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CongratulationsonyourpurchaseoftheAroma8-CupDigitalRice
Cooker.Innotimeatall,you’llbemakingfantastic,restaurant-qualityriceatthe
touchofabutton!Whetherlong,medium,orshortgrain,thismachineisspecially
calibratedtocookallvarietiesofrice,includingtough-to-cookbrownrice,to
fluffyperfection.

Inadditiontorice,yournewAromaRiceCookerisidealforhealthy,one-
potmealsforthewholefamily.Theconvenientsteamtrayinsertsdirectlyoverthe
rice,allowingyoutocookmoist,freshmeatsandvegetablesatthesametime,in
thesamepot.Steamingfoodslocksintheirnaturalflavorandnutrients(which
areoftenlostwithothermethodsofcooking)withoutaddedoilorfat,formeals
thatareasnutritiousandlow-calorieastheyareeasy.

Butitdoesn’tendthere.Yournewricecookerisalsogreatforsoups,
stews,stocks,gumbos,jambalaya,breakfastfrittatas,dips,andevendesserts!

Thismanualcontainsinstructionsforusingyourricecookerandits
convenientpre-programmeddigitalsettings,aswellasalloftheaccessories
included.Alsoincludedarehelpfulmeasurementchartsforcookingriceand
steaming.Formoreinformationonyourdigitalricecooker,orforproductservice,
recipes,andotherhomeappliancesolutions,pleasevisitusonlineat
www.AromaCo.com.

Pleasereadalltheinstructionsbeforefirstuse.
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SanDiego,CA92121
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¡Felicitaciones en su compra de Arrocera y Vaporera digital de 8
tazas!

Aquí en Aroma hemos dominado el arte de cocinar arroz asponjoso y perfecto
con solo un botón para que usted no haga el trabajo. Con la arrocera de
Aroma, cocinar termina automáticamente y cambia al modo de "keep warm,"
para que no tenga que mirar al reloj o preocuparse por sobrecocinar su arroz.
Este aparato versátil también vapora verduras, carne y pescado y aún cocina
sopas y caldos.

Ideal para preparar comida nutritiva y equilibrada, el método de vaporar
mantiene el sabor, la frescura y los nutrientes de su comida sin el uso de grasa o
aceite.

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

1. Importante: Lea cuidadosamente
todas las instrucciones de
seguridad antes de comenzar a
usar el aparato por primera vez.

2. No toque las superficies calientes.
Utilice para ello los mangos o las
perillas.

3. Use el aparato sobre una
superficie nivelada, seca y
resistente al calor.

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

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

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

7. No ponga a funcionar ningún
aparato si el cordón eléctrico o la
clavija de enchufe están dañados o
si la unidad no funciona bien o si se
ha dañado de alguna manera.
Regrese el aparato a la agencia de
servicio autorizada más cercana,
para revisión, reparación o ajuste.

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

9. No se use en exteriores.
10. No deje que el cordón cuelgue

sobre la orilla de la mesa o del
mostrador ni toque las superficies
calientes.

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

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

13. Se deberán tomar precauciones
extremas al mover el aparato
cuando contenga arroz u otros
líquidos calientes.

14. Durante la etapa de cocimiento,
podrá observar vapor saliendo de
las ventanillas sobre las tapas. Esto
es normal. No cubra, toque ni
obstruya la ventanilla de vapor.

15. Úsese únicamente con una
tomacorriente AC de 120V.

16. Siempre desconecte desde la base
de la tomacorriente de la pared.
Nunca jale del cordón.

17. La olla arrocera deberá operarse
en un circuito eléctrico separado
de otros aparatos que estén
funcionando. Si el circuito
eléctrico se sobrecarga con otros
aparatos, puede ser que esta
unidad no funcione
adecuadamente.

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

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

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

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

22. Antes de retirar el enchufe de la
toma de corriente eléctrica de la
pared, asegúrese de que el
aparato haya sido apagado.

23. No utilice la tostadora para
ningún otro fin que el indicado.

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

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.Use
handlesorknobs

3.Useonlyonalevel,dry,andheat-
resistantsurface.

4.Toprotectagainstelectricalshock,
donotimmersecord,plugorthe
applianceinwateroranyother
liquid.

5.Closesupervisionisnecessarywhen
theapplianceisusedbyornear
children.

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

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

8.Theuseofaccessoryattachments
notrecommendedbythe
appliancemanufacturermayresult
infire,electricshockorinjury.

9.Donotuseoutdoors.
10.Donotletcordtouchhotsurfaces

orhangovertheedgeofacounter
ortable.

11.Donotplaceonornearahot
burnerorinaheatedoven.

12.Donotusetheapplianceforother
thanitsintendeduse.

13.Extremecautionmustbeusedwhen
movingtheappliancecontaining
hotoilsorotherliquids.

14.Donottouch,coverorobstructthe
steamvalveonthetopoftherice
cookerasitisextremelyhotand
maycausescalding.

15.Useonlywitha120VACpower
outlet.

16.Alwaysunplugfromthebaseofthe
walloutlet.Neverpullonthecord.

17.Thericecookershouldbeoperated
onaseparateelectricalcircuitfrom
otheroperatingappliances.Ifthe
electriccircuitisoverloadedwith
otherappliances,thisappliance
maynotoperateproperly.

18.Alwaysmakesuretheoutsideofthe
innercookingpotisdrypriortouse.
Ifcookingpotisreturnedtocooker
whenwet,itmaydamageorcause
theproducttomalfunction.

19.Useextremecautionwhenopening
thelidduringoraftercooking.Hot
steamwillescapeandcouldcause
burns.

20.Thericeshouldnotbeleftintherice
powiththekeepwarmfunctionon
formorethan24hours.

21.Topreventdamageordeformation,
donotusetheinnerpotona
stovetoporburner.

22.Todisconnect,turnanycontrolto
"off",thenremoveplugfromwall
outlet.

23.Donotuseapplianceforotherthan
intendeduse.

24.Toreducetheriskofelectricshock,
cookonlyinremovablecontainer.

SAVETHESEINSTRUCTIONS



INSTRUCCIONES DE CABLE CORTO
1.Ashortpower-supplycordisprovidedtoreduceriskresultingfrombecoming

entangledinortrippingoveralongercord.
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,itmustbereplacedbythemanufacturerorits
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 cuelgue

por 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.

ЅNO DEJE QUE EL CABLE CUELGUE!

ЅMANTОNGASE
LEJOS DE

LOS NIЦOS!

ESTE APARATO ES PARA USO DOMÉSTICO.
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PARTSIDENTIFICATION

1.LidReleaseButton
2.Handle
3.SteamVent
4.Lid
5.CondensationCollector
6.DigitalControlPanel
7.InnerPot
8.BrownRiceButton
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1. Botón para abrir
2. Manija
3. Ventilador de vapor
4. Tapadera
5. Colector de condensación
6. Panel de control digital
7. Olla interior

IDENTIFICACION DE LAS PARTES

9.WhiteRiceButton
10.SteamButton
11.Warm/OffButton
12.SteamTray
13.MeasuringCup
14.RicePaddle

1

3

2

4

5

6

7

8

9 10

11

12

13
14

8. Botón para arroz integral
9. Botón para arroz blanco
10. Botón para cocinar al vapor
11. Botón para apagar/ mantener

caliente
12. Vaporera
13. Taza para medir
14. Espátula para arroz

1

3

2

4

5

6

7

8

910

11

12

13
14
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1.Readallinstructionsandimportantsafeguards.
2.Removeallpackagingmaterialsandmakesureitemsarereceivedingood

condition.
3.Tearupallplasticbagsastheycanposearisktochildren.
4.Washlidandaccessoriesinwarmsoapywater.Rinseanddrythoroughly.
5.Removeinnerpotfromricecookerandcleanwithwarmsoapywater.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 asegúrese de que los artículos se

reciban en buenas condiciones.
3. Rompa todas las bolsas de plástico, ya que pueden representar un riesgo para

los niños.
4. Lave los accesorios y la tapadera de vidrio con agua tibia y jabón. Enjuáguelos y

séquelos completamente.
5. Saque la olla interior de la olla arrocera y lávela con agua tibia y jabón.

Enjuáguela y séquela totalmente antes de volverla a poner dentro de la olla.
6. Limpie el cuerpo de la olla con una toalla húmeda.

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

arrocera, el cordón ni la clavija.

USINGYOURRICECOOKER
COMO USAR EL APARATO

BeforeFirstUse:

ToCookRice:

1.Usingthemeasuringcupprovided,measureoutthedesiredamountofrice.
Onecupreferstoonefull,levelcup.

2.Rinsericeinameshstrainerorotherseparatecontainer(donotrinsericeinthe
innerpot)untilthewaterbecomesrelativelyclear.Placerinsedriceintotheinner
pot.

3.Usingthemeasuringcupprovidedorthemeasurementlinesinsidetheinnerpot,
addtheappropriateamountofwatertotheinnerpot.Ahelpfulrice/water
measurementguideisincludedonpage7ofthismanualforreference.For
brownrice,addanadditional1/4cupofwaterforeachcupofricetobe
cooked.Smoothoverthetopofthericewiththericepaddlesothatrice
surfaceisleveltoensureevencooking.

TIP:Forsofterrice,allowthericetosoakfor10-20minutespriorto
beginningthecookingcycle.

4.Placetheinnerpotinthericecooker.Closethelid,makingsurethatitlocksinto
place,andplugpowercordintoawalloutlet.The“Warm/Off”lightwillflash.

5.Tobegincooking,pressthe"WhiteRice"or"BrownRice"buttondependingon
thetypeofricetobecooked.Thecookingmodeindicatorlightwillilluminate.
Oncecookingiscomplete,thericecookerwillautomaticallyswitchtokeep
warmmode.(SeenotebelowaboutBrownRice.)

TIP:Ifyouwishtocancelyourselectionatanytime,pressthe“OFF”
buttonandresetbypressingtheappropriatecookingbutton.

Antes de usarla por primera vez:

1. Usando la taza de medir proporcionada, mida la cantidad deseada de arroz.
Una taza equivale a una taza completa marcada en el nivel .

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

3. Usando la taza para medir incluida o las líneas de para medir dentro de la olla
interna, agregue la cantidad apropiada de agua en la olla interna. Una guía
muy útil para medir agua y arroz está incluida en la pagina 7 de este manual.
Para arroz integral, agregue 1/4 de taza adicional de agua por cada taza de
arroz que se desea cocinar. Nivele la superficie de arroz en la olla con la
espátula para que así pueda tener una cocción uniforme.

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

4. Ponga la olla interna en la arrocera. Ponga la tapadera, asegurándose que este
en su lugar, y enchufe el cable a la toma de corriente en la pared. La luz
indicadora de “Warm/Off” destellará.

5. Para comenzar a cocinar presione el botón "White Rice" (Arroz Blanco) o "Brown
Rice" (Arroz Integral) dependiendo el tipo de arroz que se desee cocinar. El
indicador de modo de cocción se encenderá y se iluminará. Una vez que se
haya terminado de cocinar, la arrocera automáticamente cambiará al modo
de mantener caliente. (Vea la nota abajo acerca del arroz integral.)

*Consejo: Si desea cancelar su selección en cualquier momento, presione el botón
"OFF" (apagar) y reinicie presionando el botón de cocinar apropiado.

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.

*Itisimportantthattheoutsidesurfaceoftheinnerpotiscompletelycleananddrybefore
itisplacedintothericecooker.Water,food,orothersubstancesonthepotwillcome
intocontactwiththeheatingelementandmaycausedamagetotheproduct.



1.Addthedesiredamountofwatertotheinnerpot.Aconvenientsteaming
guidehasbeenincludedonpage9ofthismanualforreference.

2.Placesteamtrayinsidericecooker.
3.Placefoodonsteamtrayandclosethelid.
4.PressSteambutton.
5.Whensteamingiscomplete,thericecookerwillautomaticallyswitchto

OFF.
6.Removefoodimmediatelyaftercookingprocesshascompleted.Leaving

itinricecookermaycausefoodtoovercook.

*Whenusingthesteamtray,themaximumamountofricethatcanbe
cookedsimultaneouslyisapproximately4cups(uncooked).Thisensures
thatboththecookedriceandthesteamtraywillfitproperlyintotheinner
pot.
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USINGYOURRICECOOKER

6. Después de cocinar, abre la tapadera y use la espátula para agitar el arroz.
Esto despedirá el exceso de humedad y dará una textura mas esponjosa al
arroz. Después, cierre la tapadera y permita la unidad que se mantenga en el
modo caliente por 5-10 minutos. Esto asegurará óptima textura y frescura del
arroz.

7. Presione el botón "OFF" (apagar) para apagar la arrocera. Si el botón "OFF" no
se presiona, la arrocera se mantendrá en el modo "Keep Warm" (mantener
caliente). No es recomendado dejar en el modo "Keep Warm" (mantener
caliente) por más de 12 horas.
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COMO USAR SU APARATO

CAUTION:
•Donotopenlidwheninuse.
•Ifcookingpotisreturnedtocookerwhenwetitwilldamagethis

product,causingittomalfunction.

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

vaporera, causará daños y fallas al producto.

ToSteamFood:
Para cocer alimentos al vapor:

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

7.Pressthe"OFF"buttontoturnoffthericecooker.Ifthe“OFF”buttonisnot
pressed,thericecookerwillremainin“keepwarm”mode.Itisnot
recommendedtoleavericeon“keepwarm”modeformorethan12hours.

NOTE
Brownricerequiresamuchlongercookingcyclethanotherricevarieties
duetotheextrabranlayersonthegrains.TheBrownRicefunctiononthis
ricecookerallowsextratimeandadjustedheatsettingsinordertocookthe
riceproperly.

1. Agregue la cantidad deseada de agua en la olla interna. Una
conveniente guía de como cocer al vapor está incluida en la pagina 9
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" (vapor/cocinar).
5. Cuando el proceso de vaporización sea completado, la arrocera

aumáticamente se apagará.
6. Retire la comida inmediatamente después del proceso ya terminado.

Dejar la comida en la arrocera podría causar sobre calentado.

NOTA
Cuando use la raca para vapor, la máxima cantidad de arroz puede ser

cocinada simultáneamente es aproximadamente de 6 tazas de arroz (no
cocinado). Esto asegura que el arroz y la raca para vapor ajuste propiamente
en la olla interior.

NOTA
El arroz integral demora mas en cocinar que el arroz blanco debido a las capas
extras de los granos de trigo. La función para arroz integral en esta arrocera
permite ajustes y tiempo extra como opción de modo que se pueda cocinar
propiamente.
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Para Llimpiar la Olla Interna y Accesorios

COMO LIMPIAR EL APARATO
HOWTOCLEAN

Alwaysunplugunitandallowtocoolcompletely
beforecleaning.

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

SteamValveshouldbecleanedaftereveryuse.
1.Pulloutthesteamvalveasshown

inDiagram1(below).
2.Emptyandwashthesteamvalve

inwarm,soapywater.Rinse
thoroughly.

3.Drythesteamvalvewithasoft
cloth.

4.Reinsertthesteamvalvefornextuse.

Diagram1

•Donotuseharshorabrasivecleaners.
•ThisapplianceandtheinnerpotareNOTdishwashersafe.

1.Removetheinnercookingpot.Washitinwarm,soapywaterusinganylon
spongeordishcloth.Donotuseabrasivecleanersorscouringpads,asthey
maydamagethefinishorcreateariskofelectricshock.

2.Ifriceisstucktothebottomoftheinnerpot,soakinwarmsoapywaterbefore
scrubbingtoavoiddamagetothenonstickcoating.

3.Rinseanddrythoroughly.
4.Repeatprocesswithsteamtrayandotherprovidedaccessories.
5.Emptyoutcondensationcollectorintosinkaftereachuse.Removeby

pressingonthearrowmarked“Push”.Attachbeforenextuse.

ToCleanInnerPotandAccessories

ToCleanRiceCookerExterior
1.Wipethebodyofthericecookercleanwithadampcloth.
2.Drywithasoftcloth.

ToCleantheUndersideoftheLid
Theundersideofthelidshouldbecleanedaftereveryuse.

1.Wipetheundersideofthelidwithawarm,dampcloth.
2.Drywithasoftcloth.

ToCleanSteamValve

IMPORTANT

1. Retire la olla interna. Lave con agua tibia y jabón usando una esponja de
nylon o un paño de cocina. No use limpiadores abrasivos o cepillos, ya que
podrían causar daño al acavado o podrían causar riesgo de una descarga
eléctrica.

2. Si el arroz se encuentra pegado en la parte inferior de la olla interna, llénela
con agua tibia y jabón antes de tallarla para evitar dañar la capa
antiadherente.

3. Enjuague y seque.
4. Repita el proceso con la raca para vapor y los demás accesorios incluidos.
5. Vacié el colector de condensación en el grifo después de cada uso. Quite

presionado en la flecha marcada "Push" (presione). Vuelva a poner antes del
siguiente uso.

Para Limpiar el Exterior de la Arrocera
1. Limpie el exterior de la arrocera con un trapo húmedo.
2. Seque con un trapo seco.

Para Limpiar la Parte Inferior de la Tapadera
Hay que limpiar la parte inferior de la tapadera
después de cada uso.
1. Limpie la parte inferior de la tapa con un

trapo humedo y tibio.
2. Seque con un trapo seco.

Para Limpiar la Válvula de Vapor
Hay que limpiar la válvula de vapor después
de cada uso.
1. Remueva la válvula de vapor como se

muestra en el Diagrama 1. (abajo)
2. Vacié y lave la válvula de vapor con agua

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

próximo uso.

Diagram 1

IMPORTANTE
- No use limpiadores abrasivos o fibras.
- Este electrodoméstico y olla interna NO son seguros para lavaplatos.



Rice/WaterMeasurementChart:
UNCOOKED

RICE
WATERWITH

MEASURINGCUP
WATERLINE
INSIDEPOT

APPROXCOOKED
RICEYIELD

2Cups2-1/2CupsLine24Cups

3Cups3-1/2CupsLine36Cups

4Cups4-1/2CupsLine48Cups

5Cups5-1/2CupsLine510Cups

6Cups6-1/2CupsLine612Cups

7Cups*7-1/2CupsLine714Cups

8Cups*8-1/2CupsLine816Cups

7

Tabla de medidas de arroz/agua:

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
EN TAZA

LÍNEA
ADENTRO

DE LA OLLA

AGUA CON
LA MEDIDAARROZ CRUDO

7

COOKINGGUIDE
GUIAS DE COCCION

NOTE
•Brownricetakeslongertocookthanwhitericeduetotheextrabran

layersonthegrains.Whencookingbrownrice,addanADDITIONAL
1/4cupofwaterforeverycupofuncookedrice.

•Wildriceandricemedleysvaryintheircontents.Somericemixes
willrequirelongercookingtimesand/oradditionalwater.Referto
thepackageinstructionsforcookingsuggestions.

•Themeasuringcupincludedadherestoriceindustrystandardsandis
notequaltooneU.S.cup.Thechartabovereferstocupsof
rice/wateraccordingtothemeasuringcupprovided.

•Donotplacemorethan8cupsofuncookedriceintothisapplianceat
onetime.Themaximumcapacityofthisunitis8cups(uncooked)
whichyields16cupsofcookedrice.

NOTA
• El arroz integral demora más en cocinar que el arroz blanco debido a las

capas extras de los granos de trigo. Cuando se cocina el arroz integral se
debe agregar 1/4 de taza ADICIONAL por cada taza de arroz que se
desea cocinar.

• El arroz salvaje y otras tipos de arroz varían en sus contenidos. Algunas
mezclas 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 está sujeta a los estándares de la industria del
arroz y las medidas no son equivalentes a una taza Americana (U.S. cup).
La gráfica que se muestra en la parte superior muestra las proporciones de
arroz y agua de acuerdo a la taza de medir incluida.

• No agregue mas de 8 tazas de arroz a la vez en este electrodoméstico. La
capacidad máxima de esta unidad es de 8 tazas sin cocinar que equivale
aproximadamente a 16 tazas de arroz cocinado.

HELPFULHINTS
1.Rinsericebeforeplacingintotheinnerpottoremoveexcessbranand

starch.Thiswillhelpreducebrowningandstickingtothebottomofthe
pot.

2.Ifyouhaveexperiencedanystickingwiththetypeofriceyouareusing,
tryaddingalightcoatingofvegetableoilornon-stickspraytothebottom
oftheinnerpotbeforeaddingrice.

3.Thechartonpage7isonlyageneralmeasuringguide.Asthereare
manydifferentkindsofriceavailable(seeAboutRiceonpage9),
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 es sólo una guía general de medición. Puesto que existe una
gran variedad de clases de arroz en el mercado (véase Acerca del Arroz
en la página 9), las medidas de arroz/agua pueden variar ligeramente.



Cookingtimesareapproximate.Thistableisforreferenceonly.
Possiblevariationsincookingtimesmaybecausedbyoneormoreofthe
followingfactors:

•Variationsinthetypeofricebeingcooked
•Variationsintheamountofriceand/orwaterintheinnerpot
•Ifyouaremakingasecondbatchofriceshortlyafterthefirstbatch,cooking

timesmaybereducedbecausetheheatingelementwillalreadybewarm.
•Openingthelidduringthecyclecausesalossofheatandsteam.Cooking

timemaybeprolongedifthelidisopenedbeforethericeisfinished.

*Brownricerequiresanadditional1/4cupofwaterpercupofuncookedrice.

WHITERICE
UNCOOKED

CUPS

COOKING
TIME

BROWNRICE
UNCOOKED

CUPS
COOKING

TIME

SPANISH
RICE

UNCOOKED
CUPS

COOKING
TIME

2Cups30-35Min2Cups1:40-45Min

3Cups32-37Min3Cups1:42-47Min

4Cups34-39Min4Cups1:50-55Min

5Cups38-43Min5Cups1:54-59Min

6Cups40-45Min6Cups1:56-2:01Min

7Cups41-46Min7Cups1:58-2:03Min

8Cups43-48Min8Cups2:00-05Min

COOKINGTIMEGUIDE

ARROZ
BLANCO NO

COCIDO

DURACION
DE COCCION

ARROZ
INTEGRAL NO

COCIDO
DURACION DE

COCCION

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

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

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

5 Tazas 38-43 Min 5 Tazas 1:54-59 Min

6 Tazas 40-45 Min 6 Tazas 1:56-2:01Min

7 Tazas 41-46 Min 7 Tazas 1:58-2:03 Min

8 Tazas 43-48 Min 8 Tazas 2:00-05 Min

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.

*El arroz integral requiere 1/4 de taza de agua adicional por cada taza de
arroz.
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USINGTHESPANISHRICEFUNCTION
1.Rinsericebeforeplacingintotheinnerpottoremoveexcessbranand

starch.Thiswillhelpreducebrowningandstickingtothebottomofthe
pot.

2.Ifyouhaveexperiencedanystickingwiththetypeofriceyouareusing,
tryaddingalightcoatingofvegetableoilornon-stickspraytothebottom
oftheinnerpotbeforeaddingrice.

3.Thechartonpage7isonlyageneralmeasuringguide.Asthereare
manydifferentkindsofriceavailable(seeAboutRiceonpage9),
rice/watermeasurementsmayvaryslightly.

SeepagexxforSpanishRicerecipe.



STEAMINGCHART:

VEGETABLEAMOUNTOFWATERSTEAMINGTIME

Asparagus1/2Cup10Minutes

Broccoli1/4Cup5Minutes

Cabbage1Cup15Minutes

Carrots1Cup15Minutes

Cauliflower1Cup15Minutes

Corn1Cup15Minutes

Eggplant1-1/4Cup20Minutes

GreenBeans1Cup15Minutes

Peas1/2Cup10Minutes

Spinach1/2Cup10Minutes

Squash1/2Cup10Minutes

Zucchini1/2Cup10Minutes

HELPFULHINTS

1.Sincemostvegetablesonlyabsorbasmallamountofwater,thereisno
needtoincreasetheamountofwaterwithalargerservingof
vegetables.

2.Alwayskeepthelidclosedduringtheentiresteamingprocess.Opening
thelidcausesalossofheatandsteam,resultinginaslowercooking
time.Ifyoufinditnecessarytoopenthelid,youmaywanttoadda
smallamountofwatertohelprestorethecookingtime.

3.Altitude,humidityandoutsidetemperaturewillaffectcookingtimes.
4.Thesteamingchartisforreferenceonly.Actualcookingtimemayvary.
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Tabla para cocer al vapor:

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

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

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

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

STEAMINGGUIDE
GUIA DE COCINAR AL VAPOR



Riceisavaluablesourceoflowfat,complexcarbohydratesandis
abundantinthiamin,niacinandiron.Itisanessentialingredientfora
healthydiet.

Therearemanydifferentvarietiesofriceavailableinthemarket.Your
AromaRiceCookercancookanytypeperfectlyeverytime.Following
arethecommonlyavailablevarietiesofriceandtheircharacteristics:

10

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:

10

ABOUTRICE
ACERCA DEL ARROZ

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

ShortGrainRice
Shortgrainischaracteristically
soft,stickyandchewy.Thisisthe
riceusedtomakesushi.
"CaliforniaRice"issoft;"Sweet
Rice",oftencalled"pearl"ricefor
itsroundshape,isextrastickyand
isexcellentformakingrice
pudding.

BrownRice
Brownriceisoftenconsideredthe
mosthealthyvariety.Ithasbran
layersonthericegrainsand
containsmoreB-complex
vitamins,iron,calcium,andfiber
thanpolished(white)rice.The
mostpopularbrownriceislong
grainandhasachewytexture.

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

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.



LIMITEDWARRANTY

AromaHousewaresCompanywarrantsthisproductfreefromdefectsin
materialandworkmanshipforoneyearfromprovabledateofpurchase
inthecontinentalUnitedStates.

Withinthiswarrantyperiod,AromaHousewaresCompanywillrepairor
replace,atitsoption,defectivepartsatnocharge,providedthe
productisreturned,freightprepaidwithproofofpurchaseandU.S.
$12.00forshippingandhandlingchargespayabletoAromaHousewares
Company.Beforereturninganitem,pleasecallthetollfreenumber
belowforareturnauthorizationnumber.Allow2-4weeksforreturn
shipping.

Thiswarrantydoesnotcoverimproperinstallation,misuse,abuseor
neglectonthepartoftheowner.Warrantyisalsoinvalidinanycase
thattheproductistakenapartorservicedbyanunauthorizedservice
station.

Thiswarrantygivesyouspecificlegalrightsandwhichmayvaryfrom
statetostateanddoesnotcoverareasoutsidetheUnitedStates.

AROMAHOUSEWARESCOMPANY
6469FlandersDrive

SanDiego,California92121
1-800-276-6286

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

Aroma Housewares Company garantiza que este producto no
tenga defectos en sus materiales y fabricación durante un período
de un año a partir de la fecha comprobada de compra dentro de
la parte continental de los Estados Unidos.

Dentro de este período de garantía, Aroma Housewares Company
reparará o reemplazará, a su opción, las partes defectuosas sin
ningún costo, siempre y cuando el producto sea devuelto, con el
flete prepagado, con comprobación de compra y $12.00 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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