












Cantidad de 
arroz crudo

Cantidad de
agua

Tiempo de 
cocción

Cantidad de 
arroz cocinado

4 cucharadas 4 cucharadas 20-22 min 8-10 cucharadas

6 cucharadas 6 cucharadas 24-25 min 11-12 cucharadas

8 cucharadas 8 cucharadas 30-33 min 15-16 cucharadas

10 cucharadas 10 cucharadas 34-40 min 18-20 cucharadas

12 cucharadas 12 cucharadas 40-45 min 22-24 cucharadas

14 cucharadas 14 cucharadas 45-50 min 26-28 cucharadas

16 cucharadas 16 cucharadas 50-55 min 30-32 cucharadas

12. Para detener la cocción presione el botón de encendido (11). El 
aparato se mantiene en el modo “CALIENTE” a una temperatura 
entre 60º-70º hasta ser desenchufado.
Le recomendamos mantener el arroz en este modo entre 8 y 10 
minutos una vez finalizada la cocción. Si es necesario, remueva 
el arroz con el cucharón de plástico (9).
PRECAUCIÓN: Al abrir la tapa retire el rostro y las manos hasta 
que se haya liberado el vapor completamente.

13. Usando el cucharón, retire el arroz del tanque de cocción. 
PRECAUCIÓN: Algunas zonas de la arrocera pueden estar 
demasiado calientes. No tocar hasta unos minutos después de 
haber sido desenchufada.

14. Desenchufe el aparato de la corriente eléctrica. La luz indicador 
“CALIENTE” se apagará. Espere hasta que el aparato se haya 
enfriado por completo.





Los tiempos de cocción pueden variar en función del alimento escogido:

Alimentos (frescos) Notas Tiempo de 
cocina 

Brocoli Cortar en dados de 1-2 cm 13-15 min

Judías verdes Colocar en el fondo del cesto 13-15 min

Zanahorias Cortar en rodajas de 0,5 cm aprox. 17-19 min

Repollo Romper o cortar en pedazos 11-13 min

Espárragos Colocar en el fondo del cesto 11-13 min

Calabacín Cortar en rodajas de 0,5 cm aprox. 9-11 min

Coles Enteras (2 cm aprox.) 13-15 min

Coliflor Cortar en dados de 1-2 cm 15-17 min

Maiz dulce Mazorca completa 17-21 min

Patatas Cortadas en una o dos piezas 21-23 min

Los alimentos indicados en la siguiente tabla deben cocinarse una 
vez que el aparato haya comenzado a liberar vapor:

Alimentos (frescos) Notas Tiempo de 
cocina 

Huevo duro Poco hecho
Al punto
Hecho
Muy hecho

5-6 min
7-8 min

9-10 min
11-12 min

Huevo pochado Colocar en un plato de papel o platillo 5-6 min

Pechuga de pollo Cortar en dados de 1-2cm 12-14 min

Salmón/Filetes pescado Bacalao, abadejo, etc. 7-9 min

Pescado planos Gallo, lenguado, panga 3-4 min

Pescado troceado Atún , pez espada, etc. 7-9 min

Mejillones Revolver a mitad de cocción 8-10 min

Langostinos (sin cáscara) Revolver a mitad de cocción 2-3 min








