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CongratulationsonyourpurchaseoftheAroma®SensorLogic10-
CupDigitalRiceCooker.Innotimeatall,you’llbemakingfantastic,
restaurant-qualityriceatthetouchofabutton!Whetherlong,mediumor
shortgrain,thismachineisspeciallycalibratedtocookallvarietiesofrice,
includingtough-to-cookbrownrice,tofluffyperfection.

Inadditiontorice,yournewAroma®RiceCookerisidealfor
healthy,one-potmealsforthewholefamily.Theconvenientsteamtray
insertsdirectlyovertherice,allowingyoutocookmoist,freshmeatsand
vegetablesatthesametime,inthesamepot.Steamingfoodslocksin
theirnaturalflavorandnutrients(whichareoftenlostwithothermethods
ofcooking)withoutaddedoilorfat,formealsthatareasnutritiousand
low-calorieastheyareeasy.

Butitdoesn’tendthere.Yournewricecookerisalsogreatfor
soups,stews,stocks,gumbos,jambalaya,breakfastfrittatas,dipsand
evendesserts!Severaldeliciousrecipesareincludedatthebackofthis
manual.

Thismanualcontainsinstructionsforusingyourricecookerandits
convenientpre-programmeddigitalsettings,aswellasallofthe
accessoriesincluded.Alsoincludedarehelpfulmeasurementchartsfor
cookingriceandsteaming.FormoreinformationonyourSensorLogic
ricecooker,orforproductservice,recipesandotherhomeappliance
solutions,pleasevisitusonlineatwww.AromaCo.com.

PublishedBy:

AromaHousewaresCo.
6469FlandersDrive
SanDiego,CA92121
U.S.A.
1-800-276-6286
www.aromaco.com

©2008AromaHousewaresCompanyAllrightsreserved.

Felicidades por comprar la Arrocera Digital para 10 Tazas Sensor Logic
Aroma®. ¡En cualquier momento, usted estará preparando arroz
fantástico, de la calidad de un restaurante, con el toque de un botón!
Ya sea que el grano sea largo, mediano o corto, esta máquina está
calibrada especialmente para cocinar todas las variedades de arroz,
incluyendo el arroz integral difícil de cocinar, con un esponjado perfecto.

Además del arroz, su nueva Arrocera Aroma® es ideal para platillos
saludables cocinados en una sola olla para toda la familia. La cómoda
charola de vapor se inserta directamente encima el arroz, permitiéndole
cocinar vegetales y carnes frescas al vapor al mismo tiempo, en la misma
olla. Los alimentos al vapor encierran sus nutrientes y sabores naturales
(los cuales se pierden con frecuencia con otros métodos de cocinado)
sin tener que agregar aceite o grasa, para platillos que son tan nutritivos
y bajos en calorías como fáciles de preparar.

Pero esto no es todo. ¡Su nueva arrocera también es grandiosa para
sopas, guisos, caldos, sopas de mariscos, jambalaya, frittatas para el
desayuno, dips y hasta postres! En la parte trasera de este manual se
incluyen varias deliciosas recetas.

Este manual contiene instrucciones para usar su arrocera y sus
configuraciones digitales preprogramadas, así como todos los accesorios
que se incluyen. También se incluyen tablas útiles de medida para
cocinar arroz y otros alimentos al vapor. Para más información acerca de
su arrocera Sensor Logic o el servicio del producto, recetas y soluciones
de otros electrodomésticos, por favor visítenos en línea en
www.AromaCo.com.

Publicado Por:

Aroma Housewares Co.
6469 Flanders Drive
San Diego, CA 92121
U.S.A.
1-800-276-6286
www.aromaco.com

© 2008 Aroma Housewares Company. Todos los derechos reservados.



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.
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IMPORTANTSAFEGUARDS

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. 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
partsandbeforecleaningthe
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
thanitsintendeduse.

13.Extremecautionmustbeusedwhen
movingtheappliancecontaining
hotwaterorotherliquids.

14.Donottouch,coverorobstructthe
steamventonthetopoftherice
cookerasitisextremelyhotand
maycausescalding.

15.Useonlywitha120VACpower
outlet.

16.Alwaysunplugfromthebaseofthe
walloutlet.Neverpullonthecord.

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

18.Alwaysmakesuretheoutsideofthe
innercookingpotisdrypriortouse.
Ifthecookingpotisreturnedto
cookerwhenwet,itmaydamage
orcausetheproductto
malfunction.

19.Useextremecautionwhenopening
thelidduringoraftercooking.Hot
steamwillescapeandmaycause
burns.

20.Riceshouldnotbeleftinthericepot
withthekeepwarmfunctiononfor
morethan12hours.

21.Topreventdamageordeformation,
donotusetheinnerpotona
stovetoporburner.

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

23.Toreducetheriskofelectricalshock,
cookonlyintheremovable
containerprovided.

SAVETHESEINSTRUCTIONS
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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.
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PARTSIDENTIFICATION
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IDENTIFICACION DE LAS PARTES

1.LidRelease
Button

2.Handle
3.SteamVent
4.Lid
5.Condensation

Collector
6.DigitalDisplay
7.InnerPot

SteamTrayMeasuringCupRicePaddle

ControlPanel
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8.WhiteRiceButton/
IndicatorLight

9.BrownRiceButton/
IndicatorLight

10.Warm/OffButton/
IndicatorLight

11.Steam/Cook
Button/
IndicatorLight

12.DelayTimerButton

1. Botón para Abrir
2. Asa
3. Abertura

removible
4. Tapa
5. Recolector de

condensación
6. Pantalla digital
7. Recipiente Interior

Charola de
vapor

Taza de medir Pala para arroz

Panel de control
8. Botón/ Luz

Indicadora para
arroz blanco

9. Botón/ Luz
Indicadora para
arroz integral

10. Botón/ Luz
Indicadora para
Calentar/Apagar

11. Botón/ Luz
Indicadora para
cocinar al vapor

12. Botón de demorar
tiempo

12
4

5

6

7

11 810

1 2

4

5

6

7

118 9 10

3
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1.Readallinstructionsandimportantsafeguards.
2.Removeallpackagingmaterialsandmakesureitemsarereceivedingood

condition.
3.Tearupallplasticbagsastheycanposearisktochildren.
4.Washlid,steamventandaccessoriesinwarm,soapywater.Rinseanddry

thoroughly.
5.Removeinnerpotfromricecookerandcleanwithwarm,soapywater.Rinse

anddrythoroughlybeforereturningtocooker.
6.Wipebodycleanwithadampcloth.

•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 la etiqueta engomada. 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 todos los accesorios y la ventanilla de vapor 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 perfectamente antes de volverla a poner dentro de la
olla.

6. Limpie el cuerpo de la olla y el elemento de calentamiento con una toalla
húmeda. Seque perfectamente antes de usar.

• No utilice limpiadores abrasivos o fibras para tallar.
• En ningún momento sumerja en agua la olla arrocera, el cordón eléctrico o la

clavija.

USINGYOURRICECOOKER
COMO USAR EL APARATO

BeforeFirstUse:

ToCookRice:
1.Usingthemeasuringcupprovided,measureoutthedesiredamountofrice.

Onefull,levelcupofuncookedricewillyield2cupsofcookedrice.The
measuringcupprovidedadherestoriceindustrystandards(180mL)andisnot
equaltooneU.S.cup(240mL).

2.Rinsericeinaseparatecontaineruntilthewaterbecomesrelativelyclear;
drain.

3.Placerinsedriceintheinnerpot.
4.Usingthemeasuringcupprovidedorthewatermeasurementlineslocated

insidetheinnerpot,addtheappropriateamountofwater.Ifyouaremaking
brownrice,followtherice/watermeasuringguideforbrownricelocatedon
page9ofthismanual.Donotusethewatermeasurementlinesinsidetheinner
potforbrownrice,theyareintendedforwhitericeonly.

5.Forsofterrice,allowricetosoakfor10-20minutespriortocooking.
6.Makingsurethattheexterioroftheinnerpotisclean,dryandfreeofdebris;set

theinnerpotinthericecooker.Snapthelidclosedandplugthepowercord
intoawalloutlet.
*Toavoidlossofsteamandlongercookingtimes,donotopenthelidat

anypointduringthecookingprocess.
7.Tobegincooking,pressthe"WHITERICE"or"BROWNRICE"button,depending

onthetypeofricetobecooked.Thecookingmodeindicatorlightwill
illuminate.Oncecookingiscomplete,thericecookerwillautomaticallyswitch
tokeepwarmmode.

8.Aftercooking,openthelidandusethericepaddletostirtherice.Thiswillrelease
excessmoistureandgivethericeafluffiertexture.Then,closethelidandallow
theunittoremainonwarmmodefor5-10minutes.Thiswillensureoptimalrice
textureandmoisturelevel.

9.Pressthe"WARM/OFF"buttontoturnoffthericecooker.Ifthe“WARM/OFF”
buttonisnotpressed,thericecookerwillremaininkeepwarmmode.Itisnot
recommendedtoleavericeonkeepwarmmodeformorethan12hours.Antes de usar por primera vez:

1. Utilice la taza de medir que viene con el producto para medir el arroz. Una
medida rasa de esta taza equivale a una taza en la tabla incluida. La taza
de medir incluida es de 180mL y no es igual a una taza estándar (240 mL).

2. Enjuague el arroz dentro de un recipiente hasta que el agua salga
relativamente clara. Agruege el arroz a la olla interior.

3. De acuerdo con las líneas de medición de agua marcadas dentro de la olla
o bien utilizando la taza de medir, agregue la cantidad de agua adecuada.
En la página 9 se incluye una tabla con las medidas para el agua/arroz.
También se incluye instrucciones específicas para cocinar el arroz integral.

4. Si desea obtener un arroz más suave, déjelo remojando de 10 a 20 minutos.
5. Asegúrese de que el exterior de la olla está completamente limpio y seco.

Coloque la olla interior en el cuerpo del aparato. Es importante que no hay
agua ni otra sustancia en el exterior de la olla cuando la coloque en el
cuerpo. Tape la olla y enchufe el cordón eléctrico en la tomacorriente.

6. Presione el boton de ‘arroz blanco’ o ‘arroz integral’. El foco indicador se
encenderá. Una vez terminado el cocimiento, la arrocera cambiará al
modo de calentamiento y el foco indicador “warm” se encenderá.

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

8. La arrocera se quedará en el modo de calentamiento hasta que se
desconecte el enchufe de la tomacorriente. 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.
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USINGYOURRICECOOKER
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COMO USAR SU APARATO

ToUseDelayTimer:
1.Pressthe“DELAYTIMER”button(in1-hourincrements)untilitdisplaysthe

numberofhoursinwhichyouwouldlikeyourricetobefinishedcooking.
2.Press“WHITERICE”or“BROWNRICE”afteryouhavemadeyourchoice.
3.Pressthe“WARM/OFF”buttontocancelyourchoiceandreset.
4.Whencookinghascompleted,thericecookerwillautomaticallyswitchto

keepwarmmode.
5.Thericecookerwillremainonkeepwarmmodeuntilitisunplugged.Besure

tounplugthecordfromthewalloutletwhennotinuse.

1. En estado de espera, oprima la tecla "Demorar Tiempo" para seleccionar la
hora en que usted desea que su arroz esté listo.

2. Oprima el botón de “WHITE RICE” (arroz blanco)o “BROWN RICE”
(arroz integral ).
3. Oprima el botón de ‘WARM/OFF’ (calentar/apagar) para cancelar su

selección y empezar de nuevo.
4. Cuando termina el ciclo de cocción, la arrocera cambiará automáticamente

al modo de mantener caliente.
5. La arrocera permanecerá al modo de calentamiento hasta que el enchufe

sea desconectado de la tomacorriente. Siempre desenchufe la arrocera
después de usarla.

Para usar el temporizador programado:

NOTE
Thedigitaldisplayonthisunitisforthedelaytimerfunctiononly.Whenusing
cookingorwarmingmode,thedisplaywillshowtworedlines(Seeillustration
below).

ToSteamFood:
1.Addthedesiredamountofwatertotheinnerpot.Aconvenientsteaming

guidehasbeenincludedonpage11forvegetablesandpage12formeat.
2.Placesteamtrayinsidericecooker.
3.Placefoodonsteamtrayandclosethelid.
4.Pressthe“STEAMCOOK”button.
5.Whensteamingiscomplete,thericecookerwillautomaticallyswitchtokeep

warmmode.
6.Removefoodimmediatelyaftercookingprocesshascompleted.Leavingitin

thericecookermaycausefoodtoovercook.
7.Thericecookerwillremainonkeepwarmmodeuntilitisunplugged.Besure

tounplugthecordfromthewalloutletwhennotinuse.

SEEPAGE6FORINSTRUCTIONSONCOOKINGRICE
ANDSTEAMINGSIMULTANEOUSLY.

NOTA
La pantalla digital en este aparato es solamente para el temporizador
programado. Cuando se usan los modos de ‘COOK’ (cocer) o ‘WARM’ (calentar),
se muestran dos líneas rojas en la pantalla (vea la diagrama de abajo).

1. Agregue la cantidad deseada de agua en la olla interna. Unas
convenientes guías de como cocer al vapor están incluidas en las páginas
11 y 12 de este manual.

2. Introduzca la raca para vapor dentro de la arrocera.
3. Introduzca la comida en la raca para vapor y cierre la tapadera.
4. Presione el botón "Steam Cook" (vapor/cocinar).
5. Cuando el proceso de vaporización sea completado, la arrocera

aumáticamente cambiará al modo de mantener caliente.
6. Retire la comida inmediatamente después del proceso ya terminado. Dejar

la comida en la arrocera podría causar sobre calentado.
7. La arrocera permanecerá al modo de calentamiento hasta que el enchufe sea

desconectado de la tomacorriente. Siempre desenchufe la arrocera después de
usarla.

VEA LA PÁGINA 6 PARA INSTRUCCIONES DE COCINAR ARROZ
Y COCER AL VAPOR SIMULTANEAMENTE.

Para cocer alimentos al vapor:

*Itisimportantthattheoutsidesurfaceoftheinnerpotiscompletelycleananddry
beforeitisplacedintothericecooker.Water,foodorothersubstancesonthepotwill
comeintocontactwiththeheatingelementandmaycausedamagetotheproduct.



USINGYOURRICECOOKER
COMO USAR SU APARATO

PRECAUCIÓN:
• No abra la tapa cuando la olla está en uso si no es necesario.
• Si la olla para cocer está mojada y se coloca nuevamente en la olla

interior, causará daños y fallas al producto.

ToSteamFoodAndCookRiceSimultaneously:
Oneofthemostconvenientfeaturesofthisricecookeristheabilitytobothcook
riceandsteamfoodsimultaneously,idealforcreatingdeliciousall-in-onemeals.

1.Placethedesiredamountofriceandappropriateamountofwaterintothe
innerpot.See“ToCookRice”onpage4fordetails.Donotattempttocook
morethan8cups(uncooked)ofriceiftryingtousethesteamtray
simultaneously.Thesteamtraywillnotfit.

2.Placetheinnerpotintotheunitandbegintocooktherice.
3.Refertothesteamingguidesforvegetables(page11)ormeat(page12)for

hintsandapproximatesteamingtimes.Itisbesttoinsertthefoodtobe
steamedtowardtheendofthericecookingcyclesothatyourmealisfresh
andwarmallatonce.SeethecookingtimechartincludedonPage10for
approximatericecookingtimes.

4.Placeyourchoiceofvegetablesormeatintothesteamtray.Openthelid,
usingcautionassteamescapingwillbeextremelyhot,andplacesteamtray
intothericecooker.

5.Closethelidandallowthecookertoresumecooking.
6.Oncefoodhasbeensteamedfortheappropriatetimeopenthelid.Use

cautionwhenopeninglidassteamescapingwillbeextremelyhot.Remove
thesteamtrayandcheckfoodtobesureithasbeenthoroughlycooked.
Exercisecautionwhenremovingthesteamtrayaswell,asitwillbehot.

7.Ifthericehasnotfinishedcooking,closethelidofthericecookerandallow
ricetocontinuetocookuntildone.Oncethericeisfinished,thericecooker
willautomaticallyswitchtokeepwarmmode.

8.Thericecookerwillremainonkeepwarmmodeuntilitisunplugged.Besure
tounplugthecordfromthewalloutletwhennotinuse.
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Para cocinar arroz y cocer al vapor a la vez:
1. Agruege el arroz e el agua a la olla interior. No intentar cocer más que 8 tazas

de arroz (crudo) se se desee cocinar al vapor a la vez. La bandeja para
vaporar no caberá. Vea ‘Para cocinar arroz’ en la página 4 para instrucciones
detalladas.

2. Coloque la olla interior en la base de la arrocera y empiece cocinar el arroz.
3. Use las tablas de referencia para vegetales (página 11) y para carne (página

12) para sugerencias y tiempos de cocimiento aproximados.
4. Se recomienda agregar la bandeja cerca del fin del ciclo de cocimiento para

evitar que la comida se enfríe antes de que esté listo el arroz. 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. Si el arroz ya no esté listo, cierre la tapa y permite que el arroz cocine hasta
que esté terminado. La arrocera soñará y cambiará automáticamente al
modo de ‘WARM’ (calentar).

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

NOTE
Itispossibletosteamatanypointduringthericecookingcycle.
However,itisrecommendedthatyousteamduringtheendofthe
cyclesothatsteamedfooddoesnotgrowcoldorbecomesoggy
beforethericeisready.

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.

CAUTION:
•Openthelidonlywhennecessary.
•Ifcookingpotisreturnedtocookerwhenwetitwilldamagethisproduct,

causingittomalfunction.



USINGYOURRICECOOKER

ToCookSoupsandStews:
1.Addingredientstoinnerpot.
2.Makingsurethattheexterioroftheinnerpotisclean,dryandfreeofdebris;

settheinnerpotintothericecooker.Closethelidandplugthepowercord
intoawalloutlet.

3.Pressthe“STEAM/COOK”button.The“STEAM/COOK”indicatorlightwill
illuminate.

4.Allowsouptocookuntilready,stirringoften.
5.Whensoupisfinishedcooking,pressthe“WARM/OFF”button.Thecookerwill

thenswitchtokeepwarmmode.
6.Thericecookerwillremaininkeepwarmmodeuntilitisunplugged.Besure

tounplugtheunitfromthewalloutletwhenitisnotinuse.

HELPFULHINTS
1.Rinsericebeforeplacingitintotheinnerpottoremoveexcessbranand

starch.Thiswillhelpreducebrowningandstickingtothebottomofthe
pot.

2.Ifyouhaveexperiencedanystickingwiththetypeofriceyouareusing,
tryaddingalightcoatingofvegetableoilornon-stickspraytothe
bottomoftheinnerpotbeforeaddingrice.

3.Astherearemanydifferentkindsofriceavailable(seeAboutRiceon
page14),rice/watermeasurementsmayvaryslightly.

4.Forsofterrice,allowittosoakfor10-20minutespriortocooking.
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COMO USAR SU APARATO

Para cocer sopas y guisados:
1. Agregue los ingredientes a la olla inerior y colóquela en la arrocera.
2. Presione el interruptor hacia abajo, al modo de vaporar/cocinar

(“steam/cook”).
3. Dejar la sopa a cocer hasta que sea lista, agitando de menudo.
4. Oprima el botón de calentar (“warm”) una vez que esté lista la sopa. La

arrocera cambiará al modo de calentamiento ("warm")
5. La arrocera permanecerá al modo de calentamiento hasta que el enchufe sea

desconectado de la tomacorriente. Siempre desenchúfe la arrocera después de
usarla.

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. Puesto que existe una gran variedad de clases de arroz en el mercado
(véase Acerca del Arroz en la página 14), las medidas de arroz/agua
pueden variar ligeramente.
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Alwaysunplugunitandallowtocoolcompletelybeforecleaning.

1.Removetheinnercookingpot.Washitinwarm,soapywaterusingasponge
ordishcloth.

2.Rinseanddrythoroughly.
3.Repeatprocesswithsteamtrayandotherprovidedaccessories.
4.Wipetheundersideofthelidwithawarm,dampcloth.Drywithasoftcloth.
5.Wipethebodyofthericecookerandtheundersideofthelidcleanwitha

dampcloth.
6.Tocleanthesteamvent(cleanaftereachuse):

•PulloutthesteamventasshowninDiagram1.
•Emptyandwashthesteamventinwarm,soapy

water.Rinsethoroughly.
•Drythesteamventwithasoftcloth.
•Reinsertthesteamventfornextuse.

•Donotuseharshabrasivecleaners,scouringpadsorproductsthatarenot
consideredsafetouseonnon-stickcoatings.

•ThisapplianceisNOTdishwashersafe.InnerpotandaccessoriesareNOT
dishwashersafe.

•Alwaysmakesuretheoutsideoftheinnerpotisdrypriortouse.Iftheinner
cookingpotisreturnedtothericecookerwhenwet,itmaydamagethis
product,causingittomalfunction.
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Desconecte siempre la unidad y deje que se enfríe completamente antes de
limpiaria.

1. Saque la cacerola interna. Lávela con agua tibia y jabón, usando una
esponja o toalla para platos.

2. Enjuáguela y séquela perfectamente.
3. Repita este proceso con la charola para vapor, la ventanilla de vapor y con

los otros accesorios que se proporcionan.
4. Limpie el cuerpo de la olla arrocera y la parte inferior de la tapa con una

toalla húmeda.
5. Para limpiar la ventanilla de vapor:

• No utilice limpiadores abrasivos ásperos.
• No sumerja en agua o en cualquier otro líquido la olla exterior.
• No deberá meterse en lavavajillas. La cacerola interna TAMPOCO deberá

lavarse en lavavajillas.

COMO LIMPIAR EL APARATO
HOWTOCLEAN

Diagram1

Hay que limpiar la ventanilla de vapor
después de cada uso.
1. Remueva la ventanilla de vapor como se

muestra en el Diagrama 1.
2. Vacié y lave la ventanilla de vapor con

agua tibia y jabón y enjuague.
3. Seque con un trapo seco.
4. Re inserte la ventanilla de vapor para su

próximo uso.

Diagrama 1



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
7Cups7-1/2CupsLine714Cups
8Cups8-1/2CupsLine816Cups
9Cups9-1/2CupsLine918Cups

10Cups10-1/2CupsLine1020Cups

INSTRUCCIONES ESPECIALES

• El arroz integral demora más en cocinar que el arroz blanco debido a las capas extras
de los granos de trigo. Las líneas de medir en la olla interior se aplican solamente al
arroz blanco. Vea a la tabla de medidas para instrucciones especiales para cocinar
arroz integral.

• 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 10 tazas de arroz crudo (8 tazas arroz
integral) que se equivale a 20 tazas de arroz cocido (16 tazas si es arroz integral) . No
ponga más que 10 tazas de arroz crudo (8 tazas si es arroz integral) en la olla interior.

WhiteRice/WaterMeasurementChart:

9

Tabla de medidas de arroz blanco:
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COOKINGGUIDE
GUIAS DE COCCION

*Duetotheextrawaterneededtocookbrownrice,themaximumamount
ofbrownricethatmaybecookedatonetimeis8cups.

* Debido a la agua adicional que se require con el arroz integral, la capacidad máxima
para arroz integral es de 8 tazas.

20 TazasLínea 1010-1/2 Tazas10 Tazas

18 TazasLínea 99-1/2 Tazas9 Tazas

16 TazasLínea 88-1/2 Tazas8 Tazas

14 TazasLínea 77-1/2 Tazas7 Tazas

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

UNCOOKED
RICE

BROWNRICE
WATERWITHMEASURING

CUP
APPROXCOOKEDRICEYIELD

2Cups3Cups4Cups
3Cups4-1/4Cups6Cups
4Cups5-1/2Cups8Cups
5Cups6-3/4Cups10Cups
6Cups8Cups12Cups
7Cups9-1/4Cups14Cups
8Cups10-1/2Cups16Cups

BrownRice/WaterMeasurementChart:

ARROZ CRUDO
ARROZ INTEGRAL

AGUA CON LA MEDIDA
ARROZ

COCIDO

2 Tazas 3 Tazas 4 Tazas

3 Tazas 4-1/4 Tazas 6 Tazas

4 Tazas 5-1/2 Tazas 8 Tazas
5 Tazas 6-3/4 Tazas 10 Tazas

6 Tazas 8 Tazas 12 Tazas

7 Tazas 9-1/4 Tazas 10 Tazas
8 Tazas 10-1/2 Tazas 12 Tazas

Tabla de medidas de arroz integral:

SPECIALINSTRUCTIONS

•Brownrice,wildriceandricemixesvaryintheirmake-up.Some
variationsmayrequirelongercookingtimesand/oradditionalwaterin
ordertoachieveoptimumresults.Refertotheindividualpackage
instructionsforcookingsuggestions.

•Themeasuringcupincludedadherestoriceindustrystandards(180mL)
andisnotequaltooneU.S.cup(240mL).Thechartabovereferstocups
ofrice/wateraccordingtothemeasuringcupprovided.

•Donotplacemorethan10cupsofuncookedrice(8cupsifbrownrice)
intothisapplianceatonetime.Themaximumcapacityofthisunitis10
cupsrawrice(8cupsifbrownrice)whichyields20cupsofcookedrice
(16cupsbrownrice).



Tabla de tiempos de cocción:
CookingTimeChart:

Cookingtimesareapproximate.Thistableisforreferenceonly.Possible
variationsincookingtimesmaybecausedbyoneormoreofthefollowing
factors:

•Variationsinthetypeofricebeingcooked.
•Variationsintheamountofriceand/orwaterintheinnerpot.
•Ifyouaremakingasecondbatchofriceshortlyafterthefirstbatch,

cookingtimesmaybereducedbecausetheheatingelementwill
alreadybewarm.

•Openingthelidduringthecookingcyclecausesalossofheatand
steam.Cookingtimemaybeprolongedifthelidisopenedbeforethe
riceisfinished.

WHITERICE
UNCOOKEDCUPS

COOKINGTIMEBROWNRICE
UNCOOKEDCUPSCOOKINGTIME

2Cups30-35Min2Cups100-105Min

3Cups32-37Min3Cups102-107Min

4Cups34-39Min4Cups110-115Min

5Cups38-43Min5Cups114-119Min

6Cups40-45Min6Cups116-121Min

7Cups41-46Min7Cups118-123Min

8Cups43-48Min8Cups120-125Min

9Cups44-49Min9CupsN/A

10Cups46-51Min10CupsN/A

COOKINGGUIDE

ARROZ BLANCO
NO COCIDO

DURACION DE
COCCION

ARROZ INTEGRAL
NO COCIDO DURACION DE

COCCION

2 Tazas 30-35 Min 2 Tazas 100-105 Min

3 Tazas 32-37 Min 3 Tazas 102-107 Min

4 Tazas 34-39 Min 4 Tazas 110-115 Min

5 Tazas 38-43 Min 5 Tazas 114-119 Min

6 Tazas 40-45 Min 6 Tazas 116-121Min

7 Tazas 41-46 Min 7 Tazas 118-123 Min

8 Tazas 43-48 Min 7 Tazas 120-125 Min

9 Tazas 44-49 Min 9 Tazas *

10 Tazas 46-51 Min 10 Tazas *

TIEMPOS DE COCCION

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.

10
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HELPFULHINTS
1.Rinsericebeforeplacingintotheinnerpottoremoveexcessbranand

starch.Thiswillhelpreducebrowningandstickingtothebottomofthe
pot.

2.Ifyouhaveexperiencedanystickingwiththetypeofriceyouareusing,
tryaddingalightcoatingofvegetableoilornon-stickspraytothebottom
oftheinnerpotbeforeaddingrice.

3.Thechartonpage9isonlyageneralmeasuringguide.Asthereare
manydifferentkindsofriceavailable(seeAboutRiceonpage14),
rice/watermeasurementsmayvaryslightly.

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

3. La tabla en la página 9 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 14), las medidas de arroz/agua pueden variar
ligeramente.
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Tabla para cocer al vapor:

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

GUIAS DE COCCION

VEGETABLESTEAMINGCHART:
VEGETABLEAMOUNTOFWATERSTEAMINGTIME

Asparagus1/2Cup10Minutes

Broccoli1/4Cup5Minutes

Cabbage1Cup15Minutes

Carrots1Cup15Minutes

Cauliflower1Cup15Minutes

Corn1Cup15Minutes

Eggplant1-1/4Cup20Minutes

GreenBeans1Cup15Minutes

Peas1/2Cup10Minutes

Spinach1/2Cup10Minutes

Squash1/2Cup10Minutes

Zucchini1/2Cup10Minutes

11

COOKINGGUIDE

HELPFULHINTS
1.Sincemostvegetablesonlyabsorbasmallamountofwater,thereisno

needtoincreasetheamountofwaterwithalargerservingof
vegetables.

2.Whensteamingandcookingricesimultaneously,followtheinstructions
onpage6.Placethesteamtrayoverthericeasitcooksforthe
amountoftimeneeded,checkingthefoodeverysooftenfor
doneness.Donotcookmorethan8cups(6cupsifbrownrice)
uncookedricewhilesteaming,orthesteamtraywillnotfitintotherice
cooker.

3.Whenpossible,keepthelidclosedduringtheentiresteamingprocess.
Openingthelidcausesalossofheatandsteam,resultinginaslower
cookingtime.Ifyoufinditnecessarytoopenthelid,youmaywantto
addasmallamountofwatertohelprestorethecookingtime.

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

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
la página 6. Coloque la charola de vapor sobre la olla interior
mientras cocina el arroz, examinando los alimentos de vez en cuando
para evitar que sobrecocinen. No más que 8 tazas de arroz(6 si es
arroz integral) se puede cocinar cuando se usa la charola de vapor.

3. Cuando sea posible, mantenga la tapa 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.



COOKINGGUIDE

MEATSTEAMINGCHART:

MeatAmountof
WaterSteamingTimeSafeInternal

Temperature

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,andtopreventpossibleillness,check

thatmeatiscompletelycookedpriortoserving.Ifitisnot,simplyplace
morewaterintheinnerpotandrepeatthecookingprocessuntilthe
meatisadequatelycooked.
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GUIAS DE COCCION

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

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.

Tabla para cocer al vapor las carnes:



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 botón de arroz blanco
(WHITE RICE) o arroz integral (BROWN RICE)
de nuevo. Cuando la arrocera 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 arrocera 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
cookerswitchestokeepwarmmode,
additionalwaterandcookingtimewillsoften
therice.Dependingonhowdryyourriceis,
add½to1cupofwaterandstirthrough.
Closethelidandpressthe“STEAM/COOK”
button.Whenricecookerswitchestowarm
mode,openthelidandstirthericetocheck
theconsistency.Repeatasnecessaryuntil
riceissoftandmoist.

Riceistoomoist/soggy
aftercooking.

Ifyourriceisstilltoowetorsoggywhenthe
ricecookerswitchestokeepwarmmode,use
thericepaddletostirtherice.Thiswill
redistributethebottom(moistest)partofthe
riceaswellasreleaseexcessmoisture.Close
thelidandallowtoremainonkeepwarm
modefor10-30minutesasneeded,opening
thelidandstirringperiodicallytorelease
excessmoisture.
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Riceisavaluablesourceoflowfat,complexcarbohydrates
andisabundantinthiamin,niacinandiron.Itisanessential
ingredientforahealthydiet.

Therearemanydifferentvarietiesofriceavailableinthe
market.YourAroma®RiceCookercancookanytypeperfectly
everytime.Followingarethecommonlyavailablevarietiesofrice
andtheircharacteristics:
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ABOUTRICE

LongGrainRice
Typicallythisriceisnotstarchyand
hasloose,individualgrainsafter
cooking."Carolina"isfirm,and
"Jasmine"isthefirmestofthelong
grainvarietyandisflavorfuland
aromatic.

ShortGrainRice
Shortgrainischaracteristicallysoft,
stickyandchewy.Thisistherice
usedtomakesushi."California
Rice"issoft;"SweetRice",often
called"pearl"riceforitsround
shape,isextrastickyandis
excellentformakingricepudding.

BrownRice
Brownriceisoftenconsideredthe
mosthealthyvariety.Ithasbran
layersonthericegrainsand
containsmoreB-complexvitamins,
iron,calcium,andfiberthan
polished(white)rice.Themost
popularbrownriceislonggrain
andhasachewytexture.

WildRice
WildRicecomesinmanydelicious
varietiesandmixes.Oftenitis
mixedwithlonggrainriceforits
firmertextureandrichbrownto
blackcolor.Wildricemakes
wonderfulstuffingforpoultrywhen
cookedwithbrothandmixedwith
yourfavoritedriedfruits.

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:
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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.



SafetyConsiderations:
1)Ricecookerscookatveryhightemperaturesandwillproduce

largeamountsofsteam.Useextremecautionwhenopeningrice
cookerduringandafterthecookingcycle.Whenliftingthe
hingedcover,keephandsandfaceawayfromthericecooker
toavoidthesteam.

2)Ifarecipecallsforthesauteingofbutteroroil,useextreme
caution,asyouwouldwhencookingwithotherhigh-temperature
deviceslikeastoveoroven.Theinnerpotwillbehot,sousea
long-handledplasticorwoodenspoonforstirring.DONOTUSE
theshort-handledricepaddleforthistypeofcooking.

3)Itisimportanttorememberthatthecookingcycleoftherice
cookeriscontrolledbythetemperatureoftheinnerpot.When
liquidboilsoff,thetemperaturewillrise,causingthericecooker
toautomaticallyshiftintothelowtemperature‘keepwarm’
mode.Thisisfineformakingricedishesbutifarecipecallsfor
steamingormakingsoups,wherecopiousquantitiesofliquidare
used,thericecookerwillnotshutoffuntilallliquidisboiled
away.Followtherecipescarefullyanddonotleavetherice
cookerunattendedasitwillcontinuetocookathigh
temperatureswhenmakingsoups,stewsandsteaming.Monitor
thecookingprocessandMANUALLYTURNOFFthericecooker
whenthetimethattherecipestipulateshaselapsed.

•Sprayingtheinnerpotwithalightcoatingofnonstickcooking
sprayisagreatwaytomakecleanupeasierwithoutaddingflavor
orcaloriestoyourmeal.

•Whenarecipecallsforsalt,usekoshersalt.Ithasnoimpurities
oradditivesanddissolveseasily.Youwillneedtouseabouthalf
againmorekoshersaltthanyouwouldtablesalt.

•Ifthericecookershutsoffbeforethefoodistotallycooked,add
morewaterandstartthecookeragain.

•Stocksandbrothscanbeusedinplaceofwatertoaddflavorand
improvetexturewhencookingrice.Stocksandbrothscanbe
foundinyourlocalsupermarket.Anotheroptionistouse
bouilloncubes(theycomeinawidevarietyofflavors).Onecube
andonecupofwaterusuallymakesonecupofstock.

HELPFULHINTS

Consideraciones de seguridad:
1) Las arroceras cocinan a temperaturas muy altas y producirán grandes

cantidades de vapor. Tenga extrema precaución cuando abra la arrocera
durante y después del ciclo de cocinado. Cuando levante la cubierta
con bisagras, conserve las manos y la cara lejos de la arrocera para evitar
el vapor.

2) Si una receta necesita ser salteada con mantequilla o aceite, tenga
extrema precaución, al igual que cuando cocina con otros dispositivos de
alta temperatura, como la estufa o el horno. La olla interior estará caliente,
así que utilice un cucharón largo de plástico o madera para remover. NO
USE la pala para arroz corta para este tipo de cocinado.

3) Es importante recordar que el ciclo de cocinado de la arrocera es
controlado por la temperatura de la olla interior. Cuando el líquido hierve,
la temperatura sube, causando que la arrocera cambie
automáticamente al modo de “conservar caliente”, cuya temperatura es
menor. Esto está bien cuando se hacen platillos de arroz, pero si una
receta necesita vapor o hacer sopas, conde se utilizan grandes
cantidades de líquido, la arrocera no se apagará hasta que se haya
evaporado todo el líquido. Siga las recetas cuidadosamente y no deje la
arrocera sin supervisión, ya que continuará cocinando a temperaturas
altas cuando se cocinen sopas, estofados y alimentos al vapor

Monitoree el proceso de cocinado y APAGUE MANUALMENTE la arrocera
cuando haya transcurrido el tiempo especificado para esa receta.

• Rociar la olla interior con una capa ligera de spray para cocinar
antiadherente es una grandiosa forma de hacer la limpieza más
fácil sin agregar sabor o calorías a sus alimentos.

• Cuando una receta lleva sal, use sal kosher. No tiene impurezas ni
aditivos y se disuelve fácilmente. Usted necesitará usar media
porción de sal kosher más de la sal de mesa normal que utilizaría.

• Si la arrocera se apaga antes de que los alimentos estén
completamente cocinados, agregue más agua y vuelva a iniciar
la arrocera.

• Los caldos y consomés se pueden usar en lugar de agua para dar
sabor y mejorar la textura cuando cocine arroz. Puede encontrar
caldos y consomés en su supermercado local. Otra opción es usar
cubos de consomé (vienen en una gran variedad de sabores). Un
cubo y una taza de agua hacen generalmente una taza de
consomé.

CONSEJOS ÚTILES
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1cupuncookedlong-grainrice
1jar(12oz.)freshsalsa,mildorhot
1tbsp.vegetableoil
1cupfreshorcannedcornkernels
1/2tsp.groundcumin
1/2tsp.salt

freshgroundblackpeppertotaste
1-1/4cupswater

mincedfreshcilantroforgarnish(optional)

Addallingredientsexceptcilantrototheinnerpot,stir,closethe
lid,andpressthe“WHITERICE”button.Whenricecookerswitchesto
warmmode,openthecooker,quicklystirandre-cover.Allowtostand
for8-10minutesbeforeserving.Spoonontoaservingdish,garnishwith
freshcilantroandserve.Makesaflavorfulsupperorsidedishforgrilled
chickenorfish.Serves3-4.

SanAntonioRice

Thai-StyleRice
1cupuncookedlong-grainJasminerice
2cupscannedcoconutmilk
1/4tsp.groundcardamom
1/2tsp.groundcoriander
1/4tsp.salt

ribbonsoffreshbasilleavesorcilantroleavesfor
garnish(optional)

Addallingredientstotheinnerpotexceptbasilorcilantro.
Closethelid,pressthe“WHITERICE”buttonandcookuntiltherice
cookerswitchestowarmmode,about20minutes.Allowtostand10
minutesbeforeserving.Goeswellwithspicyfoods.Serves3-4.1 taza arroz de grano largo crudo

1 jarra (12 oz.) salsa fresca, leve o picante
1 cucharada aceite vegetal
1 taza granos de elote frescos o en lata
1/2 cucharadita comino molido
1/2 cucharadita sal

pimienta negra molida fresca al gusto
1-1/4 tazas agua

cilantro fresco picado para aderezar (opcional)

Agregar todos los ingredientes, excepto el cilantro, en la olla interior,
remover, cerrar la tapa y presionar el botón de Arroz blanco. Cuando la
arrocera cambie al modo de conservar caliente, abrir la arrocera, agitar
rápidamente y volver a tapar. Dejar reposar por 8-10 minutos antes de
servir. Colocar en un plato, aderezar con el cilantro fresco y servir. Como
platillo o guarnición para pollo o pescado asado. Rinde 3-4 porciones.

Arroz San Antonio

Arroz estilo Thai
1 taza arroz Jazmín de grano largo crudo
2 tazas leche de coco en lata
1/4 cucharadita cardamomo molido
1/2 cucharadita cilantro molido
1/4 cucharadita sal

listones de hojas de albahaca fresca u hojas de
cilantro para decorar (opcional)

Agregar todos los ingredientes en la olla interior, a excepción de la
albahaca o el cilantro. Cerrar la tapa, presionar el botón de Arroz
blanco y cocinar hasta que la arrocera cambie al modo de conservar
caliente, 20 minutos aprox. Dejar reposar por 10 minutos antes de servir.
Se acompaña bien con alimentos picantes. Rinde 3-4 porciones.
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2tbsp.unsaltedbutter
1/4cuponion,finelychoppedor1tbsp.driedonion

flakes
-gratedzestof1orange
-juiceof2orangesplusenoughchickenbrothto

make1-3/4cupsliquid
1cuplong-grainrice
1/2tsp.koshersalt
1/4cupsliveredtoastedalmondsforgarnish

Addallingredientstoinnerpotexcepttoastedalmonds.Close
lid,press“STEAM/COOK”buttonandcookuntilliquidevaporates,about
20minutes.Allowtostandfor10minutes.Spoonintoaservingbowl,
topwithtoastedalmondsandserveimmediately.Goeswellwithalmost
anyfish,chickenorporkdish.Serves3-4.

OrangeRicePilaf

LemonDillRice
1cuplong-grainJasminerice
1-3/4cupswater
1/2tsp.salt
-gratedzestof1lemon
1tbsp.lemonjuice
1/2tsp.drieddillweed
1tsp.driedparsley,or1tbsp.mincedfreshflat-leaf

parsley
2tbsp.butter,cutinto4pieces
-koshersaltandfreshlygroundblackpepperto

taste

Addallingredientstotheinnerpotandstirtocombine.Place
innerpotinthericecookerandclosethelid.Pressthe“WHITERICE”
buttonandcookuntilricecookerswitchestowarmmode.Allowriceto
stand,covered,for10minutes.Adjustseasoningasdesired.Pourintoa
servingbowlandserveimmediately.Makesadeliciousaccompaniment
forfishandchickendishes.Serves4.

*Addshrimporscallopsandfrozenpeasduringthelastfive
minutesofcookingtomakeamaindish. 2 cucharadas mantequilla sin sal

1/4 taza cebolla, finamente picada o 1 cucharada de hojuelas de
cebolla deshidratada

- cáscara rallada de 1 naranja
- jugo de 2 naranjas más suficiente consomé de pollo para

hacer 1-3/4 de líquido
1 taza arroz de grano largo
1/2 cucharadita de sal kosher
1/4 taza almendras tostadas para aderezar

Agregar todos los ingredientes en la olla interior, a excepción de las
almendras tostadas. Cerrar la tapa, presionar el botón de
Cocinar/Vaporizar y cocinar hasta que el líquido se evapore, 20 minutos
aprox. Dejar reposar por 10 minutos. Colocar en un tazón, aderezar con
almendras tostadas y servir de inmediato. Se acompaña bien con casi
cualquier platillo de pescado, pollo o puerco. Rinde 3-4 porciones.

Arroz Pilaf a la naranja

Arroz al limón con eneldo
1 taza arroz Jazmín de grano largo
1-3/4 tazas agua
1/2 cucharadita sal
- cáscara rallada de 1 limón
1 cucharada jugo de limón
1/2 cucharadita eneldo seco
1 cucharada perejil seco o 1 cucharada de hojas picadas de

perejil fresco
2 cucharadas mantequilla, cortada en 4 trozos
- sal kosher y pimienta negra fresca molida al gusto

Agregar todos los ingredientes en la olla interior y remover para
mezclar. Colocar la olla interior en la arrocera y cerrar la tapa. Presionar
el botón de Arroz blanco y cocinar hasta que la arrocera cambie al
modo de conservar caliente. Dejar reposar, cubierto, por 10 minutos.
Ajustar el condimento al gusto. Verter en un tazón y servir de inmediato.
Deliciosa guarnición para platillos de pescado y pollo. Rinde 4 porciones.

*Agregue camarones o vieiras y chícharos congelados durante los
últimos cinco minutos de cocinado para hacer un platillo principal.
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1-1/2cupsuncookedwildandbrownricemix
3cupswater
1/3cupdriedcranberries
1/4cupredbellpepper,chopped
1/3cupfreshmango,chopped
3tbsp.walnuts,chopped

Dressing:
1/3cupvegetableoil
1/4cupricevinegar
2tsp.sugar
1tsp.driedbasilleaves
1tsp.driedparsley
1/4tsp.salt

freshlygroundpeppertotaste

Placethericeandwaterintheinnerpot.Pressthe“BROWNRICE”
button.Cookuntilthericeisdone,about1hour,45minutes.Remove
thericetoalargebowlandcool.Whenthericehascooled,addthe
cranberries,redbellpepper,mangoandwalnuts.Foldingently.

Inasmallbowl,whisktogetherthedressingingredientsanddrizzleover
thesalad.Mixgentlytocombine,coverandchillforupto4hours
beforeserving.Serves4.

CranberryMangoWildRiceSalad
1-1/2 tazas mezcla de arroz salvaje e integral crudo
3 tazas agua
1/3 taza arándanos agrios deshidratados
1/4 taza pimiento rojo, picado
1/3 taza mango fresco, picado
3 cucharadas nueces de Castilla, picadas

Aderezo:
1/3 taza aceite vegetal
1/4 taza vinagre de arroz
2 cucharaditas azúcar
1 cucharadita hojas de albahaca seca
1 cucharadita perejil seco
1/4 cucharadita sal

pimienta molida fresca al gusto

Colocar el arroz y el agua en la olla interior. Presionar el botón de
Arroz integral. Cocinar hasta que el arroz esté cocido, 1 hora, 45 minutos
aprox. Colocar el arroz en un tazón grande y dejar enfriar. Cuando el
arroz se haya enfriado, agregar los arándanos agrios, el pimiento rojo, el
mango y las nueces de Castilla. Mezclar con cuidado.

En un tazón pequeño, mezclar los ingredientes del aderezo y verter
encima de la ensalada. Mezclar suavemente para combinar, cubrir y
enfriar por hasta 4 horas antes de servir. Rinde 4 porciones.

Ensalada de Arroz salvaje con mango y arándanos agrios 18
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2tbsp.extravirginoliveoil
1/2tsp.currypowder
1tsp.groundcumin
1cupbrownorgreenlentils,pickedoverandwashed
2-2/3cupswater
1can(14oz)tomatopieceswithjuice
2tbsp.driedmincedonion
1tbsp.driedvegetableflakes
2tbsp.driedparsley
-koshersaltandfreshlygroundblackpeppertotaste

Addallingredientstoinnerpotandstir.Placeinnerpotinthe
ricecooker,closethelid,andpressthe”STEAM/COOK”button.Allow
tocookuntilthericecookerswitchestowarmmode.Midwaythrough
cooking,carefullyopenricecooker,stiringredientswithalong-handled
woodenspoonandre-cover.Keepfaceandhandsawayfromthe
innerpotwhenopeningthelidtoavoidsteamburns.Innerpotwillbe
hot,sousecautionandbesurethatyourstirringutensilhasalong
handletoavoidburningyourhandsontheinnerpot.Whenricecooker
switchestokeep-warmmode,carefullyopenthelid,stiragainandre-
cover.Allowtostandfor10minutesbeforeserving.Serves4.

SavoryLentils

GreenChileandChickenRice
1-1/2cupsmedium-grainrice,suchasCalrose
3cupslowsodiumchickenbroth
2tbsp.driedmincedonion
1/2tsp.koshersalt
1can(10oz)chickenbreastchunkswithliquid
1can(4oz)dicedgreenchileswithliquid
-salttotaste

Placeallingredientsintheinnerpotandstir.Placeinnerpotinto
thericecooker,coverandpressthe”STEAM/COOK”button.Allowto
cookuntilricecookerswitchestowarmmode.Addsalttotaste.Stir
andserveimmediatelyasamaincourse.Serves4.

2 cucharadas aceite de oliva extra virgen
1/2 cucharadita curry en polvo
1 cucharadita comino molido
1 taza lentejas verdes o cafés, limpias y lavadas
2-2/3 tazas agua
1 taza (14 oz.) tomate en trozos con jugo
2 cucharadas cebolla deshidratada picada
1 cucharada hojuelas de vegetales deshidratados
2 cucharadas perejil deshidratado
- sal kosher y pimienta negra fresca molida al gusto

Agregar todos los ingredientes en la olla interior y remover. Colocar la
olla interior en la arrocera, cerrar la tapa y presionar el botón de
Cocinar/Vaporizar. Dejar cocinar hasta que la arrocera cambie al modo
de conservar caliente. A la mitad del proceso de cocinado, abra la
arrocera con cuidado, remueva los ingredientes con un cucharón de
madera largo y vuelva a tapar. Conserve las manos y cara lejos de la
olla interior cuando abra la tapa para evitar quemaduras por el vapor.
La olla interior estará caliente, por lo que debe tener precaución y
asegurarse de que su utensilio para remover tenga un mango largo
para evitar quemarse las manos con la olla interior. Cuando la arrocera
cambie al modo de conservar caliente, abrir la tapa con cuidado,
volver a remover y volver a cerrar. Dejar reposar por 10 minutos antes de
servir. Rinde 4 porciones.

Lentejas saladas

Arroz con pollo y chile verde
1-1/2 tazas arroz de grano mediano, como el Calrose
3 tazas consomé de pollo bajo en sodio
2 cucharadas cebolla deshidratada picada
1/2 cucharadita sal kosher
1 lata (10 oz.) trozos de pechuga de pollo con líquido
1 lata (4 oz.) chiles verdes en cubos con sal líquida al gusto

Colocar todos los ingredientes en la olla interior y remover. Colocar la
olla interior en la arrocera, cubrir y presionar el botón de
Cocinar/Vaporizar. Dejar cocinar hasta que la arrocera cambie al modo
de conservar caliente. Agregar sal al gusto. Remover y servir
inmediatamente como platillo principal. Rinde 4 porciones.
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1cupJasmineorotherlong-grainrice
1cuplowsodiumchickenbroth
1bottle(8oz)clamjuice,or1cupwater
2tbsp.unsaltedbutter
1tbsp.driedmincedonion
-zestof1lemon
2tbsp.lemonjuice
1generouspinchofsaffron
5-6dropsTabascosauce,ortotaste
-koshersaltandfreshlygroundblackpepperto

taste
8oz.largeshrimp,peeled,de-veined,tailslefton
-freshordriedmincedchivesforgarnish

Placeallingredients,exceptshrimpandchives,intheinnerpot
andplaceinthericecooker.Pressthe“STEAM/COOK”button.After
liquidbeginstoboil,cookthericefor10minutes.Carefullyopenthe
ricecooker,keepinghandsandfaceawaytoavoidsteamburnsand
addshrimpontopofrice.Coverandcontinuetocookuntiltherice
cookerswitchestowarmmode.Serveimmediatelyandgarnishwith
chives.Donotallowtostandafterricecookerswitchestowarmmode
becauseshrimpwillbeovercooked.Serves2-3.

ShrimpwithSaffronRice

BasicSteamedChickenBreasts
2boneless,skinlesschickenbreasts
-koshersaltandfreshlygroundblackpeppertotaste

Seasonchickenbreastswithsaltandpepper.Placechicken
breastsinthesteamtray.Youmayalsoplacechickenbreastsona
platethatisjustlargeenoughtofitintothesteamtraywithabout1/2-
inchclearanceforsteamcirculation.Ifusingaplate,sprayplatewith
nonstickcookingspray,placeseasonedchickenontheplateandcover
withplasticwrap.Add1cupwatertoinnerpotandplaceintherice
cooker.Placesteamtraywithchickenbreastsintotheinnerpot.Cover
andpressthe“STEAM/COOK”button.Steamforabout10minutes,or
untilchickenisfirmtothetouchandnopinkisleftinthecenter.Using
ovenmitts,carefullyremovesteamtrayfromricecookerandserve
chickenimmediately.Serves2.1 taza arroz Jazmín u otro arroz de grano largo

1 taza consomé de pollo bajo en sodio
1 botella (8 oz.) jugo de almejas o 1 taza de agua
2 cucharadas mantequilla sin sal
1 cucharada cebolla deshidratada picada
- cáscara rallada de 1 limón
2 cucharadas jugo de limón
1 pizca generosa de azafrán
5-6 gotas salsa Tabasco o al gusto
- sal kosher y pimienta negra molida al gusto
8 oz. camarones grandes, pelados desvenados con

cola
- cebollines frescos o deshidratados picados para

aderezar
Colocar todos los ingredientes, a excepción de los camarones y los

cebollines, en la olla interior y colocar en la arrocera. Presionar el botón
de Cocinar/Vaporizar. Después de que el líquido empiece a hervir,
cocinar el arroz por 10 minutos. Con cuidado, abrir la arrocera,
conservando las manos y la cara lejos para evitar quemaduras por el
vapor y agregar los camarones encima del arroz. Cubrir y continuar
cocinando hasta que la arrocera cambie al modo de conservar
caliente. Servir de inmediato y aderezar con los cebollines. No dejar
reposar después de que la arrocera cambie al modo de conservar
caliente, ya que los camarones se pueden cocinar en exceso. Rinde 2-3
porciones.

Camarones con arroz al azafrán

Pechugas de pollo al vapor
2 pechugas de pollo sin hueso y sin piel
- sal kosher y pimienta negra fresca molida al gusto

Condimentar las pechugas de pollo con sal y pimienta. Colocar las
pechugas de pollo en la charola de vapor. También se pueden colocar
las pechugas de pollo en un plato que sea lo suficientemente grande
para caber en la charola de vapor con un espacio de 1,27cm aprox.
para la circulación del vapor. Si se va a utilizar un plato, rociar al plato
con spray para cocinar antiadherente, colocar el pollo condimentado
en el plato y cubrir con plástico. Agregar 1 taza de agua en la olla
interior y colocar dentro de la arrocera. Colocar la charola de vapor
con las pechugas de pollo dentro de la olla interior. Cubrir y presionar el
botón de Cocinar/Vaporizar. Vaporizar por 10 minutos aprox. o hasta
que el pollo tenga una consistencia firme al tacto y que no queden
porciones color rosa en el centro. Con guantes térmicos, sacar
cuidadosamente la charola de vapor de la arrocera y servir el pollo de
inmediato. Rinde 2 porciones.
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2boneless,skinlesschickenbreastsorturkey
breastcutlets,about3/4-inchthick

2tbsp.soysauce
1tbsp.sugar
1tsp.toastedsesameoil
1smallclovegarlic,minced
1/2tsp.gratedfreshginger
1greenonion,whitepartwith1inchofgreen,cut

intoslivers

Combinesoysauce,sugar,sesameoil,garlic,andgingerwith
chickenbreastsandmarinatefor10-15minutes.Chooseaplatethatis
justlargeenoughtofitintothesteamtraywithabout1/2-inch
clearanceforsteamcirculation.Placechickenbreastsandmarinade
onplatesprayedwithnonstickcookingspray,topwithsliveredonion,
andcoverplatewithplasticwrap.Add1cupofwatertoinnerpot.
Placesteamtrayintotheinnerpotandplaceinnerpotintotherice
cooker.Closelidandpressthe“STEAM/COOK”button.Steamfor
about10minutes,oruntilchickenisfirmtothetouchandnopinkisleft
inthecenter.Usingovenmitts,carefullyremovesteamtrayfromthe
ricecookerandservechickenimmediately.Serves2.

SoySauceMarinatedChickenBreasts

ChickenBreastsDijon
2boneless,skinlesschickenbreasts
1tbsp.Dijon-stylemustard
1tbsp.plainyogurt
1/2tsp.sambaloelek(amixtureofchiles,brownsugar,and

salt),optional
-koshersaltandfreshlygroundblackpeppertotaste
1tsp.driedchives

Placechickenbreastsonasmallplatesprayedwithnonstick
cookingspray.Mixtogethermustard,yogurt,sambaloelek,saltand
pepper.Spreadoverchickenbreastandsprinklewithchives.Cover
chickenandplatewithplasticwrapandplaceplateinsteamtray.Add
1cupofwatertoinnerpot.Placesteamtrayininnerpotandplace
innerpotinthericecooker.Coverandpressthe“STEAM/COOK”button.
Steamforabout10minutes,oruntilchickenisfirmtothetouchandno
pinkisleftinthecenter.Usingovenmitts,carefullyremovesteamtray
fromricecookerandservechickenimmediately.Serves2. 2 pechugas de pollo sin hueso y sin piel o filetes de pechuga de

pavo con un grosor de fl” de pulgada aprox.
2 cucharadas salsa de soya
1 cucharada azúcar
1 cucharadita aceite de ajonjolí tostado
1 diente de ajo chico, picado
1/2 cucharadita jengibre fresco rallado
1 cebolla verde, la parte blanca con 1” de verde, cortar en

rodajas

Combinar la salsa de soya, el azúcar, el aceite de ajonjolí, el ajo y el
jengibre con las pechugas de pollo y marinar por 10-15 minutos. Elegir un
plato que sea lo suficientemente grande para caber en la charola de
vapor dejando un espacio de 1,27cm para la circulación del vapor.
Colocar las pechugas de pollo y el marinado en el platón rociado con
spray para cocinar antiadherente, cubrir con la cebolla y cubrir con
plástico. Agregar 1 taza de agua en la olla interior. Colocar dentro de la
charola interior y ésta dentro de la arrocera. Cerrar la tapa y presionar el
botón de Cocinar/Vaporizar. Vaporizar por 10 minutos aprox. o hasta
que el pollo tenga una textura firme al tacto y que no queden porciones
color rosa en el centro. Con guantes térmicos, sacar cuidadosamente la
charola de vapor de la arrocera y servir el pollo de inmediato. Rinde 2
porciones.

Pechugas de pollo marinadas con salsa de soya

Pechugas de pollo Dijon
2 pechugas de pollo sin hueso y sin piel
1 cucharada mostaza Dijon
1 cucharada yogurt natural
1/2 cucharadita Oelek Sambal (una mezcla de chiles, azúcar

moreno y sal) opcional
- sal kosher y pimienta negra fresca molida al gusto
1 cucharadita cebollines deshidratados

Colocar las pechugas de pollo en un plato pequeño rociado con
spray para cocinar antiadherente. Mezclar la mostaza, el yogurt, el
oelek timbal, la sal y la pimienta. Espolvorear sobre las pechugas de
pavo y aderezar con los cebollines. Cubrir el pollo y el plato con plástico
y colocar el plato en la charola de vapor. Agregar 1 taza de agua en la
olla interior. Colocar la charola de vapor en la olla interior y ésta en la
arrocera. Cubrir y presionar el botón de Cocinar/Vaporizar. Vaporizar por
10 minutos aprox. o hasta que el pollo tenga una textura firme al tacto y
que no queden porciones color rosa en el centro. Con guantes térmicos,
sacar cuidadosamente la charola de vapor de la arrocera y servir el
pollo de inmediato. Rinde 2 porciones.
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2turkeytenderloins,about10-11oz.each
-koshersaltandgroundblackpeppertotaste

Add3cupsofwatertoinnerpot,placeinnerpotinricecooker,
coverandpress“STEAM/COOK”buttontoletwatercometoaboil.
Seasontenderloinswithsaltandpepper.Placetenderloinsinthesteam
tray.Youmayalsochooseaplatethatisjustlargeenoughtofitinto
thesteamtraywithabout1/2-inchclearanceforsteamcirculation.If
usingaplate,spraywithnonstickcookingspraybeforeplacing
tenderloinsontheplateandcoverwithplasticwrapbeforeplacingin
thesteamtray.Whenwaterhascometoaboilinthericecooker,
carefullyopenlid,keepinghandsandfaceawaytoavoidsteamburns.
Usingovenmitts(innerpotwillbehot),carefullyplacethesteamtray
intothericecooker,cover,andsteamforabout25minutes.Check
after20minuteswithaninstantmeatthermometer.Turkeyshouldreach
about160°Fandnotbepinkinthecenter.Usingovenmitts,remove
steamtrayfromricecooker.Ageneralruleistostandforabout15
minutesper1-inchthickness.Refrigerateifnotservingimmediately.
Serves4.

SteamedTurkeyTenderloins

BasicSteamedNewPotatoes
1-2lbs.smallnewpotatoes(about1-2inchesindiameter),

scrubbed,unpeeled

Addpotatoesinonelayertosteamtray.Add3cupswaterto
theinnerpot.Placeinnerpotinthericecookerandplacesteamtray
intotheinnerpot.Closelidandpressthe“STEAM/COOK”button.Allow
tocookuntilpotatoesaretender,about20minutesafterwaterbeginsto
boil.Testpotatoes:carefullyopenthelid,keepinghandsandfaceaway
toavoidsteamburns.Checkpotatoeswithafork,takingcarenotto
touchthesidesofthesteamtrayorinnerpot,astheywillbehot.If
potatoesarenotcompletelycooked,replacecoverandcookfor
anotherfewminutes.Useovenmittstoremovesteamtrayfromrice
cookerandservehotwithbutter,saltandpepper.

2 lomos de pavo, 10-11 oz. cada uno
- sal kosher y pimienta negra molida al gusto

Agregar 3 tazas de agua en la olla interior, colocar la olla interior en
la arrocera, cubrir y presionar el botón de cocinar/vaporizar para
permitir que el agua hierva. Condimentar los lomos con sal y pimienta.
Colocar los lomos en la charola de vapor. También se puede elegir un
plato que sea lo suficientemente grande para caber en la charola de
vapor con un espacio de 1,27cm para la circulación del vapor. Si se va
a utilizar un plato, rociar con spray para cocinar antiadherente antes de
colocar los lomos en el plato y cubrir con plástico antes de colocar en la
charola de vapor. Cuando el agua haya hervido en la arrocera, abrir la
tapa con cuidado, conservando las manos y la cara lejos para evitar
quemaduras por el vapor. Con guantes térmicos (la olla interior estará
caliente), colocar cuidadosamente la charola de vapor en la arrocera,
cubrir y vaporizar por 25 minutos aprox. Revisar después de 20 minutos
con un termómetro instantáneo para carne. El pavo debe alcanzar una
temperatura de 160° F aprox. y no debe estar color rosa al centro. Con
guantes térmicos, sacar la charola de vapor de la arrocera. Una regla
general es dejar reposar por 15 minutos por cada pulgada de grosor.
Refrigerar si no se va a servir de inmediato. Rinde 4 porciones.

Lomo de pavo al vapor

Papitas al vapor
0,45kg-.91kg papitas chicas (2,54cm-5,08cm de diámetro),

lavadas y peladas

Agregar las papas en una capa en la charola de vapor. Agregar 3
tazas de agua en la olla interior. Colocar la olla interior en la arrocera y
colocar la charola de vapor en la olla interior. Cerrar la tapa y presionar
el botón de Cocinar/Vaporizar. Cocinar hasta que las papas estén
suaves, 20 minutos aprox. después de que el agua empiece a hervir.
Probar las papas: con cuidado, abra la tapa, conservando las manos y
la cara lejos para evitar quemaduras por el vapor. Revise las papas con
un tenedor, teniendo cuidado de no tocar las paredes de la charola de
vapor ni la olla interior, ya que estarán calientes. Si las papas no están
cocidas por completo, volver a cubrir y cocinar por otros cuantos
minutos. Usar guantes térmicos para sacar la charola de vapor de la
arrocera y servir con mantequilla caliente, sal y pimienta.
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2tbsp.extravirginoliveoil
1cupcoarselychoppedonion
1redbellpepper,peeledanddiced
1mediumstalkcelery,diced
1cupuncookedlong-grainrice
13/4cupschickenbroth
1can(14oz)tomatopieceswithjuice
1tbsp.tomatopaste
1/2tsp.driedthyme
3/4tsp.koshersalt,or1/2tsp.regularsalt
-freshlygroundblackpeppertotaste
1pinchpowderedcloves
1/4tsp.preparedchilipowder
1tbsp.driedparsley
6-8dropsTabascosauce
1/3cupdicedham
6oz.smokedPolishsausage,cutintoslices
6-8mediumshrimp(optional)

Heatoilintheinnerpotand,usingextremecaution,sautéonion,
pepper,andceleryfor3-4minutestosoften(seeSafetyConsiderations
onpage15).Usealong-handledwoodenspoonforstirringtoavoid
burninghandsontheinnerpot.Addriceandstirtocoat.Add
remainingingredients.Closethelidandpress“STEAM/COOK”button.
Allowtocook,stirringonceortwice,untilthericeistenderandmeatis
cookedthrough.Allowjambalayatostandforabout10minutesbefore
servingonwarmedplates.Serves4.

Jambalaya

SteamedSweetPotatoes
1lb.sweetpotatoes

Peelandcutpotatoesinto1-inchcubesandplaceinasingle
layerinthesteamtray.Add2cupswatertotheinnerpotandplacein
thericecooker.Placesteamtrayintotheinnerpot,closelid,andpress
“STEAM/COOK”button.Steamuntilpotatoesaretender,about17
minutesafterwaterboils.Testpotatoes:carefullyopenthelid,keeping
handsandfaceawaytoavoidsteamburns.Usingafork,testpotatoes
fordoneness.Takecarenottotouchsidesofsteamtrayorinnerpot,as
theywillbehot.Ifpotatoesarenotdone,closelidandsteamforan
additionalfewminutes.Useovenmittstoremovesteamtrayfromrice
cookerandservepotatoesimmediatelywithbutter.

2 cucharadas aceite de oliva extra virgen
1 taza cebolla picada en trozos grandes
1 pimiento rojo, pelado y picado en cubos
1 tallo de apio mediano, picado en cubos
1 taza arroz de grano largo crudo
1 3/4 taza consomé de pollo
1 lata (14 oz.) tomate en trozos con jugo
1 cucharada pasta de tomate
1/2 cucharadita tomillo deshidratado
3/4 cucharadita sal kosher o 1/2 cucharadita de sal normal
- pimienta negra molida fresca al gusto
1 pizca clavo en polvo
1/4 cucharadita chile preparado en polvo
1 cucharada perejil deshidratado
6-8 gotas salsa Tabasco
1/3 taza jamón en cubos
6 oz. chorizo ahumado Polaco, cortado en rebanadas
6-8 camarones medianos (opcional)

Calentar el aceite en la olla interior y, con extrema precaución,
saltear la cebolla, el pimiento y el apio por 3-4 minutos para ablandarlos
(véanse las Consideraciones de seguridad en la página 15). Utilizar un
cucharón de madera de mango largo para remover con el fin de evitar
quemarse las manos con la olla interior. Agregar el arroz y remover para
cubrir. Agregar los ingredientes restantes. Cerrar la tapa y presionar el
botón de Cocinar/Vaporizar. Cocinar, removiendo una o dos veces,
hasta que el arroz esté suave y la carne se haya cocido por completo.
Dejar reposar por 10 minutos antes de servir en platos calentados. Rinde
4 porciones.

Jambalaya

Papas dulces al vapor
0,45kg papas dulces

Pelar y cortar las papas en cubos de 2,50cm y colocar en una sola
capa en la charola de vapor. Agregar 2 tazas de agua en la olla interior
y colocar en la arrocera. Colocar la charola de vapor en la olla interior,
cerrar la tapa y presionar el botón de Cocinar/Vaporizar. Vaporizar
hasta que las papas estén suaves, 17 minutos aprox. después de que
hierva el agua. Probar las papas: con cuidado, abra la tapa,
conservando las manos y la cara lejos para evitar quemaduras por el
vapor. Utilizando un tenedor, pruebe que las papas estén cocidas.
Tenga cuidado de no tocar las paredes de la charola de vapor ni la olla
interior, ya que estarán calientes. Si las papas no están cocidas, cerrar la
tapa y dejar cocinar por unos cuantos minutos más. Usar guantes
térmicos para sacar la charola de vapor de la arrocera y servir las papas
inmediatamente con mantequilla.
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1/2lb.carrots,peeled,slicedorcutinto3/8-inchsquare
by3-inchlongstrips

-gratedzestof1orange
1/2cuporangejuiceorcombinationoforangejuiceand

water
2slicesfreshginger
1tbsp.butter

Addcarrotsandremainingingredientstoinnerpot.Placeinner
potintoricecooker,cover,andpress“STEAM/COOK”button.Steamfor
10minutesafterliquidhascometoaboil.Checktoseeifcarrotsare
tenderbycarefullyopeningthelid,keepinghandsandfaceawayto
avoidsteamburns.Ifcarrotsarenotdone,coverandcookforan
additional1-2minutes,addingmorewaterifneeded.Spoonoutof
innerpotandserve.

OrangeGingeredCarrots

SteamedBroccoliorCauliflower
BroccoliorCaulifloweroramixtureofboth

Washbroccoli/cauliflowerandcutintofloretsorpieceswith2-3
inchstems.Placeinthesteamtray.Add1-1/2cupswatertotheinner
pot,placeinnerpotintothericecooker,closelidandpress
“STEAM/COOK”button.Whenwaterhasreachedaboil,carefullyopen
thelid,keepinghandsandfaceawaytoavoidsteamburns.Usingoven
mitts,placesteamtraywithvegetablesintothericecooker,takingcare
nottotouchsidesoftheinnerpot,asitwillbehot.Steamfor8to10
minutesortodesiredcrispness.Usingovenmitts,removesteamtray
frominnerpotandplacevegetablesinaservingdish.Seasonwithsalt,
pepper,butter,oliveoil,orcheeseifdesired.

0,23kg zanahorias peladas, rebanadas o cortadas en tiras de
3/8” por 3 pulgadas de largo

- cáscara rallada de 1 naranja
1/2 taza jugo de naranja o una combinación de jugo de naranja y

agua
2 rebanadas jengibre fresco
1 cucharada mantequilla

Colocar las zanahorias y los ingredientes restantes en la olla interior.
Colocar la olla interior en la arrocera, cubrir y presionar el botón de
Cocinar/Vaporizar. Vaporizar por 10 minutos después de que el líquido
haya hervido. Revisar que las zanahorias estén suaves al abrir la tapa
con cuidado, conservando las manos y la cara lejos para evitar
quemaduras por vapor. Si las zanahorias no están cocidas, cubrir y
cocinar por 1-2 minutos adicionales, agregando más agua si es
necesario. Sacar de la charola de vapor y servir.

Zanahorias con jengibre a la naranja

Brócoli o coliflor al vapor
Brócoli o coliflor o una mezcla de ambos

Lavar el brócoli/coliflor y cortar en ramilletes o piezas con tallos de
5,08cm-7,62cm. Colocar en la charola de vapor. Agrega 1-1/2 tazas de
agua en la olla interior y ésta en la arrocera, cerrar la tapa y presionar el
botón Cocinar/Vaporizar. Cuando el agua haya hervido, abra la tapa
con cuidado, conservando las manos y la cara lejos para evitar
quemaduras por el vapor. Utilizando guantes térmicos, colocar la
charola de vapor con vegetales en la arrocera, teniendo cuidado de no
tocar las paredes de la olla interior, ya que estará caliente. Vaporizar
por 8 a 10 minutos o hasta obtener la firmeza deseada. Utilizando
guantes térmicos, sacar la charola de vapor de la olla interior y colocar
los vegetales en un platón. Sazonar con sal, pimienta, mantequilla,
aceite de oliva o queso si se desea.
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SteamedGreenBeans
1lb.greenbeans,stemmed

Add2cupswatertotheinnerpotandplaceintotherice
cooker,coverandpressthe“STEAM/COOK”buttontobringtoaboil.
Placebeansinthesteamtray.Whenwaterhascometoaboil,
carefullyopenthelid,keepinghandsandfaceawaytoavoidsteam
burns.Usingovenmitts,carefullyplacesteamtraywithbeansintothe
ricecooker.Closethelidandsteamfor10to12minutesoruntilbeans
aretender.Donotallowtostandonwarmmodeorbeanswillbeover-
cooked.Usingovenmitts,carefullyremovesteamtrayfromtheinner
pot.Spoonbeansontoaplatter,seasonwithsalt,pepper,andbutter.
Serveimmediately.

SteamedButternutSquash
1lb.butternutsquash,peeledandcutinto1-inchcubes

Add2cupswatertotheinnerpotandplaceintotherice
cooker,coverandpressthe“STEAM/COOK”buttontobringtoaboil.
Placesquashinthesteamtray.Whenwaterhascometoaboil,
carefullyopenthelid,keepinghandsandfaceawaytoavoidsteam
burns.Usingovenmitts,carefullyplacesteamtraywithsquashintothe
ricecooker.Closethelidandsteamfor10to12minutesoruntilsquash
istender.Donotallowtostandonwarmmodeorsquashwillbeover-
cooked.Usingovenmitts,carefullyremovesteamtrayfromtheinner
pot.Spoonsquashontoaplatter,seasonasdesiredandserve
immediately.

SweetCorn
Freshcorn,trimmed,cutinhalfifneeded

Removecornhusksandsilkandtrimasneeded.Placecornears
inthesteamtray.Add1-1/2cupswatertotheinnerpot,placeinthe
ricecooker,coverandpressthe“STEAM/COOK”button.Whenwater
hascometoaboil,carefullyopenthelid,keepinghandsandface
awaytoavoidsteamburns.Usingovenmitts,placesteamtraywith
cornintothericecooker,takingcarenottotouchsidesoftheinnerpot,
asitwillbehot.Steamfor10minutes.Usingovenmitts,removethe
steamtrayimmediately.Seasoncornasdesiredandservehot.

Ejotes al vapor
0,45kg ejotes, sin tallo

Agregar 2 tazas de agua en la olla interior y colocar dentro de la
arrocera, cubrir y presionar el botón de Cocinar/Vaporizar para hervir.
Colocar los ejotes en la charola de vapor. Cuando el agua haya
hervido, abra la tapa con cuidado, conservando las manos y la cara
lejos para evitar quemaduras por el vapor. Utilizando guantes térmicos,
colocar la charola de vapor con los ejotes dentro de la arrocera
cuidadosamente. Cerrar la tapa y vaporizar por 10 a 12 minutos o hasta
que los ejotes estén suaves. No dejar reposar en el modo de conservar
caliente o los ejotes se cocerán en exceso. Utilizando guantes térmicos,
saque la charola de vapor de la olla interior con cuidado. Colocar los
ejotes en un platón, condimentar con sal, pimienta y mantequilla. Servir
de inmediato.

Calabaza sidra al vapor
0,45kg calabaza sidra, pelada y cortada y cubos de 2,54cm

Agregar 2 tazas de agua en la olla interior y colocar en la arrocera,
cubrir y presionar el botón de Cocinar/Vaporizar para hervir. Colocar la
calabaza en la charola de vapor. Cuando el agua haya hervido, abra
la tapa con cuidado, conservando las manos y la cara lejos para evitar
quemaduras por el vapor. Utilizando guantes térmicos, colocar la
charola de vapor con la calabaza en la arrocera con cuidado. Cerrar la
tapa y vaporizar por 10 a 12 minutos o hasta que la calabaza esté
suave. No dejar reposar en el modo de conservar caliente o la calabaza
se cocerá en exceso. Utilizando guantes térmicos, sacar la charola de
vapor de la olla interior. Colocar la calabaza en un platón, condimentar
al gusto y servir de inmediato.

Elote dulce
Elote fresco, recortado y cortado a la mitad si es necesario

Quitar las espigas y cortar como sea necesario. Colocar los trozos de
elote en la charola de vapor. Agregar 1-1/2 tazas de agua en la olla
interior, colocar en la arrocera, cubrir y presionar el botón de
Cocinar/Vaporizar. Cuando el agua haya hervido, abra la tapa con
cuidado, conservando las manos y la cara lejos para evitar quemaduras
por el vapor. Utilizando guantes térmicos, colocar la charola de vapor
con el elote en la arrocera, teniendo cuidado de no tocar las paredes
de la olla interior, ya que estarán calientes. Vaporizar por 10 minutos.
Utilizando guantes térmicos, sacar la charola de vapor de inmediato.
Condimentar el elote al gusto y servir caliente.
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11/2cupslonggrainrice
3cupslow-sodiumchickenbroth
4ouncecandicedgreenchiles
1smallwhiteonion,diced
1poundboneless,skinlesschickenbreasts,cutinto1/2-inch

pieces
1tsp.salt
1/4tsp.cayennepepper
6flourtortillawraps
1cuplowfatsourcream
2tbsp.freshcilantro,chopped
1tbsp.freshchives,chopped
1cupMontereyJackcheese,shredded

Placetherice,chickenbrothandchilesintheinnerpot.Stirwitha
long-handledplasticspoon.Addtheonion,chickenmeat,saltand
cayennepepper.Coverandpressthe“WHITERICE”button.

Whilethechickenandricecook,looselywrapthefourtortillasina
papertowelandplacetheminthesteamertray.Combinethesour
cream,cilantroandchivesinasmallbowl.Afterthericehassteamed
for25minutes,openthelid,keepinghandsandfaceawaytoavoid
steamburns,anduseovenmittstoplacethetortilla-filledsteamertray
intothericecooker.Steamforanadditional5minutes.Usingoven
mitts,removethetrayandcheckthechickenwiththetipofaknifeto
determinethatthechickeniscookedthroughandnopinkremains.
Addthesourcreammixturetotherice,carefullyreplacethesteamtray
withthetortillasandsteamforanadditional3minutes.

Whendone,spoontheMonterreyGreenChileChickenequallyintothe
wraps.LayertheJackcheeseoverallandwrap.Serves4.

MonterreyGreenChileChickenWraps
1 1/2 tazas arroz de grano largo
3 tazas consomé de pollo bajo en sodio
114 gramos chiles verdes en cubos de lata
1 chica cebolla blanca, picada en cubos
0,45kg pechugas de pollo sin hueso y sin piel, cortadas

en piezas de 1,27cm
1 cucharadita sal
1/4 cucharadita pimienta de Cayena
6 rollitos de tortilla de harina
1 taza crema agria baja en grasa
2 cucharadas cilantro fresco, picado
1 cucharada cebollines frescos, picados
1 taza queso Monterey Jack, desmenuzado

Colocar el arroz, el consomé de pollo y los chiles en la olla interior.
Remover con un cucharón de plástico con mango largo. Agregar la
cebolla, el pollo, la sal y la pimienta de Cayena. Cubrir y presionar el
botón de Arroz blanco.

Mientras el pollo y el arroz se cocinan, enrollar holgadamente las cuatro
tornillas en una toalla de papel y colocarlas en la charola de vapor.
Combinar la crema agria, el cilantro y los cebollines en un tazón chico.
Después de que el arroz se haya cocinado por 25 minutos, abrir la tapa,
conservando las manos y la cara lejos para evitar quemaduras por el
vapor, y usar guantes térmicos para colocar la charola de vapor rellena
de tortillas en la arrocera. Vaporice por 5 minutos más. Utilizando
guantes térmicos, sacar la charola de vapor y revisar el pollo con la
punta de un cuchillo para determinar que el pollo está completamente
cocido y no hay porciones color rosa. Agregar la mezcla de crema
agria al arroz, volver a colocar la charola de vapor con las tortillas y
vaporizar por otros 3 minutos.

Cuando se haya terminado, colocar el pollo con chile verde estilo
Monterrey de manera equitativa en las tortillas. Colocar una capa de
queso Jack encima y enrollar. Rinde 4 porciones.

Rollitos de pollo con chile verde estilo Monterrey 26
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2cupsuncookedbrownrice
11/2cupswater
11/2cupssauternecookingwine
1/2lb.salmonfillets

saltandpeppertotaste
1/2lb.freshasparagus,cutinto1-inchpieces
1tbsp.extra-virginoliveoil
1/2cupParmesancheese,finelygrated
2tbsp.pecans,chopped
1lemonforgarnish

Placetherice,waterandsauterneintheinnerpot.Closethelidand
pressthe“BROWNRICE”button;steamfor1hourand30minutes.
Meanwhile,seasonthesalmonwithsaltandpeppertotaste.Placea
heat-resistantplateonthebottomofthesteamtrayandaddthe
salmonfillets.Arrangetheasparagusaroundthesalmonfilletsasspace
allows.Openthelidafter1hourand30minutes,keepinghandsand
faceawaytoavoidsteamburns,andcarefullyinsertthesteamtraywith
salmonandasparagusintothericecooker(useovenmittsandavoid
touchingtheinnerpot,asitwillbehot).

Closethelidandpressthe“STEAM/COOK”button;cookfor15minutes.
Whendone,checkthefishandasparaguswiththetipofaforkand
continuesteamingifneededuntilthefishisopaqueandtheasparagus
istender.Whendone,removethesalmonandasparagusandplace
eachonaplate.Squeezethelemonoverthesalmon.

Removethericefromtheinnerpottoabowl.Drizzlewiththeoliveoil,
addtheParmesancheeseandchoppedpecansandtossthoroughly.
Servewiththesalmonandasparagus.Serves2.

SalmonwithPecanParmesanRisotto&
AsparagusTips

2 tazas arroz integral crudo
1 1/2 tazas agua
1 1/2 tazas vino para cocinar Sauterne
0,23kg filetes de salmón

sal y pimienta al gusto
0,23kg espárragos frescos, cortados en trozos de 2,54cm
1 cucharada aceite de oliva extra virgen
1/2 taza queso Parmesano, finamente rallado
2 cucharadas nueces, picadas
1 limón para aderezar

Colocar el arroz, el agua y el vino en la olla interior. Cerrar la tapa y
presionar el botón de Arroz integral; vaporizar por 1 hora y 30 minutos.
Mientras tanto, condimentar el salmón con sal y pimienta al gusto.
Colocar un plato resistente al calor en el fondo de la charola de vapor
y agregar los filetes de salmón. Acomodar los espárragos alrededor de
los filetes de salmón como lo permita el espacio. Abra la tapa después
de 1 hora y 30 minutos, conservando las manos y la cara lejos para
evitar quemaduras por el vapor, e insertar cuidadosamente la charola
de vapor con el salmón y los espárragos en la arrocera (usar guantes
térmicos y evitar tocar la olla interior, ya que estará caliente).

Cerrar la tapa y presionar el botón de Cocinar/Vaporizar; cocinar por 15
minutos. Cuando termine, revisar el pescado y los espárragos con la
punta de un tenedor y continuar cocinando si es necesario hasta que el
pescado esté opaco y los espárragos suaves. Sacar el salmón y los
espárragos y colocarlos en un plato. Exprimir el limón encima del
salmón.

Sacar el arroz de la olla interior y colocarlo en un tazón. Mezclar con el
aceite de oliva, agregar el queso Parmesano y las nueces picadas y
remover perfectamente. Servir con el salmón y los espárragos. Rinde 2
porciones.

Salmón con risotto parmesano y nueces y
puntas de espárragos
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8oz.pkg.creamcheese,softened
1/4cuplowfatmayonnaise
3/4cupParmesancheese,grated
1clovegarlic,minced
14oz.canartichokehearts,drainedandchopped
1/2cupfrozenspinach,thawedandsqueezeddry
1/2tspdriedItalianseasoning
1tbsp.freshItalianparsley,chopped

saltandfreshlygroundblackpepper
4cupswater

Inamediumbowl,blendtogetherthecreamcheese,
mayonnaiseandParmesancheese.Addthegarlic,artichokehearts,
spinach,Italianseasoning,parsley,saltandpepper.Mixwell.Coata4-
cupheatproofdishwithnonstickcookingspray.Spoonthespreadinto
thedishandsmooththetopwithaknife.Coverthetopofthedishwith
aluminumfoil.Pourthewaterintotheinnerpotandpositionthesteam
trayontop.Placethedishinthesteamtray.Closethelidandpress
the“STEAM/COOK”buttonfor15minutes.Carefullyopenthelid,
keepinghandsandfaceawaytoavoidsteamburns,andcheckthe
spread.Whendone,itwillbewarmthroughout.Servewithherbed
crackers.Serves6.

HotSpinach&ArtichokeSpread

2-1/2cupschickenbroth
1-1/2cupswater
1(5.5oz)pk.instantaugratinpotatoesplusseasoningpacket
6babyredpotatoes,rinsedandcutintosmallcubes
1/4tsp.freshlygroundblackpepper
1/2cupsmokedham,chopped(youmayuselowfatturkey

ham)
1cuphalfandhalfcream
3tbsp.freshchives,chopped

Placethebroth,water,instantpotatoes,seasoning,potatoesand
pepperintheinnerpot.Closethelidandpressthe“STEAM/COOK”
buttonandsteamfor20minutes.Carefullyopenthelid,keepinghands
andfaceawaytoavoidsteamburns.Usealong-handledplasticspoon
tostirinthehamandcream,takingcarenottotouchtheinnerpot,asit
willbehot.Closethelidandcontinuesteamingfor3minutes.When
done,useladletospoonintoindividualbowlsandgarnishwiththe
choppedchives.
Serves4.

RedPotato,SmokedHam&ChiveSoup

8 oz. queso crema, suave
1/4 taza mayonesa baja en grasa
3/4 taza queso Parmesano, rallado
1 diente ajo, picado
14 oz. corazones de alcachofa en lata, drenados y

picados
1/2 taza espinacas congeladas, descongeladas y drenadas
1/2 cucharadita aderezo Italiano deshidratado
1 cucharada perejil Italiano fresco, picado

sal y pimienta negra molida fresca
4 tazas agua

En un tazón mediano, mezclar el queso crema, la mayonesa y el queso
Parmesano. Agregar al ajo, los corazones de alcachofa, la espinaca, el
aderezo Italiano, el perejil, la sal y la pimienta. Mezclar bien. Cubrir un plato
de 4 tazas resistente al calor con spray para cocinar antiadherente. Colocar
la mezcla en el plato y aplanar la superficie con un cuchillo. Cubrir la
superficie del plato con papel aluminio. Verter el agua en la olla interior y
colocar la charola de vapor en la parte superior. Colocar el plato en la
charola de vapor. Cerrar la tapa y presionar el botón de Cocinar/Vaporizar
por 15 minutos. Con cuidado, abrir la tapa, conservando las manos y la cara
lejos para evitar quemaduras por el vapor, y revisar la mezcla. Cuando
termine, estará caliente. Servir con galletas saladas con hierbas. Rinde 6
porciones.

Queso untable con espinacas picantes y alcachofa

Sopa de papa roja, jamón ahumado y cebollín
2-1/2 tazas consomé de pollo
1-1/2 tazas agua
1 paquete (5.5 oz.) papas gratinadas instantáneas más sobre de

condimento
6 papas rojas chicas, lavadas y cortadas en cubos

chicos
1/4 cucharadita pimienta negra molida fresca
1/2 taza jamón ahumado, picado (se puede usar jamón de

pavo bajo en grasa)
1 taza media crema
3 cucharadas cebollines frescos, picados

Colocar el consomé, el agua, las papas instantáneas, el condimento, las
papas y la pimienta en la olla interior. Cerrar la tapa y presionar el botón de
Cocinar/Vaporizar y vaporizar por 20 minutos. Con cuidado, abrir la tapa,
conservando las manos y la cara lejos para evitar quemaduras por el vapor.
Utilizar un cucharón de plástico de mango largo para agregar y remover el
jamón y la crema, teniendo cuidado de no tocar la olla interior, ya que
estará caliente. Cerrar la tapa y continuar vaporizando por 3 minutos.
Cuando termine, usar el cucharón para colocar en tazones individuales y
aderezar con los cebollines picados. Rinde 4 porciones.
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2tbsp.butterormargarine
1largeyellowonion,chopped
2lbs.ripetomatoes,cored,peeledandcutintosmall

pieces
1tsp.salt
1/2tsp.freshlygroundblackpepper
4cupschickenorvegetablebroth
1/2cuplowfatmilk
2tbsp.freshcilantro,minced
1tsp.lemonjuice
1/4cuplowfatmayonnaise

Placethebutterandonionsintheinnerpotandsautéfor3to4
minutes,oruntiltheonionsaretranslucent(seeSafetyConsiderationson
page15).Addthetomatoes,salt,pepperandbroth.Closelidand
pressthe“STEAM/COOK”buttonandsteamfor30minutes.Whendone,
carefullyopenthelid,keepinghandsandfaceawaytoavoidsteam
burns,andaddthemilk.Continuesteamingfor3minutes,oruntilthe
soupisheatedthrough.Ifdesired,pureethesoupinablenderbefore
serving.Preparetheaiolibycombiningthecilantro,lemonjuiceand
mayonnaise.Blenduntilsmooth.Toserve,pourthehotsoupinto
individualbowlsandspoontheaioliinaswirlovereachserving.Serves
6.

HomemadeTomatoSoupwithCilantroAioli

1smallyellowonion,chopped
2tsp.vegetableoil
1clovegarlic,minced
215oz.canspreparedchiliwithoutbeans
1cuppreparedmediumsalsa
1/2cupblackolives,sliced
3oz.lowfatcreamcheese,cubed
3oz.cheddarcheese,grated

tortillachips

Placetheonion,oilandgarlicintheinnerpotandsautéfor3minutes
(seeSafetyConsiderationsonpage15).Usealargewoodenspoonto
gentlystirastheonionandgarliccook.Addthechili,salsa,olives,
creamcheeseandcheddarcheese.Stirtocombineallofthe
ingredients,closethelid,andpressthe“STEAM/COOK”button.Steam
for4minutes.Carefullyopenthelid,keepinghandsandfaceawayto
avoidsteamburns,andstirthedip.Steamagainfor3minutes.Open
thelidandstiragain.Continuesteaminguntilthedipiswarm
throughoutandthecheesesaremelted.Whendone,serveinalarge
bowlandusethetortillachipsfordipping.Serves6.

GameDayWarmChili&CheeseDip

2 cucharadas mantequilla o margarina
1 grande cebolla amarilla, picada
0,91kg tomates maduros, sin corazón, pelados y cortados en

trozos chicos
1 cucharadita sal
1/2 cucharadita pimienta negra molida fresca
4 tazas consomé de pollo o verduras
1/2 taza leche baja en grasa
2 cucharadas cilantro fresco, picado
1 cucharadita jugo de limón
1/4 taza mayonesa baja en grasa

Colocar la mantequilla y las cebollas en la olla interior y saltear por 3 a 4 minutos
o hasta que las cebollas estén translúcidas (véanse las Consideraciones de
seguridad en la página 15). Agregar los tomates, la sal, la pimienta y el
consomé. Cerrar la tapa y presionar el botón de Cocinar/Vaporizar y vaporizar
por 30 minutos. Cuando termine, abra la tapa con cuidado, conservando las
manos y la cara lejos para evitar quemaduras por el vapor, y agregue la leche.
Continuar vaporizando por 3 minutos o hasta que la sopa esté completamente
cocida. Si se desea, se puede hacer un puré con la sopa en una licuadora
antes de servir. Preparar el aioli al combinar el cilantro, el jugo de limón y la
mayonesa. Mezclar hasta obtener una textura suave. Para servir, verter la sopa
caliente en tazones en tazones individuales y aderezar cada porción con el aioli.
Rinde 6 porciones.

Sopa de tomate casera con Aioli de cilantro

1 chica cebolla amarilla, picada
2 cucharaditas aceite vegetal
1 diente ajo, picado
2 de 15 oz. latas de chili preparado sin frijoles
1 taza salsa preparada no picosa
1/2 tazaa ceitunas negras, rebanadas
3 oz. queso crema bajo en grasa, en cubos
3 oz. queso Cheddar, rallado

totopos de tortilla

Colocar la cebolla, el aceite y el ajo en la olla interior y saltear por 3 minutos
(véanse las Consideraciones de seguridad en la página 15). Usar un cucharón
de madera grande para remover suavemente mientras se cocinan la cebolla y
el ajo. Agregar el chili, la salsa, las aceitunas, el queso crema y el queso
Cheddar. Remover para combinar todos los ingredientes, cerrar la tapa y
presionar el botón de Cocinar/Vaporizar. Vaporizar por 4 minutos. Abrir la tapa
con cuidado, conservando las manos y la cara lejos para evitar quemaduras por
el vapor, y remover el dip. Vaporizar por otros 3 minutos. Abrir la tapa y remover
otra vez. Continuar vaporizando hasta que el dip esté caliente y los quesos se
hayan derretido. Cuando termine, servir en un tazón grande y aderezar con los
totopos de tortilla.

Dip botanero caliente de queso y chili
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1/2cupfrozenspinach,thawed,drainedandsqueezeddry
1/2cupfreshbuttonmushrooms,cleanedandsliced
2greenonions,chopped
4largeeggs,beaten(youmayuseeggsubstitute)
1/2tsp.groundoregano
1/2tsp.groundthyme
pinchsaltandfreshlygroundblackpepper
1/4cupAsiagocheese,grated(youmayuseParmesan

cheese)

Coattheinnerpotwithnonstickcookingspray.Inamedium
bowl,mixtogetherthespinach,mushroomsandonions.Addtheeggs,
oregano,thyme,salt,pepperandcheese.Mixwelluntilallingredients
arecombined.Spoonthefrittataintotheinnerpot.Closethelidand
pressthe“STEAM/COOK”buttonandsteamfor12-14minutes.When
done,theeggsshouldbefirmonthebottomandalmostsetonthetop.
Useaplasticspatulatoslicethefrittataintowedgesandserve.
Serves4.

Spinach&MushroomBreakfastFrittata

3mediumYukonGoldpotatoes,cleanedandcutinto1-inch
pieces

2cupswater
4largeeggs,beaten
pinchsaltandfreshlygroundblackpepper
1/2cupGoudacheese,shredded
1greenonion,chopped

Coattheinnerpotwithnonstickcookingspray.Placethe
potatoesinthebottomoftheinnerpotandcoverwiththewater.Close
thelid,pressthe“STEAM/COOK”buttonandsteamfor25minutes.When
done,useovenmittstoremoveinnerpotfromthericecookerand
carefullystrainouttheremainingwater.Replacetheinnerpotand
potatoesinthericecookerandpourtheeggsoverthepotatoes.
Sprinklewiththesaltandpepper.LayerwiththeGoudacheeseand
greenonion.Closethelid,pressthe“STEAM/COOK”buttonandsteam
for12-14minutes,oruntiltheeggsarefirmaroundtheedgesandthe
topisalmostset.Letstandfor2minutes.Spoononto4individualplates.
Serves4.

YukonGoldPotato&EggScramble

1/2 taza espinacas congeladas, descongeladas y
drenadas
1/2 taza champiñones frescos, limpios y rebanados
2 cebollas verdes, picadas
4 grandes huevos, batidos (se puede usar sustituto de huevo)
1/2 cucharadita orégano molido
1/2 cucharadita tomillo molido
Pizca sal y pimienta negra molida fresca
1/4 taza queso Aciago, rallado (se puede usar queso

Parmesano)

Cubrir la olla interior con spray para cocinar antiadherente. En un
tazón mediano, mezclar la espinaca, los champiñones y las cebollas.
Agregar los huevos, el orégano, el tomillo, la sal, la pimienta y el queso.
Mezclar bien hasta que todos los ingredientes estén combinados. Con
un cucharón, verter la frittata en la olla interior. Cerrar la tapa y presionar
el botón de Cocinar/Vaporizar y vaporizar por 12-14 minutos. Cuando
termine, los huevos deben estar firmes en el fondo y casi listos en la
superficie. Usar una espátula de plástico para rebanar la frittata en
rebanadas y servir. Rinde 4 porciones.

Frittata de espinacas y champiñones para el desayuno

3 medianas papas doradas Yukon, limpias y cortadas en trozos
de 2,54cm

2 tazas agua
4 grandes huevos, batidos
Pizca sal y pimienta negra molida fresca
1/2 taza queso Gouda, desmenuzado
1 cebolla verde, picada

Cubrir la olla interior con spray para cocinar antiadherente. Colocar
las papas en el fondo de la olla interior y cubrir con el agua. Cerrar la
tapa, presionar el botón de Cocinar/Vaporizar y vaporizar por 25
minutos. Cuando termine, usar guantes térmicos para sacar la olla
interior de la arrocera y drenar cuidadosamente el agua restante. Volver
a insertar la olla interior y las papas en la arrocera y verter los huevos
sobre las papas. Espolvorear con la sal y la pimienta. Colocar una capa
de queso Gouda y cebolla. Cerrar la tapa, presionar el botón de
Cocinar/Vaporizar y vaporizar por 12-14 minutos o hasta que los huevos
estén firmes alrededor de la orilla y la superficie esté casi lista. Dejar
reposar por 2 minutos. Servir en 4 platos individuales. Rinde 4 porciones.

Huevos revueltos con papas doradas Yukon

30
30



1-1/3cupsrolledoats(notquickcooking)
2cupsapplejuice
3/4cupwater
1/3cupraisins
1dashsalt

Addingredientstotheinnerpotandstir.Placeinnerpotintothe
ricecooker,coverandpressthe“STEAM/COOK”button.Halfway
throughthesteamingcycle,carefullyopenthelid,keepinghandsand
faceawaytoavoidsteamburnsandstir.Coverandcontinuecooking
untilthericecookerswitchestokeepwarmmode.Allowtostandfor10
minutesbeforeserving.

BreakfastOatmeal

Wine-PoachedPears
4smalltomediumpears,firmbutripe
2cupswhitewine(Reislingissuggested)
1/2cupsugar
1/2tsp.vanilla
-whippedcreamandtoastedslicedalmondsfor

garnish(optional)

Peelpearsandremovecorefrombottom.Cutaslicefromthe
bottomofeachpeartoformaflatbase.Leavestemontopofpear.
Addwineandsugartotheinnerpot,andplaceinnerpotintotherice
cooker.Dipthepearsintothewinemixturetocoat,andlaythemon
theirsidesinthesteamtray.Placethesteamtrayintothericecooker,
coverandpressthe“STEAM/COOK”button.Steamforabout20
minutesoruntilcooked(whenthetipofaknifegoesineasily).Ifpears
arestillfirm,cookforanother3-5minutes.Turnoffthecooker.Using
ovenmitts,carefullyremovesteamtrayfromthericecooker,taking
carenottotouchthesidesoftheinnerpot,asitwillbehot.Place
steamtrayasideandallowtocool.Whenpearsarecoolenoughto
handle,movethemtoabowl.Addvanillatoliquidandpouroverthe
pears.Chillor1-2hoursorovernightintherefrigerator.Servewith
whippedcreamandtoastedslicedalmonds.

*Foradramaticpinkblush,useredwineinsteadofwhite.

1-1/3 tazas avena desmenuzada (no de la que se cocina rápido)
2 tazas jugo de manzana
3/4 taza agua
1/3 taza pasas
1 pizca sal

Agregar los ingredientes en la olla interior y remover. Colocar la olla
interior en la arrocera, cubrir y presionar el botón de Cocinar/Vaporizar.
A la mitad del proceso de vaporización, abrir la tapa con cuidado,
conservando las manos y la cara lejos para evitar quemaduras por el
vapor, y remover. Cubrir y continuar cocinando hasta que la arrocera
cambie al modo de conservar caliente. Dejar reposar por 10 minutos
antes de servir.

Avena para el desayuno

Peras cocidas al vino
4 peras chicas a medianas, firmes pero maduras
2 tazas vino blanco (se sugiere Reisling)
1/2 taza azúcar
1/2 cucharadita vainilla
- crema batida y almendras tostadas rebanadas

para aderezar (opcional)

Pelar las peras y quitar el corazón desde la parte inferior. Cortar una
rebanada de la parte inferior de cada pera para formar una base
plana. Dejar el tallo en la parte superior de las peras. Agregar el vino y el
azúcar en la olla interior y colocar la olla interior en la arrocera. Sumergir
las peras en la mezcla de vino para que se cubran con dicha mezcla y
colocarlas de lado en la charola de vapor. Colocar la charola de vapor
en la arrocera, cubrir y presionar el botón de Cocinar/Vaporizar.
Vaporizar por 20 minutos aprox. o hasta que estén cocidas (cuando la
punta de un cuchillo entra con facilidad). Si las peras todavía están
firmes, cocinar por otros 3-5 minutos. Utilizando guantes térmicos, sacar
la charola de vapor de la arrocera cuidadosamente, teniendo cuidado
de no tocar las paredes de la olla interior, ya que estará caliente.
Apartar la charola de vapor y dejar que se enfríe. Cuando las peras
estén lo suficientemente frías para tocarlas, pasarlas a un tazón. Agregar
la vainilla al líquido y verter encima de las peras. Enfriar por 1-2 horas o
toda la noche en el refrigerador. Servir con crema batida y almendras
tostadas rebanadas.

* Para dar un toque rosado, usar vino tinto en lugar de vino blanco.

31
31



Nonstickcookingspray
1cupcakeflour
1/2tsp.salt
1tsp.bakingpowder
3eggs,beaten
1cupsugar
2tbsp.lemonjuice,divided
1/2tsp.lemonextract
6tbsp.milk
1cuppowderedsugar

Coataheatproof1-1/2quartsoufflédishwithnonstickcooking
spray.Inamediumbowl,sifttogethertheflour,saltandbaking
powder.Setaside.Inalargebowl,beattheeggswiththesugaruntil
verysmooth.Add1tablespoonofthejuice,extractandmilkandbeat
for2minutesonmediumspeed.Addthedryingredientsgraduallyand
beatagainfor2minutesonmediumspeed.

Pourthebatterintothedish,leaving1/2-inchspaceatthetop.
Filltheinnerpotwithwatertothe4-cupline.Placethesoufflédishin
thewater,makingsurethatthewaterdoesnotgooverthetopofthe
dish.Pressthe“STEAM/COOK”buttonandcookfor25minutes.

Carefullyopenthelid,keepinghandsandfaceawaytoavoid
steamburns,andcheckthewaterlevel.Ifitisbelow1cup,addwater
tothe3-cuplevel,coverandcontinuecookingfor20minutes.Check
thecakewhendone;itshouldbejustdryontop.Usingovenmitts,
carefullyremovethecakefromthecookerandplaceonarackto
cool.

Preparetheglazebycombiningthelemonjuicewiththe
powderedsugar.Drizzletheglazeoverthespongecakeandserveat
once.Serves4to6.

DoubleLemonGlazedSpongeCake
Spray para cocinar antiadherente
1 taza harina para pastel
1/2 cucharadita sal
1 cucharadita polvo para hornear
3 huevos, batidos
1 taza azúcar
2 cucharadas jugo de limón, dividido
1/2 cucharadita extracto de limón
6 cucharadas leche
1 taza azúcar en polvo

Cubrir un platón para soufflé resistente al calor con spray para
cocinar antiadherente. En un tazón mediano, batir poco a poco la
harina, la sal y el polvo para hornear. Apartar. En un tazón grande, batir
los huevos con el azúcar a punto de turrón. Agregar 1 cucharada del
jugo, extracto y leche y batir por 2 minutos a velocidad media. Agregar
los ingredientes secos de manera gradual y batir por otros 2 minutos a
velocidad media.

Verter el batido en el platón, dejando un espacio de 1,27cm en la
parte superior. Llenar la olla interior con agua hasta la línea de 4 tazas.
Colocar el platón en el agua, asegurándose de que el agua no entre
por la parte superior del platón. Presionar el botón de Cocinar/Vaporizar
y cocinar por 25 minutos.

Con cuidado, abrir la tapa, conservando las manos y la cara lejos
para evitar quemaduras por el vapor, y revisar el nivel del agua. Si se
encuentra por debajo de 1 taza, agregar agua hasta el nivel de 3 tazas,
cubrir y continuar cocinando por 20 minutos. Revisar el pastel cuando
esté terminado; debe estar seco en la parte superior. Utilizando guantes
térmicos, sacar el pastel de la arrocera cuidadosamente y colocarlo en
una rejilla para que se enfríe.

Preparar el glaceado al combinar el jugo de limón con el azúcar en
polvo. Espolvorear el glaceado encima del pastel y servir. Rinde 4 a 6
porciones.
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LIMITEDWARRANTY

AromaHousewaresCompanywarrantsthisproductfreefromdefectsin
materialandworkmanshipforoneyearfromprovabledateofpurchase
inthecontinentalUnitedStates.

Withinthiswarrantyperiod,AromaHousewaresCompanywillrepairor
replace,atitsoption,defectivepartsatnocharge,providedthe
productisreturned,freightprepaidwithproofofpurchaseandU.S.
$14.00forshippingandhandlingchargespayabletoAromaHousewares
Company.Beforereturninganitem,pleasecallthetollfreenumber
belowforareturnauthorizationnumber.Allow2-4weeksforreturn
shipping.

Thiswarrantydoesnotcoverimproperinstallation,misuse,abuseor
neglectonthepartoftheowner.Warrantyisalsoinvalidinanycase
thattheproductistakenapartorservicedbyanunauthorizedservice
station.

Thiswarrantygivesyouspecificlegalrightswhichmayvaryfromstateto
stateanddoesnotcoverareasoutsidetheUnitedStates.

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 $14.00 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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