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P máx. admisible= 300 KPa
P trabajo = 100 KPa
P máx. de trabajo  = 154 KPa

P máx. admisible= 300 KPa
P lavoro = 100 KPa
P eser. di lavoro = 154 KPa

P máx. admissível= 300 KPa
P trabalho = 100 KPa
P máx. de trabalho = 154 KPa

Zulässiger Höchstdruck (Pmax) = 300 KPa
Betriebsdruck = 100 KPa
Maximaler Betriebsdruck  = 154 KPa

Max allowable P = 300 KPa
Working P = 100 KPa
Max working P. = 154 KPa

P. màx. Admissible = 300 KPa
P. de treball = 100 KPa
P. màx. de treball = 154 KPa

P. max. admissible = 300 KPa
Pression de travail  = 100 KPa 
P. max. de travail  = 154 KPa
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  COMPONENTES PRINCIPALES

1. Válvula reguladora de presión.
2. Válvula de seguridad de bloqueo de cierre 
3. Botón apertura tapa.
4. Asa tapa para cierre
5. Asa olla para cierre
6. Tapa
7. Ventana de seguridad.
8. Junta de goma.
9. Asa

10. Cuerpo olla
11. Base compuesta
12. Válvula de seguridad
13. Indicador de presión
14. Protección válvula reguladora de presión.

  PRINCIPAIS COMPONENTES  

1. Válvula reguladora de pressão.
2. Válvula de segurança de bloqueio de corte.
3. Botão abertura tampa.
4. Pega tampa para fecho.
5. Asa da panela para fecho.
6. Tampa.
7. Abertura de segurança.
8. Junta de borracha.
9. Pega.

10. Corpo da panela.
11. Base composta.
12. Válvula de segurança.
13. Indicador de pressão.
14. Proteção válvula reguladora de pressão.

  MAIN COMPONENTS  

1. Pressure regulator valve.
2.
3. Lid opening button.
4. Lid handle for locking.
5. Pot handle for locking.
6. Lid.
7.
8. Sealing ring.
9. Handle.

10.
11. Composite base.
12.
13. Pressure indicator.
14. Pressure Regulating Valve Protection.

  PRINCIPAUX COMPOSANTS

1. Valve régulatrice de pression.
2. Soupape de sécurité de verrouillage d’arrêt.
3. Bouton ouverture couvercle.
4. Anse couvercle pour fermeture.
5. Anse de la cocotte pour fermeture.
6. Couvercle.
7. Fenêtre de sécurité.
8. Joint en gomme.
9. Poignée.

10. Corps cocotte.
11. Socle composite.
12. Valve de sécurité.
13. Indicateur de pression.
14. Protection de la soupape de régulation de la pression.

  COMPONENTI PRINCIPALI

1. Valvola regolatrice di pressione.
2. Valvola di sicurezza di blocco intercettazione.
3. Pulsante di apertura del coperchio.
4. Asse per chiusura coperchio.
5. Asse del coperchio.
6. Coperchio.
7. Finestrella di sicurezza.
8. Giunto di gomma.
9. Manico.

10. Corpo pentola.
11.  Base composita.
12. Valvola di sicurezza.
13. Indicatore di pressione.
14. Protezione valvola regolatrice di presione.

  COMPONENTS PRINCIPALS

1. Vàlvula reguladora de pressió.
2. Vàlvula de seguretat de bloqueig de tancament 
3. Botó d’obertura de la tapa.
4. Nansa de tapa per a tancament
5. Nansa d’olla per a tancament
6. Tapa.
7. Finestra de seguretat.

8. Junta de goma.
9. Nansa.

10. Cos de l’olla.
11. Base composta.
12. Vàlvula de seguretat.
13. Testimoni de pressió.
14. Protecció de la vàlvula reguladora de pressió.

  HAUPTBESTANDTEILE 

1. Druckregelventil
2. Absperr-Sicherheitsventil.
3.
4.
5.
6. Deckel
7. Sicherheitsfenster
8. Gummidichtung
9.

10. Körper Pfanne
11. Verbundbasis.
12. Sicherheitsventil.
13. Druckanzeiger
14. Schutz des Dampfregelventils
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ESPAÑOL

ATENCIÓN
• Lea atentamente estas instrucciones antes de poner la olla en 

funcionamiento y guárdelas para futuras consultas.
• Manténgala alejada de los niños cuando esté utilizando la olla.
• No toque las partes calientes. Emplee siempre las asas,

especialmente si tiene que desplazarla cuando tiene presión.
Si es necesario, use guantes.

• No la utilice nunca con aceite para freír alimentos a presión.
• En ningún caso la llene más allá de la indicación “max” ni por 

debajo de la indicación “min” indicadas en el interior. En el 
caso de alimentos que se expanden durante la cocción como 
el arroz, legumbres etc. no la llene más allá de la mitad de su 
capacidad.

• Si se cocinan alimentos pastosos, agite ligeramente la olla 
antes de retirar la tapa para evitar salpicaduras.

• Si se cocinan alimentos con piel que puedan hincharse durante 
la cocción (por ejemplo, lengua) asegúrese que estos no 
lleguen a bloquear los elementos de seguridad de la tapa. No 
pinche la carne hinchada porque podría quemarse.

• No utilice la olla en un horno convencional ni en el 
microondas.

•
diseñado.

• No manipule en ningún caso los elementos de seguridad, salvo 
las indicaciones dadas para su mantenimiento y limpieza.

• Compruebe antes de cada uso que las válvulas no están 
obstruidas y que la junta de goma está correctamente 
colocada.

• Asegúrese que está correctamente cerrada antes de calentarla.
4
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• No intente abrir la olla forzándola. Ábrala solamente cuando 
esté totalmente seguro de que no haya presión en su interior.

INSTRUCCIONES DE USO
•
•

•

•

CERRAR LA OLLA
•

•

COCINAR
•

•

•

•

•

ABRIR LA OLLA
•
•

Modelo
Diámetro

(cm)

Capacidad

(l)

Presión de trabajo (KPa) Presión de seguridad (KPa)

I Primera Segunda

HOLL2224 22 4.0 100 ± 10 130—170 180--300

HOLL2227 22 7.0 100 ± 10 130—170 180--300
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•

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA
•

•

•
•

•

•

ATENÇÃO
• Leia atentamente estas instruções antes de colocar a panela 

em funcionamento e guarde-as para futuras consultas.
• Mantenha-a afastada das crianças quando a estiver a utilizar.
• Não toque nas partes quentes. Utilize sempre as asas,

especialmente se tiver que a deslocar quando está com 
pressão. Se necessário use luvas.

• Nunca a utilize com óleo para fritar alimentos à pressão.
• Nunca encha acima da indicação “max” nem abaixo da 

indicação “min” indicadas no interior. No caso de alimentos 
que se expandem durante o cozimento como o arroz, as 
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leguminosas, etc não encher mais que metade da sua 
capacidade.

• Se cozinhar alimentos pastosos, agite ligeiramente a panela 
antes de retirar a tampa para evitar salpicos.

• Se cozinhar alimentos com pele que possam inchar durante 

chegam a bloquear os elementos de segurança da tampa. Não 
pique a carne inchada porque poderá queimar-se.

• Não utilize a panela num forno convencional nem no micro-
ondas.

•
concebido.

• Nunca manuseie os elementos de segurança, salvo as 
indicações dadas para a sua limpeza e manutenção.

•
estão obstruídas e que a junta de borracha está correctamente 
colocada.

•
aquecer.

• Não tente forçar a abertura da panela. Abra-a somente quando 
houver a certeza absoluta de que não existe pressão no seu 
interior.

Modelo
Diâmetro 

(cm)

Capacidade 

(l)

Pressão de trabalho (KPa) Pressão de segurança (KPa)
I Primeira Segunda

HOLL2224 22 4.0 100 ± 10 130—170 180--300

HOLL2227 22 7.0 100 ± 10 130—170 180--300
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INSTRUÇÕES DE UTIIZAÇÃO
•
•

•

•

FECHAR A PANELA
•

•

COZINHAR
•

•

•

•

•

ABRIR A PANELA
•
•

•
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LIMPEZA E MANUTENÇÃO 
•

•

•
•

•

•

ATTENTION
• Carefully read these instructions before making the pressure 

cooker work and save them for future enquiries.
• Keep the pressure cooker away from children while it is using.
• Do not touch the hot parts. Always use the handles, especially 

if you have to move it when it is under pressure. If necessary,
use gloves.

• Never use it to fry food with oil under pressure.
•

“min” showed inside the pot. For expanding food during 

capacity.
• If doughy food is being cooked, slightly shake the cooker 

before removing the lid to avoid splashing.
• If you are cooking some food with its skin that can blow up 

(tongue for instance), make sure they do not block the security 

could get burned.
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• Do not use the pressure cooker in a conventional oven nor in 
the microwave.

• Do not use the pressure cooker with other purpose than the 
one it has been designed for.

• Never manipulate the security elements, excepted the given 
indications for its maintenance and cleaning.

• Before each use, check the valves are not obstructed and the 
sealing ring is properly placed.

• Make sure it is conveniently locked before heating it.
• Do not try to open the pressure cooker forcing it. Open it only 

when you are completely sure there is no air in the inside.

INSTRUCTIONS OF USE
•
•
•

•

LOCKING THE PRESSURE COOKER
•

•

COOKING
•

Model Diameter (cm) Capacity (l)
Working pressure (KPa) Security pressure (KPa)

I First Second

HOLL2224 22 4.0 100 ± 10 130—170 180--300

HOLL2227 22 7.0 100 ± 10 130—170 180--300

10
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•

•

•

•

OPENING THE COOKER
•
•

•

MAINTENANCE AND CLEANING
•

•

•
•

•

•

ATTENTION
• Lisez attentivement ces instructions avant de mettre 

l’appareil en fonctionnement et conservez-les pour de futures 
consultations.

• Tenir à l´écart des enfants quand vous utilisez la cocotte.
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• Ne touchez pas les parties chaudes. Employez toujours les 
anses, spécialement si vous devez la déplacer quand elle a de 
la pression. Si nécessaire, utilisez de gants.

• Ne jamais l’utiliser avec de l’huile pour frire des aliments à 
pression.

•

secs, etc., ne remplissez pas plus de la moitié de la capacité.  
• Si vous allez cuisiner des aliments pâteux, agitez légèrement 

la marmite avant de retirer le couvercle pour éviter des 
éclaboussements.

• Si vous allez cuisiner des aliments avec peau qui puissent 

vous que ceux-ci ne bloquent pas les éléments de sûreté du 

brûler.
• N’utilisez pas la cocotte-minute dans un four conventionnel ni 

dans le microondes.
•

lequel il a été conçu.
• Ne manipulez pas les éléments de sécurité, sauf en ce qui 

concerne les indications fournies pour leur maintenance et 
nettoyage.  

•
obstruées et que le joint en gomme soit correctement placé.

• Assurez-vous que la cocotte-minute est correctement fermée 

12
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• N’essayez pas d’ouvrir la cocotte en la forçant. Ouvrez-la 
seulement quand vous serez totalement sûrs qu’il n’y ait pas 
de pression à l’intérieur.

INSTRUCTIONS D’UTILISATION
•
•

•

•

FERMER L’AUTOCUISEUR
•

•

CUISINER
•

•

•

•

•

Modèle
Diamètre

(cm)

Capacité

(l)

Pression de service (KPa) Pression de sécurité (KPa)

I Premier Deuxième

HOLL2224 22 4.0 100 ± 10 130—170 180--300

HOLL2227 22 7.0 100 ± 10 130—170 180--300
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OUVRIR LA COCOTTE-MINUTE 
•

•

•

ENTRETIEN ET NETTOYAGE
•

•

•
•

•

•

ATTENZIONE
• Leggere attentamente le presenti istruzioni prima di utilizzare 

la pentola e conservarle per future consultazioni.
• Mantenere lontano la pentola dalla portata dei bambini quando 

è in funzionamento.
• Non toccare le parti calde. Utilizzare sempre i manici,

specialmente se si deve muovere quando ha pressione. Se 
necessario utilizzare guanti.

• Non utilizzare con olio per friggere alimenti a pressione.

14
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• In nessun caso la riempia piú in lá dell’indicazione “max” ne 
sotto dell’indicazione “min” indicate all’interno. Nel caso di 
alimenti che si espandono durante la cozione come il riso, i 
legumi ecc.. no riempia piú in lá della metá della sua capacitá.

• Se si cucinano alimenti pastosi, agitare leggermente la pentola 
prima di ritirare il coperchio per evitare schizzi.

•
durante la cottura (per esempio sogliola) assicurarsi che questi 
non arrivino a bloccare gli elementi di sicurezza del coperchio.

• Non utilizzare la pentola in un forno tradizionale né nel 
microonde.

•
progettata.

•
in caso di indicazioni riguardati la pulizia e la manutenzione.

•
che il giunto di gomma sia collocato correttamente.

• Assicurarsi che sia chiusa correttamente prima di scaldarla.
• Non cercare di forzare la pentola per aprirla. Aprirla solo 

quando si è completamente sicuri che all’interno non ci sia 
pressione.

Modello
Diametro

(cm)

Capacità

(l)

Pressione di esercizio 
(KPa)

Pressione di sicurezza (KPa)

I Primo Secondo

HOLL2224 22 4.0 100 ± 10 130—170 180--300

HOLL2227 22 7.0 100 ± 10 130—170 180--300
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ISTRUZIONI D’USO
•
•
•

•

CHIUDERE LA PENTOLA
•

•

CUCINARE
•

•

•

•

•

APRIRE LA PENTOLA
•
•

•

16
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MANUTENZIONE E PULIZIA
•

•

•
•

•

•

ACHTUNG
• Lesen Sie sich die Gebrauchsanleitung vor Nutzung des 

Schnellkochtopfs aufmerksam durch und bewahren Sie diese 
für Referenzzwecke auf.

• Benutzen Sie den Schnellkochtopf stets außerhalb der 
Reichweite von Kindern.

• Berühren Sie die heißen Teile nicht. Verwenden Sie stets die 

möchten. Falls nötig verwenden Sie Handschuhe.
• Geben Sie niemals Öl in den Schnellkochtopf, um Lebensmittel 

unter Druck zu braten.
• Füllen Sie den Topf nicht weiter als bis zum Füllstand „max“ 

Auch der Füllstand „min“ sollte nicht unterschritten werden.
Bei Lebensmitteln, die sich beim Kochen ausdehnen, z.B. Reis 
oder Trockengemüse, den Topf nur bis zur Hälfte füllen.

• Bei der Zubereitung von breiigen oder teigförmigen 

schütteln.
• Beim Kochen von Lebensmitteln mit Haut, die beim 

Kochvorgang aufquellen können (z. B. Zunge), ist unbedingt 
darauf zu achten, dass diese nicht die Sicherheitselemente des 
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Deckels blockieren. Nicht in aufgequollenes Fleisch stechen, da 
dies zu Verbrennungen führen kann.

• Verwenden Sie den Schnellkochtopf weder in einem 
konventionellen Ofen noch in der Mikrowelle.

• Der Schnellkochtopf darf nur für den bestimmungsgemäßen 
Verwendungszweck eingesetzt werden.

• Die Sicherheitselemente dürfen nicht manipuliert werden. Zur 
Wartung und Reinigung dieser Elemente sind die jeweiligen 
Anweisungen streng zu befolgen.

• Prüfen Sie vor jeder Nutzung, ob die Ventile frei beweglich sind 
und die Gummidichtung richtig eingesetzt ist.

• Vergewissern Sie sich, dass der Schnellkochtopf gut 
verschlossen ist, ehe sie mit dem Aufheizen beginnen.

•

GEBRAUCHSANLEITUNG

•
•

•

•

DEN SCHNELLKOCHTOPF SCHLIESSEN
•

•

Modell
Durchmesser

(cm)

Kapazität

(l)

Betriebsdruck (KPa) Sicherheitsdruck (KPa)

I Erster Zweiter

HOLL2224 22 4.0 100 ± 10 130—170 180--300

HOLL2227 22 7.0 100 ± 10 130—170 180--300

18
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GARVORGANG
•

•

•

•

•

DEN SCHNELLKOCHTOPF ÖFFNEN
•
•

•

WARTUNG UND REINIGUNG
•

•

•
•

•

•
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CATALÀ

ATENCIÓ
• Llegiu atentament aquestes instruccions abans de posar l’olla 

en funcionament i conserveu-les per a consultes futures.
• Quan en feu l’ús, l’olla ha d’estar lluny dels nens.
• No toqueu les parts calentes. Feu servir sempre les nanses; 

especialment, si l’heu de desplaçar quan té pressió. Si cal, feu 
servir guants.

• No la feu servir mai amb oli per fregir aliments a pressió.
• No l’empleneu en cap cas més amunt de la indicació “màx.” 

ni més avall de la indicació “mín.” que es veuen a l’interior. En 
el cas d’aliments que s’expandeixen durant la cocció, com ara 
l’arròs, el llegum i altres, no l’ompliu més de la meitat de la 
capacitat.

• Si cuineu aliments pastosos, per no esquitxar-vos, sacsegeu 
una mica l’olla abans de treure la tapa

•
cocció (per exemple, llengua), assegureu-vos que no arribin a 
bloquejar els elements de seguretat de la tapa. No punxeu la 

• No feu servir l’olla en un forn, ni convencional ni microones.
•

qual s’ha dissenyat.
• No manipuleu en cap cas els elements de seguretat, tret que 

ho feu seguint les instruccions que se us han donat per a 
manteniment i neteja.

• Assegureu-vos abans de cada ús, que les vàlvules no estiguin 
obstruïdes i que la junta de goma estigui ben col·locada.

• Assegureu-vos que està tancada correctament abans 
d’escalfar-la.

• No intenteu obrir l’olla forçant-la. Obriu-la només quan tingueu 
seguretat total que dins no hi ha pressió.

20
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INSTRUCCIONS D’ÚS
•
•

•
•

TANCAR L’OLLA
•

•

CUINAR
•

•

•

•

•

OBRIR L’OLLA
•
•

Model
Diámetro

(cm)

Capacitat 

(l)

Pressió de treball  (KPa) Pressió de seguretat  (KPa)

I Primera Segona

HOLL2224 22 4.0 100 ± 10 130—170 180--300

HOLL2227 22 7.0 100 ± 10 130—170 180--300
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•

MANTENIMENT I NETEJA
•

•

•
•

•

•

ALIMENTOS
ALIMENTOS
FOOD
ALIMENTS
ALIMENTI
LEBENSMITTEL
ALIMENTS

TIEMPO DE COCINADO 
TEMPOS DE COZEDURA 
COOKING TIME
TEMPS DE CUISSON 
TEMPI DI COTTURA
GARZEITEN
TEMPS DE COCCIÓ
(MIN)

Sopa de
pescado

Sopa de
peixe

Fish soup Soupe de 
poisson

Zuppa di pesce Fischsuppe Sopa de peix 8-10
10-12

Arroz Arroz Rice Riz Riso Reis Arròs 4 - 8

Ternera 
Vaca estofada
Pollo

Vitela
Vaca guisado
Frango

Beef
Stew
Chicken

Veau
Ragoût de bœuf
Poulet

Vitello
Spezzatino di manzo
Pollo

Kalb

Huhn

Vedella
Vaca estofat
Pollastre

8 - 11
20 - 25
10 - 15

Merluza 
Rape 

Pescada
Tamboril

Hake Merlu
Lotte

Merluzzo
Coda di rospo

Seehecht
Seeteufel

Lluç
Rap

3 - 5
5 - 8

Garbanzos 
Alubias 
Lentejas 
Patatas 

Grao de bico
Feijao
Lentilhas
Batatas

Chickpeas
Black eyes peas
Lentils
Patatoes

Pois chiches
Haricots secs
Lentilles
Pommes de terre

Ceci
Fagioli
Lenticchie
Patate

Blumenkohl
Kichererbsen
Bohnen
Linsen

Cigrons
Mongetes
Llenties
Patates

3 - 5
15 - 20
20 - 25
15 - 20
6 - 8

La información de la tabla se proporciona a título orientativo, ya que depende de la calidad y el tamaño de los alimentos a cocinar.
Los tiempos se cuentan a partir de la salida del vapor por la válvula (1).

Le informazioni riportate nella tabella sono indicative in quanto dipendono dalla qualità e dalle dimensioni degli alimenti da cucinare.
I tempi vengono presi dal momento in cui inizia ad uscire del vapore dalla valvola (1).

The information in the table is provided for guidance only, as it depends on the quality and size of the food to be cooked.
The cooking times are measured from the moment steam starts to escape from the valve (1).

La informació indicada al quadre és orientativa ja que depèn de la qualitat i mida dels aliments a cuinar.
Els temps es prenen a partir de la sortida de vapor per la vàlvula (1).

As informações da tabela são fornecidas apenas como orientação, pois dependem da qualidade e do tamanho dos alimentos a serem cozidos.
Os tempos são contados a partir da saída de vapor pela válvula (1).

Die im Kasten genannten Informationen sind nur Anhaltswerte, da diese von der Qualität und der Größe der zu garenden Lebensmittel abhängig sind.
Die Zeiten gelten ab dem Moment, in dem Dampf aus dem Ventil (1) austritt.

Les informations du tableau sont données à titre indicatif car elles dépendent de la qualité et de la taille des aliments à cuire.
Les temps sont comptés à partir de la sortie de la vapeur par la soupape (1).
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Die im Kasten genannten Informationen sind nur Anhaltswerte, da diese von der Qualität und der Größe der zu garenden Lebensmittel abhängig sind.
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