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Congratulationsonyourpurchaseofthe10-CupRiceCookerand
FoodSteamer!

AtAromawe'vemasteredtheartofcookingperfect,fluffyriceatthetouchof
abutton,soyoudon'thaveto.IntheAromaricecooker,cooking
terminatesautomaticallyandswitchestotheconvenient"Keep-Warm"mode,
soyoudon'thavetowatchtheclockorworryaboutovercookingyourrice.This
versatileappliancealsosteamsvegetables,meatsandfishanditwillevencook
soupsorstock.

Idealforpreparingnutritious,well-balancedmeals,steaminglocksinfood’s
naturalflavor,moistureandnutrientswithouttheuseofaddedoilsorfat.
Becausewebelievethathealthymealsshouldalsobeconvenient,thisrice
cookercooksentiremealsinonesimplestep-steamingmeatorvegetablesas
ricecooks-savingtimeandenergy.

Thismanualcontainsinstructionsonusingyournewricecookeraswellassome
additionalinformationaboutrice.Forrecipesuggestionsorfornewhome
applianceideas,pleasevisitusonlineatwww.AromaCo.com.

Felicitaciones en su compra de Uno-Toca Arrocera y Vaporera de
10 tazas!

Aroma hemos dominado el arte de cocinar arroz velloso y perfecto con solo un
botón para que usted no tenga que hacer trabajo. Con el 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 bien equilibrada, el método de vaporar
encierra el sabor, la humedad y los nutritivos de su comida sin el uso de grasa o
aceite. Porque nosotros creemos que la comida sana debe ser conveniente,
esta arrocera cocina comidas enteras en solo un paso simple - hace carne o
verduras a la vez que cocina arroz - le ahorra tiempo y energía para usted.

Este manual contiene instrucciones sobre como usar su nueva arrocera y algu-
na información adicional sobre el arroz. Para consejos sobre recetas o ideas
para nuevos aparatos para su hogar, por favor visítanos en línea a
www.AromaCo.com.



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 peril-
las.

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 acci-
dentes.

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 incom-
patibles 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 tomacorri-
ente 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 funcionan-
do. Si el circuito eléctrico se sobrecar-
ga con otros aparatos, puede ser que
esta unidad no funcione adecuada-
mente.

18. Asegúrese siempre de que la cacero-
la 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 pre-
cauciones 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,dryand
heat-resistantsurface.

4.Toprotectagainstelectricalshock,
donotimmersecord,plugorthe
applianceinwateroranyother
liquid.

5.Closesupervisionisnecessarywhen
theapplianceisusedbyornear
children.

6.Unplugfromoutletwhennotinuse
andbeforecleaning.Allowunitto
coolbeforeputtingonortakingoff
partsandbeforecleaningthe
appliance.

7.Donotoperateanyappliancewith
adamagedcordorplugorafter
theappliancemalfunctionsorhas
beendamagedinanymanner.
ContactAromacustomerservicefor
examination,repairoradjustment.

8.Theuseofaccessoryattachments
notrecommendedbythe
appliancemanufacturermayresult
infire,electricalshockorinjury.

9.Donotuseoutdoors.
10.Donotletcordtouchhotsurfacesor

hangovertheedgeofacounteror
table.

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,itmaydamageor
causetheproductto
malfunction.

19.Useextremecautionwhenopening
thelidduringoraftercooking.Hot
steamwillescapeandmaycause
scalding.

20.Riceshouldnotbeleftintheinner
potwiththe“Keep-Warm”function
onformorethan12hours.

21.Topreventdamageordeformation,
donotusetheinnerpotona
stovetoporburner.

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

23.Toreducetheriskofelectricalshock,
cookonlyintheremovable
containerprovided.

SAVETHESEINSTRUCTIONS
1



¡NO DEJE QUE EL CABLE
CUELGUE!

¡MANTENGALO
LEJOS DE LOS
NINOS!
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1.Ashortpower-supplycordisprovidedtoreducetherisksresultingfrom
becomingentangledinortrippingoveralongercord.

2.Longerextensioncordsareavailableandmaybeusedifcareisexercisedin
theiruse.

3.Ifalongerextensioncordisused:
a.Themarkedelectricalratingoftheextensioncordshouldbeatleastas

greatastheelectricalratingoftheappliance.
b.Thelongercordshouldbearrangedsothatitwillnotdrapeoverthe

countertoportabletopwhereitcanbepulledbychildrenortrippedover
unintentionally.

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

Ifthesupplycordisdamaged,itmustbereplacedbythemanufacturer,its
serviceagentorasimilarlyqualifiedpersoninordertoavoidahazard.

Thisapplianceisforhouseholduseonly.
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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 fabri-
cante o su agencia de servicio u otra persona calificada para hacer que se
evita cualquier peligro.

ESTE APARATO ES PARA USO DOMÉSTICO.

SHORTCORDINSTRUCTIONS
INSTRUCCIONES DE CABLE CORTO

POLARIZEDPLUG
PLOYA POLARIZADA
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PARTSIDENTIFICATION
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IDENTIFICACION DE LAS PARTES

1.Lid
2.Handle
3.SteamVent
4.CondensationCollector
5.IndicatorLights
6.PowerSwitch
7.NonstickInnerPot
8.MeasuringCup
9.RicePaddle
10.SteamTray

1

2

3

4

5

6

7
8

9

10

1. Tapa
2. Mango
3. Ventanilla de vapor
4. Colector de condensación
5. Luces de indicador
6. Interruptor de cocer
7. Olla interior antiadherente
8. Taza de medir
9. Espátula para el arroz
10. Charola para cocinar a vapor

1

2

3

4

5

6

7
8

9

10
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BeforeFirstUse:
1.Readallinstructionsandimportantsafeguards.
2.Removeallpackagingmaterialsandmakesureitemsarereceivedingood

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

drythoroughlybeforereturningtocooker.
6.Wipebodycleanwithadampcloth.
•Donotuseabrasivecleanersorscouringpads.
•Donotimmersethericecookerbase,cordorpluginwateratanytime.
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Lea cuidadosamente las inruciones antes de
usar este aparato:
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 arro-

cera, el cordón ni la clavija.
Para cocinar arroz:
1. Utilice la taza de medir, que viene con el producto, para medir el arroz. Una

medida rasa de esta taza para medir equivale a una taza.
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 7 se incluye una tabla con las medidas para el agua/arroz.

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 interruptor hacia abajo, al modo de cocinar ("cook"). El foco indi-
cador se encenderá. Una vez terminado el cocimiento, la arrocera cambiará al
modo de calentamiento y el foco indicador 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 ter-
mine el cocimiento.

ToCookRice:
1.Usingthemeasuringcupprovided,measureoutthedesiredamountofrice.One

full,levelcupofuncookedricewillyield2cupsofcookedrice.Themeasuringcup
providedadherestoriceindustrystandards(180mL)andisequaltoroughly¾ofa
standardU.S.cup(240mL).

2.Rinsericeinaseparatecontaineruntilthewaterbecomesrelativelyclear.
3.Placerinsedriceintheinnerpot.
4.Usingthemeasuringcupprovidedorthewatermeasurementlineslocatedinside

theinnerpot,addtheappropriateamountofwater.Foraddedconvenience,a
“Rice/WaterMeasurement”chartislocatedonpage7ofthisinstructionmanual.

5.Forsofterrice,allowricetosoakfor10-20minutes.
6.Makingsurethattheexterioroftheinnerpotisclean,dryandfreeofdebris,setthe

innerpotinthericecooker.Placethelidoverthetopandplugthepowercord
intoawalloutlet.

7.Pressdownonthepowerswitch.The“Cook”lightwillilluminate.Whenthericeis
finished,theunitwillautomaticallyswitchto“Keep-Warm”modeandthe“Warm”
lightwillilluminate.

8.Aftercooking,allowricetostandfor5-10minuteswithoutremovinglid.Thiswill
ensurethatriceiscookedthoroughly.

9.Thericecookerwillremainin“Keep-Warm”modeuntilitisunplugged.Besureto
unplugthecordfromthewalloutletwhennotinuse.

CAUTION:
Itisimportantthattheoutsidesurfaceoftheinnerpotiscompletelycleanand
drybeforeitisplacedintothericecooker.Water,foodorother
substancesonthepotwillcomeintocontactwiththeheatingelementandmay
causedamagetothecooker.

¡CUIDADO!:
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. HOWTOUSE

INSTRUCCIONES DE USO

Toavoidlossofsteamandlongercookingtimes,donotopenthelidatany
pointduringthecookingprocess.

NOTE:



5
5

ToCookSoupsandStews:
1.Addingredientstoinnerpotandplacepotinricecooker.
2.Pressdownonthepowerswitch.The“Cook”lightwillilluminate.
3.Allowsouptocookuntilready,stirringoften.
4.Whensoupisfinishedcooking,liftupthepowerswitchtousethe“Keep-

Warm”mode.The“Warm”lightwillilluminate.
5.Ricecookerwillremainin“Keep-Warm”modeuntilitisunplugged.Besure

tounplugtheunitfromthewalloutletwhenitisnotinuse.

ToSteamFood:
1.Whensteamingonly,addtheappropriateamountofwatertotheinnerpot

accordingtothefoodtobecooked.Convenientsteamingguideshave
beenprovidedonpage8and9forreference.

2.Placefoodintothesteamtray.Smallerfoodsmaybeplacedinaheat-proof
dishandthenplacedintothesteamtray.

3.Makingsurethattheoutsidesurfaceoftheinnerpotiscompletelycleanand
dry,settheinnerpotintothebodyofthericecookerthenplacethesteam
trayontotheinnerpot.Placethelidoverthetopandplugthepowercord
intoawalloutlet.

4.Pressdownonthepowerswitch.The“Cook”lightwillilluminate.
5.Whensteamingiscomplete,theunitwillautomaticallyswitchto“Keep-Warm”

mode.Werecommendkeepingfoodon“Keep-Warm”modenolongerthan
5-10minutestoavoidovercooking.

6.Thericecookerwillremainon“Keep-Warm”modeuntilitisunplugged.Be
suretounplugthecordfromthewalloutletwhennotinuse.

HELPFULHINTS:
1.Rinsericebeforeplacingintotheinnerpottoremoveexcessbranand

starch.Thiswillhelpreducebrowningandstickingtothebottomofthe
pot.

2.Ifyouhaveexperiencedanystickingwiththetypeofriceyouareusing,try
addingalightcoatingofvegetableoilornonstickspraytothebottomof
theinnerpotbeforeaddingrice.

3.Thechartonpage7isonlyageneralmeasuringguide.Astherearemany
differentkindsofriceavailable(see“AboutRice”onpage12),rice/water
measurementsmayvaryslightly.

Para cocer alimentos al vapor:
1. Coloque la rejilla para vapor dentro de la olla interior.
2. Coloque los alimentos en la rejilla, si es que caben allí, o póngalos en un tazón a

prueba de calor y luego coloque el tazón sobre la rejilla dentro de la olla arro-
cera.

3. Agregue la cantidad de agua deseada a la olla interior. En las páginas 8 (para
vegetales) y 9 (para carne) aparece unas guías útiles para cocer al vapor.

4. Asegúrese de que la superficie exterior de la olla está completamente seca y
limpia. Coloque la olla interior en el cuerpo de la arrocera y ponga la tapadera
de vidrio encima de la arrocera.

5. Presione el interruptor hacia abajo, al modo de cocimiento ("cook").
6. Cuando haya terminado el cocimiento al vapor, la arrocera cambiará

automáticamente al modo de calentamiento ("warm"). Se recomienda que no
deje los alimentos en el modo de calentamiento más de 5 a 10 minutos para
evitar que se sobrecuezan.

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

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 cocimiento (“cook”).
3. Dejar la sopa a cocer hasta que sea lista, agitando de menudo.
3. Levante el interruptor hacia hacia arriba después de cocer. La arrocera cam-

biará al modo de calentamiento ("warm")
4. 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 evi-

tará 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) antiad-
herente 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 12), las medidas de arroz/agua pueden variar l
igeramente.

HOWTOUSE
INSTRUCCIONES DE USO
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ToSteamFoodAndCookRiceSimultaneously:
Oneofthemostconvenientfeaturesofthisricecookeristheabilitytoboth
cookriceandsteamfoodsimultaneously,idealforcreatingdeliciousall-in-one
meals.

1.Placethedesiredamountofriceandappropriateamountofwaterintothe
innerpot.See“ToCookRice”onpage4fordetails.Donotattempttocook
morethan5cups(uncooked)ofriceiftryingtousethesteamtray
simultaneously.Thesteamtraywillnotfitproperlyoncericecooks.

2.Placetheinnerpotintotheunitandbegintocooktherice.
3.Refertothesteamingguidesforvegetables(page8)ormeat(page9)for

hintsandapproximatesteamingtimes.Itisbesttoinsertthefoodtobe
steamedtowardtheendofthericecookingcyclesothatyourmealisfresh
andwarmallatonce.

4.Placeyourchoiceofvegetablesormeatintothesteamtray.Openthelid,
usingcautionassteamescapingwillbeextremelyhot,andplacethesteam
trayintothericecooker.

5.Closethelidandallowthecookertoresumecooking.
6.Oncefoodhasbeensteamedfortheappropriatetimeopenthelid.Use

cautionwhenopeninglidassteamescapingwillbeextremelyhot.Remove
thesteamtrayandcheckfoodtobesureithasbeenthoroughlycooked.
Exercisecautionwhenremovingthesteamtray,asitwillbehot.

7.Closethelidofthericecookerandallowricetocontinuetocookuntildone.
Whenthericeisreadyitwillautomaticallyswitchto“Keep-Warm”mode.

8.Thericecookerwillremainon“Keep-Warm”modeuntilitisunplugged.Be
suretounplugthecordfromthewalloutletwhennotinuse.

NOTE:
Itispossibletosteamatanypointduringthericecookingcycle.However,it
isrecommendedthatyousteamduringtheendofthecyclesothat
steamedfooddoesnotgrowcoldorbecomesoggybeforethericeis
ready.

CAUTION:
•Openthelidonlywhennecessary.
•Ifcookingpotisreturnedtocookerwhenwetitwilldamagethisproduct,

causingittomalfunction.Para cocinar arroz y cocer al vapor a la vez:
Una de las funciones más convenientes de este arrocera es la capacidad de
cocer arroz y vaporar alimentos simultáneamente. Es ideal para cocinar comi-
das completos deliciosos en una sola olla.

1. Agruege el arroz e el agua a la olla interior. No intentar cocer más que 5 tazas
de arroz (crudo) si se desee cocinar al vapor a la vez. La bandeja para
vaporar no caberá.

2. Coloque la olla interior en la base de la arrocera y presione el interruptor
hacia abajo.

3. Use las tablas de referencia para vegetales (página 8) y para carne
(página 9) 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 los vegetales en la rejilla para vaporar. Abre la tapa con mucho cuidado
porque vapor caliente se escapará. Coloque la rejilla para vaporar en la olla
interior.

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

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

7. Cierra la tapa y permite que el arroz cocine hasta que esté terminado. La
arrocera soñará y cambiará automáticamente al modo de ‘WARM’
(calentar).

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

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 inte-

rior, causará daños y fallas al producto.

HOWTOUSE
INSTRUCCIONES DE USO
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SPECIALINSTRUCTIONS:
•Brownrice,wildriceandricemixesvaryintheirmake-up.Somevariations

mayrequirelongercookingtimesand/oradditionalwaterinorderto
achieveoptimumresults.Refertotheindividualpackageinstructionsfor
cookingsuggestions.

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

•Donotplacemorethan10cupsofuncookedrice(8cupsifbrownrice)
intothisapplianceatonetime.Themaximumcapacityofthisunitis10
cupsofuncookedrice(8cupsifbrownrice)whichyields20cupsof
cookedrice(16cupsbrownrice).

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.COOKINGGUIDE
GUIAS DE COCCION

UNCOOKED
RICE

WHITERICE
WATERWITHMEAS-

URINGCUP

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

WhiteRice/WaterMeasurementChart:

*Duetotheextrawaterneededtocookbrownrice,themaximumamount
ofbrownricethatmaybecookedatonetimeis8cups.

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:

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

Tabla de medidas de arroz blanco:

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

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 14 Tazas
8 Tazas 10-1/2 Tazas 16 Tazas

Tabla de medidas de arroz integral:
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VEGETABLESTEAMINGCHART:

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

needtoincreasetheamountofwaterwithalargerservingofvegetables.
2.Wheneverpossible,keepthelidclosedduringtheentiresteamingprocess.

Openingthelidcausesalossofheatandsteam,resultinginaslower
cookingtime.Ifyoufinditnecessarytoopenthelid,youmaywantto
addasmallamountofwatertohelprestorethecookingtime.

3.Altitude,humidityandoutsidetemperaturewillaffectcookingtimes.
4.Thesteamingchartisforreferenceonly.Actualcookingtimemayvary.

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 COCIMIEN-
TOCANTIDAD DE AGUAVEGETAL

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. COOKINGGUIDE
GUIAS DE COCCION

Thetimesabovearecookingtimesoncewaterhasreachedaboil.Time
neededtoreachboilingwillvarydependingupontheamountofwater
used.

NOTE:

Los tiempos antedichos son tiempos de cocción una vez que el agua ha
alcanzado una ebullición. El tiempo necesario alcanzar la ebullición variará
dependiendo de la cantidad de agua usada.

NOTA:
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MEATSTEAMINGCHART:

MeatAmountofWaterSteamingTimeSafeTemperature

Fish2Cups15Min.140º

Chicken2-1/2Cups20Min.165º

Pork2-1/2Cups20Min.160º

Beef2-1/2Cups
Medium=15Min.

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

160º

1.Steamingtimesmayvarydependinguponthecutofmeatbeingused.
2.Toensuremeattastesitsbest,andtopreventpossibleillness,checkthat

meatiscompletelycookedpriortoserving.Ifitisnot,simplyplacemore
waterintheinnerpotandrepeatthecookingprocessuntilthemeatis
adequatelycooked.

Carne Cantidad de
agua

Tiempo de
cocimiento Temperatura sana

Pescado 2 Tazas 15 Min. 140º

Pollo 2-1/2 Tazas 20 Min. 165º

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

Carne de
vaca 2-1/2 Tazas

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

160º

Tabla para cocer al vapor las carnes:

SUGERENCIAS ÚTILES:
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.

HELPFULHINTS:

COOKINGGUIDE
GUIAS DE COCCION

Thetimesabovearecookingtimesoncewaterhasreachedaboil.Time
neededtoreachboilingwillvarydependingupontheamountofwater
used.

NOTE:

Los tiempos antedichos son tiempos de cocción una vez que el agua ha
alcanzado una ebullición. El tiempo necesario alcanzar la ebullición variará
dependiendo de la cantidad de agua usada.

NOTA:
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HOWTOCLEAN
CÓMO LIMPIAR EL APARATO

•Donotuseharshabrasivecleanersorproductsthatarenotconsideredsafe
touseonnon-stickcoatings.

•ThisapplianceisNOTdishwashersafe.InnerpotandaccessoriesareNOT
dishwashersafe.

•Alwaysmakesuretheoutsideoftheinnerpotisdrypriortouse.Ifinnercook-
ingpotisreturnedwhenwet,itmaydamagethisproduct,causingittomal-
function.

Alwaysunplugunitandallowtocool
completelybeforecleaning.

ToCleanExteriorBodyandInnerRicePot:
1.Removetheinnercookingpot.Washitinwarm,soapywaterusinganylon

spongeordishcloth.
2.Rinseanddrythoroughly.
3.Wipethebodyofthericecookercleanwithadampcloth.

ToCleantheUndersideoftheLid:(SeeDiagram1)
Theundersideofthelidshouldbecleanedaftereveryuse.
1.Detachtheinnerlidfromtheshaftbygently

tuggingitoutward.Soakbriefly.
2.Wipetheundersideofthelidwithawarm,

dampcloth.
3.Drywithasoft,drycloth.
4.Installtheinnerlidtotheouterlidbypressingthe

innerlidovertheinnerlidshaft.Afterinstallingthe
innerlid,thesmallsideoftheinnerlidsealshould
faceyouwiththeouterlidopen.Iftheinnerlidis
insertedimproperly,theouterlidwillnotclose.

ToCleanHeatingPlate:(SeeDiagram2)
Theheatingplateshouldbecleanedaftereveryuse.
1.Wipetheheatingplatewithawarm,dampcloth.
2.Drywithasoft,drycloth.
3.Ricegrainsorotherdriedmaterialsmaysticktothe

heatingplate.RepeatSteps1and2untiltheheat-
ingplateiscompletelycleantoensurefullcontact
betweentheinnerpotandtheheatingplate.
Otherwise,theappliancewillnotcloseproperlyand
mayoverheat.

Diagram1

Diagram2

CAUTION:
Nevercleantheappliancewhilethecookerisstillhot.

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

• No sumerja en agua o en cualquier otro líquido la olla arrocera. Este aparato
no deberá meterse en lavavajillas. La cacerola interna TAMPOCO deberá
lavarse en lavavajillas.

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

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

toalla para platos.
2. Enjuague y seque perfectamente.
3. Limpie el cuerpo de la olla arrocera con una toalla húmeda.

Para limpiar el fondo de la tapa:(Vea a la Figura 1)
La parte inferior de la tapa se debe limpiar después
de cada uso.

1. Pase un trapo caliente y húmedo por la parte
inferior de la tapa.

2. Seque con un trapo suave y seco.

Para limpiar la lámina de calentamiento:
(Vea a la Figura 2)

La lámina de calentamiento se debe limpiar después
de cada uso.

1. Pase un trapo caliente y húmedo por la parte infe-
rior de la tapa.

2. Seque con un trapo suave y seco.

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

Figura 2

Figura 1



TROUBLESHOOTING

Becausericevariationsdifferintheirmake-up,resultsmayvary
dependinguponthetypeofricebeingused(seeAboutRiceonpage
12).Belowaresometroubleshootingtipstohelpyouachievethe
desiredconsistency.

PROBLEMSOLUTION

Riceistoodry/hard
aftercooking.

Ifyourriceisdryorhard/chewywhentherice
cookerswitchesto“Keep-Warm”mode,
additionalwaterandcookingtimewillsoften
therice.Dependingonhowdryyourriceis,
add½to1cupofwaterandstirthrough.
Closethelidandpressdownthepower
switchto“Cook”mode.Whentherice
cookerswitchesto“Keep-Warm”mode,
openthelidandstirthericetocheckthe
consistency.Repeatasnecessaryuntilriceis
softandmoist.

Riceistoomoist/soggy
aftercooking.

Ifyourriceisstilltoowetorsoggywhenthe
ricecookerswitchesto“Keep-Warm”mode,
usethericepaddletostirtherice.Thiswill
redistributethebottom(moistest)partofthe
riceaswellasreleaseexcessmoisture.Close
thelidandallowtoremainon“Keep-Warm”
modefor10-30minutesasneeded,opening
thelidandstirringperiodicallytorelease
excessmoisture.

SOLUCION DE PROBLEMAS

Dado que las variedades de arroz pueden variar en su composi-
ción, 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
“Keep-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 inter-
ruptor de encendido en modo “Cook”
(COCINAR). Cuando la cacerola para arroz
cambia a modo “Keep-Warm” (CALENTAR),
abra la tapa y revuelva el arroz para contro-
lar su consistencia. Repita este procedimien-
to según sea necesario hasta que el arroz
esté blando y húmedo.

El arroz está caldoso
y/o aguachento

Si el arroz aún está demasiado caldoso o
aguachento cuando la cacerola para arroz
cambia a modo “Keep-Warm” (CALENTAR),
revuelva con la paleta para arroz. Esto redis-
tribuirá el arroz que está en el fondo (el más
húmedo) y también liberará el exceso de
humedad. Cierre la tapa y deje en modo
“Keep-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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Riceistheperfectfoundationfortoday’shealthiereating.Itisanutrient-dense
complexcarbohydratethatsuppliesenergy,fiber,essentialvitaminsandminer-
alsandbeneficialantioxidants.Ricecombineswellwithotherhealthyfoods
suchasvegetables,fruits,meat,seafood,poultry,beansandsoyfoods.

Nearly88%ofriceconsumedintheU.S.isgrownintheU.S.Arkansas,California,
Louisiana,Texas,MississippiandMissouriproducehigh-qualityvarietiesofshort,
mediumandlonggrainriceaswellasspecialtyricesincludingjasmine,basmati,
arborio,redaromaticandblackjaponica,amongothers.

Therearemanydifferentvarietiesofriceavailableinthemarket.YourAroma®

RiceCookercancookanytypeperfectlyeverytime.Thefollowingarethecom-
monlyavailablevarietiesofriceandtheircharacteristics:

LongGrainRice
Thisricehasalong,slenderkernel
threetofourtimeslongerthanits
width.Duetoitsstarchcomposition,
cookedgrainsaremoreseparate,light
andfluffycomparedtomediumor
shortgrainrice.Themajorityofwhite
riceisenrichedtorestorenutrientslost
duringprocessing.Greatforentrees
andsidedishes–ricebowls,stir-fries,
saladsandpilafs.

MediumGrainRice
Whencomparedtolonggrainrice,
mediumgrainricehasashorter,wider
kernelthatistwotothreetimeslonger
thanitswidth.Cookedgrainsare
moremoistandtenderthanlong
grain,andhaveagreatertendencyto
clingtogether.Greatforentrees,
sushi,risottoandricepuddings.

ShortGrainRice
Shortgrainricehasashort,plump,
almostroundkernel.Cookedgrains
aresoftandclingtogether,yetremain
separateandaresomewhatchewy,
withaslightspringinesstothebite.
Greatforsushi,Asiandishesand
desserts.

BrownRice
Brownriceisa100%wholegrainfood
thatfitstheU.S.DietaryGuidelinesfor
Americansrecommendationto
increasedailyintakeofwholegrains.
Brownricecontainsthenutrient-dense
branandinnergermlayerwhere
manybeneficialcompoundsare
found.Brownriceisavailableinshort,
mediumandlonggrainvarietiesand
canbeusedinterchangeablywith
enrichedwhiterice.

WildRice
Wildriceisanaquaticgrassgrownin
MinnesotaandCaliforniaandisafre-
quentadditiontolonggrainricepilafs
andricemixes.Itsuniqueflavor,tex-
tureandrichdarkcolorprovideadeli-
ciousaccenttoricedishes.Wildrice
alsomakesawonderfulstuffingfor
poultrywhencookedwithbrothand
mixedwithyourfavoritedriedfruits.

ForrecipesandriceinformationvisittheUSARiceFederationonlineat
www.usarice.com/consumer.

Arroz de grano largo
El arroz de grano largo es alargado y
delgado, y su longitud es de tres a
cuatro veces mayor que su ancho.
Dada su composición de almidón, los
granos cocidos quedan más separa-
dos, ligeros y esponjosos, en compara-
ción con el arroz de grano mediano o
corto. Ideal como plato principal y
acompañamiento: tazones de arroz,
frituras con poco aceite, ensaladas y
pilafs.

Arroz de grano mediano
El arroz de grano mediano, en com-
paración con el arroz de grano largo,
es más corto y ancho, y su longitud es
de dos a tres veces mayor que su
ancho. Los granos cocidos quedan
más húmedos y tiernos que el arroz de
grano largo, y tienen una mayor ten-
dencia a unirse. Ideal para plato prin-
cipal , risotto o arroz con leche.

Arroz de grano corto
El arroz de grano corto es más relleno,
corto y casi redondeado. Los granos
cocidos quedan blandos y tienden a
unirse, pero aun así quedan separados
y algo gomosos, y dejan una sen-
sación pegajosa al comerlos. Ideal
para sushi, platos asiáticos y postres.

Arroz integral
El arroz integral es un alimento el 100%
entero del grano que cabe las pautas
dietéticas de los EE.UU. para la
recomendación de los americanos al
producto diario del aumento de gra-
nos enteros. El arroz integral no tiene la
cáscara exterior, pero conserva las
capas de salvado que le dan un color
tostado, una textura algo gomosa y
un sabor delicado similar al de la nuez.
El arroz integral está disponible en var-
ios tipos, inluso el grano corto, medi-
ano y largo y se puede utilizar alterna-
tivamente con arroz blanco enriqueci-
do.

Arroz silvestre
El arroz salvaje es una hierba acuática
crecida en Minnesota y California y es
una adición frecuente a los pilafs del
arroz del granolargo y las mezclas del
arroz. Su sabor único, textura y color
oscuro rico proporcionan un acento
delicioso a los platos del arroz. El arroz
salvaje también hace un relleno mar-
avilloso para las aves de corral cuan-
do está cocinado con caldo y mez-
clado con sus frutas secadas preferi-
das.

Para más información, visite el sitio web de la Federación de Arroz de los EEUU
en www.usarice.com/consumer.
El arroz es la base perfecta para tener una alimentación más sana hoy en día.
Es un carbohidrato complejo que proporciona energía, fibra, vitaminas y
minerales esenciales, y antioxidantes beneficiosos para nuestro cuerpo. El arroz
se puede combinar con otros alimentos saludables, como verduras, frutas,
carne de res, pescado y ave, frijoles y productos derivados de la soya.
Casi el 88% de arroz consumido en los E.E.U.U. se produce en los E.E.U.U.
Arkansas, California, Luisiana, Tejas, Mississippi y Missouri producen las var-
iedades de alta calidad de arroz corto, medio y largo del grano así como arroz
de la especialidad incluyendo jazmín, basmati, arborio, japonica aromático y
negro rojo, entre otros.
Hay muchas diferentes variedades de arroz disponibles en el mercado. Su
Arrocera 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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DidYouKnow?
•Riceistheprimarydietarystapleformorethanhalfoftheworld’spopulation.
•U.S.grownriceisthestandardforexcellenceandaccountsfornearly88%of

thericeconsumedinAmerica.Itisgrownandharvestedbylocalfarmersin
fivesouth-centralstatesandCalifornia.

•Ricecontainsnosodium,cholesterol,transfatsorgluten,andhasonlyatrace
offat.Onehalf-cupofricecontainsabout100calories.

•Researchshowsthatpeoplewhoeatricehavehealthierdietsthannon-rice
eatersandeatmoreliketheU.S.DietaryGuidelinesforAmericans
recommendations.

•Wholegrainslikebrownricehelpreducetheriskofchronicdiseasessuchas
heartdisease,diabetesandcertaincancers,andaidinweightmanagement.

•Brownriceisa100%wholegrain.Onecupofwholegrainbrownriceprovides
twoofthethreerecommendeddailyservingsofwholegrains.

•Eatingricetriggerstheproductionofserotonininthebrain,achemicalthat
helpsregulateandimprovemood.

•SeptemberisNationalRiceMonth-promotingawarenessoftheversatilityand
thevalueofU.S.grownrice.

ForrecipesandriceinformationvisittheUSARiceFederationonlineat
www.usarice.com/consumer.

¿Sabía que?
• El arroz es el principal ingrediente básico de la dieta de más de la mitad de

la población mundial.
• El arroz que se cultiva en los EE. UU. es el estándar de excelencia y representa

casi el 88% del arroz que se consume en el país. Es cultivado y cosechado
por agricultores locales en cinco estados centrales del sur y en California.

• El arroz no contiene sodio, colesterol, grasas trans o gluten, y tiene solamente
un rastro de la grasa. Una mitad-taza de arroz contiene cerca de 100
calorías.

• La investigación demuestra que las personas que comen el arroz tienen
dietas más sanas que comedores del no-arroz y comen más como las pautas
dietéticas de los Estados Unidos para las recomendaciones de los ameri-
canos.

• Los granos enteros como el arroz integral reducen el riesgo de enfermedades
crónicas tales como enfermedad cardíaca, diabetes y ciertos cánceres, y
ayuda en la gerencia del peso.

• El arroz integral es 100% de grano entero. Una taza de arroz integral de grano
entero proporciona dos de las tres porciones diarias recomendadas de grano
entero.

• El arroz estimula la producción de serotonina en el cerebro, una sustancia
química que ayuda a regular y mejorar el estado de ánimo.

• Septiembre es el Mes Nacional del Arroz, durante el cual se promueve el
conocimiento de la versatilidad y el valor del arroz producido en los EE. UU.

ABOUTRICECourtesyoftheUSARiceFederations
ACERCA DEL ARROZ Cortesía de la Federación de Arroz de EEUU
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•Forchickenorbeefflavoredrice,add2cubesofchickenorbeefbouillonto
thewaterforbeforebeginningthecookingprocess.

•Rememberthatoldricelosesmoistureandrequiresmorewatertocook,so
alwaysusefreshrice…itmakesadifference!

•Leftoverricedoesn'thavetobethrownaway-itworksgreatforfriedrice,
soupsorbroths.

•Remembertoletricecoolbeforestoringitintherefrigerator.Thiswillhelpto
eliminateexcesscondensation.

•Whenreheatingrice,add2tablespoonsofwaterforeachcupofriceand
reheatusingyourAromaricecooker.

•Whencookingrice,remembernottoopenthelidasalotofthenecessary
moisturewillescapeandslowdownthecookingprocess.

•Rawbrownriceshouldbestoreditintherefrigeratortokeepitfresh-it
requiresatemperatureof55ºorless.

•Forwhitericeandothervarieties,storeinanairtightcontainerinacool,dry
placetokeepfreshforlonger.

Formoretips,recipeideas,productinformationandmore,visitusonlineat
www.Aromaco.com.

• Para cocinar arroz con el sabor de pollo o carne, añade 2 cubos de caldo
de pollo o carne al agua antes de empezar el proceso de cocinar.

• Recuerde que el arroz viejo pierde humedad y requiere más agua para
cocinar, así que siempre use arroz fresca… ¡Haga una diferencia!

• El arroz sobrante no tiene que ser tirado - es perfecto para arroz frito, sopas
o caldos.

• Recuerde dejar que el arroz se enfríe antes de almacenarlo en el
refrigerador.

• Cuando desee recalentar el arroz, añade 2 cucharas de agua por cada
taza de arroz y recaliente con su arrocera de Aroma.

• Cuando se está cocinando el arroz, no abre la tapa porque mucho de la
humedad necesaria se escapará y retrasará el proceso de cocinar.

• El arroz marrón debe ser almacenado en la refrigerador para que manten
ga su buen estado - requiere la temperatura de 55º.

• Para el arroz blanco y otras variedades, almacénalos en un recipiente
hermético en un lugar fresco y seco para que dure por más tiempo.

Para consejos sobre recetas o ideas para nuevos aparatos para su hogar, por
favor visítanos en línea a www.AromaCo.com.

MORETIPSFROMAROMA
MAS SUGERENCIAS ÚTILES DE AROMA



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
thattheproductistakenapartorservicedbyanunauthorized
servicestation.

Thiswarrantygivesyouspecificlegalrights,whichmayvaryfromstateto
state,anddoesnotcoverareasoutsidetheUnitedStates.

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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