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Felicidades por su compra del Tostador de 4 ranuras de .
Seguramente será uno de los aparatos electrodomésticos más prácticos en
su hogar.

Sírvase leer todas las instrucciones antes de usar el tostador por primera
vez.



IMPORTANTSAFEGUARDS
Basicsafetyprecautionsshouldalwaysbefollowedwhenusingelectrical
appliances,includingthefollowing:
1.Readallinstructionscarefullybeforefirstuse.
2.Donottouchhotsurfaces.Usehandlesorknobs.
3.Useonlyonalevel,dry,andheat-resistantsurface.
4.Toprotectagainstelectricalshock,donotimmersecord,plugortheappliance

itselfinwateroranyotherliquid.
5.Closesupervisionisnecessarywhentheapplianceisusednearchildren.This

applianceisnotintendedtobeusedbychildren.
6.Unplugfromoutletwhennotinuseandbeforecleaning.Allowunittocool

beforeputtingonortakingoffparts,andbeforecleaningtheappliance.
7.Donotoperateanyappliancewithadamagedcordorplugorafterthe

appliancemalfunctionsorhasbeendamagedinanymanner.Returnappliance
tothenearestauthorizedservicefacilityforexamination,repairoradjustment.

8.Donotuseattachmentsoraccessoriesotherthanthosesuppliedor
recommendedbythemanufacturer.Incompatiblepartscreateahazard.

9.Donotuseoutdoors.
10.Donotletcordhangoveredgeoftableorcounter,ortouchhotsurfaces.
11.Donotplaceonornearahotburnerorinaheatedoven.
12.Donotusetheapplianceforotherthanintendeduse.
13.Extremecautionmustbeusedwhenusingormovinganappliancecontaining

hotoilsorotherhotsubstances.
14.Donottouchthesteamventonthetopoftheskilletorthelidduringorafter

useasitisextremelyhotandmaycausescalding.
15.Donotcleanwithmetalscouringpadsassmallparticlesmaybreakoffthepad

andcontactelectricalparts,creatingariskofelectricshock.Metalscouring
padsalsomaydamagethefinish.

16.Avoidsuddentemperaturechangeswhenusingtheskillet.
17.Useonlywith120VACpoweroutlet.
18.UseonlytheAroma®TemperatureControlProbewhenoperatingtheappliance.
19.Ensurethathandlesareassembledandsecurelyfastened.

SAVETHESEINSTRUCTIONS
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MEDIDAS IMPORTANTES DE SEGURIDAD
Cuando se usen aparatos eléctricos, siempre deberán observarse las precauciones de
seguridad básicas, incluyendo las siguientes:
1. Lea cuidadosamente todas las instrucciones antes de usar el aparato por primera vez.
2. No toque las superficies calientes. Utilice los mangos o perillas.
3. Úselo únicamente sobre una superficie nivelada, seca y resistente al calor.
4. Para protegerse y evitar un choque eléctrico, no sumerja en agua o en cualquier otro

líquido el cordón, la clavija o el aparato mismo.
5. Es necesario ejercer una estrecha vigilancia cuando se use el aparato cerca de niños. Este

aparato no está hecho para ser usado por niños.
6. Desconecte el aparato de la toma eléctrica cuando no lo esté usando y antes de limpiarlo

Deje que el aparato se enfríe completamente antes de ponerle o quitarle cualquier parte y
antes de limpiarlo.

7. No ponga a funcionar este aparato si el cordón eléctrico o la clavija de enchufe están
dañados o si no funciona bien o si se ha dañado de alguna manera. Regrese el aparato a
una agencia de servicio autorizada para revisión, reparación o ajuste.

8. No utilice aditamentos o accesorios que no sean surtidos o recomendados por el
fabricante. Es peligroso usar partes que no son compatibles con el aparato.

9. No se use en exteriores.
10.No permita que el cordón esté en contacto con superficies calientes o que cuelgue sobre la

orilla de algún mostrador o mesa.
11.No coloque el aparato sobre o cerca de una parrilla encendida ni dentro de un horno

caliente.
12.No utilice el aparato para otro uso que no sea el indicado.
13.Se deberán tomar precauciones extremas al usar o mover un aparato que contenga

aceites calientes u otras substancias calientes.
14.No toque la ventanilla de vapor en la parte superior del sartén ni la tapa mientras esté

usando el sartén, o después de usarlo, ya que estarán extremadamente calientes y podrán
ocasionar quemaduras.

15.Para limpiar el aparato no utilice fibras para tallar de metal, ya que pudieran desprenderse
de la fibra partículas pequeñas que al entrar en contacto con las partes eléctricas del sartén
crearían el riesgo de un choque eléctrico. Igualmente, este tipo de fibras metálicas podría
dañar el acabado del sartén.

16.Al usar el sartén, evite cambios bruscos de temperatura.
17.Úsese únicamente con tomas de corriente AC, de 120V.
18.Cuando ponga a funcionar el aparato, utilice únicamente el Probador del Control de

Temperatura Aroma®.
19.Asegúrese de que los mangos estén ensamblados y bien ajustados.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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SHORTCORDINSTRUCTIONS
1.Ashortpower-supplycordisprovidedtoreduceriskresultingfrombecoming

entangledinortrippingoveralongercord.
2.Longerextensioncordsareavailableandmaybeusedifcareisexercisedin

theiruse.
3.Ifalongerextensioncordisused:

a.Themarkedelectricalratingoftheextensioncordshouldbeatleastasgreat
astheelectricalratingoftheappliance.

b.Thelongercordshouldbearrangedsothatitwillnotdrapeoverthecounter
toportabletopwhereitcanbepulledbychildrenortrippedover
unintentionally.

Thisappliancehasapolarizedplug(onebladeiswiderthantheother);follow
theinstructionsbelow:
Toreducetheriskofelectricshock,thisplugisintendedtofitintoapolarized
outletonlyoneway.Iftheplugdoesnotfitfullyintotheoutlet,reversetheplug.If
itstilldoesnotfit,contactaqualifiedelectrician.Donotattempttomodifytheplug
inanyway.
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Thisapplianceisforhouseholduseonly.

POLARIZEDPLUG

1. Se proporciona un cable eléctrico corto con el propósito de reducir el riesgo de
tropezarse o enredarse con un cable más largo.

2. Hay cables de extensión más largos disponibles y deben ser usados con sumo
cuidado.

3. Si se usa un cable de extensión más largo:
A. La clasificación eléctrica marcada en el cable de extensión debe ser por lo

menos igual que la clasificación eléctrica del aparato.
B. El cable más largo debe ser colocado de manera que no cuelgue por el

borde del mostrador o mesa en donde pudiera ser jalado por un niño o
alguien pudiera tropezarse con el cable sin querer.

INSTRUCCIONES PARA USAR EL CABLE CORTO

CLAVIJA POLARIZADA
Este aparato cuenta con una clavija polarizada (una espiga es más ancha que la
otra); siga las siguientes instrucciones:

Para reducir el riesgo de choque eléctrico, esta clavija debe ser conectada a una
salida o enchufe eléctrico polarizado solamente de una manera. Si la clavija no
entra debidamente en el enchufe de la salida eléctrica, voltee la clavija. Si aún no
queda bien en el enchufe, póngase en contacto con un electricista especializado.
No trate de modificar la clavija.

Este aparato es solamente para uso doméstico.
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1.Lidwithsteamvent
2.Handles
3.Controlprobebase
4.Reflectorplate
5.Controlprobe
6.Temperaturecontroldial
7.Controlprobeconnector
8.Indicatorlight

IDENTIFICACIÓN DE LAS PARTES
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1.Tapaconventanilladevapor
2.Mangos
3.Baseparaelprobadordelcontrol
4.Platoreflector
5.Probadordelcontroldetemperatura
6.Discodelcontroldetemperatura
7.Conectordelprobadordelcontrol
8.Focoindicador
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HOWTOUSE
BeforeFirstUse:
1.Readallinstructionsandimportantsafeguards.
2.Removeallpackagingmaterialsandmakesureitemsarereceivedingood

condition.
3.Tearupallplasticbagsastheycanposearisktochildren.
4.Washaccessoriesinwarmsoapywater.Rinseanddrythoroughly.
5.Washtheskilletandlidusingthecleaninginstructionsonpage5.
�Donotuseabrasivecleanersorscouringpads.
�Donotimmersethetemperature-controlprobeinwateroranyotherliquid.
�Topreventinjuryordamageofproduct,makesureallhandlesaresecurely

attachedbeforeuse.

Condition:
Theinteriorsurfacemustbeconditionedtoensurenonstickcooking.
1.Applycookingoil,withaclothorpapertowel,totheinteriornonsticksurface.
2.Wipeoffexcessoil.Theskilletisnowreadyforuse.

HowtoUse:
1.Attachthetemperature-controlprobefirmlyintoitssocket,foundatthesideofthe

unit.BesuretheselectorissettoOFF.Plugthecordintoa120-voltwalloutlet.
2.Slidetheselectortothedesiredtemperature.Theindicatorlightonthe

temperature-controllerwillilluminate.Whentheskillethasreachedthedesired
cookingtemperature,thelightwillgoout.Youmaynowaddfood.

3.Whenyouhavefinishedcooking,setthetemperature-selectorto"Warm"for
serving.

4.Whenfinishedusingappliance,slidetheselectortotheOFFposition,unplugfrom
thewalloutletandremovetemperature-controllerfromtheskillet.

NOTE:
•The"ReflectorPlate"ontheundersideofskilletreducestheheatthatisgiven

offfromthebottomofpansothatskilletmaybetakentothetabletopasa
servingdish.

•Woodandplasticcoatedspatulas(suitableforhotsurfaces)are
recommendedtopreservethenonstickcoating.Metaltoolsmaydamagethe
nonsticksurface.
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INSTRUCCIONES DE USO
Antes de usarlo por primera vez:
1. Lea todas las instrucciones y las medidas importantes de seguridad.
2. Retire todos los materiales de empaque y asegúrese de que los artículos se reciban en

buenas condiciones.
3. Rompa todas las bolsas de plástico, ya que pueden representar un riesgo para los niños.
4. Lave los accesorios con agua tibia y jabón. Enjuáguelos y séquelos completamente.
5. Lave el sartén y la tapa siguiendo las instrucciones de limpieza que aparecen en la página 5.
� No utilice limpiadores abrasivos o fibras para tallar.
� No sumerja el probador del control de temperatura en agua.
� Para evitar desperfectos o daños al producto, asegúrese de que todos los mangos

estén bien ajustados antes de usarlo.

Acondicionamiento:
La superficie interior deberá acondicionarse para asegurarse de que al cocinar no se peguen los

alimentos.
1. Con una toalla de tela o papel aplique aceite para cocinar a la superficie interior no

adherente.
2. Limpie el exceso de aceite. El sartén quedará entonces listo para usarse.

Indicaciones de uso:
1. Introduzca firmemente el probador del control de temperatura en su enchufe, que se

encuentra en el costado de la unidad. Asegúrese de que el selector esté en la
posición de apagado OFF. Enchufe el cordón en alguna tomacorriente de 120
voltios en la pared.

2. Mueva el selector a la temperatura deseada. La luz indicadora sobre el regulador de
la temperatura se encenderá. Cuando el sartén haya alcanzado la temperatura
deseada para cocinar, se apagará la luz. Ahora puede agregar los alimentos.

3. Cuando haya terminado de cocinar, ponga el selector de temperatura en "Warm"
(tibio) para servir los alimentos.

4. Al terminar de usar el aparato, mueva el selector a la posición de apagado OFF,
desconéctelo de la tomacorriente de la pared y retire del sartén el regulador de la
temperatura.

NOTA:
• El "Plato reflector", debajo del sartén, reduce el calor que despide la parte

inferior de la cazuela, de manera que el sartén puede llevarse a la mesa
como un plato para servir.

• Se recomienda el uso de espátulas de madera o recubiertas de plástico
(adecuadas para superficies calientes) para preservar la cubierta no
adherente. Los utensilios de metal pueden dañar la superficie no adherente.

4



HOWTOCLEAN
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Alwaysunplugunitandallowtocoolcompletelybeforecleaning.

1.Unplugandremovethetemperature-controlprobe.
2.Washtheskilletandlidwithadishclothinwarmsoapywater,oruseina

dishwasher.Theskilletandlidarefullysubmersible.
3.Rinseanddrythoroughly.
�Donotuseharshabrasivecleanersorproductsthatarenotconsideredsafe

touseonnonstickcoatings.
�Donotimmersethetemperature-controlprobe,cord,orpluginwaterorany

otherliquid.

CAUTION:
•Donotattempttocooltheunitbypouringcoldwaterintoit.Thissudden

temperaturechangemaycausetheproducttowarp.
•Ensurethattheprobeconnector,locatedonthesideoftheskillet,isthoroughly

driedafterwashingandbeforeusing.

INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA
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Siempre desconecte la unidad y deje que se enfríe completamente antes de
limpiarla.

1. Desconecte y retire el probador del control de temperatura
2. Lave el sartén y la tapa con un toalla para platos, en agua tibia con jabón o

póngalos en la lavavajillas. Tanto el sartén, como la tapa, son completamente
sumergibles.

3. Enjuague y seque totalmente.
� No utilice limpiadores abrasivos ásperos o productos que no se consideren

seguros para usarse sobre recubrimientos no adherentes.
� No sumerja el probador del control de temperatura, el cordón o la clavija en

agua o en cualquier otro líquido.

CUIDADO:
• No intente enfriar la unidad vaciándole adentro agua fría. Este cambio brusco

de temperatura puede ocasionar que el producto se tuerza.
• Asegúrese que el conector del probador, localizado en el costado del sartén,

esté completamente seco después de lavarlo y antes de usarlo.



COOKINGGUIDES
FoodSelectionTemperatureSettingsApproximateTime

Pancakes375
O
F1-3min

FrenchToast350
O
F4-5min

Bacon375
O
F4-7min

HashBrowns400
O
F8-10min

Eggs300
O
F2-5min

Hamburgers375
O
F5-12min

Fish350
O
F6-9min

PorkChops375
O
F10-15min

HamSteakSlices350
O
F10-15min

Sausage350
O
F10-12min

Potatoes325
O
F10-12min

Chicken375
O
F10-15min

Cookingtimesandtemperaturesgivenhereareonlyaguide.Theymayvary
duetodifferencesinmeatandtemperatureofrefrigeratedfood.Adjustyour
cookingtimeandtemperaturetoyourpreference.
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GUÍAS PARA COCINAR

10-15 min375OFPollo
10-12 min325OFPapas
10-12 min350OFChorizo
10-15 min350OFRebanadas de Bistec de Jamón
10-15 min375OFChuletas de Puerco

6-9 min350OFPescado
5-12 min375OFHamburguesas
2-5 min300OFHuevos

8-10 min400OFPapa Rallada Dorada
4-7 min375OFTocino
4-5 min350OFTostada Francesa
1-3 min375OFPanqueques

Tiempo AproximadoAjustes de TemperaturaSelección de Alimentos

Los tiempos y temperaturas para cocinar que se indican en esta tabla son
una guía únicamente. Podrán variar debido a las diferencias en las carnes y
en la temperatura de los alimentos refrigerados. Ajuste su tiempo y
temperatura para cocinar de acuerdo a su preferencia.
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ITALIANCHEESECHICKENBREASTSTIRFRY
2MediumSkinlessChickenBreasts
2oz.FreshParsley,chopped
4oz.ShreddedItalianCheese
2oz.WhiteOnion,finelychopped
2tbspVegetableOil
1tspFreshGarlic,minced
½tspSalt
1tspCornstarch
½tspJapaneseRiceWine
WhitePeppertotaste

Cutchickenbreastsinto1-inchpieces.Marinatechickenwithsaltandcornstarchin
amediumbowl.Refrigeratefor20minutes.

Preheattheskilletto375ºF.Addvegetableoil,thenaddgarlicandonion,andheat
for1minute.Addmarinatedchickenandcontinuetostir-fryforabout5to6
minutes.Whenthechickenishalfcookedandgeneratesjuicesintheskillet,add
parsleyandshreddedItaliancheese.Stir-frytomeltthecheeseforabout2
minutes.Addricewineandwhitepepper,adjusttheamountofsalttotaste.Cover
withlidandsimmerfor3minutes.Servehotwithpastaorwhiterice.Makes4
servings.

POTATOFRITTATA
16oz.LeanTurkeySausage
2GreenOnions,chopped
4RussetPotatoes,thinlysliced
½cupSlicedMushrooms
½GreenBellPepper,chopped
8Eggs

Cooksausage,continuallystirring,at375ºFuntilbrowned.Drainandremove
sausagefromskillet,reserving2tablespoonsofdrippings.Combinegreenonions,
potatoes,mushroomsandbellpepperintotheskillet.Cookuntilpotatoesare
brownedandtender.Inalargebowl,combinesausageandpotatomixturewith
beateneggs.Pourtheentiremixturebackintotheskillet,spreadingevenly.Cover
withlidandcookat375ºFforabout15-20minutes.

RECIPES
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REFRITO DE PECHUGA DE POLLO CON QUESO ITALIANO
2 pechugas de pollo medianas, sin piel
2 onzas de perejil fresco, picado
4 onzas de queso italiano rallado
2 onzas de cebolla blanca, finamente picada
2 cucharadas de aceite vegetal
1 cucharadita de ajo fresco, picado
½ cucharadita de sal
1 cucharadita de maizena
½ cucharadita de vino de arroz japonés
Pimienta blanca al gusto

Corte las pechugas de pollo en piezas de 1 pulgada. Ponga a marinar el pollo con
la sal y la maizena en un tazón mediano. Refrigere durante 20 minutos.

Precaliente el sartén a 375°F. Agruéguele el aceite vegetal, luego el ajo y la cebolla
y caliente durante 1 minuto. Añada el pollo marinado y siga revolviendo para que
se fría de 5 a 6 minutos. Cuando el pollo esté medio cocido y suelte el jugo en el
sartén, agregue el perejil y el queso italiano rallado. Revuelva para derretir el
queso durante aproximadamente 2 minutos. Añada el vino de arroz y la pimienta
blanca y ajuste la cantidad de sal al gusto. Tápelo y déjelo hervir durante 3
minutos. Sírvalo caliente acompañado de pasta o arroz blanco. Rinde para 4
porciones.

FRITTATA DE PAPA
16 onzas de chorizo de pavo, sin grasa
2 cebollinos, picados
4 papas Russet, en rebanadas delgadas
½ taza de champiñones, rebanados
½ pimiento verde, picado
8 huevos

Cocine el chorizo, revolviendo continuamente, a 375°F, hasta que se dore. Escurra
el chorizo y sáquelo del sartén, reservando 2 cucharadas del jugo. Combine los
cebollinos, las papas, los champiñones y el pimiento verde dentro del sartén.
Cocine hasta que las papas estén doradas y suaves. En un tazón grande, revuelva
el chorizo y la mezcla de la papa con los huevos batidos. Vacíe de nuevo toda la
mezcla dentro del sartén extendiéndola pareja. Tape y cocine a 375°F de 15 a 20
minutos, aproximadamente.

RECETAS
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BLUECHEESEBURGERS
1½lbs.LeanGroundBeef
¼cupOnion,finelychopped
1GarlicClove,pressed
¼tspSalt
¼tspPepper
2oz.BleuCheese,crumbled
4HamburgerBuns

Combinegroundbeef,onions,garlic,saltandpepper;mixwell.Shapebeefmixture
intoeightthinpatties.Sprinklecrumbledbleucheeseatopfourofthepatties,
coveringwiththeremainingpatties.Placeburgersinskilletandcookat375ºFfor
15minutes,turningonce.Servepattiesonhamburgerbuns.

TURKEYWITHMUSHROOMSAUCE
4TurkeyCutlets
½cupAll-PurposeFlour,divided
1GarlicClove,pressed
½tspSalt
½tspPepper
¼cupButterorMargarine,divided
1cupSlicedMushrooms
1canChickenBroth(14.5oz.)

Coatturkeyin¼cupflour,seasonedwithsaltandpepper.Melt1tablespoonof
butterintheskillet.Addturkeyandcookat375ºFuntillightlybrowned(about3-5
minutesperside);drain.Transferturkeytoaservingplatter,coveringtoretainheat.
Heatremainingbutterandaddmushroomsandgarlic.Sautefor5minutes.Stirin
remainingflourandcookuntilbubbly.Stirbrothintoskilletandstircontinuously,until
slightlythickened.Drizzlesauceoverturkeyandserve.

RECIPES
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HAMBURGUESAS CON QUESO TIPO ROQUEFORT
1 ½ libras de carne de res molida, sin grasa
¼ de taza de cebolla, finamente picada
1diente de ajo, prensado
¼ de cucharadita de sal
¼ de cucharadita de pimienta
2 onzas de queso tipo Roquefort, desmenuzado
4 bollos para hamburguesa

Junte la carne molida, cebolla, ajo, sal y pimienta y mezcle bien. Con esta mezcla
forme 8 tortitas delgadas. Desparrame el queso Roquefort desmenuzado encima de
4 de las tortitas y cúbralas con las 4 restantes. Coloque las hamburguesa en el
sartén y cocine a 375°F durante 15 minutos, volteándolas una vez. Sirva las tortitas
sobre los bollos para hamburguesas.

PAVO CON SALSA DE CHAMPIÑONES
4 chuletas de pavo
½ taza de harina para usos múltiples, dividida
1 diente de ajo, prensado
½ cucharadita de sal
½ cucharadita de pimienta
¼ de taza de mantequilla o margarina, dividida
1 taza de champiñones rebanados
1 lata (14.5 onzas) de caldo de pollo

Cubra el pavo con ¼ de taza de la harina, sazonada con sal y pimienta. Derrita 1
cucharada de mantequilla en el sartén. Agregue el pavo y cocine a 375°F, hasta
que esté ligeramente dorado (de 3 a 5 minutos cada lado, aproximadamente);
escurra. Pase el pavo a un platón de servir, tapándolo para mantenerlo caliente.
Caliente el resto de la mantequilla y agregue los champiñones y el ajo. Sofríalos
durante 5 minutos. Revuélvales la harina restante y cocine hasta que aparezcan
burbujas. Vacíe el caldo de pollo dentro del sartén y revuelva continuamente, hasta
que espese ligeramente. Rocíe la salsa sobre el pavo y sirva.

RECETAS

8



BARBECUECHICKEN
4ChickenBreasts
½cupButterorMargarine
¾cupLemonJuice
2tspGarlicSalt
2tbspCumin
2tbspCayennePepper
1tspSalt
½tspPepper

Setskillettemperatureto300ºFandmeltbutter.Addlemonjuice,garlicsalt,cumin
andcayennepepper.Pour½ofthismarinadeintoalargebowl.Piercechickenin
severalplacesandsprinklewithsaltandpepper.Placechickeninbowlwith
marinade,turningoccasionallytocoat.Setskillettemperatureto375ºF.Place
chickeninskillet,brushingwiththereservedmarinade.Grill,turningandbasting
withmarinadeoccasionally,untilthoroughlycooked(about15minutes).

BEEFSTEW
4cupsWater
5BeefBouillonCubes
1tspWorcestershireSauce
2cupsCookedBeef,cubed
6Carrots,Peeledandcutintochunks
1MediumOnion,chopped
2tbspFlour
1GarlicClove,Minced
1SmallBayLeaf

Settemperatureto350ºF.Bringwaterandbouilloncubestoaboiluntilbouillon
dissolvescompletely.AddWorcestershiresauceandadashofpepper.Stirbeef,
carrotsandgarlicintomixtureandreturntoaboil,adjustingtemperatureif
necessary.Placebayleafontop,coverandreduceheat.Simmerfor30minutesor
untilvegetablesaretender.Pourabout½oftheliquidinasmallbowlandblend
withflour.Increaseheattoboilingpoint.Stirflourmixtureintostewandcook,
stirringcontinuallyuntiljuicesarethickened.Removebayleaf.

RECIPES
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POLLO BARBACOA
4 pechugas de pollo
½ taza de mantequilla o margarina
¾ de taza de jugo de limón
2 cucharaditas de sal de ajo
2 cucharadas de cominos
2 cucharadas de pimiente de Cayena
1 cucharadita de sal
½ cucharadita de pimienta

Ponga la temperatura del sartén a 300°F y derrita la mantequilla. Añada el jugo de
limón, sal de ajo, cominos y pimienta de Cayena. Vacíe la mitad de esta marinada
dentro de un tazón grande. Perfore el pollo en varios lugares y rocíelo con sal y
pimienta. Coloque el pollo en el tazón con la marinada, volteándolo ocasionalmente
para cubrirlo por todos lados. Ajuste la temperatura del sartén a 375°F. Coloque el
pollo en el sartén, barnizándolo con la marinada que se reservó. Áselo, volteándolo
y bañándolo ocasionalmente con la marinada, hasta que esté completamente cocido
(15 minutos, aproximadamente).

ESTOFADO DE RES
4 tazas de agua
5 cubos de consomé de res
1 cucharadita de salsa inglesa Worcestershire
2 tazas de carne de res cocida, en cubos
6 zanahorias, peladas y cortadas en trozos
1 cebolla mediana, picada
2 cucharadas de harina
1 diente de ajo, picado
1 hoja de laurel, pequeña

Ajuste la temperatura del sartén a 350°F. Ponga a hervir el agua con los cubos de
consomé hasta que éstos se disuelvan completamente. Agregue la salsa inglesa
Worcestershire y una pizca de pimienta. Revuelva la carne de res, las zanahorias y
el ajo en la mezcla y deje que hierva de nuevo, ajustando la temperatura si es
necesario. Coloque la hoja de laurel encima, tape y baje el calor. Deje que hierva
durante 30 minutos o hasta que los vegetales estén suaves. Vacíe
aproximadamente la mitad del líquido en un tazón pequeño y mezcle con la harina.
Aumente el calor a punto de ebullición. Revuelva la mezcla de harina en el estofado
y cocine, revolviendo constantamente, hasta que los jugos espesen. Saque la hoja
de laurel.

RECETAS
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LIMITEDWARRANTY
AromaHousewaresCompanywarrantsthisproductfreefromdefectsinmaterialand
workmanshipforoneyearfromprovabledateofpurchaseincontinentalUnited
States.

Withinthiswarrantyperiod,AromaHousewaresCompanywillrepairorreplace,atits
option,defectivepartsatnocharge,providedtheproductisreturned,freightprepaid
withproofofpurchaseandU.S.$6.00forshippingandhandlingchargespayableto
AromaHousewaresCompany.Beforereturninganitem,pleasecallthetollfree
numberbelowforreturnauthorizationnumber.Allow2-4weeksforreturnshipping.

Thiswarrantydoesnotcoverimproperinstallation,misuse,abuseorneglectonthe
partoftheowner.Warrantyisalsoinvalidinanycasethattheproductistakenapart
orservicedbyanunauthorizedservicestation.

Thiswarrantygivesyouspecificlegalrightswhichmayvaryfromstatetostateand
doesnotcoverareasoutsidetheUnitedStates.

AROMAHOUSEWARESCOMPANY
6469FlandersDrive

SanDiego,California92121
1-800-276-6286

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

GARANTÍA LIMITADA

Aroma Housewares Company garantiza que este producto no tenga defectos en
sus materiales y fabricación durante un período de un año a partir de la fecha
comprobada de compra dentro de la parte continental de los Estados Unidos.

Dentro de este período de garantía, Aroma Housewares Company reparará o
reemplazará, a su opción, las partes defectuosas sin ningún costo, siempre y
cuando el producto sea devuelto, con el flete prepagado, con comprobación de
compra y $6.00 dólares para cargos de envío y manejo a favor de Aroma
Housewares Company. Antes de devolver un producto, sírvase llamar al número
telefónico gratuito que está más abajo para obtener un número de autorización de
devolución. Espere entre 2-4 semanas para recibir el aparato nuevamente.

Esta garantía no cubre la instalación incorrecta, el uso indebido, maltrato o
negligencia por parte del usuario. La garantía también es inválida en caso de que
el aparato sea desarmado o se le dé mantenimiento en un centro de servicio no
autorizado.

Esta garantía le da derechos legales específicos los cuales podrán variar de un
estado a otro y no cubre áreas fuera de los Estados Unidos.

AROMA HOUSEWARES COMPANY
6469 Flanders Drive

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

L-V, 8:30 AM - 5:00 PM, Tiempo del Pacífico
Sitio Web: www.aromaco.com


