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Felicitaciones en su compra de ARON[A Uno-Toca Arrocera y Vaporera de
7 tazas!

Aqui en Aroma hemos dominado el arte de cocinar arroz velloso y perfecto
con solo un botdn para que usted no tenga que hacer tfrabajo. Con el arro-
cera de Aroma, cocinar termina automdticamente y cambia al modo de
"keep warm," para que no tenga que mirar al reloj o preocuparse por sobre-
cocinar su arroz. Este aparato versdtil también vapora verduras, carne y
pescado y aln cocina sopas y caldos.

Ideal para preparar comida nutritiva y bien equilibrada, el método de vaporar
encierra el sabor, la humedad vy 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 energia para usted.

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

Publicada Por:

Aroma Housewares Co.
6469 Flanders Drive

San Diego, CA 92121
US.A.

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

© 2008 Aroma Housewares Company.
Todos los derechos reservados.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

Basic safety precautions should always be followed when using electrical
appliances, including the following:

1.

2.

Important: Read all instructions care-
fully before first use.

Do not touch hot surfaces. Use the
handles or knobs.

Use only on a level, dry and heat-
resistant surface.

To protect against electrical shock,
do not immerse cord, plug or the
appliance in water or any other lig-
vid.

Close supervision is necessary when
the appliance is used by or near
children.

Unplug from outlet when not in use
and before cleaning. Allow unit fo
cool before putting on or taking off
parts and before cleaning the appli-
ance.

Do not operate any appliance with
a damaged cord or plug or after
the appliance malfunctions or has
been damaged in any manner.
Contact Aroma customer service for
examination, repair or adjustment.
The use of accessory attachments
not recommended by the appli-
ance manufacturer may result in
fire, electrical shock or injury.

Do not use outdoors.

Do not let cord touch hot surfaces
or hang over the edge of a counter
or table.

Do not place on or near a hot burn-
er or in a heated oven.

Do not use the appliance for other
than its intended use.

13.

20.

21.

22.

23.

Extreme caution must be used when
moving the appliance containing
hot water or other liquids.

Do not touch, cover or obstruct the
steam vent on the top of the rice
cooker as it is extremely hot and
may cause scalding.

Use only with a 120V AC power out-
let.

Always unplug from the base of the
walll outlet. Never pull on the cord.
The rice cooker should be operated
on a separate electrical circuit from
other operating appliances. If the
electrical circuit is overloaded with
other appliances, the appliance
may not operate properly.

Always make sure the outside of the
inner cooking pot is dry prior fo use.
If the cooking pot is returned to
cooker when wet, it may damage
or cause the product fo malfunc-
fion.

Use extreme caution when opening
the lid during or after cooking. Hot
steam will escape and may cause
scalding.

Rice should not be left in the rice pot
with the keep warm function on for
more than 12 hours.

To prevent damage or deformation,
do not use the inner pot on a stove-
top or burner.

To disconnect, turn any control to
"Off", then remove plug from wall
ouftlet.

To reduce the risk of electrical shock,
cook only in the removable contain-
er provided.

SAVE THESE INSTRUCTIONS



INSTRUCCIONES DE CABLE CORTO

1. Se proporciona un cable eléctrico corto con el propdsito de reducir el
riesgo de tfropezarse o enredarse con un cable mds largo.
2. Hay cables de extension mds largos disponibles y deben ser usados con
sumo cuidado.
3. Si se usa un cable de extensidn mds largo:
a. La clasificacion eléctrica marcada en el cable de extensidén debe ser
por lo menos igual que la clasificaciéon eléctrica del aparato.
b. El cable mds largo debe ser colocado de manera que no cuelguepor
el borde del mostrador o mesa en donde pudiera ser jalado por un
nino o alguien pudiera fropezarse con el cable sin querer.

iNO DEJEQUE EL CABLE
CUELGUE!

=je==

iMANTENGAL
O LEJOS DE
LOS NINOS!

PLOYA POLARIZADA

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. Sila 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 corddn eléctrico, hay que ser reemplazado por el fabri-

cante o su agencia de servicio u ofra persona calificada para hacer que se
evita cualquier peligro.

ESTE APARATO ES PARA USO DOMESTICO.
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PARTS IDENTIFICATION
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. Rice Cooker Body

. Power Switch

. Indicator Lights

. Inner Pot

. Water Measurement Lines
. Glass Lid

. Steam Tray

. Measuring Cup

. Rice Paddle



INSTRUCCIONES DE USO

Lea cuidadosamente las inruciones antes de
usar este aparato:

Lea todas las instrucciones y medidas importantes de seguridad.

2. Retire todos los materiales de empaque y asegurese de que los articulos se
reciban en buenas condiciones.

3. Rompa todas las bolsas de pldstico, ya que pueden representar un riesgo para
los ninos.

4. Lave los accesorios y la tapadera de vidrio con agua fibia y jabdn. Enjudguelos y
séquelos completamente.

5. Saque la olla interior de la olla arrocera vy ldvela con agua tibia y jabdn.
Enjudguela y séquela totalmente antes de volverla a poner dentro de la olla.

6. Limpie el cuerpo de la olla con una toalla hUmeda.

No utilice limpiadores abrasivos ni fibras para tallar.
En ningin momento sumerja en agua o algun ofro liquido, la base de la olla arro-
cera, el corddn ni la clavija.

Para cocinar arroz:

1. Ufilice la taza de medir, que viene con el producto, para medir el arroz. Una
medida rasa de esta taza para medir equivale a una faza.

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 lineas de medicién de agua marcadas dentro de la olla o

bien utilizando la taza de medir, agregue la cantidad de agua adecuada. Enla

pdgina 7 se incluye una tabla con las medidas para el agua/arroz.

Si desea obtener un arroz mds suave, déjelo remojando de 10 a 20 minutos.

5. Asegurese de que el exterior de la olla estd completamente limpio y seco.
Coloqgue la olla interior en el cuerpo del aparato. Es importante que no hay
agua ni ofra sustancia en el exterior de la olla cuando la coloque en el cuerpo.
Tape la olla y enchufe el corddn eléctrico en la tomacorriente.

6. Presione el inferruptor hacia abajo, al modo de cocinar ('cook). El foco indi-
cador se encenderd. Una vez terminado el cocimiento, la arrocera cambiard al
modo de calentamiento y el foco indicador se encenderd.

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

8. La arrocera se quedard en el modo de calentamiento hasta que se desconecte

el enchufe de la tomacoriente. Desconecte la olla arrocera una vez que ter-
mine el cocimiento.

b

Es muy |mpor’ron’re 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 ofras
sustancias en la superficie exterior de la olla puede causar que este aparato
malfuncione.
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HOW TO USE

To Cook Soups and Stews:

1.

2
3.
4

Add ingredients to inner pot and place pot in rice cooker.

. Press down on the power switch. The “Cook” light will iluminate.

Allow soup to cook until ready, stirring often.

. When soup is finished cooking, lift up the power switch to use the “Keep-
Warm” mode. The “Warm” light will illuminate.

Rice cooker will remain in “Keep-Warm™ mode until it is unplugged. Be sure
to unplug the unit from the wall outlet when it is not in use.

To Steam Food:

1

/O\ HELPFUL HINTS:

. When steaming only, add the appropriate amount of water to the inner pot
according to the food to be cooked. Convenient steaming guides have
been provided on page 8 and 9 for reference.

. Place food into the steam tray. Smaller foods may be placed in a heat-proof
dish and then placed into the steam tray.

. Making sure that the outside surface of the inner pot is completely clean and
dry, set the inner pot into the body of the rice cooker then place the steam
fray on to the inner pot. Place the lid over the top and plug the power cord
info a wall outlet.

. Press down on the power switch. The “Cook” light will iluminate.

. When steaming is complete, the unit will automatically switch to “Keep-Warm”
mode. We recommend keeping food on “Keep-Warm” mode no longer than
5-10 minutes to avoid over cooking.

. The rice cooker will remain on "Keep-Warm” mode until it is unplugged. Be
sure to unplug the cord from the wall outlet when not in use.

~

1. Rinse rice before placing into the inner pot fo remove excess bran and
starch. This will help reduce browning and sticking to the boftom of the
pot.

2. If you have experienced any sticking with the type of rice you are using, fry
adding a light coating of vegetable oil or nonstick spray to the bottom of
the inner pot before adding rice.

3. The chart on page 7 is only a general measuring guide. As there are many
different kinds of rice available (see About Rice on page 11), rice/water
measurements may vary slightly.




INSTRUCCIONES DE USO

Para cocinar arroz y cocer al vapor a la vez:

Una de las funciones mds convenientes de este arrocera es la capacidad de
cocer arroz y vaporar alimentos simultdneamente. 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 mds que 5 tazas
de arroz (crudo) si se desee cocinar al vapor a la vez. La bandeja para
vaporar no caberd.

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

hacia abagjo.

. Use las tablas de referencia para vegetales (pégina 8) y para carne

(pagina 9) para sugerencias y tiempos de cocimiento aproximados.

. Se recomienda agregar la bandeja cerca del fin del ciclo de cocimiento para

evitar que la comida se enfrie 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
porgue vapor caliente se escapard. Coloque la rejilla para vaporar en la olla
interior.

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

con mucho cuidado. El vapor caliente se escapard. Remueva la bandeja
para vaporar, con cuidado por que estard caliente, y aseglrese de que los
alimentos estén listos.

. Cierra la tapa y permite que el arroz cocine hasta que esté terminado. La

arrocera sonard y cambiard automdticamente al modo de ‘WARM'’
(calentar).

/A\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
enfrien antes de que el arroz esté listo.

/\ PRECAUCION:

e No abra la tapa cuando la olla estd en uso si no es necesario.
e Sila olla para cocer estd mojada y se coloca nuevamente en la olla inte-

rior, causard danos y fallas al producto. /
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COOKING GUIDE

White Rice/Water Measurement Chart:

WHITE RICE WHITE RICE
UNCOOKED WATER WITH WATERLINE APPROX COOKED
RICE MEASURING CUP |  INSIDE POT RICE YIELD
2 Cups 2-1/2 Cups Line 2 4 Cups
3 Cups 3-1/2 Cups Line 3 6 Cups
4 Cups 4-1/2 Cups Line 4 8 Cups
5 Cups 5-1/2 Cups Line 5 10 Cups
6 Cups 6-1/2 Cups Line 6 12 Cups
7 Cups 7-1/2 Cups Line 7 14 Cups
Brown Rice/Water Measurement Chart:
BROWN RICE
UNCOOKED WATER WITH MEASUR- | APPROX COOKED RICE
RICE ING CUP YIELD
2 Cups 3 Cups 4 Cups
3 Cups 4-1/4 Cups 6 Cups
4 Cups 5-1/2 Cups 8 Cups
5 Cups 6-3/4 Cups 10 Cups
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* Due to the extra water needed to cook brown rice, the maximum amount
of brown rice that may be cooked at one time is 5 cups.

/\ SPECIAL INSTRUCTIONS: ™

e Brown rice, wild rice and rice mixes vary in their make-up. Some variations
may require longer cooking fimes and/or additional water in order to
achieve optimum results. Refer to the individual package instructions for
cooking suggestions.

* The measuring cup included adheres to rice industry standards (180mL)
and is not equal to one U.S. cup (240mL). The chart above refers to cups
of rice/water according to the measuring cup provided.

* Do not place more than 7 cups of uncooked rice (5 cups if brown rice)
into this appliance at one time. The maximum capacity of this unit is 7
cups raw rice (5 cups if brown rice) which yields 14 cups of cooked rice
(10 cups brown rice).




GUIAS DE COCCION

Tabla para cocer al vapor:

VEGETAL CANTIDAD DE AGUA TIEMPO DETSOCIMIEN'
Espdrragos 1/2 Taza 10 Minutos
Brocoli 1/4 Taza 5 Minutos
Col 1 Taza 15 Minutos
Zanahoria 1 Taza 15 Minutos
Coliflor 1 Taza 15 Minutos
Maiz 1 Taza 15 Minutos
Berenjena 1-1/4 Tazas 20 Minutos
Ejotes 1 Taza 15 Minutos
Chicharos 1/2 Taza 10 Minutos
Espinaca 1/2 Taza 10 Minutos
Calabaza 1/2 Taza 10 Minutos
Calabacin 1/2 Taza 10 Minutos

/N\sUGERENCIAS UTILES:

1. La mayoria de los vegetales absorben unicamente una pequena parte de
agua cuando se estdn 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 causard una pérdida de calor y vapor, resultando
en un tiempo de coccidon mds lento. Si es necesario abrir la tapa, tal vez
desee agregar una pequena cantidad de agua a la olla para ayudar a
reponer el tiempo de coccidn.

3. La altura, la humedad y la temperatura exterior afectardn los tiempos de
coccioén.

4. La tabla de coccidon al vapor es sélo para propdsitos de consulta.

/
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El tiempo real de coccidn puede variar.
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COOKING GUIDE

MEAT STEAMING CHART:

Well = 23 Min.

Meat Amount of Water Steaming Time Safe Temperature
Fish 2 Cups 15 Min. 140°
Chicken 2-1/2 Cups 20 Min. 165°
Pork 2-1/2 Cups 20 Min. 160°
Medium = 15 Min.
Beef 2-1/2 Cups Medium-Well = 20 Min. 160°
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/O\ HELPFUL HINTS:

1. Steaming fimes may vary depending upon the cut of meat being used.

2. To ensure meat tastes its best, and to prevent possible iliness, check that
meat is completely cooked prior to serving. If it is not, simply place more
water in the inner pot and repeat the cooking process until the meat is
adequately cooked.




COMO LIMPIAR EL APARATO

1.
2.

Antes de limpiar su arrocera, desconéctela y permite que se enfrie.

Retire la tapadera y la olla interior de la arrocera y Idvelas con un poco de
agua caliente y jabonoso. Enjudguelas y séquelas completamente con un
frapo limpio.

. Lave la taza para medir y la cuchara con agua tibio y jabonoso. Enjudguelas

y séquelas completamente.

. Limpie el exterior de su arrocera con un trapo humedo. Nunca se use

limpiadores abrasivos. Nunca use ningun tipo de metal para limpiar la olla
porque hard dano la superficie de la olla. Nunca sumerja ningin parte de la
arrocera en agua.

. Para limpiar el anillo de calentamiento, use un frapo himedo para remover

residuos. Permita que seque completamente antes de volver a usarlo.
Mantenga su aparato libre de objetos extranos para que su producto funcione
bien.

. Cualquier otro consejo de servicio diferente sobre la limpieza debe ser hecho

por un representante autorizado por Aroma. Puede llamarnos lunes a viernes,
8:30-5:00 PM, tiempo Pacifico a (800) 276-6286.

NO use limpiadores o productos abrasivos.

NO se lave este electrodoméstico lavaplatos. NO se lave la olla interior en el
lavaplatos.
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ABO 1) RlCE Courtesy of the USA Rice Federations

For recipes and rice information visit the USA Rice Federation online at
www.usarice.com/consumer.

Rice is the perfect foundation for today’s healthier eating. It is a nutrient-dense
complex carbohydrate that supplies energy, fiber, essential vitamins and miner-
als and beneficial antioxidants. Rice combines well with other healthy foods
such as vegetables, fruits, meat, seafood, poultry, beans and soy foods.

Nearly 88% of rice consumed in the U.S. is grown in the U.S. Arkansas, California,
Louisiana, Texas, Mississippi and Missouri produce high-quality varieties of short,
medium and long grain rice as well as specialty rices including jasmine, basmati,
arborio, red aromatic and black japonica, among others.

There are many different varieties of rice available in the market. Your Aroma®
Rice Cooker can cook any type perfectly every time. The following are the com-
monly available varieties of rice and their characteristics:

Brown Rice

Brown rice is a 100% whole grain food
three to four times longer than its that fits the U.S. Dietary Guidelines for
width. Due to its starch composition, Americans recommendation to
cooked grains are more separate, light increase daily intake of whole grains.
and fluffy compared to medium or Brown rice contains the nutrient-dense
short grain rice. The majority of white bran and inner germ layer where

rice is enriched to restore nutrients lost  many beneficial compounds are
during processing. Great for entrees found. Brown rice is available in short,
and side dishes — rice bowls, stir-fries, medium and long grain varieties and
salads and pilafs. can be used interchangeably with
enriched white rice.

Long Grain Rice
This rice has a long, slender kernel

Medium Grain Rice

When compared to long grain rice, Wild Rice
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medium grain rice has a shorter, wider
kernel that is two to three times longer
than its width. Cooked grains are
more moist and tender than long
grain, and have a greater tendency to
cling together. Great for entrees,
sushi, risotto and rice puddings.

Short Grain Rice

Short grain rice has a short, plump,
almost round kernel. Cooked grains
are soft and cling together, yet remain
separate and are somewhat chewy,
with a slight springiness to the bite.
Great for sushi, Asian dishes and
desserts.

Wild rice is an aquatic grass grown in
Minnesota and California and is a fre-
quent addition to long grain rice pilafs
and rice mixes. Its unique flavor, tex-
ture and rich dark color provide a deli-
cious accent to rice dishes. Wild rice
also makes a wonderful stuffing for
poultry when cooked with broth and
mixed with your favorite dried fruits.
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ACERCA DE'. ARROZ Cortesia de la Federacién de Arroz de EEUU

r

¢Sabia que?

e El arroz es el principal ingrediente bdsico de la dieta de mds de la mitad de
la poblacién mundial.

e El arroz que se cultiva en los EE. UU. es el estdndar de excelencia y representa
casi el 88% del arroz que se consume en el pais. Es cultivado y cosechado
por agricultores locales en cinco estados centrales del sur y en California.

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

e Lainvestigacion demuestra que las personas que comen el arroz tienen
dietas mds sanas que comedores del no-arroz y comen mds como las pautas
dietéticas de los Estados Unidos para las recomendaciones de los ameri-
canos.

e Los granos enteros como el arroz integral reducen el riesgo de enfermedades
cronicas tales como enfermedad cardiaca, diabetes y ciertos cdnceres, y
ayuda en la gerencia del peso.

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

e El arroz estimula la producciéon de serotonina en el cerebro, una sustancia
quimica que ayuda a regular y mejorar el estado de dnimo.

e 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.

9011 UMOIB "S'N JO 9N[DA 8y}
PUD ALJIIOSIBA By} JO SseUaIOMD Buljowold -Yluow 921y [PUOKDN SI Joquiaidas
‘poow aAoIdwl pup a1pinbal sdisy
1Dy} [021WBYD D ‘UIDIg 8y} Ul UlUO}OISs JO uolonpold ayi siebBuy @ou Bulyoy .
SUIDIB 8joyMm JO SBUIAIDS AJIDP PapUSWUIODa) 931y} 8Y} JO OM}
SoPIAOId 921 UMOIQ UIDIB 8joym JO dNd aUQ "UInIB SJ0UYM %00L © Sl 90U UMOIg
‘Juswaboubnw YBlam Ul PID PUD ‘SI9DUDD UIDHISD PUD S818gpIp ‘9snasip Lpay
SO YONS SOSDBSIP DIUOIYD JO 3 8yt 9onpal djay 921 UMOIQ 83| SUIDIB SJOUYM
‘SUOIPPUBWWOD3I
SUDDUBWY 10 SauldpPINS AIDiald “$'N DYt 93 810U DS PUD SI9L0d
921-UOU UDY4 SIBIP JaIyioay 9ADY 92U J0d oym ajdoad Joy) SMOYS YDIDaSay e
*SOLIOIPD Q0| tNOQD SUILIUOD 92U JO dND-JoY BUQ "D} JO
90D} D AJUO SOY PUD ‘UBINIB 1O SO} SUDIYL ‘|0JS1SI0YD ‘WNIPOS OU SUIDIUOD 821y
"DIVIOYHIDD PUD S80S [DILUSD-YINOS DAl
Ul SIDUUIDY [DD0] AQ PBISOAIDY PUD UMOIB S| §| "DDUSWY Ul PBWNSUOD 921 8y}
JO %88 ADSU IO} SJUNODDD PUD 9DUS||9DXS IO} PIDPUDLS SY4 S| 90U UMOIB SN e
‘uolpindod §,PlIOM By JO JIPY UDYL aJow o} a|dpys Alpjalp Alowud 8y} S1 ao1y

¢MOUY NOA PIa

JOWNSUOD /WO DIUDSN MMM
1D BUIJUO UOIIDISPSS 321y VSN SYi lISIA UOIIDWIOJUI 92U PUD sadiDai 104

suoypIapPa4 321y VSN dY4 O Asapno)D
> 1014 1OV




el

‘WOD'0DDWOIY MMM D DUl US SOUDJISIA JOAD)
Jod “upBoy ns piod soppindo soAsNU IR SPBPI O SPISD8I BIJOS SOfESUOD PIDJ

‘odwaly spw Jod ainp anb piupd 008s A 02581} JOBN| UN US ODlBUIIBY
ajualdidal un U SOIPUSDDWID ‘SOPDPSUDA SOILO A ODUD|Q ZOUD |© DIOd

GG op pinjpIadway P| alaiNbal - oppIse uang Ns PHB

uajupw anb pIPd JoppIeblal D] US OPLUSIDWID J8s 9S8P UOLDW ZOUD |3
"JOUID0D 8P 05820.1d |9 DIDSDI}SI A DIDADISS 85 PUPSSDS8U PPPBWNY

D] 9P oydNw anbiod pdo} D] 81D OU ‘ZOMD |9 OPULUID0D DISS 85 OPULND
"DUWOLY 9P DISD0MLD NS UOD B4UdI0D3I A ZOUD 8P DZD}

PPD JO0d PNBD BP SPIOYDIND g SPOUD ‘ZOUD |8 JDIUS|DDBI 9S8P OPUDND
Jloppisbujal

[© US OlIDUSDDWID 9P SOLUD BUjUS S ZOUD |9 anb Iofep apianday

'SOP|0D O

sodos ‘oju) zoup pipd oposuad so - OppIlL 18S BN Buall OU B1UDIqOS ZOUD |3
ipIoUBIBYIP PUN PBPH! " PIsal) Zouo asn aidwals aNb SO “JDUIDO0D

Jod PNBD spW alaiNbal A pppawny apiaid oA zoup |9 anb apianday
“IDUID0D Bp 0sa204d o IpZadws ap salup PNBD | dUIDD O ojjod ap

OpIPD 8P SOgND g 9PPUD ‘BUIDD O O||od 8P JOgPS [© UOD ZOUD IDUID0D DIDd

K4

L

VWOV 3d S31N SYIONIYIONS SYW

MORE TIPS FROM AROMA

1.

2.

For chicken or beef flavored rice, add 2 cubes of chicken or beef bouillon to
the water for before beginning the cooking process.

Remember that old rice loses moisture and requires more water to cook, so
always use fresh rice...it makes a difference!

Leftover rice doesn't have to be thrown away - it works great for fried rice,
soups or broths.

Remember to letf rice cool before storing it in the refrigerator. This will help to
eliminate excess condensation.

When reheating rice, add 2 tablespoons of water for each cup of rice and
reheat using your Aroma rice cooker.

When cooking rice, remember not to open the lid as a lot of the necessary
moisture will escape and slow down the cooking process.

Raw brown rice should be stored it in the refrigerator to keep it fresh - it
requires a femperature of 55° or less.

For white rice and other varieties, store in an airtight container in a cool, dry
place o keep fresh for longer.

For more tips, recipe ideas, product information and more, visit us online at
www.Aromaco.com.
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GARANTIA LIMITADA

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

Dentro de este periodo de garantia, Aroma Housewares Company
reparard o reemplazard, a su opcion, las partes defectuosas sin
ningun costo, siempre y cuando el producto sea devuelto, con el
flete prepagado, con comprobacién de compra y $12.00 ddlares
para cargos de envio y manejo a favor de Aroma Housewares
Company. Antes de devolver un producto, sirvase llamar al nUmero
telefénico gratuito que estd mds abajo para obtener un niUmero de
autorizacion de devolucién. Espere entre 2-4 semanas para recibir el
aparato nuevamente.

Esta garantia no cubre la instalacion incorrecta, el 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 en un centro de servicio no autorizado.

Esta garantia le da derechos legales especificos los cuales podrdn
variar de un estado a otro y no cubre dreas 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 Pacifico
Sitio Web: www.aromaco.com
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