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iFelicitaciones en su compra de AROMA. Arrocera y Vaporera de 6 tazas!

Aqui en Aroma hemos dominado el arte de cocinar arroz esponjoso y perfecto
con solo un botén para que usted no haga el trabajo. Con la arrocera de
Aroma, cocinar termina automaticamente y cambia al modo de "keep warm,"
para que no tenga que mirar al reloj o preocuparse por sobrecocinar su arroz.
Este aparato versatil también vapora verduras, carne y pescado y aun cocina
sopas y caldos. Tiene funciones programadas para arroz blanco, arroz para
sushi y arroz integral! El programa para arroz integral hace facil 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
informacion adicional sobre el arroz. Para consejos sobre recetas o ideas para
nuevos aparatos para su hogar, por favor visitanos en linea en
www.AromaCo.com.
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MEDIDAS IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Cuando se usen aparatos electricos, siempre deberan observarse las

1.

11.

12.
13.

Importante: Lea cuidadosamente
todas las instrucciones de
seguridad antes de comenzar a
usar el aparato por primera vez.
No toque las superficies calientes.
Utilice para ello los mangos o las
perillas.

Use el aparato sobre una
superficie nivelada, secay
resistente al calor.

Para protegerse y evitar un
choque eléctrico, no sumerja en
agua o en cualquier otro liquido
el cordodn, la clavija o el aparato
mismo.

Mantenga el aparato fuera del
alcance de los nifios para evitar
accidentes.

Asegurese de que el aparato esté
apagado OFF, cuando no se esté
usando, antes de ponerle o
quitarle partes y antes de
limpiarlo.

No ponga a funcionar ningin
aparato si el cordén eléctrico o la
clavija de enchufe estan dafiados o
si la unidad no funciona bien o si se
ha dafiado de alguna manera.
Regrese el aparato a la agencia de
servicio autorizada mas cercana,
para revision, reparacion o ajuste.
No utilice aditamentos o
accesorios que no sean surtidos o
recomendados por el fabricante.
Las partes incompatibles crean un
peligro.

No se use en exteriores.

No deje que el corddn cuelgue
sobre la orilla de la mesa o del
mostrador ni toque las superficies
calientes.

No coloque el aparato sobre o
cerca de una rejilla de gas o
eléctrica encendidas ni dentro de
un horno caliente.

No utilice el aparato para otro uso
gue no sea el indicado.

Se deberan tomar precauciones
extremas al mover el aparato
cuando contenga arroz u otros
liguidos calientes.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

precauciones basicas de seguridad, incluyendo las siguientes:
14,

Durante la etapa de cocimiento,
podra observar vapor saliendo de
las ventanillas sobre las tapas. Esto
es normal. No cubra, toque ni
obstruya la ventanilla de vapor.
Usese Unicamente con una
tomacorriente AC de 120V.
Siempre desconecte desde la base
de la tomacorriente de la pared.
Nunca jale del cordon.

La olla arrocera debera 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.

Asegurese siempre de que la
cacerola para cocinar interna
esté seca por la parte de afuera
antes de usarla. Sila cacerola
para cocinar se mete himeda en
la olla arrocera, esto danara al
producto, ocasionando que no
funcione bien.

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 escapara de la ollay
esto podria ocasionar
quemaduras.

El arroz no debe permanecer
dentro de la olla de arroz con la
funcion de "mantener caliente”
por mas de 12 horas.

Para evitar dafios o
deformaciones, no use la olla
interna sobre una estufa o
quemador.

Antes de retirar el enchufe de la
toma de corriente eléctrica de la
pared, asegurese de que el
aparato haya sido apagado.
Para reducir el riesgo de incendio
o choque eléctrico, cocina
recipiente interior.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES



INSTRUCCIONES DE CABLE CORTO

1. Se proporciona un cable eléctrico corto con el prop6sito de reducir el
riesgo de tropezarse o enredarse con un cable mas largo.
2. Hay cables de extensibn mas largos disponibles y deben ser usados con
sumo cuidado.
3. Si se usa un cable de extension mas largo:
a. La clasificacion eléctrica marcada en el cable de extension debe ser
por lo menos igual que la clasificacion eléctrica del aparato.
b. El cable mas largo debe ser colocado de manera que no cuelguepor
el borde del mostrador o mesa en donde pudiera ser jalado por un
niflo o alguien pudiera tropezarse con el cable sin querer.

iNO DEJE QUE EL CABLE
CUELGUE!

iMANTENGALO
LEJOS DE LOS
NINOS!

PLOYA POLARIZADA

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

ESTE APARATO ES PARA USO DOMESTICO.
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COMO USAR EL APARATO

Antes de usarla por primera vez:

1. Leatodas las instrucciones y medidas importantes de seguridad.

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

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

4. Lave los accesorios y la tapadera de vidrio con agua tibia y jabdn. Enjuaguelos y séquelos
completamente.

5. Saque la olla interior de la olla arrocera y lavela con agua tibia y jabon. Enjuaguela y
séquela totalmente antes de volverla a poner dentro de la olla.

6. Limpie el cuerpo de la olla con una toalla humeda.

7. Llimpie la valvula de vapor. Vea la pagina 12 para instrucciones detalladas.

= No utilice limpiadores abrasivos ni fibras para tallar.
= En ningln momento sumerja en agua o algun otro liquido, la base de la olla arrocera o el
cordon ni la clavija.

Para cocinar arroz:

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 estandar (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 lineas de para medir dentro de la olla interna,
agregue la cantidad apropiada de agua en la olla interna. Una guia muy util para medir
aguay arroz esta incluida en la pagina 8. Nivele la superficie de arroz en la olla con la
espatula para que asi pueda tener una coccion uniforme.

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

ciclo de coccion.

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

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

Oprima el botdn de inicio (Start). El foco indicador se encendera.

7. Cuando el ciclo de coccién acerca a la terminacion, una cuenta descendiente
aparecera en el indicador digital para contar abajo de los Ultimos 12 minutos. Una vez
que la cuenta descendiente alcance 0, el ciclo se ha acabado.

8. Una vez terminado el cocimiento, la arrocera cambiara al modo de calentamiento y el foco

indicador “warm” se encendera. Deje reposar el arroz de 5 a 10 minutos, sin destapar. Esto
asegurara que el arroz quede bien cocido.
9. La arrocera se quedara en el modo de calentamiento hasta que se desconecte el
enchufe de la tomacorriente y la pantalla digital mostrara cuantas horas la comida ha
sido calentando. Desconecte la olla arrocera una vez que termine el cocimiento.

* 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.
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COMO USAR SU APARATO

Programas especializadas para el arroz:

Programa para arroz blanco es el método tipico para cocinar el arroz, puesto
que el arroz blanco es la variedad mas comun. El arroz sera cocinado hasta
gue 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 mas dificil
cocinar pero mucho mas 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 mas bajo por una
época mas larga, que se asegura de que un resultado himedo y suave.

Programa para arroz ‘sushi’ es un ciclo de cocinar mas corto que da al arroz una
Acerca del arroz en la pagina 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.

Para usar el temporizador programado:

1. Oprima el botén “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 botdn del temporizador programado (DELAY TIMER). Seleccione el
nimero de horas en lo cual desee que el cocimiento sea terminado (1 to 15
horas).

3. Oprima el bot6én de inicio (START).

4. Enlos tltimos 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 cambiard al modo de
calentamiento y el foco indicador ‘warm’ se encendera. La pantalla digital
mostrard cuantas horas el arroz ha sido calentando.

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

NOTA
Cuando no se use el temporizador programado, la pantalla digital se
mostrara dos lineas (vea el dibujo de abajo). No cuenta atras para ninguna
otra funcion.

(+)

-

© 06




GUIAS DE COCCION

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 paginas 10 (vegetales) y 11 (carnes) aparece unas guias
utiles para cocer al vapor.

2. Coloque los alimentos en la charola, si es que caben alli, o péngalos en un
tazén a prueba de calor y luego coloque el tazdn en la charola dentro de la
olla arrocera.

3. Asegurese de que la superficie exterior de la olla esta completamente secay
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 boton de “MENU” hasta que la flecha indique al modo de cocinar
al vapor (Steam/Cook). Oprima el botdn de inicio (Start).

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

6. La arrocera permanecera 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 simultaneamente, vea a la pogina 7.

¢Tengas prisa?

La funcién de “steam/cook” puede ser utilizado como modo rapido de cocciéon
para el arroz. Esto renunciara el ciclo de remojo, ahorrando una cantidad de
tiempo significativa. Sin embargo, recomendamos solamente usarlo si el tiempo
esta de la esencia. El arroz producido por cocinar rapido no estara casi como
bueno como si el ciclo completo fuera utilizado.

Para cocinar sopas y caldos:

1. Agregue los ingredientes a la olla interior y coléquela en el cuerpo.

2. Oprima el bot6on “MENU” hasta que la flecha indique a cocinar sopas (1-hour
porridge/soup). Oprima el botén de inicio (Start).

3. El calor se levantara para traer los ingredientes a ebullicion, después reduce
rapidamente el calor al punto bajo. El calor ser& mantenido por 1 hora.

4. Una vez termidao el cocimiento, la arrocera cambiara al modo de
calentamiento y el foco indicador ‘warm’ se encendera.

5. Oprima el boté6n “WARM/OFF” para apagar la arrocera. Siempre desenchufe
la arrocera cuando no la esta usando.

Para coccion lenta:

1. Agregue los ingredientes a la olla interior y coléquela en el cuerpo.

2. Oprima el boton “MENU” hasta que la flecha indique a coccion lenta (2-hour
slow cook). Oprima el botdn de inicio (Start).

3. El calor se levantara para traer los ingredientes a ebullicion, después reduce
rapidamente el calor al punto bajo. El calor ser& mantenido por 2 horas.
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GUIAS DE COCCION

Para coccion lenta:

4. Una vez termidao el cocimiento, la arrocera cambiara al modo de
calentamiento y el foco indicador ‘warm’ se encendera.

5. Oprima el botéon “WARM/OFF” para apagar la arrocera. Siempre desenchufe
la arrocera cuando no la esta usando.

Para calentar:

Aunque la arrocera cambia automaticamente al modo de calentamiento “WARM” una
vez haya terminado el cocimiento, también se puede usar esta funcion para calentar la
comida antes de servirla.

1. Agregue la comida a la olla interior y coloque la olla en el cuerpo.

Presione el boton “WARM/OFF” hasta que ilumine la luz indicadora.

La pantalla digital mostrara cuantas horas la comida ha sido calentando.

Press “WARM/OFF” button when finished warming.

Siempre desconecte la unidad después del uso.

Para cocinar arroz y vaporar simultaneamente:

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

a M wbd

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

2. Coloque la olla interior en la base de la arrocera y oprima ‘Start.’

3. Use las tablas de referencia para vegetales (pagina 10) y para carne (pagina 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 enfrie
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 escapara. 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 escapara. Remueva la bandeja para vaporar,
con cuidado por que estara caliente, y asegurese de que los alimentos estén listos.

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

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

PRECAUCION:

= Use caution when opening lid as steam escaping will be extremely hot.

= Sila olla para cocer estd mojada y se coloca nuevamente en la olla interior, causara
dafos y fallas al producto.

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 enfrien antes
de que el arroz esté listo.
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GUIAS DE COCCION

CONSEJOS UTILES

1. Enjuague el arroz para quitarle el exceso de salvado y almidon. Esto
evitara que el arroz se queme o se pegue en el fondo de la olla.

2. Sise le esta pegando el arroz debido al tipo de arroz que esta usando,
intente agregar una ligera capa de aceite vegetal o rocio (spray)
antiadherente al fondo de la olla interior antes de agregar el arroz.

3. La tabla es s6lo una guia general de medicion. Puesto que existe una
gran variedad de clases de arroz en el mercado (véase Acerca del Arroz
en la pagina 13), las medidas de arroz/agua pueden variar ligeramente.

Tabla de medidas de arroz blanco:

ARROZ BLANCO A—RROLZ”\?IIE‘:NCO ARROZ
ARROZ CRUDO AGUA CON
LA MEDIDA ADENTRO COCIDO
DE LA OLLA
2 Tazas 2-1/2 Tazas Linea 2 4 Tazas
3 Tazas 3-1/2 Tazas Linea 3 6 Tazas
4 Tazas 4-1/2 Tazas Linea 4 8 Tazas
5 Tazas 5-1/2 Tazas Linea 5 10 Tazas
6 Tazas 6-1/2 Tazas Linea 6 12 Tazas
Tabla de medidas de arroz integral:
ARROZ INTEGRAL
ARROZ CRUDO AGUA CON Cpgg%zo
LA MEDIDA

2 Tazas 3 Tazas 4 Tazas

3 Tazas 4-1/4 Tazas 6 Tazas

4 Tazas 5-1/2 Tazas 8 Tazas

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




GUIAS DE COCCION

INSTRUCCIONES ESPECIALES

= El arroz integral, salvaje y otros tipos de arroz varian en sus contenidos.
Algunos tipos de arroz podran requerir un tiempo mas largo para cocinar
y/0 agua adicional. Consulte con las instrucciones del paquete para
sugerencias de como cocinarlo.

e La taza para medir incluida no es igual a una taza estandar. La tabla se
refiere a tazas de arroz/agua segun la taza para medir incluida.

= La capacidad maxima 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 mas que 6 tazas de arroz crudo (4 tazas si es
arroz integral) en la olla interior.

TIEMPOS DE COCIMIENTO:

ARROZ BLANCO No| DPURACION DE ARROZ INTEGRAL DURACION DE
COCIDO COCCION NO COCIDO 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 - -

Los tiempos de coccidn son aproximados. Esta tabla es para referencia
Unicamente. Posibles variaciones en tiempos de coccion podrian ser causados
por uno o mas 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 coccidn podrian ser menos debido a que los componentes del
electrodoméstico de aun estén calientes.

= Abrir la tapadera durante el ciclo de coccion podrian causar perdida de calor
y vapor. El tiempo de coccién podria 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.



GUIAS DE COCCION

Tabla para cocer al vapor los vegetales:

VEGETAL CANTIDAD DE AGUA CgEC';/IIIE)/ICI?EII\DITEO
Esparragos 1/2 Taza 10 Minutos
Brocoli 1/4 Taza 5 Minutos
Col 1 Taza 15 Minutos
Zanahoria 1 Taza 15 Minutos
Coliflor 1 Taza 15 Minutos
Maiz 1 Taza 15 Minutos
Berenjena 1-1/4 Tazas 20 Minutos
Ejotes 1Taza 15 Minutos
Chicharos 1/2 Taza 10 Minutos
Espinaca 1/2 Taza 10 Minutos
Calabaza 1/2 Taza 10 Minutos
Calabacin 1/2 Taza 10 Minutos

SUGERENCIAS UTILES

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

2. Para vaporary cocer arroz simultdneamente, sigue las instrucciones de
cocinar arroz de las pagina 7.

3. Cuando sea posible, mantenga la tapa siempre cerrada durante todo
el proceso de cocer al vapor. El abrir la tapa causara una pérdida de
calor y vapor, resultando en un tiempo de coccidén mas lento. Si es
necesario abrir la tapa, tal vez desee agregar una pequefia cantidad
de agua a la olla para ayudar a reponer el tiempo de coccion.

4. La altura, la humedad y la temperatura exterior afectaran los tiempos
de coccion.

5. La tabla de coccién al vapor es sélo para propdésitos de consulta. El
tiempo real de coccidn puede variar.
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GUIAS DE COCCION

Tabla para cocer al vapor las carnes:

Cantidad de Tiempo de
Carne L Temperatura sana
agua cocimiento
Pescado 2 Tazas 15 Min. 140°
Pollo 2-1/2 Tazas 20 Min. 165°
Carne de 2-1/2 Tazas 20 Min. 1600
cerdo
En su punto = 15 Min.
Carne de 2-1/2 Tazas Bien hecho = 20 Min. 160°
vaca Muy hecho = 23 Min.

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, asegurese de que la carne esté cocido
adecuadamente antes de servir. Si esta poco hecho, agregue mas agua a
la olla interior y repite el proceso hasta que esté lista.
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COMO LIMPIAR EL APARATO

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

Para limpiar la olla interna de arroz

1. Saque la cacerola interna. Lavela con agua tibia y jabdn, 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
gue se proporcionan.

4. Limpie el cuerpo de la olla arrocera con una toalla himeda.

Diagrama 1

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 himedo por la parte inferior
de la tapa.

2. Seque con un trapo suave y seco.

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

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

Para limpiar la lamina de calentamiento: (Ver el Diagrama 2)
La lamina de calentamiento se debe limpiar después de cada
uso.
1. Pase un trapo caliente y himedo 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
lamina de calentamiento. Repita los pasos 1 y 2 hasta que la lamina de
calentamiento esté completamente limpia para asegurar el contacto
completo entre la olla interna y la lamina de calentamiento. De otro modo,
el aparato no cerrara correctamente y podria sobrecalentarse.

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

@ No sumerja la base del cocedor de arroz en agua ni en ningun otro liquido.
Este aparato NO esta disefiado para el lavavaijillas. La olla interna NO esta
disefiado para el lavavajillas.
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ACERCA DEL ARROZ

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 continuacién encontrara las variedades de arroz

comunmente disponibles y sus caracteristicas:

Arroz de grano largo

Tipicamente este arroz no tiene mucho
almidon y presenta granos individuales
y sueltos después de su cocimiento. El
arroz "Carolina" es un poco firme, y el
arroz "Jazmin" es el mas firme de las
variedades de granos largos y es
aromatico 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 budin de
arroz.

Arroz integral

El arroz integral es frecuentemente
considerado la variedad mas
saludable. Tiene capas de salvado en
cada grano y contiene mas vitaminas
del complejo B, hierro, calcio y fibra
que el arroz pulido (blanco). El arroz
integral mas 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 mas
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 sélo 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
tecnologia de punta y un sistema de calentamiento todo alrededor de la olla
para mantener las condiciones 6ptimas de cocimiento para lograr un arroz

perfecto.

Los cocedores de arroz con Sensor Logic estan disefiados 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 coccioén del arroz para mejorar su sabor y textura. El sensor
controla la tasa de ebullicion 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
composicion, los resultados también pueden diferir. A continuacion se
incluyen algunos consejos para solucionar problemas, a fin de ayudarle
a lograr la consistencia deseada.

PROBLEMA SOLUCION

El arroz esta seco y/o | Si el arroz esta seco o duro/gomoso cuando

duro. la cacerola para arroz cambia a modo
WARM (CALENTAR), el arroz se ablandara
con mas agua y mas tiempo de coccion.
Segun cuan seco esté el arroz, agregue
entre 2y 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
segun sea necesario hasta que el arroz esté
blando y humedo.

El arroz esta caldoso Si el arroz aun estd demasiado caldoso o

y/o0 aguachento aguachento cuando la cacerola para arroz
cambia a modo WARM (CALENTAR),
revuelva con la paleta para arroz. Esto
redistribuira el arroz que esta en el fondo (el
mas humedo) y también liberara el exceso
de humedad. Cierre la tapa y deje en
modo WARM (CALENTAR) durante 10 a 30
minutos segln sea necesario; abra la tapay
revuelva periddicamente a fin de liberar el
exceso de humedad.
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GARANTIA LIMITADA

Aroma Housewares Company garantiza que este producto no
tenga defectos en sus materiales y fabricacion durante un periodo
de un afio 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 opcion, las partes defectuosas sin
ningun costo, siempre y cuando el producto sea devuelto, con el
flete prepagado, con comprobacion de compra y $13.00 ddlares
para cargos de envio y manejo a favor de Aroma Housewares
Company. Antes de devolver un producto, sirvase llamar al nUmero
telefénico 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 instalacién 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
L-V, 8:30 AM - 5:00 PM, Tiempo del Pacifico
Sitio Web: www.aromaco.com
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