantalla de
cuenta atrds. Cuando se active el modo de mantenimiento de calor, se encenderan los
indicadores luminosos de "Mantenimiento de calor".

Nota: 1) Si la temperatura de la olla es superior a la temperatura de mantenimiento de calor,
el indicador luminoso de "mantenimiento de calor" parpadeara. Si la temperatura de
la olla alcanza la temperatura de mantenimiento de calor, el indicador luminoso de
"mantenimiento de calor" se iluminara.

2) Cuando la olla entre en el modo de "mantenimiento de calor", si no necesita que se
mantenga el calor de forma constante, puede desenchufar la olla. Por seguridad, la
olla entrard automaticamente en modo de espera si se mantiene el calor durante 12
horas de forma continua sin utilizarse la olla.




8 Apertura de la tapa para extraer los alimentos: gire la valvula de presion limitada a la
posicion de "despresurizacion" para iniciar la despresurizacion de la olla hasta que la arandela
caiga (tal y como se muestra en las figuras 10-a y 10-b).

Nota: 1) Cuando prepare alimentos liquidos o semiliquidos (arroz, gachas o sopas), cuando se
ilumine el indicador luminoso de "mantenimiento de calor", no gire la valvula de
presion limitada para despresurizar la olla de inmediato, sino que debe esperar a que
la coccion natural de la olla termine y a que la arandela caiga para abrir la tapa. De
lo contrario, el liquido de la olla se expulsara de forma repentina durante la
despresurizacion. Para acelerar el enfriamiento de la olla, puede cubrirla con un
pafio himedo.

2) Desenchufe la olla antes de abrir la tapa conforme al método indicado en la
documentacion con respecto a la apertura de la tapa. Una vez abierta, podra retirar
los alimentos (tal y como se muestra en P1 y P2).
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Funciones

Nota: el color de visualizacién de la pantalla y de los botones solo tiene
efectos indicativos o de referencia..

Uso de la funcién "Predeterminado”

Una vez seleccionada la funcion, pulse el boton "ajustes". A continuacion, acceda al modo de
tiempo de funcionamiento predeterminado y, cuando el tiempo parpadee, introduzca el
tiempo predeterminado. (Nota: en el modo en espera, no se puede acceder a la funcion de

Uso de la funcion "mantenimiento de presion”

Cada funcion de coccion tiene su correspondiente tiempo de mantenimiento de presion
predeterminado. Una vez seleccionada la funcién, la pantalla digital mostrard el tiempo
predeterminado. El usuario podra también establecer el tiempo de mantenimiento de presion
segun sus necesidades concretas: una vez seleccionada una funcion, el tiempo parpadeara; a
continuacion, pulse el boton "mas" o "menos" para fijar el tiempo deseado. Después, pulse el
boton "inicio" para iniciar la coccion. (Nota: esta operacion no sera valida si el programa de
la funcion seleccionada ya esta en marcha).

PRESSURE COOYP

predeterminado).
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Uso de la funcion "multicoccion”

Pulse el boton inferior de "multicoccion" y, en la pantalla digital, aparecera "00:30" que
indica que la temperatura es de 30°C. El icono de "multicoccion” superior se iluminara. El
usuario podra pulsar los botones de "mas" y "menos" para fijar la temperatura. Una vez
establecida la temperatura, pulse el boton inferior de "multicoccion" de nuevo y en la pantalla
digital aparecera "00:20" que indica que el tiempo de coccion es de 20 minutos. El usuario
podra pulsar los botones de "mas" y "menos" para establecer el tiempo de coccion. Una vez
establecido el tiempo de coccion, pulse el boton "inicio" para iniciar la coccion. (Nota: el
rango de temperatura es de 30°C a 160°C y el del tiempo de coccion es de entre 1 y 99 minutos).
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Uso de la funcion “Mantenimiento de calor/Cancelar”

Cuando la olla est¢ en modo de espera, pulse el boton
"Mantenimiento de calor / cancelar" y accede al modo de
mantenimiento del calor. Cuando la olla esté en funcionamiento
o en el modo de ajuste, pulse el boton "Mantenimiento de calor
/ cancelar" para acceder al modo de cancelar y asi cancelar
todas las funciones activadas de la olla, la cual pasara a modo de espera.
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Programar una funcion

Pulse el boton de funcion de "mend" hasta seleccionar la funcion de "cereales", en la pantalla
digital aparecera 00:08 minutos por defecto y se iluminara la palabra "cereales". El usuario
podra establecer el tiempo de coccion seglin sus necesidades concretas: pulse directamente el

boton para ajustar

el tiempo de funcionamiento de la funcion. A continuacion, si el usuario desea programar el
tiempo de inicio retardado, debera pulsar el boton de "ajustes" y, a continuacion el boton "+"

n_n

o

para ajustar el tiempo de "inicio retardado", por ejemplo, 00:30 minutos. Una vez

realizada la programacion, pulse el boton de inicio para accedera al modo de funcionamiento

programado.

Tomemos como ejemplo la funcién de coccion de arroz

1 Pulse el botén de "menu". Seleccione la
funcién "cereales" y en la pantalla digital
aparecera el tiempo de 00:08 minutos, la
palabra correspondiente se iluminara y, a
continuacion, el usuario podra pulsar el boton
correspondiente para establecer el tiempo de
funcionamiento de la funcion segin sus
necesidades especificas.

2 Pulse el boton de "inicio" y, en la pantalla
digital, parpadeara la palabra "calor".

Transcurridos 3 segundos, la olla se pondra en marcha de forma automatica.
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Preestablecer la funcion de coccion

1 Una vez seleccionada la funcion de
"arroz", por ejemplo, para establecer la
temperatura de mantenimiento de presion,
pulse el boton de "ajustes" y se iluminaran
los botones de "mas" y de "menos".

2 En la pantalla se mostrard el tiempo
predeterminado de 00:30. El usuario podra
pulsar los botones "mas" y "menos" para
establecer el tiempo.
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Tiempo

Funcion .
predeterminado

Tiempo regulable Indicador luminoso LED | Presion

Bizcochos 40 min 1 -60 min/1-24 horas Indlcador@s luminosos de Sin presion
bizcocho

Productos fritos 30 min | -60 min/1-24 horas | ndicadores luminosos de | g, ooy
productos fritos

Mermeladas 1 hora 1 -60 min/1-24 horas Indicadores luminosos de Sin presion
mermeladas

Al vapor 10 min 1 -60 min/1-24 horas | dicadores luminosos de | p .o
coccion al vapor

Sopas 15 min 1 -60 min/1-24 horas I“d“’ad"r‘fo;“a‘:m"sos 4! presion

Gachas 5 min 1 -60 min/1-24 horas Indicadores luminosos de Presion
gachas

Cereales/coccion| . . Indicadores luminosos de .,
B 8 min. 1 -60 min/1-24 horas s . Presion
exprés cereales/coccion exprés

Galantina 40 min 1 -60 min/1-24 horas | ndicadores luminosos de | p .o
galantina

Pilafs 15 min 1 -60 min/1-24 horas Indlcadorc;sill;lfrsn inosos de Presion

Uso del botdn "ajustes" - (preestablecimiento, tiempo, temperatura)

Cada vez que el usuario desee ajustar de nuevo el tiempo y la temperatura en el proceso de
coccion, puede hacerlo a través del boton "ajustes".

Operacion 1: Cuando la olla esté en funcionamiento, pulse el boton "ajustes", la pantalla
digital mostrara el tiempo de coccion predeterminado de la funcion correspondiente y la
posicion de "horas" parpadeara, que indica que el usuario puede ajustar la hora. Si no desea
ajustar la hora, sino los minutos, espere 3 segundos hasta que la posicion de "minutos"
parpadee para ajustar los minutos.

Operacion 2: Una vez ajustado el tiempo, si el usuario desea ajustar la temperatura, pulse de
nuevo el boton de "ajustes" para ajustar la temperatura. Una vez establecida la temperatura,
pulse el boton de "inicio" para iniciar la coccion (por lo tanto, con el boton de "ajustes" se
pueden ajustar el tiempo y la temperatura de forma circular. Una vez establecidos el tiempo y
la temperatura, puede pulsar el botén "inicio" para iniciar la coccion. No obstante, si no se
pulsa el boton de inicio, la olla empezara a funcionar de forma automatica transcurridos 3
segundos).

pequeiio de forma que se drenen de forma adecuada.

Caldos 25 min 1 -60 min/1-24 horas Indlcador(e;zll(;l:snnosos de Presion

Guisos 20 min 1 -60 min/1-24 horas I“d“’ad"rgl;:;‘s‘m“os el presion

Yogures / Masas 8 horas 1 -60 min/1-24 horas Indicadores luminosos de Sin presion
yogures / masas

Chef 2 min 1 -60 min/1-24 horas Il’ldlCadOl’C(S:lilel;nanSOS de Presion

Multicoccién 10 min 1 460 min/1-24 horas | ndicadores luminosos de | g, ooy

multicoccion

Mantenimiento

1 Antes de limpiar la olla, apaguela.

2 No utilice agua para limpiar el cuerpo de la olla directamente, primer utilice detergente
convencional para limpiarlo y, a continuacion, utilice agua para aclararlo. Por ultimo, séquelo
con un pafio seco.

3 Tras cada uso, arroje el agua almacenada en la caja de recogida de agua. A continuacion,
limpiela con agua y vuelva a colocar la caja tras secar los restos de agua.

4 Limpie primero estas partes con agua: el anillo de sellado de silicona, la valvula de presion
limitada, el orificio de despresurizacion y la arandela. A continuacion, use un pafio seco para
limpiar el agua.

5 No utilice cables de metal o materiales gruesos para limpiar la olla interior para evitar la
abrasion del revestimiento antiadherente de la olla.

6 Limpie la valvula de presion limitada y los orificios de despresurizacion con un cepillo




Diagrama del circuito
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pantalla digital

El sensor del circuito ha
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Aparece "E3" en la
pantalla digital

La temperatura de la olla es
demasiado alta

Espere a que la temperatura
descienda y tsela de nuevo

Aparece "E4" en la
pantalla digital

Fallo en el funcionamiento del
conmutador de baja presion

Remitalo al servicio de
mantenimiento

Aparece "E5" en la
pantalla digital

Fallo en el funcionamiento del
conmutador de alta presion

Remitalo al servicio de
mantenimiento

Temperature limiter
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Power board
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Cable

Circuit board

Circuito

Pressure Switch

Conmutador de presion

Bottom of the sensor

Parte inferior del sensor

Resolucion de problemas comunes

Numero

Problema

Causa

Soluciones

La tapa no se cierra

El anillo de sellado de silicona no
esta bien colocado

Coloque el anillo de sellado de
silicona en la posicion correcta

La barra de empuje esta bloqueada
por la valvula de flotacion

Mueva la barra de empuje con la
mano

La tapa no se abre

La valvula de flotacion no desciende
tras haber expulsado el aire

Utilice un palillo para presionar
ligeramente la valvula de flotacion

Fugas en la tapa

No ha colocado el anillo de sellado
de silicona en la tapa

Coloque correctamente el anillo de
sellado de silicona

Hay restos de alimentos en el anillo
de sellado

Limpie el anillo de sellado de
silicona

El anillo de sellado de silicona
presenta roturas

Cambielo por uno nuevo

Fugas en la valvula de
flotacion

El anillo de sellado de la valvula de
flotacion tiene restos de alimentos

Limpie el anillo de sellado de la
valvula de flotacion

El adhesivo del sellado de la valvula)
de flotacion esta desgastado

Cambie el anillo de sellado de la
valvula de flotacion

La valvula de
flotacion no asciende

La olla no tiene el agua ni los
ingredientes suficientes

Introduzca mas alimentos y agua
seglin las indicaciones

La tapa o la valvula de presion

Remitalo al servicio de
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