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iFelicitaciones!

Su freidora digital de acero inoxidable de AROMA le dard a su
cocina una apariencia profesional mientras le proporciona alimentos
deliciosos noche tras noche.

Antes de utilizar la freidora por primera vez, lea con atencién las

siguientes instrucciones.

Publicado Por:

Aroma Housewares Co.
6469 Flanders Drive

San Diego, CA 92121
U.S.A.

1-800-276-6286
WWW.aromaco.com

© 2009 Aroma Housewares Company. Todos los derechos reservados.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siempre se deben seguir las precauciones de seguridad basicas al
usar electrodomésticos, incluidas las siguientes:

1. Importante: Antes de usar esta unidad, lea las instrucciones.

2. No toque las superficies calientes. Utilice las asas o manijas.

3. Para protegerse de descargas eléctricas, no sumerja la unidad, el cable
o los enchufes en agua o en otros liquidos.

4. Este aparato electrodoméstico no estd diseiado para ser utilizado por
ninos. Cuando el aparato electrodoméstico es utiizado cerca de ninos, es
necesaria una atenta supervision.

5. No deje la freidora de inmersion sin supervisidon durante su
funcionamiento.

6. Cuando el aparato no esté en uso y antes de limpiarlo, retire el enchufe
del tomacoriente. Anfes de limpiarlo y de colocar o quitar piezas, permita
que el aparato se enfrie.

7. No opere ningun aparato electrodoméstico que tenga un cable o un
enchufe danados, que haya dejado de funcionar correctamente o que
se encuenire danado de cualquier manera. Lleve el aparato al centfro
de servicio autorizado mds préximo para que sea revisado, reparado o
ajustado.

8. Eluso de accesorios agregados no recomendados por el fabricante del
aparato puede causar lesiones.

9. No lo utilice en exteriores.

10. No permita que el cable cuelgue del borde de la mesa o mostrador ni
que toque superficies calientes.

11.No lo cologue sobre una homilla de gas o eléctrico caliente, ni cerca
del mismo o dentro de un horno caliente.

12.Sea sumamente precavido al utilizar o frasladar un aparato que
contenga aceite caliente u otros liquidos a alta temperatura.

13.Siempre cologue el enchufe primero en el aparato electrodoméstico y
luego conecte el cable al fomacorriente de la pared. Para
desconectarlo, gire todos los controles hasta la posicién de apagado
("OFF") y luego retire el enchufe del tomacorriente de la pared.

14. No utilice el aparafo de ninguna manera que no sed el uso indicado.

Continuado en la pdgina siguiente

GUARDE BIEN ESTAS INSTRUCCIONES



MEDIDAS IMPORTANTES DE SEGURIDAD

15. Utilice sélo utensilios de cocina de metal en la freidora, ya que los
utensilios de goma o pldstico pueden resultar danados por el aceite
caliente. No deje los utensilios de metal en la freidora, pues podrian
calentarse y causar lesiones.

16. Para garantizar un funcionamiento seguro y evitar incendios, no
coloque porciones grandes de alimentos en el aparato.

17. Asegurese de que las agarraderas estén colocadas correctamente en
la canasta y sujetas en su lugar. Vea las instrucciones de "Ensamblado
de las agarraderas de la canasta” en la pégina 9.

GUARDE BIEN ESTAS INSTRUCCIONES
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INSTRUCCIONES DE CABLE CORTO

1. Un cable de corriente de medida corta es provido cone la finalidad
de reducir los riesgos de que se envede.

a. Asse gurese de que la extenssion sea no mas, o menos, del
voltage del aparato.

b. Asse gurese de que el cordon, cuelge del mostrador, mesa,
que pueda ser jaludo por nino, o tropesear por accidente.

iNO DEJE QUE EL CABLE CUELGUE!

LEJOS DE LOS NINOS!

CLAVIJA POLARIZADA

Este aparato cuenta con una clavija polarizada (una espiga es mds 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 aun no queda bien en el enchufe, pdngase en contacto con un
electricista especializado. No trate de modificar la clavija.

iMANTENGASE %

ESTE APARATO ES PARA USO DOMESTICO.



IDENTIFICACION DE PIEZAS
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COMO UTILIZAR

Antes del primer uso:

1. Lea las indicaciones y las importantes instrucciones de
seguridad.

2. Retire todos los materiales de empaque y asegurese de que
todos los articulos hayan sido recibidos en buenas
condiciones.

3.Rompa y deseche todas las bolsas de pldstico, pues
representan un peligro para los ninos.

4. Lave los accesorios y el recipiente interno con agua jabonosa
caliente. Enjuague y seque completamente. El elemento
calefactor puede sumergirse en agua, pero No sumerja nunca
la unidad eléctrica. Seque completamente el elemento
calefactor antes de utilizarlo.

5. Limpie el cuerpo del aparato con un pano humedo.

6. Coloque la freidora de inmersidon sobre una superficie nivelada
y estable.

* No utilice limpiadores abrasivos ni fibras para tallar.

* Nunca sumerja en agua la tapa, el cordon o la clavija del
enchufe.

Para ensambilar la freidora por favor lea lo siguiente:

Ensamblado de la freidora pagina é
Reestablecimiento del termostato de seguridad pagina 7
Nivel de aceite y mantenimiento pagina 7
Ensamblado de las agarraderas de la canasta pagina 9




ENSAMBLADO DE LA FREIDORA

1. Coloque el fanque de aceite esmaltado 2 Coloque la resistencia en el fanque
en la base de acero inoxidabl (Fig A) de aceite esmaltado (Fig. B)

Fig. A Fig. B

El interruptor de seguridad automdtico asegura que la unidad no opere a
menos que el control de la freidora se haya insertado correctamente en
la base de acero inoxidable. Deslice las guias del control (Fig. C) de la
freidora sobre las guias del extremo de atrds de la base de acero
inoxidable. Esto activard el interruptor de seguridad automdtico. Si
conecta su aparato a la toma de corriente eléctrica pero la unidad no
tiene energia (la luz indicadora de energia no se enciende), desconecte
el aparato de la toma de corriente eléctrica y luego retire el conector
magnético del aparato. Retire el control de la freidora de la base y
vuelva a ensamblarlo en forma correcta.

Su freidora también estd equipada con un termostato de seguridad que
apagard automdticamente la unidad en el caso de que se
sobrecaliente. Si su aparato se sobrecalienta, siga los pasos de la seccion
"Reestablecimiento del termostato de seguridad" (vea la pagina 7).

= Guias en
- la freidora

Control de Interruptor de
la freidora seguridad

Guias en la parte de atrds
de la freidora

Fig. C 6 Fig. D
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REESTABLECIMIENTO DEL TERMOSTATO DE SEGURIDAD

Esta freidora se ha disenado para incluir un sensor que apagard
automdticamente la unidad si se sobrecalienta. Esta situacion
puede ocurrir si el aceite es viejo, demasiado grueso o si no hay
suficiente aceite en el tanque esmaltado. Para reestablecer la
unidad, siga las instrucciones de abajo.

1. Apague la unidad. Desconecte
la unidad de la toma de
corriente eléctrica y luego retire
el conector magnético de la
parte de atrds del control.

2. Permita que la unidad se enfrie
por completo

3. Corrija la situacion del aceite en
su aparato agregando aceite o
cambiando el aceite conforme
se indica arriba.

4. Vuelva a ensamblar la unidad y
continle cocinando.

Nivel de aceite y mantenimiento:

Antes de conectar la unidad a la toma de corriente eléctrica,
asegurese siempre de que el aceite esté al menos en la marca
minima dentro del tanque esmaltado. Si no se llena de aceite al
menos hasta el nivel minimo (14 tazas), la unidad se puede
sobrecalentar.

\
D
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COCINAR LA GUIA Y APLICACIONES °

Seleccion del aceite:

1. Recomendamos los siguientes aceites para freir de una manera
mas sana: canola, maiz, cdrtamo o soya.

2. No recomendamos freir con grasas animales porque son mas
propensas a deteriorarse bajo calor alto. Los aceites con mucho
sabor, como el aceite de olivo extra virgen, se deben evitar.

3. Se recomienda no mezclar aceite nuevo con aceite viejo, ya
gue el aceite nuevo se echard a perder mds rdpidamente.

4. El nUmero de veces que se puede volver a usar el aceite para
freir depende del alimento que se fria en él. Por ejemplo,
cuando los alimentos que dejan un sabor residual (como el
pescado) se frien frecuentemente, se necesitard reemplazar el
aceite con mds frecuencia.

/A\NOTA:

* Cuando vuelva a usar el aceite, se recomienda que cuele el
aceite para retirarle las particulas de alimentos. Use un
colador de malla sobre un tazén para separar las particulas
de alimento del aceite. * Para mejores resultados, usted
puede forrar el colador de malla con dos capas de tela tipo
manta de cielo. Una vez que el aceite esté colado,
coléquelo en un recipiente que se pueda sellar de manera
hermética y pédngalo en el refrigerador.

* SOLO DESPUES DE QUE EL ACEITE SE HA ENFRIADO POR

\COMPLETO

Es importante reemplazar el aceite si nota cualquiera de lo
siguiente:

* Un olor desagradable en el aceite

* Humo excesivo cuando se calienta el aceite

*El aceite tiene un color oscuro

* El aceite se ha almacenado durante un periodo largo.

PRECAUCION;

* Usar grasa sélida o manteca para freir puede causar que su
freidora se caliente. Ademds de que se solidifica cuando se
enfria, lo que dificulta retirar la resistencia sumergida y el
control de la freidora del tanque de aceite.
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ENSAMBLADO DE LAS AGARRADERAS DE LA CANASTA

Las agarraderas de la canasta vendrdn ensambladas en las dos canastas
pequenas. Usted necesitard colocar la agarradera en la canasta grande
y fijar las agarraderas de las canastas pequenas en su lugar antes de usarlas.

Canasta grande

* Apriete juntas las clavijos de la agarradera
y deslice los extremos de la clavija de la
agarradera a través de los orificios para los
extremos de la clavija de la agarradera.

¢ Jale la agarradera hacia usted,
apretdndola y rotdndola ligeramente
desde un extremo hacia el ofro para fijar
las clavijas de la agarradera en su lugar.

Canasta Pequeno

¢ Jale la agarradera hacia usted,
apretdndola y rotdndola ligeramente
desde un extremo hacia el ofro para fijar
las clavijas de la agarradera en su lugar.

* Para quitar la agarradera para limpieza 'y
almacenamiento, simplemente lleve a
cabo este proceso a la inversa.

PRECAUCION:

* Asegurese de que las agarraderas estén colocadas correctamente en la
canasta y sujetas en su lugar.

Canasta grande

i
HIT

Canasta Pequeno

Instrucciones magnéticas de la cuerda:

Esta freidora de acero inoxidable se ha disenado especialmente con un
cable de "separacion”, lo que hace que freir sea mds seguro que nunca. El
conector magnético sélo se conecta al aparato en una sola direccién. El
conector estd claramente marcado con "This Side Up" (Este lado para
arriba). La parte de abajo del conector también tiene una muesca, misma
que evitard que lo coloque de manera incorrecta. Los imanes del conector
y el aparato hardn la conexién de forma automdtica. En caso de que
mueva o jale accidentalmente el cable de la corriente mientras esté en uso,
éste se separard automdticamente del aparato, interrumpiendo la conexidn
y evitando que el tfanque de aceite caliente se voltee. NO coloque el
aparato sobre el cable ni enrede el cable alrededor de la unidad. Esto
evitard que el cable magnético se desprenda con facilidad si el cable se
jala accidentalmente. Coloque siempre primero el conector magnético en el
aparato y luego conéctelo ala toma de corriente eléctrica. Después de
usarse, desconéctelo primero de la toma de corriente eléctrica de la pared y
luego retire el conector magnético del aparato.
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COCINAR LA GUIA Y APLICACIONES

Precaliente el aceite:

1.
2.

w

N

)]

~N

8.

AseguUrese de que la freidora esté desenchufada.

Seque el recipiente para freir y llénelo con aceite sin superar el
nivel MAX (md&ximo) (20 tazas) y sobrepasando el nivel MIN
(minimo) (14 tazas).

Coloque el conector magnético en el aparato y luego conecte
el cable a la toma de corriente eléctrica. La luz de energia se
encenderd.

. La pantalla LCD parpadeard en 00:00. Presione el botdn

"On/Off" (encendido/apagado) y la temperatura por defecto
de 375°F aparecerd en la pantalla LCD. La luz verde "heat"
(calentar) se encenderd para indicar que el aceite se estd
calentando a 375°F.

. Use los botones arriba o abajo para programar la temperatura

adecuada. Las temperaturas se pueden programar desde
300°F hasta 375°F en incrementos de 5°F.

. Presione el botdn Time/Temp (tiempo/temperatura) una vez

que haya seleccionado la temperatura deseada.

. Después de que haya seleccionado la temperatura, el tiempo

se colocard automdticamente en el tiempo por defecto de
10:00, el cual aparecerd en la pantalla LCD. Use los botones
arriba o abajo para programar el tiempo adecuado. El tiempo
se puede programar entre 2 minutos y 30 minutos en
incrementos de 30 segundos.

Cuando el aceite esté precalentado, escuchard tres pitidos y
la luz verde "heat" (calentar) parpadeard.

ﬁ NOTA:

* Su freidora fiene capacidad para cerca de 14 tazas de

aceite en la marca de aceite minima dentro del tanque
esmaltado y 20 tazas de aceite en la marca maxima

&
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COCINAR LA GUIA Y APLICACIONES

Para freir:

1.

o>

8.

9.

Los alimentos que no estén rebozados pueden colocarse
directamente en el canasto para freir. Asegurese de no llenar el
canasto mds de 2 de su capacidad. Si llena el canasto en exceso,
los alimentos no se cocinardn correctamente y el aceite podria
burbujear hacia afuera.

Sumerja el canasto con cuidado en el aceite.

En el caso de alimentos rebozados, primero sumerja el canasto en el
aceite y luego coloque con cuidado los alimentos directamente en
el aceite. De esta manera, evitard que los alimentos rebozados se
adhieran al fondo del canasto para freir.

Vuelva a colocar la tapa.

La pantalla volverd por defecto a la lectura de temperatura. Para
verificar el fiempo, presione el confrol de fiempo/temperatura una
vez.

Cuando el tiempo programado haya transcurrido, escuchard tres
pitidos. La pantalla LCD indicard 00:00. Saque la canasta del aceite
y coléquela en los ganchos para escurrir con el fin de que el exceso
de aceite se escurra. Presione el botdon On/Off
(encendido/apagado) una vez para repetir la configuracion
anterior si desea freir otro lote del mismo alimento y repita los pasos
del 1 al 5. Si desea dejar de freir, desconecte el cable de la toma de
corriente eléctrica y luego retire el conector magnético de la

unidad.
Retire con cuidado los alimentos del canasto. Sea precavido, ya

que el aceite caliente puede salpicar hacia fuera del recipiente.
Para apagar la freidora de inmersion, desconéctela del
tfomacorriente de pared.

Permita que el aceite se enfrie por completo antes de mover o
limpiar la freidora. (3 a 4 horas)

& NOTA:

* Antes de freir, sacuda siempre los alimentos congelados para

quitar las particulas de hielo. Antes de freir, seque con leves

golpecitos las papas fritas recién cortadas y ofros alimentos

hUumedos, ya que éstos pueden causar exceso de espuma y
salpicaduras de aceite.

Ganchos
para escurrir

11



COCINAR LA GUIA Y APLICACIONES

Uso de las configuraciones preprogramadas:

Lea todas las instrucciones con cuidado antes de usar estas

1.

configuraciones.

Con el fin de tener acceso a las configuraciones preprogramadas,
presione los botones "Time/Temp" y “A* en forma simultdnea. La
lectura LED mostrard "P00", donde "00" parpadeard. Esto significa que
la unidad estd lista para configurarse. Siguiendo la tabla deUso de las
Configuraciones Preprogramadas a la pdgina siguiente, seleccione el
numero preconfigurado que va a utilizar presionando el botdn

Usted puede recorrer hacia arriba “A “ o hacia abajo “A“ para
“W' encontrar la configuracién correcta que desea usar. Una vez
gue haya seleccionado una configuracién preprogramada, la
temperatura y el tiempo se programardn automdticamente en la
unidad conforme se indica en la tabla de la pdgina 13.

©rer rower(©)

Time/Temp Display.

H568

& ©

Presione los botones
IITime/Templl y “AH
al mismo tiempo.

&

. Presione el botén "On/Off" para precalentar el aceite. La luz verde

"neat" (calentar) se encenderd para indicar que el aceite se estd
precalentando.

. Una vez que el aceite esté precalentado, escuchard 3 pitidos. La luz

verde "heat" (calentar) parpadeard y la unidad hard una pausa.
Sumerja lentamente el alimento en el aceite y presione el botdn
"On/Off" para iniciar el conteo regresivo del reloj. La pantalla volverd
por defecto a la lectura de temperatura. Para verificar el fiempo,
presione el control de tiempo/temperatura una vez.

. Después de que el tiempo preprogramado haya transcurrido,

escuchard tres pitidos. La pantalla LCD indicard el codigo del
programa que acaba de usar.

. Saque la canasta del aceite y coldguela en los ganchos para escurrir

con el fin de que el exceso de aceite se escurra. Presione el botdn
On/Off una vez para repetir la configuracién anterior si desea freir
otro lote del mismo alimento y repita los pasos 3, 4 y 5. Si desea dejar
de freir, desconecte el cable de la toma de corriente eléctrica y
luego retire el conector magnético de la unidad.

NOTA:

¢ Las configuraciones preprogramadas se pueden detener en
cualguier momento durante el ciclo de coccidn al presionar el
botdén "On/Off" una vez y desconectando la unidad de la toma
de corriente eléctrica.
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el COCINAR LA GUIA Y APLICACIONES

Uso de las configuraciones preprogramadas:

Codigo Alimento Tiempo (min)| Temp (°F)
PO1 |Camarones congelados 3:00 355
P02 |Champinones congelados 4:00 355
PO3 [Deditos de queso congelados 2:30 375
“UIBD P04 |Aros de cebolla congelados 3:00 375
©2U0 swill swWps ayl 1o uoclng v 8yl pup uoling dws]/oui| P05 [Deditos de pescado congelados 5:00 375
oy ssaud ‘OpPOW 8581d WOI} SPOW [ONUDW O} 400 YDLMS O] /Trocitos de pollo congelados
AISNOBUDINWIS UOLING v oy} pUD uolNng dwa]/ewil] 8y ssaid P06 [Alitas de pollo sin hueso 9:30 375
Ad . . congeladas
|[dwiIs “©POW 18sald @Yl O] YDIIMS O} USIM NOA J| "opow [onuow :
Byl O] S|INDJBP AJJODIIOWIOLND JI ‘Ul PaBBN|d ISl SI JIUN 8y} USYM PO7 |Papas fritas congeladas 4:00 375
:9POW }9said pup [PNUDW usamjag Buibubyd P08 |Papoas fritas 5:00 375
P09 |Alitas de pollo con hueso 10:30 375
*SUOIJODIIP S,12INJODJNUDW POOJ MOJ[|0) ‘PIpIAoId j| ‘pPOOJ JO ainjpladwidy congeladas
pup ‘jpaw *Aiupnb uf s52uIaYIp 0f dnp AIpA AbW SwWi} Bubjood Ny P10 |Alitas de pollo con hueso frescas 10:00 375
G/E 00:01 BUOg /M SBUIM USXDIYD Ysol4 Old . .
/¢ 0501 ouOg /M SBUIM USYolUD USZol 404 Cambio entre el modo manual y preconflgurcdo:
c/¢ 00:S sol4 Uouolq ysoid 804 Cuando la unidad se conecta por primera vez, automdticamente
- se coloca en el modo manual. Si desea encenderla en el modo
/¢ 007 SoU4 Yousl4 Uszol £0d preconfigurado, sélo presione el botdn Time/Temp y el botdn “ A"
G/S 0£:6 SBUIM U DIYD Sssejeuoyg usazolid 90d en forma simultdnea.
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COCINAR LA GUIA Y APLICACIONES

Alimento Temp. | Cantidad |Tiempo aproximado
Papas fritas 375 °F 10 oz. 5 a 7 minutos
Papas fritas (congeladas) 350 °F 10 oz. 6 a 8 minutos
Tiritas de pollo (fresco) 375 °F 12 oz. 9 a 11 minutos
Trocitos de pollo (congelados)| 375 °F 10 oz. 3 a 4 minutos
Patas de pollo 300 °F |1/2 canasto 7 a 8 minutos
Pescado (fresco) 375 °F 8 oz. 4 a 6 minutos
Pescado (congelado) 350 °F 8 oz. 5 a 7 minutos
Camarones 375 °F 8 oz. 4 a 5 minutos
Aros de cebolla (frescos) | 350 °F 6 oz. 3 a 4 minutos
Vegetales frescos 350 °F 10 oz. 2 a 3 minutos
Rosquillas 325 °F 263 1 minuto cada una

Los tiempos de coccién y las temperaturas que se indican son sélo una
guia. Los mismos pueden variar de acuerdo con diferencias en la carne

4!

o
joy Buiysp|ds jo snoynpd APwalxa aq ‘pl| Y} Buiuado uaym .
‘A IOYsS }O IDSM PINOYS pup
ss920.d BuluniopinUDW Sy} O} SNP |PWIOU S| SIY] "OSN Jsily Sy}
Buunp azpy Ajows pup 10po Jybils b Jo SAI6 Apbwi 1241 3Y] »
*asn uj s|
191} 3y} usaym ‘vaIp asay} Bulyonoy} PIOAY ‘|bwiiou si Siyl Pl
9y} jo sbujuado ay} woly adposa |Im wipadys joy ‘bulAly Buung .
llo joy 3y} ojul Apjainb }a3spq
BuiAly ay} doup jou op ‘|10 joy Buiysp|ds 10 MOJUDAO PIOAD O] «
‘0 Jo Buualipds pun BUILDO) $5890%X8 85NDD AbW
POO0J ISIOW ‘|[oMo} Jadpd yim Buiggnt AQ poOO} WO} S|DISAID
921 10 3INJSIOW $580X8 DA0WBI SADM|D ‘BulAl) dosp a10jog e
NVEYNE
pup AdsLID paL) 89 JOU ADW POO} ‘BWI} SWDS By} 10 Pall}
S| POO} YDNWI OO} §| “[IN} %, JOAO {23s0] BUIAL; SUY ||l $O0U O e
‘poads swDS 8y} 1D PUD AJUBAS alow Alj [IM AByl

y la temperatura de los alimentos refrigerados. Ajuste el tiempo de

coccién y la temperatura a gusto.

.&.Consejos Utiles para freir por inmersion; \

e Los alimentos a freir deben tener el mismo tamano y espesor a fin
de que se cocinen de manera uniforme y en el mismo fiempo.

¢ No llene el canasto para freir mdas de 1/2 de su capacidad. Si frie
muchos alimentos a la vez, es probable que no se cocinen de
manera uniforme y no queden crujientes.

¢ Antes de freir por inmersion, retire siempre el exceso de humedad
o cristales de hielo de los alimentos frotdndolos con toallas de
papel. Los alimentos hUmedos pueden causar exceso de espuma
y salpicaduras de aceite.

* Para evitar derrames o salpicaduras de aceite, no deje caer el
canasto para freir dentro del aceite caliente.

 Durante la fritura, saldra vapor caliente por el borde de la tapa.
Esto es normal. Evite este drea cuando la freidora esté en uso.

¢ Durante el primer uso de la unidad, es posible que la freidora
emita olor y humo. Esto es normal y se debe a que el producto es
nuevo.

* Cuando abra la tapa, tenga mucho cuidado con el aceite
caliente que pueda salpicar.
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COMO LIMPAR

Antes de limpiarla, siempre desenchufe la unidad y deje que se
enfrie por completo.

Como Cambiar el Aceite y COmo Guardar el Aceite:

Cuando vuelva a usar el aceite, se recomienda que cuele el aceite
para retirarle las particulas de alimentos. Use un colador de malla
sobre un tazdn para separar las particulas de alimento del aceite. *
Para mejores resultados, usted puede forrar el colador de malla con
dos capas de tela tipo manta de cielo. Una vez que el aceite esté
colado, coléquelo en un recipiente que se pueda sellar de manera
hermética y péngalo en el refrigerador.

* SOLO DESPUES DE QUE EL ACEITE SE HA ENFRIADO POR COMPLETO

Como limpiar el tanque de aceite, la
tapa de la freidora y las canastas para freir:

1.

2.

6.
7

8.

Desensamble la unidad siguiendo a la inversa los pasos de
ensamblado de la pdgina 6.
Cologue el aceite en un frasco o una lata. El aceite NO se debe
echar en el desaguUe del fregadero. Si almacena el aceite para
usarlo después, vea Almacenamiento del Aceite en la pagina 8.
Para limpiar la tapa vy los filiros, levante la tapa del filiro y retire los
dos filtros. Lave los filfros con agua tibia jabonosa y enjudguelos
perfectamente. Deje que los filtros se sequen por completo.
Todas las partes de su freidora son completamente sumergibles y se
pueden meter a la maquina lavaplatos EXCEPTO EL PANEL DE
CONTROL CON LA RESISTENCIA Y EL CONECTOR MAGNETICO.
Para limpiar el elemento calefactor, enjudguelo con agua o
sumérjalo en agua jabonosa. Limpie con un paho hiumedo y seque
completamente antes del préximo uso.
Seque el recipiente completamente antes del préximo uso.
. Limpie el armazén de la freidora con un pano humedo y luego

séquelo.

Coloqgue los filtros de nuevo en la tapa para su uso posterior.
No utilice limpiadores abrasivos o productos que no estén
recomendados para superficies antiadherentes.
No intente enfriar la unidad colocando agua fria dentro del recipiente.
No sumerja la unidad eléctrica en agua o en ningun otro liquido.
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COMO LIMPAR

Coémo limpiar el panel de control
de la freidora y el cable magnético:

1. Use un pano humedo y enjabonado para limpiar por completo
todas las partes del panel de control de temperatura y la
resistencia.

2. Enjuague el pano y limpie el jabdn restante.

3. Use un pano humedo para limpiar el conector magnético y el
cable de energia.

4. No vuelva a ensamblar la freidora hasta que todas las partes
estén perfectamente secas.

Cambio del filtro:

Vea la diagrama 1.

Se recomienda que el filtfro de carbdn (negro) se cambie cada 6
meses y el filiro de vapor (blanco) una vez al ano. Estas
recomendaciones son aproximadas y los filtros se delbben cambiar
dependiendo de la frecuencia de uso. Para cambiarlos,
desabroche la tapa del filtro, retire los filtros y reempldcelos por
nuevos filtros.

LLAME PARA OBTENER FILTROS

* Los filtros de reemplazo pueden adquirirse a través del Departamento
de Servicio al Cliente de Aroma, llamando al 1-800-276-6286.

* La vida Util del filtro varia segun el tipo de comida frita y la frecuencia
de uso.

* Aroma Housewares Company recomienda el reemplazo del filtro al
cabo de 30 usos.

Diagram 1

16

21

g ‘o4 v ‘Bl

| wolbpiq

‘uolpIado Jo sawl} O

I8} paop|dal aq Jay|l} By} spuswWIODal AUDAUWOD) SSIDMBSNOH DWOLY e
"asn Jo Adusanbaly

Byl PUD pau} POO} JO 8dAL By} O} BUIPIODDD SSUDA JaYI} SYL JO 8)l| BY]
WO 0DDWOID" MMM D SUIIUO 10 98Z9-9/Z-008- |

1D ©2IAISS JOUIOLISND PWOIY YBNOIYL S|00[I0AD 21D SISL|I} {USWSID|ASY e

SIS JTUsWison[doy

"200|d Ojul dPUS PUD JISA0D JBY|I} 8oD|d8Y ¥

"(3o0]q Jo doj U 84IyM) JO[s SY4 OUl (S)Ia}|l} MU BY} 90D|d ‘¢
(4 "Ol4) 194l UM PUD HOD|q SAOWSY ‘T

"(V "Bld) JoA0D oyl Y} dijoun O} s} OM} YL JIT |

| wpiboig 298§

2>BUDUD O]

*afpsN JO JUNOWD Uo Bulipuadap psbubyd

2q PINOYS SId}|l} Y} pup aipwixolddp alo SUOPPUBSWWODS
959] "JI0SBA D 82UO0 (8lIym) Jal|l} JOdDA 8y} puUD syluow 9 Alors
pabupbyd ag (FoD|q) I8y} UOQIDD By} by} papUBWWODaI SI ||

:s19))14 Buibuobyd

AP
Alybnoioy} alo sppd (o [Hun JaAly desp syt s|quiassoal Jou oq t
"PJOD DULOBD
pup BN|d oieUBDW 8y} UMOP adiM O} Yoo dwpp D asn °¢
"dpos [pnpIsal |0 JJO adim pup BoIYSIP asuly g
"Juswg|d Bullpay pup |supd |0JU0D ainjpiadwal 8y} Jo supd
[0 UMmop adim Alala|duwod pub ylopysip Adoos ‘dwpp b asn |

'pI0D Si2UBDY pUD |[aUDJ [OJUOCD JaAl4 UD3|D Of

ONINV3I1O




Al

'91sp} 0} Jloddad pup }|0s yiim apjuuds 1o
BY} WOI) WOSSO|g Pa300D ay} LI "UMOIQ Usp|ob |Ijun 1o sajnuiul
Z |PUOIIPPD UD JOJ YOO PUD UOIUO UIN] ‘S8JNUIW g 10} 300D

‘Buuslip|ds pIOAD
0} |NJ2I0D AJSA BUIBq ‘|10 JOY OfuUl WOSSO|] By} JOMO| A||NJaI0D

810D Aj}a|duoD Sl UOIUO
By} 1Dy} 8INS D "$SOOX8 By} HJO SYDYS “aINIXIW INOJ SYL YHM 1SNp
-9y JBHDQ 8y} Ul UoIUO 8y} diQ “aINXIW JNOJ} SYL YHM UOoIUO ay} 1sna

Jaddad 3on|g pub PPOS Buppg ‘JNOJ XIW |MOQ 81pIndas D U] “lu
pup J198q ‘sbba Jayebol XIW “Alp od pup UoIUO UIDIJ *(S8NUIW 7|
-/ Aleipwixolddpn) uado sabpam [IHun JaiPM PIOD 81 Ul UOIUO YOS

ENele!
2y} ybnouyl Aom ayj Io Builind JNoyLIm sabpam youl-7, Ojul UOIUO
By} IND "HO WOHOQ 8y} |NO PUD UOIUO [89d 405/€ O} IO jodyald

Jaddad 3op|q uoodspal 7,

PPOS Buppg uoodspal 7,

Jnoyjy esodind-jo sdno ¢

Al dno 7,

1999 dno 7,

sbbo g

uoluo abuo| |

BulAl) 10J |10 B|gpIaBaA papuUd|g IO IO PJIOUDD

woSSO[g UoIUQ pal4 daad

$3d103y

RECETAS

Pimpollos de cebolla fritos

Aceite de canola o vegetal combinado para freir
1 cebolla grande

2 huevos

Y2 taza de cerveza

Y2 taza de leche

2 tazas de harina comun

Y2 cucharadita de bicarbonato de sodio

2 cucharadita de pimienta negra

Precaliente el aceite a 375°F. Pele la cebolla y quite la parte inferior
de la misma. Corte la cebolla en gajos de 3/4 de pulg. sin llegar
hasta la base de la misma.

Remoje la cebolla en agua fria con hielo hasta que los gajos se
abran. Remoje durante 7 a 12 minutos. Escurra la cebolla y
séquela con leves golpecitos.

Mezcle los huevos con la cerveza y la leche. En un bol separado,
mezcle la harina con el bicarbonato de sodio y la pimienta
negra.

Espolvoree la cebolla con la mezcla de harina. Cologque la
cebolla en la mezcla para rebozar. Vuelva a espolvorear la
cebolla con la mezcla de harina. Sacuda el exceso. Asegurese
de que la cebolla esté completamente rebozada.

Sumerja el "pimpollo" con cuidado en el aceite caliente tratando
de no salpicar.

Cocine por 2 minutos. Dé vuelta la cebolla y cocine por otros 2

minutos o bien hasta que esté dorada. Retire el pimpollo dorado del
aceite. Anada sal y pimienta a gusto.
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RECETAS

Arrollodo de huevo vegetariano

Aceite de maiz para freir

6 envoltorios para arrollado de huevo

2 cebollines de verdeo picados

4 libra de hongos blancos picados

2 0z. de zanahorias ralladas

1 cucharadita de jengibre picado y ajo
2 hongos negros picados y mojados

1 cucharadita de aceite de sésamo

1 cucharadita de sal

4 taza de brotes de soja

1 cucharadita de cacahuates tostados y picados

Precaliente el aceite a 375°F. Caliente 2 cucharaditas de aceite
de maiz en una sartén a fuego mediano. Agregue el gjo, el
jengibre y el cebollin de verdeo. Cocine por 2 minutos. Ahada los
hongos blancos y negros. Cocine por 3 minutos. Agregue sal a
gusto. Incorpore los cacahuates, las zanahorias, los brotes de soja
y el aceite de sésamo y apague el fuego.

Para preparar los arrollados de huevo, coloque 2% cucharadas
de relleno en cado uno. Arrdllelos doblando los bordes sobre el
relleno. Selle el borde con una gota de pasta de harina espesa.

Fria por inmersién tres arrollados por vez durante
aproximadamente 4 a 6 minutos o bien hasta que los arrollados
estén totalmente dorados. Levante con cuidado los arrollados
cocidos para retirarlos de la freidora. Deje que se escurran en el
canasto y luego seque con toallas de papel.
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RECETAS

Trozos tiernos de pollo frito

4 pechugas de pollo deshuesado vy sin piel
1 taza de pan rallado

1 cucharadita de jugo de limén

1 cucharadita de hojas de albahaca seca
1 taza de harina

Y2 cucharadita de sal y pimienta

2 taza de leche

1 taza de aceite vegetal

Precaliente el aceite a 350°F. Corte el pollo en firitas uniformes de
1 x 2 pulg. aproximadamente. Adobe el pollo con sal, pimienta,
hojas de albahaca y jugo de limén durante 30 minutos.

Reboce las pechugas de pollo con harina y pan rallado.

Fria por inmersion las tiritas de pollo a 350°F durante 8 a 10
minutos. Deje que escurran en el canasto y sirvalas con mostaza a
la miel o salsa agridulce.

Camarones grandes fritos

Aceite de canola para freir

14 camarones grandes con cdscara

1 cucharadita de sal

2 cucharadita de pimienta blanca

3 cucharaditas de almidén de maiz

1 cucharadita de vino de arroz japonés

Precaliente el aceite a 350°F. Quite las entranas de los camarones
cortando una hendidura en la cdscara, en la parte trasera del
camarén. Condimente los camarones con vino de arroz y sal y
déjelos macerar durante 20 minutos.

Espolvoree uniformemente los camarones con almidén de maiz.
Agregue los camarones al canasto para freir. Sumerja el canasto
en el aceite. Fria durante 4 a 5 minutos o hasta que los
camarones hayan adquirido el color deseado y estén crujientes.
Deje que escurran en el canasto y luego seque con toallas de

papel.

Decore con hojas de lechuga y rodajas de limon.
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RECETAS

Aceite de maiz para freir

% libra de queso fontina refrigerado

2 yemas de huevo (conserve las claras)
Y2 taza de albahaca fresca picada

12 tazas de harina sin blanquear

% taza de agua con hielo

1 cucharadita de polvo de hornear

1-2 cloves of finely minced garlic

3 cucharadas de aceite de oliva

Sal a gusto

Precaliente el aceite a 350°F. Corte el queso en cubos de 1
pulgada. Mezcle el vino, las yemas de huevo y el ajo en un bol.
Agregue el polvo para hornear, la harina, 2 cucharadita de sal,
el aceite de oliva y el agua. Mezcle hasta obtener una pasta
suave. Deje reposar a temperatura ambiente durante 2 horas.

Bata las claras de huevo con una pizca de sal hasta punto nieve.

Agréguelas a la pasta para rebozar junto con la albahaca
picada.

Coloque los trozos de queso en la pasta para rebozar. Retire el
exceso de pasta para rebozar. Coloque los frozos de queso en el
aceite hasta que estén dorados. Esto demora de 1 minuto a 1
minuto y medio. Escurra el canasto y retirelos del canasto para
freir. Sirvalos inmediatamente.

20

0c

"AJ2IDIPBWIWI BAISS PUD }8YS0Q WO SA0OWSI PUD UInIJ
SOINUIW 7, |- | Ajlaipuixoiddy "usp|ob |iiun 1o Olul SYUNYD aseayd
JoMOT “IBlipq $s80x8 JJo duq “Jaipg Ojul sYUNYD asaayo dig

‘Isog pa2uIW Yim Buojo Japipng
OJUI PIO4 "HUS AJ2Ig 4N J0s Jo youid © ypm sapym BBe joag

'SINOY g 10} ainjpladwa) Wool
10 1S3 187 "YLO0WS [IHUN XIW “I8{DM PUD [I0 SAIO ‘ }|os uoodspa)
7/, IN0J} JopMod Buppg ppYy IMOg D Ul DINB pub $3|0A BBa

“QUIM XIW S8QND YDUI-| OJUI 8599UD IND "4,0SE Ol |10 UI0D [payaid

910} O} }|0S
IO A0 UOOdSsDa] ¢

DIUDB paduUIW AlBUl) JO SOAO|D Z-1|
Jspmod Bupipg uoodspal |
Ja1pm 821 dno ¢/

InoJ} payoos|qun sdnd z, |

ISOQ ysal) paoulu dno 7,

(sallym BBo oy} dosay) $3j|0A Bba ¢
9S99YO DUIUO) PIIIYD "q| 7

BulAl) 10} 10 UIOD

(SIS[4) SOI] 85897 ) PUIUOS

$3d103y




"AlaIbIpauIWl 8AISS PUD IDBNS JopMod Ylim soubung

pal} apuuds [omo} Jodnd Upa|D Ul IO $S9IX8 UInIQ “SO}NUIW ¥ O}

€ INOQD ‘UMOIQ USP|0B |1Hun spubupg |0 Al{ "Wl D }O SUO ‘1aXsPq
BulAl) ojul uoods BuUIUIDIP O Yim pubuong palaiog 2o0|d AMO|S

JoAIp desp ul JIo palpayaid ul 1aysog BulAl)
92D|d "JO dUp JB}DQ $580X8 By} 19| PUD Jaiog Oful bupuLg BUO|
Youl-| yona dig "Y4oOows S| JSH0G SU4 [IHUN JSIUM IO IO} O UM IS

a1spd INOJ} YIM alnixiu B6s auiquioD “||Iom XI pUD |MOQ
JBYJoup Ul |10 8|gpiebaA pajbay Jo "ds) Z pub Jjiw ‘B6s auiquo)d
‘IMOQ 8BI0| D Ul J|PS PUD JOBNS “INOJ XIW "4,0/E Ol |10 {paydld

yibus| youl | o4ul fND ‘soupuRg €
oBns Jspmod dnd 7,

Aliw dno |

uajpaqg Alpybl ‘Bbs |

IoBns “dsql |

}os “ds} 7,

Jnoyjy esodind o dno |

BulAly 10} |10 DJOUDD

SouUDUDY Pald SIIOADS S,0WOIY

$3d103y

RECETAS

Bananas frita, el favorito de Aroma

Aceite de canola para freir

1 taza de harina comun

2 cucharadita de sal

1 cucharada de azicar

1 huevo, apenas batido

1 taza de leche

/4 taza de azUcar impalpable

3 tiras de bananas de 1 pulg. de largo

Precaliente el aceite a 370°F. Mezcle la harina, el azUcar vy la sal
en un bol grande. Mezcle el huevo, la leche y 2 cucharaditas de
aceite vegetal caliente en ofro bol. Combine la mezcla del
huevo con la pasta de harina.

Mezcle con un tenedor o bata hasta que la pasta para rebozar
esté suave. Coloque cada trozo de banana de 1 pulg. de largo
en la pasta para rebozar y retire el exceso de pasta. Coloque el
canasto para freir en aceite precalentado en la freidora por
inmersion.

Lentamente y de una por vez, coloque las bananas rebozadas

utilizando una cuchara con orificios dentro del canasto para freir.
Fria las bananas hasta que estén doradas, durante 3 a 4 minutos.
Escurra el exceso de aceite sobre toallas de papel. Espolvoree Ias
bananas fritas con azdcar impalpable y sirvalas inmediatamente.
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GARANTIA LIMITADA

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

Dentro de este periodo de garantia, Aroma Housewares
Company, a su opcion, reparard o reemplazard
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. $22.00 para gastos de envio y manejo.
Sirvase llamar al nimero telefénico gratuito que se menciona
abajo para obtener un numero de autorizacion de
devolucion. Espere entre 2-4 semanas para recibir el aparato
nuevamente.

Esta garantia no cubre la instalaciéon incorrecta, uso
indebido, maltrato o negligencia por parte del usuario. La
garantia también es invdlida en caso de que el aparato sea
desarmado o se le dé mantenimiento por un centro de
servicio no autorizado.

Esta garantia le ofrece derechos legales especificos, los
cuales podrdn variar de un estado a ofro 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 - 4:30 PM, Tiempo del Pacifico
Sitio Web: www.aromaco.com
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