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IMPORTANTSAFEGUARDS
Whenusingelectricalappliances,basicsafetyprecautionsshouldalwaysbefollowed
includingthefollowing:".
1.Important:Readallinstructionscarefullybeforefirstuse.
2.Donottouchhotsurfaces.Usehandlesorknobs
3.Useonlyonalevel,dry,andheat-resistantsurface.
4.Toprotectagainstelectricalshock,donotimmersecord,plugortheapplianceinwater

oranyotherliquid.
5.Closesupervisionisnecessarywhentheapplianceisusedbyornearchildren.
6.Unplugfromoutletwhennotinuseandbeforecleaning.Allowunittocoolbeforeputting

onortakingoffparts,andbeforecleaningtheappliance.
7.Donotoperateanyappliancewithadamagedcordorplugoraftertheappliance

malfunctionsorhasbeendamagedinanymanner.Returntheappliancetothenearest
authorizedservicefacilityforexamination,repairoradjustment.

8.Theuseofaccessoryattachmentsnotrecommendedbytheappliancemanufacturer
mayresultinfire,electricshockorinjury.

9.Donotuseoutdoors.
10.Donotletcordtouchhotsurfacesorhangovertheedgeofacounterortable.
11.Donotplaceonornearahotburnerorinaheatedoven.
12.Donotusetheapplianceforotherthanitsintendeduse.
13.Extremecautionmustbeusedwhenmovingtheappliancecontaininghotoilsorother

liquids.
14.Donottouch,coverorobstructthesteamvalveonthetopofthericecookerasitis

extremelyhotandmaycausescalding.
15.Useonlywitha120VACpoweroutlet.
16.Alwaysunplugfromthebaseofthewalloutlet.Neverpullonthecord.
17.Thericecookershouldbeoperatedonaseparateelectricalcircuitfromotheroperating

appliances.Iftheelectriccircuitisoverloadedwithotherappliances,thisappliancemay
notoperateproperly.

18.Alwaysmakesuretheoutsideoftheinnercookingpotisdrypriortouse.Ifcookingpot
isreturnedtocookerwhenwet,itmaydamageorcausetheproducttomalfunction.

19.Useextremecautionwhenopeningthelidduringoraftercooking.Hotsteamwill
escapeandcouldcauseburns.

20.Thericeshouldnotbeleftinthericepotwiththekeepwarmfunctiononformorethan
24hours.

21.Topreventdamageordeformation,donotusetheinnerpotonastovetoporburner.
22.Todisconnect,turnanycontrolto"off",thenremoveplugfromwalloutlet.
23.Donotuseapplianceforotherthanintendeduse.
24.Toreducetheriskofelectricshock,cookonlyinremovablecontainer.

SAVETHESEINSTRUCTIONS
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MEDIDAS IMPORTANTES DE SEGURIDAD
Cuando se usen aparatos electricos, siempre deberán observarse las precauciones
básicas de seguridad, incluyendo las siguientes:
1. Importante: Lea cuidadosamente todas las instrucciones de seguridad antes de comenzar

a usar el aparato por primera vez.
2. No toque las superficies calientes. Utilice para ello los mangos o las perillas.
3. Use el aparato 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. Mantenga el aparato fuera del alcance de los niños para evitar accidentes.
6. Asegúrese de que el aparato esté apagado OFF, cuando no se esté usando, antes de

ponerle o quitarle partes y antes de limpiarlo.
7. No ponga a funcionar ningún aparato si el cordón eléctrico o la clavija de enchufe están

dañados o si la unidad no funciona bien o si se ha dañado de alguna manera. Regrese el
aparato a la agencia de servicio autorizada más cercana, para revisión, reparación o ajuste.

8. No utilice aditamentos o accesorios que no sean surtidos o recomendados por el
fabricante. Las partes incompatibles crean un peligro.

9. No se use en exteriores.
10. No deje que el cordón cuelgue sobre la orilla de la mesa o del mostrador ni toque las

superficies calientes.
11. No coloque el aparato sobre o cerca de una rejilla de gas o eléctrica encendidas 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 mover el aparato cuando contenga arroz u

otros líquidos calientes.
14. Durante la etapa de cocimiento, podrá observar vapor saliendo de las ventanillas sobre las

tapas. Esto es normal. No cubra, toque ni obstruya la ventanilla de vapor.
15. Úsese únicamente con una tomacorriente AC de 120V.
16. Siempre desconecte desde la base de la tomacorriente de la pared. Nunca jale del cordón.
17. La olla arrocera deberá operarse en un circuito eléctrico separado de otros aparatos que

estén funcionando. Si el circuito eléctrico se sobrecarga con otros aparatos, puede ser que
esta unidad no funcione adecuadamente.

18. Asegúrese siempre de que la cacerola para cocinar interna esté seca por la parte de afuera
antes de usarla. Si la cacerola para cocinar se mete húmeda en la olla arrocera, esto
dañará al producto, ocasionando que no funcione bien.

19. Recomendamos que se tomen precauciones extremas al abrir la tapa durante el tiempo
que cocine o después de haber cocinado, ya que el vapor caliente escapará de la olla y
esto podría ocasionar quemaduras.

20. El arroz no debe permanecer dentro de la olla de arroz con la función de "mantener
caliente" por más de 24 horas.

21. Para evitar daños o deformaciones, no use la olla interna sobre una estufa o quemador.
22. Antes de retirar el enchufe de la toma de corriente eléctrica de la pared, asegúrese de que

el aparato haya sido apagado.
23. No utilice la tostadora para ningún otro fin que el indicado.
24. Para reducir el riesgo de incendio o choque eléctrico, cocina recipiente interior.

GUARDE BIEN ESTAS INSTRUCCIONES
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SHORTCORDINSTRUCTIONS
1.Ashortpower-supplycordisprovidedtoreduceriskresultingfrombecoming

entangledinortrippingoveralongercord.
2.Longerextensioncordsareavailableandmaybeusedifcareisexercisedintheir

use.
3.Ifalongerextensioncordisused:

a.Themarkedelectricalratingoftheextensioncordshouldbeatleastasgreatas
theelectricalratingoftheappliance.

b.Thelongercordshouldbearrangedsothatitwillnotdrapeoverthecountertop
ortabletopwhereitcanbepulledbychildrenortrippedoverunintentionally.

POLARIZEDPLUG
Thisappliancehasapolarizedplug(onebladeiswiderthantheother);followthe
instructionsbelow:
Toreducetheriskofelectricshock,thisplugisintendedtofitintoapolarizedoutlet
onlyoneway.Iftheplugdoesnotfitfullyintotheoutlet,reversetheplug.Ifitstill
doesnotfit,contactaqualifiedelectrician.Donotattempttomodifythepluginany
way.
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INSTRUCCIONES DE CABLE CORTO
1. Un cable de corriente de medida corta es provido cone la finalidad

de reducir los riesgos de que se envede.
a. Asse gurese de que la extenssion sea no mas, o menos, del

voltage del aparato.
b. Asse gurese de que el cordon, cuelge del mostrador, mesa, que

pueda
ser jaludo por nino, o tropesear por accidente.

PLOYA POLARISADA
Si este aparato tiene ploya polarizada:

Para reducir el riesgo de descarga electrica, este ploya intensional mente solo debe de
enchurar un lado en enchufes de luz de ploya polarisada, si la clavija no entra
completamente, solo le buelta a la clavija. Si aun la clavija no puede entrar, llame a un
electricista calificada. No intente de modificar la clavija, es muy poligroso.
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ESTE APARATO ES PARA USO DOMESTICO.
Thisapplianceisforhouseholduseonly.



Riceisavaluablesourceoflowfat,complexcarbohydratesandisabundantinthiamin,
niacinandiron.Itisanessentialingredientforahealthydiet.

Therearemanydifferentvarietiesofriceavailableinthemarket.YourAromaRice
Cookercancookanytypeperfectlyeverytime.Followingarethecommonlyavailable
varietiesofriceandtheircharacteristics:

LongGrainRice
Typicallythisriceisnotstarchyandhasloose,individualgrainsaftercooking.The
"California"riceissoft;"Carolina"isalittlefirmer,and"Jasmine"isthefirmestofthe
longgrainvarietyandisflavorfulandaromatic.

ShortGrainRice
Shortgrainischaracteristicallysoft,stickyandchewy.Thisisthericeusedtomake
sushi."CaliforniaRice"issoft;"SweetRice",oftencalled"pearl"riceforitsround
shape,isextrastickyandisexcellentformakingricepudding.

BrownRice
Brownriceisoftenconsideredthemosthealthyvariety.Ithasbranlayersontherice
grainsandcontainsmoreB-complexvitamins,iron,calcium,andfiberthanpolished
(white)rice.Themostpopularbrownriceislonggrainandhasachewytexture.

WildRice
WildRicecomesinmanydeliciousvarietiesandmixes.Oftenitismixedwithlong
grainriceforitsfirmertextureandrichbrowntoblackcolor.Wildricemakeswonderful
stuffingforpoultrywhencookedwithbrothandmixedwithyourfavoritedriedfruits.

ABOUTRICE
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El arroz es una fuente importante de carbohidratos complejos bajos en grasa y es
abundante en tiamina, niacina y hierro. Es un ingrediente esencial para una dieta
saludable.

Hay muchas diferentes variedades de arroz disponibles en el mercado. Su Olla para
Cocinar Arroz de Aroma puede cada vez cocinar cualquier tipo de arroz perfectamente.
A continuación encontrará las variedades de arroz comúnmente disponibles y sus
características:

Arroz de grano largo
Típicamente este arroz no tiene mucho almidón y presenta granos individuales y
sueltos después de su cocimiento. El arroz "California" es suave; el arroz "Carolina" es
un poco más firme, y el arroz "Jazmín" es el más firme de las variedades de granos
largos y es aromático y de mucho sabor.

Arroz de grano corto
El arroz de grano corto es de naturaleza suave, pegajoso y firme al diente. Este es el
arroz que se usa para hacer sushi. El "Arroz California " es suave; el "Arroz Dulce ",
frecuentemente llamado arroz "perla" debido a su forma redonda, es extra pegajosa y
es excelente para recetas como el arroz con leche o budín de arroz.

Arroz integral
El arroz integral es frecuentemente considerado la variedad más saludable. Tiene
capas de salvado en cada grano y contiene más vitaminas del complejo B, hierro,
calcio y fibra que el arroz pulido (blanco). El arroz integral más popular es de grano
largo y tiene una textura firme al diente.

Arroz silvestre
El arroz silvestre viene en muchas diferentes variedades y mezclas. Frecuentemente
es mezclado con arroz de grano largo por su textura más firme y color en tonos de
café hasta negro. El arroz silvestre es ideal para rellenar aves como pollo y pavo
cuando es cocinado con consomé y mezclado con sus frutas secas favoritas.

ACERCA DEL ARROZ
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PARTSIDENTIFICATION

1.Handle
2.Condensationcollector
3.Lid-openbutton
4.Spatulaholder
5.Controlpanel
6.Cookingmodeindicatorlight

7.Warmingmodeindicatorlight
8.One-touchcookbutton
9.Removable,innercookingpot
10.Steamtray
11.Measuringcup
12.Ricepaddle

1

2

3

5
4

67
8

9

12 11 10
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IDENTIFICACIÓN DE LAS REFACCIONES

1. Mango
2. Colector de la condensación
3. Botón para abrir la tapa
4. Soporte para la espátula
5. Panel de control
6. Foco indicador del modo de cocimiento

7. Foco indicador del modo de
calentamiento

8. Botón de un toque para cocinar
9. Olla interior
10. Charola para el vapor
11. Taza para medir
12. Cuchara

1

2

3

5
4

6 7
8

9

121110
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HOWTOUSE

BeforeFirstUse:
1.Readallinstructionsandimportantsafeguards.
2.Removeallpackagingmaterialsandmakesureitemsarereceivedingoodcondition.
3.Tearupallplasticbagsastheycanposearisktochildren.
4.Washaccessoriesinwarmsoapywater.Rinseanddrythoroughly.
5.Removeinnerpotfromricecookerandcleanwithwarmsoapywater.Rinseanddry

thoroughlybeforereturningtocooker.
6.Wipebodycleanwithadampcloth.
�Donotuseabrasivecleanersorscouringpads.
�Donotimmersethericecooker,cordorpluginwateratanytime.

ToCookRice:
1.Usingthemeasuringcupprovided,measureandaddricetothepot.Onelevel

Aromameasuringcupequalsonecupontherice/watermeasurementchartincluded
onpage7.

2.Rinsericeintheinnerpotuntilwaterbecomesrelativelyclear,thendrain.
3.Usingthewatermeasurementlinesinsidetheinnerpotorthemeasuringcup,add

appropriateamountofwater.
4.Replacelidandplugpowercordintooutlet.
5.Pressswitchdowntostartthecookingprocess.Thecooklightwillilluminate.When

riceiscomplete,itwillautomaticallyswitchtowarmmodeandthewarmlightwill
illuminate.

6.Aftercooking,allowricetostandfor5-10minuteswithoutremovinglid.Thiswill
ensurethatriceiscookedthoroughly.

ToSteamFood:
1.Measurethedesiredamountofwaterintotheinnerpot.Aconvenientsteamingguide

hasbeenincludedonpage8.
2.Placesteamtrayinsidericecooker.
3.Placefoodintrayandpressswitchtocookmode.Whensteamingiscomplete,itwill

automaticallyswitchtowarmmode.Werecommendkeepingfoodonwarmmodeno
longerthan5-10minutestoavoidovercooking.

CAUTION:
•Donotopenlidwheninuseasitwilldelaycookingtimeandwillreleasehot

steam,whichmaycauseburns.
•Ifcookingpotisreturnedtocookerwhenwet,itwilldamagethisproduct

causingittomalfunction.
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CÓMO USAR SU APARATO
Antes de usarla por primera vez:
1. Lea todas las instrucciones y medidas importantes de seguridad.
2. Retire todos los materiales de empaque y asegúrese de que todos 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. Saque la cazuela interna de la olla arrocera y lávela con agua tibia y jabón.

Enjuáguela y séquela totalmente antes de volverla a poner dentro de la olla.
6. Limpie el cuerpo de la olla con una toalla húmeda.
� No utilice limpiadores abrasivos o fibras para tallar.
� En ningún momento sumerja en agua o algún otro líquido, la olla arrocera, el

cordón o la clavija.
Para cocer arroz:
1. Utilice la taza de medir, que viene con el producto, para medir y agregar el arroz a la

cazuela. Un nivel de la taza para medir Aroma equivale a una taza de la tabla de
medición para arroz y agua que aparece en la página 7.

2. Enjuague el arroz dentro de la cazuela interior hasta que el agua salga relativamente
clara y luego escúrralo.

3. De acuerdo con las líneas de medición de agua que aparecen dentro de la cazuela o
bien utilizando la taza de medir, agregue la cantidad de agua adecuada.

4. Tape y enchufe el cordón eléctrico en la tomacorriente.
5. Presione el interruptor de corriente hacia abajo para iniciar el proceso de cocimiento.

El foco indicador de cocimiento se encenderá. Cuando el arroz esté listo, la olla
cambiará automáticamente al modo de calentamiento y el foco indicador de
calentamiento se encenderá.

6. Una vez terminado el cocimiento, deje reposar el arroz de 5 a 10 minutos, sin
destapar. Esto asegurará que el arroz quede bien cocido.

Para la vaporera:
1. Agregue la cantidad de agua deseada en la olla. Una guía para su vaporera ha sido

incluida en la pagina 8.
2. Coloque la charola de vapor sobre la arrocera.
3. Coloque la comida en la charola y presione la palanca de encendido para cocinar.

Cuando ya estan cocinadas, se cambiara automaticamente a la señal a “Warm” para
mantenerse caliente. Recomendamos mantener la comida en “Warm” no más de 10
minitos para evitar que se sobrecicine.

PRECAUCION:
• No abra la tapa cuando la olla está en uso.
• Si la olla para cocer está mojada y se coloca nuevamente en la vaporera,

causará daños y fallas al producto.

5



HOWTOCLEAN
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Alwaysunplugunitandallowtocoolcompletelybeforecleaning.

1.Removetheinnercookingpot.Washitinwarm,soapywaterusingaspongeor
dishcloth.

2.Rinseanddrythoroughly.
3.Repeatprocesswithsteamtray,andotherprovidedaccessories.
4.Wipethebodyofthericecookercleanwithadampcloth.

ToCleanCondensationCollector:
Condensationcollectorshouldbecleanedaftereveryuse.
1.Removecollectorbyliftinggentlyupwardsfromthelidofthericecooker.
2.Twistcounterclockwisetoseparatethetopfromthebottom.
3.Cleanbothpiecesofcollectorinwarm,soapywater.Rinseanddrythoroughly.
4.Aligntopgrooveswithbottompieceandtwisttoreattachthecollecttogether.
5.Returncollectortooriginalpositionbyaligningthebottompieceintotheholeonthe

lidofcooker.
6.Pressdowngentlytosecureinplace.

�Donotuseharshabrasivecleanersorproductsthatarenotconsideredsafe
touseonnonstickcoatings.

�Donotimmersericecookerbaseinwateroranyotherliquid.Thisappliance
isNOTdishwashersafe.InnerpotisNOTdishwashersafe.

CÓMO LIMPIAR EL APARATO
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Antes de limpiar su arrocera vaporera desconectela y permita que se enfrie
todo.

1. Retire la tapadera y la olla interior de su arrocera y lavela con un poco de agua
caliente janonosa. Enjuaguela y sequela completamente con un trapo limpio.

2. Limpie exterior de su arrocera con un trapo y jabon liquido nunca huze limpiadoes
abrasivos. Nunca use ningun tipo de metal para limpiar la olla porque dañara el
acabrado de la olla. Nunca sumerga en agua ninguna parte de el sistema de la
arrocera.

3. Para limpiar el anillo de calentamiento use la lana metalica para remover residuos.
Despues limpielo con un trapo humedo. Permita que seque completamente antees
de volverlo a usar. Mantengua su sequa completamente antes de volverlo a usar.
Mantengua su aparato libre de objet os extraños de otra forma no trabajara
apropiadamente.

4. Cualquier residuo de vinagre de sal puede corroer su olla interior. Limpie su aparato
despues de cada uso.

5. Cualquier otro tipo de servico diferente al de limpieza debera ser hecho por un
representante aut orizado por aroma.

Indicaciones para limpiar el colector de la condensación:
El colector de la condensación deberá limpiarse después de cada uso.
1. Saque el colector de la tapa de la olla arrocera, levantándolo suavemente.
2. Déle vuelta en sentido contrario a las manecillas del reloj para separar la parte

superior de la parte inferior.
3. Lave ambas partes del colector en agua tibia con jabón. Enjuague y seque

totalmente.
4. Deberá alinear las ranuras con la parte inferior y darle vuelta para que quede de

nuevo armado el colector con sus dos piezas juntas.
5. Vuelva a poner el colector en su posición original, alineando la pieza inferior dentro

del orificio sobre la tapa de la olla arrocera.
6. Presione suavemente hacia abajo para asegurarlo en su lugar.
� No use limpiadores abrasivos fuertes o productos que no son considerados

seguros para ser usados en ollas con recubrimientos antiadherentes.
� Este electrodoméstico NO debe lavarse en el lavaplatos. La olla interior NO

debe lavarse en el lavaplatos.



COOKINGGUIDES

Rice/WaterMeasurementChart:
UNCOOKED

RICE
WATERWITH

MEASURINGCUP
INNERPOT

WATERLINE
APPROXCOOKED

RICEYIELD
1Cup1-1/2CupsLine12Cups
2Cups2-1/2CupsLIne24Cups
3Cups3-1/2CupsLIne36Cups
4Cups4-1/2CupsLine48Cups
5Cups5-1/2CupsLine510Cups
6Cups6-1/2CupsLine612Cups
7Cups7-1/2CupsLine714Cups
8Cups8-1/2CupsLine816Cups
9Cups9-1/2CupsLine918Cups

10Cups10-1/2CupsLine1020Cups
14Cups14-1/2CupsLine1428Cups

NOTE
•Whencookingbrownorwildrice,addanadditional3/4cupwater.
•Themeasuringcupincludedisnotanexactcup.Chartreferstocupsof

rice/waterbasedonthemeasuringcupprovided.
•Thisisonlyageneralmeasuringguide.Astherearemanydifferentkindsofrice

available(seeAboutRiceonpage3),rice/watermeasurementmayvaryslightly.

HELPFULHINTS:
1.Rinsericetoremoveexcessbranandstarch.Thiswillhelpreducebrowningand

stickingtothebottomofthepot,butitmayalsoreducenutrientsintherice.
2.Ifyouhaveexperiencedanystickingduetothetypeofriceyouareusing,try

addingalightcoatingofvegetableoiltothebottomoftheinnerpotbeforeadding
rice.

3.Forsofterrice,allowricetosoakfor10-20minutespriortocooking.
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GUÍAS DE COCCIÓN

Tabla de medidas de arroz/agua:

NOTA:
• Al cocer arroz integral o arroz silvestre, agregue 3/4 de taza de agua adicional.
• La taza para medir que viene incluida no mide una taza exacta. La Tabla se

refiere a tazas de arroz/agua con base en la taza para medir que se
proporciona.

CONSEJOS ÚTILES:
1. Enjuague el arroz para quitarle el exceso de salvado y almidón. Esto evitará que

el arroz se queme o se pegue en el fondo de la olla, pero también puede reducir
los nutrientes del arroz.

2. Si se le está pegando el arroz debido al tipo de arroz que está usando, intente
agregando una ligera capa de aceite vegetal o rocío (spray) antiadherente al
fondo de la olla interior antes de agregar el arroz.

3. Esto es sólo una guía general de medición. Puesto que existe una gran variedad
de clases de arroz en el mercado (véase Acerca del Arroz en la página 9), las
medidas de arroz/agua pueden variar ligeramente.
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28 TazasLinea 1414-1/2 Tazas14 Tazas
20 TazasLinea 1010-1/2 Tazas10 Tazas
18 TazasLinea 99-1/2 Tazas9 Tazas
16 TazasLinea 88-1/2 Tazas8 Tazas
14 TazasLinea 77-1/2 Tazas7 Tazas
12 TazasLinea 66-1/2 Tazas6 Tazas
10 TazasLinea 55-1/2 Tazas5 Tazas
8 TazasLinea 44-1/2 Tazas4 Tazas
6 TazasLinea 33-1/2 Tazas3 Tazas
4 TazasLinea 22-1/2 Tazas2 Tazas
2 TazasLinea 11-1/2 Tazas1 Tazas

ARROZ
EN TAZA

LINEA ADENTRO
DE LA OLLA

AGUA CON
LA MEDIDA

ARROZ CRUDO



COOKINGGUIDES

SteamingChart:
VEGETABLEAMOUNTOFWATERSTEAMINGTIME

Asparagus1/2Cup10Minutes
Broccoli1/4Cup5Minutes
Cabbage1Cup15Minutes
Carrots1Cup15Minutes

Cauliflower1Cup15Minutes
Corn1Cup15Minutes

Eggplant1-1/4Cup20Minutes
GreenBeans1Cup15Minutes

Peas1/2Cup10Minutes
Spinach1/2Cup10Minutes
Squash1/2Cup10Minutes
Zucchini1/2Cup10Minutes

HELPFULHINTS:
1.Sincemostvegetablesonlyabsorbasmallamountofwater,thereisnoneedto

increasetheamountofwaterwithalargerservingofvegetables.
2.Alwayskeepthelidonthecookerduringtheentiresteamingprocess.Opening

thelidcausesalossofheatandsteam,resultinginaslowercookingtime,and
maycauseburns.Ifyoufinditnecessarytoopenthelid,usecaution.Youmay
wanttoaddasmallamountofwatertohelprestorethecookingtime.

3.Altitude,humidityandoutsidetemperaturewillaffectcookingtimes.
4.Thesteamingchartisforreferenceonly.Actualcookingtimemayvary.
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GUÍAS DE COCCIÓN

Tabla para cocer al vapor:

SUGERENCIA S UTILES:
1. La may oria de los vegetales absorven unicamente una pequeña parte de agua

cuando se estan cocinando al vapor, no es necesario cambriar la cantidad de
agua para cocinar al vapor deferentes alimentos.

2. Mantenga la tapa siempre cerrada durante todo el proceso de cocer al vapor. El
abrir la tapa causará una pérdida de calor y vapor, resultando en un tiempo de
cocción más lento. Si Si es necesario abrir la tapa, tal vez desee agregar una
pequeña cantidad de agua a la olla para ayudar a reponer el tiempo de cocción.

3. La altura, la humedad y la temperatura exterior afectarán los tiempos de cocción.
4. La tabla de cocción al vapor es sólo para propósitos de consulta. El tiempo real

de cocción puede variar.
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10 Minutos1/2 TazaCalabacin
10 Minutos1/2 TazaCalabaza
10 Minutos1/2 TazaEspinaca
10 Minutos1/2 TazaChicharos
15 Minutos1 TazaEjotes
20 Minutos1-1/4 TazaBerenjena
15 Minutos1 TazaMaiz
15 Minutos1 TazaColiflor
15 Minutos1 TazaZanahoria
15 Minutos1 TazaCol
5 Minutos1/4 TazaBrocoli

10 Minutos1/2 TazaEsparragos
TIEMPO DE COCIMIENTOCANTIDAD DE AGUAVEGETAL



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.

Thiswarrantygivesyouspecificlegalrightsandwhichmayvaryfromstatetostate
anddoesnotcoverareasoutsidetheUnitedStates.

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


