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ELABORACIÓN	 TIEMPO (MIN.) LIQUIDO A AÑADIR

CALDOS / SOPAS / CREMAS

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*

CARNES / CAZA / AVES

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

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

Venado, estofado 30 Hasta cubrir
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PESCADOS Y MARISCOS

Almejas 3/4 300ml/10 oz

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

Bacalao 2/3 300ml/10 oz

Calamares 8/10 Según receta*

Mejillones 3/4 300ml/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*

LEGUMBRES

Alubias blancas 25/30 Hasta cubrir

Alubias verdinas 20/25 Hasta cubrir

Alubias pintas 20/25 Hasta cubrir

Alubias tiernas 6/8 Según receta*

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*

FRUTAS Y POSTRES

Albaricoques, melocotones 2/3 Según receta*

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*

ELABORACIÓN	 TIEMPO (MIN.) LIQUIDO A AÑADIR

ARROCES

Arroz bahía, bomba, basmati, 
sénia, Jazmín

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
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ELABORACIÓN	 TIEMPO (MIN.) LIQUIDO A AÑADIR

VERDURAS / HORTALIZAS / PATATAS

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

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

Pimientos marrones 3/4 300 ml/ 10 oz

Patatas enteras 12/14 Nivel medio

Patatas nuevas enteras 8/10 Nivel medio

Patatas troceadas en cubos 4/6 300 ml/ 10 oz

Patatas panadera 2/4 300 ml/ 10 oz

Remolacha entera 25/30 Nivel medio

Repollo blanco 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
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FOOD	 TIME (MIN.) LIQUID TO ADD

SOUPS

Chicken soup 25/30 According recipe*

Beef soup 40/45 According recipe*

Fish soup 12/15 According recipe*

Vegetable soup 12/15 According recipe*

Pea soup 8/10 According recipe*

Vegetable soup 6/8 According recipe*

minestrone soup 6 According recipe*

Oxtail soup 30/35 According recipe*

Onion soup 6/8 According recipe*

CARNES / CAZA / AVES

Cow or ox roast 40/45 According recipe*

Cow or ox beef 8/10 According recipe*

Cow or ox stew 25/30 To cover

Cow tongue 40/45 To cover

Veal, roasted 20/28 According recipe*

Veal shank ossobuco or 35 According recipe*

Veal stew 20 To cover

Veal tongue 25/30 To cover

Beef tripe 30/35 To cover

Veal, hands 35 According recipe*

Pork roast 20/25 According recipe*

Pork, pancetta or bacon 18/20 According recipe*

Pork rib 15 According recipe*

Pork stew 20 To cover

Pork knuckle 30/35 To cover

Pig trotters 30 According recipe*

Roast lamb 25/30 According recipe*

Lamb stew 18/20 To cover

Lamb chops 10/12 According recipe*

Lamb, handyman 20/25 According recipe*

Chicken, roasted, whole 18/20 According recipe*

Chicken stew 8/10 To cover

hen 30/35 According recipe*

Pheasant, braised 15/18 To cover

Turkey stew 30/35 To cover

Rabbit stew 22/25 To cover

Hare stew 25/30 To cover

Venison stew 30 To cover
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FISH

Clams 3/4 300ml/10 oz

Sliced tuna or bonito 4/5 300ml/10 oz

Cod 2/3 300ml/10 oz

Squid 8/10 According recipe*

Mussels 3/4 300ml/10 oz

Hake in slices 3 According recipe*

Whole fish, steaks 6 According recipe*

Whole fish tails 4/5 According recipe*

Fish portions 3/4 According recipe*

Fish fillets 2 According recipe*

VEGETABLES

White beans 25/30 To cover

Verdins beans 20/25 To cover

Pinto beans 20/25 To cover

Tender beans 6/8 According recipe*

Lentils 10/12 To cover

Fabada 25/30 To cover

Chickpeas 40/45 To cover

Guandules 18/20 According recipe*

Soya 10/12 According recipe*

FRUIT AND DESSERTS

Apricots, peaches 2/3 According recipe*

Plums, cherries 2/3 According recipe*

chestnuts 10/12 According recipe*

Pears, apples 4/6 According recipe*

Quince 10/12 According recipe*

Jams 6/8 According recipe*

Flans 10 According recipe*

FOOD	 TIME (MIN.) LIQUID TO ADD

RICES

Rice Bay, pump, basmati, sénia, 
Jasmine

8/9 According recipe*

brown rice 18/20 According recipe*

wild rice 12/15 According recipe*

Corncob 6/8 Nivel medio

Cous cous 3/4 According recipe*
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FOOD	 TIME (MIN.) LIQUID TO ADD

VEGETABLES / POTATOES

Chard 3 300 ml/ 10 oz

Artichokes 12/14 Medium level

Celery 4 300 ml/ 10 oz

Chopped celery 2 300 ml/ 10 oz

Sweet Potato 8/10 300 ml/ 10 oz

Broccoli 2/4 300 ml/ 10 oz

Chopped pumpkin 10/12 Medium level

Courgettes 4/6 300 ml/ 10 oz

Onion 6/8 300 ml/ 10 oz

Brussels sprouts 4/6 300 ml/ 10 oz

Sauerkraut, raw sauerkraut 20/25 300 ml/ 10 oz

Cauliflower 4/6 300 ml/ 10 oz

Kohlrabi in halves 6 300 ml/ 10 oz

Kohlrabi laminate 2 300 ml/ 10 oz

Asparagus 8/10 Medium level

Fresh spinach 2/3 300 ml/ 10 oz

Frozen spinach 4/5 300 ml/ 10 oz

Whole endives 2/3 300 ml/ 10 oz

Fresh peas 3/5 300 ml/ 10 oz

Fennel 4/6 300 ml/ 10 oz

Beans, pods 6/10 300 ml/ 10 oz

Cabbage, cabbage or red cab-
bage

10 Medium level

Corncobs 6/8 Medium level

Frozen mixed vegetables 8/10 300 ml/ 10 oz

Turnip 8/10 300 ml/ 10 oz

Chopped turnip 5/6 300 ml/ 10 oz

Leeks 4/5 300 ml/ 10 oz

Chopped leeks 2 300 ml/ 10 oz

Brown peppers 3/4 300 ml/ 10 oz

Whole potatoes 12/14 Medium level

Whole new potatoes 8/10 Medium level

Potatoes cut into cubes 4/6 300 ml/ 10 oz

Baked potatoes 2/4 300 ml/ 10 oz

Whole beets 25/30 Medium level

White cabbage 6/8 300 ml/ 10 oz

Whole tomatoes 4/6 300 ml/ 10 oz

Chopped tomatoes 3/4 300 ml/ 10 oz

Whole carrots 8/10 Medium level

Chopped carrots 4/6 300 ml/ 10 oz
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CARACTÉRISTIQUES

Conseil de sécurité : 

A. B/ valve de contrôle de la pression: La soupape maintient la pression interne adéquat. En cas de pression excessive, la 
soupape éliminera l’excès.

B. Valve de sécurité. Entre en action lorsque un excès de vapeur se génère dans la marmite et/ou le conduits d’air est obstrué. 
Si cela arrive retirez l’autocuiseur du feu et nettoyez le conduit d’air avec un chiffon propre. 

C. Poignée du couvercle. Dans le cas où le système de sécurité ne fonctionnerait pas, la poignée du couvercle permettra 
d’ouvrir suffisamment l’autocuiseur pour libérer l’excédent de pression. Si cela arrive, veuillez ensuite ramener l’autocuiseur au 
centre de Service Après-Vente pour sa révision. Ne pas réutiliser l’autocuiseur jusqu’à que le problème soit réglé. 

La triple épaisseur de cet autocuiseur est spécialement conçu pour apporter la meilleur résistance possible et garantir une distri-
bution uniforme de la chaleur. L’épaisseur de la base de cet autocuiseur est supérieur aux autres autocuiseurs plus communs, et 
permet de plus l’absorption de la chaleur supplémentaire.  Cet autocuiseur maintient la vapeur générée à l’intérieur, et permet d’ 
utiliser une plus petite quantité d’eau durant la cuisson. Avec un apport adéquat de la chaleur, l’autocuiseur fonctionne tout seul. 

1. Poignée du couvercle

2. Valve de sécurité 

3. Couvercle 

4. Pommeau

5. Conduit d’air 

6. Valve de régulation de la pression 

7. Rebord

8. Fixation	

9. Poignée 

10. Marmite

Imagen 1 Imagen 2 Imagen 3
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PLAT	
TEMPS DE 
CUISSON (MIN)

LIQUIDE À AJOUTER

LEGUMES 

Blette 3 300 ml/ 10 oz

Artichauts 12/14 Niveau moyen 

Céleri 4 300 ml/ 10 oz

Céleri en morceaux 2 300 ml/ 10 oz

Patate douce 8/10 300 ml/ 10 oz

Brocoli 2/4 300 ml/ 10 oz

Citrouille hachée 10/12 Niveau moyen 

Courgettes 4/6 300 ml/ 10 oz

Oignon 6/8 300 ml/ 10 oz

Choux de Bruxelles 4/6 300 ml/ 10 oz

Choucroute 20/25 300 ml/ 10 oz

Chou-fleur 4/6 300 ml/ 10 oz

Chourave (1/2) 6 300 ml/ 10 oz
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PLAT	
TEMPS DE 
CUISSON (MIN)

LIQUIDE À AJOUTER

LEGUMES 

Chou-rave en morceaux 2 300 ml/ 10 oz

Asperge 8/10 Niveau moyen 

Épinard frais 2/3 300 ml/ 10 oz

Épinard congelé 4/5 300 ml/ 10 oz

Endive entière 2/3 300 ml/ 10 oz

Pois frais 3/5 300 ml/ 10 oz

Fenouille 4/6 300 ml/ 10 oz

Haricots verts en gousses 6/10 300 ml/ 10 oz

Choux rouge 10 Niveau moyen 

Épis de maïs 6/8 Niveau moyen 

Macédoine de légumes 
surgelés

8/10 300 ml/ 10 oz

Navet 8/10 300 ml/ 10 oz

Navet haché 5/6 300 ml/ 10 oz

Poireaux 4/5 300 ml/ 10 oz

Poireaux coupés 2 300 ml/ 10 oz

Gombo 4/6 300 ml/ 10 oz

Poivron marron 3/4 300 ml/ 10 oz

Patate entière 12/14 Niveau moyen

Patate en morceaux 4/6 300 ml/ 10 oz

Pomme de terre cuite 2/4 300 ml/ 10 oz

Betteraves entières 25/30 Niveau moyen

Choux blancs 6/8 300 ml/ 10 oz

Mangetout 6/8 300 ml/ 10 oz

Tomate entière 4/6 300 ml/ 10 oz

Tomate en morceaux 3/4 300 ml/ 10 oz

Carotte entière 8/10 Niveau moyen

Carotte en morceaux 4/6 300 ml/ 10 oz
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PLAT	
TEMPS DE 
CUISSON (MIN)

LIQUIDE À AJOUTER

RIZ ET CEREALES  

Riz rond, basmati, Jasmin
Riz entier 
Riz sauvage 
Épi de maïs
Couscous

8/9
18/20
12/15
6/8
3/4

Selon la recette 
Selon la recette 
Selon la recette 
Niveau moyen
Selon la recette 

PLAT	
TEMPS DE 
CUISSON (MIN)

LIQUIDE À AJOUTER

LEGUMES SECS 

Haricots blancs
Haricots verts 
Haricots tendres 
Lentilles 
Flageolet

25/30
20/25
20/25
10/12
25/30

Jusqu’à couvrir 
Jusqu’à couvrir 
Jusqu’à couvrir 
Jusqu’à couvrir 
Jusqu’à couvrir 

PLAT	
TEMPS DE 
CUISSON (MIN)

LIQUIDE À AJOUTER

BOUILLON / SOUPES / CREMES 

Bouillon de poulet 25/30 Selon la recette 

Bouillon de viande 40/45 Selon la recette 

Soupe de poisson 12/15 Selon la recette 

Soupes aux légumes 12/15 Selon la recette 

Soupe aux pois 8/10 Selon la recette 

Soupes de verdures 6/8 Selon la recette 

Soupe minestrone 6 Selon la recette 

Potage à la queue de bœuf 30/35 Selon la recette 

Soupe aux oignons 6/8 Selon la recette 
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PLAT	
TEMPS DE 
CUISSON (MIN)

LIQUIDE À AJOUTER

FRUITS ET DESSERTS 

Abricots, pêches 2/3 Selon la recette 

Prunes, cerises 10/12 Selon la recette 

châtaignes 4/6 Selon la recette 

Poires, pommes 10/12 Selon la recette 

coing 6/8 Selon la recette 

confitures 10 Selon la recette 

PLAT	
TEMPS DE 
CUISSON (MIN)

LIQUIDE À AJOUTER

POISSONS

Palourdes 3/4 300ml/10 oz

Thon 4/5 300ml/10 oz

Morue 2/3 300ml/10 oz

Calamars 8/10 Selon la recette 

Moules 3/4 300ml/10 oz

Merlu en tranches 3 Selon la recette 

Poissons entier 6 Selon la recette 

Queue de poisson entier 4/5 Selon la recette 

Poisson en portions 3/4 Selon la recette 

Poisson en filet 2 Selon la recette 
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PLAT	
TEMPS DE 
CUISSON (MIN)

LIQUIDE À AJOUTER

VIANDE/VOLAILLE 

Vache ou rôti de bœuf 40/45 Selon la recette 

Ragout de bœuf 25/30 Jusqu’à couvrir 

Langue de bœuf 40/45 Jusqu’à couvrir 

Roti de veau 20/28 Selon la recette 

Ossobuco 35 Selon la recette 

Blanquette de veau 20 Jusqu’à couvrir 

Langue de veau 25/30 Jusqu’à couvrir 

Tripes de bœuf 30/35 Jusqu’à couvrir 

Pates de bœuf 35 Selon la recette 

Roti de porc 20/25 Selon la recette 

Bacon 18/20 Selon la recette 

Côte de porc 15 Selon la recette 

Ragout de porc 20 Jusqu’à couvrir 

Jarret de porc 30/35 Jusqu’à couvrir 

Pieds de porc 30 Selon la recette 

Agneau rôti 25/30 Selon la recette 

Ragout d’agneau 18/20 Jusqu’à couvrir 

Côtelettes d’agneau 10/12 Selon la recette 

Pattes d’agneau 20/25 Selon la recette 

Poulet rôti entier 18/20 Selon la recette 

Ragout de poulet 8/10 Jusqu’à couvrir 

Poulet 30/35 Selon la recette 

Faisant entier 15/18 Jusqu’à couvrir 

Ragout de dinde 30/35 Jusqu’à couvrir 

Ragout de lapin 22/25 Jusqu’à couvrir 

Ragout de lièvre 25/30 Jusqu’à couvrir 

Civet de chevreuil 30 Jusqu’à couvrir 
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Nombre y dirección del comprador.

Name and address of the purchaser. 
Nom et adresse de l’acheteur. 
Nome e indirizzo dell’acquirente.  
Nome e endereço do comprador. 

  Name und Anschrift des Käufers

Nombre y dirección vendedor.

Sello del establecimiento.
Name and Postal address. Stamp of establishment.
Nom et adresse postale. Cachet de l’établissement.
Nome e indirizzo postale. Timbro di stabilimento.
Nome e endereço postal. Carimbo do estabelecimento.
Name und Postanschrift. Stempel der Einrichtung.


