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IMPORTANTSAFEGUARDS

SAVETHESEINSTRUCTIONS

Basicsafetyprecautionsshouldalwaysbefollowedwhenusingelectricalappliances,
includingthefollowing:
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1.Readallinstructionsbeforeusing.
2.Donottouchhotsurfaces.Usehandlesorknobs.
3.Toprotectagainstelectricalshock,donotimmersetheappliance,cord,orplugin

waterorotherliquid.
4.Closesupervisionisnecessarywhenanyapplianceisusedbyornearchildren.

Thisapplianceisnotintendedtobeusedbychildren.
5.Unplugfromoutletwhennotinuseandbeforecleaning.Allowtocoolbeforeputting

onortakingoffparts,andbeforecleaningtheappliance.
6.Donotoperateanyappliancewithadamagedcordorplugoraftertheappliance

malfunctionsorhasbeendamagedinanymanner.Returnappliancetothenearest
authorizedservicefacilityforexamination,repairoradjustment.

7.Theuseofaccessoryattachmentsnotrecommendedbytheappliancemanufacturer
mayresultinfire,electricshockorinjury.

8.Donotuseoutdoors.
9.Donotletcordtouchhotsurfacesorhangovertheedgeofacounterortable.

10.Donotplaceonornearahotgasorelectricburnerorinaheatedoven.
11.Extremecautionmustbeusedwhenusingormovinganappliancecontaininghotoil

orotherhotliquids.
12.Donotusetheapplianceforotherthanintendeduse.
13.Donotcleanwithmetalscouringpads.Piecescanbreakoffthepadandtouch

electricalparts,creatingariskofelectricshock.
14.Besuretouseonaheatresistantandevensurface.
15.Keepatleast4inchesawayfromwallsandotherflammablesinawell-ventilated

area.
16.Priortopluggingapplianceintothewalloutletensuretemperaturecontrolissetto

the“OFF”position.Todisconnect,turnthetemperaturecontroltothe“OFF”
position,andthenremoveplugfromwalloutlet.

17.Donotstoreanymaterials,otherthanmanufacturersrecommendedaccessories,in
thisovenwhennotinuse.
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IMPORTANTES INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Siempre se deben seguir las precauciones de seguridad básicas al usar
electrodomésticos, incluidas las siguientes:
1. Antes de usar esta unidad, lea las instrucciones.
2. No toque las superficies calientes. Utilice las asas o manijas.
3. Para protegerse de choques eléctricos, no sumerja la unidad, el cable o el

enchufe en agua u otros líquidos.
4. Cuando cualquier electrodoméstico es utilizado por niños o cerca de ellos, es

necesaria una atenta supervisión. Este aparato electrodoméstico no está diseñado
para ser utilizado por niños.

5. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso y antes de limpiarlo. Antes de
limpiarlo y de colocar o quitar piezas, permita que se enfríe.

6. No opere ningún aparato electrodoméstico que tenga un cable o un enchufe
dañados, que no funcione correctamente o que presente algún tipo de daños.
Lleve el aparato al centro de servicio autorizado más próximo para que sea
revisado, reparado o ajustado.

7. El uso de acoples suplementarios no recomendados por el fabricante del aparato
puede ser causa de incendio, choque eléctrico o lesiones.

8. No lo utilice en exteriores.
9. No permita que el cable toque superficies calientes o que cuelgue del borde del

mostrador o de la mesa.
10. No lo coloque sobre un quemador a gas o eléctrico caliente, ni cerca del mismo o

dentro de un horno caliente..
11. Sea sumamente precavido al utilizar o trasladar un aparato que contenga aceite

caliente u otros líquidos a alta temperatura.
12. No utilice el aparato para ningún otro fin que el indicado.
13. No lo limpie con esponjas metálicas abrasivas. Partes de la esponja se pueden

desprender y entrar en contacto con piezas eléctricas, lo que representa un riesgo
de choque eléctrico.

14. Utilícelo sobre una superficie uniforme y resistente al calor.
15. Manténgalo a una distancia de al menos 4 pulg. (10 cm) de las paredes y de los

productos inflamables, y en una zona bien ventilada.
16. Antes de conectar el aparato al tomacorriente de la pared, asegúrese de que el

control de la temperatura esté en la posición de apagado ("OFF"). Para
desconectarlo, gire el control de temperatura hasta la posición de apagado
("OFF") y luego desenchufe del tomacorriente de pared.

17. Cuando el horno asador no esté en uso, no guarde en él ningún material, a
excepción de los accesorios recomendados por el fabricante.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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1.Ashortpower-supplycordisprovidedtoreduceriskresultingfrombecoming
entangledinortrippingoveralongercord.

2.Longerextensioncordsareavailableandmaybeusedifcareisexercisedintheir
use.

3.Ifalongerextensioncordisused:
a.Themarkedelectricalratingoftheextensioncordshouldbeatleastasgreatas

theelectricalratingoftheappliance.
b.Thelongercordshouldbearrangedsothatitwillnotdrapeoverthecountertop

ortabletopwhereitcanbepulledbychildrenortrippedoverunintentionally.

Thisappliancehasapolarizedplug(onebladeiswiderthantheother);followthe
instructionsbelow:

Toreducetheriskofelectricshock,thisplugisintendedtofitintoapolarizedoutlet
onlyoneway.Iftheplugdoesnotfitfullyintotheoutlet,reversetheplug.Ifitstilldoes
notfit,contactaqualifiedelectrician.Donotattempttomodifythepluginanyway.

POLARIZEDPLUG

Thisapplianceisforhouseholduseonly.

SHORTCORDINSTRUCTION
INSTRUCCIONES PARA USAR EL CABLE CORTO

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 co
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 cuelgu

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

CLAVIJA POLARIZADA
Este aparato cuenta con una clavija polarizada (una espiga es más ancha que la
otra); siga las siguientes instrucciones:
Para reducir el riesgo de choque eléctrico, esta clavija debe ser conectada a una salida
o enchufe eléctrico polarizado solamente de una manera. Si la clavija no entra
completamente en el enchufe, voltee la clavija.
Si aún no queda bien en el enchufe, póngase en contacto con un electricista
especializado. No trate de modificar la clavija.

Este aparato fue diseñado
Solamente para Uso Doméstico.

¡NO DEJE QUE EL CABLE CUELGUE!

¡MANTÉNGASE
LEJOS DE LOS

NIÑOS!
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PARTSIDENTIFICATION
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1.Lid:Thelidhasbuilt-insteamvents.Whenliftingorremovinglid,avoidthevent
holesandtiltthelidawaytodiverttheescapingsteam.

2.Roasting/SteamingRack:Therackpermitseasyplacementoffoodintoorremoval
offoodfromthecookingpanandallowsgreasetodrainfromfoodduringcooking.
Therackcanalsobeusedforsteaming.

3.RemovableCookingPan:Thecookingpancanberemovedforeasycleaningaftereachuse.
4.BuffetServers:Useinconjuctionwithlowtemperaturestokeep3itemswarmsimutaneously.
5.BuffetServerRack:Holdsthebuffetserversintheroasterovenwhilehandlesallow

quickandsafeservingandremoval.Alwaysuseovenmittswhenremoving.
6.Indicatorlight:Indicatesthattheroasterovenisintheheatingprocess.Thelight

goesoffwhensettemperatureisreached.
7.TemperatureControl:Thetemperaturecontrolthermostaticallycontrolsoven

temperatureatthesetlevel.
8.RoasterOvenBody:Itisheatedwithanelectricalbandheatersurroundingtheside

walltoprovidea“ringofheat”foruniformheatingoffoodinsidethecookingpan.
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1. Tapa: La tapa tiene ventilaciones para vapor incorporadas. Al levantarla o quitarla,
evite los orificios de ventilación e inclínela para alejar la tapa y evitar el vapor.

2. Rejilla para asar/cocinar al vapor: La rejilla permite colocar y retirar fácilmente la
comida en el recipiente de cocción. Además, posibilita que la grasa se escurra de
los alimentos al cocinarlos. También se puede utilizar para cocinar al vapor.

3. Recipiente de cocción desmontable: El recipiente de cocción se puede retirar para limpiarlo
fácilmente luego de cada uso.

4. Servidores de buffet: Utilícelos a baja temperatura para mantener hasta tres platos calientes al
mismo tiempo.

5. Rejilla de servidor de buffet: Mantiene los servidores de buffet en el horno asador;
sus manijas permiten retirar y servir la comida con seguridad. Al retirar los platos,
utilice siempre guantes aislante.

6. Luz indicadora: Indica que el horno asador está en proceso de calentamiento. La
luz se apaga al alcanzar la temperatura deseada.

7. Control de temperatura: Este control gradúa la temperatura mediante un
termostato para mantenerla en el valor seleccionado.

8. Cuerpo del horno asador: Se calienta mediante un calentador de banda eléctrica
que rodea la pared lateral y produce un "anillo de calor" para calentar niformemente
la comida en el interior del recipiente de cocción.
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HOWTOUSE
BeforeFirstUse:
1.Readallinstructionsandimportantsafeguards.
2.Removeallpackagingmaterialsandmakesureitemsarereceivedingoodcondition.
3.Tearupanddiscardallplasticbags,astheycanposearisktochildren.
4.Washtheroastingpan,lidandanyaccessoriesinwarmsoapywater,usingasponge

ordishcloth.Rinseanddrythoroughly.
5.Wipebodycleanwithadampcloth.
•Donotuseabrasivecleanersorscouringpads.
•Donotimmersetheroasterovenbody,cordorpluginwateratanytime.

Preheat:
Duetothemanufacturingprocess,smokeandodormaybeemittedduringthefirstfew
uses.Thisisnormalandcausesnoharmtoyouortheproduct.Werecommend
preheatingtheroasteroventoeliminatethesmokeandodor.
1.Ensuretemperaturecontrolissettothe“OFF”positionandplugintoa120VAC

outlet.
2.Preheattheovenfor30minutesat400

o
Foruntilsmokeand/orodorsnolongerexist.

3.Turnthetemperaturecontroltothe“OFF”position,removetheplugfromwalloutlet
andallowtheunittocool.

HelpfulTips:
•Theroasterovenhasbeendesignedtoutilizeeverydayrecipes,althoughtemperature

andtimemayvary.Checkyourmealstwotothreetimesduringoperationtoensure
idealcookingresults.

•Alwayspreheattheovenunlesstherecipespecifiesotherwise.
•Premadeorfrozenitemscanbeheatedinroasteroven.Followdirectionsonpackage

fortemperatureandtime.

HowToUse:
1.Placethecookingpanintotheovenbody.Placethelidonthecookingpan.
2.Setthetemperaturedialtothe“OFF”position.
3.Pluginthepowercord.
4.PreheatRoasterOventodesiredtemperature.

Theindicatorlightwillshutoffwhentheovenhasreachedtheselectedtemperature.
Duringoperationthelightwillblinkcontinuallywhilethepropertemperatureisbeing
maintained.

5.Placerackintothecookingpan,placefoodontherackandreplacelid.
6.Whenfinished,turnthetemperaturedialtothe“OFF”positionandunplug.
CAUTION:
•Neverplacefoodorliquiddirectlyintotheovenbody.Useprovidedroastingpan.
•Donotoverfilltheroastingpan.
•Wheninuse,liftlidcarefullysosteamescapesawayfromyou.
•Repeatedlyremovingthelidwillresultinheatlossandincreasedcookingtime.
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CÓMO USAR
Antes de utilizar por primera vez:
1. Lea las indicaciones y las instrucciones de seguridad.
2. Retire todos los materiales de empaque y asegúrese de que todos los

artículos hayan sido recibidos en buenas condiciones.
3. Desgarre y deseche todas las bolsas de plástico, pues representan un riesgo

para los niños.
4. Lave el recipiente asador, la tapa y todos los accesorios en agua jabonosa

caliente, utilice una esponja y un trapo para vajilla. Enjuague y seque
completamente.

5. Para limpiar el cuerpo del aparato, frótelo con un trapo húmedo.
• No utilice limpiadores abrasivos o esponjas ásperas.
• No sumerja jamás el cuerpo del horno asador, el cable o el enchufe en agua.
Precalentamiento:
Debido al proceso de fabricación, las primeras veces que se utiliza, la unidad
puede emitir humo y olores. Esto es normal y no representa ningún daño para
usted o para el producto. Recomendamos precalentar el horno asador para
eliminar el humo y los olores.
1. Asegúrese de que el control de temperatura esté en la posición de apagado

("OFF") y conéctelo a un enchufe de 120 VCA.
2. Precaliente el horno durante 30 minutos a 400 °F o hasta que deje de emitir

humo y olor.
3. Lleve el control de temperatura a la posición de apagado ("OFF"), desenchufe

del tomacorriente de pared y deje que la unidad se enfríe.
Consejos útiles:

• El horno asador ha sido diseñado para cocinar las recetas de todos los días, aunque el
tiempo y la temperatura de cocción pueden ser diferentes. Para obtener los mejores
resultados, controle sus comidas dos o tres veces durante la cocción.

• Siempre precaliente el horno, a menos que la receta indique lo contrario.
• Los alimentos precocidos o congelados también se pueden calentar en el horno asador.

Siga las instrucciones de tiempo y temperatura de cocción incluidas en el envase.
Cómo usar:
1. Coloque el recipiente de cocción en el cuerpo del horno. Coloque la tapa sobre el

recipiente de cocción.
2. Lleve el dial de temperatura a la posición de apagado ("OFF").
3. Conecte el cable de alimentación eléctrica.
4. Precaliente el horno asador a la temperatura deseada.
La luz indicadora se apagará cuando el horno haya alcanzado la temperatura seleccionada.

Durante la operación, la luz destellará continuamente mientras la unidad mantiene la
temperatura adecuada

5. Coloque la rejilla en el recipiente de cocción, ponga los alimentos sobre ella y vuelva a
colocar la tapa.

6. Cuando finalice la cocción, lleve el dial de temperatura a la posición de apagado ("OFF") y
desenchufe el aparato.

PRECAUCIÓN:
• Nunca ponga alimentos o líquidos directamente en el cuerpo del horno. Utilice el recipiente

de cocción provisto.
• No llene excesivamente el recipiente de cocción.
• Cuando el aparato esté en uso, levante la tapa cuidadosamente para que el vapor escape

en dirección contraria a usted.
• Si la tapa se retira repetidamente, se perderá calor y el tiempo de cocción se prolongará.



HOWTOUSEBUFFETSERVER
1.FilltheRoasterOvencookingpanwithwater.Makesurethewaterleveldoesnot

touchthebottomoftheservingtrays.
2.Pluginthepowercord,settemperatureto350°Fandturntimerto"StayOn"position.

CovertheRoasterOvenwithlidandheatforabout30to35minutesoruntilthewater
isboiling.

3.Removethelid.Placebuffetserverframeontopofthecookingpan.Next,place
servingtrayswithhotfoodontheframetokeepwarm.

4.Reducethetemperatureto250°F.
5.CheckwaterlevelintheRoasterOvenandaddmorewaterifnecessary.
6.Whenfinishedserving,turntemperaturecontrolto"OFF"positionandcarefully

removeservingtraysandframefromyourRoasterOven.Emptythewaterleftin
cookingpotwhentheoveniscompletelycool,thencleanaccordingly.

Note:Thestoragelidscanbeusedwhenkeepingleftoverfoodintraysinthe
refrigerator.
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CÓMO USAR EL SERVIDOR DE BUFFET
1. Llene con agua la olla de cocción del horno asador. Asegúrese de que el nivel del

agua no toque el fondo de las bandejas de servir.
2. Conecte el cable de alimentación eléctrica, ajuste la temperatura a 350 °F y lleve el

cronómetro hasta la posición de mantener caliente ("Stay On"). Cubra el horno
asador con la tapa y caliente aproximadamente entre 30 y 35 minutos, o hasta que el
agua comience a hervir.

3. Retire la tapa. Coloque el soporte del servidor de buffet sobre el recipiente de
cocción. Luego, ponga las bandejas para servir con la comida caliente sobre el
soporte, para mantener caliente.

4. Reduzca la temperatura a 250 °F.
5. Compruebe el nivel del agua en el horno asador y agregue más agua si fuera

necesario.
6. Cuando termine de servir, lleve el control de temperatura a la posición de apagado

("OFF") y retire cuidadosamente las bandejas para servir y el soporte del horno
asador. Vacíe el agua que haya quedado en el recipiente de cocción una vez que el
horno se haya enfriado completamente. Luego, limpie el recipiente.

Nota: Las tapas de almacenamiento se pueden utilizar para guardar en el refrigerador la
comida sobrante en las bandejas.
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HOWTOCLEAN
Alwaysunplugunitandallowtocompletelycoolbeforecleaning.

1.Washthecookingpan,rackandlidwithwarmsoapywaterusingaspongeor
dishcloth.

2.Rinsethoroughlytoremovesoapresidue.Drythoroughlybeforereturningcooking
panandaccessoriestomainbodyofroasteroven.

3.Wipebodycleanwithadampcloth.
•Donotuseharshabrasivecleaners.
•ThisapplianceisNOTdishwashersafe.
•Donotwashimmerseroasterovenbody,cordorpluginwateroranyother

liquid.

BUFFETSERVERTOBEUSEDWITHAROMAROASTEROVENISNOWAVAILABLE.
PLEASECALLAROMACUSTOMERSERVICEFORPURCHASE.
1-858-587-8866
1-800-276-6286
M-F8:30AM-5:00PMPACIFICTIME

CÓMO LIMPIAR
Desenchufe siempre la unidad antes de limpiarla y deje que se enfríe

por completo.

1. Lave el recipiente cocción, la rejilla y la tapa con agua jabonosa caliente
utilizando una esponja o un trapo para vajilla.

2. Enjuague completamente los restos de jabón. Antes de volver a colocar el
recipiente cocción y los accesorios en el cuerpo principal, séquelos totalmente.

3. Para limpiar el cuerpo del aparato, frótelo con un trapo húmedo.
• No utilice limpiadores abrasivos fuertes.
• Este aparato NO se puede lavar en lavavajillas.
• Nunca sumerja el cuerpo del horno asador, el cable o el enchufe en agua o en

ningún otro líquido para lavarlos.

AHORA DISPONEMOS DE UN SERVIDOR DE BUFFET PARA UTILIZAR CON EL HORNO ASADOR
AROMA. PARA ADQUIRIRLO, COMUNÍQUESE CON EL DEPARTAMENTO DE SERVICIO AL CLIENTE
DE AROMA.
1-858-587-8866
1-800-276-6286
LUNES A VIERNES DE 8:30 AM A 5:00 PM, HORA DEL PACÍFICO

6
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COOKINGTIPSANDINSTRUCTIONS
ROASTING:
RoastinginyourAroma

®
RoasterOvenwillproducemoistandtendermeats.Asarule

ofthumb,youmayusethesametemperatureandcookingtimeasaconventionaloven.
Tosearthemeatbeforeroasting,placebutterormargarineinthecookingpan.Cover
withthelidandsearmeatoneachsidefor5-10minutesoruntillightlybrowned.
Forthebestbrowningresultsonpoultry,brushmeltedmargarineorhoneyevenlyover
theskinbeforeroasting.Followroastingchartdirectionstocook.Forthelast30-45
minutes,increasetemperatureby20-50

o
Fforadditionalbrowningifneeded.

Ifyouwouldliketoaddliquid,suchasbeerorbroth,toenhanceflavor,addatthelast
30minutes.
Sincethethicknessandconditionofthemeatmayvary,youshouldcheckthemeat10
to15minutesbeforethefinishingtimetoensurebestresults.
Useameatthermometertomeasureinternalmeattemperaturetowardtheendofthe
cookingcycle.Suggestedtemperaturesare140

o
Fforrare,160

o
Fformediumand170-

180
o
Fforwelldone.Pleaserememberthatporkshouldalwaysbecookedtowelldone.

Whileroastingpoultryormeatwithmidtohighfatcontent,add2cupsofwatertothe
bottomofthecookingpantopreventburningsmokefromthedrippingoil.
Itisrecommendedtodryroasttendercutsofmeat,suchasribsorsirloin.
Theroastingtimesinthechartareapproximateandshouldbeusedonlyasaguideline.
Severalfactorsmayaffecttheactualcookingtimeslikemeattemperature,thickness,
bonecontent,ingredientsofstuffing,etc.

CONSEJOS E INSTRUCCIONES PARA COCINAR
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ASADO:
Las carnes asadas en el Horno asador Aroma® quedan jugosas y tiernas. Como regla
práctica, utilice la misma temperatura y el mismo tiempo de cocción que en un horno
convencional.

Para dorar la carne antes de asarla, agregue mantequilla o margarina al recipiente de
cocción. Cubra con la tapa y dore la carne de ambos lados durante 5 a 10 minutos o
hasta que se tueste ligeramente.

Para obtener los mejores resultados al dorar carne de ave, antes de asar aplique sobre
la piel pinceladas de margarina derretida o miel. Para cocinar, siga las indicaciones de
la tabla para asar. Si es necesario, durante los últimos 30 a 45 minutos, aumente la
temperatura en 20 a 50 °F para lograr un dorado adicional.

Si desea agregar líquidos para mejorar el sabor, tales como cerveza o caldo, hágalo
durante los últimos 30 minutos.

Dado que el espesor y la condición de la carne pueden variar, para garantizar óptimos
resultados controle la carne de 10 a 15 minutos antes de que finalice el período de
cocción.

Al llegar al final del ciclo de cocción, utilice un termómetro de cocina a fin de medir la
temperatura interna de la carne. Las temperaturas sugeridas son 140 °F para carnes
poco cocidas, 160 °F para carnes a punto y 170-180 °F para carnes bien cocidas.
Recuerde que la carne de cerdo siempre debe estar bien cocida.

Cuando ase carne de ave o carne con contenido graso de medio a alto, agregue 2 tazas
de agua en la parte inferior del recipiente de cocción para evitar que las gotas de grasa
que caen produzcan humo.

Se recomienda asar en seco los cortes de carne tiernos, como costillas o lomo.
Los tiempos indicados en la tabla para asar son aproximados y sólo se deben utilizar
como guía. Los tiempos de cocción reales se pueden ver afectados por varios factores,
como la temperatura, el espesor y la cantidad de hueso de la carne, así como los
ingredientes del relleno, etc.



COOKINGTIPSANDINSTRUCTIONS
RoastingChart:

TERIYAKIROASTCHICKEN

1wholechicken(about4lb.)
1/2cupsoysauce
1/4teaspoongarlicsalt
1/4teaspoonwhitepepperpowder
1/4cupdrysherry
1/4cupsugar
3slicesfreshgingerroot
1-1/2teaspoonhoney
3tablespoonswater
1-1/2tablespoonscornstarch

Washthewholechicken;rinsewellandpatdryinsideandout.Setaside.Combinesoy
sauce,garlicsalt,whitepepperpowder,drysherry,gingerandsugarinasmall
saucepan.Boilandsimmerovermediumheatfor2-3minutes.Mixwaterwith
cornstarch.Stirtothickenthesauce.Setasidetocool.

Placethechickeninalargebowl.Brushorrubthesaucealloverthechicken,inside
andout.Coverandrefrigerateforcoupleofhours.Placethechickenontherackand
readytoroast.UsetheRoastingChartasareferenceofyourcookingtime.Makes4-6
Servings.

OvenTemp.(°F)Min./lb.Approx.Time
Poultry
WholeTurkey,10-17lb350-40013to182to3½hrs.
WholeChicken,4-6lb.35015to181to1½hrs.
WholeDuck,4-6lb.40018to241¼to3hrs.

Beef/Pork/Lamb
Beef,3-5lb.32515to20¾to1¾hrs.
Pork,3-5lb.32520to351to2¼hrs.
Lamb,5-8lb.32520to301½to3½hrs.
Ham,6-9lb.32515to251½to3½hrs.

Note:Turkeyandotheritemsmayvaryissizeandshape.Pleaseensurethattheitem
willfitintheroasterovenbeforepurchase.Inordertoproperlyclosethelid,donot
placeanyitemover7.5inchesinheightintheroasteroven.
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CONSEJOS E INSTRUCCIONES PARA COCINAR
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POLLO ASADO CON SALSA TERIYAKI

1 pollo entero (unas 4 libras)
1/2 taza de salsa de soja
1/4 cucharadita de sal de ajo
1/4 cucharadita de pimienta blanca molida
1/4 taza de jerez seco
1/4 taza de azúcar
3 rodajas de raíz de jengibre fresco
1-1/2 cucharaditas de miel
3 cucharadas de agua
1-1/2 cucharadas de fécula de maíz

Lavar el pollo entero; enjuagarlo completamente y secarlo por dentro y por fuera con
leves golpecitos. Dejar a un lado. Mezclar la salsa de soja, la sal de ajo, la pimienta
blanca molida, el jerez seco, el jengibre y el azúcar en una cacerola pequeña para
salsa. Hervir y cocinar sobre fuego mediano durante 2 a 3 minutos. Mezclar el agua con
la fécula de maíz. Revolver para espesar la salsa. Dejar a un lado para que se enfríe.
Colocar el pollo en un tazón grande. Pintar o frotar todo el pollo con la salsa, tanto por
dentro como por fuera. Cubrir y refrigerar por un par de horas. Colocar el pollo en la
rejilla, listo para asar. Utilizar la Tabla para asar como referencia para el tiempo de
cocción. Para 4 a 6 porciones.

Temp. horno (°F) Minutos/libra Tiempo aprox.
Carne de ave
Pavo entero, 10 a 17 libras 350-400 13 a 18 2 to 3½ horas
Pollo entero, 4 a 6 libras 350 15 a 18 1 to 1½ horas
Pato entero, 4 a 6 libras 400 18 a 24 1¼ to 3 horas

Carne de vaca/ cerdo/ cordero
Vaca, 3 a 5 libras 325 15 a 20 ¾ to 1¾ horas
Cerdo, 3 a 5 libras 325 20 a 35 1 to 2¼ horas
Cordero, 5 a 8 libras 325 20 a 30 1½ to 3½ horas
Jamón, 6 a 9 libras 325 15 a 25 1½ to 3½ horas

Nota: el pavo y otros artículos pueden variar de tamaño y de forma. Antes de
comprar un artículo, asegúrese de que quepa en el horno asador. A fin de que la
tapa se pueda cerrar correctamente, no coloque ningún artículo de más de 7.5
pulg. de altura en el horno asador.
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COOKINGTIPSANDINSTRUCTIONS
RoastLamb

15-6poundlegoflamb
1/2largeonions,thinlysliced
5-6clovesgarlic,chopped
1/3cupextravirginoliveoil
1/2cupdryredwine
1/2cuplightsoysauce
2-1/2teaspoonfreshthymeleaves
Saltandfreshlygroundblackpeppertotaste

Preheattheovento325
o
F.Washandtrimthethickerportionsoffatfromthelamb,

boned.Marinatelambwithalltheingredientsexceptforonions.Coverandrefrigerate
overnight.Takemeatoutfrommarinade,savingtheremainingmarinadeforbasting.
Placeslicedoniononthemeat.Placethelambontherackandfollowroasting
instructions.Bastewithreservedmarinade.Aftercookingiscomplete,letlambsitfor5-
10minutesbeforeslicing.Makes6-8servings.

BeefRibs

13-poundbeefrib
Oliveoil
Saltandgarlicpepper
Lemonjuice

Wash,rinseanddrythemeat.Allowmeattoreachroomtemperaturebeforepreparingit
forroasting.Trimoffexcessfat.Rubwitholiveoil,salt,pepperandlemonjuice.Set
asidefor1hour.Placeribsontherackwiththeribsfacingupward.UseRoasting
Chartasaguidefortheroasting.Bastewithmarinadeorjuiceshalfwaythrough
roasting.Makeadjustmentbasedonhowyou’dlikeyourmeatcooked.Afteritisdone,
letitsitfor10-15minutesbeforeslicing.Makes6-8servings.

CONSEJOS E INSTRUCCIONES PARA COCINAR

9

Cordero asado
1 pierna de cordero de 5 a 6 libras
1/2 cebolla grande, cortada en rodajas finas
5 ó 6 dientes de ajo picados
1/3 taza de aceite de oliva extra virgen
1/2 taza de vino tinto seco
1/2 taza de salsa de soja liviana
2-1/2 cucharaditas de hojas de tomillo fresco
Sal y pimienta negra recién molida, a gusto

Precalentar el horno a 325 °F. Lavar y quitar las partes más gruesas de grasa del
cordero deshuesado. Adobar el cordero con todos los ingredientes, excepto las cebollas.
Cubrir y refrigerar durante toda la noche. Retirar la carne del adobo y guardar, guarde el
resto para rociar durante la cocción. Colocar la cebolla en rodajas sobre la carne.
Colocar el cordero en la rejilla y seguir las instrucciones para asar. Rociar con el resto
del adobo. Una vez que se complete la cocción, dejar reposar el cordero durante 5 a 10
minutos antes de cortarlo en lonjas. Para 6 a 8 porciones.

Costillas de res

1 costilla de res de 3 libras
Aceite de oliva
Sal y pimienta al ajo
Jugo de limón

Lavar la carne, enjuagarla y secarla. Antes de preparar la carne para asarla, dejar que
alcance la temperatura ambiente. Recortar el exceso de grasa. Frotar con aceite de
oliva, sal, pimienta y jugo de limón. Dejar a un lado durante 1 hora. Colocar las costillas
en la rejilla, con el hueso hacia arriba. Utilizar la Tabla para asar como guía. Rociar con
adobo o con los jugos en la mitad de la cocción. Ajustar la cocción según su propio
gusto. Una vez que finalice la cocción, dejar reposar durante 10 a 15 minutos antes de
cortar en rodajas. Para 6 a 8 porciones.
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COOKINGTIPSANDINSTRUCTIONS
BAKING:
TheAroma

®
RoasterOvencanbakecakes,pies,breads,pizzaandcasserolesto

perfection.Alwayspreheattheoven.

•Placefoodonpanorfoilpaperforconvenienceandbetterresults.
•Forevenbaking,makesurefoodiscenteredontherackinsidetheoven.

BakingGuide:

LowFatOatBranBlueberryMuffins

3/4cupoatbran
1/2cupflour
2-1/2tablespoonbrownsugar
1/4cupmilk
1-1/2teaspoonsbakingpowder
1/2teaspoonsalt
1tablespoonvegetableoil
1egg
1teaspoonvanillaextract
2cupsblueberries

Preheattheovento400
o
F.Placetheegg,sugar,milk,saltandvanillaextractinalarge

bowl.Mixwell.Addflour,branandbakingpowder.Stiruntilmixturelookslumpyand
uneven.Donotovermix.Addblueberries.Greasea6-cupmuffinpanorlinewith
papercupcakeliners.Filleachmuffincup2/3fullandplacemuffinpanintothe
preheatedroasteroven.Bakeabout18-20minutes,oruntilthemuffinssplitopenand
aregoldenbrown.Makes6muffins.

FoodOvenTempApprox.Time
Bread375

o
45-75min.

Pie375
o

45-60min.
Cake325

o
45-60min.

Cookies375
o

10-15min.
Rolls375

o
15-20min.

Muffins400
o

20-25min.

CONSEJOS E INSTRUCCIONES PARA COCINAR
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HORNEADO:
En el Horno asador Aroma® puede hornear a la perfección pasteles, tartas, pan, pizza y
cazuelas. Siempre precaliente el horno.
• Para una mayor comodidad y para obtener los mejores resultados, ponga la comida

en el recipiente de cocción o en papel de aluminio.
• Para un horneado uniforme, asegúrese de que la comida esté centrada sobre la rejilla

dentro del horno.
Guía para hornear:

Molletes de salvado de avena y arándano con bajo contenido graso
3/4 taza de salvado de avena
1/2 taza de harina
2-1/2 cucharadas de azúcar negra
1/4 taza de leche
1-1/2 cucharaditas de polvo para hornear
1/2 cucharadita de sal
1 cucharada de aceite vegetal
1 huevo
1 cucharadita de extracto de vainilla
2 tazas de arándanos

Precalentar el horno a 400 °F. Colocar en un tazón grande el huevo, el azúcar, la leche,
la sal y el extracto de vainilla. Mezclar bien. Agregar la harina, el salvado y el polvo para
hornear. Revolver hasta que la mezcla luzca grumosa y poco uniforme. No mezclar en
exceso. Agregar los arándanos. Engrasar un molde de 6 molletes o utilizar envoltorios
de papel para molletes. Llenar 2/3 de cada cavidad del molde y ponerlo en el horno
asador precalentado. Hornear durante 18 a 20 minutos aproximadamente, o hasta que
los molletes se partan en su parte superior y estén dorados. Para 6 molletes.

20-25 min.400oMolletes (muffins)
15-20 min.375oPanecillos
10-15 min.375oBizcochos
45-60 min.325oPasteles
45-60 min.375oTartas
45-75 min.375oPanes

Tiempo aprox.Temp. hornoComida
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COOKINGTIPSANDINSTRUCTIONS
Cauliflower&CarrotCasserole

1/2lb.cauliflower
2mediumcarrots
1cancreamofmushroomsoup
1/8teaspoonblackpepper
1/2cupmilk
2.8oz.canFrenchfriedonions
Salt

Cutthecauliflowerandthecarrotsinsimilarsize.Mixthemwithsoup,blackpepper,
andmilktogetherin1.5qt.Casseroledish.Coverwithfoilandbakeat350

o
Foruntil

hot;stiroccasionally.ArrangeFrenchfriedonionsontopofvegetablemixture,alongthe
casserolerim.Bakeanother3-5minutesat425

o
Funtilonionsaregoldenbrown.

Makes6-8servings.

STEAMING:
Thetemperaturerangeandovenshapedesigntransformyourroasterintoasteamer,
idealforcreativeandhealthycooking.
•Usingtheroastingrack,placefoodintheheat-proofdishandkeepthedishinthe

centeroftheoven.
•Addtheproperamountofwater,amaximumof2-cups,tothecookingpan.Always

keeplidonwhilesteaming.Note:Becarefulnottoboilallofthewateroutofthepan.
Ifthisoccurs,addmorewater.

SteamingGuide:
VEGETABLEAMOUNTOFWATERSTEAMINGTIME
Asparagus1/2Cup10Minutes

Broccoli1/4Cup5Minutes
Cabbage1Cup15Minutes
Carrots1Cup15Minutes

Cauliflower1Cup15Minutes
Corn1Cup15Minutes

Eggplant1-1/4Cup20Minutes
GreenBeans1Cup15Minutes

Peas1/2Cup10Minutes
Spinach1/2Cup10Minutes
Squash1/2Cup10Minutes
Zucchini1/2Cup10Minutes CONSEJOS E INSTRUCCIONES PARA COCINAR
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Cazuela de coliflor y zanahoria
1/2 libra de coliflor
2 zanahorias medianas
1 lata de sopa crema de champiñones
1/8 cucharadita de pimienta negra
1/2 taza de leche
1 lata de 2.8 onzas de cebollas fritas a la francesa
Sal

Cortar la coliflor y las zanahorias en trozos de tamaño similar. Mezclarlos con la sopa, la
pimienta negra y la leche en una cazuela de 1.5 cuartos de capacidad. Cubrir con papel
de aluminio y hornear a 350 °F o hasta que esté caliente; revolver ocasionalmente.
Colocar las cebollas fritas a la francesa sobre la mezcla de verduras, bordeando el
contorno de la cazuela. Hornear otros 3 a 5 minutos a 425 °F hasta que se doren las
cebollas. Para 6 a 8 porciones.

COCCIÓN AL VAPOR:
La gama de temperaturas y la forma de este horno asador permiten utilizarlo para
cocinar al vapor, un complemento ideal para la cocina sana y creativa.
• Utilizar la rejilla provista, colocar la comida en una fuente térmica y mantenerla en el

centro del horno.
• Agregar la cantidad adecuada de agua -hasta 1 taza- al recipiente de cocción. Durante

la cocción al vapor, mantener siempre la tapa colocada. Nota: Observar que no se
evapore toda el agua del recipiente de cocción. Si esto ocurre, agregue más agua.

Guía para cocción al vapor:

Calabacín1/2 taza10 minutos
Calabaza1/2 taza10 minutos
Espinaca1/2 taza10 minutos
Guisantes1/2 taza10 minutos

Habichuelas1 taza15 minutos
Berenjenas1-1/4 taza20 minutos

Maíz1 taza15 minutos
Coliflor1 taza15 minutos

Zanahorias1 taza15 minutos
Repollo1 taza15 minutos
Brócoli1/4 taza5 Minutos

Espárragos1/2 taza10 Minutos
VEGETALESCANTIDAD DE AGUATIEMPO DE COCCIÓN AL VAPOR
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COOKINGTIPSANDINSTRUCTIONS
SteamedBeefwithBroccoli
1/2lb.beef(slicedthinagainstthegrain.)

Marinade:
2teaspoonssoysauce1teaspoonwine
1/2teaspoonsugar1clovegarlic,minced
1teaspoonmincedginger-root1teaspooncornstarch
1teaspoonsesameoil1teaspoonoystersauce
1cupbroccoliflowerets

Combineslicedbeefwithmarinadeinaheat-proofdish.Pourhotwaterintocooking
pan.Placeanysteamingrackinthebottomofthecookingpan.Placethedishonthe
rackandsteamforabout10minutes.Openlidandarrangebroccoliaroundouteredge
ofthedish.Coverandsteamforanadditional10minutes.Readytoserve.

SteamedTofuWithSeafoodStuffing
116ozcubetofu
1/2lb.bonelesswhitefishfillet
1/2lb.shrimpshelledanddeveined

Seasoning:

1/2teaspoonsalt
1tablespoonSesameoil
1tablespoonfinelygratedginger
1clovemincedgarlic
3tablespoonssoysauce
1/8cupgreenonion,chopped
1/4teaspoonwhitepepper
1tablespoonricewine
1tablespooncornstarch
1/2eggwhite

Gentlyrinsetofucubesandplaceonaplateandallowexcessliquidtodrainofffor
severalhours.Mincefishandshrimp,andcombinewithseasoningingredients.Cuttofu
inhalflengthwise,andthendivideeachhalfinto4pieces.Remove1tablespoontofu
fromeachpieceandstuffwithaheapingtablespoonfilling(wetfingertosmoothtopoff
filling).Arrangestuffedtofuonheat-proofplateandsprinklewithginger.Steamfor15
minutes.Drainoffliquid,thentopwithsoysauceandsesameoil.Garnishwithgreen
onion.Makes4servings.CONSEJOS E INSTRUCCIONES PARA COCINAR

Carne de res al vapor con brócoli
1/2 libra de carne de res (en rodajas delgadas cortadas en forma transversal)
Adobo:
2 cucharaditas de salsa de soja 1 cucharadita de vino
1/2 cucharadita de azúcar 1 diente de ajo picado
1 cucharadita de raíz de jengibre picado 1 cucharadita de fécula de maíz
1 cucharadita de aceite de sésamo o ajonjolí 1 cucharadita de salsa de ostras
1 taza de cabezas de brócoli
Poner las rodajas de carne con el adobo en una fuente térmica. Agregar agua caliente al
recipiente de cocción. Colocar la rejilla en una posición alta, dentro del recipiente de
cocción. Colocar la fuente en la rejilla y cocer al vapor durante unos 10 minutos.
Levantar la tapa y disponer los brócolis rodeando el borde de la fuente. Cubrir y cocinar
al vapor por otros 10 minutos. Ya está listo para servir.
Tofu al vapor con relleno de mariscos
1 cubo de tofu de 16 onzas
1/2 libra de filete de pescado blanco sin espinas
1/2 libra de camarones pelados y sin vena
Aderezos:
1/2 cucharadita de sal
1 cucharada de aceite de sésamo
1 cucharada de jengibre bien rallado
1 diente de ajo picado
3 cucharadas de salsa de soja
1/8 taza de cebolleta de verdeo picado
1/4 cucharadita de pimienta blanca
1 cucharada de vino de arroz
1 cucharada de fécula de maíz
1/2 clara de huevo
Enjuagar suavemente el cubo de tofu y colocarlo en un plato; dejar que se escurra el
exceso de líquido durante varias horas. Picar el pescado y los camarones, y mezclarlos
con los ingredientes del aderezo. Cortar el tofu por la mitad a lo largo y luego dividir
cada una de las mitades en 4 partes. Retirar 1 cucharada de tofu de cada parte y
rellenar con una cucharada de relleno (pasar el dedo humedecido para nivelar la parte
superior del relleno). Colocar el tofu relleno en una placa térmica y espolvorear con el
jengibre. Cocinar al vapor durante 15 minutos. Escurrir el líquido y luego rociar con
salsa de soja y aceite de sésamo. Decorar con cebolleta de verdeo. Para 4 porciones.
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COOKINGTIPSANDINSTRUCTIONS
SLOWCOOKING:

Theroasteroven’scircularheatingsystemallowsyoutousethisapplianceasaslow
cookerforyourfavoritesoupsandstews.

•Forbetterflavor,meatandcertainingredients,suchasgarlic,canbebrownedfirstin
theroasterovenat425

o
Ffor3-5minutes.Thenaddvegetables,liquidsandother

ingredientsforslowcooking
•Whileinslowcooking,alwayskeepthelidontoavoidlosingwater.Stirringisnot

necessary.

VegetarianSoup

2tablespoonspeanutoil
6cupswater
1smallcabbage
1tablespoonsoysauce
1/2cupcarrots
1teaspoonsherry
3celerystalks
1teaspoonsalt
1scallion
Dashofpepper

Cutcabbage,carrots,celeryandscallionintostrips.Heatoilinthepot,addvegetables
andstir-fryabout2-3minutesoruntiltheybegintosoften.Addwater,soysauce,sherry,
salt,andpeppertothecookingpot.Cookat250

o
F-275

o
Ffor2hours.Makes4

servings.

CONSEJOS E INSTRUCCIONES PARA COCINAR
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COCCIÓN LENTA:

El sistema de calor circular del horno asador le permite utilizarlo como un aparato de
cocción lenta para sus sopas y guisos favoritos.

• Para obtener un mejor sabor, la carne y ciertos ingredientes como el ajo, se pueden
dorar primero en el horno asador a 425 °F durante 3 a 5 minutos. Agregue luego los
vegetales, los líquidos y los demás ingredientes para una cocción lenta.

• Durante la cocción lenta, mantenga siempre la tapa cerrada para evitar la evaporación
de agua. No es necesario revolver.

Sopa vegetariana

2 cucharadas de aceite de cacahuetes
6 tazas de agua
1 repollo pequeño
1 cucharada de salsa de soja
1/2 taza de zanahorias
1 cucharadita de jerez
3 tallos de apio
1 cucharadita de sal
1 cebolla de verdeo
1 pizca de pimienta

Cortar el repollo, las zanahorias, el apio y la cebolla de verdeo en juliana. Calentar el
aceite en el recipiente, agregar los vegetales y freír revolviendo durante 2 a 3 minutos o
hasta que comiencen a ablandarse. Agregar agua, salsa de soja, jerez, sal y pimienta al
recipiente de cocción. Cocinar a una temperatura de 250 °F a 275 °F durante 2 horas.
Para 4 porciones.



LIMITEDWARRANTY

AromaHousewaresCompanywarrantsthisproductfreefromdefectsinmaterial
andworkmanshipforoneyearfromprovabledateofpurchaseincontinentalUnited
States.

Withinthiswarrantyperiod,AromaHousewaresCompanywillrepairorreplace,at
itsoption,defectivepartsatnocharge,providedtheproductisreturned,freight
prepaidwithproofofpurchaseandU.S.$8.00forshippingandhandlingcharges
payabletoAromaHousewaresCompany.Beforereturninganitem,pleasecallthe
tollfreenumberbelowforreturnauthorizationnumber.Allow2-4weeksforreturn
shipping.

Thiswarrantydoesnotcoverimproperinstallation,misuse,abuseorneglectonthe
partoftheowner.Warrantyisalsoinvalidinanycasethattheproductistaken
apartorservicedbyanunauthorizedservicestation.

Thiswarrantygivesyouspecificlegalrightsandwhichmayvaryfromstatetostate
anddoesnotcoverareasoutsidetheUnitedStates.

AROMAHOUSEWARESCOMPANY
6469FlandersDrive

SanDiego,California92121
1-800-276-6286

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

GARANTÍA LIMITADA

Aroma Housewares Company garantiza que este producto esté libre de defectos de
fabricación y en los materiales durante un período de un año de la fecha comprobable
de compra dendro de Los Estados Unidos.

Dentro de este período de garantía, Aroma Housewares Company, a su opción,
reparará o reemplazará gratuitamente cualquier parte que resulte defectuosa, siempre
y cuando el producto sea devuelto a Aroma Housewares Company, con porte pagado y
comprobante de compra y U.S. $8.00 para gastos de envío y manejo. Sírvase llamar
al número telefónico gratuito que se menciona 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, 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 por un centro de servicio no autorizado.

Esta garantía le ofrece derechos legales específicos, los cuales podrán variar de un
estado a otro y no cubre 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


