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Felicitaciones por adquirir una maquina para hacer helados a la antigua
de Aroma. Este aparato conveniente y facil de usar hace todos sus postres
congelados favoritos justo como a usted le agradan. jDisfrute de helados,

yogurt congelado, sorbetes y nieves hechos a la medida de su gusto!

Kl origen del helado data de las épocas antiguas, aunque la primera
maquina tradicional hecha a mano para preparar helado se desarrollo en
los Estados Unidos en el siglo XIX. Con la adicion de leche y el
desarrollo de la refrigeracion moderna, el helado se ha convertido en la
sensacion generalizada del presente, con miles de variedades disponibles
para la gente en todo el mundo.

Con la maquina para hacer helados a la antigua de Aroma, celebrar la
oran tradicion estadounidense del helado resulta rapido, facil y delicioso.
jPara los ninos, preparar recetas de chocolate, vainilla o fresa es rapido,
con variaciones muy sencillas, solo anada su caramelo, galleta o glasé
favorito y obtenga un sabor totalmente nuevo! La manivela motorizada
hace todo el trabajo por usted con el toque de un boton, o se pueden turnar
con la manivela para divertirse a la antigua.

Utilice las recetas incluidas en este manual, prepare recetas familiares
tradicionales o experimente con la creacion de sus propios sabores unicos.
También hace variedades mas saludables como opciones bajas en calorias,
sin azucar y helados sin lacteos.

Cualquiera que sea su preferencia, la maquina para hacer helados a la
antigua de Aroma es una forma divertida, rapida y facil de disfrutar la
tradicion eterna del helado recién hecho. Visitanos a AromaCo.com para

mas recetas buenisimas y mas idéas de aparatos para su hogar.

Publicada Por:

Aroma Housewares
Co.

6469 Flanders Drive
San Diego, CA
92121

U.S.A.
1-800-276-6286
www.AromaCo.com

© 2006 Aroma Housewares Company. Todos los derechos reservados.
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Al usar aparatos eléctricos siempre deberan observarse las precauciones
basicas de seguridad, incluyendo las siguientes:

1. Por favor lea todas las instrucciones.

2. No toque las superficies calientes. Utilice los mangos y las perillas.

3. Para protegerse y evitar un choque eléctrico, asegiirese que no puedan

entrar en contacto con agua u otro liquido los cordones, las clavijas, ni el

motor eléctrico.

4. s necesario ejercer una estrecha vigilancia cuando se use el aparato cerca

de ninos. Este aparato no esta hecho para ser usado por ninos.

5. Desconecte el aparato de la toma eléctrica cuando no esté en uso, antes de

limpiarlo y antes de ponerle o quitarle partes.

6. Evite el contacto con las partes que estén en movimiento. Mantenga los

dedos, el cabello, la ropa, asi como espatulas y otros utensilios alejados

durante el funcionamiento del aparato.

7. No ponga a funcionar este aparato si el cordon eléctrico o la clavija de

enchufe se danan o después de que el aparato funcione mal o si se ha danado

de alguna manera. Regrese el aparato a la agencia de servicio autorizada mas

cercana, para su revision, reparacion o ajuste.

8. Kl uso de accesorios eléctricos no recomendados por el fabricante del

aparato puede provocar incendios, electrochoques, o lesiones personales.

9. No se use en exteriores.

10. No deje que el cordon cuelgue del borde de la mesa ni del mostrador, ni

que toque superficies calientes..

11. No utilice el aparato para otro uso que no sea el indicado.

12. No coloque el aparato sobre o cerca de un quemador de gas o eléctrico ni

dentro de un horno caliente.

13. Para desconectar el aparato, presione el interruptor a la posicion de

apagado, "OFF" y Tuego saque la clavija del enchufe de la pared.

14. Nunca ponga a funcionar la maquina de hacer helado, estando en seco su

recipiente interior. Siempre que esté conectada tenga mezcla de helado dentro

del recipiente.

15. No ponga aceite caliente ni otros liquidos calientes dentro del aparato.

Siempre enfrie la mezela antes de batir.

GUARDE BIEN ESTAS INSTRUCCIONES
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1. Se proporciona un cordon eléctrico corto para reducir los riesgos de que

alguien se tropiece o enrede en un cordon mas largo.
2. Se puede usar un cordon de extension con cuidado. Si se usa un cordon de
extension:
a. Asegurese de que la capacidad eléctrica nominal del cordon de extension
sea por lo menos igual o mayor que la corriente eléctrica nominal del aparato.
b. Asegurese de que el cordon de extension no cuelga del mostrador o mesa
donde pudiera ser tirado por un nino o donde alguien se pudiera tropezar.

iNO DEJE QUE EL CABLE CUELGUE!

SMANTONGASE
LEJOS DE LOS
NILOS!

Enchufe Polarvizade

Si este aparato tiene enchufe polarizado:

Para reducir el riesgo de descarga eléctrica, este artefacto electrodomeéstico
tiene un enchufe polarizado (una clavija es mas ancha que la otra). Como una
caracteristica de seguridad, este enchufe encajaraen un tomacorriente
polarizado solamente de una manera. Si no entra totalmente en el
tomacorriente, de vuelta el enchufe. Si tampoco entra, comuniquese con un
electrista competente. No intente de modificar el enchufe. s muy peligroso.

ESTE APARATO ES PARA USO DOMESTICO.
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<
1.  Manivela manual 3
2. Motor eléctrico

3. Cerrojo

4. Cordon electrico

5. (Cubeta de madera 1

6. Tapon de la tapadera del
bote (garrafa)
Tapadera del bote
(garrafa)

8. Bote (garrafa) para el

-2

helado

9. Varilla agitadora
10. Agitadora 6

N
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Antes de usar el congelador para helado de garrafa por primera vez

. Lea todas las instrucciones y las medidas de seguridad importantes.

. Retire todos los materiales de empaque y asegiirese de que los articulos
se reciban en buenas condiciones.

3. Rompa todas las bolsas de plastico, ya que pueden representar un riesgo para
los ninos.

4. Lave en agua tibia con jabon la cubierta, la garrafa del congelador y todos los
accesorios.

. Enjuague y seque perfectamente todas las partes.

. Agregue agua dentro de la cubeta de madera (a llenarla hasta 2/3
aproximadamente) y déjela durante una hora y media. Esto dara tiempo
para que la madera se hinche, de manera que durante el proceso de
congelamiento no haya fugas de la mezcla de sal y hielo.

No utilice limpiadores abrasivos ni fibras para lavar.

Nunca sumerja en agua ni en otro liquido, la base ni el cordon eléctrico.

Mode de Usarse:

1. Seleccione su receta favorita y prepare los ingredientes de acuerdo con las
instrucciones de la receta.

2. Agregue la mezcela fria del helado dentro del bote frio para el helado (solo
hasta llenar 2/3 de su capacidad, ya que la mezela se expandira durante el
proceso de congelamiento).

3. Inserte la agitadora y aseglirese que su parte inferior quede fija en el centro
de la parte inferior del bote. (Vea Dibujo 1)

4. Coloque la tapadera sobre el bote. (Vea Dibujo 2)

7/,

Dibujo 3 Dibujo 2
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Coloque el bote en la cubeta de madera y asegurese de que el
cono encaje en el centro de la cubeta. (Vea Dibujo 4)

Deslice el extremo rectangular de la manivela manual o el
motor eléctrico en el agujero rectangular del borde de la
cubeta (Vea Dibujo 5a). El extremo opuesto de la manivela
-aera dentro del extremo abierto, donde esta el cerrojo (Vea /
Dibujo 5¢). Suavemente levante el cerrojo a fin de que el
cerrojo de alambre pase sobre el extremo redondeado de la
manivela manual o del motor (tal vez necesite rotar el bote con
la mano para que la tapadera quede ajustada al motor yo a la
manivela) (Vea Dibujo 5b)

Dibujo 4

Dibujo 5a Dibujo 5b Dibujo 5¢

9. Conecte el cordon eléctrico en el tomacorriente si esta usando el motor
eléctrico.

10. Llene la cubeta de madera con una capa de hielo (6 tazas aproximadamente).
Asegurese que el hielo que usted ponga en la cubeta esté quebrado en piezas
pequenas y gruesas. Tal vez necesite usar un mazo o un martillo para romper
el hielo en pedazos pequenos y gruesos. Para cada bote del helado, se espera
usar 1 o 2 bolsas medianas de hielo.

. Agregue una capa de sal de piedra encima del hielo (14 taza
aproximadamente).

2. Repite los tramites 10 y 11 hasta que el hielo y sal llega al nivel del agujero
de drenaje.
Agregue agua frio a la cubeta hasta que el parte superior del agua se iguala
con el agujero de drenaje.

4. Conforme el hielo se derrita de 2 a 3 pulgadas, agregue mas hielo y sal de
piedra.

. Giire la manivela o ponga a funcionar el motor. Mientras el bote dé vueltas,
revuelva y mezcle juntos la sal y el hielo. Utilice el agitador de plastico cada
10 6 15 minutos, o mas a menudo si es necesario, mientras este en uso la
maquina para hacer helado.
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. Desconecte y retire el motor una vez que el helado se haya batido durante 40 minutos
aproximadamente o cuando el motor se detenga (si el motor se detiene
prematuramente, apaguelo, rompa cualquier obstruccion de hielo con el agitador de
plastico e inicie de nuevo).

Con una mano sobre la tapadera del bote, retire el motor o la manivela manual de la
cubeta de madera. Tenga cuidado - el bote suele flotar en la mezcla de sal, hielo, y
agua.

. Quite el hielo y la sal de la parte superior del bote del helado. Limpie
cuidadosamente a fin de remover la sal y el agua antes de levantar la cubierta.

. Saque la agitadora y con una espatula de madera retirele el exceso de helado.

dase el helado a un receipiente para congelar y congélelo o sirvalo directamente del

bote (garrafa). >
Consejos Ultiles
4 *—

Yara las recetas de helados que requieren algo de cocimiento previo, se

recomienda que la mezela se haga con un dia de anticipacion. Asi la mezcla
podra enfriarse y expandirse completamente. Se sugiere enfriar previamente
todas las mezclas de las recetas de helados, con el fin de lograr los mejores
resultados.

Kl proceso de congelamiento se debe durar aproximadamente 40 minutos.
Se usa aproximadamente 20 libras de hielo para cada bote del helado.

Kl azticar se puede substituir por edulcorantes artificiales. Utilice las siguientes
equivalencias como referencia:

1 sobrecito de edulcorante - 2 cucharas de azucar

6 sobrecitos = 104 de taza

8 sobrecitos - 1/3 de taza

12 sobrecitos = 12 de taza

Yara evitar que el helado se escurra fuera del bote, no lo coloque
horizontalmente cuando lo guarde en un congelador.

No tape el agujero de drenaje a un lado de la cubeta de madera. Este es para
drenar el exceso de agua salada y debera mantenerse abierto siempre.

Aseglirese de que haya enfriado la mezela antes de vaciarla en el bote.
+ Muchas recetas requieren huevos crudos. Para eliminar la bacteria salmonelosis,

-aléntelos hasta una temperatura de 160 I pero no los ponga a hervir. Asi se hace
seguro comer la mezela. También se puede usar huevos pasterizados.
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Kl helado El helado casero usualmente tiene una consistencia muy suave.
Si prefiera una consistencia mas dura:
1(

. emueve la agitadora y coloque la tapadera del bote y el tapon
queda R la agitadora v coloque la tapadera del bote y el tay
demaSl(‘LdO de la tapadera del bote. Pongalo en un recipiente para congelar

y refrigérelo durante una o dos horas.

ST
suave o Deje el bote en la cubeta de madera. Remueve la agitadora y
derretido. coloquela tapadera del bote y el tapon de la tapadera del bote
sobre el bote. Agregue mas hielo, cobre, y deje durante una o
dos horas.

También puede incorporar la unidad de la manivela manual y
girarla hasta que el helado tenga la consistencia deseada.

Mientras mas espesa sea la crema que usted use, el helado sera
mas cremoso. Se sugiere usar doble crema batida a {in de
obtener el helado mas suave y cremoso. También se puede
utilizar leche en lugar de erema pero la textura y el sabor del
helado pueden cambiar. Asi mismo, puede considerar usar una
combinacion de leche y crema para obtener un helado mas
saludable.

Tome nota de que al usar alcohol o extracto de vainilla, es mejor
agregarlo al final. El alcohol que contiene el extracto de
vainilla retardara la velocidad de endurecimiento del helado. Es
mejor agregar el alcohol o el extracto de vainilla a la mezcla
cuando la maquina para hacer helado haya girado ya por lo
menos unos 20 minutos.

Tenga cuidado con las proporciones de sal y hielo en la cubeta de
madera. No agregar bastante sal se puede impedir el
congelamiento del helado. Lea las instrucciones en la seceion
“Como Usar Su Aparato”.

1.a consistencia Una vez que haya empezado batir la mezcla, no se debe
del helado es parar. Parar durante el proceso de congelamiento se puede
causar que formen cristales grandes de hielo dentro de la
muy espesa o mezcla.

gruln()sa, Tenga cuidado con las proporciones de sal y hielo en

la cubeta de madera. Agregar demasiada sal se puede
ocasionar que la mezela se enfrie muy rapido y cristales de
hielo se pueden formar en la mezela. Lea las instrucciones
en la seccion “Como Usar Su Aparato.”

Las recetas que no requieren cocimiento se hacen mejor con
una batidora o licnadora eléctricas, que suavizan la mezela
y aumentan su volumen.

Agua se escap() Antes de usar el congelador para helado, agregue agua
de la cubeta de | dentro de la cubeta de madera (a llenarla hasta 2/3
madera. aproximadamente) y déjela durante una hora y media.
Esto dara tiempo para que la madera se hinche, de
manera que durante el proceso de congelamiento no haya
fugas de la mezcla de sal y hielo.
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El motor se Problemas con el motor o la agitadora pueden ser
detuvo -ausados por estas razones:
« Iin caso de que la maquina para hacer helado se pare
prematurament|,pes de que el batido haya llegado a su término (40
e durante el minutos aproximadamente), verifique si no se han
proceso de atorado pedazos grandes de hielo contra el bote.
Remueva el hielo que se encuentre atorado.
« La maquina para hacer helado se apagara
automaticamente si los ingredientes dentro del bote estan
muy espesos para que la paleta de la agitadora pueda dar
vuelta. La maquina para hacer helado funcionara
normalmente de nuevo una vez que los ingredientes
espesos sean retirados del bote.
+ Si hayan pedazos grandes en la mezcla, como nueces o
pedacitos de chocolate, se pueden atorar contra el bote.
Si la receta pide pedazos duros o grandes, se sugiere
agregarlos despueés de batir la mezcla. También se puede
romperlos en pedacitos mas pequenos para evitar
obstrucciones en el bote.
 Parar durante el batido se puede causar que la mezcla
se endurezea sobre el interior del bote. Iisto restringe el
movimiento de la agitadora y se puede ocasionar mal
funciones.

congelamiento.

El sabor del Después de batirlo, el helado nunca sera tan dulce como
helado no es la mezcla. Si prefiera usted un helado mas dulce, puede
probar la mezela a fin de ajustar la cantidad de azucar
que vaya a agregar. Tenga en cuenta que el helado real,
final, tendra un sabor menos dulce que la mezcla.

tan dulce como
la mezcla
original.

I helado no se|A causa de que el helado casero no contiene los
conserva bien o |preservativos que estan en otros tipos de helado,
usualmente solo se espera que el helado casero dure una
semana en el congelador.

 Para guardarlo lo mas fresco posible, pongalo en un
envase hermético antes de colocarlo en el congelador.

por mucho
tiempo.
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Desconecte siempre la unidad y deje que se enfrie completamente antes de
limpiarla.

1. Limpie el motor de accionamiento con una toalla ligeramente hiimeda para
remover desechos.

. Limpie perfectamente la cubeta de madera con una esponja con jabon, a fin
de quitar los residuos del agua salada. Enjuague y seque para asegurarse de
que la sal no corroa las partes metalicas.

. Lave con agua y jabon y seque perfectamente el bote, la tapadera del bote y la
agitadora. No vuelva a colocar la tapadera hasta que el bote para el helado
esté completamente seco.

No utilice limpiadores abrasivos ni fibras para lavar.

Este aparato y los accesorios NO deben lavarse en maquinas lavavajillas.
No congele el bote (garrafa) cuando esté hiimedo.

Notas:
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T HLT T TR




_‘

RKecetas
L 4

Helado de chocolate simple

2 tazas de cacao (en polvo)

7 latas grandes de leche condensada
13 12 tazas de leche

Mezcle la leche y la leche condensada en un tazon grande. Disuelve el cacao
en un poco de agua caliente. Una vez que esta disuelto, agregue el cacao a la
mezcela de leche y revuelve hasta que esté completamente mezelada. Vaciela
en el bote de mezclar y siga las instrucciones de la seccion “Modo de Usarse,
de las paginas 4 a la 7. Solo llene el bote hasta 2/3 de su capacidad, ya que la
mezcla se expandira durante el proceso de congelamiento.

Helado de vainilla

3 tazas de azucar granulada

2 1/4 cucharas de maicena

1/3 cucharaditas de sal

2 1/4 cucharaditas de vainilla

10 12 tazas de leche

8 huevos batidos

4 18 tazas de doble crema

2 14 tazas de mitad crema y mitad leche (half and half)

Mezcle el azicar, la maicena y la sal en una cacerola grande. A fuego
mediano, agregue lentamente la leche, revolviendo constantemente. Muy
lentamente, anada los huevos batidos y contintie revolviendo. Reduzca el
fuego y cocine hasta que la mezcla espese ligeramente. Lentamente agregue
la vainilla, de mitad crema y mitad leche y la doble crema. Vaciela en un
tazon grande de vidrio y refrigere de 2 a 4 horas o hasta que la mezcla se
haya enfriado. Saquela del refrigerador. Vacie la mezcla en el bote
(garrafa) de mezclar y siga las instrucciones de la seccion “Modo de Usarse’,
de las paginas 4 a la 7. Solo llene el bote hasta 2/3 de su capacidad, ya que
la mezela se expandira durante el proceso de congelamiento.
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Helado de chocolate

5 1/3tazas de azucar granulada

4 cucharaditas de maicena

1 cucharadita de sal

12 tazas de leche

8 huevos batidos

12 cuadros de chocolate semidulce

2 2/3 tazas mitad crema y mitad leche (half and half)
4 tazas de crema batida

4 cucharaditas de extracto de vainilla

Mezcle el azticar, la maicena y la sal en una cacerola grande, a fuego mediano,
agregue lentamente la leche, revolviendo constantemente hasta que la mezcla
comience a hervir. Muy lentamente, anada los huevos batidos y contintie
revolviendo. Reduzca el fuego y cocine la mezcla hasta que espese ligeramente.
Vaya agregando poco a poco y lentamente la vainilla, la 1 2/3 tazas de mitad crema
y mitad leche y la doble crema. Vaciela en un tazon grande de vidrio, tapelo y
refrigere de 2 a 4 horas o hasta que la mezcla se haya enfriado. Vacie la mezcela en
el bote (garrafa) de mezclar y siga las instrucciones de la seccion “Modo de Usarse’,
de las paginas 4 a la 7. Solo llene el bote hasta 2/3 de su capacidad, ya que la
mezcla se expandira durante el proceso de congelamiento.

Helado de mantequilla de cacahuate y pedacitos de chocolate
(Chocolate Chips)

5 1/3 tazas de azicar granulada

4 cucharas de maicena

1 cucharaditas de sal

3 cucharaditas de vainilla

12 tazas de leche

8 huevos batidos

4 tazas de doble crema

2 273 tazas de mitad de crema y mitad de leche (half and half)

3 tazas de pedacitos de chocolate (chocolate chips)

2 tazas de mantequilla de cacahuate o 1 taza de pedacitos de mantequilla de cacahuate
(peanut butter chips), derretidos

Mezcle el aziicar, la maicena y la sal en una cacerola grande. A fuego mediano vacie
lentamente la leche, revolviendo constantemente. Muy lentamente, agregue los huevos
batidos y contintie revolviendo. Baje el fuego y cocine hasta que la mezela espese
ligeramente. Revolviendo lentamente incorpore la mantequilla de cacahuate y bata
rapidamente hasta que toda la mantequilla de cacahuate quede combinada y la mezcla
quede suave. Lentamente anada la vainilla, la 1 12 tazas de mitad crema y mitad leche
y la doble erema. Vaciela en un tazon grande de vidrio y refrigere de 2 a 4 horas o
hasta que la mezcela se haya enfriado. Vacie la mezela en el bote (garrafa) de mezelar y
siga las instrucciones de la seccion “Modo de Usarse”, de las paginas 4 a la 7. Sélo llene
el bote hasta 2/3 de su capacidad. Agregue los pedacitos de chocolate cuando el proceso
de congelamiento ha terminado.
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Helado ('zuninggl’npedrad()
2 12 tazas de azucar granulada

1 cucharadita de sal

4 tazas de leche

12 cuadros de chocolate semidulce
4 tazas mitad crema y mitad leche (halsf and half)
12 tazas de crema batida

2 cucharas de extracto de vainilla

4 tazas de malvaviscos miniatura

3 tazas de pedacitos de chocolate (chocolate chips)
2 tazas de nueces picadas

Mezcle la leche y el chocolate en una cacerola grande. A fuego mediano agregue el
chocolate, revolviendo hasta que se derrita completamente. Retire del fuego y anada
lentamente el azucar y la sal, mezelando bien hasta que se disuelvan. Revuelva el
resto de los ingredientes, con la excepeion de las malvaviscos, pedacitos de chocolate y
las nueces picados, tape y refrigere durante 30 minutos aproximadamente o hasta que
la mezela se haya enfriado. Vacie la mezela en el bote (garrafa) de mezelar y siga las
instrucciones de la seccion “Modo de Usarse”, de las paginas 4 a la 7. Solo llene el
bote hasta 2/3 de su capacidad ya que la mezela se expandira durante el proceso de
congelamiento. Agregue los malvasicos miniatura, los pedacitos de chocolate y las
nueces picados después de que haya terminado el proceso de congelamiento y los
mezcle bien.

Helado de pasta de galleta (Cookie Dough)
3 tazas de azicar granulada

2 1/4 cucharas de maicena

1/3 cucharaditas de sal

2 14 cucharaditas de vainilla

10 12 tazas de leche

8 huevos batidos

4 18 tazas de doble crema

2 1/4 tazas de mitad crema y mitad leche (half and half)
2 tazas de pasta de galleta

Mezcle el azicar, la maicena y la sal en una cacerola grande. A fuego mediano,
agregue lentamente la leche, revolviendo constantemente. Muy lentamente, anada los
huevos batidos y contintie revolviendo. Reduzca el fuego y cocine hasta que la mezcla
espese ligeramente. Lentamente agregue la vainilla, de mitad crema y mitad leche y
la doble crema. Vaciela en un tazon grande de vidrio y refrigere de 2 a 4 horas o
hasta que la mezela se haya enfriado. Saquela del refrigerador. Vacie la mezela en el
bote (garrafa) de mezclar y siga las instrucciones de la seccion “Modo de Usarse”, de
las paginas 4 a la 7. Solo llene el bote hasta 2/3 de su capacidad, ya que la mezcla se
expandira durante el proceso de congelamiento. Después de mezelar el helado,
desmigaje la pasta de galleta y mezcle en el helado. Coloque la mezcla en el
congelador hasta que esté firme.

[ www.AROoMACO.CcOM
TTTLTTLTT LT LT TR T

13




—-$
Helado de Café

9 tazas de mitad crema y mitad leche (half and half)
4 12 tazas de azlicar

9 cucharas de polvo de caté instantaneo

12 tazas de doble crema

RKecetas
L 4

Mezcle todos los ingredientes en el bote de mezclar hasa que el azicar y el
polvo de café instantaneo son completamente disueltos. Siga las
instrucciones de la seccion “Modo de Usarse’, de las paginas 4 a la 7. Solo
llene el bote hasta 2/3 de su capacidad, ya que la mezcla se expandira
durante el proceso de congelamiento.

Helado de Cerezas y Chocolate

1 12 tazas de chocolate rallado

1 12 tazas de cerezas frescas (sin huesos y divididos en dos)
12 huevos grandes

4 12 tazas de azlicar

12 tazas de doble crema

3 tazas de leche

Refrigere las cerezas y el chocolate rallado hasta que se hayan enfriados.
Bata los huevos hasta que son muy ligeros (1 o 2 minutos). Vaya
agregando poco a poco ya lentamente el aziicar hasta que esté
completamente mezclado. Agregue lentamente la crema y la leche y bata
hasta que estén mezclados. Vaciela en el bote de mezelar y siga las
instrucciones de la seccion “Modo de Usarse’, de las paginas 4 a la 7. Solo
llene el bote hasta 2/3 de su capacidad, ya que la mezcla se expandira
durante el proceso de congelamiento. Después de mezelar el helado,
agregue el chocolate rallado las cerezas y mezcle en el helado. Coloque la
mezela en el congelador hasta que esté firme.

Condimentos

Almendras Cacao Melchochas

Avellanas Dulce de azucar Nata Montada
Cacahuates Dulces Nueces

Caramelo Frutas >acanas

Chocolate rallado Jarabe de chocolate Pedacitos de chocolate
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Aroma Housewares Company garantiza que este producto no tenga defectos en
sus materiales y fabricacion durante un periodo de un ano a partir de la fecha
comprobada de compra dentro de la parte continental de los Estados Unidos.

Dentro de este periodo de garantia, Aroma Housewares Company reparara o
reemplazara, a su opeion, las partes defectuosas sin ningun costo, siempre y
cuando el producto sea devuelto, con el flete prepagado, con comprobacion de
compra y $15.00 dolares para cargos de envio y manejo a favor de Aroma
Housewares Company. Antes de devolver un producto, sirvase llamar al
nimero telefonico gratuito que esta mas abajo para obtener un nimero de
autorizacion de devolucion. Espere entre 2-4 semanas para recibir el aparato
nuevamente.

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

Esta garantia le da derechos legales especificos los cuales podran variar de un
estado a otro y no cubre areas fuera de los Estados Unidos.

AROMA HOUSEWARES COMPANY
6469 Flanders Drive
San Diego, California 92121
1-800-276-6286
1-V, 8:30 AM - 5:00 PM, Tiempo del Pacifico
Sitio Web: www. Aroma(Co.com
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