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Receta de Croquetas de gallina y huevo
Ingredientes (4-6 personas):

Para 6-8 personas: 1 muslo de gallina

2-3 huevos 1 cebolla

1 puerro 1 zanahoria

1 cebolleta 135 gr. de harina

1/2 1. de leche harina, huevo batido y pan rallado
agua aceite virgen extra

sal nuez moscada

perejil

Realizacion

En la olla a presion con agua y sal, pon a cocer la gallina con el puerro, la cebolleta y la zanahoria. Cierra con la tapa y
cocina durante 20-25 minutos. Cuando la gallina esté tierna, limpia de huesos y pieles y pica fino.

Pon a cocer los huevos en una cacerola pequefia con agua y sal durante 10 minutos.

Pica la cebolla y pon a pochar en una cazuela con aceite, a fuego medio. Afiade la harina y remueve con una varilla, hasta
que se dore un poco. Echa 1/2 I. de leche y remueve bien y agrega la misma cantidad de caldo , sin dejar de remover.
Trabaja la masa a fuego suave. Espolvorea con nuez moscada rallada. Afiade a la salsa bechamel la gallina y los huevos
picados. Mezcla bien y cocina a fuego suave durante 20- 25 minutos. Vierte la masa a una fuente. y deja enfriar.

Una vez que la masa esté fria, corta y moldea las croquetas, enharinalas, pasalas por huevo y pan rallado y frielas en una
sartén con aceite muy caliente.

Cuando estén hechas, retiralas de la sartén a una fuente con papel absorbente para que escurra el exceso de aceite.
Servir

Bizcocho en olla a presién
Ingredientes ( 8 personas):

1 %2 de harina 1 taza de azucar

1 huevo . taza de aceite - Y
1 taza de leche 1 cucharadita de esencia de vainilla ‘”.'?': /
Para el glaseado : \
200 g de azicar glass. 10 cucharadas de agua (unos 75 ml)

Realizacion

Poner en la batidora los huevos y batir hasta que queden bien espumosos y sy
tengan el doble de su volumen inicial. Mezclar los huevos con el azucar y el ‘ KD d

aceite, agregar poco a poco la harina alternando con la leche hasta conseguir

una preparacion suave y sin grumos. Agregar la esencia de vainilla.

Verter la mezcla sobre un molde de bizcocho Bonio de Bergner previamente engrasado.

Colocar el molde en el interior de la olla a presion y poner la tapa y dejar a fuego fuerte 2 minutos, luego bajar la intensidad
del fuego y dejar que se cueza durante 40 a 45 minutos.

Trascurrido 10 minutos de apagar el fuego abrir y comprobar si el bizcocho esta cocido con un cuchillo, si este sale seco
esta listo, sacar y desmoldar sobre una rejilla.

Elaboracion del glaseado

Mezclamos el agua con el azicar y removemos hasta que esté completamente integrado.

Una vez que tenemos el glaseado listo solo nos queda cubrir el bizcocho. Colocamos el bizcocho sobre una rejilla y esta
a su vez encima de una bandeja. Es importante echar el glaseado de una sola vez y en la parte central del bizcocho.
Dejamos enfriar a temperatura ambiente.

Servir

Tarta de queso en olla a presion -
Ingredientes
4 Huevos

4 cucharadas de azlcar

1 bote de leche en polvo

200ml de queso cremoso

Caramelo liquido o azUcar para caramelizar
Moras negras y rojas

Chocolate liquido

Realizacion v

Ponemos todos los ingredientes en un bol y los batimos hasta que quede una

mezcla homogénea.

Caramelizamos el molde y ponemos en él la mezcla.

Cerramos el molde con su tapa o con papel de aluminio, ajustandolo bien al molde para que no nos entre agua al cocerlo.
Lo introducimos en la olla a presion con dos dedos de agua. Cerramos la olla a presién y una vez que hayan subido los
dos anillos la dejamos al fuego 15 y 20 minutos.

Pasado el tiempo y una vez haya bajado la presién de la olla, dejamos enfriar en el frigorifico.

Servir

Desmoldamos sobre una fuente.

Decoramos con chocolate liquido, moras negras y rojas.
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Receta de Flan casero al huevo
Ingredientes (4-6 personas):
1/2 1. de leche

4 huevos

6 cucharadas de azucar

agua

Realizacion

Comenzamos poniendo 4 cucharadas de azlcar en un bol, cascamos los
huevos y batimos bien con una varilla. Seguidamente afiadimos la leche poco
a poco sin dejar de remover. Reservar.

Para hacer el caramelo, echamos 2 cucharadas de azlcar en una sartén.
Agregamos 2 cucharadas de agua y dejamos que caramelice. Seguidamente
hay que colocar el caramelo en el fondo de un molde y afiadir la mezcla que estaba reservada.

Hecha un poco de agua en la olla rapida e introduce el molde. Tapa el molde con papel de aluminio, coloca la tapa de la
ollay cocina (al 2) durante 4 minutos a partir de que comience a salir el vapor.

Deja templar el flan.

Desmolda y sirve.

Crema de calabaza

Ingredientes (4-6 personas):

1 Kg. de calabaza

2 patatas grandes )
1 cebolla mediana L4

2 tomates maduros "::21
1 hoja de laurel \

1 brik de nata para cocinar ( 200 ml. )

aceite

sal

3 huevos duros

Realizacion

Se le quita la corteza a la calabaza y se corta a tacos.

Se pela la patata y se corta de igual manera.

Se limpia la cebolla y se corta por la mitad y lo mismo el tomate.

Se pone todo junto en la olla a presion, afiadiéndole la hoja de laurel, agua que cubra lo justo, un poco de aceite y sal. Se
tapa la olla y se pone al fuego. Cuando empiece a salir vapor se cuenta 10 minutos y se baja un poco el fuego. Mientras
se van haciendo los huevos duros. Una vez pasado el tiempo se destapa la olla, y la calabaza, la patata, la cebolla y el
tomate se pasa por la batidora.

Servir

Se echa la crema en una cazuela y se le afiade la nata liquida, se mezcla bien y se sirve con los huevos picados.

Receta de Coliflor y pollo con bechamel
Ingredientes (4-6 personas):

1 coliflor 400 gr. de carne de pollo troceada
2 lonchas de panceta 100 gr. de queso

1 cebolla 1 pimiento verde

harina 1/2 1. de leche

agua aceite virgen extra

sal pimienta negra

Perejil

Realizacion

Limpia la coliflor y separa los ramilletes. Pon a cocer la coliflor en la olla a : N

presion con agua y sal. Deja que se cocine a fuego medio durante 5 minutos. Escurre y reserva.

Pica la cebolla y ponlo a pochar en una cacerola con aceite. Aiiade el pimiento verde, también picadito. Sazona y deja que
se dore. Afiade la panceta y el pollo cortado en dados y saltea.

Para la bechamel, pon la mantequilla a fundir en una cazuela, agrega la harina, sazona y rehégala. Vierte la leche poco a
poco y cocinala durante unos 5-6 minutos.

Coloca los ramilletes de coliflor en tarteras aptas para el horno, vierte encima la bechamel de verduras y carne. Hornea a
220 grados durante 5 minutos.

Servir

Sirve bien caliente
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Calamares rellenos
Ingredientes:

Calamares Carne de cerdo o ternera
Huevo 1 tomate rallado

2 cebollas medianas picadas aceitunas rellenas

400 g de tomate triturado 1 patata

aceite de oliva sal

200 ml de vino blanco 1 pastilla de caldo de pescado
perejil

Realizacion

En una sartén con aceite de oliva, freir una cebolla mediana picada, afiadir

1 tomate rallado y cocer a fuego lento unos minutos. Seguidamente afadir

carne de cerdo o ternera picada, darle unas vueltas y echar un huevo duro cortado a trocitos, las aletas y las patas de los
calamares, aceitunas rellenas a rodajitas y sal. Cocer unos 3 minutos a fuego lento.

Si se quiere mas espeso, anadir un poco de pan rallado. Dejar enfriar.

Untar cada calamar con un poco de aceite de oliva, rellenarlos con el preparado anterior y cerrar con un palillo.

En la olla a presion con aceite de oliva echar una cebolla picada, sofreir y afiadir 400 g de tomate triturado, una patata
cortada a rodajas, 200 ml de vino blanco y una pastilla de caldo de pescado.

Cocer con la olla tapada unos 7 minutos. Después empatar los calamares pasar la salsa por el chino y echarla encima de
los calamares finalizando la presentacion con un poco de perejil.

Si ha sobrado relleno de los calamares, echarlo en la salsa.

Servir

Lenguado con salsa de hongos

Ingredientes:

200g de hongos

1 Cebolla pequefia, pelada y troceada finamente
6009 Filetes de lenguado, bien sazonados

1dl Vino blanco

1 Cucharada sopera de Mantequilla

3 Cucharadas soperas Nata para cocinar.

1 Cucharada sopera Perejil, cortado fino.

Realizacion

Derretir la mantequilla en la olla a presién y sofreir los hongos
Guisar brevemente la cebolla

Poner los filetes de lenguado encima de la cebolla y sofreir
Echar el vino tinto a gotas encima del pescado.

Cerrar la tapa y dejar cocinar durante 2 min en el nivel bajo.
Transcurrido el tiempo de coccion apartar la olla a presién del fuego, quitar el vapor rapidamente y abrir cuando la presion
se haya ido por completo.

Reservar los filetes de lenguado en un plato precalentado

Refinar la salsa con nata, afiadir el perejil, sazonar y hervir brevemente.

Servir

Poner el pescado en el plato, echar la salsa encima del pescado y servir con arroz o patata hervida.

Brownie

Ingredientes:

2 huevos

100 gr de azUcar

50 gr de mantequilla

70 gr de harina

1 cucharadita de levadura

25 gr de cacao puro

25 gr de almendra picada

Una cucharada Aroma de vainilla

Realizacion
Batir con la batidora eléctrica los huevos con el azicar y la mantequilla (que habremos fundido en el microondas) hasta
conseguir un poquito de espuma e incorporamos el aroma de vainilla. Seguidamente afadimos la harina y el cacao y
seguimos batiendo bien.

Cuando esta todo integrado echamos la almendra y movemos con una espatula para terminar de mezclar.

Vertemos en un molde que entre en la olla, engrasado y enharinado

Echamos en la olla 2 dedos de agua mas o menos, introducimos el molde y ponemos al fuego y esperamos a que la
valvula de la olla suba un nivel en ese momento apagar el fuego y dejar hasta que baje de nuevo la valvula

Servir

Sacamos del molde y esperamos que enfrie antes de desmoldar y servir.
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BERGNER'

OLLA A PRESION DE LA SERIE CAPRI DE ACERO INOXIDABLE
(PARA LA OLLA A PRESION DE 4L,6L,7L)

MANUAL DEL USUARIO

Receta de Panaché de verduras
Ingredientes

250 gr de judias

1 calabacin

1 rodaja de calabaza

8 esparragos verdes

100 gr de panceta ibérica
2 patatas

agua

aceite virgen extra

sal

Realizacion

Pela y trocea las patatas y ponlas a cocer en la olla a presion con agua. Coloca en la cesta de vapor las judias limpias y
cortadas en juliana. Sazona. Cierra la olla y deja que se cocine a fuego moderado durante 4 minutos. Reserva las judias
al calor y tritura bien fino las patatas.

Corta en dados gruesos el calabacin y la calabaza. Unta estas verduras, junto con los esparragos en aceite, ponlos en una
plancha y deja que se asen durante 6-8 minutos.

Pica la panceta y dora en una sartén.

Cubre el fondo de un plato o fuente con la crema de patata y coloca las judias cocidas al vapor y las verduras asadas en
la plancha.

Servir

Receta de Sopa de lentejas al curry
Ingredientes (6 personas):

1/2 vaso de lentejas pardinas

1 puerro

1 cebolla

1 zanahoria

2 dientes de ajo

1 lata de 400 gr. de tomates enteros
1 patata

1 cucharadita de curry

1 yogur natural

agua

aceite de oliva virgen extra

sal

Realizacion
Pon a pochar la cebolla picada, la zanahoria cortada en dados y el puerro picado en una olla a presién con aceite. Afiade
los ajos picados, rehoga bien y sazona para que suden. Incorpora las lentejas, clbrelas con agua, y agrega la cucharadita
de curry. Tapa la olla y cocina durante 7 minutos.

Una vez cocinadas las lentejas, afiade los tomates cortados en dados y deja que cuezan otros 2-3 minutos.

En una sartén al fuego frie la patata pelada y cortada en dados. Retirala con la espumadera y e incorpoérala a la sopa.
Servir

Receta de Sopa de cebolla con queso gratinado
Ingredientes (4 personas):

6 cebollas 3 huesos de ternera

2 puerro 3 dientes de ajo

400 gr. de garbanzos 75 gr. de pan del dia anterior
100 gr. de queso emmenthal agua

aceite de oliva virgen extra sal

perejil

Realizacion

Pon los garbanzos a remojo en agua de vispera.

Cuece en la olla a presion los puerros, la cebolla partida por la mitad, los
garbanzos escurridos, los dientes de ajo pelados, los huesos, unas ramas de perejil y una pizca de sal.

Coloca la tapa y cocina durante 30 minutos a partir de que comience a salir el vapor. Pasado este tiempo, retira la carne,
los garbanzos y la verdura. Cuela el caldo. Reserva.

Pela y pica finamente el resto de las cebollas y ponlas a pochar en una cazuela con aceite. Sazona y cocinalas hasta que
se poche bien.

Pica el pan, afadelo y rehégalo brevemente. Vierte el caldo y cocina todo durante 10 minutos aproximadamente. Bate con
una varilla hasta que el pan se deshaga.

Servir

Sirve la sopa de cebolla espolvoréalos con el queso y gratinalo todo en el horno. Sirve y espolvorea las tazas con un poco
de perejil picado.
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Arroz con pollo en olla a presion
Ingredientes (4 personas):

1vasoy 1/2 de arroz 4 vasos de agua.
1/2 kg de pollo troceado y sin piel. 1 fora.

2 dientes de ajo. 1 tomate.

1 brocoli 1 pimiento verde
1 pimiento amarillo 1 zanahoria

sal. aceite
Realizacion

En un cazo ponemos a hervir el agua y salamos al gusto.

Ponemos un poco de aceite en la olla a presion. Cuando esté caliente
doramos en él la fiora y los ajos. Cuando esté dorado sacar y machacar todo en el mortero, reservar.

Sofreir en la olla el pollo y mientras rallamos el tomate y cuando el pollo esté un poquito dorado lo afiadimos junto con el
brécoli y los pimientos y las zanahorias costados en tiras y damos vueltas.

Agregamos el arroz y le damos unas vueltas, afnadimos el agua y el contenido del mortero. Mezclamos y cerramos la olla.
Como el agua ya esta hirviendo ponemos directamente a fuego lento, 10 minutos. Apagamos y dejamos unos 5 minutos
mas, y destapamos.

Servir caliente.

Receta de Canelones de hongos y castaias
Ingredientes (4 personas):

20 laminas de canelén 500 gr. de hongos

8 ajos frescos 1 cebolleta

500 gr. de castafias 800 ml. de leche

80 gr. de harina 80 gr. de mantequilla
100 gr. de queso rallado agua

aceite de oliva virgen extra sal

perejil

Realizacion

En la olla a presion colécalas las castafias. Clbrelas con agua, sazona,
coloca la tapa y cuécelas durante 5 minutos a partir de que comience a salir
el vapor. Pélalas y picalas finamente. Reserva.

Pon abundante agua en una cazuela grande. Cuando empiece a hervir, salala y agrega las laminas de canelén. Cuécelas
durante 10-12 minutos.

Escurre, refresca y extiéndelas sobre un trapo limpio.

Pica finamente los ajos y la cebolleta y ponlos a pochar. Pica los hongos y agrégalos. Saltéalos brevemente. Sazona.
Afade las castafias picaditas. Mezcla bien y deja reposar.

Para la bechamel, pon la mantequilla a fundir en una cazuela, agrega la harina, sazona y rehdgala. Vierte la leche poco a
poco y cocinala durante unos 5-6 minutos.

Mezcla la mitad de la bechamel con la farsa. Rellena los canelones. Cubrelos si quieres con el resto de la bechamel,
espolvorea con el queso y gratinalos durante 3 minutos.

Servir

Receta de costilla de cordero con ensalada
Ingredientes (4 personas):

1,5 kg. de costilla de cordero 3 tomates

1 cebolleta 12 aceitunas negras (sin hueso)
2 dientes de ajo agua

aceite de oliva virgen extra vinagre

sal 1/2 cucharadita de pimentén

2 ramas de romero pimienta

perejil

Realizacion

Corta la costilla en trozos y colocalos en la olla a presion. Agrega una rama
de romero, cubre con agua y sazona. Tapa la olla y cuece las costillas durante
10-12 minutos a partir de que salga el vapor. Retiralas y col6calas en una placa de horno. Reserva.

Coloca en el vaso batidor los dientes de ajo pelados y troceados, 4 cucharadas de aceite, 1 de vinagre, el pimentén, las
hojas de una rama de romero y sal. Tritura la mezcla.

Salpimienta la carne y Untala con la salsa. Hornéalas a 190°C durante 20 minutos. A mitad de coccion, dales la vuelta y
riégalas con el resto de la salsa. Mantenlas calientes dentro del horno con el calor residual.

Pela 2 tomates, cortalos en trozos irregulares y col6calos en un bol, pica la cebolleta en juliana y afiadela junto con unos
canobnigos. Agrega también las aceitunas laminadas y alifia con aceite, vinagre y sal.

Servir

Sirve la ensalada de tomate y candnigos con las costillas de cordero.
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Esta serie de productos esta
disefada y fabricada de
conformidad con la normativa
europea EN12778
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1. Descripcion de la estructura y modelo del producto.

Valvula de seguridad
Mando de control

Placa frontal

Abrazadera

vula reguladora
=] de presion

Ventanilla de seguridad

Junta de cierre

Cuerpo de la olla

Parte inferior del mango

Fig. 1
Especificaciones de la olla a presion de la serie CAPRI de acero inoxidable
Model 4L 6L 7L
Calibre ®22cm ®22cm ®22cm
Capacidad 4L 6L 7L
fu":;f::;:“i’:mo P1: 60kPa P2: 100kPa
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IV. Caracteristicas especiales.

1. La base de la olla esta fabricada con una maquina de presién por friccién

lo que le da fortaleza y confiabilidad.

2. La programacion del multi dispositivo asegura un funcionamiento normal

de la olla. (Fig.6)

3. El ajuste de la valvula limitadora de presion,

y la regulacion de la presion de funcionamiento es muy facil. (Fig. 7), posicion
de presion baja)

% posicion diferente de la valvula limitadora de presion para una funciéon distinta.

£} POSICION DE LIBERACION RAPIDA
| FUNCIONAMIENTO A BAJA PRESION (60kPa)

II FUNCIONAMIENTO A ALTA PRESION (100kPa)

Fig.8

V. Cémo usar la olla.

» Antes de usar la olla por primera vez, lavela, eche agua y caliéntela durante media hora para
limpiarla y eliminar malos olores.

1. Antes de usar la olla, asegurese de que los orificios de la valvula de seguridad y de la valvula liberadora
de vapor no estan obstruidos. En caso de estar obstruidos, retire los restos de suciedad con la aguja
limpiadora. (Fig.8 Observe si la valvula liberadora de vapor esta obstruida.)

2. Como cerrar la tapa.

Cierre la tapa siguiendo las instrucciones de las imagenes Ay B siguientes (Fig. 9)

(Al cerrar la tapa, presione ligeramente hasta que gire a la posicion B, como muestra la imagen)

3. Ajuste de la presion de funcionamiento

Cierre la tapa y ajuste la valvula reguladora a presion alta o baja, segun los requisitos.
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4. Calentamiento

Para elevar la temperatura rapidamente, ponga la olla a fuego fuerte hasta que la valvula empiece a
funcionar. El fuego no debe ser mas fuerte de lo apropiado. Es normal que salga un poco de vapor al abrir
la valvula después de que la olla se haya calentado durante un rato. Una vez que la valvula reguladora de
presion se eleva no debera haber mas escapes de vapor y la olla cocinara con normalidad. Cuando la
vélvula limitadora de presion suba y comience a salir vapor de forma continuada, escuchara un sonido
chirriante. Baje el nivel de calor al tiempo que mantiene la valvula liberando vapor y cuente a partir de ahi
el tiempo de coccion. (Como se indica en la parte 1X)

Atencién: El tiempo de coccion comprende desde el momento en el que la valvula limitadora
empieza a expulsar vapor hasta que se apaga el fuego.

@ Preste atencion mientras la olla esta cocinando.

@ No toque la superficie metalica de la olla con las manos o con el cuerpo. Cocine con cuidado y use las
asas de la olla para evitar quemarse.

5. Apague el fuego, libere la presién y abra la tapa.

Puede abrir la tapa de dos formas.

Depués de apagar el fuego, hay dos formas de abrir la olla.

@ Enfriamiento natural Una vez transcurrido el tiempo de coccion, apague el fuego y deje reposar la olla
por un tiempo para que se vaya reduciendo la presion. Cuando el indicador baje, habra finalizado la
coccion. Gire el pomo a la posicion indicada en la fig. 10 y abra la tapa.

Fig.10

@ No abra la tapa si el indicador no ha bajado.

@ Al finalizar la coccion, abra la tapa usando un guante para evitar posibles quemaduras.

@ No abra la tapa hasta que la valvula de seguridad haya bajado.

€ Cuando cocine alimentos glutinosos como avena, agite un poco la olla antes de abrirla para reducir
salpicones.

@ Enfriamiento rapido Cuando necesite enfriar la olla a presion con rapidez, pongala en una superficie
nivelada bajo un chorrito de agua fria hasta que baje la valvula de seguridad (Fig. 11, abrir la tapa como se
ha indicado anteriormente.)

Peligro: Evitar que se introduzca agua en la olla a través de las valvulas de presion y de seguridad.
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Il. Advertencias:

a) Lea y entienda las instrucciones de este manual antes de usar el producto.

b) El usuario sera el Unico responsable del incumplimiento de las instrucciones de uso en caso de
accidente.

Se necesita a una persona que vigile su uso y ajuste la llama una vez que se abra el regulador de presion
con el fin de mantener la presion bajo control por un tiempo.

c¢) No colocar la olla sobre un hornillo de cocina.

d) Use la olla a presién unicamente para los fines descritos en este manual.

e) La olla cocina los alimentos a presion y puede causar quemaduras si se usa incorrectamente. Cierre
bien la olla antes de usarla. (Consulte el manual de instrucciones)

f)No abra la olla. Asegurese de que ha liberado toda la presion antes de abrir la olla. (Consulte el manual
de instrucciones)

g) No caliente la olla en vacio porque se dafara.

h) Llene la olla a menos de 2/3 de su capacidad para cocinar. Llene la olla a menos de 1/4 de su
capacidad para cocinar alimentos que se expanden, tales como arroz o verduras secas.

i) Seleccione la cocina adecuada segun las instrucciones.

j) El cocinado de alimentos con piel, tales como la lengua de vaca, puede hacer que se expandan debido
a la presion. No los toque para evitar quemarse.

k) Al cocinar alimentos blandos, sacuda la olla ligeramente antes de abrirla para evitar que salpique la
comida.

1) Compruebe que la valvula no esta obstruida antes de usar la olla. Ver el manual de instrucciones.

m) No fria alimentos a presion.

n) Siga los consejos de mantenimiento especificados en el manual. No modifique los sistemas de
seguridad.

0) Use solo piezas de repuesto suministradas por el fabricante, y use la tapa y la olla siguiendo las
indicaciones del fabricante.

p) Conserve este manual.

1. Esta olla a presion esta hecha para uso doméstico solamente. Los
ninos y personas no instruidas en el uso de la olla no deben utilizarla.
Mantenga a los nifios alejados cuando esté utilizando la olla.

2. El punto de ebullicion limite bajo presion es de 120°C. Al reducir la
presion, pueden salpicar liquidos de los alimentos y vapor.

3. No cocine alimentos que se expanden, tales como mermeladas,
arroz, algas, avena, etc. para evitar que se obstruya el orificio de
liberacién del vapor. Fig.2

4. Mantenga la valvula limitadora de presion, a presion. la junta, el boton de abertura, la tapa y la olla
limpias y sin restos de suciedad y grasa antes y después de usar la olla.

5. Use la olla sobre una cocina estable. No use la olla sobre una cocina eléctrica cuyo quemador tenga
un diametro superior al diametro de la base de la olla. Al cocinar sobre una cocina de gas, no permita que
el fuego alcance las paredes de la olla (Fig. 2). La olla se puede usar en cocinas eléctricas de menos de
1.5 kw, electromagnéticas, de gas, etc.

6. No apunte la ventanilla de seguridad hacia el usuario o hacia donde haya otras personas.

7. Apague inmediatamente el hornillo si empieza a escapar vapor de la valvula antiapertura, o la junta de
goma sobresale por la ventanilla de seguridad. Se debera hallar y solucionar el problema antes de volver
a utilizar la olla.

8. Tome precauciones al mover la olla cuando esta bajo presion. Llévela de forma horizontal y déjela
sobre una superficie con mucho cuidado. No la deje caer de golpe.
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9. No abra la olla cuando tiene presion en su interior. No cocina con la tapa mal cerrada.

10.No guarde sal, salsa de soja, azlcar, vinagre o agua con vapor dentro de la olla por largos periodos de
tiempo. Lavela y séquela cada vez que la usa.

11. No calentar agua o usar la olla en vacio. No usar la olla para freir u hornear alimentos.

12. No sobrepasar el volumen de alimentos indicado al cocinar con la olla.

Llenar menos de 2/3 de la capacidad de la olla con alimentos no expansivos, tales como carne, verduras,
etc. (Fig. 3).

Llenar menos de 1/4 de la capacidad de la olla con alimentos expansivos, tales como arroz, legumbres, etc.
(Fig. 4).

13. Prohibido taponar la valvula reguladora de presion.

lll. Seguridad del producto.

% Nuestros productos estan equipados con un dispositivo multiple de seguridad para poder usarlos sin
problemas. (Fig. 6)

- El dispositivo que evita la abertura de la olla, asegura que la tapa ¢
- El dispositivo de liberacion de presion de tres grados ofrece un
uso seguro de la olla.

1. La valvula limitadora de presion: Si la presion interna esta
dentro de su rango operativo, el regulador de presion liberara

el vapor adicional.

2. Valvula de seguridad: se eleva cuando la presion llega a 4Kpa.
El vapor sale por aqui cuando el orificio de liberacion de vapor
esta obstruido.

3. Anillo de la junta/Ventanilla de seguridad: Cuando el

regulador de presion y la valvula de presién no funcionan, el

anillo de la junta se saldra por la por la ventanilla de seguridad para que el uso de la olla sea seguro.
4. Pomo: Una vez que la valvula de abertura haya bajado, use el pomo para abrir la tapa.
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VI. Resolucion de problemas.

Si observa un funcionamiento anormal, apague el fuego de inmediato, ponga la olla sobre una superficie
nivelada bajo un chorro de agua para reducir su temperatura y presion. Encuentre el posible problema en
la siguiente tabla.

Problema Causa Solucién
El vapor se sale por la parte 1. El aro de la junta esta 1. Limpie el aro, el borde
inferior de la tapa. sucio. superior de la olla y la tapa.
2. El aro de la junta esta 2. Reemplacelo.
desgastado.
La tapa no cierra bien La tapa se ha deformado Sustituya la tapa.
La tapa no cierra bien. 1. La valvula liberadora de 1. Saque la olla del fuego y
El vapor y el liquido se salen | Vvapor esta obstruida. La limpie el agujero de escape de
. funcion de seguridad de la vapor. Una vez que se haya
por la valvula. " " - . .
clavija de bloqueo esta enfriado, quite la valvula
funcionando. El agujero de limitadora de presion y limpie
escape de la valvula el agujero de escape.
limitadora de presion esta 2. Cambie la valvula
obstruido. antiapertura de forma segura.
2.La valvula de seguridad
no funciona.
Durante la coccion, la anilla B .
de la junta se sale de 1. La funcién de seguridad 1. Aparte la olla del fuego.
repente por la ventanilla de de la valvula antiapertura Después de enfriarse, limpie
seguridad y el vapor escapa. | esta funcionando. Talvez, y examine todos los
otro de los dispositivos no dispositivos de seguridad.
funciona. Cambie los que no funcionan.
2. La anilla de la junta esta 2. Sustituya la anilla de la junta.
desgastada y no funciona.

VII: Mantenimiento.
Antes de usar la olla por primera vez, lavela, eche agua y caliéntela durante media hora para limpiarla y
eliminar malos olores.

’ Mantenimiento de la olla.

-Limpie la suciedad.

‘Enjuaguela y deje secar la olla.

‘No raspe la superficie de la olla con materiales duros, tales como metales, para que no se raye.
‘No toque la olla con metales para evitar que se produzca una oxidacion electroquimica.

‘No guarde alimentos dentro de la olla por largos periodos de tiempo.
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% Mantenimiento del aro de la junta (fig. 12):

- Retire el aro de la junta de la tapa. Limpie la suciedad del aro y de la tapa con agua caliente o un
detergente.

- Enjuaguelos y deje secar el aro.

- Coloque de nuevo el aro de la junta de la tapa. Guarde la olla y la tapa por separado para evitar que el aro
de la junta quede presionado cuando no lo esté usando.

% Mantenimiento de la valvula antiapertura, de la valvula limitadora de presion y del tubo liberador
de vapor.

Examine el tubo liberador de presion y la valvula antiapertura de seguridad. Si estan bloqueados, limpie la
suciedad con la aguja limpiadora y luego, lave y enjuague el tubo con agua.

Proceso de desmontaje: (Fig.13).

% Valvula limitadora de presion: Tire de la valvula con la mano y limpiela como se indica en la fig. 14.
Valvula antiapertura de seguridad: Girela en sentido antihorario con una llave inglesa y desmontela (Fig.
14). Luego, lavela como se indica en la fig. 15.

xPrecaucion: No pierda las piezas pequenas, tales como la valvula limitadora de presion. EI cambio de color
de la junta no supone ningun problema. Se recomienda cambiar la junta una vez cada uno o dos afos en
funcién de la frecuencia de uso. Debera cambiarse inmediatamente en caso de estar dafiada o deformada.
Por favor, pongase en contacto con su distribuidor o con el departamento de ventas de nuestra compania
para obtener piezas de repuesto. Nunca utilice piezas de repuesto diferentes a las originales.

- Almacenamiento: Guarde la tapadera y la olla por separado en lugar fresco y a la sombra.
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VIIl Preguntas y respuestas

1. P: ¢Como cocinar bien los alimentos?

A: Caliente la olla a presion a un fuego elevado hasta que empiece a salir vapor de la véalvula limitadora.
Disminuya el fuego cuando el vapor empiece a salir por la

valvula limitadora.

Deje que la presion interior se reduzca de manera natural.

Un fuego demasiado fuerte causara una evaporacion excesiva y quemara la comida.

2. P: (| No cocina correctamente?

R: Compruebe si sigue los tiempos de cocinado.

Compruebe si la valvula limitadora de presién esta colocada correctamente.

Compruebe si el fuego estad demasiado fuerte o demasiado bajo.

Compruebe si el volumen de agua o sopa es el adecuado.

Compruebe que haya una presion es normal. (El vapor sale por la valvula limitadora de presion).

3. P: ¢Como se cuenta el tiempo de cocinado?

R: El tiempo de coccién se empieza a contar cuando comienza a salir vapor de la valvula limitadora.

4. P: ¢ Los diferentes materiales necesitan distintos tiempos de cocinado?

R: El volumen maximo de alimentos debe quedar por debajo de los 2/3 de la capacidad de la olla. Las
legumbres deben quedar por debajo de 1/4 de la capacidad. El material no tiene nada que ver con los

tiempos de cocinado. La capacidad de la olla no tiene nada que ver con los tiempos de cocinado tampoco.

5. P: ¢ Por qué el arroz se vuelve de color gris?

R: Al cocinar a altas temperaturas y alta presion, los aminoacidos y los sacéaridos se descomponen con el
calor. Por eso, los alimentos ricos en proteinas y carbohidratos pueden cambiar de color y volverse grises.
Esto no afecta su sabor.

6. P: Al cocinar leche de soja con azlcar, esta se sale por la valvula.

R: Cuando caliente liquidos con una cantidad considerable de azUcar, la presion del vapor en el interior de
la olla hara que estos sean expulsados por la valvula antiapertura.

No cocine este tipo de alimentos bajo presidn, es decir, que no debe colocar la véalvula limitadora de
presion.

7. P: ¢ Qué hacer si se cocina con la olla en vacio?

R: Apague el fuego de inmediato, saque la olla y déjela enfriar. No eche agua sobre la olla.

IX Alimentos y tiempo de cocinado.

TIEMPOS DE COCCION EN OLLA RAPIDA DE LOS ALIMENTOS

LEGUMBR]ES Coliflores: 7 minutos.
Alfalfa: 9 minutos. Esparragos: 7 minutos.
Garbanzos: 20 minutos. Espinacas: 3 minutos.
Guisantes: 4 minutos. Nabos: 12 minutos.

Habas: 12 minutos. Patatas (papas): 6 minutos.
Judias (frijoles, alubias o habichuelas): 15 minutos. Pepinos: 6 minutos.

Judias verdes (ejotes, vainicas o porotos verdes): 7 minutos.  Pimientos: 5 minutos.
Lentejas: 12 minutos. Puerros: 5 minutos.
VERDURAS Y HORTALIZAS Réabanos: 12 minutos.
Acelgas: 2 minutos. Repollos (berzas): 6 minutos.
Ajos: 12 minutos. Tomates: 6 minutos.
Alcachofas: 10 minutos. Yucas: 8 minutos.
Berenjenas: 6 minutos. Zanahorias: 6 minutos.
Brécol: 2 minutos. CEREALES

Calabacines: 6 minutos. Arroz: 6 minutos.
Calabazas: 7 minutos. FRUTAS

Cardo: 6 minutos. Manzanas: 6 minutos.
Cebollas: 10 minutos.

Coles: 6 minutos. 10 minutos.

Peras: 6 minutos.
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Mermelada (albaricoque, melocotoén, etc.):

CARNES CANTIDAD DE AGUA PARA CADA ALIMENTO EN
Albdéndigas de carne picada: 11 minutos.  OLLA RAPIDA

Callos: 30 minutos. LEGUMBRES

Caracoles: 12 minutos. 1 litro de agua por cada kilo de legumbres, aproximadamente.
Codornices: 9 minutos. VERDURAS

Conejo: 12 minutos. 2/3 litro de agua por cada kilo de verduras, aproximadamente.
Cordero: 12 minutos. FRUTAS

Pollo y gallina: 16 minutos. 1/4 de litro de agua por cada kilo de fruta, aproximadamente.
Rifones: 7 minutos. CARNES

PESCADOS Hasta cubrir por completo.

Merluza: 5 minutos. PESCADOS

Salmoén: 4 minutos. Hasta cubrir por completo.

Trucha: 4 minutos. MARISCOS

Pulpo: 15 minutos. 2 partes de agua por una de marisco.

MARISCOS PASTA

Bocas: 2 minutos. Hasta cubrir completamente.

Bogavante: 7 minutos. ARROZ

Mejillones: 1 minuto. Hasta cubrir completamente.

Buey de mar: 7 minutos.
Camarones: 1 minuto.
Cangrejos: 2 minutos.
Centollos: 7 minutos.
Cigalas: 1,5 minutos.
Gambas: < 1 minuto.
Langosta: 9 minutos.
Langostinos: < 1 minuto.
Nécoras: 3 minutos.
PASTA

Macarrones: 5 minutos.
Espaguetis: 4 minutos.

Notas: Los tiempos de coccion mencionados son solo una referencia. Dependiendo del tipo de
alimentos, estos tiempos pueden variar. El usuario debe ajustar los tiempos de coccion de
acuerdo a su experiencia.

GARANTIA DE 2 ANOS

BERGNER garantiza sus piezas de cocina de la gama BERN — Olla a Presion, por un periodo de 2
anos, mientras se haga un uso normal y siguiendo las instrucciones de uso y cuidado que le
indicamos. Todos los productos estan garantizados por BERGNER contra defectos de fabricacion
siempre desde la fecha de compra del producto.

Esta garantia no cubre su uso en establecimientos profesionales, abusos, uso negligente o no
acorde a las instrucciones de uso proporcionados.

En caso de que su producto resultase defectuoso en las condiciones indicadas durante el periodo
de garantia, por favor, envielo a portes pagados a la siguiente direccion: BERGNER IBERIA, Pol.
Ind. Malpica, Calle E, num 88, 50016, Zaragoza, Spain donde BERGNER analizara el producto y si
es defectuoso, reparara el defecto de fabrica o bien se sustituira por otro idéntico, o si no no
estuviese disponible, por uno similar.

La garantia sera valida siempre presentando el recibo de compra y este documento de garantia.
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Chicken and egg croquettes
Ingredients (4-6 people):

For 6-8 people: 1 chicken thigh

2-3 eggs 1 onion

1 leek 1 carrot

1 spring onion 135 gr. flour

1/2 1. of milk Flour, beaten egg and breadcrumbs
Water Extra virgin olive oil

Salt Nutmeg

Parsley

Instructions
In the pressure cooker with water and salt, cook chicken with leek, onion and carrot. Close the lid and cook for 20-25
minutes. When chicken is tender, separate from bones and skins and mince.

Boil the eggs in a small saucepan with water and salt for 10 minutes.

Chop the onion and fry in a pan with oil over medium heat. Add flour and stir with a whisk until lightly browned. Take 1/2 I.
of milk and stir well and add the same amount of broth, stirring constantly. Work the dough over low heat. Sprinkle with
grated nutmeg. Add the béchamel sauce to the chicken together with chopped eggs. Mix well and cook over low heat for 20
to 25 minutes. Pour batter to a source and allow it to cool down.

Once the dough is cold, cut and shape into croquettes, roll them in flour, then in eggs and breadcrumbs and fry in a pan with
hot oil.

When they are done, remove them from the pan to a plate covered with absorbent (or a tissue) to drain the excess oil.
Serve

Cake in a pressure cooker
Ingredients (8 people):

1 Y flour 1 cup sugar

1 egg Y2 cup oil - ‘
1 cup milk 1 teaspoon of vanilla extract ‘”.'?“ /
For the glaze: 200 g of powdered sugar \

10 tablespoons of water (about 75 ml)

Instructions

Put eggs in a mixer and mix until smooth and frothy with as much as twice of ¥ 2
its initial volume. Mix the eggs with sugar and oil, slowly add flour alternately ‘ SO d
with milk until smooth and lump-free. Add the vanilla essence.

Pour the mixture to a previously greased Bonio biscuit mould.

Place the mould inside of the pressure cooker and put the lid on and leave at high heat for 2 minutes, then lower the
intensity of the fire and let it cook for 40-45 minutes.

Leave it for 10 minutes with fire turned off and check if the cake is baked with a knife, if it comes out dry, the cake is ready.
Remove and unmould on a wire rack.

Preparation of the glaze

Mix water with sugar and stir until completely integrated.

Once we have the icing ready we can cover the cake. Place the cake on a rack. It is important to pour the glaze at once
and at the centre of the cake. Let it cool down at room temperature.

Ready for serving.

Cheesecake in a pressure cooker -
Ingredients
4 Eggs

4 tablespoons of sugar

1 can of milk powder

200ml cream cheese

Caramel or sugar to caramelize
Black and red berries

Liquid Chocolate

Instructions v

Put all the ingredients in a bowl and beat until blended.

Caramelize the pan and put the mixture in it.

Close the mould with a lid or aluminium foil, fitting well into the mould so that no water gets in during cooking. Put the mould
into the pressure cooker with two fingers height of water. Close the pressure cooker and cook for 15 to 20 minutes.

After a while and once the pressure is reduced in the pot, let it cool in the refrigerator.

Serving

Unmould on a platter.

Decorate with liquid chocolate, black and red berries.
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Spanish Flan Recipe
Ingredients (4-6 people):
1/2 1. milk

4 eggs

6 tablespoons of sugar
Water

Instructions

We start with putting 4 tablespoons of sugar in a bowl, beat eggs and whip
well with a whisk. Then we add milk gradually, stirring constantly. When
whipped, set aside for a while.

To make caramel, we add 2 tablespoons of sugar in a pan. Add 2
tablespoons water and let it caramelize. Then you can place the caramel in the bottom of the pan and add the egg mixture
which was set aside.

Add a bit of water in the pressure cooker and add the mixture to it. Cover the pan with aluminium foil, place the lid on the
pot and cook (setting number 2) for 4 minutes after the steam starts coming out.

Allow the flan to rest for a while.

Take out and serve.

Pumpkin cream soup

Ingredients (4-6 people):

1 kg. Pumpkin

2 large potatoes )
1 medium onion L4

2 ripe tomatoes "::21
1 bay leaf \

1 package of cream (200 ml.)

Oil

Salt

3 hard-boiled eggs

Instructions

Peel the pumpkin and cut to pieces.

Peel potatoes and cut equally.

Clean the onion and cut in half and do the same with tomato.

Mix everything together in the pressure cooker, adding the bay leaf, just enough water to cover, a little oil and salt. Cover
the pot and put on the fire. When steam starts coming out cook it for 10 minutes and lower heat slightly. After some time
remove the lid and mash potato, onion and tomato as if it were passed through the blender.

Serve

Pour the soup into a plate and add the cooking cream, mix well and serve with the chopped eggs.

Cauliflower and chicken with béchamel sauce
Ingredients (4-6 people):

1 cauliflower 400 gr. chopped chicken meat
2 slices of bacon 100 gr. cheese

1 onion 1 green pepper

Flour 1/2 1. milk

Water Extra virgin olive oil

Salt Black Pepper

Parsley

Instructions

Clean cauliflower and separate the florets. Boil cauliflower in the pressure
cooker with water and salt. Let it cook over medium heat for 5 minutes. Drain and set aside.

Chop onion and add it to a frypan with oil. Add green pepper, also chopped. Season and let it brown. Add bacon and diced
chicken and sauté.

For the sauce, put the butter melted in a pan, add the flour, season and sauté. Pour the milk gradually and cook for about
5-6 minutes.

Place the cauliflower florets in a pan suitable for the oven, pour over the white sauce with vegetables and meat. Bake at
220 degrees for 5 minutes

Serve hot.
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Stuffed squid

Ingredients:

Squid Pork or beef

Egg 1 grated tomato

2 medium onions, chopped Stuffed olives

400 g of crushed tomatoes 1 potato

Olive oil Salt

200 ml of white wine 1 cubeof fish broth
Parsley

Instructions

In a frypan with olive oil, fry a medium onion, add 1 chopped tomato and

simmer for a few minutes. Then add minced pork or beef, stir it and take a hard boiled egg cut into pieces, the wings and
legs of squid stuffed with sliced olives and salt. Cook for about 3 minutes on low heat.

If you like thicker texture, add some breadcrumbs. Leave it to cool down.

Spread on each squid a little bit of olive oil, fill with the previously prepared mixture and close with a toothpick.

Add chopped onion to the pressure cooker with some olive oil, sauté and add 400 g of crushed tomatoes, one sliced potato,
200 ml of white wine and fish broth cube.

Cook in a covered pot for about 7 minutes. Add it to the plate and decorate nicely with some parsley.

If you have leftover squid stuffing, add it to the sauce.

Serve.

Sole fish with Mushroom Sauce
Ingredients:

200g fungi

1 small, peeled and finely chopped onion
600 fillets of sole fish, well-seasoned

1 dl of white wine

1 Tablespoon of Butter

3 tablespoons of cooking cream

1 Tablespoon Parsley, chopped finely

Instructions

Melt the butter in the pressure cooker and fry the mushrooms
Briefly cook the onion

Put the sole fillets on top of the onion and sauté

Pour the red wine over the fish.

Close the lid and cook for 2 min at low level.

After the cooking time, remove the pressure cooker away from heat, quickly remove steam and open when the pressure is
gone completely.

Put sole fillets in a preheated dish

Refine sauce with cream, add the parsley, season and simmer briefly.

Serve.

Put the fish on the plate, pour the sauce over the fish and serve with rice or boiled potatoes.

Brownie

Ingredients:

2 eggs

100 gr sugar

50 gr of butter

70 grams of flour

1 teaspoon baking powder

25g pure cocoa

25g chopped almonds

One tablespoon vanilla flavouring

Instructions
Beat with electric mixer the eggs with the sugar and butter (which we melted previously in the microwave) until it turns into
light foam and add the vanilla flavour. Then add the flour and cocoa and continue beating well.

When integrated add whole almonds and toss the move with a spatula to finish mixing.

Pour into a greased and floured mould.

We add 2 fingers height of water into the pot and then we add the pan and put on the fire and wait for the valve on the pot
to go up one level then turn off heat and leave until the valve is off again.

Serve.

Unmould, leave to cool down and then serve.
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BERGNER'

CAPRI SERIES STAINLESS STEEL PRESSURE COOKER

USER’S MANUAL

CATALOGUE

I The structure drawing and the model of products — ———— 2

I Attention points of operation
I Safety of products

IV Special characters

V How to use

vi Trouble shooting

VI Maintenance

I Questions and answers

IX Steps and times for cooking
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This series products are designed
and made on basis of the
standard of Europe EN12778

1. The structure drawing and the model of products.

safety valve

Specifications of CAPRI series stainless steel pressure cooker
Model 4L 6L 7L

Caliber ®22cm ®22cm ®22cm
Capacity 4L 6L 7L
Working

pressure P1: 60kPa P2: 100kPa
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Il. Attention points of operation:

a) Use only after read and understood all about the manual.

b) Keeping in mind, the user will take the responsibility when an accident occurs due to the operation not
follows the manual.

It needs person to watch when using, adjusting the fire in time after pressure-limiting valve releasing,
keeping the pressure under the limited pressure for a while.

¢) Must not put the cooker in stoves.

d) Be very careful when moving the cooker with pressure. Don'’t touch the surface of metal, use handle
and take protection if necessary.

e) Pressure cooker only can be used on purpose as per manual, not for any other purpose.

f) Because cooker cooks food under the pressure, it can lead burn if use improperly. Make the cooker
close correctly before using. (See user’s manual)

g) Don’t compel to open cooker. Make sure to open it after pressure release. (See user’s manual)

h) Don’t dry heating, it will damage cooker badly.

i) Less than 2/3 of the cooker’s capacity for cooking food. Less than 1/4 of the cooker’s capacity for
cooking expansive food such as rice or dry vegetable, etc.

j) Select properly oven according to instruction.

k) Cooking food with skin (such as oxtongue), it will be expansive because of pressure after cooking.
Don't sting it to avoid scald.

1) Cooking for soft food, shake cooker slightly before open to avoid spray out food.

m) Check if the pressure valve is blocked before using, see user’s manual.

n) Don't fry food under the pressure.

o) Don’t deviate from maintenance specified in manual. Don’t change any safety system by yourself.

p) Only use matching spare parts provided by manufacturer, exceptionally, use body and lid as per
manufacturer’s direction.

q) Please keep this manual properly.

1. The pressure cooker is a family cookware and can’t be used for any
other purposes. Juveniles and persons who don’t know how to use it
are suggested not to use. Must have person watching

and keep away from children when using the pressure cooker.

2. Under the pressure limit, the boiling point of the liquid is below 120
°C. Alot of steam and soup juice will come out when boiling and
especially when the pressure reducing fast.

3. Don’t cook expansive food such as apple jam, pearl rice, seaweed,
oatmeal, etc. to avoid blocking of the steam-releasing hole.

4. Keep the pressure-limiting valve, sealing ring, opening button, lid
and cooker body clean and out of nastiness and greasiness before and after using.

5. The pressure cooker should be used on a steady oven. Don’t put the pressure cooker on electric oven
that has a bigger plate’s diameter than the cooker’s bottom. When cooking on a gas oven, the fire shall
not reach the cooker’s wall (Fig. 2). The pressure cooker is applicable to electric oven, electromagnetism
oven, gas oven etc. with below 1.5kw.

6. Don’t point the safety window to the user or to the area where person often walk about.

7. If steam sprays out from safety valve or the sealing ring is squeezed out from the safety window, the
power shall be shut off immediately. The problem must be found out and solved before using again.

8. Be very carefully when you moving the cooker with pressure, carry it horizontally and lay down gently.
Don’t bump.

9. Don’t open the cooker when there is pressure inside. Don’t cook when the lid is not closed well.

P.3

10. Don't store salt, soy sauce, alkali, sugar, vinegar, or steam water inside the cooker for a long time. Clean
and dry it every time after using.

11. Don’t heat water off or dry heating. Not use for frying or baking food.

12. Allowed volume of food inside the pressure cooker. Less than 1/4 of the cooker height for expansive food
such as rice, bean, etc. (Fig. 3) Less than 2/3 of the cooker height for non-expansive food such as meat,
vegetable, etc. (Fig. 4);

Fig.4

13. It is prohibited to put anything on the pressure-limiting valve
(Fig. 5).

Ill. Safety of products.

x Using our products to feel at ease, we designed and equipped
multi-device for safety.(Fig.6)

- The open-preventing device ensures the lid to be closed
properly as well as safely.

- The three-degree pressure-releasing device ensures using safely.
1. Pressure-limiting valve: If pressure inside is up to a regular
working range, the pressure-limiting valve will release extra
steam.

2. Safely open-preventing valve: it will raise when the pressure up
to 4Kpa. Ensure steam releasing from here under safety
pressure when steam-releasing hole is blocking.

3. Sealing ring/Safety window: When the pressure-limiting

valve and the safety valve are invalid, the sealing ring will be
squeezed out from safety window to ensure using safely.

4. Knob: when the open-preventing valve lowers, use the knob

to open the lid.
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Vegetable Panache
Ingredients

250 g of beans

1 zucchini

1 slice of pumpkin

8 green asparagus
100 gr of Iberian bacon
2 potatoes

Water

Extra virgin olive oil
Salt

Instructions

Peel and dice potatoes and cook in the pressure cooker with water. Place clean beans into steamer basket and cut into
strips. Season. Close the pot and let it cook over medium heat for 4 minutes. Keep the beans warm while mashing potatoes
finely.

Cut zucchini into large chunks. Add zucchini and asparagus with oil, place them on a plate and let them be for 6-8 minutes.

Chop bacon and brown in a frypan.
Cover the bottom of a plate with mashed potatoes and place steamed vegetables and roasted beans on plate.
Serve.

Lentil Soup with curry
Ingredients (6 persons):
1/2 cup pardina lentils

1 leek

1 onion

1 carrot

2 cloves of garlic

1 can of 400 gr. whole tomatoes
1 potato

1 teaspoon curry

1 plain yogurt

Water

Extra virgin olive oil

Salt

Instructions
Cut onion and carrot into cubes and chop leek and add into pressure cooker with oil. Add garlic, fry and season well. Stir in
the lentils, cover with water and add the teaspoon of curry. Cover and cook for 7 minutes.

Once the lentils are cooked, add diced tomatoes and let it cook for another 2-3 minutes.

In a frying pan fry peeled potatoes and cut into cubes. Remove it with a slotted spoon and add into the soup.

Serve.

Onion soup with melted cheese
Ingredients (for 4 persons):

6 onions Three beef bones

2 leeks 3 cloves of garlic

400 gr. chickpea 75 gr. of day-old bread
100 gr. of emmental cheese Water

Extra virgin olive olil Salt

Parsley

Instructions

Soak the chickpeas in the water first.

Cook the leeks in the pressure cooker, one onion half, drained chickpeas,
peeled garlic cloves, beef bones, some sprigs of parsley and a pinch of salt.
Place the lid and cook for 30 minutes after it starts steaming. After this time, remove the meat, chickpeas and vegetables.
Strain the broth. Put aside.

Peel and finely mince the remaining onions and put them to fry in a pan with oil. Season and cook until well poached.
Chop the bread, add it and stir briefly. Pour the broth and cook everything for about 10 minutes. Beat with a whisk until
the bread dissolves.

Serve.

Serve the onion soup and sprinkle with cheese and put in the oven all together to melt the cheese. Serve cups and sprinkle
with a little chopped parsley.
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Rice with chicken in pressure cooker
Ingredients (4):

1 and 1/2 cup of rice 4 glasses of water
1/2 kg chicken pieces without skin 1 dried bell pepper
2 garlic cloves 1 tomato

1 broccoli 1 green pepper

1 yellow pepper 1 carrot

Salt Oil

Instructions

Boil the water in a saucepan and salt it by taste.

Add some oil to the pressure cooker. When the oil is hot, add dried bell pepper
and garlic. When browned remove and crush everything in the mortar.

Sauté chicken in the pot and grate it while peeling tomato and when the chicken gets golden color add tomato together with
broccoli, peppers and carrots cut into strips.

Add rice and give a few stirs, add water and the contents from the mortar. Stir and close the pot. As the water is boiling keep
it over low heat for 10 minutes. Stir and leave for about 5 more minutes and remove the lid.

Serve hot.

Mushroom cannelloni with chestnuts
Ingredients (for 4 persons):

20 sheets of cannelloni 500 gr. mushrooms

8 fresh garlic cloves 1 spring onion

500 gr. chestnuts 800 ml. milk

80 gr. flour 80 gr. butter

100 gr. grated cheese Water

Extra virgin olive oil Salt .
Parsley ;'/

Instructions

Place the chestnuts in the pressure cooker. Cover with water, season, place
the lid and cook for 5 minutes after it starts steaming. Peel them. Set aside.
Put plenty of water in a large saucepan. Bring to the boil, and add cannelloni sheets. Cook them for 10-12 minutes. Drain,
cool and spread them on a clean cloth.

Finely chop garlic and onion and put fry them. Chop the mushrooms and add them. Sauté briefly. Season. Add the chopped
chestnuts. Mix well and set aside.

For the sauce, put the butter melted in a pan, add the flour, season and sauté it. Pour milk gradually and cook for about 5-6
minutes.

Mix half the béchamel sauce. Fill the cannelloni. Cover them if you want with the rest of the sauce, sprinkle with cheese and
grate them for 3 minutes.

Serve.

Lamb ribs with salad
Ingredients (4 people):

1.5 kg. Lamb ribs 3 tomatoes

1 spring onion 12 black olives (pitted)
2 cloves of garlic Water

Extra virgin olive oil Vinegar

Salt 1/2-teaspoon of paprika
2 sprigs of rosemary Pepper

Parsley

Instructions

Cut the ribs into pieces and place them into the pressure cooker. Add a sprig
of rosemary, cover with water and season. Cover and cook for 10-12 minutes from the time the steam starts getting out.
Remove them and place them on a baking sheet. Put aside.

Place garlic cloves, peeled and chopped, 4 tablespoons oil, 1 vinegar, paprika, the leaves of a sprig of rosemary and salt
into a slicer. Grind the mixture.

Salt and pepper the meat and grease it with the sauce. Bake at 190 for 20 minutes. Halfway through cooking, turn them
over and water them with the remaining sauce. Keep them warm in the oven with the residual heat.

Peel 2 tomatoes, cut into irregular pieces and place in a bowl, chop the onion into strips and add it along with some corn
salad. Add also olive oil, vinegar and salt.

Serve.

Serve the salad with lettuce, tomato and lamb chops.
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IV. Special characters.

1. The sandwich-bottom of the cooker is made by friction pressure machine,
which makes it heating evenly.

2. Setting multi-device ensures pressure cooker working normally. (Fig.6)

3. Equipping to adjust pressure-limiting valve,

regulating working pressure very easy. (fig 7), the position of low pressure
step)

% different position of pressure-limiting valve point for different function

[ana

]} POSITION FOR QUICK RELEASING
| LOW WORKING PRESSURE (60kPa)
[I HIGH WORKING PRESSURE (100kPa)

V. How to use

* Please clean the pressure cooker, add to water and heat half an hour before first time using, by
means of cleaning bad smelling.

1. Before use, make sure that the hole of both safety valve and steam-releasing pipe is unobstructed. If any
of them is obstructed, clear them with the dredging needle. (Fig.8 Observe the steam-releasing is
obstructed or not.)

2. Closing the lid.

Closing the lid as per the instruction of below picture A and B (Fig.9)

(When closing the lid, press slightly till turn to the position as B shows.)

Fig.8

3. Adjusting working pressure.
Closing the lid, according to requirement, please reference section IX.
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4. Heating

In order to raise the temperature quickly, heat with strong fire till the safely open-preventing valve begins to
work. Pay attention not to using stronger fire than which is enough. It is normal that a little steam seeps from
the safely open-preventing valve after heating for a while. There should be no steam seeps after the
open-preventing valve rises and the cooker works normally. When the pressure-limiting valve raised and
steam comes out continuously and give off “squeak”, firepower should be minished, at the same time
keeping pressure-limiting valve releasing and start to count heating time. (As per part IX)

Caution: Heating time is from the pressure-limiting valve starting to work to turning off the fire.

@ Stand by and watch while cooking.

@ Don't touch the cooker’s metal surface with hands or body. Cook carefully and use the handles to avoid
scald.

5. Turning off fire, releasing pressure and opening the lid.

Two ways of opening after cooking.

@ Natural cold. When heating time is up, turn off the fire and leave it for a while waiting for the pressure
reduced. When the indicator fell down, the cooking is over. Turn the knob to the position as per picture of
Fig. 10, then take off the lid.

Fig.10

@ Don't open the lid if the indicator doesn’t fall down.

@ After finishing cooking, please wear glove to open lid to avoiding burn.

@ Don't open the lid till the safety valve falls down.

€ When cook pasty state food such as porridge, shake the cooker slightly before open to reduce the
bubble.

@ Cooling down quickly. Sometimes it needs cooling down quickly, put the cooker on a level place and
shower the cooker with cold water slowly till the safety valve falls down (Fig. 11, opening lid is the same as
above).

Caution: Avoid water flowing into the cooker through safely open-preventing valve and the pressure limiting.

P.6

VI. Trouble shooting.

If any abnormal phenomenon been found, you shall turn off

the fire immediately and take the cooker to a level place and
shower the cooker with water slowly to reduce the temperature
and the pressure. Find the reason and solve the problem with the

table below.

Problem

Reason

Solution

Steam comes out from
the underside of the lid

1. Sealing ring is dirty.
2. Sealing ring is too old

1. Clean the sealing ring,
cooker mouth and lid.
2. Change the sealing ring.

Lid can't fix properly

The shape of the lid changed.

Change the lid

Steam and liquid leaks
from the safety valve
suddenly.

1.The steam-releasing pipe
was obstructed. The safety
function of the locking pin is
working. The release hole of
pressure-limiting valve is
blocked

2.The safety valve has lost
its function.

1.Take the cooker away from
the fire and dredge the release
hole. After it is cool, take down
the pressure-limiting valve and
clean the hole of
pressure-limiting valve.
2.Change safely open-
preventing valve.

steam drain out.

When cooking, the sealing
ring is suddenly forced out
from the safety window and

1.The safety function of the
sealing ring is working.
Maybe other device has lost
its function.

2. The sealing ring is aged
and has lost its function.

1. Take the cooker away from
the fire. After it is cool, clean
and check all the safety
devices. Change the ones
which have lost its functions.
2. Change the sealing ring.

Vil: Cleaning and Maintenance

Please clean the pressure cooker, add to water and heat half
an hour before first time using, by means of cleaning bad smelling.

»* Maintenance of the whole cooker.

-Clear away the dirt.

-Then wipe off the water and keep the cooker dry.
-Don’t scrape the cooker surface with hard material such as metal to avoid abrasion.
-Don’t touch the cooker with other kinds of metal to avoid electro chemical corrosion.
-Don't store food inside the cooker for a long time.
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% Maintenance of the sealing ring(fig. 12):

-Remove the sealing ring from the lid. Clear away the dirt from the ring and the lid with hot water or
washing chemical preparation.

‘Wipe off the water and keep the sealing ring dry.

-Put the sealing ring back to the lid. Not using the cooker to avoid the sealing ring being squeezed
(Separate from the cooker lid and the cooker body).

Fig.12

% Maintenance of the safely open-preventing valve, the pressure-limiting valve and the
steam-releasing pipe.

Check the steam-releasing pipe and the safety open-preventing valve. If it is blocked; Clear away or the
dredging needle, then wash and rinse the pipe with water.

Special dismantling as follows: (fig.13)

% The pressure-limiting valve: pull out the pressure valve by hand and cleaning as Fig.14
Safety open-preventing valve: Switch anticlockwise safety valve with spanner, then dismantle it(fig 14).
Then wash it cleaning as Fig.15

xCaution: Don’t lose small parts such as pressure-limiting valve. There is no problem if the color of the
sealing ring changed. It is suggested to change the sealing ring once in one or two years according the
usage frequency. But it must be changed immediately if there is any damage or shape changing. Please
contact your dealer or the sales department of our company for the replacement parts. Never use
substitutes.

- The way of deposit: Put the body and lid separately in shade

and cool place. P8

VIl Questions and Answers

1. Q: How to cook good meals and dishes?

A: Heating the cooker with strong fire till steam sprays out from pressure-limiting valve.

Change the fire from strong to gentle when steam starts to spray out from pressure-limiting valve.

Let the pressure inside the cooker reduce naturally.

Too strong fire will make water over-evaporate and cause burnt to the food inside the cooker.

2. Q: Cannot do cooking well?

A: Check if the cooking time is controlled properly or not.

Check if the pressure-limiting valve is placed properly or not.

Check if the heating fire is too strong or too weak.

Check if the volume of water and soup is proper or not.

Check if the pressure is normal or not. (Is there any steam spraying out from pressure-limiting valve or not.)
3. Q: What is heating time

A: Begin from the upspring of the steam spraying out from safely pressure-limiting valve.

4. Q: Does different material need different heating time?

A: The maximum volume of the food to be cooked is below 2/3 of the depth of the cooker. Beans are below
1/4. Cooking material has nothing to do with cooking time. Besides, the volume of the cooker has nothing
to do with cooking time, either.

5. Q: Why the rice color changes to grey?

A: Cooking under high temperature and high pressure, the amino acid and saccharides are decomposed by
the heat. Thus the food containing rich protein and carbohydrate may change its color to grey. But it is
harmless and the taste will not change.

6. Q: After heating, soya-bean milk mixed with sugar sprays out from the safety valve.

A: When heating, liquid food mixed with high-thick sugar will spray out from the safety valve because of the
high pressure steam inside the cooker.

When cooking this kind of food, don’t cook with pressure on, which means not to place the pressure-limiting
valve on.

7. Q: What to do in case of cooker is heated dry.

A: Put off the fire immediately, take the cooker away from the fire and let it cool naturally. Don’t pour water
onto the cooker.

COOKING TIMES FOR DIFFERENT KIND OF FOOD

LEGUME

Lucerne: 9 minutes. Spinachs: 3 minutes.

Chickpeas: 20 minutes. Turnips: 12 minutes.

Greenpeas: 4 minutes. Potatos: 6 minutes.

Baby Beans: 12 minutes. Cucumbers: 6 minutes.

Beans: 15 minutes. Peppers: 5 minutes.

Green Beans: 7 minutes. Leeks: 5 minutes.

Lentils: 12 minutes. Radish: 12 minutes.
Tomatoes: 6 minutes.

VEGETABLES Yuccas: 8 minutes.

Chards: 2 minutes. Carrots: 6 minutes.

Garlick: 12 minutes.

Artichoke: 10 minutes. CEREALS

Eggplants: 6 minutes. Rice: 6 minutes.

Broccoli: 2 minutes.

Zucchini: 6 minutes. FRUITS

Pumpkins: 7 minutes. Apples: 6 minutes.

Thistles: 6 minutes. Apricots, Peaches (for jam): 10 minutes.

Onions: 10 minutes. Pears: 6 minutes.

Cabbage: 6 minutes.

Cauliflower: 7 minutes. MEAT

Asparagus: 7 minutes. Meatballs: 11 minutes.
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Tripes: 30 minutes. PASTA
Snails: 12 minutes. Macaroni: 5 minutos.
Quiail: 9 minutes. Spaguettis: 4 minutos.
Rabbit: 12 minutes.
Lamb: 12 minutes. Approx. Volume of water needed, depending on
Chicken: 16 minutes. the food:
Kidneys: 7 minutes.
LEGUMBES
FISH 1 liter water for each Kg of legumes.
Hake: 5 minutes. VEGETABLES
Saumon: 4 minutes. 2/3 liter water for each Kg of vegetables.
Trout: 4 minutes. FRUITS
Octopus: 15 minutes. 1/4 liter water for each Kg of fruits
MEATS
SEAFOOD Completely covered.
SeaMouth: 2 minutes. FISH
American Lobster: 7 minutes. Completely covered.
Mussels: 1 minute. SEAFOOD
King Crab: 7 minutes. Double level than seafood.
Small Shrimps: 1 minute. PASTA
Crabs: 2 minutes. Completely covered.
Spider Crab: 7 minutes. RICE
Nephrops: 1,5 minutes. Completely covered.

Shrimps: < 1 minute.
Lobster: 9 minutes.
Prawn: < 1 minute.
Small Crab: 3 minutes.

Notes: The time mentioned above is just for reference. The changes in detail are as per food.
Users can adjust it to the suitable time according to your practical experiences.

2 YEARS GUARANTEE

BERGNER guarantees The CAPRI — Pressure Cooker for a period of 2 years, provided it is used as per the

instructions on use herby attached.

The cookware is intended to be used only in standard home use only, thus guarantee does not include use in profession-
al

establishments, bad use, or abnormal wear not according to the care tips provided.

If you find your product defective during the guarantee period, may the owner send the product, with the postage paid to:
BERGNER IBERIA, Pol. Ind. Malpica, Calle E, num 88, 50016, Zaragoza, Spain

BERGNER will then examine the product, and if it is found to be defective,

BERGNER will replace the product for a new one, or, a similar product if it is no

longer available.

This guarantee will be valid only against the presentation of dated proof of purchase, this guarantee card and the
defective product.
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