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Congratulationsonyourpurchaseofthe6-CupDigitalRiceCooker
andFoodSteamer.

Aromahasmastertheartofcookingperfect,fluffyrice,soyoudon’thaveto.
Justaddrice,waterandturnthericecookeron.Themachinewillautomatically
switchtowarmingmodewhenthericeisdone.Italsocomesequippedwith
pre-programmedfunctionstopreparesoup,porridgeandslowcookedmealsin
additiontofunctionsforwhite,sushiandbrownrice.

Thespecializedbrownricefunctioneasilypreparestough-to-cookbrownriceat
thetouchofabutton.Nowyoucanenjoythegreattasteandnutritional
benefitsofbrownrice,withoutthehasslesoftraditionalpreparationmethods.

Thisricecookeralsocomesequippedwithasteamtray.Idealforpreparing
nutritious,well-balancedmeals,steaminglocksinfood’snaturalflavor,moisture
andnutrientswithouttheuseofaddedoilsorfats.Includedinthisinstruction
manualisahandysteamingreferencetoguideyouthroughthepreparationof
nearlyallyourfavoritevegetablesandmeats.Steamvegetablesormeatwhile
simultaneouslycookingricetomakeacomplete,healthymealwitheaseinyour
ricecooker!

Thismanualcontainsinstructionsfortheuseofyournewricecookeraswellas
someadditionalinformationaboutrice.Forrecipesuggestionsormorekitchen
solutionideas,pleasevisitusonlineatwww.AromaCo.com.

Pleasereadalltheinstructionsbeforefirstuse.

¡Felicitaciones en su compra de Arrocera y Vaporera de 6 tazas!

Aquí en Aroma hemos dominado el arte de cocinar arroz esponjoso y perfecto
con solo un botón para que usted no haga el trabajo. Con la arrocera de
Aroma, cocinar termina automáticamente y cambia al modo de "keep warm,"
para que no tenga que mirar al reloj o preocuparse por sobrecocinar su arroz.
Este aparato versátil también vapora verduras, carne y pescado y aún cocina
sopas y caldos. Tiene funciones programadas para arroz blanco, arroz para
sushi y arroz integral! El programa para arroz integral hace fácil su cocimiento, lo
cual usualmente sea muy duro.

Se incluye también una charola para cocinar al vapor. Ideal para preparar
comida nutritiva y equilibrada, el método de vaporar mantiene el sabor, la
frescura y los nutrientes de su comida sin el uso de grasa o aceite.

Este manual contiene instrucciones sobre como usar su nueva arrocera y alguna
información adicional sobre el arroz. Para consejos sobre recetas o ideas para
nuevos aparatos para su hogar, por favor visítanos en línea en
www.AromaCo.com.
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IMPORTANTSAFEGUARDS
MEDIDAS IMPORTANTES DE SEGURIDAD

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 12 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. Para reducir el riesgo de incendio
o choque eléctrico, cocina
recipiente interior.

Cuando se usen aparatos electricos, siempre deberán observarse las
precauciones básicas de seguridad, incluyendo las siguientes:

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Basicsafetyprecautionsshouldalwaysbefollowedwhenusingelectrical
appliances,includingthefollowing:

1.Important:Readallinstructions
carefullybeforefirstuse.

2.Donottouchhotsurfaces.Usethe
handlesorknobs.

3.Useonlyonalevel,dryandheat-
resistantsurface.

4.Toprotectagainstelectricalshock,
donotimmersecord,plugorthe
applianceinwateroranyother
liquid.

5.Closesupervisionisnecessarywhen
theapplianceisusedbyornear
children.

6.Unplugfromoutletwhennotinuse
andbeforecleaning.Allowunitto
coolbeforeputtingonortakingoff
parts,andbeforecleaningthe
appliance.

7.Donotoperateanyappliancewith
adamagedcordorplugorafter
theappliancemalfunctionsorhas
beendamagedinanymanner.
Returntheappliancetothenearest
authorizedservicefacilityfor
examination,repairoradjustment.

8.Theuseofaccessoryattachments
notrecommendedbythe
appliancemanufacturermayresult
infire,electricalshockorinjury.

9.Donotuseoutdoors.
10.Donotletcordtouchhotsurfaces

orhangovertheedgeofacounter
ortable.

11.Donotplaceonornearahot
burnerorinaheatedoven.

12.Donotusetheapplianceforother
thatitsintendeduse.

13.Extremecautionmustbeusedwhen
movingtheappliancecontaining
hotwaterorotherliquids.

14.Donottouch,coverorobstructthe
steamvalveonthetopoftherice
cookerasitisextremelyhotand
maycausescalding.

15.Useonlywitha120VACpower
outlet.

16.Alwaysunplugfromthebaseofthe
walloutlet.Neverpullonthecord.

17.Thericecookershouldbeoperated
onaseparateelectricalcircuitfrom
otheroperatingappliances.Ifthe
electricalcircuitisoverloadedwith
otherappliances,theappliance
maynotoperateproperly.

18.Alwaysmakesuretheoutsideofthe
innercookingpotisdrypriortouse.
Ifcookingpotisreturnedtocooker
whenwet,itmaydamageorcause
theproducttomalfunction.

19.Useextremecautionwhenopening
thelidduringoraftercooking.Hot
steamwillescapeandmaycause
burns.

20.Riceshouldnotbeleftinthericepot
withthekeepwarmfunctiononfor
morethan12hours.

21.Topreventdamageordeformation,
donotusetheinnerpotona
stovetoporburner.

22.Todisconnect,turnanycontrolto
“OFF”,thenremoveplugfromwall
outlet.

23.Toreducetheriskofelectricalshock,
cookonlyintheprovided
removablecontainer.

SAVETHESEINSTRUCTIONS



INSTRUCCIONES DE CABLE CORTO
1.Ashortpower-supplycordisprovidedtoreducetherisksresultingfrom

becomingentangledinortrippingoveralongercord.
2.Longerextensioncordsareavailableandmaybeusedifcareisexercisedin

theiruse.
3.Ifalongerextensioncordisused:

a.Themarkedelectricalratingoftheextensioncordshouldbeatleastas
greatastheelectricalratingoftheappliance.

b.Thelongercordshouldbearrangedsothatitwillnotdrapeoverthe
countertoportabletopwhereitcanbepulledbychildrenortrippedover
unintentionally.
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Thisappliancehasapolarizedplug(onebladeiswiderthantheother);follow
theinstructionsbelow:
Toreducetheriskofelectricshock,thisplugisintendedtofitintoapolarized
outletonlyoneway.Iftheplugdoesnotfitfullyintotheoutlet,reversethe
plug.Ifitstilldoesnotfit,contactaqualifiedelectrician.Donotattemptto
modifythepluginanyway.

Ifthesupplycordisdamaged,itmustbereplacedbythemanufacturer,its
serviceagentorasimilarlyqualifiedpersoninordertoavoidahazard.

Thisapplianceisforhouseholduseonly.

SHORTCORDINSTRUCTIONS

POLARIZEDPLUG
PLOYA POLARIZADA
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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 cuelguepor

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

Si este aparato tiene ploya polarizada:
Para reducir el riesgo de descarga eléctrica, este ploya intencionalmente solo
debe de enchufar un lado en enchufes de luz de ploya polarisada. Si la clavija
no entra completamente, da vuelta a la clavija. Si aun la clavija no puede
entrar, llame a un electricista calificada. No intente de modificar la clavija, es
muy peligroso.

Si esté estropeado el cordón eléctrico, hay que ser reemplazado por el
fabricante o su agencia de servicio u otra persona calificada para hacer que se
evita cualquier peligro.

¡NO DEJE QUE EL CABLE
CUELGUE!

¡MANTÉNGALO
LEJOS DE LOS

NIÑOS!

ESTE APARATO ES PARA USO DOMÉSTICO.

KEEPAWAY
FROMCHILDREN!

DONOTDRAPECORD!
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BeforeFirstUse:
1.Readallinstructionsandimportantsafeguards.
2.Removeallpackagingmaterialsandmakesureitemsarereceivedingood

condition.
3.Tearupallplasticbagsastheycanposearisktochildren.
4.Washlidandaccessoriesinwarm,soapywater.Rinseanddrythoroughly.
5.Removeinnerpotfromricecookerandcleanwithwarm,soapywater.Rinseand

drythoroughlybeforereturningtocooker.
6.Wipebodycleanwithadampcloth.
7.Washthesteamvent.Seepage12fordetailedinstructions.
•Donotuseabrasivecleanersorscouringpads.
•Donotimmersethericecookerbase,cordorpluginwateratanytime.
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1. Lea todas las instrucciones y 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 y la tapadera de vidrio con agua tibia y jabón. Enjuáguelos y séquelos

completamente.
5. Saque la olla interior 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.
7. Limpie la válvula de vapor. Vea la página 12 para instrucciones detalladas.

• No utilice limpiadores abrasivos ni fibras para tallar.
• En ningún momento sumerja en agua o algún otro líquido, la base de la olla arrocera o el

cordón ni la clavija.

USINGYOURRICECOOKER
COMO USAR EL APARATO

ToCookRice:
1.Usingthemeasuringcupprovided,measureoutthedesiredamountofrice.One

cupreferstoonefull,levelcup.Themeasuringcupprovidedadherestorice
industrystandards(180mL)andisnotequaltooneU.S.cup.

2.Rinsericeinameshstrainerorotherseparatecontainer(donotrinsericeinthe
innerpot)untilthewaterbecomesrelativelyclear.Drain;thenplacerinsedrice
intotheinnerpot.

3.Usingthemeasuringcupprovidedorthemeasurementlinesinsidetheinner
pot,addtheappropriateamountofwatertotheinnerpot.Ahelpfulrice/water
measurementguideisincludedonpage8.Smoothoverthetopofthericewith
thericepaddlesothatricesurfaceisleveltoensureevencooking.

TIP:Forsofterrice,allowthericetosoakfor10-20minutespriortobeginningthe
cookingcycle.

4.Placetheinnerpotinthericecooker.Closethelid,makingsurethatitlocksinto
place,andplugpowercordintoawalloutlet.The‘START’lightwillflash.

5.Pressthe“MENU”buttonuntilthearrowispointingtothedesiredsetting.
Choosefromwhiterice,brownrice,orsushirice.

6.Press“START”button.Theindicatorlightwillilluminate.
7.Asthecookcyclenearscompletion,acountdownwillappearonthedigital

displaytocountdownthelast12minutes.Oncethecountdownreaches0,
thericeisfinishedcooking.

8.Aftercooking,thericecookerwillautomaticallyswitchtokeep-warmmodeand
theWARMindicatorlightwillilluminate.Allowricetostandonkeep-warmmode
for5-10minuteswithoutremovingthelid.Thiswillensurethatthericeiscooked
thoroughly.

9.Thericecookerwillremaininwarmmodeuntilitisunpluggedandthedigital
displaywillindicatethenumberofhoursricehasbeenwarming.Unplugthecord
fromthewalloutletwhennotinuse.Antes de usarla por primera vez:

1. Usando la taza de medir proporcionada, mida la cantidad deseada de arroz. Una taza
equivale a una taza completa marcada en el nivel. La taza de medir incluida es de 180
mL y no iguala a una taza estándar (U.S. cup).

2. Enjuague el arroz en un colador u otro contenedor separado (no enjuague el arroz en la
olla interna) hasta que el agua se convierta relativamente clara. Ponga el arroz enjuagado
en la olla interna.

3. Usando la taza para medir incluida o las líneas de para medir dentro de la olla interna,
agregue la cantidad apropiada de agua en la olla interna. Una guía muy útil para medir
agua y arroz está incluida en la página 8. Nivele la superficie de arroz en la olla con la
espátula para que así pueda tener una cocción uniforme.

Consejo: Para obtener un arroz mas blando remoje el arroz por 10-20 minutos antes de iniciar el
ciclo de cocción.

4. Ponga la olla interna en la arrocera. Ponga la tapadera, asegurándose que esté en su
lugar, y enchufe el cable a la toma de corriente en la pared.

5. Presione el botón de Menu hasta que su selección aparece en la pantalla digital. Escoge
entre arroz blanco (White rice), arroz de sushi (sushi) o arroz integral (brown rice).

6. Oprima el botón de inicio (Start). El foco indicador se encenderá.
7. Cuando el ciclo de cocción acerca a la terminación, una cuenta descendiente

aparecerá en el indicador digital para contar abajo de los últimos 12 minutos. Una vez
que la cuenta descendiente alcance 0, el ciclo se ha acabado.

8. Una vez terminado el cocimiento, la arrocera cambiará al modo de calentamiento y el foco
indicador “warm” se encenderá. Deje reposar el arroz de 5 a 10 minutos, sin destapar. Esto
asegurará que el arroz quede bien cocido.

9. La arrocera se quedará en el modo de calentamiento hasta que se desconecte el
enchufe de la tomacorriente y la pantalla digital mostrará cuantas horas la comida ha
sido calentando. Desconecte la olla arrocera una vez que termine el cocimiento.

Para cocinar arroz:

* Es muy importante que la olla interior esté completamente limpia y seca antes de que
se coloque en el cuerpo de la arrocera. La presencia de agua u otras sustancias en la
superficie exterior de la olla puede causar que este aparato malfuncione.

*Itisimportantthattheoutsidesurfaceoftheinnerpotiscompletelycleananddry
beforeitisplacedintothericecooker.Water,food,orothersubstancesonthepotwill
comeintocontactwiththeheatingelementandmaycausedamagetotheproduct.
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USINGYOURRICECOOKER
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COMO USAR SU APARATO

ToUsetheDelayTimer:
1.Press“MENU”toselect‘WhiteRice’,‘BrownRice’or‘Sushi’.Forhealthand

safetyreasons,thedelaytimerwillonlyworkwiththesethreefunctions.
2.Press“DELAYTIMER.”Selectthenumberofhourswithinwhichyouwouldlike

yourcookingtofinishbypressingthe“+”buttontoaddonehouror“-”button
tosubtractonehour(1to15hours).

3.Pressthe“START”button.
4.Inthelastfewminutesofthecookingcycle,thedigitaldisplaywillshowa

countdowntoadviseyouapproximatelyhowmanyminutesareleftuntilthe
ricewillbefinished.

5.Ricecookerwillautomaticallyswitchtowarmmodewhencomplete.The
digitaldisplaywillindicatethenumberofhoursricehasbeenwarming.

6.Press“WARM/OFF”toturnoffthericecookerafterusing.Alwaysunplugthe
unitwhennotinuse.

NOTE
Whenthedelaytimerfunctionisnotactive,thedigitaldisplaywillshow
twodashes(seeillustrationbelow).Itdoesnotcountdownforanyother
function.

Para usar el temporizador programado:
1. Oprima el botón “MENU” hasta que la flecha indica a arroz blanco (White rice),

arroz integral (Brown rice), o arroz de sushi (Sushi). Para razones de salud el
temporizador programado solo funciona con estas tres funciones.

2. Oprima el botón del temporizador programado (DELAY TIMER). Seleccione el
número de horas en lo cual desee que el cocimiento sea terminado (1 to 15
horas).

3. Oprima el botón de inicio (START).
4. En los últimos minutos del ciclo de cocimiento, la pantalla digital se muestra

aproximadamente cuantos minutos se quedan en el ciclo.
5. Una vez terminado el cocimiento, la arrocera cambiará al modo de

calentamiento y el foco indicador ‘warm’ se encenderá. La pantalla digital
mostrará cuantas horas el arroz ha sido calentando.

6. Oprima el botón “WARM/OFF” para apagar la arrocera. Siempre desenchufe
la arrocera cuando no la está usando.

NOTA
Cuando no se use el temporizador programado, la pantalla digital se
mostrará dos líneas (vea el dibujo de abajo). No cuenta atrás para ninguna
otra función.

RiceFunctions:
WhiteRiceFunctionisthetypicalmethodforcookingrice,sincewhitericeisthe
mostcommonvariety.Ricewillbecookeduntilallwaterisabsorbedandallthat
isleftisdelicious,fluffyrice.

BrownRiceFunctionisidealfortoughtocook,yetextremelynutritiousbrown
rice.Thebrownriceissoakedfor20-30minutespriortocookingtoallowthe
watertosoakthroughitsextrabranlayers.Thericethencooksatalowerheat
foralongertime,whichensuresthatitturnsoutlight,moistandtender.

SushiRiceFunctionisashortercookingcyclewhichgivesthericeafirmer
texture.ThebestvarietyofricetouseisPearlRice(seeAboutRiceonpage13).
Oncecooked,sushiriceneedstobemixedwitharicevinegarmixturewhich
makesit‘sticky’enoughtoholdtogetherasushiroll.

Programas especializadas para el arroz:
Programa para arroz blanco es el método típico para cocinar el arroz, puesto
que el arroz blanco es la variedad más común. El arroz será cocinado hasta
que se absorbe toda la agua y todo el se deja que es el arroz delicioso y
mullido.

Programa para arroz integral es ideal para el arroz integral, lo cual es más difícil
cocinar pero mucho más nutritivo también. El arroz integral se empapa por 20-30
minutos antes de cocinar para permitir que el agua empape con sus capas
adicionales del salvado. Entonces, el arroz cocina en un calor más bajo por una
época más larga, que se asegura de que un resultado húmedo y suave.

Programa para arroz ‘sushi’ es un ciclo de cocinar más corto que da al arroz una
Acerca del arroz en la página 13). Una vez que esté cocinado, el arroz ‘sushi’
necesite ser mezclado con una mezcla del vinagre del arroz que lo hace
bastante viscoso para hacer un rollo de sushi.
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ToCookPorridge,SoupsandStews:
Para cocinar sopas y caldos:

GUIAS DE COCCION
USINGYOURRICECOOKER

1.Addingredientstoinnerpot,andplacepotinricecooker.Closethelid.
2.Pressthe“MENU”buttonuntilthearrowispointingto1-hourporridge/soup.

Pressthe“START”button.
3.Heatwillrapidlyrisetobringingredientstoaboil,thenreducetolow.Heat

willbemaintainedfor1hour.
4.Cookerwillautomaticallyswitchtokeepwarmmodewhencomplete.The

digitaldisplaywillindicatethenumberofhoursfoodhasbeenwarming.
5.Press“WARM/OFF”toturnthericecookeroff.Alwaysunplugthericecooker

whennotinuse.

ToSlowCook:
1.Addingredientstoinnerpot,andplacepotinricecooker.Closethelid.
2.Pressthe“MENU”buttonuntilthearrowispointingto2-hourslowcook.Press

the“START”button.
3.Heatwillrapidlyrisetobringingredientstoaboil,thenreducetolow.Heatwillbe

maintainedfor2hours.Continuedonnextpage.

Para cocción lenta:
1. Agregue los ingredientes a la olla interior y colóquela en el cuerpo.
2. Oprima el botón “MENU” hasta que la flecha indique a cocción lenta (2-hour

slow cook). Oprima el botón de inicio (Start).
3. El calor se levantará para traer los ingredientes a ebullición, después reduce

rápidamente el calor al punto bajo. El calor será mantenido por 2 horas.

1. Agregue los ingredientes a la olla interior y colóquela en el cuerpo.
2. Oprima el botón “MENU” hasta que la flecha indique a cocinar sopas (1-hour

porridge/soup). Oprima el botón de inicio (Start).
3. El calor se levantará para traer los ingredientes a ebullición, después reduce

rápidamente el calor al punto bajo. El calor será mantenido por 1 hora.
4. Una vez termidao el cocimiento, la arrocera cambiará al modo de

calentamiento y el foco indicador ‘warm’ se encenderá.
5. Oprima el botón “WARM/OFF” para apagar la arrocera. Siempre desenchufe

la arrocera cuando no la está usando.

ToSteamFood:
1.Whensteamingonly,addtheappropriateamountofwatertotheinnerpot

accordingtothefoodtobecooked.Aconvenientsteamingguidehasbeen
providedonpage10forvegetablesandpage11formeats.

2.Placefoodintothesteamtray.Smallerfoodsmaybeplacedinaheat-proof
dishandthenplacedintothesteamtray.

3.Settheinnerpotintothebodyofthericecooker,makingsurethattheexterior
iscleanandcompletelydry,thenplacethesteamtrayintotheinnerpot.
Closethelidandplugthepowercordintoawalloutlet.

4.Pressthe“MENU”buttonuntilthearrowpointstothe“STEAM/COOK”setting.
Pressthe“START”button.

5.Whenfoodhassteamedfortheappropriatetime,pressthe“OFF”button.
Whenthewaterintheinnerpothasboiledoff,thericecookerwill
automaticallyswitchto“WARM”mode.Exercisecautionwhenopeningthe
lidandremovingthesteamtrayandwearprotectivekitchenmittstoavoid
burns.Thedigitaldisplaywillindicatethenumberofhoursfoodhaswarmed.

6.Thericecookerwillremainon“WARM”modeuntilitisunplugged.Always
unplugthericecookerwhennotinuse.

FORINSTRUCTIONSONCOOKINGRICEAND
STEAMINGSIMULTANEOUSLY,REFERTOPAGE7.

Para cocer alimentos al vapor:

1. Para cocinar al vapor sin cocer arroz, agregue la cantidad de agua deseada a
la olla interior. En las páginas 10 (vegetales) y 11 (carnes) aparece unas guías
útiles para cocer al vapor.

2. Coloque los alimentos en la charola, si es que caben allí, o póngalos en un
tazón a prueba de calor y luego coloque el tazón en la charola dentro de la
olla arrocera.

3. Asegúrese de que la superficie exterior de la olla está completamente seca y
limpia. Coloque la olla interior con la charola de vapor en el cuerpo de la
arrocera. Cierre la tapa y conecte el enchufe a la tomacorriente.

4. Presione el botón de “MENU” hasta que la flecha indique al modo de cocinar
al vapor (Steam/Cook). Oprima el botón de inicio (Start).

5. Cuando haya terminado el cocimiento al vapor, la arrocera cambiará
automáticamente al modo de calentamiento ("warm"). Se recomienda que no
deje los alimentos en el modo de calentamiento más de 5 a 10 minutos para
evitar que se sobrecuezan. La pantalla digital mostrará cuantas horas la
comida ha estado en el modo de calentamiento.

6. La arrocera permanecerá al modo de calentamiento hasta que el enchufe sea
desconectado de la tomacorriente. Siempre desenchufe la arrocera después
de usarla.

Para instrucciones de cocinar arroz y vaporar simultáneamente, vea a la pógina 7.

Shortontime?
Thesteam/cookfunctioncanbeusedasaquickcookmodeforyourrice.This
willforegothesoakingcycle,savingasignificantamountoftime.However,we
onlyrecommenddoingthisiftimeisoftheessence.Thericeproducedbyquick
cookingwillnotbenearlyasgoodasifthefull,properricecyclewasused.

¿Tengas prisa?
La función de “steam/cook” puede ser utilizado como modo rápido de cocción

para el arroz. Esto renunciará el ciclo de remojo, ahorrando una cantidad de
tiempo significativa. Sin embargo, recomendamos solamente usarlo si el tiempo
está de la esencia. El arroz producido por cocinar rápido no estará casi como

bueno como si el ciclo completo fuera utilizado.
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GUIAS DE COCCION
USINGYOURRICECOOKER

ToSteamFoodAndCookRiceSimultaneously
Oneofthemostconvenientfeaturesofthisricecookeristheabilitytobothcookrice
andsteamfoodsimultaneously,idealforcreatingdeliciousall-in-onemeals.
1.Begincookingthedesiredamountofrice.See“ToCookRice”onpage4for

detailedinstructions.Donotattempttocookmorethan4cups(uncooked)ofrice
iftryingtousethesteamtraysimultaneously,orthesteamtraywillnotfit.

2.Placetheinnerpotintotheunit,closethelidandpress“START”.
3.Refertothesteamingguidesforvegetables(page10)ormeat(page11)for

hintsandapproximatesteamingtimes.Itisbesttoinsertthefoodtobesteamed
towardtheendofthericecookingcyclesothatyourmealisfreshandwarmallat
once.

4.Placeyourchoiceofvegetablesormeatintothesteamtray.Openthelid,
usingcautionassteamescapingwillbeextremelyhot,andplacesteamtrayinto
thericecooker.

5.Closethelidandallowthecookertoresumecooking.
6.Oncefoodhasbeensteamedfortheappropriatetime,openthelid.Use

cautionwhenopeninglidassteamescapingwillbeextremelyhot.Remove
thesteamtrayandcheckfoodtobesureithasbeenthoroughlycooked.
Exercisecautionwhenremovingthesteamtrayaswell;itwillbehot.

7.Closethelidofthericecookerandallowricetocontinuetocookuntilfinished.
Theunitwillchimewhenriceisreadyandswitchtokeepwarmmode.Thedigital
displaywillindicatethenumberofhoursfoodhasbeenwarming.

8.Press“WARM/OFF”toturnoffthericecooker.Alwaysunplugthericecookerwhen
notinuse.

CAUTION:
•Usecautionwhenopeninglidassteamescapingwillbeextremelyhot.
•Ifcookingpotisreturnedtocookerwhenwetitwilldamagethisproduct,causingit

tomalfunction.

Para cocinar arroz y vaporar simultáneamente:
Una de las funciones más convenientes de este arrocera es la abilidad de cocer arroz y
vaporar alimentos simultáneamente. Es ideal para cocinar comidas completos deliciosos
en una sola olla.

1. Empiece a cocinar la cantidad deseada de arroz. Vea a la seccion titulada ‘Para
cocinar arroz’ en la página 4 para instrucciones detalladas. No intentar cocer más que
4 tazas de arroz (crudo) se se desee cocinar al vapor a la vez. La bandeja para
vaporar no caberá.

2. Coloque la olla interior en la base de la arrocera y oprima ‘Start.’
3. Use las tablas de referencia para vegetales (página 10) y para carne (página 11) para

sugerencias y tiempos de cocimiento aproximados. Se recomienda agregar la bandeja
de vaporar cerca del fin del ciclo de cocimiento para evitar que la comida se enfríe
antes de que esté listo el arroz.

4. Ponga la carne y/o las vegetales en la bandeja para vaporar. Abre la tapa con mucho
cuidado porque vapor caliente se escapará. Coloque la bandeja para vaporar en la
olla interior.

5. Cierra la tapa y permite que el aparato continue cocinando.
6. Una vez que los alimentos han cocidos por el tiempo necesario, abre la tapa con

mucho cuidado. El vapor caliente se escapará. Remueva la bandeja para vaporar,
con cuidado por que estará caliente, y asegúrese de que los alimentos estén listos.

7. Cierra la tapa y permite que el arroz cocine hasta que esté terminado. La arrocera
soñará y cambiará automáticamente al modo de ‘WARM’ (calentar). La pantalla digital
mostrará cuantas horas el arroz ha sido calentando.

8. Oprima el botón de calentar/apagar (“WARM/OFF”) para apagar la unidad. Siempre
desconecte la unidad de la tomacorriente después de usar.

PRECAUCIÓN:
• Use caution when opening lid as steam escaping will be extremely hot.
• Si la olla para cocer está mojada y se coloca nuevamente en la olla interior, causará

daños y fallas al producto.
NOTE

Itispossibletosteamatanypointduringthericecookingcycle.However,itis
recommendedthatyousteamduringtheendofthecyclesothatsteamedfood
doesnotbecomecoldorsoggybeforethericeisready.

NOTA:
Se puede vaporar la comida durante cualquier parte del ciclo de cocimiento. Se
recomienda vaporar al fin del ciclo para evitar que los alimentos se enfríen antes
de que el arroz esté listo.

ToUseWarmMode:
Althoughthericecookerautomaticallyswitchestowarmmodeaftercookingfinishes,
youmayalsousethisfunctionindependentlytokeepamealwarmforserving.
1.Addfoodtobewarmedtoinnerpotandplaceinthericecooker.Closethelid.
2.Press“WARM/OFF”buttonuntiltheindicatorlightilluminates.
3.Thedigitaldisplaywillindicatethenumberofhoursfoodhasbeenwarming.
4.Press“WARM/OFF”buttonuntilthelightturnsoffwhenfinishedwarming.
5.Unplugthericecookerwhennotinuse.

Para calentar:
Aunque la arrocera cambia automáticamente al modo de calentamiento “WARM” una
vez haya terminado el cocimiento, también se puede usar esta función para calentar la
comida antes de servirla.
1. Agregue la comida a la olla interior y coloque la olla en el cuerpo.
2. Presione el botón “WARM/OFF” hasta que ilumine la luz indicadora.
3. La pantalla digital mostrará cuantas horas la comida ha sido calentando.
4. Press “WARM/OFF” button when finished warming.
5. Siempre desconecte la unidad después del uso.

ToSlowCook:
4.Cookerwillautomaticallyswitchtokeepwarmmodewhencomplete.Thedigital

displaywillindicatethenumberofhoursfoodhasbeenwarming.
5.Press“WARM/OFF”toturnthericecookeroff.Alwaysunplugthericecooker

whennotinuse.

Para cocción lenta:
4. Una vez termidao el cocimiento, la arrocera cambiará al modo de

calentamiento y el foco indicador ‘warm’ se encenderá.
5. Oprima el botón “WARM/OFF” para apagar la arrocera. Siempre desenchufe

la arrocera cuando no la está usando.



HELPFULHINTS

1.Rinsericebeforeplacingitintotheinnerpottoremoveexcessbranand
starch.Thiswillhelpreducebrowningandstickingtothebottomofthe
pot.

2.Ifyouhaveexperiencedanystickingwiththetypeofriceyouareusing,
tryaddingalightcoatingofvegetableoilornon-stickspraytothe
bottomoftheinnerpotbeforeaddingrice.

3.Thisisonlyageneralmeasuringguide.Astherearemanydifferentkinds
ofriceavailable(seeAboutRiceonpage13),rice/watermeasurements
mayvaryslightly.

4.Forsofterrice,allowittosoakfor10-20minutespriortocooking.

COOKINGGUIDE

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.
2. Si se le está pegando el arroz debido al tipo de arroz que está usando,

intente agregar una ligera capa de aceite vegetal o rocío (spray)
antiadherente al fondo de la olla interior antes de agregar el arroz.

3. La tabla 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 13), las medidas de arroz/agua pueden variar ligeramente.

GUIAS DE COCCION

UNCOOKED
RICE

WHITERICE
WATERWITH

MEASURINGCUP

WHITERICE
WATERLINE
INSIDEPOT

APPROXCOOKED
RICEYIELD

2Cups2-1/2CupsLine24Cups

3Cups3-1/2CupsLine36Cups

4Cups4-1/2CupsLine48Cups
5Cups5-1/2CupsLine510Cups

6Cups6-1/2CupsLine612Cups

WhiteRice/WaterMeasurementChart:

UNCOOKED
RICE

BROWNRICE
WATERWITHMEASURING

CUP
APPROXCOOKEDRICEYIELD

2Cups3Cups4Cups

3Cups4-1/4Cups6Cups

4Cups5-1/2Cups8Cups

BrownRice/WaterMeasurementChart:

*Duetotheextrawaterneededtocookbrownrice,themaximumamount
ofbrownricethatmaybecookedatonetimeis4cups.
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Tabla de medidas de arroz blanco:

12 TazasLínea 66-1/2 Tazas6 Tazas

10 TazasLínea 55-1/2 Tazas5 Tazas

8 TazasLínea 44-1/2 Tazas4 Tazas

6 TazasLínea 33-1/2 Tazas3 Tazas
4 TazasLínea 22-1/2 Tazas2 Tazas

ARROZ
COCIDO

ARROZ BLANCO
LÍNEA

ADENTRO
DE LA OLLA

ARROZ BLANCO
AGUA CON
LA MEDIDA

ARROZ CRUDO

Tabla de medidas de arroz integral:

8 Tazas5-1/2 Tazas4 Tazas

6 Tazas4-1/4 Tazas3 Tazas
4 Tazas3 Tazas2 Tazas

ARROZ
COCIDO

ARROZ INTEGRAL
AGUA CON
LA MEDIDA

ARROZ CRUDO

* Debido a la agua adicional que se require con el arroz integral, la capacidad
máxima para arroz integral es de 4 tazas.



Los tiempos de cocción son aproximados. Esta tabla es para referencia
únicamente. Posibles variaciones en tiempos de cocción podrían ser causados
por uno o más de los siguientes factores:
• Variaciones en el tipo de arroz cocinado
• Variaciones en la cantidad de arroz y/o agua en la olla interna
• Si usted prepara una segunda tanda de arroz enseguida de la primera, los

tiempos de cocción podrían ser menos debido a que los componentes del
electrodoméstico de aun estén calientes.

• Abrir la tapadera durante el ciclo de cocción podrían causar perdida de calor
y vapor. El tiempo de cocción podría ser prolongado si la tapadera es abierta
antes de que el arroz esté listo.

*El arroz integral requiere 1/4 de taza de agua adicional por cada taza de
arroz.
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COOKINGGUIDE
GUIAS DE COCCION

SPECIALINSTRUCTIONS
•Brownrice,wildriceandricemixesvaryintheirmake-up.Somevariations

mayrequirelongercookingtimesand/oradditionalwaterinorderto
achieveoptimumresults.Refertotheindividualpackageinstructionsfor
cookingsuggestions.

•Themeasuringcupincludedadherestoriceindustrystandards(180mL)
andisnotequaltooneU.S.cup.Thechartabovereferstocupsof
rice/wateraccordingtothemeasuringcupprovided.

•Donotplacemorethan6cupsofuncookedrice(4cupsifbrownrice)into
thisapplianceatonetime.Themaximumcapacityofthisunitis6cups
rawrice(4cupsifbrownrice)whichyields12cupsofcookedrice(8cups
brownrice).

INSTRUCCIONES ESPECIALES
• El arroz integral, salvaje y otros tipos de arroz varían en sus contenidos.

Algunos tipos de arroz podrán requerir un tiempo más largo para cocinar
y/o agua adicional. Consulte con las instrucciones del paquete para
sugerencias de como cocinarlo.

• La taza para medir incluida no es igual a una taza estándar. La tabla se
refiere a tazas de arroz/agua según la taza para medir incluida.

• La capacidad máxima de la arrocera es 6 tazas de arroz crudo (4 tazas
arroz integral) que se equivale a 12 tazas de arroz cocido (8 tazas si ese
arroz integral) . No ponga más que 6 tazas de arroz crudo (4 tazas si es
arroz integral) en la olla interior.

WHITERICE
UNCOOKEDCUPS

COOKINGTIMEBROWNRICE
UNCOOKEDCUPSCOOKINGTIME

2Cups30-35Min2Cups1:40-45Min

3Cups32-37Min3Cups1:42-47Min

4Cups34-39Min4Cups1:50-55Min

5Cups38-43Min--

6Cups40-45Min--

APPROXIMATECOOKINGTIMES:

Cookingtimesareapproximate.Thistableisforreferenceonly.Possible
variationsincookingtimesmaybecausedbyoneormoreofthefollowing
factors:

•Variationsinthetypeofricebeingcooked
•Variationsintheamountofriceand/orwaterintheinnerpot
•Ifyouaremakingasecondbatchofriceshortlyafterthefirstbatch,cooking

timesmaybereducedbecausetheheatingelementwillalreadybewarm.
•Openingthelidduringthecyclecausesalossofheatandsteam.Cooking

timemaybeprolongedifthelidisopenedbeforethericeisfinished.

ARROZ BLANCO NO
COCIDO

DURACION DE
COCCION

ARROZ INTEGRAL
NO COCIDO DURACION DE

COCCION

2 Tazas 30-35 Min 2 Tazas 1:40-45 Min

3 Tazas 32-37 Min 3 Tazas 1:42-47 Min

4 Tazas 34-39 Min 4 Tazas 1:50-55 Min

5 Tazas 38-43 Min - -

6 Tazas 40-45 Min - -

TIEMPOS DE COCIMIENTO:



VEGETABLESTEAMINGCHART:
VEGETABLEAMOUNTOFWATERSTEAMINGTIME

Asparagus1/2Cup10Minutes

Broccoli1/4Cup5Minutes

Cabbage1Cup15Minutes

Carrots1Cup15Minutes

Cauliflower1Cup15Minutes

Corn1Cup15Minutes

Eggplant1-1/4Cup20Minutes

GreenBeans1Cup15Minutes

Peas1/2Cup10Minutes

Spinach1/2Cup10Minutes

Squash1/2Cup10Minutes

Zucchini1/2Cup10Minutes
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Tabla para cocer al vapor los vegetales:

SUGERENCIAS ÚTILES

1. La mayoría de los vegetales absorben unicamente una pequeña parte
de agua cuando se están cocinando al vapor, no es necesario
cambiar la cantidad de agua para cocinar al vapor diferentes
alimentos.

2. Para vaporar y cocer arroz simultáneamente, sigue las instrucciones de
cocinar arroz de las página 7.

3. Cuando sea posible, 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 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.

4. La altura, la humedad y la temperatura exterior afectarán los tiempos
de cocción.

5. La tabla de cocción al vapor es sólo para propósitos de consulta. El
tiempo real de cocción puede variar.

10 Minutos1/2 TazaCalabacín

10 Minutos1/2 TazaCalabaza

10 Minutos1/2 TazaEspinaca

10 Minutos1/2 TazaChicharos

15 Minutos1 TazaEjotes

20 Minutos1-1/4 TazasBerenjena

15 Minutos1 TazaMaiz

15 Minutos1 TazaColiflor

15 Minutos1 TazaZanahoria

15 Minutos1 TazaCol

5 Minutos1/4 TazaBrocoli

10 Minutos1/2 TazaEspárragos

TIEMPO DE
COCIMIENTOCANTIDAD DE AGUAVEGETAL

COOKINGGUIDE
GUIAS DE COCCION

HELPFULHINTS

1.Sincemostvegetablesonlyabsorbasmallamountofwater,thereisno
needtoincreasetheamountofwaterwithalargerservingof
vegetables.

2.Whensteamingandcookingricesimultaneously,followtheinstructions
onpage7.

3.Whenpossible,alwayskeepthelidclosedduringtheentiresteaming
process.Openingthelidcausesalossofheatandsteam,resultingina
slowercookingtime.Ifyoufinditnecessarytoopenthelid,youmay
wanttoaddasmallamountofwatertohelprestorethecookingtime.

4.Altitude,humidityandoutsidetemperaturewillaffectcookingtimes.
5.Thissteamingchartisforreferenceonly.Actualcookingtimemayvary.



MEATSTEAMINGCHART:

MeatAmountof
WaterSteamingTimeSafeTemperature

Fish2Cups15Min.140º

Chicken2-1/2Cups20Min.165º

Pork2-1/2Cups20Min.160º

Beef2-1/2Cups
Medium=15Min.

Medium-Well=20Min.
Well=23Min.

160º

NOTE
1.Steamingtimesmayvarydependingonthecutofmeatbeingused.
2.Toensuremeattastesitsbest,andissafetoeat,checkthatmeatis

completelycookedpriortoserving.Useameatthermometertoseeif
theinternaltemperatureisatleastthatofthesafetermperatureslisted
above.Ifitisnot,simplyplacemorewaterintheinnerpotandrepeat
thecookingprocessuntilasafetemperatureisreached.

COOKINGGUIDE
GUIAS DE COCCION
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NOTA
1. El tiempo de cocimiento puede variar depende del ancho de la pieza de

carne que se usa.
2. Para protegerse de la enfermedad, asegúrese de que la carne esté cocido

adecuadamente antes de servir. Si está poco hecho, agregue más agua a
la olla interior y repite el proceso hasta que esté lista.

Carne Cantidad de
agua

Tiempo de
cocimiento Temperatura sana

Pescado 2 Tazas 15 Min. 140º

Pollo 2-1/2 Tazas 20 Min. 165º

Carne de
cerdo 2-1/2 Tazas 20 Min. 160º

Carne de
vaca 2-1/2 Tazas

En su punto = 15 Min.
Bien hecho = 20 Min.
Muy hecho = 23 Min.

160º

Tabla para cocer al vapor las carnes:



Alwaysunplugunitandallowtocoolcompletelybeforecleaning.
ToCleanInnerRicePot:
1.Removetheinnercookingpot.Washitinwarm,soapywaterusinganylon

spongeordishcloth.
2.Rinseanddrythoroughly.
3.Repeatprocesswithsteamtrayandotherprovidedaccessories.
4.Wipethebodyofthericecookercleanwithadampcloth.

ToCleantheUndersideoftheLid:
Theundersideofthelidshouldbecleanedaftereveryuse.
1.Wipetheundersideofthelidwithawarm,dampcloth.
2.Drywithasoftdrycloth

ToCleanSteamVent:(SeeDiagram1)
Steamventshouldbecleanedaftereveryuse.
1.PulloutthesteamvalveasshowninDiagram1.
2.Emptyandwashthesteamvalveinwarm,soapywater.
3.Wipethesteamvalvecleanwithadampcloth.
4.Reinsertthesteamvalvefornextuse.

ToCleanHeatingPlate:(SeeDiagram2)
Heatingplateshouldbecleanedaftereveryuse.
1.Wipetheheatingplatewithawarm,dampcloth.
2.Drywithasoftdrycloth.

Ricegrainsorotherdriedmaterialsmaysticktotheheating
plate.Repeatsteps1and2untiltheheatingplateis
completelycleantoensurefullcontactbetweentheinner
potandtheheatingplate.Otherwise,theappliancewillnot
closeproperlyandmayoverheat.

ØDonotuseharshorabrasivecleanersorproductsthatarenotconsidered
safetouseonnon-stickcoatings.

ØDonotimmersericecookerbaseinwateroranyotherliquid.Thisappliance
isNOTdishwashersafe.TheinnerpotisNOTdishwashersafe.

Diagram1

Diagram2

HOWTOCLEAN
Desconecte siempre la unidad y deje que se enfríe completamente antes de

limpiarla.
Para limpiar la olla interna de arroz
1. Saque la cacerola interna. Lávela con agua tibia y jabón, usando una

esponja o toalla para platos.
2. Enjuague y seque perfectamente.
3. Repita este proceso con la charola para vapor y con los otros accesorios

que se proporcionan.
4. Limpie el cuerpo de la olla arrocera con una toalla húmeda.

Para limpiar el fondo de la tapa:
La parte inferior de la tapa se debe limpiar después de
cada uso.
1. Pase un trapo caliente y húmedo por la parte inferior

de la tapa.
2. Seque con un trapo suave y seco.

Para limpiar la válvula de vapor: (Ver el Diagrama 1)
La válvula de vapor se debe limpiar después de cada uso.
1. Saque la válvula de vapor como se demuestra en

el Diagrama 1.
2. Vacíe y lave la válvula de vapor en agua jabonosa caliente.
3. Limpie la válvula de vapor con un trapo húmedo limpio.
4. Reinserte la válvula de vapor para el siguiente uso.

Para limpiar la lámina de calentamiento: (Ver el Diagrama 2)
La lámina de calentamiento se debe limpiar después de cada
uso.
1. Pase un trapo caliente y húmedo por la parte inferior de

la tapa.
2. Seque con un trapo suave y seco.

Es posible que los granos de arroz y otros materiales secos se peguen a la
lámina de calentamiento. Repita los pasos 1 y 2 hasta que la lámina de
calentamiento esté completamente limpia para asegurar el contacto
completo entre la olla interna y la lámina de calentamiento. De otro modo,
el aparato no cerrará correctamente y podría sobrecalentarse.

Ø No utilice limpiadores abrasivos ásperos o productos que no se consideren
seguros para usarse en recubrimientos no adherentes.

Ø No sumerja la base del cocedor de arroz en agua ni en ningún otro líquido.
Este aparato NO está diseñado para el lavavajillas. La olla interna NO está
diseñado para el lavavajillas.

Diagrama 1

Diagrama 2

COMO LIMPIAR EL APARATO
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Riceisavaluablesourceoflowfat,complexcarbohydratesandis
abundantinthiamin,niacinandiron.Itisanessentialingredientfora
healthydiet.

Therearemanydifferentvarietiesofriceavailable.YourAroma
RiceCookercancookanytypeperfectlyeverytime.Thefollowingarethe
mostcommonlyavailablevarietiesofriceandtheircharacteristics:
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ABOUTRICE

LongGrainRice
Typicallythisriceisnotstarchyandhas
loose,individualgrainsaftercooking.
"Carolina"isfirmand"Jasmine"isthe
firmestofthelonggrainvarietyandis
flavorfulandaromatic.

ShortGrainRice
Shortgrainischaracteristicallysoft,
stickyandchewy.Thisisthericeused
tomakesushi."CaliforniaRice"issoft;
"SweetRice",oftencalled"pearl"rice
foritsroundshape,isextrastickyandis
excellentformakingricepudding.

BrownRice
Brownriceisoftenconsideredthemost
healthyvariety.Ithasbranlayerson
thericegrainsandcontainsmoreB-
complexvitamins,iron,calcium,and
fiberthanpolished(white)rice.The
mostpopularbrownriceislonggrain
andhasachewytexture.

WildRice
WildRicecomesinmanydelicious
varietiesandmixes.Oftenitismixed
withlonggrainriceforitsfirmertexture
andrichbrowntoblackcolor.Wildrice
makeswonderfulstuffingforpoultry
whencookedwithbrothandmixed
withyourfavoritedriedfruits.

ABOUTSENSORLOGIC™

Traditionalelectricricecookersheatonlyfromthebottomatoneset
temperatureandturnoffonceallthewaterhasbeenabsorbed.Aroma’s6-Cup
SensorLogic™RiceCookerusesadvancedtechnologyandanallaround
heatingsystemthatmaintainstheoptimalcookingenvironmentfortheperfect
rice.

SensorLogic™ricecookersarefortruericeenthusiasts.Thisricecookerusesa
microcomputerchipthatcontrolsheatinginawaythatoptimizesthecooking
temperatureofthericetoenhanceflavorandtexture.Thesensormonitorsthe
boilingrateofthewaterinthepotandcontrolstemperatureaccordinglyto
providetheperfectpotofrice,everytime.Italsofunctionsforcookingsushirice,
brownrice,soupandporridge.

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:

ACERCA DEL ARROZ

Arroz de grano largo
Típicamente este arroz no tiene mucho
almidón y presenta granos individuales
y sueltos después de su cocimiento. El
arroz "Carolina" es un poco 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 SENSOR LOGIC™
Los aparatos eléctricos tradicionales para cocer arroz sólo calientan desde el
fondo a una temperatura preestablecida y se apagan cuando se ha absorbido
el agua. El cocedor de arroz con Sensor Logic de 6 tazas de Aroma utiliza
tecnología de punta y un sistema de calentamiento todo alrededor de la olla
para mantener las condiciones óptimas de cocimiento para lograr un arroz
perfecto.
Los cocedores de arroz con Sensor Logic están diseñados para los verdaderos
aficionados al arroz. Este tipo de cocedor de arroz utiliza un microchip de
computadora que controla el calentamiento de tal manera que se optimiza la
temperatura de cocción del arroz para mejorar su sabor y textura. El sensor
controla la tasa de ebullición del agua en la olla y controla la temperatura
correspondientemente para producir la olla perfecta de arroz cada vez que se
prepara. También cuenta con funciones para cocer arroz sushi, arroz integral y
avena.
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SOLUCION DE PROBLEMAS

Dado que las variedades de arroz pueden variar en su
composición, los resultados también pueden diferir. A continuación se
incluyen algunos consejos para solucionar problemas, a fin de ayudarle
a lograr la consistencia deseada. .

PROBLEMA SOLUCION

El arroz está seco y/o
duro.

Si el arroz está seco o duro/gomoso cuando
la cacerola para arroz cambia a modo
WARM (CALENTAR), el arroz se ablandará
con más agua y más tiempo de cocción.
Según cuán seco esté el arroz, agregue
entre ½ y 1 taza de agua, y revuelva. Cierre
la tapa y presione el interruptor de
encendido en modo COOK (COCINAR).
Cuando la cacerola para arroz cambia a
modo WARM (CALENTAR), abra la tapa y
revuelva el arroz para controlar su
consistencia. Repita este procedimiento
según sea necesario hasta que el arroz esté
blando y húmedo.

El arroz está caldoso
y/o aguachento

Si el arroz aún está demasiado caldoso o
aguachento cuando la cacerola para arroz
cambia a modo WARM (CALENTAR),
revuelva con la paleta para arroz. Esto
redistribuirá el arroz que está en el fondo (el
más húmedo) y también liberará el exceso
de humedad. Cierre la tapa y deje en
modo WARM (CALENTAR) durante 10 a 30
minutos según sea necesario; abra la tapa y
revuelva periódicamente a fin de liberar el
exceso de humedad.
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TROUBLESHOOTING

Becausericevarietiesmayvaryintheirmake-up,resultsmay
differ.Belowaresometroubleshootingtipstohelpyouachievethe
desiredconsistency.

PROBLEMSOLUTION

Riceistoodry/hard
aftercooking.

Ifyourriceisdryorhard/chewywhentherice
cookerswitchestoWARMmode,additional
waterandcookingtimewillsoftentherice.
Dependingonhowdryyourriceis,add½to
1cupofwaterandstirthrough.Closethelid
andpressthe“COOK”button.Whenrice
cookerswitchestowarmmode,openthelid
andstirthericetochecktheconsistency.
Repeatasnecessaryuntilriceissoftand
moist.

Riceistoomoist/soggy
aftercooking.

Ifyourriceisstilltoowetorsoggywhenthe
ricecookerswitchestowarmmode,usethe
ricepaddletostirtherice.Thiswillredistribute
thebottom(moistest)partofthericeaswell
asreleaseexcessmoisture.Closethelidand
allowtoremainonwarmmodefor10-30
minutesasneeded,openingthelidand
stirringperiodicallytoreleaseexcessmoisture.

14



LIMITEDWARRANTY

AromaHousewaresCompanywarrantsthisproductfreefromdefectsin
materialandworkmanshipforoneyearfromprovabledateofpurchase
inthecontinentalUnitedStates.

Withinthiswarrantyperiod,AromaHousewaresCompanywillrepairor
replace,atitsoption,defectivepartsatnocharge,providedthe
productisreturned,freightprepaidwithproofofpurchaseandU.S.
$13.00forshippingandhandlingchargespayabletoAromaHousewares
Company.Beforereturninganitem,pleasecallthetollfreenumber
belowforareturnauthorizationnumber.Allow2-4weeksforreturn
shipping.

Thiswarrantydoesnotcoverimproperinstallation,misuse,abuseor
neglectonthepartoftheowner.Warrantyisalsoinvalidinanycase
thattheproductistakenapartorservicedbyanunauthorizedservice
station.

Thiswarrantygivesyouspecificlegalrightsandwhichmayvaryfrom
statetostateanddoesnotcoverareasoutsidetheUnitedStates.

AROMAHOUSEWARESCOMPANY
6469FlandersDrive

SanDiego,California92121
1-800-276-6286

M-F,8:30AM-5:00PM,PacificTime
Website:www.aromaco.com
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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 $13.00 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
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