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PRÉCAUTIONS IMPORTANTES 
Des précautions de sécurité de base doivent toujours être suivies lorsque vous utilisez
des appareils électroménagers, incluant ce qui suit : 
1. Lisez toutes les instructions avant la première utilisation. 
2. Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez les poignées ou boutons. 
3. Pour vous protéger contre les chocs électriques, n'immergez jamais le cordon, les

fiches ou l'appareil dans l'eau ni dans un quelconque autre liquide. 
4. Cet appareil n'est pas conçu pour utilisation par un enfant. Une étroite supervision

est nécessaire lorsque l'appareil est utilisé près des enfants. 
5. Ne laissez jamais l'appareil sans surveillance lorsqu'il est en utilisation. 
6. Débranchez de la prise lorsque non utilisé et avant le nettoyage. Laissez refroidir

avant d'enlever ou de remettre les pièces et avant de nettoyer l'appareil. 
7. N'utilisez aucun appareil électroménager dont le cordon ou la fiche est endommagé ou après

un mauvais fonctionnement ou un dommage quelconque à l'appareil. Retournez l'appareil au
centre de service autorisé le plus près pour tout examen, réparation ou réglage. 

8. L'utilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant peut entraîner des blessures. 
9. N'utilisez pas à l'extérieur. 
10. Ne laissez pas traîner le cordon sur un comptoir ou une table et ne le laissez pas

toucher une surface chaude. 
11. Ne placez pas sur ou près d'un brûleur électrique ou au gaz ni dans un four chaud. 
12. Soyez extrêmement prudent lorsque vous utilisez ou déplacez un appareil

contenant de l'huile brûlante ou tout autre liquide chaud. 
13. Attachez toujours la fiche à l'appareil d'abord, puis branchez le cordon dans la

prise murale. Pour débrancher, placez toutes les commandes en position " off ",
puis retirez la fiche de la prise murale. 

14. N'utilisez pas l'appareil à d'autres fins que celles prévues. 
15. Utilisez seulement des ustensiles de cuisson en métal dans la friteuse car les

ustensiles de caoutchouc ou de plastique s'endommageraient au contact de l'huile
bouillante. Ne laissez pas d'ustensiles de métal dans la friteuse car ils
deviendraient très chauds et pourraient causer des blessures. 

16. Pour vous assurer d'une utilisation sécuritaire et éviter tout risque d'incendie,
n'insérez pas d'aliments de taille trop élevée dans l'appareil. 

17.Il est nécessaire de faire attention en déplacant une friteuse qui contient de l’huile chaude.
18.Soyez sure que les poignées sont correctement assemblées au panier et maintenues en

place. (voir instructions d’assemblage detaillées).

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
1

IMPORTANT SAFEGUARDS
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Basic safety precautions should always be followed when using electrical appliances, 
including the following: 
1. Read all Instructions before first use.
2. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.
3. To protect against electrical shock, do not immerse cord, plugs or appliance in water

or any other liquid. 
4. This appliance is not intended to be used by children.  Close supervision is necessary 

when the appliance is used near children.
5. Do not leave appliance unattended while in use. 
6. Unplug from outlet when not in use and before cleaning.  Allow to cool before putting 

on or taking off parts, and before cleaning the appliance. 
7. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance 

malfunctions or has been damaged in any manner. Return appliance to the nearest 
authorized service facility for examination, repair or adjustment. 

8. The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer 
may cause injuries. 

9. Do not use outdoors. 
10.Do not let cord hang over the edge of counter or table, or touch hot surfaces.
11. Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven. 
12.Extreme caution must be used when using or moving an appliance containing hot oil 

or other hot liquids. 
13.Always attach plug to appliance first, then plug cord into the wall outlet. To

disconnect, turn any control to “off”, then remove plug from wall outlet.
14.Do not use appliance for anything other than intended use.
15.Use only metal cooking utensils in the fryer as rubber or plastic utensils will become 

damaged from the hot oil.  Do not leave metal utensils in the fryer as they will become 
very hot and may cause injuries.

16.To assure safe operation and avoid possible fire, oversized foods must not be inserted 
into the appliance.

17. Extreme caution must be used when moving fryer containing hot oil.
18. Be sure handles are properly assembled to basket and locked in place. See detailed

assembly instructions [visual reference].

SAVE THESE INSTRUCTIONS



2SHORT CORD INSTRUCTIONS
1. A short power-supply cord is provided to reduce risk resulting from becoming 

entangled in or tripping over a longer cord.

This appliance has a polarized plug (one blade is wider than the other); follow the
instructions below:
To reduce the risk of electric shock, this plug is intended to fit into a polarized outlet
only one way.  If plug does not fit fully into the outlet, reverse the plug.  If it still does
not fit, contact a qualified electrician.  Do not attempt to modify the plug in any way.
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This appliance is for household use only.

POLARIZED PLUG

1.Grâce au cordon court fournit, vous risquez moins de trébucher ou de vous
empêtrer dans le fil. 

L'appareil possède une fiche polarisée (une des lames est plus large que l'autre). Par
mesure de sécurité, cette fiche ne s'adapte que d'une seule façon dans une prise polar
isée. Si la fiche s'adapte mal, retournez-la. Si elle s'adapte encore mal, adressez-vous
à un électricien qualifié. Ne tentez pas d'invalider ce dispositif de sécurité.

INSTRUCTIONS - CORDON COURT

FICHE POLARISÉE

Cet appareil est conçu uniquement pour être 
utilisé à l'intérieur.

TENIR
HORS DE LA
PORTEE DES
ENFANTS

NE PAS LAISSER PENDRE LACORDE!



IDENTIFICATION DES PIÈCES 
PARTS IDENTIFICATION

3
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1. Filter Cover 9. Stainless Steel Body
2. Charcoal Filter 10. Cool-Touch Body Handle
3. Anti-Vapor Filter 11. Thermostat Knob
4. Viewing Window 12. Power Switch
5. Lid 13. Timer Knob
6. Frying Basket 14. Pre-heat/Ready Indicator Light
7. Cool-Touch Handle 15. Heating Element
8. Removable Inner Pot 16. Electrical Unit

17.Power Cord

CALL FOR FILTERS
• Replacement filters are available through AROMA Customer Service at 1-800-276-6286.
• The life of the filter varies according to the type of food fried and the frequency of use.
• Aroma Housewares Company recommends the filter be replaced after 30 times of operation.
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1. Couvercle du filtre9. Corps en acier inoxydable 
2. Filtre à charbon10. Poignée du récipient à contact froid 
3. Filtre anti-vapeur11 Poignée du thermostat 
4. Hublot12. Interrupteur d'alimentation 
5. Couvercle13. Bouton de minuterie 
6. Panier à frire14. Témoin indicateur préchauffage/prêt 
7. Poignée à contact froid15. Élément chauffant 
8. Contenant interne amovible16. Appareil électrique 

17. Cordon d'alimentation
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APPELER POUR DES FILTRES 
• Les filtres de remplacement sont disponibles par le biais du service à la clientèle 

AROMAau 1-800-276-6286. 
• La durée de vie des filtres varie selon le type d'aliment frit et la fréquence d'utilisation. 
•Aroma Housewares recommande de remplacer le filtre après 30 utilisations.
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VISUAL REFERENCE
RÉFÉRENCES VISUELLES



UTILISATION

5

HOW TO USE
Before First Use:
1. Read all instructions and important safeguards.
2. Remove all packaging materials and make sure items are received in good condition. 
3. Tear up and discard all plastic bags as they can pose a risk to children.
4. Wash accessories and inner pot in warm soapy water.  Rinse and dry thoroughly. As

pictured in Fig. 2 on page 4 , the heating element can be immersed in water, but never
immerse the Electrical Unit. Dry the heating element thoroughly before use.

5. Wipe the body clean with a damp cloth.
6. Place the deep fryer on a level, stable surface.

Do not use abrasive cleaners or scouring pads. 
Do not immerse the appliance in water at any time.

Oil Selection:
1. We recommend the following oils for healthier deep-frying: corn, canola or blended

vegetable oil. These oils are cholesterol-free and low in saturated fat.
2. We do not recommend using peanut oil, soy oil, sun flower oil or lard that may drip and

deteriorate quickly when heated.  Heavy flavored oil such as olive oil should also be
avoided.

3. We do not recommend mixing old and new oil together as this spoils new oil quicker. 
4. The number of times that the frying oil can be reused depends on the food that is fried

in it.  For example, when food such as coated fish battered with bread or cracker
crumbs is fried frequently, the oil will need to be replaced more often.

Preheat Oil:
1. Turn the temperature control to the lowest temperature and make sure that the fryer is

unplugged.  
2. Wipe dry the non-stick frying pot and fill it with oil no higher than the MAX Level and no

lower than MIN level.   
3. Be sure oil level is no higher then the MAX line marked on the pot. Oil level must

always be between the minimum and maximum line marks. 
4. Plug the fryer into a wall-outlet and turn on the power using the power switch. The

power switch will illuminate and the indicator light will turn red.
5. Close the lid tightly.
6. Set the temperature control to the desired degree and the fryer will start heating oil. 
7.  When the oil reaches the desired temperature, the indicator light will turn green.
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Avant la première utilisation : 
1. Lisez toutes les instructions et les précautions importantes. 
2. Retirez tous les matériaux d'emballage et assurez-vous que les articles sont reçus en

bonne condition. 
3. Jetez tous les sacs de plastique car ils peuvent présenter un risque pour les jeunes enfants. 
4. Lavez les accessoires et le contenant intérieur à l'eau savonneuse. Rincez à fond et séchez

bien. Tel qu'illustré à la figure 2 de la page 4, l'élément chauffant peut être immergé mais
jamais l'unité électrique. Faites sécher à fond l'élément chauffant avant de l'utiliser. 

5. Essuyez l'appareil à l'aide d'un chiffon humide. 
6. Placez la friteuse sur une surface stable et de niveau. 

N'utilisez pas de nettoyeurs abrasifs ou de tampons à récurer. 
N'immergez jamais l'appareil. 

Sélection de l'huile : 
1. Nous recommandons les huiles suivantes pour une friture santé : maïs, canola ou huile

végétale mélangée. Ces huiles sont exemptes de cholestérol et faibles en gras saturés. 
2. Nous ne recommandons pas l'utilisation des huiles d'arachide, de soya, de tournesol

ou animales qui peuvent s'égoutter et se détériorent rapidement lorsque chauffées.
Les huiles très parfumées comme l'huile d'olive doivent être évitées. 

3. Nous ne recommandons pas de mélanger une vieille huile à une huile nouvelle car
cela entraînera la dégradation plus rapide de l'huile neuve. 

4. Le nombre d'utilisations d'une huile à frire varie selon le type d'aliment que vous y
faites frire. Par exemple, lorsque vous faites fréquemment frire des aliments comme du
poisson pané avec de la chapelure de pain ou de craquelin, l'huile devra être
remplacée plus souvent. 

Préchauffer l'huile : 
1. Réglez la commande de température à la température la plus basse et assurez-vous

que la friteuse est débranchée. 
2. Essuyez le contenant à frire anti-adhésif et remplissez-le d'huile à un niveau qui ne

dépasse pas la marque MAX tout en étant au-dessus de la marque MIN. 
3. Assurez-vous que le niveau d'huile ne dépasse pas la marque MAX que vous

retrouvez sur le contenant. Le niveau d'huile doit toujours se situer entre les marques
minimum et maximum. 

4. Branchez la friteuse dans une prise murale et mettez en marche à l'aide de
l'interrupteur d'alimentation. L'interrupteur d'alimentation s'allumera et le témoin
indicateur passera au rouge. 

5. Fermez soigneusement le couvercle. 
6. Réglez la commande de température au degré désiré et la friteuse commencera à chauffer l'huile. 
7. Lorsque l'huile atteindra la température désirée, le témoin indicateur passera au vert.
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UTILISATION (SUITE) 
HOW TO USE (CONT)

To fry:
1. For foods that are not coated with batter, place directly in the frying basket. Be sure

not to fill frying basket more than 2/3 full.  Over filling will cause food to cook
improperly and could cause the oil to bubble over.

2. Lower the basket carefully into oil.  
3. For foods coated with batter, first lower the frying basket into oil and gently place

foods directly into oil.  This will prevent the food coated with batter from sticking to the
bottom of the fry basket.  

Note: Always shake frozen foods to remove ice particles prior to frying. Pat dry fresh-cut
French fries and other damp foods before frying
4. Replace the lid securely.
5. See the Deep Frying Time Table on page 6 for recommended cooking times.
6. When frying is complete, remove the lid and lift the fry basket out of the oil by simply

lifting the cool-touch frying basket handle. Hook the basket onto the edge of the pot as
seen in Fig. 3 on page 4. Now the frying basket is raised and the excess oil will drain.

7. Carefully remove the fried food from the frying basket.  Be cautious of the hot oil     
that might spatter from the frying pot.

8. To turn off the deep fryer, you must unplug it from the wall outlet.  
9. Allow the oil to cool completely before moving or cleaning the appliance. (3-4 hours)

Resetting the Deep Fryer
In the event that the deep fryer is turned on without containing oil, the heating element 
will heat up very rapidly.  The deep fryer’s electrical unit will automatically shut down the 
heating element if this occurs.  After the unit has completely cooled, remove the electrical 
unit and heating element and press the Reset button pictured in Fig. 4 on page 4.  If this 
is not done, the unit will not function.
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Pour frire : 
1. Pour les aliments non panés, placez directement dans le panier à frire. Assurez-vous

de ne pas remplir le panier à frire à plus des 2/3 de sa capacité. Trop remplir ne
permettrait pas aux aliments de cuire également et ferait bouillonner l'huile. 

2. Abaissez lentement le panier dans l'huile. 
3. Pour les aliments recouverts de panure, abaissez d'abord le panier et placez

délicatement les aliments directement dans l'huile. Cela empêchera que la nourriture
et la panure ne collent au fond du panier. 

Remarque:secouez toujours les nourritures congelées pour en supprimer les particules
de glace avant de frire. Asséchez les frites fraîchement coupées et les autres aliments
humides avant la friture car l'humidité pourrait causer la formation de mousse et
d'éclaboussures d'huile. 

4. Replacez fermement le couvercle. 
5. Consultez le tableau de cuisson de friture à la page 6 pour les temps de cuisson

recommandés. 
6. Lorsque la friture est terminée, retirez le couvercle et sortez le panier à frire de l'huile

en le soulevant simplement par sa poignée froide au toucher. Accrochez le panier sur
le rebord du récipient tel qu'illustré à la figure 3 de la page 4. À présent, le panier à
frire est soulevé et l'excès d'huile s'égoutte. 

7. Retirez soigneusement les aliments frits du panier. Soyez prudent car de l'huile
brûlante pourrait gicler du récipient à huile. 

8. Pour éteindre la friteuse, vous devez la débrancher de la prise murale. 
9. Laissez l'huile refroidir complètement avant de déplacer ou de nettoyer l'appareil.(3-4 heures)

Réinitialiser la friteuse 
Si la friteuse était allumée sans contenir d'huile, l'élément chauffant chaufferait très vite.
L'unité électrique de la friteuse éteindra automatiquement l'élément chauffant si cela se
produit. Une fois l'appareil complètement refroidi, retirez l'unité électrique et l'élément
chauffant et appuyez sur le bouton Reset tel qu'illustré à la figure 4 de la page 4. Si cela
n'est pas fait, l'appareil ne fonctionnera pas. 



HOW TO CLEAN
Always unplug unit and allow to cool completely before cleaning.

Changing Oil:
The oil does not need to be changed after each use.  It is recommended that the oil be
changed after approximately 5 to 8 uses or sooner when frying heavily flavored or
battered foods.  The oil should be completely changed when it has the following
symptoms: unpleasant odor or smoke when frying or when the color darkens.

Storing Oil:
1. Be sure the fryer has completely cooled (approximately 3-4 hours) and is unplugged

prior to storing the oil.
2. Before storing the oil, be sure to remove any food particles that may be left in the oil. 
3.  The oil may be stored in the fryer at room temperature (only if the fryer is used on a

regular basis) or you may store the oil in a separate container in the refrigerator.

To Clean:
1. Wash the basket and lid with a sponge or dishcloth in warm soapy water.
2. To clean the inner pot, pour warm water and dish soap into the pot and use a sponge

or dishcloth to remove grease.  Empty the pot and rinse with warm water.  
3. Dry the pot completely before next use.
4. Clean the body of the fryer with a damp cloth and then dry.
5. To clean the heating element, rinse with water or immerse in soapy water as pictured

in Fig. 2 on page 4. Wipe with damp cloth and dry thoroughly before next use.
Do not use harsh abrasive cleaners or products that are not considered safe to
use on nonstick coatings.
Do not attempt to cool the unit by pouring cold water into the pot.
Do not immerse the electrical unit in water or any other liquid.

Changing Filter:
It is recommended that the carbon filter (black) be changed every 6 months and the 
vapor filter (white) once a year. These recommendations are approximate and the filters 
should be changed depending on amount of usage. To change, unclip filter cover, 
remove filters and replace with new ones as pictured in Fig. 5 and 6 on page 4. See 
page 3 for filter ordering information.
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NETTOYAGE 
Débranchez toujours l'appareil et laissez refroidir complètement avant de nettoyer. 

Changer l'huile : 
L'huile n'a pas besoin d'être changée après chaque utilisation. Nous recommandons de
changer l'huile après environ 5 à 8 utilisations ou plus tôt lorsque vous faites frire des
aliments panés ou très parfumés. L'huile doit être entièrement changée lorsqu'elle
présente les symptômes suivants : odeur déplaisante, dégage de la fumée lors de la
friture ou couleur plus foncée. 

Entreposage de l'huile : 
L'huile peut être conservée dans la friteuse à température ambiante (seulement si la
friteuse est utilisée sur une base régulière) ou vous pouvez la conserver dans un
contenant séparé au réfrigérateur. 
Remarque:n'essayez pas de placer l'huile dans un contenant séparé tant qu'elle n'est
pas entièrement refroidie. 

Pour nettoyer : 
1.Lavez le panier et le couvercle avec une éponge ou un linge et de l'eau savonneuse tiède. 
3.Pour nettoyer le contenant interne, versez de l'eau et du savon à vaisselle et utilisez une

éponge ou un linge pour enlever la graisse. Videz le contenant et rincez à l'eau tiède. 
4.Séchez complètement le contenant avant la prochaine utilisation. 
5.Nettoyez la friteuse avec un chiffon humide puis séchez. 
6.Pour nettoyer l'élément chauffant, rincez à l'eau ou immergez dans l'eau savonneuse

tel qu'illustré à la figure 2 de la page 4. Essuyez avec un linge humide et faites
sécher complètement avant la prochaine utilisation. 
N'utilisez pas de nettoyeurs abrasifs ou de produits qui ne sont pas considérés
comme sûrs pour les revêtements anti-adhésifs. 
N'essayez pas de refroidir l'appareil en y versant de l'eau froide. 
N'immergez pas l'unité électrique. 

Changer le filtre : 
Nous recommandons que le filtre au carbone (noir) soit changé tous les 6 mois et que le
filtre à vapeur (blanc) soit changé une fois par année. Ces recommandations sont
approximatives et les filtres doivent être changés selon l'utilisation. Pour changer,
détachez le couvercle du filtre, retirez les filtres et remplacez-les par de nouveaux tel
qu'illustré aux figures 5 et 6 de la page 4. Consultez la page 3 pour des renseignements
sur les commandes de filtre.
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Deep Fried Onion Blossom

Canola oil or blended vegetable oil for frying
1 large onion
2 eggs
½ cup beer
½ cup milk
2 cups all-purpose flour
½ teaspoon baking soda
½ teaspoon black pepper

Preheat oil to 375° F.  Peel onion and cut the bottom off.  Cut the onion into ¾-inch
wedges without cutting all the way through the base.

Soak onion in ice cold water until wedges open.  Approximately 7-12 minutes.  Drain
onion and pat dry.  Mix together eggs, beer and milk.  In a separate bowl mix flour,
baking soda and black pepper.  

Dust the onion with the flour mixture.  Dip the onion in the batter.  Re-dust with the flour
mixture.  Shake off the excess.  Make sure that the onion is completely coated.

Carefully lower the blossom into hot oil being very careful to avoid splattering.  Cook for
2 minutes.  Turn onion and cook for an additional 2 minutes or until golden brown.  Lift
the cooked blossom from the oil.  Sprinkle with salt and pepper to taste. 

Vegetarian Egg Rolls

Corn oil for frying
6 egg roll wrappers
2 green onions, minced
¼ lb. minced white button mushrooms
2 oz. grated carrot   
1 teaspoon minced ginger and garlic
2 soaked and minced dried black mushrooms
1 teaspoon sesame oil
1 teaspoon salt
¼ cup bean spouts
1 teaspoon chopped roasted peanuts

RECIPES
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Oignon frit 

Huile de canola ou huile végétale mélangée pour la friture 
1 gros oignon 
2 œufs 
1/2 tasse de bière 
1/2 tasse de lait 
2 tasses de farine tout usage 
1/2 cuillère à thé de bicarbonate de sodium 
1/2 cuillère à thé de poivre noir 

Préchauffez l'huile à 190 ºC (375° F). Pelez l'oignon et coupez la partie du bas. Coupez
l'oignon en quartiers de 1,9 cm sans vous rendre jusqu'à la base. 
Faites tremper l'oignon dans l'eau froide jusqu'à ce que les quartiers s'ouvrent. Environ
7 à 12 minutes. Asséchez l'oignon. Mélangez les œufs, la bière et le lait. Dans un bol
séparé, mélangez la farine, le bicarbonate et le poivre noir. 
Saupoudrez l'oignon du mélange de farine. Trempez l'oignon dans la panure.
Saupoudrez de nouveau avec le mélange de farine. Secouez l'excès. Assurez-vous que
l'oignon est entièrement recouvert. 
Abaissez lentement l'oignon dans l'huile bouillante en évitant de la faire éclabousser.
Faites cuire pendant 2 minutes. Tournez l'oignon et faites cuire pendant 2 minutes ou
jusqu'à couleur brun doré. Sortez l'oignon cuit de l'huile. Parsemez de sel et de poivre
au goût. 

Rouleaux impériaux végétariens 

Huile de maïs pour frire 
6 roulés pour rouleaux impériaux 
2 échalotes émincées 
1/4 lb de champignons blancs émincés  
2 on de carottes râpées  
1 cuillère à thé de gingembre et d'ail émincés 
2 champignons noirs séchés, trempés et émincés 
1 cuillère à thé d'huile de sésame 
1 cuillère à thé de sel 
1/4 tasse de germes de soya 
1 cuillère à thé d'arachides rôties hachées

RECETTES
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Preheat oil to 375 °F.  Heat 2 teaspoons of corn oil in a fry pan over medium heat.  Add
garlic, ginger and green onions.  Cook for 2 minutes.  Add button mushrooms and black
mushrooms.  Cook for 3 minutes.  Add salt to taste.  Stir in peanuts, carrots, bean
sprouts and sesame oil, turn off heat.

To prepare egg roll wrappers put  2 ½ teaspoons filling in each one.  Roll up, tucking in
edges over filling.  Seal the edge with a drop of thick flour paste.

Deep fry 3 rolls at a time for approximately 4-6 minutes or until the egg rolls are golden
brown all sides.  Carefully lift the cooked egg rolls from the fryer.  Let drain in the basket
then pat dry with paper towels.   

Fried Chicken Tenders

4 boneless, skinless chicken breasts
1 cup bread crumbs
1 teaspoon lemon juice
1 tablespoon dried basil leaves
1 cup flour
½ teaspoon of salt and pepper
½ cup milk
1 cup vegetable oil 

Preheat oil to 350°F.  Cut the chicken in even strips, about 1 inch X 2 inch.  Marinade
chicken with salt, pepper, basil leaves and lemon juice for about 30 minutes.  Coat
chicken breasts evenly with flour and bread crumbs.  

Deep fry chicken strips at 350°F for 8-10 minutes. Let drain in the basket and serve with
honey mustard or sweet & sour sauce

RECIPES CONTINUED
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Préchauffez l'huile à 190 ºC (375° F). Faites chauffer 2 cuillères à thé d'huile de maïs
dans une poêle à frire à feu moyen. Ajoutez l'air, le gingembre et les échalotes. Faites
cuire pendant 2 minutes. Ajoutez les petits champignons et les champignons noirs.
Faites cuire pendant 3 minutes. Ajoutez du sel au goût. Incorporez les arachides, les
carottes, les germes de soya et l'huile de sésame, éteignez le feu. 

Pour préparer les rouleaux impériaux, ajoutez 2 1/2 cuillères de garniture dans chacun.
Roulez et repliez les extrémités. Scellez les extrémités avec une goutte de pâte de
farine épaisse. 

Faites frire 3 rouleaux à la fois pendant environ 4 à 6 minutes ou jusqu'à ce qu'ils soient
brun doré de tous les côtés. Sortez les rouleaux impériaux de la friteuse. Laissez
égoutter dans le panier puis asséchez avec des serviettes de papier. 

Filets de poitrine de poulet 

4 poitrines de poulet sans peau et sans os 
1 tasse de chapelure 
1 cuillère à thé de jus de citron 
1 cuillère à table de feuilles de basilic 
1 tasse de farine 
1/2 cuillère à thé de sel et de poivre 
1/2 tasse de lait 
1 tasse d'huile végétale 

Préchauffez l'huile à 177 °C (350 °F). Coupez le poulet en languettes égales, d'environ
2,54 cm x 5,08 cm. Faites mariner avec du sel, du poivre, des feuilles de basilic et du
jus de citron pendant environ 30 minutes. Recouvrez les poitrines de poulet également
de farine et de chapelure. 

Faites frire les languettes de poulet à 177 °C (350 °F) pendant 8 à 10 minutes. Laissez
égoutter dans le panier et servez avec une sauce à la moutarde ou une sauce aigre-
douce. 

RECETTES (SUITE)



Fried Jumbo Shrimp
Canola oil for frying
14 large shrimp in the shell
1 teaspoon salt
½ teaspoon white pepper
3 teaspoons corn starch
1 teaspoon Japanese rice wine

Preheat oil to 350°F.  De-vein shrimp by cutting a slit on the shell along the back of
shrimp.  Season shrimp with rice wine and salt, let it sit about 20 minutes. 

Evenly dust each shrimp with cornstarch.  Add shrimp to the frying basket, lower basket
into oil.  Fry 4 - 5 minutes or until shrimp has reached desired doneness, color and
crispness.

Let drain in the basket then pat dry with paper towels.
Garnish with lettuce leaves and lemon slices. 

Fontina Cheese Fritos (Fritters)
Corn oil for frying
¾ lb. chilled fontina cheese
2 egg yolks and keep the egg white 
½ cup minced fresh basil
1 ½ cups unbleached flour
2/3 cup ice water
1 teaspoon baking powder
salt to taste
3 teaspoon olive oil

Preheat oil to 350°F.  Cut cheese into 1-inch cubes.  Mix wine, egg yolks and garlic in a
bowl.  Add baking powder, flour, ½ teaspoon salt , olive oil and water.  Mix until smooth.
Let rest at room temperature for 2 hours.

Beat egg whites with a pinch of salt until barely stiff.  Fold into batter along with minced
basil.

Dip cheese chunks into batter.  Drip off excess batter.  Lower cheese chunks into oil until
golden.  Approximately 1-1 ½ minutes.  Drain and remove from basket and serve
immediately.

RECIPES CONTINUED
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Crevettes jumbo frites 

Huile de canola pour frire 
14 grosses crevettes avec la carapace 
1 cuillère à thé de sel 
1/2 cuillère à thé de poivre blanc 
3 cuillères à thé de fécule de maïs 
1 cuillère à thé de vin de riz japonais 

Préchauffez l'huile à 177 °C (350 °F). Déveinez les crevettes en coupant la carapace en
deux le long du dos de la crevette. Assaisonnez la crevette avec le vin de riz et le sel,
laissez reposer environ 20 minutes. Saupoudrez également caque côté de la crevette de
fécule de maïs. Mettez les crevettes dans la panier à frire, abaissez dans l'huile. Faites
frire pendant 4 à 5 minutes ou jusqu'à ce que les crevettes soient à point, colorées et
croustillantes. Laissez égoutter dans le panier puis asséchez avec des serviettes de
papier. Garnissez de feuilles de laitue et de tranches de citron. 

Fritos au fromage Fontina (beignets) 

Huile de maïs pour frire 
¾ lb de fromage Fontina refroidi 
2 jaunes d'œufs; conservez le blanc 
½ tasse de basilic frais émincé 
1 ½ tasse de farine non blanchie 
2/3 tasse d'eau glacée 
1 cuillère à thé de levure chimique; sel au goût 
3 cuillères à thé d'huile d'olive 

Préchauffez l'huile à 177 °C (350° F). Coupez le fromage en cubes de 2,54 cm.
Mélangez le vin, les jaunes d'œuf et l'ail dans un bol. Ajoutez la levure chimique, la
farine, 1/2 cuillère à thé de sel, l'huile d'olive et l'eau. Mélangez jusqu'à consistance
lisse. Laissez reposer à la température de la pièce pendant 2 heures. 
Battez les blancs d'œuf avec une pincée de sel jusqu'à ce qu'ils soient légèrement pris.
Ajoutez à la panure avec le basilic émincé. 
Trempez les cubes de fromage dans la panure. Égouttez le surplus de panure. Abaissez
les morceaux de fromage dans l'huile jusqu'à ce qu'ils soient dorés. Environ 1 à 1 1/2
minute. Égouttez et retirez du panier pour servir immédiatement. 

RECETTES (SUITE)
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Aroma's Favorite Fried Banana 

Canola oil for frying
1 cup all purpose flour
½ tsp. salt 
1 tbsp. sugar
1 egg, lightly beaten
1 cup milk
¼ cup powder sugar
3 strings of bananas, cut into 1 inch length

Preheat oil to 370°F.  Mix flour, sugar and salt in a large bowl.  Combine egg, milk and 2
tsp. of heated vegetable oil in another bowl and mix well.    Combine egg mixture with
flour paste.  

Stir with a fork or whisk until the batter is smooth.  Dip each 1-inch long banana length
into batter and drip off the excess batter.  Place frying basket in preheated oil in deep
dryer.  

Slowly place battered banana with a draining spoon into frying basket, one at a time.
Fry all bananas until golden brown, about 3 to 4 minutes.  Drain excess oil in clean
paper towel.   Sprinkle fried bananas with powder sugar and serve immediately.       

RECIPES CONTINUED

11

Bananes frites délicieuses 

Huile de canola pour frire 
1 tasse de farine tout usage 
½ cuillère à thé de sel 
1 cuillère à thé de sucre 
1 œuf légèrement battu 
1 tasse de lait 
¼ tasse de sucre en poudre 
3 tranches de banane, coupées sur la longueur en filets de 2,54 cm 

Préchauffez l'huile à 188 ºC (370° F). Mélangez la farine, le sucre et le sel dans un
grand bol. Combinez et mêlez bien l'œuf, le lait et 2 cuillères à thé d'huile végétale dans
un autre bol. Combinez le mélange d'œufs avec la pâte de farine.

Mêlez à la fourchette ou au fouet jusqu'à ce que la panure soit lisse. Trempez chaque
languette de banane de 2,54 cm dans la panure et égouttez l'excès de panure. Placez
le panier à frire dans l'huile préchauffée de la friteuse. 

Déposez lentement les bananes panées avec une cuillère à trou dans le panier à frire,
une à la fois. 
Faites frire toutes les bananes jusqu'à ce qu'elles soient brun doré, soit environ 3 à 4
minutes. Égouttez l'excès d'huile dans une serviette de papier. Saupoudrez de sucre en
poudre et servez immédiatement. 

RECETTES (SUITE)
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COOKING GUIDES
Food Selection Quantity Temp. Approximate Time

French Fries 10 oz. 375OF 5-7 min.
French Fries (Frozen) 10 oz. 350OF 6-8 min.
Chicken Strips (Fresh) 12 oz. 375OF 9-11 min.

Chicken Nuggets (Frozen) 10 oz. 375OF 3-4 min.
Chicken Drumsticks 1/2 Basket 300OF 7-8 min.

Fish (Fresh) 8 oz. 375OF 4-6 min.
Fish (Frozen) 8 oz. 350OF 5-7 min.

Shrimp 8 oz. 375OF 4-5 min.
Onion Rings (Fresh) 6 oz. 350OF 3-4 min.

Fresh Vegetables 10 oz. 350OF 2-3 min.
Doughnuts 2-3. 325OF 1 min. each

Cooking times and temperatures given here are only a guide.  They may vary due
to differences in meat and temperature of refrigerated food.  Adjust your cooking
time and temperature to your preference.

Helpful Hints for Deep Frying:
• Prepare food to be fried in equal size and thickness so that they will fry more evenly

and at the same speed.
• Do not fill the frying basket over 2/3 full.  If too much food is fried at the same time,

food may not be fried crispy and evenly.
• Before deep frying, always remove excess moisture or ice crystals from food by

rubbing with paper towel.  Moist food may cause excess foaming and spattering of oil.  
Do not drop the frying basket quickly into the hot oil to avoid overflow or the
splashing hot oil.
During frying, hot steam will escape through the edge of the lid.  This is normal.
Avoid this area when the fryer is in use. 
The fryer may give off a slight odor and smoky haze during the first use.
This is normal and is due to the newness of the product.
When opening the lid, be extremely cautious to the splashing hot oil.

1 min. chaque 2-3 325
O
F Beignes

2-3 min. 10 on. 350
O
F Légumes frais 

3-4 min. 6 on. 350
O
F Rondelles d'oignon (fraîches) 

4-5 min. 8 on. 375
O
F Crevettes 

5-7 min. 8 on. 350
O
F Poisson (congelé) 

4-6 min. 8 on. 375
O
F Poisson (frais)

7-8 min. 1/2 Panier 300
O
F Pilons de poulet

3-4 min. 10 on. 375
O
F Pépites de poulet (congelées) 

9-11 min. 12 on. 375
O
F Lanières de poulet (fraîches) 

6-8 min. 10 on. 350
O
F Frites (congelées) 

5-7 min. 10 on. 375
O
F Frites 

Temps approx. Quantité Temp Aliment Sélection 

GUIDES DE CUISSON 

Remarque : les temps de cuisson et les températures donnés sont simplement à
titre de référence. Ils peuvent varier à cause des différences de viande et de la
température des aliments réfrigérés. Réglez votre temps de cuisson et votre
température selon vos préférences. 

Trucs utiles pour la friture :
•Préparez les aliments à être frits en portions égales afin qu'ils puissent frire plus

également et à la même vitesse. 
•Ne remplissez pas le panier à frire à plus des 2/3 de sa capacité. S'il y a trop

d'aliments à frire en même temps, ils pourraient ne pas être frits et croustillants
uniformément. 

•Avant de frire, retirez toujours l'excès d'humidité ou les cristaux de glace de la
nourriture en la frottant avec une serviette de papier. Les aliments humides peuvent
faire de la mousse et causer des éclaboussures d'huile. 

Ne laissez pas tomber le panier à frire dans l'huile bouillante pour éviter un
débordement et des éclaboussures d'huile bouillante. 
Pendant la friture, une vapeur chaude s'échappera du rebord du couvercle.
C'est normal.  Évitez cette zone lorsque la friteuse est en utilisation. 
La friteuse peut dégager une légère odeur et un peu de fumée à sa première
utilisation. C'est normal, c'est du à la nouveauté de l'appareil. 
Lorsque vous ouvrez le couvercle, soyez extrêmement prudent de ne pas faire
éclabousser l'huile bouillante.
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Aroma Housewares Company warrants this product free from defects in material
and workmanship for one year from provable date of purchase in Canada.
With proof of purchase this one-year warranty will be carried out through local
retailers. Please contact the retail store where the merchandise was originally
purchased.

If defective in material and workmanship, the retailer will either replace the product
at no charge or provide a full refund.

For more information please contact

AROMA HOUSEWARES COMPANY
6469 Flanders Drive

San Diego, California 92121
1-800-276-6286

M-F, 8:30 AM - 5:00 PM Pacific Time
Website: www.aromaco.com

La compagnie Aroma Housewares guarantie que ce produit est sans défauts
pendant un an a partir de la date d'achat au Canada (preuve d’achat necessaire).  

Avec la preuve d'achat cette garantie d'un an sera effectuée par les détaillants
locaux.  Veuillez entrer en contact avec le magasin d’origine ou la marchandise a
été achetée.  

Si la marchandise est défectueuse, le détaillant remplacera le produit gratuitement
ou donnera un remboursement total.  

Pour plus d'information entrez en contact svp:

AROMAHOUSEWARES COMPANY
6469 Flanders Drive

San Diego, Californie 92121
1-800-276-6286

Lundi au vendredi, 8 h 30 à 17 h (heure du Pacifique)
Site Web : www.aromaco.com

GARANTIE LIMITÉE


