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Limpieza del Horno de Mesa

Paso 1. Gire todas las perillas a la posicién de apagado, desconecte la unidad
y déjela enfriar.

Paso 2. Limpie la unidad con un pafio himedo. *NO LA SUMER]JA EN AGUA.
Asegiirese de usar s6lo agua con jabén suave. Los limpiadores abrasivos,
cepillos para fregar y limpiadores quimicos dafan el revestimiento de
limpieza continua de esta unidad.

Paso 3. Retire la bandeja para migas del horno de mesa.

Paso 4. Sacuda la bandeja para quitar las migas. La limpieza regular de la bandeja

para migas evitara las acumulaciones.

Paso 5. Retire la rejilla de alambre y limpie con un pafio hiimedo o coléquela

en la rejilla superior del lavavajillas.

Para Guardar el Horno de Mesa
Deje que el electrodoméstico se enfrie por completo antes de guardarlo. Si guarda
el horno de mesa por periodos largos asegiirese de que esté limpio y libre de
particulas de comida. Guarde el horno de mesa en un lugar seco como por ejemplo
en una mesa o mostrador o en el estante de un armario. Enrolle el cable eléctrico
en los apliques para guardar el cable. Ademas de la limpieza recomendada no es

necesario ningin otro tipo de mantenimiento.

CoNSEJOS UTILES/DIAGNOSTICO DE PROBLEMAS

PROBLEMA

*» Alimentos crudos/
pasados de coccién.

POSIBLES CAUSAS
* Temperatura o programacién
del tiempo incorrectas.

¢ Ubicacién de la rejilla.

SoLucionN
» Tal vez tenga que ajustar el tiempo y la
temperatura a gusto.
» Debido a que su horno de mesa es mas pequefio
que su horno comiin, se calentard mis rapido
y generalmente cocinara en periodos més cortos.

* Vea la seccion “Colocacién de la rejilla”,
en la pigina 11.

* Olor a quemado.

* Alimentos atascados dentro
del horno, en los elementos
calentadores o en la bandeja
para migas.

* Vea la seccién “Limpieza del horno de mesa”,
en la pagina 14.

¢ El homno no se
enciende.

* La unidad esta desenchufada.

* No se gir6 la perilla del reloj
programador pasando la
marca de los 20 minutos.

* Enchufe el horno de mesa en un tomacorriente
de 120 voltios CA.

* Ajuste la perilla del reloj programador y de la
temperatura a la posicién deseada. Ambas deben
estar encendidas para que el horno de mesa
funcione.

*» S6lo un elemento
calentador esta
calentando.

* La seleccién de la funcién
determina qué elemento
calentador funciona.

» Verifique si ¢l modo de Broil (asar) ha sido
seleccionado

* Los elementos
calentadores no se

mantienen encendidos.

* Los elementos calentadores
cambiarin de encendido
(ON) y apagado (OFF) para
mantener la temperatura
apropiada.

* Confirme que la funcién seleccionada es la
correcta,
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Garantia Limitada por un Ao

Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, o en Canadd,
Sunbeam Corporation (Canada) Limited operando bajo ¢! nombre de Jarden Consumer Solutions,
(en forma conjunta, “JCS”), garantiza que por un periodo de un afio a partir de la fecha de compra,
este producto estara libre de defectos de materiales y mano de obra. JCS, a su eleccion, reparara

o reemplazari este producto o cualquier componente del mismo que presente defectos durante el
periodo de garantia. El reemplazo se realizara por un producto o componente nuevo o reparado.

Si el producto ya no estuviera disponible, se lo reemplazara por un producto similar de valor igual
o superior. Esta cs su garantia exclusiva. No intente reparar 0 ajustar ninguna funcion eléctrica o
mecanica de este producto. Al hacerlo eliminara ésta garantia.

La garantia es valida para el comprador minorista original a partir de la fecha de compra inicial
y la'misma no es transferible. Conserve el recibo de compra original. Para solicitar servicio en
garantia se requiere presentar un recibo de compra. Los agentes y centros de servicio de JCS o las
tiendas minoristas que venden productos de JCS no tienen derecho a alterar, modificar ni cambiar
de ningtin otro mogo los términos y las condiciones de esta garantia.

Esta garantia no cubre el desgaste normal de las piczas ni los dafios que se produzcan como
resultado de uso negligente o mal uso del producto, uso de voltaje incorrecto o corriente
inapropiada, uso contrario a las instrucciones operativas, y desarme, reparacion o alteracion
por parte de un tercero ajeno a JCS o a un Centro de Servicio autorizac?o por JCS. Asimismo, la
garantia no cubre actos fortuitos tales como incendios, inundaciones, huracanes y tornados.

¢Cual es el limite de responsabilidad de JCS?

JCS no ser4 responsable de dafios incidentales o emergentes causados por el incumplimiento de
alguna garantia o condicién expresa, implicita o legal.

Excepto en la medida en que lo prohiba la ley aplicable, cualquier garantia o condicién implicita
de comerciabilidad o aptitud para un fin determinado se limita, en cuanto a su duracién, al plazo
de la garantia antes mencionada.

JCS queda exenta de toda otra garantias, condiciones o manifestaciones, expresa, implicita, legal o
de cualquier otra naturaleza.

JCS no sera responsable de ningtin tipo de dafio que resulte de la compra, uso o mal uso del
producto, o por la imposibilidad de usar el producto, incluidos los danos incidentales, especiales,
emergentes o similares, o la pérdida de ganancias, ni de ningiin incumplimiento contractual, sea de
una obligacién esencial o de otra naturaleza, ni de ningin reclamo iniciado contra el comprador
Ppor un tercero.

Algunas provincias, estados o jurisdicciones no permiten la exclusion o limitacion de los dafios
incidentales o emergentes ni las limitaciones a la duracién de las garantias implicitas, de modo que
es posible que la exclusion o las limitaciones antes mencionadas no se apliquen en su caso.

Esta garantia le otorga derechos legales especificos y es posible que usted tenga otros derechos que
varian de un estado, provincia o jurisdiccién a otro.

Coémo solicitar el servicio en garantia

En los Estados Unidos

Si tiene alguna pregunta sobre esta garantfa o desea recibir servicio de garantia, llame al 1-800-334-0759 y
podra obtener la direccién del centro de servicio que le resulte mds conveniente.

En Canada

Si tiene alguna pregunta sobre esta garantia o desea recibir servicio de garantia, llame al 1-800-667-8623
y podra obtener la direccién del centro de servicio que le resulte mas conveniente.

En los Estados Unidos, esta garantia es ofrecida por Sunbeam Products, Inc. operando bajo el
nombre de Jarden Consumer Solutions, Boca Ratén, Florida 33431. En Canada, esta garantia
es ofrecida por Sunbeam Corporation (Canada) Limited operando bajo el nombre de Jarden
Consumer Solutions, 20 B Hereford Street, Brampton, Ontario L6 Y OM1. Si usted tiene otro
problema o reclamo en conexién con este producto, por favor escriba al Departamento de
Servicio al Consumidor.

POR FAVOR NO DEVUELVA ESTE PRODUCTO
A NINGUNA DE ESTAS DIRECCIONES
NI AL LUGAR DE COMPRA.
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For product questions contact:
Jarden Consumer Service

USA: 1.800.334.0759
WWW.0ster.com

©2008 Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions.
All rights reserved. Distributed by Sunbeam Products, Inc. doing business as
Jarden Consumer Solutions, Boca Raton, Florida 33431.

YMI-06302008
Para preguntas sobre los productos llame:
Jarden Consumer Service
EE.UU.: 1.800.334.0759

WWW.0Sster.com

©2008 Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre
de Jarden Consumer Solutions. Todos los derechos reservados.
Distribuido por Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre
de Jarden Consumer Solutions, Boca Raton, Florida 33431.

Printed in China Impreso en China
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IMPORTANT SAFEGUARDS

SAVE AND READ THESE INSTRUCTIONS
ing electricat appliances, basic safety precautions should always be followed including
the folowing: .
READ ALL INSTRUCTIONS, PRODUCT LABELS AND WARNINGS BEFORE USING THE
COUNTERTOP OVEN.
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Learning About Your Countertop Oven

1. Temperatare Contral Knob - Adjust the dial thermostat 1o the
desired semperature. (See Figure 1)

2. Function Salectar Knob ~ Sefect cooking function by turing
knob (o desived stting. (See Figure 21

3. Timer Control Knoh with Bell Stgnal = Set cooking time up to
60 minutes. Will automatically tuen the oven OFF af the
end of the cooking time. (See Figure 3)

4. Removable Crumb Tray = For crumb or fallen food particles
collection. Palis out for casy cleaning.

5. Removable Wire Rack - Sce “Positioning Rack” section.

6. Tempared Glass Door - For front viewing of food.
7. Two Rack Positions

8. Baking Pan & Brolt Rack = Use for all your baking,
broiling and g

9. Easy Clean Interior Walls — Allows fast clean up. Figura 3

10. Pizza Fit Capacity ~ Fits most large frozen pizzas.
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Preparing To Use Your Countertop Oven for the First Time

1f you are using your Countertop oven for the first time, please be sure to:

+ Remove any stickers from the surface of the oven.

« Open oven door and remove all printed documents and paper from inside the
Coustertop Oven.

o Clean the rack, and pan with hot water, a small amount of dishwashing liquid and
a non-abrasive cleaning pad.

+ DO NOT IMMERSE THE BODY OF THE UNIT IN WATER.

© Dry the unit thoroughly before using,

« Select a Jocarion for the Conntertop Oven. The location should be in an
open area on 3 flat councer where the plug will ceach an outler.

* Plug the Conntertop Oven into a 120 Velt AC efectrical oulet.

WarnmnG: When Countertop Oven is in use o cooling down,

please be sure there is a 6-inch clearance between the Countertop

Oven and any other surface including cords. Be sure the cord is

not cesting against the back of the Counterrop Oven.

To Use the Toast Function

Step 1. Place food ot Wire Ruck.

Step 2. Close glass door complerely.

Step 3. Turn the Function dial to Toast.

Step 4. Turn the Temperature dial to 450° F

Step $. Turn the Timer past 20 minute mark to engage timer,
then back to desired coast titne anywhere between the
Toast symbols.

Step 6. When toasting is cormplete, open door completely
and remove food.**

For best toasting results, position the rack in the upper position.

To Use the Convection Bake Function

“The Convection Hear function turns on a built in fan that

circulates hor air in the oven chamber to better heat food.

Prebeat oven § minutes at desired 1emperature with

oven rack in place.

Step 1. Place baking pan with food inside on wire rack.

Srep 2. Clase glass door completely.

Step 3. Turn the Function dial ro Convection Bake.

Step 4. Turn the Temperature dial to desired setting.

Step $. Turn the Timer to desired cook time.*

Step 6. When baking is complete, open door completely
and remove food**
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To Use the Warm Function

Step 1. Place baking pan with food inside on wire rack.

Step 2. Close glass door completely.

Step 3. Turn the Function dial to Warm.

Step 4. Turn the Temperature dial to 200° F.

Step S. Turn the Timer to desited warming rime.”

Step 6, When Warming is complete, open door completely
and remove food**

To Use the Pizza Function

Step 1. Place baking pan with food inside on wire rack.

Step 2. Close glass door completely.

Step 3. Turn the Funcrion dial to Pizza,

Step 4. Turn the Temperature to 400° F.

Step §. Turn the Timer to desired cook time.*

Step 6. When cool is complete, open door completely
and cemove food.**

To Use the Broil Function

Adjustable Broil allows the oven to broil at any temperature.
Great for melting cheese at 150° F or cooking fish at 400° F,
Adjust as needed.

Step 1. Place food on broil rack or on baking pan if needed.

Step 2. Close glass door leaving approximarely a
3-inch opening at the top of the C: Oven.

Step 3. Turn the Function dial to Broil.

Step 4. Tuen the Temperature dial to desired temperature.

Step 5. Tuem the Timer ro desired cook dme.*

Step 6. When Broiling is complete, open door completety
and remove food.*®

*+*WARNING: Cooked food and metal ack can be very hot,
handle with care. Do not leave Countertop Oven unatendsd.

*Special note: If cook time is less than 20 mimuies.
you sust turn Timer past the 20 minure mark
to engage the timer then back to desired time.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When wsing your taasler, basic zalely precntion: sheuld ahweys be loliewed,
including Be fetlowing:
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USE
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Welcome
Cangrentaions a0 e rchars o OTERS Tosto] T Lesn more aons OSTER® prduct,
phease v s ot Wwwcrisr.com.

1. Cancel Bution

2. Frozen Button wath Indicatot Light
3. Warm Button with indicatos Light
4, Ughterarker Koo

5. Toast Bution with Indicalor Light
6. Bagel Suion whh lndicafor Light
7. Wafls Button wih Indicator Light

8, Extra-Wide Brexd Siots

9. Stainkess Steel Bread Buides
10, Bread Catsiage Leves

H. Toast i

12, Aempvable Crumb ltay

13, Aetractable Cord Storage
14, Powes Card
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Learning About Your Toxster
Toast b flie defauk seitang i 1o food o5 huwtats seket buttona aze chasen
1 Buian = Press the cancel brtons o pop the food out of the bread ot aud

razen Bation wEN Undicatet Light - Preus this botion i vout kood 8 froten. the
i combination with the Batel, Waile, lvan and Tastey burcons.
e will aotomatcally deftort yout lood and then toast 2 one casy
step. The buton will ight up when prevsed.
2, Mearm Buttew with Indicater Light - Press his bton 10 wassu vou tossied lood.
aation wah the Rutcl, Waile, oot and Panty burtons.

Baian with hdicatar Ligh = Fress iz buttun i yon wans to yunst 2 bagel
dicaton will bght 10 confisis chat “Bagel” i sebected

U you waut 1o tonct  walfle.
leced.

v yous o toatt bageh,

10, Brvad Caniaps Lavet ~ Pres to beyn oasting Yo food

11, Toast LIN = Prees 1ip o the breud cos Trver 0 lift iood ok of vhe bresd slore.
Comeaient wd i g of shrevin e nales oftousted kems.

12. Fely Reroerable Crem Tray ~ For cuavepiern sl ensy cheamp.

8. RtclabeCud S = Allows 1o e st cord b the founc amd
of the w.

T4 Pewns Cord

Preparing To Us Your Toaster lor the First Time

I yous are uzing youe 1easer for the s tane, please be sue to:

1. Remere umy stickers fenus the surface af th tnarter and wipe the exside of your

vuartes with & damp clorb.

2. Insere e Resovable Crorab Teay into the ciunb tray ot

3. Make cettamn chat the Brewd Carruage Lever i in e nppemmost postion before
phoggiug in the 1oasier’s power cord.

4. Select » locatiau for the tostee The ocation shoukd be:

A1 least caw foot sy frots auy calinwt o chelving tbat may be abare the
tossie
 Away from famamable matevials, soch ns curtaivs 10 wall b
» Away from a gas stove (lame of ehectric sbemeot.
8. Plog tue Puwer Gord imto 120 Voh, 40 Hz AC v,

English-1
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o

. Withoo insening sty (ood ko the beead slots, punh the Beead Lever allthe veay

down word & fo conruage wil mot ok i the toster 8 wot plwgerd into o
power samrer ) oastass, proveas will preheat s pew elcnenss and bum off
aury st which  acousiukaied ducing srovage or pianafacturing. & & pomnal

e ar ot Yosr OSTER® Tonster b how seady for use

Your toaster’ r::a.z. Gord Storage a¢ca alkows you 1o adjust the teugth of the
b the exast lengrh you desite whien cootzobs are off and unie is

., okl e phg wics e haont sid pul)the sond swsy

2. O pubed hold the phrg and abow cord 10 miesct

iaukilapes retacing of the cord. 1o case cord st
cord eventy ou the tee)

) cord iraaly.

+ Mast cypes of breads and pasteies <30 b tossted, euch o3 bageb, te2 cakes, hickly
sliced breads, English uuifins, ere. Slices ahonkd pot, howeves, be sa thick at to jams
the bread slots
+ Whiea ransting rwo stices at o Tame, the slices shoudkd be of egendsiae ul freshivess
o eweire even rossting.
 Whens voastig two dices of bread, place one slice i the cenzet of exch bread skot.
o When tassting one sfice of Sread, place the slie 0 the csnuer of ither beesd slor.

Ater ywo fasen tha tovdinte e Oread siats:

1.Chosse betweens the Food: Select Featnees o other Functions. I o food o
‘Snction is chosen, Toasn is the defench seting.

2.5ebest e desiced dackness serring by nuening the Lihierlsarker knob.

1.Pres the Bread Carriage Lovet downs venl & Socks.
The Awo-Adpatig Beesd Guides will sotoamticaly cestet he food for even
brawning,
Tipe: Your taaates s borw desipeed for aptimam tmast balance. Some rlewents
o the saside of e oaster wuiy slew were brightly tha echers wles i wsd.
This is part of worma inaster operstion.
At 1be deseed level of darkiness has been resched, the food will pop vp.
aotocnatically. The Beead Cartiage Laver wall rensrs 0 s origiia) posiion asd che
indicatot lighte will turn off.

. Carehully semove the toasted food from the bread thxs.
WARNING: Tsastod land cas be vory het. Handls with care.
Tis To reosown foud janmed in the brend dots, wplag tiv tosster and rewove
Hhe fo0d awce the tasster has cooled dosrs.

WARNIXG: your ting
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Using the Food Select Frature (Bagel, Watfte, Pastry)

Youst OSTER'" Tewster will adjus the Yghudark range hated wpees ihe vrpe of fond

ou are 1oasting, You avust selct whikh type of food Yoo ace soauing uo thit the

Toaster can mdpa accordmgly.

To aviact e fred e

Chioase between the Bagel, Wattl ot P
« Toan 1 the defauk aericg if 0o food or
= Press the Ragaf burtom i You e ok 10 1035 3 b
Kight. This uptioe will allow the toaster to adpst the
according to the shade bevel sehcied.

¢ Prees the Waille bt Jf oo ace goie 10t o walfle, The Wakfe ndisator wil
figh. Thia o3t past the tae waifles

e slect o e hosen
‘the Aoel indicator will
eeded to tuast bagels

1 Year Lisited Warranty

Sonbeam Product, uc. doteg beuness 12 Jarden Comtas Sofvnons ot ¢ i Craads, Suaboun

Caeporntion (Crasdat Lusnd doesy Wies 4 e Gonsme fabiions éccnty -1C5°)

wartata b o 1 po prochase, ths prodwct

delects @ mstetl aod weukimausop. K, ot 15 optase, will e o eplce this puoduct o0
e peods . Krbomeat

lomgst

e rpimemsent way bt e with » sl prodect i sl o e vien. Th 5

yoms txshauws watrasty. Do NOT anewpt 13 sepatt o adpest ane escmics or mechsuxal

(ancnom va this prodoct. Doisn ve wil voud i warsasy.

Thos wart ey . vaké o

acvording to the shade bevel wected.
& Prese the Pastey beston if yoo ace goiug 10 10ast » pastry. The Pasiry idicatot wil

e vt s ok o b 3 i b
r..__....;_'.._.,[5....1:9!..?_..![3!11?-::5

Lein. Thin optien wil afiow the (ot paetcies
accurding 1o the thade level selecied "
Using tha Frozen Fosd Function
You soaser coe defron your traven food and then toast i, Now you cau cake s rorem
bage e o the frecaer and deieost and toas = 4 12 Yo laases = o1 oo exzy .
To detrost ead sz pat bomd:
1.Mace food nin te Bread Carnage.
. ress the Froen baton L the food ia froucs, thes sebect yous food type b pressing
e appropciae butien. if o feod i seected dhe soaster Wikl operate ia Toast e
3. Scloe the devied darkness sering by rumsingthe Lighres/Dackes kucb.
CProm the Nread Cartiage Lever.
Using the Watm Function
Will pur roaated fuoe be ready befure you aue reads 1o e %) This feavore will
aliow vou o rebeas yout toarted food.
To rehest your fead:

follomag. meghgeut xse o Wisese ot e pradect, !ll..s‘.li..:.n! e
Contary 9 e apet oy sreioms, Gt g e skaonen b sorcne ke dom
Ksor Perther Actal iod,
by et ey

W we the s v O3 Lisbiay?

oty
oo, phed o atnsy maraey o cudrion.
7 applcable L,

1-res e W oo f e, d sedst. 1 o food
il cprme by Trmt e T Vo dicaor will b and the inester wib reheat
2.res the Boewd Crrriage Lever
Usiny the Cance! Function
1o tateal th torsd pocens:
Press the oucel beton. Tl tosster wil step toastusg amiediately aud e food
‘will pop wp ateoiatically.
Cleaning Your Toester
1. Unpha. and allow the tmaster to cool
2. Once cool, wipe the putside of your toaste: witb 4 damp cloth,
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User Manual BLENDERS

OSTER® REVERSING MOTOR BLENDER

The Ultimate Chopping and Blending Solution

Recipes Included in Instruction Manual.

Visit us at www.oster.com P.N. 126477-001-000
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using your blender, you should always follow basic safety precautions,
including the following:

* Read all instructions before use.

* To protect against electrical hazards, do not immerse the cord, plug or motor base in
water or other liquids.

* Always use the product on a clean, flat, hard, dry surface. There should be no
material such as a tablecloth or plastic between the unit and surface.

¢ Avoid contact with moving parts.

* Keep hands and utensils out of jar while blending to reduce the risk of:
~ Severe personal injury. '
- Damage to the blender.
» If scraping is necessary, turn the power OFF and use a rubber spatula only.

* Do not use the appliance:
~ With a damaged cord or plug.
— After the unit fails to work correctly.
— After you drop or damage the product in any way.

Call our toll-free, automated phone line to find the Service Center nearest to you.
Return the product to your nearest Authorized Oster® Appliance Service Center for a
safety check, adjustment or repair.

* The 6 Point Star Blade is sharp. Handle it carefully.

* To reduce the risk of injury:
~ Do not leave the multi-functional blade sitting out or exposed.
— Always completely assemble the blade to the jar before putting on the base.

* Always put the lid on the jar before operating the blender.

* When blending hot liquids beware of steam. Remove the Filler Cap from the Jar Lid
to allow steam to escape.

* Do not use outdoors.

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

* Unplug the blender when it is not in use, before taking off or putting on parts,
and before cleaning.

* Never leave the appliance unattended while it is running.

* You risk personal injury, fire or electric shock if you use attachments, jars
or parts other than those recommended by Jarden Consumer Solutions.

* Supervise children closely when they use or are nearby appliances.
* Do not blend boiling liquids in the blender.

* The use of attachments, including canning or ordinary jar and processing assembly
parts, is not recommended by Jarden Consumer Solutions and may cause risk or
1njury to persons.
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SAVE THESE INSTRUCTIONS

This product is for household use only.

* The maximum rating marked on the product is based on the attachment that draws
the greatest load. Other attachments may draw less power.

Power Cord Instructions:

Please follow the instructions below to ensure the safe use of the power cord.

This appliance is equipped with a polarized plug. This type of plug has one blade
that is wider than the other. This plug will fit in a polarized outlet only one way.
This is a safety feature intended to help reduce the risk of electrical shock. If you are
unable to insert the plug into the outlet, contact a qualified electrician to replace the
obsolete outlet. Do not attempt to defeat the safety purpose of the polarized plug by
modifying the plug in any way.

Try to position the blender near the power source to reduce the hazards

associated with power cords (stuck as becoming entangled or tripping over
a long power cord).

* Do not pull, twist or otherwise abuse the power cord.

* Do not wrap the power cord around the main body of the blender during
or after use.

* Do not use an extension cord with this product.

This symbol has been placed in specific areas of the User Guide portion of

this book. Its purpose is to help you easily identify instructions that require
your special attention.
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Welcome

Congratulations on your purchase of an Oster® Blender. If you have any
comments, questions or inquiries about this revolutionary
product, please call 1-800-334-0759.

Learning About Your Product

1. Filler Cap - 20z. Filler cap doubles as a measuring cup.
Remove from lid to add ingredients while blending, or
to allow steam to escape when blending hot foods.

2. Jar Lid - Seals the Blender Jar.

3. Jar - 6 cup capacity jar is dishwasher safe and tested to
withstand extreme temperature changes.

4. Sealing Ring — Seals the jar for leak-proof operation.
5. 6 Point Star Blade — Moves forward and backward
when the Pre-Programmed settings are in use.
6. Threaded Jar Bottom Cap
7. Sturdy Stylish Base — Contains a powerful, variable
speed motor.
8. Control Panel
A. Pre-Programmed Settings — Use to select
“Frozen Drinks” or “Food Chop” settings for easy

one-touch operation. Blender automatically shuts off
when cycle is finished.

B. High Manual Control — Use “High (Ice Crush)”
button to create snowy ice in seconds.

C. Medium Manual Control - for medium
blending speed.

. Low Manual Control - for low blending speed.

. High Pulse Button — Press and hold to Pulse at \;:;?2{
the highest speed. Release the button to stop. —— —=
(Pulse button will not light up.)

F. Low Pulse Button — Press and hold to Pulse B
at the lowest speed. Release the button to stop. ¢
(Pulse button will not light up.)

G. Power Button (On/Off button)

— Turns the product On and Off.

-
H. Stop Button — Use to Stop the product. /7 y Z
{Stop button will not light up.)

= O
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Using Your Product

Before you use the product for the first time, separate the Jar Lid, Filler Cap
and Blade from the jar. Wash in warm, soapy water or use the top rack in the
dishwasher for smaller parts. Blender jar is safe for bottom rack cleaning. Rinse
and dry well.

Assembly

1. Install the Sealing Ring over the 6 Point Star Blade.
Blade is sharp. Handle with care.

2. Turn the jar upside down so the small opening is at the top.

3. Turn the 6 Point Star Blade with Sealing Ring upside down and place into the
bottom of the jar.

4. Position the open end of the Threaded Jar Bottom Cap over
the jar and Sealing Ring. Turn clockwise to tighten.

Be sure the Threaded Jar Bottom Cap is securely
tightened onto the jar before using.
5. Slide the jar onto the base.

6. Plug the power cord into a standard household
120/127-volt, 60 hz. AC outlet.

Using the Pre-Programmed Settings

1. Press the ON/OFF power button to turn the product on.
The power light will blink, meaning the product is active
and ready to use.

2. Choose a recipe from the recipe section of this
manual or use one of your own.

3. Put the ingredients into the jar.
4. Secure the Filler Cap and Jar Lid.

5. Press one of the two Pre-Programmed Setting buttons
appropriate for your recipe (“Frozen Drinks” or “Food Chop”.)

6. To change your selection, press Stop followed by another Pre-Programmed
Setting button (“Frozen Drinks” or “Food Chop™.}

7. Once the program is finished, the product automatically stops. Please note:
You may press the “Stop” button to cancel the program at any time. The
blinking red light indicates that the blender is ready.

8. Press the ON/OFF power button to turn the product off. This product is
pre-programmed to turn off automatically if not used for a period of several
minutes. All lights will turn off when the unit automatically powers down.

SUNBEAM 000795



Using the Manual Controls

Use these buttons for personal recipes or to continue mixing

after a Pre-Programmed Setting is finished. m:::mfm.
1. Press the ON/OFF power button to turn the product on. mm”
The power light will blink, meaning the product is active % =E
and ready to use. G =
2. Choose a recipe from the recipe section of G

this manual or use one of your own.

3. Put the ingredients into the jar.

4, Secure the Jar Lid with Filler Cap onto the Blender Jar.

5. Press the manual control button of your choice based
on your recipe or blending needs.

6. Press the “Stop” button to cancel the operation
at any time.

product off.

7. Press the ON/OFF power button to turn the /{ Y

Caring for Your Product

Cleaning

Unplug the blender. Release the 6 Point Star Blade from the Threaded Jar
Bottom Cap by turning the Cap counterclockwise. ALWAYS USE CAUTION
WHEN REMOVING THE BLADE ASSEMBLY. Use the top rack of the
dishwasher for the Jar Lid, Filler Cap and 6 Point Star Blade. Place Sealing Ring
into bottom basket of dishwasher and the Blender Jar in the bottom rack.

You can also wash the parts in warm, soapy water. Rinse well and dry. Wipe the
base with a soft, damp cloth to clean. Never submerge the blender base in any
liquids.

Check the parts as you put them back together.

Storing

Reassemble the blender for storage. Leave the lid open slightly so no odors
are retained.

WARNING: Never put the jar, or any other parts, in a microwave
oven. Never store foods or drinks in the jar.

Servicing

Call our toll-fee, automated phone line to find the Service Center nearest
to you. If repairs are needed, send your appliance only to an authorized
Oster® Appliance Service Center. Use only replacement parts from
Jarden Consumer Solutions.

See How to Obtain Warranty Service on page 15.
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Blending Tips

Liquids
Put liquids into the jar first, unless the recipe says otherwise.

Using the Jar Lid Filler Cap Opening
Do not remove the lid while in use. Food may splatter if you do. Instead, open
the Filler Cap to add smaller ingredients.

Working with Hot Foods or Liquids

A WARNING: When you work with HOT FOODS, remove the Filler Cap to
vent steam. Keep hands and other exposed skin away from the lid opening
to prevent possible burns.

When you work with HOT LIQUIDS, remove the Filler Cap and start at a
low speed, and then gradually increase to a faster speed. Do not add liquid
over the 4 cup (1L) level. Always keep hands away from steam.

Ingredients Quantities

Use only the amount of food suggested in the recipes. If you want greater
amounts, prepare in batches. Using larger amounts may overload and strain
the motor. You might also get different results from those described.

Recipes

These recipes have been optimized for the Pre-Programmed Settings.
When experimenting with your own recipes you may choose to stop the
Pre-Programmed Setting at any time by hitting the Stop button or you
may run the cycle more than once if a different consistency is desired.

Frozen Drinks:
Frozen Margarita

Makes 4 servings

4 oz. gold tequila

2 oz. orange and cognac liqueur

2 Tbsp. fresh lime juice

Y4 cup sugar

3 cups ice

Garnish: Extra lime juice and salt for coating glass rims

1. Injar, place ingredients in order given above.
2. Cover jar with lid. Press “On/Off” button, then press
“Frozen Drinks” button.
3. Dip rim of stemmed glasses in lime juice then in salt; pour drink into glasses.

J—
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Creative Cook’s Note: If desired, granulated sugar can be used in place of salt.

Note: If needed, use the high pulse button 3 to 4 times after the frozen drink
cycle is complete.

Strawberry Daiquiri

Makes 4 servings ,

1 can (6 oz.) frozen limeade concentrate

5 oz. rum

1 cup whole strawberries with stems removed

1 Tbsp. sugar

3 Y% cups ice

Garnish: Small whole strawberries and lime slices

1. Injar, place ingredients in order given above.

2. Cover jar with lid. Press “On/Off” button, then press
“Frozen Drinks” button.

3. Pour into stemmed glasses.

4. Garnish, if desired, with strawberry and lime slice.

Creative Cook’s Note: For variety, substitute fresh raspberries, blackberries
or cubed mango in equal amounts for the strawberries.

Note: If needed, use the high pulse button 3 to 4 times after the frozen drink
cycle is complete.

Pifia Colada

Makes 4 servings

1 cup pineapple juice

6 oz. golden rum

2/3 cup cream of coconut

1 tsp. lemon juice

4 cups ice

Garnish: Pineapple slices, maraschino cherries

1. In jar, place ingredients in order given above.

2. Cover jar with lid. Press “On/Off” button, then press
“Frozen Drinks” button.

3. Pour into tall glasses.

4. Garnish, if desired, with pineapple slice and cherry.

Note: If needed, use the high pulse button 3 to 4 times after the frozen drink
cycle is complete.

e ——
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Smoothies and Shakes:
Strawberry Shake

Makes 2 servings

1 cup fresh, ripe strawberries with stems removed (8 to 10 medium berries)
1 cup milk

2 cups strawberry ice cream

1. In jar, place ingredients in order given above. Put berries in first!
2. Cover jar with lid. Press “On/Off” button, then press

“Frozen Drinks” button.
3. Pour into tall glasses.

Choco-Peanut Butter Shake

Makes 2 Servings

1 cup milk

2 cups chocolate ice cream
% cup peanut butter

% tsp. vanilla

1. In jar, place ingredients in order given above.

2. Cover jar with lid. Press “On/Off” button, then press
“Frozen Drinks” button.

3. Pour into tall glasses.

Honey-Vanilla Blast

Makes 1 serving

1 cup fat free milk

1 cup (8 oz.) fat free vanilla yogurt

3 chunks frozen banana, about 1 medium

% cup protein powder

2 Tbsp. honey

1. In jar, place ingredients in order given above.

2. Cover jar with lid. Press “On/Off” button, then press
“Frozen Drinks” button. '

3. Pour into tall glass to serve.

Morning Mocha Smoothie

Makes 1 serving

% cup fat-free milk

1 cup (8 oz.) low-fat coffee yogurt
2 Tbsp. chocolate syrup

6 ice cubes
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1. In jar, place ingredients in order given above.
2. Cover jar with lid. Press “On/Off” button, then press
“Frozen Drinks” button.

3. Pour into tall glass to serve.

Very Berry Smoothie

Makes 1 serving

1 cup orange juice

Y cup vanilla low-fat yogurt

1 cup frozen mixed berries

2 frozen banana chunks, about 1 small
2 Tbsp. honey

1. In jar, place ingredients in order given above.

2. Cover jar with lid. Press “On/Off” button, then press
“Frozen Drinks” button.

3. Pour into tall glass to serve.

Salsas:

Garden Fresh Salsa

Mabkes 2 cups

% small onion, cut into 4 pieces
Y4 green pepper, cut into 4 pieces
% cucumber, cut into quarters

1 large garlic clove

12 oz. (4-5) plum tomatoes, cut each into eighths.
3 Tbsp. red wine vinegar

1 tsp. Worcestershire sauce

1/8 tsp. hot pepper sauce

Salt and Pepper to taste

Tortilla chips for serving

1. In jar, place ingredients, except tortilla chips, in order given above.

2. Cover jar with lid. Press “On/Off” button, then press
“Food Chop” button.
3. Pour into bowl; serve with tortilla chips.

Fiery Red Salsa

Makes 3 cups

2 large garlic cloves

1 can (15 oz.) whole tomatoes, drained
1 medium onion, cut into quarters

% cup cilantro leaves

1-4 jalapeno peppers, quartered

%-1 tsp. sugar
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Salt to taste

1 Tbsp. lime juice

1 can (15 oz each) whole tomatoes, drained
Tortilla chips for serving

1. In jar, place ingredients, except tortilla chips, in order given above. (Note:
Place one can of tomatoes in after garlic cloves and second can after rest of
ingredients are added. Also, place onion in middle of jar to avoid blockage.)

2. Cover jar with lid. Press“On/Off” button, then press
“Food Chop” button.

3. Pour into bowl; serve with tortilla chips.

Creative Cook’s Note: When handling hot peppers, such as jalapefios, use rubber
gloves and keep hands away from your eyes.

Soups and Foods:
Cream of Tomato Soup
Makes 4 servings

4-5 medium ripe tomatoes, cut in quarters
1 small onion, cut in quarters

3-4 fresh basil leaves

2 Tbsp. butter

Y5 tsp. salt

1 cup half-and-half or milk

1. Place tomatoes, onion and basil in the jar.
2. Cover jar with lid. Press“On/Off” button, then press “Food Chop” button.

3. Pour processed mixture into 3 qt. saucepan. Add butter, salt and half-and-half.
4. Stir while gently heating to 145°F; do not let soup boil.

Cuban Black Bean Soup
Makes 4 servings

2 cans (15-19 oz. each) black beans
Y4 small red onion, halved

4 or 5 sprigs cilantro stems discarded
1 small onion, halved

2 garlic cloves

2 Tbsp. olive oil

1 cup water

% cup sofrito*

1 Tbsp. cilantro leaves

1 cup sour cream

1. Rinse and drain beans; set aside.

2. Place red onion and cilantro leaves in the jar. Cover jar and press “On/Off”
button and then press “Food Chop” button.

———— = e — e _—

SUNBEAM 000801



3. Remove mixture from jar and set aside (no need to rinse jar for next step).

4. Place onion and garlic in jar. Cover jar and press “On/Off” button and then
press “Food Chop” button.

5. In a 4-quart saucepan cook onion and garlic in olive oil until tender.

6. In jar, place 3 cups of beans with liquid and cilantro leaves. Cover jar with
lid. Press “On/Off” button and then press “Medium” button. Press “Stop”
button when desired consistency is reached. (Change to whatever the sequence
will be on the final product.)

7. Stir bean mixture into soup remaining in saucepan; reheat as desired.

8. Serve, if desired, with sour cream and onion chive mixture.

*Sofrito is a popular condiment in Latin American cooking. It can be found

in the Latin American or International foods section of most supermarkets.

Creative Cook’s Note: If a less chunky soup is preferred, repeat step #3

with remaining beans and liquid.

Peachy Applesauce
Makes 1 % cups
1 large apple, pared, cored and quartered

1 large peach, pitted, peeled and quartered (If out of season, use 2 canned
peach halves.)

2 Tbsp. water

1. In small saucepan, cook fruits in water 5-8 minutes or until very tender.

2. In jar, place fruits and liquid.

3. Cover jar with lid. Press “On/Off” button, then press “Low Pulse”
button 3 or 4 times, then “High Pulse” button until smooth.

4. Remove from jar; place in covered containers.

5. Chill or freeze at once.

Green Pea Baby Food

Makes 1 ¥ cups

1 pkg. (10 oz.) frozen baby green peas
% cup water

1. In small saucepan, cook peas in water 10-15 minutes or until very tender.

2. In jar, place peas and liquid.

3. Cover jar with lid. Press “On/Off” button, then press “Frozen Dnnks button.
4, Remove from jar. Place in covered containers.

S. Chill or freeze at once.

Honey-Wheat Pancakes

Makes 12 pancakes

1 1/3 cups low fat buttermilk
2 eggs

2 Tbsp. honey

SUNBEAM 000802



1 % cups reduced-fat buttermilk baking mix

% cup whole-wheat flour

Y4 cup honey-crunch wheat germ

1 tsp. baking powder

Butter and syrup for serving

1. In jar, place ingredients in order given above.

2. Cover jar with lid. Press “On/Off” button, then press “High Pulse” button
8-10 times. When done, scrape jar and stir in the batter lightly.

3. For each pancake, pour about % cup batter onto preheated griddle; cook until
tops begin to bubble; turn over and continue to cook until golden.

4. Serve hot with butter and syrup.

Chocolate Cream Pie

Makes 8 servings

14 cup slivered almonds

20 chocolate wafer cookies

¥ cup melted butter

2 pkg. (3.4 oz. each) instant chocolate pudding and pie filling

3 1 cups milk

Y tsp. almond extract

1 % cups heavy cream

Y5 cup chocolate syrup

Garnish: White chocolate curls

Pie Crust

1. In jar, place almonds. Then break cookies into jar.

2. Cover jar with lid. Press “On/Off” button, then press “Food Chop” button.
(Note: Press “Stop” button if it is done to your liking before cycle ends.)

3. Spray a 9” pie plate with nonstick cooking spray; add crumbs and butter;
mix well then press into bottom and up side; chill.

Pie Filling

4, Prepare pie filling with milk as package directs; using medium blender setting;
stir in extract; chill

5. In blender jar, place cream and chocolate syrup; blend until soft peaks form.

6. Pour chilled pie filling into crust; spread chocolate whipped cream over filling.

7. Garnish with chocolate curls.

8. Chill several hours.
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1 Year Limited Warranty

Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions or if in Canada, Sunbeam Corporation
(Canada) Limited doing business as Jarden Consumer Solutions (collectively “JCS”) warrants that for a period
of one year from the date of purchase, this product will be free from defects in material and workmanship. JCS,
at its option, will repair or replace this product or any component of the product found to be defective during
the warranty period. Replacement will be made with a new or remanufactured product or component. If the
product is no longer available, replacement may be made with a similar product of equal or greater value. This
is your exclusive warranty. Do NOT attempt to repair or adjust any electrical or mechanical functions on this
product. Doing so will void this warranty.

This warranty is valid for the original retail purchaser from the date of initial retail purchase and is not
transferable. Keep the original sales receipt. Proof of purchase is required to obtain warranty performance. JCS
dealers, service centers, or retail stores selling JCS products do not have the right to alter, modify or any way
change the terms and conditions of this warranty.

This warranty does not cover normal wear of parts or damage resulting from any of the following: negligent
use or misuse of the product, use on improper voltage or current, use contrary to the operating instructions,
disassembly, repair or alteration by anyonc other than JCS or an authorized JCS service center. Further, the
warranty does not cover: Acts of God, such as fire, flood, hurricanes and tornadoes.

What are the limits on JCS’s Liability?

JCS shall not be liable for any incidental or consequential damages caused by the breach of any express, implied
or statutory warranty or condition.

Except to the extent prohibited by applicable law, any implied warranty or condition of merchantability or fitness
for a particular purpose is limited in duration to the duration of the above warranty.

JCS disclaims all other warranties, conditions or representations, express, implied, statutory or otherwise.

JCS shall not be liable for any damages of any kind resulting from the purchase, use or misuse of, or inability to
use the product including incidental, special, consequential or similar damages or loss of profits, or for any breach
of contract, fundamental or otherwise, or for any claim brought against purchaser by any other party.

Some provinces, states or jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential
damages or limitations on how long an implied warranty lasts, so the above limitations or exclusion may not
apply to you.

This warranty gives you specific legal rights, and you may also have other rights that vary from province to
province, state to state or jurisdiction to jurisdiction.

How to Obtain Warranty Service

In the US.A.

If you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty service, please call
1-800-334-0759 and a convenient service center address will be provided to you.

In'the U.S.A,, this warranty is offered by Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions
located in Boca Raton, Florida 33431. If you have any other problem or claim in connection with this product,
please write our Consumer Service Department.

PLEASE DO NOT RETURN THIS PRODUCT TO ANY OF
THESE ADDRESSES OR TO THE PLACE OF PURCHASE.

Printed in U.S.A.
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For product questions contact:
Sunbeam Consumer Service

USA: 1.800.334.0759
www.oster.com
©2008 Sunbeam Products, Inc., doing business as
Jarden Consumer Solutions. All rights reserved.
In the U.S., distributed by Sunbeam, Products, Inc.,
doing business as Jarden Consumer Solutions, Boca Raton, FL 33431

YMI120808

Printed in U.S.A.

U.S. Patent Number 6609821
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed,
: including the following:

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

* Read all instructions before using.
e Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

e To protect against risk of fire, electric shock, and personal injury do not
immerse control panel assembly, cord or plugs in water or other liquids.

* Close supervision is necessary when Deep Fryer is used near children.
Children should not use this appliance.

e Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts
and before cleaning. Allow to cool before putting on or taking off parts,
and before cleaning appliance.

* Do not operate any appliance with a damaged cord or plug, or after the
appliance malfunctions or has been dropped or damaged in any manner.
Contact Customer Service (see warranty) to return for examination,
repair, or electrical or mechanical adjustment.

* The use of accessory attachments not recommended by Oster® may
result in injury.
* Do not use outdoors.

* Do not let cord hang over edge of table or countertop, or touch hot
surfaces including the stove.

* Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

s Extreme caution must be used when moving fryer containing hot olil.
Always use oven mitts or hot pads.

e Always attach plug to appliance first, then plug AC cord into the wall outlet.
To disconnect, turn control to OFE, then remove AC cord from wall outlet.

* Do not use appliance for other than intended use.

* Periodically check the handle for looseness. If loose, retighten the screws
using a Philips screwdriver. CAUTION: Over tightening can result in strip-
ping of screws or cracking of handle.
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THIS UNIT Is FOR HOUSEHOLD USE ONLY
This Deep fryer is equipped with an exclusive SureRELEASE™ Power Cord
System, which includes a detachable magnetic cord designed to separate from
the unit when certain amounts of force are applied. (See details on pg.4 for
instructions on proper usage of the SureRELEASE™ magnetic cord.)

A short power supply cord is provided to reduce the risk resulting from
becoming entangled in or tripping over a longer cord.

WARNING: Do not use an extension cord.
No user-serviceable parts inside. Do not attempt to service this product.

POLARIZED PLUG

This appliance has a polarized plug, (one blade is wider
than the other). As a safety feature to reduce the risk of
electrical shock, this plug is intended to fit in a polarized
outlet only one way. If the plug does not fit fully in the
outlet, reverse the plug. If it still does not fit, contact a
qualified electrician. Do not attempt to defeat this safety
feature or modify the plug in any way. If the plug fits
loosely into the AC outlet or if the AC outlet feels warm
do not use that outlet.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

WELCOME

Congratulations on your purchase of an OSTER® Deep Fryer!
To learn more about OSTER® products, please visit us at www.oster.com.

Berore Using Your OSTER®CooL Zone Deep FRYER

Before using your OSTER® Deep Fryer for the first time, remove all packaging
materials from the exterior and interior of the fryer. Make sure the fryer is unplugged.
Clean the frying basket, lid, oil reservoir, housing and condensation trap (all these parts
are dishwasher safe). Gently wipe the Cool-Zone Heating Element with a damp cloth.
Dry all parts thoroughly. See CARE AND CLEANING.

DO NOT IMMERSE THE CORD, POWER STRIP
OR CONTROL PANEL ASSEMBLY
IN WATER OR ANY OTHER LIQUID!
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PARTS IDENTIFICATION

Before using your Deep Fryer for the first time, you should become familiar with all of the parts.
Read all Instructions and Safeguards carefully.

. Filter Cover
. View Window
. Charcoal Odor Filter

White Grease Filter
Lid

. Condensation Cup
. SureRelease™ Break Away

Cordset

8. Removable Power Strip

9. Main Housing

10. Immersion Heating Element
11. Lid Release Button

12. Timer Knob

13. Temperature Knob

14. Power Indicator Light

15. Ready Indicator Light
16. Removable Oil Reservoir
17. Oil Pour Spout

18. Folding Handle

19. Handle Release Button
20. Frying Basket
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UsiNGg YOuR OSTER® DEepP FRYER

NOTE: Never turn on the fryer with an empty Oil Reservoir. Always use your fryer on
a flat, heat resistant surface.

* Attach magnetic end of SureRELEASE™ cord assembly directly to the fryer.
This should be done prior to plugging the cord into the wall outlet. The magnetic

end of the cord is designed only to go on one way. Be sure the side stating
“THIS SIDE UP” is facing up.

* Open Lid by pressing the Open Lid Button.

* Remove Frying Basket by pulling the Basket Handle up until it locks into the
horizontal position.

* Pour cooking oil into Oil Reservoir until it reaches between “MIN” and “MAX”
marks inside reservoir. DO NOT OVER OR UNDER FILL. Place Frying Basket
back into Fryer.

* Close Lid.

‘o Press the Handle Release Button to lower basket into oil.

* Make sure that the fryer is OFF and insert plug into 120 volt AC outlet.
e Turn the fryer to desired temperature position.

* Turn timer knob to STAY ON position. The power light will come on.

* Ready light will turn on when oil is pre-heated. Press the Open Lid button and
place Frying Basket into upper position, by lifting handle up until it clicks into
the horizontal position.

* Place food inside Frying Basket (Do not over stack food). Close Lid. Lower Frying
Basket into Oil Reservoir, by sliding down the handle release button.
CAUTION: Always replace and close Lid before immersing food in oil. Do not
immerse or drain food with Lid removed or open.

® Turn Timer Knob to desired time.
IMPORTANT: When setting the timer for less than 5 minutes, turn the timer past
the 5 minute mark and then rotate back to the desired time setting. This will ensure
that the timer operates correctly and safely.

* After time is up, a bell will sound. Lift Frying Basket out of Oil Reservoir, by sliding
down the handle release button. To remove excess grease and retain crispness, let
food drain in Frying Basket at least 10-20 seconds. Open Lid, then lift Frying Basket
by handle and pour contents onto plate covered with paper towels before serving.

* When finished cooking, make sure fryer is in the OFF position.
WARNING: DO NOT USE SureRELEASE™ POWER CORD SYSTEM TO
DISCONNECT THE FRYER. ALWAYS DISCONNECT PLUG FROM WALL
OUTLET FIRST TO DISCONNECT FRYER.
Use only Model #PL1215 magnetic cord set with this product. The use of any other
magnetic cord set may cause fire, electric shock, or injury.
CAUTION: The SureRELEASE™ Power Cord is only for accidental disconnection
and is not to be removed during normal operation. If the cord becomes disconnected,
the user should immediately unplug the cord set from the wall outlet, then reconnect
the magnetic cord to the deep fryer.
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HINTS FOR BEST RESULTS

¢ Fill the unit with oil between the maximum and minimum capacity lines only.

* Do not over fill the basket. To achieve quality results deep frying food needs to be
surrounded by oil. Too much food causes the oil temperature to drop, resulting in
“soggy” food. Food should be no higher than the top of the basket.

* Be sure that all ice crystals are removed from the food and food is completely dry.
Excessive water and ice can cause the oil to splatter and/or overflow.

* Coated foods (bread crumbs, batters, etc.) are best for deep frying. The coating
acts as a protective layer keeping food moist on the inside and crisp on the outside.

* For best results, defrost frozen foods for 20 minutes prior to frying.

e Fry foods at the correct temperature for best results. This will prevent burning and
give you even colored, crispy food.

* Prepackaged frozen cooked chicken may cook faster than uncooked food.
e For even cooking, shake basket half way through cooking time.

* Do not use seasoned or flavored oil such as walnut, olive oil, lard or drippings
because they have a low smoke point. Use blended vegetable oil, pure corn oil,
sunflower oil, soybean oil or grape seed oil (canola oil) because these oils have a
high smoke point. Peanut oil is not recommended because it impacts the
flavor greatly.

¢ Oils should never be mixed when deep frying.
¢ High heat, water and burnt food particles break down the oil’s smoke point.
* Replace oil if you notice:

- Excessive smoking at normal temperatures

- Strong oil discoloration

- A rancid smell

- Excessive foaming around the frying food

¢ QOil darkens with use because the oil and food molecules burn when subjected to
high/prolonged heat. The more you use an oil, the more slowly it will pour.
Its viscosity changes because of changes to the oil’s molecular structure. When
smoke appears on the oils’ surface before the temperature reaches 375°F, your oil
will no longer deep-fry effectively.

* When frying foods with strong flavor and/or aroma like fish or chicken, use the oil
only once.

* Filtering the oil with a cooking oil filter or fine-mesh strainer can keep it fresher.
Although storing oil in a refrigerator may extend the life of the oil, this should never
be done. This process of chilling oil then brining the oil to room temperature causes
excessive splattering during the heat up process.

e Store the covered oil in a cool dark place, for up to three months. Check the oil
before using for color, smell, or excessive foaming. Discard the oil if it shows any
of these qualities.
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CARE AND CLEANING

WARNING: Always turn control to OFF then disconnect plug from wall outlet
BEFORE disconnecting BREAK-AWAY CORD.

CAUTION:

Do not immerse cord sets in water or any liquids

Do not attempt to defeat the detachable magnetic SureRELEASE™ Cord system
by trying to permanently attach cord set to product.

Do not stick pins or other sharp objects in holes on magnetic cord set.
Do not use any type of steel wool to clean magnetic contacts.

NOTE: Make sure fryer has cooled before cleaning.

Turn unit OFE

Unplug from outlet and allow unit to cool completely.
Remove SureRELEASE™ magnetic cord from the fryer socket.
Remove the Lid.

Open the Filter Cover and remove the Filters.

Remove Frying Basket.

Lift Control Panel Assembly up from the front of the fryer.

Carefully lift Oil Reservoir straight up out of the Housing by holding the rim

of the bowl. The built-in oil pour spout allows you to better drain the oil into your
storage container. Store oil in an airtight container. See Hints for Best Results.

Oil Reservoir is also Dishwasher Safe.

WARNING: Do not remove Oil Reservoir until the unit has cooled completely

and is unplugged.

Remove Power Strip from the interior of the back of the fryer. (please note that the
control panel assembly must be removed first before the power strip can be removed).

Remove Condensation Trap from the back of the fryer.

NOTE: This trap will collect any water that has been condensed on the inside of the
Lid when the Lid is opened after frying. Remember to empty and clean the
Condensation Trap after each use.

The Frying Basket, Lid, Oil Reservoir, Housing and Condensation Trap are
dishwasher safe. Dry all parts thoroughly after cleaning.

The Control Panel Assembly and Power Strip should never be immersed in water or
other liquids. Gently clean the outer surface of the Control Panel Assembly with a
damp cloth containing mild soap solution or plain water, and dry thoroughly.

Ensure that both the Lid and Oil Reservoir are completely dry after washing and
before use.

Insert the Power Strip back into the fryer Housing.
Insert Oil Reservoir back into Housing.

Insert Control Panel into front of the unit.

Place Frying Basket into bowl.

Put Filters back into Lid and put Cover on.
Replace and close Lid.
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REPLACING AND CLEANING FILTERS

NOTE: Replace every 3 months or after 12 uses.

Open the Filter Cover, and remove filters.

Foam white Grease Filter may be washed in hot soapy water. Allow to air dry.

Charcoal Filters are not meant to be washed and it is recommended to replace

every 3 months or after 12 uses.

Clean the inside of the cover with a damp soapy sponge. Rinse and dry thoroughly.
Place clean White Grease Filter on Lid, followed by Black Charcoal Odor Filter,

then replace Filter Cover.

NOTE: For replacement Charcoal Odor or Grease Filter, order through our website at
www.oster.com or by calling 1-800-334-0759.

FRYING TIME AND TEMPERATURE

The frying times in this chart are a guide and should be adjusted to suit the different
quantities or thickness of food and to suit your own taste.

Preheat time is 7-10 minutes for fryer to reach desired temperature. (Ready light will
cycle On/Off during frying as temperature fluctuates due to food load.)

Foop S-'l-sFilTwlT\iG ( M;‘D-IIII}ATEES)
Chicken Strips 375°F 5-8
Chicken Pieces, Bone-In 360°F 15-20
Fish, Battered 340°F 8-10
French Fries, Frozen 375°F 3-5
Fritters 375°F 2-4
Onion Rings 375°F 3-5
Shrimp, Breaded 375°F 2-4

NOTE: Prepackaged frozen cooked chicken may cook faster than above time.
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TROUBLE SHOOTING

PROBLEM CAuUSE SOLUTION

Fryer not operating Control Panel Assembly not seated prop- |Reinstall Control Panel

erly. Assembly.

Power Strip not in correctly Reinstall Power Strip

Not turned ON Turn to ON

Not plugged in Insert plug into outlet

Outlet not energized Check fuses or circuit breaker
Oil spills over Oil reservoir over filled Remove excess oil (when cool)

Too much water in food Dry food with towsl
Food greasy or not crisp Food batches too large Use less food in basket

Oil temperatures too low Increase oil temperature

Using wrong type of oil Use good vegetable oil

(See Hints for Best Results)

Unpleasant smell Oil not fresh Replace oil

pp—
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RECIPES

APPLE FRITTERS

3 cups all-purpose flour 4 tbsp. cooking oil

2 tsp. baking powder 1 tsp. pure vanilla extract
1/ tsp. salt Juice of 1 orange (1/3 cup)
1 cup sugar 1 cup chopped apple

1 large egg, lightly beaten

Preheat oil to 375° F. Combine flour, baking powder, salt and sugar; set aside.
Combine egg, cooking oil and vanilla. Combine dry and liquid ingredients and
stir to blend thoroughly. Add orange juice and apple and mix well. Drop from
teaspoon into hot oil (Basket should already be lowered into oil). Fry about 2
minutes or until crisp and very brown. Remove from fat and drain. Dust with
powdered sugar or a mixture of granulated sugar and cinnamon; serve at once.

Beer BATTER FoR FisH OR CHICKEN

2 large eggs, separated /4 tsp. ground black pepper
1 tbsp. oil or butter 11/3 cups all-purpose flour
1 tsp. salt 3/a cup flat beer

Preheat oil to 375° E. Beat egg yolks with oil/butter, salt and pepper. Alter-
nately add the beer and flour to mixture. Beat ingredients well and refrigerate
for 3 to 12 hours. When you are ready to use mixture, carefully fold in 2 stiffly
beaten egg whites. Pat fish or boneless chicken breasts. Coat lightly with flour
then dip into beer batter. Place fish in hot oil (basket should already be low-
ered) and fry for 3 minutes or until golden brown. Fry chicken § to 8 minutes
or until brown and fully cooked.

Deep FRIED CHICKEN

1 fryer chicken (21/21bs.), cut up 1/4 tsp. salt
11/2 cups all-purpose flour 1Y4 cups milk
1 tsp. seasoned salt

Preheat oil to 375° E. Combine flour and seasonings. Dip chicken pieces in
flour, then milk, then flour again. Fry for 20 minutes or until golden brown
and done.
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CHICKEN KiEv

4 whole boneless, skinless chicken breasts 1 stick of butter or margarine

1 tbsp. chopped onion 1/2 cup all-purpose flour
1 tbsp. chopped parsley 1 large egg, beaten
11/3 tsp. salt 1 cup fine, dry bread crumbs

Preheat oil to 375° E. Place chicken breasts between two pieces of plastic wrap.
Pound with wooden mallet to flatten to 1/4-inch thick. Remove plastic. Com-
bine onion, parsley and salt and sprinkle on chicken. Cut butter into 8 pieces.
Place a piece of butter on secasoned chicken toward one end. Roll as jelly roll,
starting at end with butter, tucking in sides of meat. Press to seal well. Secure
with toothpicks. Dust with flour, dip in beaten egg, then roll in bread crumbs.
Chill rolls of chicken thoroughly (at least one hour).Place rolled chicken in a
single layer in fry basket. Lower and cook 5 minutes or until brown. To test for
doneness, remove a piece of chicken from the oil. When fork can be inserted
with ease, chicken is done.

Quick DouGHNUTS

Refrigerated can of biscuits /2 cup sugar
2 tbsp. ground cinnamon

Preheat oil to 375° ETake each biscuit and flatten slightly with palm of hand.
With finger, punch holes in center of each biscuit to shape into doughnuts. Fry
2 minutes, turning once. Remove from fat and drain on paper towels. Sprinkle
doughnut in mixture of cinnamon and sugar. Serve warm.
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1 Year Limited Warranty

Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions or if in Canada, Sunbeam
Corporation (Canada) Limited doing business as Jarden Consumer Solutions (collectively “JCS”)
warrants that for a period of one year from the date of purchase, this product will be free from defects
in material and workmanship. JCS, at its option, will repair or replace this product or any component
of the product found to be defective during the warranty period. Replacement will be made with a
new or remanufactured product or component. If the product is no longer available, replacement may
be made with a similar product of equal or greater value. This is your exclusive warranty. Do NOT
attempt to repair or adjust any electrical or mechanical functions on this product. Doing so will void
this warranty.

This warranty is valid for the original retail purchaser from the date of initial retail purchase and is
not transferable. Keep the original sales receipt. Proof of purchase is required to obtain warranty
performance. JCS dealers, service centers, or retail stores selling JCS products do not have the right to
alter, modify or any way change the terms and conditions of this warranty. '

This warranty does not cover normal wear of parts or damage resulting from any of the following:
negligent use or misuse of the product, use on improper voltage or current, use contrary to the operating
instructions, disassembly, repair or alteration by anyone other than JCS or an authorized JCS service
center. Further, the warranty does not cover: Acts of God, such as fire, flood, hurricanes and tornadoes.

What are the limits on JCS’s Liability?

JCS shall not be liable for any incidental or consequential damages caused by the breach of
any express, implied or statutory warranty or condition.

Except to the extent prohibited by applicable law, any implied warranty or condition of merchantability
or fitness for a particular purpose is limited in duration to the duration of the above warranty.

JCS disclaims all other warranties, conditions or representations, express, implied, statutory or otherwise.

JCS shall not be liable for any damages of any kind resulting from the purchase, use or misuse of, or
inability to use the product including incidental, special, consequential or similar damages or loss of
profits, or for any breach of contract, fundamental or otherwise, or for any claim brought against
purchaser by any other party.

Some provinces, states or jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of incidental
or consequential damages or limitations on how long an implied warranty lasts, so the above
limitations or exclusion may not apply to you.

This warranty gives you specific legal rights, and you may also have other rights that vary from
province to province, state to state or jurisdiction to jurisdiction.

How to Obtain Warranty Service

In the U.S.A.

If you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty service, please
call 1.800.334.0759 and a convenient service center address will be provided to you.

In Canada

If you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty service, please
call 1.800.667.8623 and a convenient service center address will be provided to you.

In the U.S.A., this warranty is offered by Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden
Consumer Solutions located in Boca Raton, Florida 33431. In Canada, this warranty is offered by
Sunbeam Corporation (Canada) Limited doing business as Jarden Consumer Solutions, located at
20 B Hereford Street, Brampton, Ontario L6Y OM1. If you have any other problem or claim in
connection with this product, please write out Consumer Service Department

PLEASE DO NOT RETURN THIS PRODUCT TO ANY OF THESE ADDRESSES
OR TO THE PLACE OF PURCHASE
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

Cuando use algin aparato eléctrico siempre deben seguirse precauciones basicas de
seguridad incluyendo las siguientes:

LEA Y GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

® Lea todas las instrucciones antes de usar.
e No toque las superficies calientes. Use las manijas o las perillas.
* Para protegerse contra incendios, descargas eléctricas y lesiones personales

no sumerja el panel de control, los cables o enchufes en agua ni en ningun
otro liquido.

* Es necesario tener supervision adulta cercana cuando se utilice la Freidora

cerca de los nifios. Los nifios no deben utilizar este artefacto

* Desenchufe del tomacorriente cuando no esté en uso, antes de reubicarlo o

sacarle piezas y antes de limpiarlo. Permita que se enfrie antes de ponerle o
quitarle piezas, y antes de la limpieza del artefacto.

* No opere ningtin artefacto con un cable o enchufe dafiados, ni después de un

mal funcionamiento del artefacto, o si se ha caido o se ha dafiado de alguna
manera. Contacte Servicio a Clientes (vea la garantia) para devolverlo para
su examen, reparacion, o ajuste mecanico o eléctrico

* El uso de accesorios no recomendados por el fabricante; Oster® pueden causar

incendio, descargas eléctricas o lesiones personales.

* No lo use a la intemperie.
e No deje que el cable cuelgue sobre el borde de la mesa o del mostrador o que

toque superficies calientes incluyendo la estufa.

* No coloque el artefacto sobre o cerca de una hornilla caliente de gas o

eléctrica, ni dentro de un horno caliente

* Debe tenerse extrema precaucion al manipular o trasladar la freidora con

aceite caliente. Use siempre guantes o agarraderas

e Siempre conecte el cable al artefacto primero, luego enchiifelo en el

tomacorriente. Para desconectar, lleve el control a la posicion OFF,
después desenchufela.

* No use el artefacto para otros fines que no sea el concebido.
* Periddicamente revise para asegurarse que la manigueta no se afloje. Si la

manigueta se ha aflojado, asegure utilizando un desatornillador de estrella
(Philips). PRECAUCION: No apriete demasiado para asegurarse de que los
tornillos no se amellen.
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EsTtA UNIDAD ES SOLO PARA UsO DOMESTICO

Esta Freidora esta equipada con el exclusivo Sistema SureRELEASE™ de Cable
de Potencia, que incluye un cable magnético separable disefiado para soltarse
de la unidad cuando cierta cantidad de fuerza es aplicada. (Vea los detalles en
la pag.4 de instrucciones para el uso adecuado del cable magnético
SureRELEASE™) Se ha provisto un cable eléctrico corto a fin de disminuir el
riesgo de que haya tropiezos o se enrede con un cable mas largo.

ADVERTENCIA: No use cable de extension.

No se tiene adentro ninguna parte que el propio usuario pudiera utilizar
para repararlo; por tanto no intente repararlo usted mismo.

ENCHUFE POLARIZADO

Este artefacto cuenta con una clavija polarizada (una ho-
jilla es mas ancha que la otra). Como medida de seguridad
para reducir el riesgo de descarga eléctrica, esta clavija
entra s6lo de una manera en un enchufe polarizado.

Si la clavija no encaja en el enchufe, simplemente coloquela
al revés. Si atin asi no encaja, contacte a un electricista
calificado. De ninguna manera intente modificar esta
medida de seguridad o modificar el enchufe. Si el enchufe
queda flojo en el tomacorriente o el tomacorriente se recalienta no utilice

ese tomacorriente.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

BIENVENIDOS

iFelicitaciones en su compra de un Freidora OSTER® Para aprender mds sobre
productos OSTER®, por favor visitenos en www.oster.com!

Lea ANTES DE USAR Su FREIDORA DE ZoNA FRian OSTER®

Antes de usar su Freidora OSTER® por primera vez, remueva todos los materiales
del empaque tanto del interior como del exterior de su freidora. Asegtirese que su
freidora esté desenchufada. Limpiar la Cesta para Freir, Tapa, Recipiente de Aceite,
Cuerpo de la Freidora y la Trampa de Condensacién (todas las partes se pueden lavar
en el lava vajillas). Pase un pafio himedo al Elemento Calefactor de Zona Fria.

Seque completamente todas las piezas. Vea Cuidado y Limpieza.

iNO SUMERJA EL CABLES, EL ELEMENTO CONECTOR
DE POTENCIA O PANEL DE CONTROL EN AGUA O EN
NINGUN OTRO TIPO DE LIQUIDO!
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IDENTIFICACION DE LAS PARTES

Antes de usar su Freidora OSTER® por primera vez, debe familiarizarse con todas
las partes. Lea todas las Instrucciones y Medidas de Seguridad con cuidado.

. Cubierta del Filtro

. Ventana Visor
. Filtro de Carbén

para Olores

. Filtro Blanco para Grasa
. Tapa

. Taza de condensacion

. Conjunto de Cables con

Interruptor SureRELEASE™

8. Elemento Removible
Conector de Potencia

9. Cuerpo Principal

10. Elemento Calefactor de
Inmersion

11. Botén para abrir Tapa

12. Perilla Cronémetro

13. Temperatura de
Crondémetro

14. Luz Indicadora de Encendido
15. Luz Indicadora de Listo

16. Recipiente Removible de
Aceite

17. Pico de Verter Aceite
18. Asa Plegable

19. Botén para abrir Asa
20. Cesta para Freir

P — —
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UsAR Su FREIDORA DE ZoNA FRiA OSTER®

NOTA: Nunca encienda su freidora con el Recipiente de Aceite vacio. Siempre use su
freidora sobre una superficie plana, resistente al calor.

* Conecte el extremo magnético del cable SureRELEASE™ directamente a la freidora.
Esto debe realizarse antes de enchufar el cable en el tomacorriente. Fl extremo

magnético del cable estd disefiado para encajar en una sola direcciéon. Asegiirese
que el lado que dice “THIS SIDE UP” esté hacia arriba.

* Abra la Tapa presionando el Botén de Abrir Tapa.

* Remueva la Cesta de Freir halandola por el asa hacia arriba hasta que sienta que
encajo en posicién horizontal.

* Vierta el aceite dentro del Recipiente de Aceite hasta que alcance entre las marcas
“MIN” y “MAX?” dentro del recipiente. NO LO LLENE NI EN EXCESO NI POR
DEBA]JO. Coloque nuevamente la Cesta de Freir dentro de la Freidora.

e Cierre la Tapa.

* Presione ¢l Boton de Liberacién del Asa para bajar la cesta dentro del aceite.

* Asegurese que la Freidora esté en OFF e inserte el cable en un tomacorriente de 120 voltios.
* Gire la perilla a la posicién de la temperatura deseada.

* Gire la perilla del cron6metro a la posicién STAY ON. La luz de encendido se prender.

* La luz indicadora de listo se encenderé cuando el aceite esta precalentado. Oprima
- el botén de abrir la Tapa y coloque la Cesta de Freir en posicién hacia arriba,
levantando el asa hasta que se sienta que encaja en posicién horizontal.

* Coloque el alimento dentro de la Cesta para Freir (No amontone los alimentos).
Cierre la Tapa. Presione y deslice hacia abajo el botén activador de la manigueta,
para bajar la canasta freidora al recipiente de aceite. PRECAUCION: Siempre
vuelva a colocar y cerrar la Tapa antes de que el alimento sea inmerso en el aceite.
No escurra ni ponga alimentos en inmersion si no esta la tapa o si esta abierta.

* Gire la perilla cronémetro al tiempo deseado. IMPORTANTE: Cuando se quiera
ajustar el cronémetro por menos de 5 minutos, gire el cronémetro pasando de la
marca de los 5 minutos y rote para atras hasta ajustar el tiempo deseado. Esto
asegurara que el cronémetro trabaje seguro y correctamente.

* Cuando el tiempo se ha alcanzado, un timbre sonara. Levante la Cesta para Freir
del Recipiente, para bajar la canasta freidora al recipiente de aceite. Para remover el
exceso de grasa y mantener el alimento crocante, déjelo escurrir en la Cesta de freir
al menos 10-20 segundos. Abra la tapa, levante la Cesta con el asa y vierta el con-
tenido en un plato cubierto de papeles toalla antes de servir.

* 14. Cuando se termine la coccidn, asegiirese que la freidora esté en la posicién OFF.
ADVERTENCIA: NO USE EL SISTEMA SureRELEASE™ DE CABLE DE
POTENCIA PARA DESCONECTAR LA FREIDORA. SIEMPRE DESENCHUFE EL
CABLE DEL TOMACORRIENTE ANTES DE DESCONECTAR LA FREIDORA.
Use solamente el modelo #PL1215 conjunto de cables magnético con este producto. El
uso de cualquier otro cable magnético puede causar incendio, choque eléctrico o lesiones.

PRECAUCION: EL CABLE DE POTENCIA SureRELEASE™ es solamente para

cuando se desconecta accidentalmente y no esta para ser removido durante el

funcionamiento normal. Si el cable se desconecta, el usuario debe desenchufar
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inmediatamente el enchufe del tomacorriente y entonces volver a conectar el cable
magnético a la freidora.

RecomENDACIONES PARA MEJORES RESULTADOS

Llene la unidad con aceite entre las lineas de maximo y minimo de capacidad solamente.

No llene en exceso la cesta. Para lograr resultados de calidad friendo por inmersion
los alimentos necesitan estar rodeados de aceite. Demasiado alimento causa que el
aceite pierda temperatura, resultando un alimento “pegajoso”. Los alimentos no
deben quedar por encima del tope de la cesta.

Asegurese que los alimentos estén completamente secos. Exceso de agua o restos de
hielo pueden causar que el aceite salpique y /o se reboce

Alimentos con cobertura (de pan rallado o alguna mezcla, etc.) son los mejores
para freir por inmersion. La cobertura de afuera actia como una capa protectora
manteniendo la humedad del alimento por dentro y dejandola crocante por fuera.

Para mejores resultados, descongele los alimentos congelados 20 min. antes de freirlos.

Para mejores resultados fria los alimentos a las temperaturas adecuadas. Esto evitara
que se quemen y le brindara alimentos crocantes y con un colorido uniforme.

Pollos cocinados, congelados y preempacados se cocinaran mas rapidamente que
alimentos sin cocinar.

Para cocciones uniformes, menee la cesta durante la mitad del tiempo de coccion.

No use aceite aderezado o con sabores como aceite de nuez, de oliva, manteca o
restos de grasa porque tienen un punto de humo bajo. Use aceite vegetal, aceite

* puro de maiz, de girasol, de soya o de canola porque estos aceites tienen un punto de

humo alto. El aceite de mani no es recomendado porque impacta mucho el sabor.
Los aceites nunca deben mezclarse cuando se estd friendo en inmersion.

La temperatura muy alta, el agua y las particulas de alimento quemadas descomponen
el punto de humo de los aceites

Reemplace el aceite si usted nota:

- Humo excesivo a temperaturas normales

- Decoloracién fuerte en el aceite

- Un olor ranciol

- Espuma excesiva alrededor del alimento frito

El aceite se oscurece con el uso porque el aceite y las moléculas de alimento se queman
cuando son sometidas a temperaturas muy altas por tiempo prolongado. Mientras mas
use un aceite, mas lento sale al verterse. Su viscosidad cambia por los cambios de la
estructura molecular del aceite. Cuando aparece humo en la superficie del aceite antes
de haber alcanzado la temperatura de 375° F, su aceite ya no freird adecuadamente.

Cuando fria alimentos con sabores y/ o aromas fuertes como pescado, pollo, use el
aceite una sola vez.

Colando el aceite con un colador de aceite o un filtro de malla fina puede mantener su
frescura. Aunque guardando el aceite en el refrigerador puede extender su duracién,
nunca debe hacerse. Este proceso de enfriar el aceite y volverlo a traer a la temperatura
ambiente causa que salpique excesivamente en el proceso de calentamiento.

Almacene el aceite cubierto en un lugar oscuro, hasta por tres meses. Revise antes de
usar el aceite tanto su color, olor, o espuma excesiva. Deseche el aceite si muestra
cualquiera de esas caracteristicas.
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CuipADO Y LIMPIEZA

ADVERTENCIA: Siempre gire la perilla de control a la posicion OFF y luego )
desenchufe el cable del tomacorriente antes de desconectar el CABLE DE INTERRUPCION.

PRECAUCION:
e No sumerja el conjunto de cables en agua o cualquier otro liquido.

 No mantenga conectado permanentemente el sistema removible de cable magnético de
potencia SureRELEASE™ al producto.

e No clave pinzas u objetos afilados dentro de los huecos del conjunto de cables magnéticos.
 No use ningtin tipo de esponjas de alambre para limpiar los contactos magnéticos.
NOTA: Asegiirese que la Freidora se haya enfriado antes de limpiar.

¢ Ponga la unidad en OFF.

¢ Desenchufe del tomacorriente y permita que la unidad se enfrie completamente.
e Remueva el cable magnético SureRELEASE™ de la freidora.

* Remueva la Tapa.

e Abra la Cubierta del Filtro y saque los Filtros.

* Remueva la Cesta para Freir.

e Levante el Panel de Control hacia arriba desde el frente de la freidora.

¢ Cuidadosamente levante el Recipiente de Aceite hacia arriba y hacia fuera del cuerpo de
la freidora sosteniendo el borde del envase. El pico de verter aceite incorporado permite
escurrir mejor el aceite dentro del contenedor de almacenaje. Guarde el aceite en un
contenedor hermético. Vea Recomendaciones para Mejores Resultados. El Recipiente
de Aceite se puede meter en el lava vajillas.
ADVERTENCIA: No remueva el Recipiente de Aceite hasta que la unidad se haya
enfriado completamente y esté desenchufada.

e Remueva el Elemento Conector de Potencia del interior de la parte trasera de la freidora. (Por favor
note que el panel de control debe ser removido antes, para poder remover el conector eléctrico.).

e Remueva la Trampa para condensacién de la parte trasera de la freidora.
NOTA: Esta trampa recolectari el agua que haya sido condensado en el interior de la
tapa cuando la tapa es abierta después de freir. Recuerde de vaciar y limpiar la Trampa
de Condensacién después de cada uso.

e La Cesta para Freir, Tapa, Recipiente de Aceite, Cuerpo de la Freidora y la Trampa
de Condensacién se pueden lavar en el lava vajillas. Seque todas las partes
completamente después de la limpieza.

e ‘El Panel de Control y el elemento Conector de Potencia nunca deben ser sumergidos en
agua u otros liquidos. Limpie suavemente la parte de afuera del Panel de Control con un
pafio mojado y un poco de agua jabonosa o agua sola, y seque completamente.

e Asegiirese que tanto la Tapa como el Recipiente de Aceite estén completamente secos de-
spués de lavarlos y antes de usarlos.

e Inserte el elemento Conector de Potencia dentro del cuerpo de la Freidora nuevamente.
e Inserte el Recipiente de Aceite dentro del cuerpo de la Freidora.
e Inserte el Panel de Control dentro del frente de la unidad.
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e Coloque la Cesta para Freir dentro del Recipiente.
e Ponga los Filtros de vuelta dentro de la tapa y ponga la Cubierta.
* Coloque la Tapa y cierre.

Camsio Y Limpieza DE FILTROS

NOTA: Cambie cada 3 meses o después de 12 usos.
Abra la Cubierta del Filtro, y remueva los filtros.

El Filtro blanco de goma espuma puede ser lavada con agua jabonosa caliente.
Deje secar al aire libre.

Los Filtros de Carbén no son para lavarse y se recomienda cambiarlos cada 3 meses
o después de 12 usos.

Limpie la parte de adentro de la cubierta con una esponja jabonosa mojada.
Enjuague y seque completamente.

Coloque el Filtro Blanco de Grasa sobre la Tapa, seguido por el Filtro Negro de Carbén para
Olor, entonces vuelva a colocar la Cubierta del Filtro.

NOTA: Para remplazar los Filtros de Carbén para Olores o los de Grasa, ordénelos a través de
nuestra pagina Web www.oster.com o llame al 1-800-334-0759.

Tiempos PARA FREIR Y TEMPERATURA

Los tiempos para freir en este cuadro son una guia y deben ser ajustados de acuerdo a las difer-
entes cantidades o grosores de los alimentos y de acuerdo a su propio gusto.

El tiempo de precalentamiento para que la freidora alcance la temperatura deseada es de 7 - 10
minutos ( Al empezar a freirse, la Luz indicadora de Listo va a moverse On/Off mientras la
temperatura fluctia debido a que se estin metiendo los alimentos.)

e G |
Tiras de Pollo 3715°F 5-8
Piezas de Pollo, con Hueso ~ 360°F 15-20
Pescado, Recubierto » | 340°F 8-10
|Papas Fritas, Congeladas 375°F 3-5
Bufiuelos 375°F 2-4
Aros de Cebollas 375°F 3-5
Langostinos, empanados 375°F 2-4

NOTA: Pollos cocinados, congelados y preempacados se cocinan mas rapidamente que los
tiempos anteriores indicados.
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SOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA

Causa

SoLucion

La Freidora no esta funcio-
nando

Panel de Control no puesto apropiadamente

Elemento Conector de Potencia no esta correc-
tamente adentro

No se encendid (ON)

No enchufado en tomacorriente con electrici-
dad

Reinstalar Panel de Control

Reinstalar Elemento Conector de Potencia
Prender (ON)

Enchufar en tomacorriente

Revisar fusibles o circuitos
eléctricos e interruptores

Aceite salpicando

Recipiente con exceso
de aceite

Mucha agua dentro del
alimento

Remover exceso de aceite (cuando esté frio)

Secar el alimento con toalla
de papel

Alimento grasoso o
no crocante

Trozos de alimentos muy
largos

Temperatura del aceite
muy baja

Usando tipo de aceite
inadecuado

Poner menos alimento en la Cesta

Incrementar la temperatura
del aceite

Usar buen aceite vegetal )
(vea Recomendaciones para Mejores

Resultados)

Olor desagradable

Aceite no fresco

Reemplazar el aceite
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RECETAS

BuiueLoS De MANZANA

3 tazas de harina para todo uso 4 cdas. de aceite para freir

2 cditas. de polvo de hornear 1 cdita. de extracto de vainilla
1/2 cdita. de sal Jugo de Naranja ( 1/3 de taza)
1 taza de azicar 1 taza de trocitos de manzana

1 huevo, ligeramente batido

Precalentar el aceite a 375° E. Combine la harina, polvo de hornear, sal y azu-
car, ponga aparte. Combine el huevo, aceite y la vainilla. Mezcle muy bien los
ingredientes secos y liquidos. Agregue ¢l jugo de naranja y la manzana y mezcle
nuevamente. Con una cucharadita vaya echando la mezcla dentro del aceite
caliente (la Cesta ya debe estar bajada dentro del aceite). Fria alrededor de 2
minutos o hasta que estén crocantes y bastante dorados. Remueva de la grasa
y escurra. Espolvoree con azicar en polvo o con una mezcla de aziicar granu-
lada y canela; sirva inmediatamente.

MezcLA PARA PescADO 0 PorLLo A BASE DE CERVEZA

2 huevos, separados 1/4 cdita. pimienta negra molida
1 cda. de aceite o mantequilla 11/3 taza de harina para todo uso
1 cdita. de sal 3/4 taza de cerveza

Precalentar el aceite a 375° F. Bata las yemas de huevo con aceite/mantequilla,
sal y pimienta. Agregue alternadamente la cerveza y la harina a la mezcla. Bata
bien los ingredientes y refrigérelas de 3 a 12 horas. Cuando usted esté lista
para usar la mezcla, cuidadosamente agregue con movimientos envolventes las
2 claras de huevo batidas a punto de nieve. Aplaste un poco el pescado o las
pechugas de pollo sin huesos. Cubra ligeramente con harina y después con la

- mezcla de cerveza. Coloque el pescado en el aceite caliente (la Cesta ya debe

estar bajada dentro del aceite) y fria por 3 minutos o hasta que estén dorados.
Fria el pollo de 5 a 8 minutos o hasta que esté dorado y completamente cocido
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PoLLo FRTIO EN INMERSION

1 Pollo para freir (2 %2 lbs.), cortado en trozos 1/4 cditas de sal
11/2 tazas de harina para todo uso 11/4 de taza de leche
1 cdita. de sal sazonada

Precalentar el aceite a 375° F Combine la harina y los aderezos secos. Pase las
piezas de pollo por harina, luego leche y harina nuevamente. Fria por 20 min.
o hasta que se doren y estén cocidos.

PoLLo A LA KIEV

4 pechugas enteras de pollo 1 barrita de mantequilla
deshuesadas y sin piel 0 margarina

1 cda. de cebolla picadita 1/> taza de harina

1 cda. de perejil picadito 1 huevo, batido

11/3 cdita de sal 1 taza de pan rallado fino

Precalentar el aceite a 375° F. Coloque las pechugas de pollo entre dos pedazos
de papel de envoltura de plastico. Golpéelas con un mazo de madera para apla-
narlas hasta % de pulgada de grosor. Quite el plastico. Combine cebolla, perejil
y sal y espolvoree sobre el pollo. Corte la mantequilla en 8 trozos. Coloque
cada trozo de mantequilla sobre un extremo de pechuga sazonada. Enrolle
como si fuera un rollo de mermelada, comenzando por el extremo con mante-
quilla, metiendo los bordes de la carne. Apriete bien para sellar. Asegirelos con
palillos de dientes. Espolvoree con harina, remoje en el huevo batido, después
ruédelo sobre el pan rallado. Refrigere los rollitos de pollo (por lo menos 1
hora). Coléquelos en una camada dentro de la cesta de freir. Baje la cesta y
cocine por 5 minutos o hasta que doren. Para probar si estan listos, remueva
del aceite un pedazo de pollo. Cuando el tenedor entra con suavidad, el pollo
ya esta listo.

RosauiL LAS RAPIDAS

Lata de galletas refrigeradas /2 taza de azicar
2 cdas. de canela molida

Precalentar el aceite a 375° F. Agarre cada galleta y aplastela suavemente con
la palma de la mano. Con el dedo, oprimale un hueco en el centro de cada gal-
leta para obtener la forma de rosquillas. Fria 2 minutos, volteandolas una vez.
Remuévalas del aceite y séquelas con papel toalla. Espolvoree con una mezcla
de aztlcar y canela. Sirva caliente.
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Garantia Limitada de 1 Avio

Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, o en Canadai, Sunbeam
Corporation (Canada) Limited operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, (en forma
conjunta, “JCS”), garantiza que por un periodo de un afio a partir de la fecha de compra, este producto
estara libre de defectos de materiales y mano de obra. JCS, a su eleccion, reparara o reemplazara este
producto o cualquier componente del mismo que presente defectos durante el periodo de garantia. El
reemplazo se realizard por un producto o componente nuevo o reparado. Si el producto ya no estuviera
disponible, se lo reemplazara por un producto similar de valor igual o superior. Esta es su garantfa exclusiva.

La garantia es valida para el comprador minorista original a partir de la fecha de compra inicial y la misma
no es transferible. Conserve el recibo de compra original. Para solicitar servicio en garantia se

requiere presentar un recibo de compra. Los agentes y centros de servicio de JCS o las tiendas minoristas
que venden productos JCS no tienen derecho a alterar, modificar ni cambiar de ningtn otro modo los
términos y las condiciones de esta garantia.

Esta garantia no cubre el desgaste normal de las piezas ni los dafios que se produzcan como resultado de
uso negligente o mal uso del producto, uso de voltaje incorrecto o corriente inapropiada, uso contrario

a las instrucciones operativas, y desarme, reparacion o alteracién por parte de un tercero ajeno a JCSo a
un Centro de Servicio JCS autorizado. Asimismo, la garantia no cubre actos fortuitos tales como incendios,
inundaciones, huracanes y tornados.

¢Cual es el limite de responsabilidad de JCS?

JCS no sera responsable de dafios incidentales o emergentes causados por el incumplimiento de alguna
garantia o condicién expresa, implicita o legal.

Excepto en la medida en que lo prohiba la ley aplicable, cualquier garantia o condicién implicita de
comerciabilidad o aptitud para un fin determinado se limita, en cuanto a su duracién, al plazo de la
garantia antes mencionada.

JCS queda exenta de toda otra garantia, condicién o manifestacién, expresa, implicita, legal o
de cualquier otra naturaleza.

JCS no sera responsable de ningtin tipo de dafio emergente de la compra, uso o mal uso del producto, o por la
imposibilidad de usar el producto, incluidos los dafios incidentales, especiales, emergentes o similares, o la pér-
dida de ganancias, ni de ningan incumplimiento contractual, sea de una obligacién esencial o de otra
naturaleza, ni de ningdn reclamo iniciado contra el comprador por un tercero.

Algunas provincias, estados o jurisdicciones no permiten la exclusién o limitacién de los dafios incidentales
o emergentes ni las limitaciones a la duracién de las garanttas implicitas, de modo que es posible que la
exclusién o las limitaciones antes mencionadas no se apliquen en su caso.

Esta garantia le otorga derechos legales especificos y es posible que usted tenga otros deréchos que varian de
un estado, provincia o jurisdiccién a otro.

Como solicitar el servicio en garantia
En los Estados Unidos

Si tiene alguna pregunta sobre esta garantia o desea recibir servicio de garantia, llame al 1.800.334.0759
y podra obtener la direccién del centro de servicio que le resulte mas conveniente.

En Canada

Si tiene alguna pregunta sobre esta garantia o desea recibir servicio de garantia, llame al 1.800.667.8623
y podra obtener la direccién del centro de servicio que le resulte mas conveniente.

En los Estados Unidos, esta garantia es ofrecida por Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de
Jarden Consumer Solutions, Boca Rat6n, Florida 33431. En Canadai, esta garantia es ofrecida por
Sunbeam Corporation (Canada) Limited operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, 20 B
Hereford Street, Brampton, Ontario L6Y OM1. Si usted tiene otro problema o reclamo en conexién con
este producto, por favor escriba el Departamento de Servicio del Consumidor.

POR FAVOR NO DEVUELVA ESTE PRODUCTO A NINGUNA
DE ESTAS DIRECCIONES NI AL LUGAR DE COMPRA.
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For product questions contact:

Jarden Consumer Service

USA : 1.800.334.0759

www.oster.com

© 2008 Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions. All rights reserved.
Distributed by Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions,
Boca Raton, Florida 33431.

Para preguntas sobre los productos llame:
Jarden Consumer Service

EE.UU. : 1.800.334.0759

www.oster.com

© 2008 Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions.
Todos los derechos reservados. Distribuido por Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre
de Jarden Consumer Solutions, Boca Raton, Florida 33431.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should
always be followed to reduce the risk of fire, electric shock, and/or
injury to persons, including the following:

1.
2.
3

g

10.

11.

12.

13.
14.
15.

16.

17.

Read all instructions before using the machine.

Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

To protect against electric shock, do not immerse this appliance
including power base, in water or any other liquid.

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

Unplug the power base from the power outlet when not in use,
before repositioning and before cleaning. Allow to cool before
putting on or taking off parts, and before cleaning the appliance.
Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after
the appliance malfunctions, or has been damaged in any manner.
Return this appliance only to the nearest authorized service center
for examination, repair or adjustment.

The use of accessory attachments not recommended by the appliance
manufacturer may result in fire, electric shock or injury to persons.
Do not use outdoors. .

Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch

hot surfaces.

Do not place this appliance on or near a hot gas or electric burner or
in a heated oven.

Ensure that the kettle is properly located on the power base before
plugging into the wall or switching on. To disconnect, turn all
controls to “Off” then remove plug from wall outlet.

Remove the kettle from power base before filling or pouring. Do not
attempt to remove the kettle from the power base until it is switched
off, manually or automatically.

Use the kettle only with the power base supplied and vice versa.

Do not use appliance for other than intended use.

Use on a hard, flat level surface only, to avoid interruption of air flow
underneath the appliance.

Extreme caution must be used when bandling or moving kettle and
pouring from the kettle containing boiling water.

Scalding may occur if the lid is removed during the beating cycle.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

¥-£  PPurgiTeeN 9865%3 _
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SPECIAL CORD SET INSTRUCTIONS

1. A short power supply cord is provided to reduce the hazard resulting
from becoming entangled in or tripping over a longer cord.

2. A grounding type 3 - conductor extension cord may be purchased
and used if care is exercised in its use.

3. If an extension cord is used the marked electrical rating 0m the
extension cord must be at least 15 amps and 120 volts. The
resulting extended cord must be arranged so that it will not drape
over the counter top or table top where it can be pulled
on by children or tripped over accidentally.

SUNBEAM 000874

*This appliance has a grounded 3-prong electrical plug. It must be
plugged only into a properly grounded 3-prong outlet. Do not
modify the plug in any way.

PRECAUTIONS:

WARNING: TO AVOID SCALDING, handle this kettle with care as
water is heating, boiling, and cooling. The lid must remain in place
during use to avoid steam burns. Keep spout away from persons as
scalding can result from steam.

1. Place the electric kettle well back from the edge of the counter.

2. This kettle is intended for boiling WATER ONLY. Do not heat any
other liquid or attempt to cook any food in this appliance.

3. NEVER place the kettle NEAR HOT SURFACES.
4. Hand wash filter only. NO PARTS ARE DISHWASHER SAFE.

5. Do not exceed the “Max” water level mark when filling.
Overfilling could cause hot water to boil out of the spout.

6. Do not hold the switch on as this may damage the auto
shut-off mechanism.

7. Carry or move electric kettle by handle only.

o]

. Kettle body may get very hot, be careful when handling.

\o

. Do not immerse the kettle or power base in water or any
other liquid.

FOR HOUSEHOLD USE ONLY
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Diagram of Parts

1. Window

2. Lid release button
3. Kettle lid

4. Spout

5. Handle

6. Stainless steel body
7. Water window

8. On/Off switch

9. Power base
10. Cord storage
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Clean your electric kettle before first use o

1. Wash the inside of the kettle and lid with mild detergent and water.
Rinse each thoroughly. Do not immerse the kettle or power base in
water or any other liquid. These items are not dishwasher safe.

2. Fill the electric kettle with fresh water to the “MAX” water level
mark on water window. Boil the water, following the directions
below for use of your kettle.

3. When the water and unit have cooled, discard the water. Rinse with
cold water and repeat.

4. Your electric kettle is now ready for use.

Using your Electric Kettle

1. Position the power base on a flat, heat resistant surface, as close as
possible to a power outlet.

2. Follow cord routing in power base according to exit patterns. Proper
cord routing will result in the power base laying flat when kettle is
placed in base. DO NOT operate kettle if power base is not flat. If
power base is not flat, remove kettle from power base and repeat
cord placement instructions.

3. To fill with water, remove the lid. Fill the electric kettle with water to
below the “MAX” water level mark.

NOTE: Do not exceed the “MAX” water level mark indicated on the
electric kettle.

4. Plug the electric cord into an electric outlet. Turn the switch ON
by pushing down on the on/off switch. The window on the top of
the unit and the water window gauge will light to indicate the unit
is on. The water will heat and the electric kettle will switch off
automatically when the water boils.

NOTE: Ensure the ON/OFF switch is clear of obstructions and the lid
is firmly closed. The electric kettle will not turn off automatically if the
ON/OFF switch is constrained, or if the lid is left open.

5. Carefully lift the kettle from the power base and pour the hot water.

6. The kettle will not re-boil until the on/off switch is again switched ON.
Wait 25 seconds, allowing kettle to cool down, then switch ON.

SUNBEAM 000876
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IF THE KETTLE DOES BOIL DRY

1f the kettle is operated in accordance with instructions for use, it is
unlikely that the kettle will boil dry. However, in the event that the
kettle does boil dry, it is protected by a boil dry, fail-safe device which
will switch the kettle off automatically on sensing a boil dry situation
and keep it switched off until the kettle is refilled with at least the
minimum amount of water. Always allow the kettle to cool for wm_m an
hour before reuse if the kettle has boiled dry.

Filter instructions

A mesh filter has been integrated into the kettle to reduce the amount
of scale residues entering your beverages or food. The filter is
removable for cleaning. To reduce scale build-up, empty out any
residual water after boiling.

How often the filter should be cleaned will vary according to where
you live and how often you use your kettle. Filter should be cleaned
whenever there are noticeable deposits left on the filter and especially
if the rate of pouring decreases.

Filter removal/cleaning/refitting

Important: The kettle must be switched off, disconnected from the
power outlet and allowed to cool down noaw_nmn_w prior to removing
or refitting the filter. Do not use excessive force, as this might damage

the filter or the lid.
1. Empty the kettle and lift lid.

2. Grip the top part of the filter with index finger and thumb and
pull upwards. You may have to hold kettle while removing filter.
Caution: Keep fingers clear of mesh. Pressing into mesh may
damage filter.

3. To clean the filter, rinse under a tap while brushing it mgav\ with
a soft brush.

4. To refit filter, once again hold filter with index finger and thumb.
Gently push filter back into the kettle until you hear a click.
The filter is now reattached. Gently tug on filter to ensure filter
is attached properly.

5. Rinse out kertle with fresh warer and it’s ready for use.
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Care and cleaning of your electric kettle

1. Ensure kettle is off and unplugged. Mineral deposits in tap water may
cause scale deposits to form inside the electric kettle after frequent use.
To remove this scale build-up, fill the kettle with a solution of 3 cups of
white vinegar and 3 cups water. Let sit overnight.

2. Empty the vinegar solution from the electric kettle. Remove any stain
remaining inside by rubbing with a damp cloth.

3. Fill the electric kettle with clean water. Place kettle on power base
and bring to a boil, then discard water. Repeat and the electric kettle
will be ready to use.

4. The electric kettle will not operate again until the on/off switch is
pressed downward.

5. Always remove kettle from power base and disconnect power base
from electrical outlet before cleaning. Do not immerse kettle or
power base in water or other liquid.

6. The outside of the electric kettle can be wiped with a soft damp cloth.

NOTE: Never use any chemical, steel wool, or abrasive cleaners to
clean any part of the kettle, including the power base.

For product questions contact:
Sunbeam Consumer Service
USA: 1.800.334.0759
Canada: 1.800.667.8623

WwWWw.0ster.com
©2009 Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions.
All rights reserved. Distributed by Sunbeam Products, Inc. doing business as
Jarden Consumner Solutions, Boca Raton, Florida 33431.
SPR-092308

Printed in China
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One Year Limited Warranty

Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions or if in Canada, Sunbeam
Corporation (Canada) Limited doing business as Jarden Consumer Solutions (collectively “JCS”)
warrants that for a period of one year from the date of purchase, this product will be free from
defects in material and workmanship. JCS, at its option, will repair or replace this product or any
component of the product found to be defective during the warranty period. Replacement will be
made with a new or remanufactured product or component. If the product is no longer available,
replacement may be made with a similar product of equal or greater value. This is your exclusive
warranty. Do NOT atrempt to repair or adjust any electrical or mechanical functions on this
product. Doing so will void this warranty.

This warranty is valid for the original retail purchaser from the date of initial retail purchase and is
not transferable. Keep the original sales receipt. Proof of purchase is required to obrain warranty
performance. JCS dealers, service centers, or retail stores selling JCS products do not have the right
to alter, modify or any way change the terms and conditions of this warranty.

This warranty does not cover normal wear of parts or damage resulting from any of the following:
negligent use or misuse of the product, use on improper voltage or current, use contrary to the
operating instructions, disassembly, repair or alteration by anyone other than JCS or an authorized
JCS service center. Further, the warranty does not cover: Acts of God, such as fire, flood,
hurricanes and tornadoes.

What are the limits on JCS’s Liability?

JCS shall not be liable for any incidental or consequential damages caused by the breach of any
express, implied or statutory warranty ot condition.

Except to the extent prohibited by applicable law, any implied warranty or condition of
meschantability or fitness for a particular purpose is limited in duration to the duration of the
above warranty.

JCS disclaims all other warranties, conditions or representations, express, implied, statutory or
otherwise.

JCS shall not be liable for any damages of any kind resulting from the purchase, use or misuse of,
or inability to use the product including incidental, special, consequential or similar damages or
loss of profits, or for any breach of contract, fundamental or otherwise, or for any claim brought
against purchaser by any other party.

Some provinces, states or jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of incidental or
consequential damages or limitations on how long an implied warranty lasts, so the above
limitations or exclusion may not apply to you.

This warranty gives you specific legal rights, and you may also have other rights that vary from
province to province, state to state or jurisdiction to jurisdiction.

How to Obtain Warranty Service
In the US.A.

If you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty service, please
call 1-800-334-0759 and a convenient service center address will be provided to you.

In Canada

If you have any question regarding this warranty or would like ro obtain warranty service, please
call 1-800-667-8623 and a convenient service center address will be provided to you.

In the U.S.A., this warranty is offered by Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer
Solutions located in Boca Raton, Florida 33431. In Canada, this warranty is offered by Sunbeam
Corporation (Canada) Limited doing business as Jarden Consumer Solutions, located at 20 B Hereford
Street, Brampton, Ontario L6Y OM1. If you have any other problem or claim in connection with
this product, please write our Consumer Service Department.

PLEASE DO NOT RETURN THIS PRODUCT TO ANY OF
THESE ADDRESSES OR TO THE PLACE OF PURCHASE
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2LB. EXPRESSBAKE® BREADMAKER
2LB. EXPRESSBAKE® BREADMAKER
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed
including the following:

1. Read all instructions, product labels and warnings before using the
breadmaker.

2. Do not touch hot surfaces. Always use oven mitts when handling hot materials, and allow metal parts to cool
before cleaning. Allow the bread maker to cool thoroughly before putting in or taking off parts.

3. When unit is not in use and before cleaning, unplug the breadmaker from wall outlet.
4. To protect against risk of electrical shock, do not immerse appliance, cord or plugs in water or other liquids.

5. Close supervision is always necessary when this or any appliance is used by or near children,
or incapacitated persons.
6. Do not place anything to rest on the power cord. Do not plug in cord where people may walk or trip on it.

7. Do not operate this or any appliance with a frayed or damaged cord, or plug, or after the appliance malfunctions
oris dropped or has been damaged in any manner. Take appliance to the nearest authorized service facility for
examination, repair, or electrical or mechanical adjustment.

8. Do not let the cord hang over the edge of a table or counter or touch hot surfaces. Do not place on an unsteady
or cloth-covered surface.

9. Avoid contact with moving parts.
10. Do not use attachments not recommended by the manufacturer; they may cause fire, electric shock or injury.
11. Do not use outdoors or for commercial purposes.
12. Do not place the appliance near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.
13. Do not use appliances for other than intended purpose.
14. To unplug, turn power off, grip plug and pull from wall outlet. Never pull on the cord.

This appliance has a polarized plug, (one blade is wider than the other). As a safety feature to reduce the risk of
electrical shock, this plug is intended to fit in a polarized outlet only one way. If the plug does not fit fully in the
outlet, reverse the plug. If it still does not fit, contact a qualified electrician. Do not attempt to defeat this safety
feature or modify the plug in any way. If the plug fits loosely into the AC outlet or if the AC outlet feels warm

do not use that outlet.

Use of extension cords: A short power supply cord has been provided to reduce the risk of injury resulting from
becoming entangled in or tripping over a longer cord. Extension cords are available from hardware stores and
may be used with care. The cord should be arranged so that it will not hang over the counter or tabletop where
it can be pulled by children or tripped over accidentally.

Electrical Power: If electric circuit is overloaded with other appliances, your breadmaker may not operate
properly. The bread maker should be operated on a separéte electrical circuit from other operating appliances.

THIS UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USE ONLY.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

www.oster.com
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LEARNING ABOUT YOUR
EXPRESSBAKE® BREADMAKER

© Glass viewing window € Breadmaker

(b Vent ’ © Control Panel/LCD Display
[ Top lid assembly @ Removable Bread Pan

@ Measuring Scoop i ] Kneading Blade

e ] Measuring Cup )} Kneading blade removal tool

www.oster.com
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Preparing your breadmaker

1 Place the breadmaker on a counter where the plug will reach an outlet. DO NOT
yet plug the machine into the wall outlet. You will be shown later when to do this.

2 Make sure you can open the breadmaker top without
hitting the top of kitchen cabinets.

3 Open the lid and remove the baking pan.To do this,
simply grasp the handle of the pan and pull! straight
up. Use a gentle, non-abrasive soap and wash, rinse,
and dry the pan thoroughly.

4 Attach the kneading blade (a) to the baking pan (b),
as shown. You will find the kneading blade in a small
plastic wrap attached to the power cord.

5 Set the pan aside. Do not yet place the pan into the
breadmaker.

You're ready to start!

www.oster.com
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Baking Bread

The simplest way to learn how to bake bread is to follow a basic recipe. The following recipe
is easy and the bread is delicious.

Before you begin make sure you have the following measuring equipment:
- Liquid measuring cup
- Dry measuring cups
- Measuring spoons

You will need the following ingredients:
- Water
- Butter/Margarine
- Salt
- Bread flour (be sure to buy bread flour,
preferably for bread makers)
- Dry milk
- Sugar
- Active, fast rising yeast

Measuring ingredients

The most important secret of making bread is exact measurements, that’s the key to
successfully baking bread.

With wet ingredients, use ONLY measuring cups with the cups/ounces marked clearly on the
side. After filling the measuring cup, place it on a flat surface and view it at eye level to make
sure the amount of liquid is exact. Then, double check.

With dry ingredients, always “level off” the measurement with the back of a knife or a
spatula to make sure the measurement is exact. Another helpful tip is to never use the
cup to scoop the ingredients (for example, flour). By scooping, you could add up to one
tablespoon of extra ingredients. Fill the measuring cup with a spoon before leveling off.
Order of adding ingredients ‘

The SECOND most important secret of making bread is putting the ingredients into the
breadmaker in the EXACT order given in the recipe.

This means:

- FIRST, liquid ingredients
- SECOND, dry ingredients
- LAST, yeast

Also, make sure ALL ingredients are at room temperature, (between 77°-85° F) unless
otherwise noted in the recipe.

Note: Temperatures too cool or too hot can affect the way the bread rises and bakes.
It's a good idea to start with all new, fresh ingredients (especially fresh flour and yeast).

Now, let’s try a simple (but really good) recipe.

www.oster.com
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Traditional White Bread 2 Ib. loaf

Ingredients:

1 & 3/8 cups water

2 tablespoons softened butter or margarine
4 cups bread flour

2 tablespoons sugar

2 tablespoons dry milk

1 & 3/4 teaspoons salt

2 & 1/4 teaspoons active dry yeast

Instructions:

1 Carefully measure 1 and 3/8 cups water. Remember, use water that is room
temperature. DO NOT use very hot or very cold water. It's a good idea to view the
measuring cup at eye level to make sure you have measured exactly 1 and 3/8 cups.

2 Pour the water into the bread pan.

3 Carefully measure 2 tablespoons of butter or margarine that is at room temperature.
Add this to the bread pan. This takes care of all of the liquid ingredients for the recipe.
Next comes the dry ingredients.

4 Measure 4 cups of bread flour. Make sure not to “overpack” the flour into the cup.
To avoid over packing, a good trick is to fill the measuring cup to overflowing, then
tap the side of the cup with a knife or spatula to remove air pockets. Level off the
measuring cup with the knife or spatula. Pour the flour into the bread pan.

5 Measure 2 tablespoons of sugar. Again, make sure to level off the tablespoons for
an exact measurement. Add the sugar into the bread pan.

6 Measure 2 tablespoons of dry milk. Level off the tablespoons of dry milk like all of the
rest of the dry ingredients. Add the dry milk to the bread pan.

7 Measure 1 & 3/4 teaspoons of salt. It is especially important to measure the salt
precisely because too much salt, even a little, can affect the rising of the dough.
Add the salt to the bread pan.

8 Before adding the yeast, use your finger to form a well (hole) in the flour where you
will pour the yeast. Yeast must NEVER come into contact with a liquid when you are
adding ingredients. Measure (again, leveling off) 2 & 1/4 teaspoons of yeast and
carefully pour it into the well you made in the flour.

9 Carefully snap the baking pan into the breadmaker.

10 Close the lid of the bread machine and plug the power cord into the wall outlet. The
following things will happen. The machine will “beep,” and the lights of the display will
turn on. The time setting will say “3:25” hours. .

11 Repeatedly press the “Crust Color” button to select the kind of crust you want. For this
recipe we recommend “Medium”. Depending on the crust color you select, the arrow
will be pointing to either light, medium or dark.

12 Press the “Start/Stop” button and your machine will start making bread. You will hear
the breadmaker begin to mix the ingredients.

@ 6 www.oster.com
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Note: It is important that you DO NOT press the “Start/Stop” button while the breadmaker
is making bread. If you do, the machine will turn off and you will need to start over again,
from scratch.

Note: It is important that you should not raise the lid for this recipe. (For other recipes you
try later, you will need to raise the lid to add nuts, fruits, or other ingredients.)

Caution: The breadmaker is very hot DO NOT handle the machine while it's operating.
DO NOT lift the lid while the breadmaker is baking bread.
Bread Machine Stages (for 2 Ib. loaves)

It’s fun to watch your bread being made through the viewing window. For the basic cycle,
you can expect the following things to happen as the timer counts down to zero.

To begin: The ingredients are kneaded for the first time (5 minutes)

At 3:20, the dough rests for 5 minutes

At 3:15, the dough is kneaded for the second time (20 minutes)

At 2:55, the dough begins to rise (39 minutes)

At 2:16, the dough is “punched down” (10 seconds)

At 2:16, the dough continues to rise (25 minutes and 50 seconds)

At 1:50, the dough is shaped (15 seconds)

At 1:50, the dough comes to the last period of rise (48 minutes and 45 seconds)
At 0:60, the dough begins to bake (60 minutes)

At 0:00, the bread is finished.

After the bread is baked

Caution: Do not put your face near the lid when you open the breadmaker, hot steam may
escape that could burn you.
Important: The breadmaker has an automatic “keep warm” setting that will keep your
bread warm for up to one hour, we recommend however to remove the bread from the
breadmaker right away to preserve its freshness.

1 Use pot holders or oven mitts to carefully lift the pan by its handle from the breadmaker.

2 Turn the pan upside down onto a cooling rack and gently shake it until the bread comes
out. If it sticks, take a rubber spatula (metal can damage the pan’s surface) and carefully
go around the sides of the loaf until the bread comes out.

3 If the kneading blade comes out with the bread, use the included kneading blade
removal tool to remove it from the loaf, Remember, it will be hot!

Allow the bread to cool for 15 minutes before slicing and enjoying it.

Important: If you wish to make another loaf of bread right away, please allow the .
breadmaker to cool down for 10 to 15 minutes with the cover open and the pan removed.
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Overview of Breadmaker Functions

Bread function:
Please refer to the relative recipe and follow the below process
1 Insert the kneading blade into the bread pan.

2 Place ingredients in the bread pan in the following order: liquid ingredients first, dry
ingredients (except yeast) second and yeast last. Note: Yeast must NEVER come into
contact with a liquid when you are adding ingredients.

3 Insert bread pan into breadmaker then gently close the lid.

4 Plug in the breadmaker, the LCD will display “MENU 1 TIMER 3:25"

5 Press the Menu Select button to choose the type of bread desired (Basic, French,
Whole Wheat, Sweet, Express Bake (1.51bs.), Express Bake (2.0lbs.), Quick, European,
Dough, Bagel Dough). Note: Display willindicate the Menu number corresponding
to the bread type selected from 1 to 10.

'6 Press the Crust Color Button to select the color crust desired (Light, Medium, Dark or
Rapid). Note: Display will indicate the crust color with an arrow pointing to the
corresponding crust color selected (select programs have fixed settings).

Note: Rapid setting is available on Basic, French or Whole Wheat programs and reduces
the total time by about an hour for quicker results.

7 Press Loaf Size button to select loaf size (1.0lb, 1.5lb or 2.0Ib). Note: Display will indicate
the loaf size with an arrow pointing to the corresponding loaf size selected (select
programs have fixed settings).

8 If delay time is needed, press the up or down delay time arrows to adjust the delay
timer accordingly, the delay timer can be set for up to 13 hours. Note: The delay time
is calculated as the working time plus the delayed time (example for basic bread 2.0 lbs:
delay time set to 13:00 hours = a delay time of 9 hrs. & 35 min. plus the working time
of 3 hrs. & 25 min. for basic bread 2.0 Ibs).

9 Press the “Start/Stop” button to start the breadmaker.

10 If you need to stop the breadmaker, press the “Start/Stop” button for about 1 second,
the breadmaker will stop, however you will need to redo the process.

11 Once the program is complete and the display shows “0:00", it will beep 15 times as a
warning then it will switch to keep warm mode. In keep warm mode, the "0:00" will flash,
Note: Keep warm mode will last for up to 1 hour, after 1 hour it will beep 15 times and go
back to the initial status.

12 When the machine beeps, indicating the program is finished, pull the bread pan
straight up and out of the machine with oven mitts. Turn the bread pan upside down
and gently shake until bread falls out. Take out the kneading blade from the bottom of
bread using the included kneading blade removal tool and you are ready to eat.

Dough function:

The dough function program is similar to the bread function, except that there is no baking
mode operation. When the program is finished, it will beep 5 times as a warning. When the
machine beeps, indicating the program is finished, remove the dough from the bread pan.

Baking function:

This function can be used to bake bread or other dough. Please refer to the relative recipe
and follow the below process
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Insert the bread pan into the breadmaker.
Place all small pieces of food in a cluster inside the bread pan, then close the lid.
Press the Menu Select button to select the Baking function.
Press the "Start/Stop” button to start the baking program.
Once the program is complete and the display shows “0:00", it will beep 5 times
as a warning then it will switch back to the initial status.

6 At any time during the baking process, you can stop the program by pressmg the

“Start/Stop” button.

Note: For more even baking, it is recommended to slice food into smaller sizes and
distribute them evenly in the bread pan.

ni W N =

Breadmaker Settings (for 2 Ib. loaves)

Your breadmaker can bake almost any kind of bread. Recipes are included to clearly show
you which setting you should use. This model has 12 settings total - 9 bread settings
(basic, French, whole wheat, sweet, European, dough, bagel, jam and bake) and 3 fast bake
settings (express bake 1.51bs., express bake 2.0lbs. and quick).

Basic 2 Ibs. (Time: 3 hours, 25 minutes)

—t

2 French 2 Ibs. (Time: 3 hours, 35 minutes)
3 Whole Wheat 2 Ibs. (Time: 3 hours, 23 minutes)
4 Sweet 2 Ibs. (Time: 3 hours, 27 minutes)
5 Express Bake 1.5 Ib (Time: 58 minutes)
6 Express Bake 2.0 Ib (Time: 58 minutes)
7 Quick 2 Ibs. (Time: 1 hour, 43 minutes)
8. European 2 lbs. (Time: 3 hours, 30 minutes)
9 Dough (Time: 1 hour, 30 minutes)
10 Bagel Dough (Time: 2 hours)
11 Jam (Time: 1 hour, 5 minutes)
12 Bake (Time: 1 hour)
Note: Times are approximate based on loaf size.
Basic - This setting is probably used more than any other because it gives you the best results
with just about any recipe.

French - Use this setting for making French breads. French bread takes longer to knead
rise, and bake, providing a heartier crust.

Whole Wheat - The whole wheat setting offers a longer rise time for breads that contain
more than 50% whole wheat flour.

Sweet - The sweet setting is for baking breads with high amounts of sugar, fats, and
proteins, all of which tend to increase browning.

Express Bake(1.5LB) - Use this setting for baking smaller loaves of bread in under one hour.
Express Bake (2.0LB) - Use this setting for baking larger loaves of bread in under one hour.

Quick - Use this setting for baking bread quickly - time is slightly longer than Express Bake
but the texture will be finer.

European - Use this setting for baking European style breads like sourdough to focaccia to
raisin pumpernickel.
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Dough - This setting lets you prepare dough for rolls, specialty breads, pizza, etc. which you -
shape by hand, allow to rise, then bake in a conventional oven.

Bagel Dough - This setting lets you prepare dough for bagels which you shape by hand,
allow to rise, then bake in a conventional oven.

Jam - This setting is for baking jams and marmalades
Bake - This setting is for baking dough.

EXPRESSBAKE® Breadmaker Setting:

Making Bread In Under 1 Hour

Your OSTER® breadmaker can bake great bread in under 1 hour.
This is called the "EXPRESSBAKE® Breadmaker” setting. EXPRESSBAKE® Breadmaker setting
loaves are a little different from loaves baked on non-EXPRESSBAKE® Breadmaker settings.
Make sure to try the different settings to see which of them you prefer.

There are a few things you should know about the EXPRESSBAKE® Breadmaker settings that
are different than the other settings.

. EXPRESSBAKE® Breadmaker setting breads tend to have a darker, thicker crust than other
kinds of bread. Sometimes there will be a crack in the top of the crust. This is because
baking is done at higher temperatures. They also tend to be shorter, denser loaves.

. You CANNOT use the Delay Timer for the EXPRESSBAKE® Breadmaker settings. This would
cool the liquid ingredients and affect the way that the bread rises.

. You CANNOT use the “Crust Color” buttons for EXPRESSBAKE® Breadmaker setting breads.
. DO NOT open the cover while making EXPRESSBAKE® Breadmaker setting breads.

« If the loaf is hard to remove from the pan let it sit for about 5 minutes to cool. Gently
shake the bread out of the pan and wait for 15 minutes before slicing.

- If you wish to bake another Loaf of bread, you must let the bread maker cool for
20 minutes with the cover open.

. YOU CAN use standard bread mixes for EXPRESSBAKE® Breadmaker setting breads, but the
results may not be as good as the results when using the recipes within this book

EXPRESSBAKE® Breadmaker Setting Tips and Hints

Yeast ‘
Always use a fast rising yeast. DO NOT use active dry yeast for EXPRESSBAKE® Breadmaker
settings because the loaves will be much shorter when baked.
Liquids _
* Always use hot water in the range of 115°~125° F. You must use a cooking thermometer to
gauge the temperature; hotter water can kill the yeast while cooler water may not activateit.
Salt

As a rule, you should use LESS salt for EXPRESSBAKE® Breadmaker setting breads. Less salt
provides you with a higher loaf. Make sure to follow your Oster® Breadmaker recipe
suggestions for best results.

Other Ingredients

Make sure all other ingredients (like flour, sugar, dry milk, butter, etc.) are at room
temperature. Always use bread flour for the EXPRESSBAKE® Breadmaker settings.
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Things You May Need to Buy

* You should only use “Bread Machine” flour for the EXPRESSBAKE® Breadmaker setting recipes.

* You may need a cooking thermometer to measure the temperature of the water
you use in these recipes. You should only use hot water (between 115° and 125° F)
for EXPRESSBAKE® Breadmaker setting recipes.

Although baking EXPRESSBAKE® Breadmaker setting breads is a little different, the results
and convenience are well worth it.

The following recipe is a great one to try for your first EXPRESSBAKE® Breadmaker setting loaf.
Traditional White Bread 1-1/2 Ib. loaf

Ingredients:

1 cup + 2 tablespoons 2 tablespoons sugar

9 ounces total) of hot water (115° - 125°) 1 teaspoon salt

2 tablespoons oil 3 cups Bread Machine flour

(room temperature) 5 teaspoons fast-rising yeast

Instructions:

1 Carefully measure 1 cup and 2 tablespoons (9 ounces total) of hot water. Remember,
it's a good idea to view the measuring cup at eye level to make sure you have measured
exactly 1 cup and 2 tablespoons (9 ounces total).

2 Use a cooking thermometer to make sure the temperature of the water is between
115° - 125° F. When water is at the proper temperature, pour into the bread pan.

3 Carefully measure and add 2 tablespoons oil that is at room.temperature.
4 Carefully measure and add the salt and sugar to the bread pan.

5 Measure and add exactly 3 cups of bread flour to the bread pan. Remember to make sure
not to “overpack” the flour into the cup. To avoid over packing, a good trick is to fill the
measuring cup to overflowing, then tap the side of the cup with a knife or spatula to
remove air pockets. Level off the measuring cup with the knife or spatula.

6 Before adding the yeast, use your finger to form a well (hole) in the flour where you will
pour the yeast. Yeast must NEVER come into contact with a liquid when you are adding
ingredients. Measure (again, leveling off) 5 teaspoons of a fast-rising yeast and carefully
pour it into the well you made in the flour.

7 Carefully snap the baking pan into the breadmaker.

8 Close the lid of the bread machine and plug the power cord into the wall outlet. The
following things will happen. The machine will “beep,” and the lights of the display will
turn on. The time setting will say “3:25” hours.

9 Repeatedly press the “Menu Select” button to select the EXPRESSBAKE® Breadmaker
(1.5LB) setting. '

10 Press the “Start/Stop” button and your machine will start making bread. You will hear
the breadmaker begin to mix the ingredients.

Note: It is important that you DO NOT press the “Start/Stop” button while the breadmaker
is making bread. If you do, the machine will turn off and you will need to start over again,
from scratch.

Note: DO NOT raise the lid when using the EXPRESSBAKE® Breadmaker setting.

Doing so can affect the rising of the dough.
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Caution: The breadmaker is very hot DO NOT handle the machine while it's operating.

After the EXPRESSBAKE® Breadmaker setting bread is baked

Caution: Do not put your face near the lid when you open the breadmaker, Hot steam may
escape that could burn you.

Important: The breadmaker has an automatic “keep warm” setting that will keep your
bread warm for up to one hour, We recommend however to remove the bread from the
breadmaker right away to preserve its freshness.

1 Use pot holders or oven mitts to carefully lift the pan by its handle from the breadmaker.

2 Turn the pan upside down onto a cooling rack and gently shake it until the bread comes
out. If it sticks, take a rubber spatula (metal can damage the pan’s surface) and carefully
go around the sides of the loaf until the bread comes out.

3 If the kneading blade comes out with the bread, use the included kneading blade
removal tool to remove it from the loaf, Remember, it will be hot!

Allow the bread to cool for 15 minutes before slicing and enjoying it.

Important: If you wish to make another loaf of bread right away, please allow the
breadmaker to cool down for 10 to 15 minutes with the cover open and the pan removed.

Using the Delay Timer

You can delay the time your bread maker starts to have fresh bread
ready when you get up in the morning or when you come from work.
We recommend that before you use the Delay Timer, you try out a
few recipes. Use recipes that have produced good results for you in
the past. -

Important: You CANNOT use the Delay Timer for EXPRESSBAKE®
Breadmaker settings.

Before using the Delay Timer:
1 Add all of the ingredients of the recipe.
2 Select the correct setting for the kind of bread you are making (French, Sweet, etc.).
3 Select the crust color.

Caution: Do not use recipes with ingredients that can spoil like eggs or milk.

To Use the Delay Timer:

1 Figure out how many hours and minutes there are between now and when you want
final, baked bread. For example, if it is 8:00 AM and you want bread ready for dinner at
6:00 PM, that is 10 hours.

2 Use the delay timer up button to advance the time in 10 minute increments. In our
example, you will do this until the timer reads “10:00." If necessary, use the delay timer
down button to decrease the time. (To advance the time quickly, simply press and hold
down the delay timer up/down buttons.)

Important: If you make a mistake or wish to start over, press and hold down the “Start/
Stop” button until you hear a beep, then press the “Start/Stop” button one more time. The
display will show the original setting and cycle time. The delay timer is canceled and you
can start again.
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3 When the delay timer is set where you want it, make sure to press the “Start/Stop”
button. The colon " will flash and your bread will be ready when you planned.
Important: When using the delay timer during times of hot weather, you may wish to
reduce the liquid in your recipe by 1 or 2 tablespoons. This is to prevent the dough from

rising too much. You may also reduce the salt by 1/8 or 1/4 teaspoons and try cutting the
amount of sugar you use by 1/4 teaspoon at a time.

Tips and Hints

Experienced cooks consider bread making to be as much of an art as a science. Keep in
mind that some recipes may require a little experimentation before they are exactly the
way you want them. Just don’t give up. Still, there are special hints to ensuring quality
bread almost every time.

Use Exact Measurements

We've already mentioned how important it is to use exact measurements when baking
bread, but it should be said again. Level off all dry ingredients and make sure that all liquid
ingredients are measured in a glass cup with the markings clearly labeled on the side.

Use Fresh Ingredients

You should always use fresh ingredients. The reasons are:

+ Flour - If you have stored your flour for a long time, it may have become wet from

absorbing moisture, or dry, depending on the area of the country in which you live.
We recommend using fresh bread flour.

« Yeast - Fresh yeast is probably the most important ingredient in baking bread. If the yeast
is not fresh, your bread may notrise. It is better to buy new yeast than to take a chance on
yeast that has been stored for a long time. '

You can test the freshness of your yeast. Simply fill a cup with warm water, then add and stir
in 2 teaspoons of sugar. Sprinkle a few teaspoons of yeast on the surface of the water and
wait. After 15 minutes, the yeast should foam and there should be distinct odor. If neither
reaction happens, the yeast is old and should be thrown away.

Add Ingredients in the Correct Order

Read all recipes from top to bottom, and remember:
- FIRST, liquid ingredients
- SECOND, dry ingredients
- LAST, yeast

Check the Doughball

This is a secret well known by people who make bread the old fashioned way. While hand

kneading the mixture, they adjust the consistency of the dough by adding a little flour or

a little water until the doughball is just right. Although the breadmaker kneads the dough
for you, this secret is still true. Here’s what you should do. ‘

If the doughball is too wet

During the second kneading cycle, check the consistency of the doughball. If the doughball
appears sticky or wet, like pancake batter, sprinkle in flour, a tablespoon at a time, until the
dough ball appears smooth, round, and dry and circles nicely in the pan.
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If the doughball is too dry

If the doughball appears flaky, or you hear your breadmaker begin to make “knocking”
sounds, the doughball is too dry. To correct this problem, simply sprinkle in water,

a teaspoon at a time, until the doughball appears smooth, round and dry, and circles
nicely in the pan. Be careful not to add too much water.

For Baking at High Altitudes

If you live above 3000 feet, you probably already know how to adjust other recipes like
cakes and muffins.

Higher altitudes tend to:
"o Make dough rise faster
» Make flour drier
To compensate for high altitude baking, we recommend the following:

If the dough is too dry
* Increase the amount of water to the recipe, sometimes as much as 2-4 tablespoons per cup.

If the bread rises too high

» Reduce the amount of yeast. For each teaspoon of yeast, try reducing the yeast by
1/8 to 1/4 teaspoon.

« Reduce the amount of sugar. For each tablespoon of sugar, reduce the amount by
1 to 2 teaspoons.

Measurement Equivalency Chart

The following chart will help you convert measurements used in the recipes.
For example: 1/2 tablespoon = 1-1/2 teaspoons

Fluid Ounce(s) Cup(s) Tablespoon(s) Teaspoon(s)
8 = 1 = 16 = 48
7 = 7/8 = 14 = 42
6 = 3/4 = 12 = 36
5 = 5/8 = 10 =1 30
4 = 1/2 = 8 = 24
3 = 3/8 = 6 = 18
2 = 1/4 = 4 = 12
1 = 1/8 = 2 = 6

= = 1 = 3
1/2 = 11/2
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CARE & CLEANING

Taking Care of Your Bread Machine

Caution: Do not put the breadmaker in water or in a dishwasher, Do not use benzene,
scrubbing brushes, or chemical cleaners as these will damage the machine. Do not immerse
in liquids. Press Stop Button and remove cord plug from wall outlet. Allow to cool.

Use only a mild, non-abrasive cleaner to clean the breadmaker.

General cleaning
1 Remove all bread crumbs by wiping them away with a slightly damp cloth.
2 DO NOT bend the heating element which is located on the inside of the breadmaker.

Cleaning the baking pan and kneading blade
1 Wipe the baking pan and kneading blade with a damp cloth and dry completely.

2 DO NOT wash the pan or parts in the dishwasher. This will damage the finish of the pan
and the other parts.
Caring for your bread maker
1 Keep your breadmaker clean at all times.
Caution: Do not use metal utensils with the breadmaker. This will damage the non-stick
pan and other parts.

2 Don't worry if the color of the bread pan changes over time. The color change is a result
of steam and other moisture and does not affect the machine's performance.

3 If you have trouble removing the kneading blade, place warm water in the bread pan
for 10-15 minutes and this will loosen the blade.

Storing your breadmaker
1 Make sure the machine is clean and dry before storing.
2 Store the breadmaker with the lid closed.
3 Do not place heavy objects on the lid.
4 Remove the kneading blade and place inside the bread pan.
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Troubleshooting

If you experience difficulties when operating the breadmaker, review the troubleshooting
information in this section to find a solution. If you are unable to find a solution, please call
our Consumer Relations Department at 1(800)334-0759.

If you have a power outage

This unit has a memory function if the power goes out while you are using your breadmaker.

1 If the power goes out while working and is out for less than 6 min., when the power
comes back on the unit will resume the program from where it left off.

2 If the power goes out while working and is out for more than 6 min., when the power
comes back on the unit will not resume the program.

When the power is out for more than 6 min., when it comes back on, you should do
the following:
1 Hold down the “Start/Stop” button for at least 3 seconds. If the display does not return to
the time setting before the outage, unplug the bread maker and then plug it back in.
2 If the machine still does not start, hold down the “Start/Stop” button a second time for
3 seconds. Continue to unplug and re-plug the machine and hold down the “Start/Stop”
button until the display returns to the cycle time before the power outage.
Understanding Display Information

What do | do if my display does not light up?
Confirm your breadmaker is plugged in.

What do | do if my display shows 0:00 and the colon “:" is flashing?
There is no problem. This just means the baking cycle is over and the breadmaker is keeping
your bread warm. Press the “Start/Stop” button to turn off the keep warm feature.

What do I do if my display shows “E00” or “E01” and continuously beeps?

This happens when the internal temperature of the chamber is too high (>136°F)
or too low (< —4°F).

1 Let the unit sit and come back to room temperature then check if it can operate again.
2 Ifit still does not operate, call the service center for repair.

What do I do if my display shows “EEE” and continuously beeps?
Temperature sensor circuit is broken. Call the service center for repair.

What do | do if my display shows “HHH" and continuously beeps?
Temperature sensor circuit is bypassed. Call the service center for repair.

Troubleshooting Breadmaker Problems

What do I do if | see smoke or smell a burning odor from the back of the machine?
Ingredients have spilled out of the bread pan and into the machine itself. Stop the
breadmaker and allow it to cool off. Clean the breadmaker before using it again.
Please see the “Care & Cleaning” section of the manual.

What do I do if the dough does not mix?
Make sure the baking pan and kneading blade are properly installed in the machme
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Troubleshooting Baking Problems

What do | do if the sides of the bread collapse and the bottom of the bread is damp?
There are several possible solutions. The bread may have been left in the bread pan too
long after baking. Remove the bread from the pan sooner and allow it to cool. Try using
more flour (a teaspoon at a time), or less yeast (1/4 teaspoon at a time), or less water

or liquid (a teaspoon at a time). This could also be the result of forgetting to add salt
to the recipe.

What do | do if the bread has a heavy, thick texture?
Try using less flour (a teaspoon at a time), or more yeast (1/4 teaspoon at a time). This
could also be the result of using old flour or the wrong type of flour for the recipe.

What do | do if the bread is not baked completely in the center?
Try using more flour (a teaspoon more at a time), or less water or liquid (a teaspoon
less at a time). Do not lift the lid too often during baking.

What do I do if the bread has a coarse or holey texture?
This is usually the result of forgetting to add salt to the recipe.

What do I do if the bread rose too much?
Try using less yeast (1/4 teaspoon less at a time). This could also be the result of
forgetting to add salt to the recipe or forgetting to put the kneading blade into
the baking pan.

What do I do if the bread did not rise enough?
There are several possible solutions. Try using less flour (a teaspoon less at a time), more
yeast (1/4 teaspoon more at a time), or less water (a teaspoon less at a time). This could
also be the result of:
+ forgetting to add salt to the recipe,

using old flour or the wrong kind of flour for the recipe,
* using old yeast,
« or not using hot water (except for the EXPRESSBAKE® Breadmaker cycles).

What do | do if the bread has a floured top?

This is usually a result of using too much flour or not enough water. Try using less flour
(a teaspoon or less at a time), or try using more yeast (1/4 teaspoon less at a time).

What do | do if the bread is too brown?
This is usually the result of adding too much sugar to the recipe. Try using less sugar
(1 tablespoon at a time). You can also try selecting a lighter crust color selection.

What do I do if the bread is not brown enough?
This is usually the result of repeatedly lifting the lid of the bread machine or leaving
the lid open while the bread is baking. Be sure the lid is shut while the breadmaker is
in operation.
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RECIPES

Basic Setting Recipes (Menu 1)

Basic bread machine stages (for 1.5 Ib. loaves)

For the basic cycle, you can expect the following things to happen as the timer counts down to zero.
To begin: The ingredients are kneaded for the first time (5 minutes)

At 3:13, the dough rests for 5 minutes

At 3:08, the dough is kneaded for the second time (20 minutes)

At 2:48, the dough begins to rise (39 minutes)

At 2:09, the dough is“punched down” (10 seconds)

At 2:09, the dough continues to rise {25 minutes and 50 seconds)

At 1:43, the dough is shaped (15 seconds)

At 1:43, the dough comes to the last period of rise (48 minutes and 45 seconds)
At 0:53, the dough begins to bake (53 minutes)

At 0:00, the bread is finished.

Note: Rapid Setting will reduce total time by about an hour.

Traditional White Bread |_Basic |
1.5 pound loaf 2 pound loaf

1 cup water 1 and 3/8 cups water

2 tablespoons butter or margarine 2 tablespoons butter or margarine

1 and 1/2 teaspoons salt 1 and 3/4 teaspoons salt

3 cups bread flour 4 cups bread flour

2 tablespoons dry milk 2 tablespoons dry milk

1 tablespoon sugar 2 tablespoons sugar

2 teaspoons active dry yeast 2 and 1/4 teaspoons active dry yeast

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients {except yeast) to the bread pan.

3 Useyour finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

Press the “Menu Select” button to choose the Basic setting.

Press the “Loaf Size” button to choose 11b., 1.51b,, or 2 Ib.

Press the “Crust Color” button to choose light, medium, dark or rapid crust.
Press the “Start/Stop” button.

0O N O U S

www.oster.com

SUNBEAM 000909



Country White Bread (no Delay Timer) - 2 Ib, loaf |_Basic_|

1 cup warm milk (110°-115°F) 4 cups bread flour
1 and 1/2 tablespoons butter or margarine 1 and 1/2 tablespoons sugar
1 large egg 2 teaspoons active dry yeast

1 and 1/2 teaspoons salt

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

4 Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

5 Press the "Menu Select” button to choose the Basic setting.

6 Press the“Loaf Size” button to choose 11b, 1.5 lb., or 2 ib.

7 Press the “Crust Color” button to choose light, medium, dark or rapid crust.

8 Press the “Start/Stop” button.

Potato Bread - 2 Ib. loaf |_Basic |
1 and 3/8 cups water 2 tablespoons sugar

2 tablespoons butter or margarine 1/4 cup instant potato flakes

1 and 1/4 teaspoons salt 2 tablespoons dry milk

4 cups bread flour 1 and 3/4 teaspoons active dry yeast

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you wilt pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour itinto the well ’

4 Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

5 Press the “Menu Select” button to choose the Basic setting.

6 Press the“Loaf Size” button to choose 11b., 1.5 b, or 2 Ib.

7 Press the “Crust Color” button to choose light, medium, dark or rapid crust.

8 Press the “Start/Stop” button.

Oatmeal Bread - 2 Ib. loaf | Basic_|
1 and 1/4 cups water 3 and 3/4 cups bread flour

3 tablespoons honey 2 tablespoons oat bran

2 tablespoons butter or margarine 2 tablespoons dry milk

3/4 cup quick-cook oats 2 teaspoons active dry yeast

1 and 3/4 teaspoons salt

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a Liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well. '

Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

Press the "Menu Select” button to choose the Basic setting.

Press the “Loaf Size” button to choose 11b., 1.5 Ib., or 2 Ib.

Press the “Crust Color” button to choose light, medium, dark or rapid crust.
Press the “Start/Stop” button.
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Raisin Bread (no Delay Timer) | Basic |

1.5 pound loaf 2 pound loaf

7/8 cups water 1 and 1/4 cups water

1 and 1/2 tablespoons butter or margarine 2 tablespoons butter or margarine

1 teaspoon salt 1 and 1/2 teaspoons salt

3 cups bread flour 4 cups bread pour

2 tablespoons sugar 3 tablespoons sugar

1 and 1/2 tablespoons dry mitk 2 tablespoons dry mitk

1 teaspoon cinnamon 1 and 1/2 teaspoons cinnamon

1 and 3/4 teaspoons active dry yeast 2 and 1/4 teaspoons active dry yeast
3/4 cups raisins (see note below) 1 cup raisins (see note below)

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

w

Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a Liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

Press the “Menu Select” button to choose the Basic setting.

Press the “Loaf Size” button to choose 1 1b,, 1.5 1b., or 2 Ib.

Press the “Crust Color” button to choose light, medium, dark or rapid crust.
8 Press the“Start/Stop” button.

Note: When adding fruit ingredients like raisins, the bread machine will make a beeping signal during
the kneading cycle. When the bread machine beeps during the kneading cycle. Raise the lid and
sprinkle the raisins in, a few at a time, until they are kneaded with the dough.

N O oS

Light Rye Bread - 1.5 Ib. loaf | Basic
1 and 3/8 cups water 1 cup rye flour

1 and 1/2 tablespoons butter or margarine 2 tablespoons packed brown sugar

1 and 1/2 teaspoons salt 2 teaspoons active dry yeast

3 cups bread flour

Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) In the flour where you will pour the yeasf. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid

Press the “Menu Select” button to choose the Basic setting.

Press the “Loaf Size” button to choose 11b,, 1.5b,, or 2 1b.

Press the “Crust Color” button to choose light, medium, dark or rapid crust.
Press the “Start/Stop” button.

W N O N obs
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European Setting Recipes (Menu 8)

European Bread Machine Stages - (for 1.5 Ib. loaves - loaf size is preset)
For the European cycle you can expect the following things to happen as the timer counts down to zero.
To begin: The ingredients are kneaded for the first time (5 minutes)

At 3:25, the dough rests for 10 minutes

At 3:15, the dough is kneaded for the second time (20 minutes)

At 2:55, the dough begins to rise (39 minutes)

‘At 2:15, the dough is"punched down” (10 seconds)

At 2:15, the dough continues to rise (25 minutes and 50 seconds)

At 1:49, the dough is shaped (10 seconds)

At 1:49, the dough comes to the last period of rise {49 minutes and 50 seconds)

At 0:60, the dough begins to bake (60 minutes)

At 0:00, the bread is finished.

Note: With the European Bread Program, the loaf size is set at 1.5 Ibs. and the crust color can't be changed.

Sourdough Bread | European

All Ingredients at room temperature (70°-80°F)

1 and 1/4 cups sourdough starter 4 cups bread flour
(see’Sourdough Starter,” below) 3 tablespoons sugar
3/4 cup warm water 1 and 3/4 teaspoons active dry yeast

1 and 3/4 teaspoons salt

1 Measure and add liquid Ingredients (including sourdough starter) to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come Into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well. ,

4 Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.
5 Press the “Menu Select” button to choose the European setting.
6 Press the"Start/Stop” button.

Sourdough Starter | European |

2 and 1/4 teaspoons active dry yeast
2 cups warm water
2 cups all-purpose flour

1 Ina2or 3 quart glass bowl, using a wooden or nylon spoon, mix yeast and warm water.
Let stand 10 minutes.

Add flour: mix until thick batter forms. Batter need not be smooth.
Cover loosely with cheesecloth, lightweight kitchen towel or plastic wrap.
Let stand in warm place for 24 hours.

i & W N

Stir; cover loosely Place starter in a warm place for 2 to 3 days or until it bubbles and smells sour: stir
once a day.

6 Cover loosely with a plastic wrap or plastic cover: refrigerate.
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To Replenish Starter

After using a portion of starter, replenish with equal amounts of flour and warm water. For example,
if 1-1/4 cups (10 oz.) of starter were removed to make bread, replenish remaining starter with

1-1/4 cups warm water and 1-1/4 cups flour. Stir well to blend. Cover and let stand in warm place
until bubbly, 3 to 5 hours. Store starter in a loosely covered glass container in the refrigerator.

If not used at the end of one week remove 1 cup starter and discard: then replenish with equal
amounts of flour and warm water as instructed above.

Hints for Successful Sourdough Baking
* Always make starter in a glass container. Never store in metal containers or use metal utensils.
The starter will react with the metal.

* Allingredients, including starter, should be at room temperature (70°- 80°F). Cold ingredients will slow
down the activity of the yeast.

* When removing starter, always replenish it. Let stand at room temperature for 3 to 5 hours, until
bubbles start to form. Cover and refrigerate.

* If starter separates (liquid forms on the surface), stir until blended before using.

* If the liquid that forms on the surface of starter turns pink in color at any time, discard the starter and start
over again with fresh ingredients.

* Important: Sourdough bread made in an automatic bread maker requires the addition of yeast. The
starter’s strength and the rising times in the breadmaker are not sufficient to allow for proper rising
without the use of additional yeast. ‘

French Setting Recipes (Menu 2)

French Bread Machine Stages (for 1.5 Ib. loaves)

For the French cycle you can expect the following things to happen as the timer counts down to zero.
To begin: The ingredients are kneaded for the first time (5 minutes)

At 3:30, the dough rests for 5 minutes

At 3:25, the dough is kneaded for the second time {20 minutes)

At 3:05, the dough begins to rise (39 minutes)

At 2:26, the dough is “punched down” {10 seconds)

At 2:26, the dough continues to rise (30 minutes and 50 seconds)

At 1:55, the dough is shaped (10 seconds)

At 1:55, the dough comes to the last period of rise (59 minutes and 50 seconds)
At 0:55, the dough begins to bake (55 minutes)

At 0:00, the bread is finished.

Note: Rapid Setting will reduce total time by about an hour.
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French Countryside Bread - 2 Ib. loaf _French |

1 and 3/8 cups water 4 cups bread flour
1 and 1/2 tablespoons vegetable or olive oil 1 tablespoon sugar
1 and 1/2 teaspoons salt 2 teaspoons active dry yeast

Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

w

Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

4 Snap the baking pan into the bread maker and close the lid.

5 Press the"Menu Select” button to choose the French setting.

6 Press the“Loaf Size” button to choose 11b,, 1.51b., or 2 |b.

7 Press the“Crust Color” button to choose light, medium, dark or rapid crust.

8 Press the”Start/Stop” button.

Italian Herb Bread - 2 Ib. loaf |_French |
1 and 1/4 cups water 1/4 cup grated parmesan cheese
1 and 1/2 tablespoons vegetable or olive oil 2 teaspoons dried onion flakes

1 teaspoon salt 1/2 teaspoon dried basil

3 and 1/2 cups bread flour 1/2 teaspoon garlic powder

2 teaspoons sugar 2 teaspoons active dry yeast

1 tablespoon dried parsley

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients {except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour itinto the well.

Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

Press the “Menu Select” button to choose the French setting.

Press the “Loaf Size” button to choose 1 Ib, 1.51b., or 2 |b.

Press the “Crust Color” button to choose light, mediﬁm, dark or rapid crust.
Press the “Start/Stop” button.

0 N O b
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Sweet Setting Recipes (Ménu 4)

Sweet Bread Machine Stages (for 1.5 Ib. loaves)

For the Sweet bread cycle you can expect the following things to happen as the timer counts down
to zero.

To begin: The ingredients are kneaded for the first time (5 minutes)

At 3:17, the dough rests for 5 minutes

At 3:12, the dough is kneaded for the second time (20 minutes)

At 2:52, the dough begins to rise (39 minutes)

At 2:13, the dough is “punched down” (10 seconds)

At 2:13, the dough continues to rise (25 minutes and 50 seconds)

At 1:47, the dough is shaped (5 seconds)

At 1:47, the dough comes to the last period of rise (51 minutes and 55 seconds)
At 0:55, the dough begins to bake (55 minutes)

At 0:00, the bread is finished.

Note: With the Sweet Bread Program, crust color can't be changed.

Springtime favorite Bread (no Delay Timer) - 1.5 Ib. loaf | Sweet |
1 cup water 3 and 3/4 cups bread flour

1/4 cup butter or margarine 1/2 cup sugar

1 large egg 3 tablespoons dry milk

1 and 1/2 teaspoon vanilla extract 2 teaspoons active dry yeast

1 and 1/4 teaspoons almond extract 3/4 cup raisins

1 teaspoon salt 1 and 1/2 teaspoons of shredded orange peel

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients, Measure the yeast and carefully
pour it into the well. '

Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.
Press the “Menu Select” button to choose the Sweet setting.
Press the “Loaf Size” button to choose 1 Ib,, 1.51b,, or 2 |b.
Press the “Start/Stop” button.

NS n b

Note: When adding fruit ingredients like raisins, the bread machine will make a beeping signal during
the kneading cycle. Raise the lid and sprinkle the raisins in, a few at a time, until they are kneaded with
the dough.
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Cottage Cheese and Chive Bread (no Delay Timer) -1.5 Ib. loaf |_Sweet |

3/8 cups water 3 and 3/4 cups bread flour

1 cup of cottage cheese 3 tablespoons dried chives

1 egg 2 and 1/2 tablespoons sugar

2 tablespoons butter or margarine 2 and 1/4 teaspoons active dry yeast

1 and 1/2 teaspoons salt

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.

2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

4 Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

5 Press the“Menu Select” button to choose the Sweet setting.

6 Press the“Loaf Size” button to choose 1 ib., 1.51b., or 2 Ib.

7 Press the “Start/Stop” button.

Special Winter Bread (no Delay Timer) - 1.5 Ib. loaf | Sweet |

7/8 cups water 1/4 cup corn meal

2 tablespoons butter or margarine 2 and 3/4 cups bread flour

1 large egg 2/3 cup whole wheat flour

1/4 cup molasses 2-and 1/4 teaspoons active dry yeast

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.

2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

4 Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

5 Press the "Menu Select” button to choose the Sweet setting.

6 Press the"Loaf Size” button to choose 11b,, 1.5 b, or 2 ib.

7 Press the“Start/Stop” button.
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Apple Walnut Bread - 1.5 Ib. loaf | _Sweet |

3/4 cup unsweetened apple sauce 1/4 cup packed brown sugar
3/8 cups apple juice 1 and 1/4 teaspoons cinnamon
3 tablespoons butter or margarine 1/2 teaspoon baking soda

1 large egg 2 teaspoons active dry yeast

1 teaspoon salt 1/2 cup chopped walnuts

4 cups bread flour

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.
Press the “Menu Select” button to choose the Sweet setting.
Press the “Loaf Size” button to choose 1 lb., 1.51b, or 2 Ib.
Press the “Start/Stop” button.

NGO S

Note: When adding fruit ingredients like raisins, the bread machine will make a beeping signal during
the kneading cycle. Raise the lid and sprinkle the raisins in, a few at a time, until they are kneaded with
the dough.

EXPRESSBAKE® Setting
Setting Recipes (Menus 5 and 6)

EXPRESSBAKE® Bread Machine Stages

For the EXPRESSBAKE® Breadmaker cycle you can expect the
following things to happen as the timer counts
down to zero.

To begin: The ingredients are kneaded (15 minutes)
At 0:43, the dough begins to rise (8 minutes)

At 0:35, the dough begin to bake (35 minutes)

At 0:00, the bread is finished.

Important: You CANNOT use the delay timer for EXPRESSBAKE® Breadmaker setting breads.
You CANNOT change the crust color.
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White Bread EXPRESSBAKE

1.5 pound loaf 2 pound loaf

1 cup and 2 tablespoons hot water (115°-125°F) 1 and 1/2 cups hot water (115°-125°F)
2 tablespoons oil 3 tablespoons oil

2 tablespoons sugar 3 tablespoons sugar

1 teaspoon salt 1 and 1/2 teaspoons salt

3 cups bread flour 4 cups bread flour

5 teaspoons fast rising yeast 2 tablespoons fast rising yeast

Important: Carefully measure the hot water and make sure it is between 115°-125°F by using
a cooking thermometer.

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.

2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

4 Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

5 Press the “Menu Select” button to choose the Express Bake setting
a. Express Bake (1.5LB) for 1.5 pound loaves
b. Express Bake (2.0LB) for 2 pound loaves

6 Press the”Start/Stop” button.

Cheese & Rye Bread EXPRESSBAKE
1.5 pound loaf 2 pound loaf

1 cup and 2 tablespoons hot water (115°-125°F) 1 and 1/2 cups hot water (115°-125°F)

1 tablespoon oil 4 teaspoons oil

1 tablespoon sugar 2 tablespoons sugar

1 teaspoon salt 1 and 1/2 teaspoons salt

2 and 1/2 cups bread flour 3 and 1/4 cups bread flour

1/2 cup rye flour 2/3 cup rye flour

1 tablespoon grated Parmesan cheese 2 tablespoons grated Parmesan cheese

1 cup shredded cheddar cheese 1 and 1/4 cups shredded cheddar cheese
5 teaspoons fast rising yeast 2 tablespoons fast rising yeast

Important: Carefully measure the hot water and make sure it is between 115°-125°F by using
a cooking thermometer.

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.

2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

4 Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

5 Press the “Menu Select” button to choose the Express Bake setting
a. Express Bake {1.5LB) for 1.5 pound loaves
b. Express Bake (2.0LB) for 2 pound loaves

6 Press the “Start/Stop” button.
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Onion Soup Bread EXPRESSBAKE I

1.5 pound loaf 2 pound loaf

1 cup and 2 tablespoons 1and 1/2 cups + 1 tablespoon
hot water (115°-125°F) hot water (115°-125°F)

2 tablespoons oil 3 tablespoons oil

2 tablespoons sugar 3 tablespoons sugar

3 cups bread flour 4 cups bread flour

2 tablespoons dry onion soup mix 3 tablespoons dry onion soup mix

4 and 1/2 teaspoons fast rising yeast 2 tablespoons fast rising yeast

Important: Carefully measure the hot water and make sure it is between 115°-125°F by using

a cooking thermometer.

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully

pour it into the well.
4 Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

5 Press the “Menu Select” button to choose the Express Bake setting
a. Express Bake (1.5LB) for 1.5 pound loaves
b. Express Bake (2.0LB) for 2 pound loaves

6 Press the “Start/Stop” button.

Whole Wheat
Setting Recipes (Menu 3)

Whole Wheat Bread Machine Stages (for 1.5 Ib. loaves)

For the Whole Wheat bread cycle you can expect the following things to happen as the timer counts

down to zero.

To begin: The ingredients are kneaded for the first time (5 minutes)
At 3:15, the dough rests for 5 minutes

At 3:10, the dough is kneaded for the second time (15 minutes)

At 2:55, the dough begins to rise (49 minutes)

At 2:05, the dough is “punched down” (10 seconds)

At 2:05, the dough continues to rise {25 minutes and 50 seconds)
At 1:40, the dough is shaped (10 seconds)

At 1:40, the dough comes to the last period of rise (49 minutes and 50 seconds)
At 0:50, the dough begins to bake (50 minutes)

At 0:00, the bread is finished.

Note: Rapid Setting will reduce total time by about an hour.
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100% Whole Wheat Bread - 2 |b. loaf .mm

1 and 5/8 cups water

1/3 cup packed brown sugar

2 teaspoons salt

4 and 2/3 cups whole wheat flour
3 teaspoons active dry yeast

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

Press the “Menu Select” button to choose the Whole Wheat setting

Press the “Loaf Size” button to choose 11b,, 1.5 Ib., or 2 lb.

Press the “Crust Color” button to choose light, medium, dark or rapid crust.
Press the “Start/Stop” button. '

Honey Grain Bread |_Wheat

0 N O U b

1.5 pound loaf 2 pound loaf

1 cup water 1 and 3/8 cups water

2 tablespoons butter or margarine 2 and 1/2 tablespoons butter or margarine
1 and 1/2 tablespoons honey 2 tablespoons honey

1 teaspoon salt 1 and 3/4 teaspoons salt

2 and 1/4 cups bread flour 2 and 1/2 cups bread flour

1 cup whole wheat flour 1 and 1/4 cups whole wheat flour

1/2 cup quick cook oats 2/3 cup quick cook oats

2 teaspoons active dry yeast 2 and 1/4 teaspoons active dry yeast

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour itinto the well.

Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

Press the “Menu Select” button to choose the Whole Wheat setting

Press the “Loaf Size” button to choose 1 Ib., 1.5 1b,, or 2 Ib,

Press the “Crust Color” button to choose light, medium, dark or rapid crust.
Press the ”Start/Stop” button.

0 N O N b
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Honey Wheat Bread - 1.5 Ib. loaf | Wheat |

1 and 1/8 cups water 3 and 1/2 cups bread flour

2 tablespoons butter or margarine 1 cup wheat flake cereal

4 tablespoons honey 2 tablespoons wheat bran cereal
1 teaspoon salt 2 teaspoons active dry yeast

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

4 Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

5 Press the“Menu Select” button to choose the Whole Wheat setting

6 Press the“Loaf Size” button to choose 11b, 1.51b., or 2 1b.

7 Press the“Crust Color” button to choose light, medium, dark or rapid crust.

8 Press the “Start/Stop” button.

Summer Wheat Bread - 1.5 Ib. loaf | Wheat |
1 and 3/8 cups water 2 cups bread flour

1 and 1/2 tablespoons vegetable oil 2 cups whole wheat flour

2 tablespoons molasses 2 teaspoons active dry yeast

1 and 1/2 teaspoons salt

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.
3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER

come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

4 Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

5 Press the“Menu Select” button to choose the Whole Wheat setting

6 Press the”Loaf Size” button to choose 11b., 1.5 b, or 2 lb.

7 Press the“Crust Color” button to choose light, medium, dark or rapid crust.

8 Press the”Start/Stop” button.

Buttermilk Bread - 1.5 lb. loaf | Wheat |
1 and 1/4 cups water 1 cup rye flour

1 and 1/2 tablespoon butter or margarine 2 tablespoons powdered buttermilk
1 teaspoon white vinegar 1 tablespoon vital gluten

2 tablespoons packed brown sugar 1 and 1/2 teaspoons caraway seeds
2 cups bread flour 2 teaspoons active dry yeast

1 cup whole wheat flour

1 Measure and add liquid ingredients to the bread pan.
2 Measure and add dry ingredients (except yeast) to the bread pan.

3 Use your finger to form a well (hole) in the flour where you will pour the yeast. Yeast must NEVER
come into contact with a liquid when you are adding ingredients. Measure the yeast and carefully
pour it into the well.

Snap the baking pan into the breadmaker and close the lid.

Press the “Menu Select” button to choose the Whole Wheat setting

Press the “Loaf Size” button to choose 11b,, 1.5 Ib., or 2 ib.

Press the “Crust Color” button to choose light, medium, dark or rapid crust.
Press the “Start/Stop” button.
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Dough/Pasta Setting Recipes (Menus 9 and 10)
Dough/Pasta Bread Machine Stages

For the Dough/Pasta cycle you can expect the following things to happen as the timer counts down
to zero.

Dough/Pasta:

To begin: The ingredients are kneaded for the first time (5 minutes)
At 1:25, the dough rests for 5 minutes

At 1:20, the dough is kneaded for the second time (20 minutes)

At 1:00, the dough begins to rise (60 minutes)

At 0:00, the dough is finished.

Bagel Dough:

To begin: The ingredients are kneaded for the first time (20 minutes)
At 1:40, the dough is kneaded for the second time (10 minutes)

At 1:30, the dough begins to rise (90 minutes)

At 0:00, the dough is finished.

Dough recipe ingredients (2 Ibs.):

2 teaspoons oil 4 and 1/2 cups flour
2 teaspoons salt 1 and 3/4 cups water
2 teaspoons dry milk 1 teaspoon active dry yeast

1 teaspoon sugar

Bagel dough recipe ingredients:

1 and 3/4 cups water 3 cups flour

1 and 1/2 teaspoon honey 1 and 1/2 teaspoon active dry yeast
1 and 1/2 teaspoon salt
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Dough Instructions

1 Putingredients in bread pan and put the bread pan into the breadmaker.

2 Press the "Menu Select” button to choose either the dough or bagel dough setting
(if making bagel dough).

3 Press the “Start/Stop” button. The display will begin counting down the time on the Dough setting.
When dough is ready, the unit will signal and the display will read “0:00

4 Press”Start/Stop” button and hold it down until you hear a beep and the display clears.
5 To remove the bread pan, grasp the handle firmly and lift the pan out.
Note: The pan does not get hot when using the dough setting.

Preparing Dough for Baking

1 Lightly sprinkle all-purpose flour onto a pastry mat or board. Using a rubber spatula or wooden
spoon, remove dough from the bread pan and place on lightly floured surface. Knead by hand
2 or 3 times to release the air. If the dough is easy to handle without flour, shape on a lightly oiled,
clean countertop.

2 Shape dough into your favorite rolls, coffee cake, etc. (suggestions follow). Place on greased baking
pan. Cover dough with a clean cloth and let rise until almost doubled in size {about 1 hour).

3 Bake as directed in the recipe. Remove from pan and cool on a wire rack or serve warm.

Variations for Shaping Dough
Easy Dinner Rolls

Divide dough into 12 equal pieces, shape into balls and place in greased muffin cups. Cover, let rise and
bake as directed. Makes 12.

Swirls

Lightly grease baking sheet. Divide dough into 10 equal pieces. On a lightly floured surface, using your
hand, roll each piece into a pencil fike strand about 10 inches long. Beginning at one end of the strand,
continue wrapping each piece around the center to form a swirl.
Place rolls 2 to 3 inches apart on prepared baking sheet. Cover,
let rise and bake as directed. Makes 10.

Butterhorns

Lightly grease baking sheet and set aside. On a lightly floured surface,
roll dough into a 12-inch circle. Brush dough with melted butter. Cut into 12 wedges.
To shape rolls, begin at wide end of wedge and roll towards the point. Place rolls
point side down, 2 to 3 inches apart, on prepared baking sheet. Cover, let rise and
bake as directed. Makes 12.

Rising
To Reduce Rising Time of Dough
Preheat conventional oven to 200°F for 5 minutes, then turn off oven. Shape dough, place on baking

pan as directed and cover with a clean kitchen towel. Place dough in oven until doubled in size. This will
reduce rising time by about one half.

Recipes using whole grain or unrefined flours contain less gluten and may not rise as much as those
using white bread flour. As a result, these heavier breads may fall slightly in the center. This is normal and
will not affect the taste of the bread. Wheat gluten can also be added to improve the shape and volume
of bread made with low gluten flours.
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Storing

Keeping Your Bread Fresh
There are no preservatives in your homemade bread, so store cooled loaf in a lightly sealed plastic bag.

If desired, enclose a stalk of celery in the bag to keep bread fresh longer. Do not store in the refrigerator
as this causes bread to dry out faster.

Bread Pretzel | Dough |

All ingredients at room temperature (70-80°F)

2 cups bread flour 7/8 cup water
1 and1/2 teaspoon active dry yeast 1 to 2 tablespoons coarse (Kosher) sait
1/4 teaspoon salt 1 egg, slightly beaten

1/2 teaspoon sugar

Measure all ingredients into bread pan, except egg and coarse salt.
Press and hold down the “Start/Stop” button to clear the display.
Press the “Menu Select” button to choose the dough setting.

Press the “Start/Stop” button. The display will begin counting down the time on the Dough setting.
When dough is ready, the unit will signal and the display will read “0:00”

H W N =

Press “Start/Stop” button and hold it down until you hear a beep and the display clears.
To remove the bread pan, grasp the handle firmly and lift the pan out.
Preheat oven to 450°F.

Divide dough into 12 pieces. Roll each into 8-inch rope. Form into pretzel shape or leave in stick
shape. Place on a greased cookie sheet, brush each with beaten egg. Sprinkle with coarse salt.

9 Bake in preheated oven for 12 to 15 minutes.

Butter Rolls (no Delay Timer) | Dough |

All ingredients at room temperature (70-80°F), except milk

0 NGO W

2 tablespoons sugar 1/4 cup water

1 teaspoon salt 1 egg

2 and 3/4 cups bread flour 3/4 to 7/8 cup milk

2 teaspoon active dry yeast 1/4 cup butter

1 Measure all ingredients into bread pan.

2 Press and hold down the “Start/Stop” button to clear the display.

3 Press the "Menu Select” button to choose the dough setting.

4 Press the “Start/Stop” button. The display will begin counting down the time on the Dough setting.

When dough is ready, the unit will signal and the display will read "0:00."

Press “Start/Stop” button and hold it down until you hear a beep and the display clears
To remove the bread pan, grasp the handle firmly and lift the pan.out.

Shape as desired (see “Variations for Shaping Dough,” pg. 32).

Bake at 350°F for 25 to 30 minutes. Makes 12 rolls.

0o NGO W
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Coffee Cake (no Delay Timer) | Dough |

All ingredients at room temperature (70-80°F), except milk

1/4 cup sugar 1 egg yolk
1 teaspoon salt 3/4to 7/8 cup milk
2 and 1/4 cups bread flour 1 tablespoon butter or margarine

2 teaspoons active dry yeast

Measure all ingredients into bread pan.
Press and hold down the “Start/Stop” button to clear the display.
Press the "Menu Select” button to choose the dough setting.

HWN =

Press the “Start/Stop” button. The display will begin counting down the time on the Dough setting.
When dough is ready, the unit will signal and the display will read “0:00”

Press “Start/Stop” button and hold it down until you hear a beep and the display clears.
To remove the bread pan, grasp the handle firmly and lift the pan out.
Pat dough into greased 9-inch round, or 5 x 7-inch oblong cake pan.

W N O U

Add topping. Makes 1 coffee cake. (See “Topping” recipe, right.)

Topping | Dough |

2 tablespoons butter, melted 1/2 cup sugar
1 teaspoon ground cinnamon 1/2 cup chopped pecans

Powdered Sugar Glaze, optional (see recipe below)
1 Drizzle butter over dough.

2 Ina small bowl, mix sugar, cinnamon and nuts; sprinkle onto butter. Cover; let rise in warm place
about 30 minutes.

3 Bake in preheated oven (375°F) 20 to 25 minutes, until goiden brown.
4 Cool 10 minutes in pan on rack.
5 Drizzle with powdered sugar glaze if desired. Makes enough to cover one coffee cake

Powdered Sugar Glaze | Dough |
(for Coffee Cakes and Sweet Rolls)

1 cup sifted powdered sugar 1 teaspoon butter or margarine, softened

1 or 2 tablespoons water or milk 1/2 teaspoon vanilla

1 In a small bowl, combine all ingredients and blend until smooth.

2 Spread or drizzle glaze on slightly warm coffee cake or sweet rolls. Makes enough to cover
1 coffee cake.
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Pizza Crust - m

All ingredients at room temperature (70-80°F)

1.5 pound 2 pound

1/2teaspoonsalt - 3/4 teaspoon salt

3 cups all-purpose flour 4 cups all-purpose flour

1-1/2 teaspoon active dry yeast 2 teaspoon active dry yeast

1 cup water 1-3/8 cup water

2 tablespoons olive oil or vegetable oil 3 tablespoons olive oil or vegetable oil

1 Measure all ingredients into bread pan.
2 Press and hold down the “Start/Stop” button to clear the display.
3 Press the “Menu Select” button to choose the dough setting.

4 Press the “Start/Stop” button. The display will begin counting down the time on the Dough setting.
When dough is ready, the unit will signal and the display will read “0:00."

5 Press”“Start/Stop” button and hold it down until you hear a beep and the display.clears.
6 To remove the bread pan, grasp the handle firmly and lift the pan out.

7 Pat dough into 12 x 15-inch jelly roll pan or greased 12-inch round (1-1/2 pound recipe) or 14-inch
round pizza pan (2 pound recipe).

8 Preheat oven to 400°F.
9 Spread pizza sauce over dough. Sprinkle toppings over sauce.
10 Bake 15 to 20 minutes or until crust is golden brown.

Pizza Toppings (optional)

1 cup (8 0z) prepared pizza sauce

1/2 Ib. bulk pork sausage, browned and drained
1/3 cup chopped onions

1 pkg. (3~4 0z) sliced pepperoni

1 can (4 oz) mushroom stems and pieces, drained
1 cup chopped green peppers

Pasta Recipes | J_Dough |

Basic Pasta (no Delay Timer)

All ingredients should be at room temperature (70-80°F)
2 cups all-purpose flour 1 tablespoon clive oil or vegetable oil

1 cup semolina flour 7/8 cup water
1 teaspoon salt

Measure all ingredients into bread pan.
Press and hold down the “Start/Stop” button to clear the display.
Press the “Menu Select” button to choose the dough setting.

hWN =

Press the “Start/Stop” button and allow it to mix 8 to 10 minutes. Then press the “Start/Stop” button
again to cancel.

5 Remove dough and roli out on lightly floured surface. Roll to 1/8-inch thickness. Dust with flour
if dough is sticky.

6 Cutinto 1/8-inch strips for narrow noodles or 1/4-inch for medium noodles. Cook noodles in a large
pot of boiling, salted water for 10 to 15 minutes. Drain in colander.

www.oster.com

SUNBEAM 000926




Jam Setting Recipes (Menu 11)
(Jams and Marmalades)

Jam Bread Machine Stages

For the Jam cycle you can expect the following things to happen as the timer counts down to zero.
To begin: The ingredients are kneaded for the first time (15 minutes)

At 0:50, the dough begins to bake (50 minutes)

At 0:00, the Jam is finished.

Strawberry Jam (no Delay Timer) | Jam |
1 cup sugar 1-1/2 cups fresh strawberries, sliced

1 tablespoon powdered low-sugar fruit pectin 2 teaspoons lemon juice

1 Measure all ingredients into bread pan.

2 Press and hold down the “Start/Stop” button to clear the display.

3 Press the "Menu Select” button to choose the jam setting.

4 Press the “Start/Stop” button. The display will begin counting down the time on the Jam setting.

When jam is ready, the unit will signal and the display will read “0:00”

5 Using hot pads, remove bread pan. Pour jam into containers; cover. Refrigerate to set.
Makes about 3 cups.

Orange Marmalade (no Delay Timer) Jam

1-1/4 cups sugar 3 large oranges
2 tablespoons powdered low-sugar fruit pectin 1 lemon

With a vegetable peeler, shave off the bright layer of peel from one orange and the lemon; chop finely.
Remove and discard remaining white peel from orange and lemon.

Peel remaining oranges, and discard peels. Slice fruit into 1/2-inch pieces.

Combine chopped peels, fruit, sugar and pectin in bread pan.

Press and hold down the “Start/Stop” button to clear the display.

Press the “Menu Select” button to choose the jam setting.

NO A W=

Press the “Start/Stop” button. The display will begin counting down the time on the Jam setting.
When jam is ready, the unit will signal and the display will read “0:00.

8 Using hot pads, remove bread pan. Pour jam into containers; cover. Refrigerate to set.
Makes about 3 cups. :
Frozen Berry Jam (no Delay Timer) : Jam
1-3/4 cups sugar 1 pouch (3 oz) liquid fruit pectin
1 package (10 to 12 oz) frozen berries 1 tablespoon lemon juice

(strawberries and raspberries are ideal)

Measure all ingredients into bread pan.
Press and hold down the “Start/Stop” button to clear the display.
Press the "Menu Select” button to choose the jam setting.

B WN =

Press the “Start/Stop” button. The display will begin counting down the time on the Jam setting.
When jam is ready, the unit will signal and the display will read “0:00.

5 Using hot pads, remove bread pan. Pour jam into containers; cover. Refrigerate to set.
Makes about 3 cups.
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Glazes _

After rolls rise, just before baking, gently apply desired glaze with a pastry brush.
Bake as directed in the recipe.

« For a shiny golden crust, use Egg Glaze or Egg Yolk Glaze.

« For a shiny chewy crust, use Egg White Glaze (crust will be lighter in color).

Egg Glaze
Mix 1 slightly beaten egg with 1 Tbsp. water or milk.

Egg Yolk Glaze
Mix 1 slightly beaten egg yolk with 1 Tbsp. water or milk.

Egg White Glaze
Mix 1 slightly beaten egg white with 1 Tbsp. water.

Note: To keep unused egg yolk fresh for several days, cover with cold water and store
in refrigerator in a covered container.

Garlic Butter

Mix:  1/4 cdp margarine or butter, softened
1/8 tsp. garlic powder

Herb-Cheese Butter

Mix:  1/4 cup margarine or butter, softened
1 Tbsp. grated Parmesan cheese
1 tsp. chopped fresh parsley
1/4 tsp. dried oregano leaves
Dash of garlic salt

Italian Herb Butter

Mix:  1/4 cup margarine or butter, softened
1/2 tsp. ltalian seasoning
Dash of salt

Choco-Banana Spread

Mix:  1/3 cup mashed ripe banana
1/2 cup semi-sweet chocolate chips, melted

Ham and Swiss Spread

Mix: 1 package (3 0z) cream cheese, softened
2 Tbsp. finely chopped, fully cooked, smoked ham
1 Tbsp. shredded Swiss cheese
1/2 tsp. prepared mustard

Herb-Cream Cheese Spread

Mix: 1 container (4 oz) whipped cream cheese
1 tsp. chopped fresh or 1/2 tsp. dried dill weed
1 small clove garlic, finely chopped
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Honey-Walnut Spread

Mix: 1 package (3 0z) cream cheese, softened
1 Tbsp. chopped walnuts
2 tsp. honey

Ripe Olive Spread
Cover and mix in food processor or blender until slightly coarse:

1-1/2 cups pitted, ripe olives
3 Thsp. olive oil

3 Tbsp. capers, drained

3 flat anchovy fillets, drained
1 tsp. Italian seasoning

2 cloves garlic

Browned Butter Glaze

2 Tbsp. margarine or butter
2/3 cup powdered sugar
1/2 tsp. vanilla '

3 to 4 tsp. milk

Heat margarine in a 1-quart saucepan over medium heat until light brown; cool.
Stir in powdered sugar and vanilla. Stir in milk until smooth and thin enough to drizzle.

Cinnamon Glaze
Mix until thin enough to drizzle:

1/2 cup powdered sugar
1/4 tsp. ground cinnamon
1-1/2 to 2 tsp. water

Citrus Glaze
Mix until thin enough to drizzle:

1/2 cup powdered sugar
1 tsp. grated lemon or orange peel
1-1/2 to 2 tsp. lemon or orange juice

Creamy Vanilla Glaze
Mix until thin enough to drizzle:

1/2 cup powdered sugar
1/4 tsp. vanilla
1-1/2to 2 tsp. milk
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NOTES
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1 Year Limited Warranty

Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions or if in Canada, Sunbeam
Corporation {Canada) Limited doing business as Jarden Consumer Solutions (collectively “JCS”) warrants
that for a period of one year from the date of purchase, this product will be free from defects in material and
workmanship. JCS, at its option, will repair or replace this product or any component of the product found
to be defective during the warranty period. Replacement will be made with a new or remanufactured
product or component. If the product is no longer available, replacement may be made with a similar
product of equal or greater value. This is your exclusive warranty. Do NOT attempt to repair or adjust any
electrical or mechanical functions on this product. Doing so will void this warranty.

This warranty is valid for the original retail purchaser from the date of initial retail purchase and is not
transferable. Keep the original sales receipt. Proof of purchase is required to obtain warranty performance.
JCS dealers, service centers, or retail stores selling JCS products do not have the right to alter, modify or any
way change the terms and conditions of this warranty.

This warranty does not cover normal wear of parts or damage resulting from any of the following: negligent
use or misuse of the product, use on improper voltage or current, use contrary to the operating instructions,
disassembly, repair or alteration by anyone other than JCS or an authorized JCS service center. Further, the
warranty does not cover: Acts of God, such as fire, flood, hurricanes and tornadoes.

What are the limits on JCS’s Liability?

JCS shall not be liable for any incidental or consequential damages caused by the breach of any express,
implied or statutory warranty or condition.

Except to the extent prohibited by applicable law, any implied warranty or condition of merchantability or
fitness for a particular purpose is limited in duration to the duration of the above warranty.

JCS disclaims all other warranties, conditions or representations, express, implied, statutory or otherwise.

JCS shall not be liable for any damages of any kind resulting from the purchase, use or misuse of, or inability
to. use the product including incidental, special, consequential or similar damages or loss of profits, or
for any breach of contract, fundamental or otherwise, or for any claim brought against purchaser by any
other party.

Some provinces, states or jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential
damages or limitations on how long an implied warranty lasts, so the above limitations or exclusion may
not apply to you.

This warranty gives you specific legal rights, and you may also have other rights that vary from province to
province, state to state or jurisdiction to jurisdiction.

How to Obtain Warranty Service

IntheUS.A.
if you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty service, please call
1-800-334-0759 and a convenient service center address will be provided to you.

In Canada
If you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty service, please call
1-800-667-8623 and a convenient service center address will be provided to you.

in the US.A, this warranty is offered by Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer
Solutions located in Boca Raton, Florida 33431. In Canada, this warranty is offered by Sunbeam Corporation
(Canada) Limited doing business as Jarden Consumer Solutions, located at 20 B Hereford Street, Brampton,
Ontario L6Y OM1. If you have any other problem or claim in connection with this product, please write our
Consumer Service Department.

PLEASE DO NOT RETURN THIS PRODUCT TO ANY OF THESE ADDRESSES
ORTO THE PLACE OF PURCHASE.
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

Cuando utilice artefactos eléctricos, siempre se deben sequir precauciones bdsicas de seguridad como las que se
enumeran a continuacién:

1. Lea las instrucciones, etiquetas del producto y advertencias antes de utilizar
la panificadora.

2. No toque las superficies calientes. Siempre use guantes para hono cuando manipule material caliente. Deje enfriar las
partes metdlicas antes de limpiar. Deje enfriar completamente la panificadora antes de quitar o colocar las partes.
3. Cuando no esté en uso y antes de limpiarla, desenchufe la panificadora del tomacorriente de la pared.

4. No sumerja el artefacto ni e cable o enchufes en agua ni otro tipo de liquido para no correr el riesgo
de una descarga eléctrica.

5. Siempre debe controlarse de cerca cuando a este artefacto o a alguin otro lo utilizan nifios o cuando
se encuentren a su alcance o cerca de discapacitados.

6. No deje objeto alguno apoyado sobre el cable de energia. No enchufe el cable en un lugar de trénsito
0 paso de personas.

7. No utilice ni enchufe este artefacto u otro si el cable se encuentra dafiado o pelado, luego de un mal funcionamiento,
e suffir una caida o luego de haber sufrido un dafio cualquiera sea su tipo. Lleve el artefacto al servicio autorizado
més cercano para un control, reparacion o ajuste eléctrico o mecanico.

8. No permita que el cable cuelgue del borde de fa mesa o de la mesada o que togue superficies calientes. No la coloque
en una superficie inestable ni cubierta con tela.

9. Evite todo contacto con partes méviles.

10. No utilice accesorios que no estén recomendados por el fabricante. Pueden provocar un incendio, una descarga
eléctrica o una lesion.

11. Nola utilice al aire libre ni con fines comerciales.

12. No coloque el artefacto cerca de un mechero caliente, eléctrico ni a gas, ni de un horno caliente.

13. No utilice fos artefactos para otros fines que no sean los especificados.

14, Para desenchufarla: apaquela, sujete firmemente el enchufe y retirelo de la pared. Nunca tire del cable.

Este artefacto cuenta con una clavija polarizada (una hojifla es més ancha que la otra). Como medida de sequridad para

reducir el riesgo de descarga eléctrica, esta davija entra solo de una manera en un enchufe polarizado. Sila clavija no

encaja en el enchufe, simplemente coldquela al revés. Si atin asi no encaja, contacte a un electricista calificado. De ninguna

manera intente modificar esta medida de sequridad o modificar el enchufe. Si el enchufe queda flojo en el tomacorriente

o el tomacorriente se recalienta no utilice ese tomacorriente.

Uso de alargues: Se le ha hecho entrega de un cable corto para suministro de energia a fin de reducir el riesgo de lesién

producto de un enredo en un cable largo o de un tropezdn. Ud. puede conseguir un alargue en la ferreteria. Utilicelo con

cuidado. Fl cable debe colocarse de manera tal que no cuelgue de la mesada ni de la mesa de donde los nifios pueden

tironear o se pueden tropezar accidentalmente con él.

Energia eléctrica: Si e circuito eléctrico se encuentra sobrecargado con otros artefactos, tal vez la panificadora no

funcione adecuadamente. La panificadora debe funcionar con un circuito eléctrico distinto de los otros artefactos

en funcionamiento.

ESTE ARTEFACTO ES PARA USO DOMESTICO SOLAMENTE.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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APRENDA SOBRE LA PANIFICADORA
EXPRESSBAKE®

© Visor _ €@ Panificadora

(o) Ventilacién © Panel de control / Visor LCD

O Junta tapa superior (] Recipiente desmontable para el pan
® cuchara medidora O cuchina para amasar

G taza medidora 0 Herramienta para desmontar la

cuchilla para amasar
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Preparar la panificadora

1 Coloque la panificadora en la mesada desde donde se conectara el enchufe..
NO enchufe todavia el artefacto en el tomacorriente de la pared. Luego se le
indicara cuando hacerlo.

2 Asegurese de poder abrir la parte superior de la
panificadora sin golpear los armarios de arriba
de la cocina.

3 Abra latapa y retire el recipiente para pan. Para esto,
simplemente tome la manija del recipiente y tire
hacia arriba. Utilice un jabén suave y no abrasivo.
Lave, enjuague y deje secar el recipiente
profundamente.

4 Agregue la cuchilla para amasar (a) al recipiente
para pan (b), como se muestra. Encontrara la
cuchilla para amasar en una bolsa pléstica
sujetada al cable eléctrico.

5 Retire el recipiente Todavia no coloque el recipiente
en la panificadora.

iListo para comenzar!
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Coémo hornear pan

La forma mas simple de aprender a hornear pan es seguir una receta basica. La siguiente
receta es facil y el pan es delicioso.
Antes de comenzar, asegurese de tener el siguiente equipo medidor:

- taza para medir liquidos

- tazas para medir ingredientes secos

- cucharas para medir

Necesitara los siguientes ingredientes:
-Agua
- Manteca / margarina
- Sal
- Harina para pan (asegurese de comprar harina para pan, preferentemente para
panificadoras)
- Leche en polvo
- Azcar
- Levadura activa con leudante rapido

Medicion de ingredientes
El secreto mas importante para hacer pan es la medicion exacta. Esta es la clave para
hornear pan con éxito.

Con ingredientes himedos, SOLAMENTE utilice las tazas con tazas/onzas marcadas
claramente a un costado. Luego de llenar la taza para medir, coléquela en una superficie
planay mirela al nivel de la vista para asegurarse de que la cantidad de liquido es la exacta.
Luego, vuelva a verificarlo.

Con los ingredientes secos siempre nivele la medida con la parte trasera de un cuchillo o
una espétula para asegurarse de que la medida es la exacta. Otro truco (til es nunca utilizar
la taza para sacar los ingredientes (por ejemplo, harina) Si lo hiciera, podria agregar hasta
una cuchara soperas de mas del ingrediente. Llene la taza medidora con una cuchara antes
de nivelar.

Orden en el agregado de ingredientes

El SEGUNDO secreto més importante para hacer pan es colocar los ingredientes en la
panificadora EXACTAMENTE en el orden que indica la receta.

Es decir:
- PRIMERO, ingredientes liquidos
- SEGUNDQ, ingredientes secos
- POR ULTIMO, la levadura

Asimismo, asegtrese de que todos los ingredientes se encuentren a temperatura ambiente
(entre 770y 85° F) salvo que la receta indique lo contrario.

Nota: Una temperatura muy fria o muy caliente puede afectar el modo de coccion y el
modo leudante del pan. Una buena idea es contar con que los ingredientes sean todos
frescos (en especial la harina y la levadura).

Ahora, probemos una receta simple (pero muy buena en realidad).
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Pan blanco tradicional - Flauta 2 libras

Ingredientes:

1 % tazas de agua

2 cucharadas soperas de margarina o manteca blanda
4 tazas de harina para pan

2 cucharadas soperas de azucar

2 cucharadas soperas de leche en polvo

1 % cucharadita de sal

2 1/4 cucharaditas de levadura activa seca

Instrucciones:

1 Mida cuidadosamente 1 3/8 tazas de agua. Recuerde utilizar agua a temperatura
ambiente. NO use agua muy fria 0 muy caliente. Una buena idea es ver la medicién
de la taza a nivel de la vista para asegurarse de haber medido exactamente 1 3/8 taza.

2 Vierta el agua en el recipiente para pan.

3 Mida cuidadosamente 2 cucharadas soperas de margarina 0 manteca a temperatura
ambiente. Agréguela al recipiente para pan. Esto abarca todos los ingredientes liquidos
de la receta. A continuacion, siguen los ingredientes secos.

4 Mida 4 tazas de harina para pan Asegurese de no “aplastar”la harina en la taza.

A fin de evitar el sobrellenado, un buen truco consiste en lienar la taza medidora hasta
derramarse, luego, de golpecitos ligeros a un costado de la taza con un cuchillo o espétula
para quitar las bolsas de aire. Nivele la taza medidora con un cuchillo o espétula. Vierta la
harina en el recipiente para pan.

5 Mida 2 cucharadas soperas de aztcar. Una vez mas, asegurese de nivelar las cucharas
soperas para una medicion exacta. Vierta el azucar en el recipiente para pan.

6 Mida 2 cucharadas soperas de leche en polvo. Nivele las cucharadas soperas de leche
en polvo como con todos los otros ingredientes secos. Agregue la leche en polvo en
el recipiente para pan.

7 Mida 1 3/4 cucharadita de sal. Es de especial importancia medir la sal de manera precisa
puesto que mucha sal, aun siendo poca cantidad, puede afectar el leudante de la masa.
Agregue sal-en el recipiente para pan. '

8 Antes de agregar la levadura, utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina
donde colocara la levadura. La levadura NUNCA debe entrar en contacto con el liquido
cuando agrega ingredientes. Mida (nivele nuevamente) 2 1/4 cucharaditas de levadura
y coléquelas cuidadosamente en el hueco que hizo en la harina.

9 Coloque el recipiente para pan cuidadosamente a presién en la panificadora.

10 Cierre la tapa de la panificadora y enchufe el cable al tomacorriente de la pared. Ocurrira
lo siguiente. El artefacto emitira un “pip”y se prenderan las luces del visor. La
temporizador marcara “3:25" horas. ‘

11 Presione repetidas veces el boton “Color de costra” para seleccionar el tipo de costra
que desea. Para esta receta, recomendamos “Medio”. De acuerdo con el color de costra
que selecciona, la flecha marcara claro, medio u oscuro.

12 Presione el botén Comenzar / Parar y la maquina comenzara a hacer el pan. Escuchara
cdémo la panificadora comienza a mezclar los ingredientes.
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Nota: Es importante que NO presione el boton Comenzar / Detener mientras que la
panificadora esta haciendo el pan. Si lo hace, la maquina se apagara y deberd comenzar
nuevamente de cero.

Nota: Es importante que no levante la tapa en esta receta. (Para otras recetas que hara mas
adelante, deberd levantar la tapa para agregar nueces u otros ingredientes).

Precaucion: La panificadora se calienta mucho. NO manipule la maquina mientras se
encuentre en funcionamiento. NO levante la tapa mientras la panificadora esté horneando
el pan.

Etapas de la panificadora (flautas de 2 Ib.)

Es divertido ver cémo se hace el pan a través del visor. Para el ciclo basico, se supone que
sucedera lo que se enumera a continuacion a medida que el contador alcanza cero.

Para comenzar: Se amasan los ingredientes por primera vez (5 minutos)

Cuando el temporizador esta en 3:20, la masa descansa por 5 minutos
Cuando esta en 3:15, la masa se trabaja por segunda vez (20 minutos)

Cuando esta en 2:55, la masa comienza a leudar (39 minutos)

Cuando esta en 2:16, la masa se “golpea” (10 segundos)

Cuando esta en 02:16, la masa continua leudando (25 minutos y 50 segundos)
Cuando esta en 1:50, se le da“forma”a la masa (15 segundos)

Cuando esta en 1:50, la masa llega al ultimo leudado (48 minutos y45 segundos)
Cuando esta en 0:60, la masa comienza a hornearse (60 minutos)

Cuanto esta en 0:00, el pan esta listo.

Una vez horneado el pan

Precaucion: No coloque la cara cerca de la tapa cuando abra la panificadora, puede salir
vapor caliente que podria quemarlo.

Importante: La panificadora tiene una configuraciéon automdtica para “mantener tibio”
el pan durante una hora. Sin embargo, recomendamos retirar el pan de la panificadora
de inmediato a fin de mantener su frescura.

1 Utilice agarraderas para cacerolas o guantes para horno para levantar con cuidado
el recipiente de la panificadora.

2 Coloque el recipiente boca abajo sobre una rejilla para que se enfrie y sacuda
ligeramente hasta que salga el pan. Si se pega, tome una espatula de goma (las de metal
pueden dafar la superficie del recipiente) y pasela por los costados de la flauta hasta que
salgaelpan.

3 Sila cuchilla para amasar sale con el pan, utilice la herramienta para remover cuchilla
de amasar incluida a fin de retirarla de la flauta. Recuerde jestard muy caliente!

Deje enfriar el pan 15 minutos antes de cortarlo y disfrutarlo.

Importante: Si desea hacer otro pan de inmediato, espere a que la panificadora se enfrie
durante 10 o 15 minutos con la tapa abierta y el recipiente afuera.
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Generalidades de las funciones de la panificadora

Funcion pan:

Sirvase consultar la receta correspondiente y siga el procedimiento que se
describe a continuacién.

1
2

11

12

Coloque la cuchilla para amasar en el recipiente para pan.

Coloque los ingredientes en el recipiente para pan en este orden: Primero, ingredientes
liquidos; segundo, ingredientes secos (salvo la levadura) y por ultimo, la levadura. Nota:
La levadura NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando esté agregando los
ingredientes.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa suavemente .
Enchufe la panificadora, el visor LCD mostrard“MENU 1 - TIEMPO 3:25".

Presione el botdn Seleccionar menti para elegir el tipo de pan que desea (basico, francés,
integral, dulce, horneado exprés (1.5 Ibs.) horneado exprés (2.0 Ibs.), rapido, europeo, masa,
masa rosca). Nota: El visor marcara el numero de Menu correspondiente al tipo de pan
seleccionado de 1 a 10.

Presione el boton Color de costra para seleccionar el color de costra deseado (Claro,
mediano, oscuro o rapido). Nota: El visor marcara el color de costra con una flechay
senalara el correspondiente color de costra seleccionado (los programas selectos tienen
posiciones fijas). Nota: la posicion de rapido

esta disponible en los programas basico, francés o integral y reduce el tiempo total por
alrededor de una hora para resultados mas rapidos.

Presione el boton Tamaiio de la flauta para seleccionar el tamario (1.0lb, 1.51b 0 2.0lb).
Nota: El visor marcara el tamaio de la flauta con una flecha y sefialara el correspondiente
tamanio seleccionado (los programas selectos tienen posiciones fijas).

Si se precisa programacion de encendido automatico, ajuste el temporizador moviendo
las flechas hacia arriba o hacia abajo segun corresponda. Es posible programar una
demora de hasta 13 horas para el inicio del programa. Nota: El programacién de
encendido automatico se calcula teniendo en cuenta el tiempo de funcionamiento

mas el tiempo que falta para el encendido (por ejemplo, para un pan bésico de 2.0 Ibs:
el programa de encendido automatico se configura en 13 horas = es decir, el encendido
automaético sera dentro de 9 horas 35 minutos mas el tiempo de funcionamiento de 3
horas 25 minutos para un pan basico de 2.0 Ibs).

Presione el botén Comenzar / Detener para que comience a funcionar la panificadora.

Si precisa detener la panificadora, presione el botén Comenzar / Detener por un
segundo aproximadamente. La panificadora se detendré pero debera repetir el proceso
desde cero.

Una vez que el programa esté completo y el visor marque “0:00" emitira 15 pips como
advertencia y luego se apagara para mantenerse en modo tibio. En el modo tibio, el “0:00"
titilara. Nota: El modo tibio se mantendra hasta una hora. Pasada aquella hora, emitira 15
pips y regresara al estado de inicio.

Cuando la méaquina emita el pip e indique que el programa ha terminado, retire el
recipiente para pan de la maquina con guantes para horno. Coloque el recipiente boca
abajo y sacuda ligeramente hasta que salga el pan. Retire la cuchilla para amasar de la
base del pan con la herramienta para retirarla que se provee y ya esta listo para comer.
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Funcion masa:

La funcién masa es un programa similar a la funcién pan, salvo que no incluye horneado.
Cuando el programa haya finalizado, emitira 5 pips como advertencia. Cuando la maquina
emita el pip e indique que el programa ha terminado, retire la masa del recipiente para pan.

Funcion horneado:

Esta funcidn puede utilizarse para hornear pan u otra masa. Sirvase consultar la receta
correspondiente y siga los siguientes pasos

1 Coloque el recipiente para pan en la panificadora.

2 Coloque pequenos trozos de comida juntos dentro del recipiente para pan, luego cierre la tapa.
3 Presione el boton Seleccionar ment de la funcién Horneado.

4 Presione el botén Comenzar / Detener para que comience a funcionar el programa horneado.

5 Una vez que el programa esté completo y el visor marque “0:00” emitira 5 pips como
advertencia y luego se apagara y regresara al estado inicial.

6 Es posible detener el programa en cualquier momento del proceso presionando el botén
“Comenzar/ Detener”.

Nota: Para un horneado mas uniforme, se recomienda cortar la comida en rodajas pequefias
y distribuirlas de manera uniforme en el recipiente para pan.
Configuracion de la panificadora (para flauta de 2 libras)

La panificadora puede hornear casi todo tipo de pan. Se incluyen recetas para mostrarle
claramente la configuracién que debe utilizar. Este modelo tiene 12 posiciones en total -

9 posiciones para pan (bésico, francés, integral, dulce, Europeo, masa, bagel, jamén y horneado)
y 3 posiciones de rapido horneado (horneado rapido “express” de 1.5 libras, horneado rapido
“express” de 2.0 libras, y rapido).

1 Basico 2 Ibs. (tiempo: 3 horas 25 minutos)

Francés 2 Ibs. (tiempo: 3 horas 35 minutos)

Integral 2 Ibs. (tiempo: 3 horas 23 minutos)

Dulce 2 Ibs. (tiempo: 3 horas 27 minutos)

Horneado exprés 1.5 Ib (tiempo: 58 minutos)

Horneado exprés 2.0 Ib (tiempo: 58 minutos)

Répido 2 Ibs. (tiempo: 1 hora, 43 minutos)

Europeo 2 Ibs. (tiempo: 3 horas 30 minutos)
9 Masa (tiempo: 1 hora 30 minutos)

10 Rosca masa (tiempo: 2 horas)

11 Mermelada (tiempo: 1 hora 5 minutos)

12 Horneado (tiempo: 1 hora)

Nota: Los tiempos son aproximados segtin el tamaro del pan.

0O NGOV A WN

Badsico - Esta configuracion se utiliza probablemente mas que cualquier otra puesto que
brinda los mejores resultados de todas las recetas.

Francés - Utilice esta configuracién para pan francés. El pan francés lleva mas tiempo de
amasado, y para leudar y hornearse, lo que le da una costra mas dura.

Integral - La configuracién pan integral brinda la posibilidad de leudar durante un periodo
mas prolongado para panes que tienen mas del 50% de harina de integral.

Dulce - La configuracién dulce es para hornear pan con alto contenido de azucar, grasas y
proteinas; caracteristicas que tienden a aumentar el dorado.
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Horneado exprés (1.5 Ib) - Utilice esta configuracion para hornear flautas de pan mas
pequefas en menos de una hora.

Horneado exprés (2.0 Ib) - Utilice esta configuracion para hornear flautas de pan mas
grandes en menos de una hora.

Rapida - Utilice esta configuracion para hornear pan rapidamente. La cantidad de tiempo
es un poco mayor que en la configuracién Horneado exprés pero la textura sera mejor.
Europeo - Utilice esta configuracion para hornear pan al estilo europeo como masa
fermentada, focaccia y pan de centeno con pasas de uva.

Masa - Esta configuracion le permite preparar una masa para pancitos, panes especiales,
pizza, etc. a mano, los deja leudar y luego hornea en el horno convencional.

Masa rosca - Esta configuracién le permite preparar masa para roscas a la que usted luego le
da forma a mano, la deja leudar y luego la hornea de la manera convencional.

Mermelada - Esta configuracién es para preparar mermeladas y jaleas.

Hornear - Esta configuracion es para hornear masa.

EXPRESSBAKE®: Configuracion panificadora

Preparacion de pan en menos de una hora

La panificadora OSTER® puede hornear fantasticos panes en menos de
una hora. Se la denomina configuracién “Panificadora EXPRESSBAKE®".
Las flautas de esta configuracion son un poco diferentes de las otras.
Asegurese de probar las diversas conﬁguraaones para verificar cual es de
su preferencia.

Debe estar al tanto de algunas cuestiones de configuracion de la panificadora
EXPRESSBAKE® que son diferentes de otras configuraciones.

« El pan de la configuracién EXPRESSBAKE® suele tener una costra mas oscura y dura que los
otros panes. En ocasiones encontrara una fractura en la parte superior de la costra. Esto se
debe a que el horneado es a temperaturas mas altas. Asimismo, suelen ser flautas mas
cortas y mas compactas.

« NO puede utilizar el programa de encendido automético en la configuracion
EXPRESSBAKE®. Enfriaria los ingredientes liquidos y afectaria el modo en que se leuda el pan.

- NO puede utilizar los botones “Color de costra” en la configuracion EXPRESSBAKE®.

+ NO abra la tapa mientras hace el pan con la configuracion EXPRESSBAKE®.

- Sies dificil sacar la flauta del recipiente, déjela reposar 5 minutos para que se enfrie. Retire
el pan del recipiente sacudiendo suavemente y espere 15 minutos antes de cortarlo.

. Si desea hornear otra flauta de pan, deje que la panificadora se enfrie durante 20 minutos
con la tapa abierta.

- PUEDE utilizar mezclas de pan estandar para pan EXPRESSBAKE®: los resultados tal vez no
sean tan buenos como cuando se utilizan las recetas de este libro

PANIFICADORA EXPRESSBAKE® - TRUCOS Y CONSEJOS

Levadura
Siempre utilice una levadura con leudante rapido. NO emplee levadura activa seca para la
panificadora EXPRESSBAKE® : las flautas quedaran mucho mas cortas una vez horneadas.

Liquidos

Siempre utilice agua con una temperatura de entre 115°y 125¢ F. Utilice un termémetro de
cocina para medir la temperatura. Agua mas caliente puede estropear la levadura y mas fria
puede no activarla.
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Sal

Como norma, debe usar MENOS sal para los panes con la configuracién EXPRESSBAKE®. Una
menor cantidad de sal le dard una flauta méas grande. Siga la receta de la panificadora Oster®
para obtener mejores resultados.

Otros ingredientes

Todos los otros ingredientes (como harina, azucar, leche en polvo, manteca, etc.) deben estar a
temperatura ambiente. Siempre utilice harina para pan para la configuracién de EXPRESSBAKE®,
Cosas que debera comprar

* Sélo debe emplear harina “para maquina de pan”en las recetas de la panificadora
EXPRESSBAKE®,

* Tal vez precise un termémetro de cocina para medir la temperatura del agua que emplea
en estas recetas. S6lo debe emplear agua caliente (entre 115°y 125°F) para las recetas de
la panificadora EXPRESSBAKE® .

Si bien el pan de la configuracién de horneado EXPRESSBAKE® es un tanto diferente, los
resultados y conveniencia bien io valen.

La siguiente receta es fantastica para su primera flauta con la configuracién EXPRESSBAKE®,

Pan blanco tradicional - Flauta 1-1/2 libras

Ingredientes:
1 taza + 2 cucharadas soperas 2 cucharadas soperas de aztcar
9 onzas en total) de agua 1 cucharadita de sal

caliente (115° - 125°F)

2 cucharadas soperas de aceite
(temperatura ambiente

3 tazas de harina para maquina de pan
5 cucharaditas de levadura con leudante rapido

Instrucciones:

1 Mida cuidadosamente 1 taza y 2 cucharadas soperas (9 onzas en total) de agua caliente.
Recuerde, una buena idea es ver la medicién de la taza a nivel de la vista para asegurarse
de haber medido exactamente 1 taza y 2 cucharadas soperas (9 onzas en total).

2 Utilice un termdmetro de cocina para medir la temperatura del agua, que debe ser entre
115° - 125°F. A la temperatura correcta, viértala en el recipiente para pan.

3 Mida cuidadosamente y agregue 2 cucharadas soperas de aceite a temperatura ambiente.
Mida cuidadosamente y agregue sal y aztcar en el recipiente para pan.

5 Miday agregue exactamente 3 tazas de harina en el recipiente para pan. Recuerde no
“aplastar” la harina en la taza. A fin de evitar sobrellenado, un buen truco consiste en
llenar la taza medidora hasta que se desborde. Luego, dar golpecitos suaves a un
costado de la taza con un cuchillo o espatula para quitar las bolsas de aire. Nivele la taza
medidora con un cuchillo o espatula.

6 Antes de agregar la levadura, utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina
donde colocard la levadura. La levadura NUNCA debe entrar en contacto con el liquido
cuando agrega ingredientes. Mida (y nivele nuevamente) 5 cucharaditas de levadura y
coloéquelas cuidadosamente en el hueco que hizo en la harina.

7 Coloque el recipiente para pan cuidadosamente a presién en la panificadora.

8 Cierre la tapa de la panificadora y enchufe el cable al tomacorriente de la pared. Ocurrira
lo siguiente. El artefacto emitira un“pip”y se prenderan las luces del visor. La
configuracién de tiempo marcara “3:25” horas.

»
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9 Presione repetidas veces el botén “Seleccionar ment” para seleccionar la configuracion
panificadora EXPRESSBAKE® (1.5LB).

10 Presione el botén Comenzar / Detener y la maquina comenzara a hacer el pan.
Escuchara como la panificadora comienza a mezclar los ingredientes.

Nota: Es importante que NO presione el botén Comenzar / Detener mientras que la panificadora

esta haciendo el pan. Si lo hace, la maquina se apagara y debera comenzar nuevamente de cero.

Nota: NO levante la tapa cuando esté utilizando la configuracién EXPRESSBAKE®. Si la
levanta, puede afectar el leudado de la masa.

Precaucién: La panificadora se calienta mucho. NO manipule la maquina mientras se
encuentre en funcionamiento.

Después de horneado el pan con la configuracion EXPRESSBAKE®
Precaucién: No coloque la cara cerca de la tapa cuando abra la pamﬁcadora puede
escaparse vapor caliente que podria quemarlo.

Importante: La panificadora tiene una configuracién automatica para “mantener tibio” el
pan durante una hora. Sin embargo, recomendamos retirar el pan de la panificadora de
inmediato a fin de mantener su frescura.

1 Utilice agarraderas para cacerolas o guantes para horno para levantar con cuidado el
recipiente de la panificadora.

2 Coloque el recipiente boca abajo sobre una rejilla fria hasta que el pan se desprenda.
Si se pega, tome una espatula de goma (el metal puede dafiar la superficie del recipiente)
y pasela por los lados de la flauta hasta que se desprenda.

3 Sila cuchilla para amasar sale con el pan, utilice la herramienta para remover cuchilla de
amasar incluida a fin de retirarla de la flauta. Recuerde jestara muy caliente!

Deje enfriar el pan 15 minutos antes de cortarlo y disfrutarlo.

Importante: Si desea hacer otro pan de inmediato, espere a que la i
panificadora se enfrie durante 10 o 15 minutos con la tapa abierta y el /

recipiente afuera.

Cémo usar el programa de encendido automatico
Puede demorar el momento de inicio de la panificadora para tener pan fresco cuando se
levante a la manana o cuando vuelve del trabajo.

Recomendamos que antes de utilizar el programa de encendido automatico pruebe algunas
recetas. Utilice las recetas que ya le hayan dado buenos resultados.

Importante: NO puede utilizar el programa de encendido automatico en la configuracion
EXPRESSBAKE?®. Antes de usar el programa de encendido automatico:

Antes de utilizar el temporizador de retardo:
1 Agregue todos los ingredientes de la receta.

2 Seleccione la configuracién correcta para el tipo de pan que vaya a hacer
(francés, dulce, etc.).

3 Seleccione el color de costra.

Precaucién: No utilice recetas con ingredientes que puedan provocar un deterioro como
leche o huevos.
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Para usar el programa de encendido automatico:

1 Calcule las horas y minutos hasta la hora en que desea que su pan esté horneado. Por
ejemplo, si son las 8 a.m. y desea pan para la cena a las 6 de la tarde, tendra 10 horas.

2 Utilice el botdn de demora para adelantar en intervalos de 10 minutos. En nuestro
ejemplo, avanzara hasta que el visor se lea “10:00". De ser necesario, utilice el botén de
programacién de encendido automatico para reducir la cantidad de tiempo. (Para
avanzar rapidamente, simplemente mantenga presionado los botones para aumentar /
disminuir del programa de encendido automatico).

Importante: Si comete un error o desea comenzar nuevamente, mantenga presionado
el botén “Comenzar / Detener” hasta que escuche un pip y luego presione una vez mas
el boton “Comenzar / Detener”. El visor mostrara la configuracion original y el tiempo del
ciclo. Se cancela el programa de encendido automético y puede comenzar nuevamente.

3 Cuando haya configurado el programa de encendido automético deseado, asegurese
de presionar el botdn “Comenzar / Detener”.

Importante: Cuando utilice el programa de encendido automatico en un clima caluroso,
puede utilizar una o dos cucharas soperas menos de liquido en la receta. Es para evitar
que la masa leude demasiado. También puede reducir la cantidad de salen 1/8 0 1/4 y la
cantidad de azticar en 1/4 de cucharadita al mismo tiempo.

Trucos y consejos

Los cocineros experimentados consideran que hacer pan es una ciencia mas que un arte.
Tenga en cuenta que debera experimentar con algunas recetas antes de que le salgan
exactamente como usted quiere, No desista. Mas aln, existen trucos especiales para
asegurar siempre un pan de calidad.

Utilice las medidas exactas

Ya hemos mencionado lo importante que es usar las medidas exactas al momento de
hornear pan. Sin embargo, lo repetimos nuevamente. Nivele todos los ingredientes secos
y asegurese de que todos los ingredientes liquidos se midan en una taza de vidrio con
medidas claramente marcadas a un costado.

Utilice ingredientes frescos
Siempre debe utilizar ingredientes frescos. Aqui enumeramos los motivos:
. Harina - Si hace tiempo que tiene harina en la alacena, es posible que se haya

humedecido por la absorcién de humedad o que se haya secado; depende de la zona
del pais en la que viva. Recomendamos que utilice harina para pan fresca.

. Levadura -Probablemente la levadura fresca sea el ingrediente mas importante para
hornear pan. Si la levadura no esta fresca, el pan no leudara. Es mejor comprar levadura
nueva que arriesgarse a utilizar una guardada por mucho tiempo. '

Puede verificar si la levadura esta fresca. Simplemente llene una taza con agua tibia y

agregue 2 cucharaditas de aztcar y revuelva. Espolvoree unas cucharaditas de levadura en

la superficie de agua y espere. Luego de 15 minutos, la levadura deberia hacer espumay
tener un aroma caracteristico. Si no sucede ninguna de las dos cosas, la levadura esta vieja

y debe descartarse.
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Agregue los ingredientes en el orden correcto
Lea todas las recetas de arriba a abajo y recuerde:

- PRIMERO, ingredientes liquidos

- SEGUNDQ, ingredientes secos

- POR ULTIMO, la levadura

Verifique la masa

Este es un secreto muy conocido por la gente que hace pan a la antigua. Cuando se amasa
a mano, ajustan la consistencia de la masa agregando un poquito de agua o de harina hasta
que la masa llegue al punto perfecto. Si bien la panificadora amasa por usted, este secreto
es todavia cierto. Aqui se describe lo que debe hacer.

Sila masa esta demasiado blanda

Durante el segundo ciclo de amasado, verifique la consistencia de la masa. Si la masa
parece pegajosa o blanda, como la masa para panqueque, espolvoree harina, una cuchara
soperas por vez, hasta que la masa no tenga grumos, se haya secado y haya alcanzado una
forma redondeada y de vueltas en el recipiente sin dificultad.

Si la masa esta demasiado seca

Si la masa parece hojaldrada o escucha “golpes” en la panificadora, significa que la masa
esta demasiado seca. Para corregir este problema simplemente rocie con agua, una
cucharadita a la vez, hasta que la masa no tenga grumos, se haya secado y haya alcanzado
una forma redondeada y de vueltas en el recipiente sin dificultad. Sea cuidadoso y no
agregue demasiada agua.

Como hornear a gran altura

Si se encuentra por encima de los 3000 pies, probablemente ya sepa como ajustar otras
recetas como tortas o magdalenas.

La gran altura tiende a afectar asi:

* Hace que la masa leude mas rapidamente

* Hace que la masa se seque mas

A fin de contrarrestar los efectos de la altura sobre el horneado en la altura, recomendamos
lo siguiente:

Sila masa esta demasiado seca
« Aumente la cantidad de agua para la receta, en ocasiones hasta 2-4 cucharadas soperas
por taza.

Si el pan leuda demasiado

» Reduzca la cantidad de levadura. Por cada cucharadita de levadura, intente disminuir la
levadura de 1/8 a 1/4 de cucharadita

« Reduzca la cantidad de azticar. Por cada cucharada sopera de azticar, reduzca la cantidad
en 10 2 cucharaditas.
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Cuadro de medidas equivalentes

El siguiente cuadro lo ayudaré a convertir las medidas utilizadas en las recetas.
Por ejemplo: 1/2 cuchara soperas = 1-1/2 cucharaditas

Fluido onza/s taza/s Cuchara/s sopera Cucharadita/s
8 = 1 = 16 = 48
7 = 7/8 = 14 = 42
6 = 3/4 = 12 = 36
5 = 5/8 = 10 = 30
4 = 1/2 = 8 = 24
3 = 3/8 = 6 = 18
2 = 1/4 = 4 = 12
1 = 1/8 = 2 = 6

= = 1 = 3
1/2 = 11/2

Coémo cuidar la panificadora

Precaucion: No coloque la panificadora en agua ni en la lavadora de platos. No utilice
benzina, cepillo de fregar ni limpiadores quimicos puesto que dafaran la maquina. No
sumerja en liquidos. Presione el boton Detener y retire el cable del tomacorriente de la
pared. Deje enfriar. :

Utilice solamente limpiador suave no abrasivo para limpiar la panificadora.
Limpieza general

1 Retire todas las migas de pan con un trapo apenas humedecido.

2 NO doble el calentador eléctrico que se encuentra dentro de la panificadora.

Limpieza del recipiente para pan y cuchilla para amasar
1 Pase un trapo humedo al recipiente para pany a la cuchilla para amasary
seque en su totalidad. '

2 NO lave el recipiente ni sus partes en la lavadora de platos. Dafiara la terminacién del
recipiente o de las otras partes.
Cuidado de la panificadora
1 Mantenga limpia la panificadora en todo momento.

Precaucion: No emplee utensilios de metal en la panificadora. Dafara el recipiente
antiadherente y otras partes.

2 No se alarme si el color del recipiente de pan cambia con el correr del tiempo. El cambio
de color se debe al vapor y humedad y no afecta el desempeiio de la maquina

3 Si tiene dificultades para retirar la cuchilla para amasar, coloque agua tibia.en el recipiente
para pan durante 10-15 minutos y de este modo se ablandara la cuchilla.
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Como guardar la panificadora
1 Asegurese de que la maquina esté limpia y seca antes de guardarla.
2 Guarde la panificadora con la tapa cerrada.
3 No coloque objetos pesados sobre la tapa.
4 Retire la cuchilla de amasar y coléquela dentro del recipiente.

%) PREGUNTAS FRECUENTES

Deteccion y resolucion de problemas

Si tiene dificultades con el funcionamiento de la panificadora, revise la informacion de esta
seccion a fin de encontrar la solucién. Si no encuentra la solucién, comuniquese con el
Departamento de Atencion al Consumidor | 1(800)334-0759.

interrupcion de energia

El artefacto cuenta con una funcion de memoria si interrumpe la energia cuando esta
utilizando la panificadora.

1 Si se produce una interrupcion de energia mientras esta funcionando y la interrupcion
es menor a 6 minutos, cuando regrese la energia el artefacto retomara el programa
donde lo dejé.

2 Si produce una interrupcién de energia mientras esta funcionando y la interrupcion es
mayor a 6 minutos, cuando regrese la energia el artefacto no retomara el programa.

Si se produce una interrupcion de energia por mas de 6 minutos, cuando regrese, debera
hacer lo siguiente:

1 Mantener presionado el botén “Comenzar / Detener” por al menos 3 segundos. Si el
visor no vuelve a la configuracion de tiempo anterior al corte, desenchufe la
panificadora y vuelva a enchufarla.

2 Siaun asi el artefacto no arranca, mantenga presionado el botén “Comenzar / Detener”
una segunda vez por 3 segundos. Continie desenchufando y volviendo a enchufar el
artefacto y manteniendo presionado el botén “Comenzar / Detener” hasta que el visor
vuelva al tiempo de ciclo anterior al corte.

Cémo comprender la informacién del visor

{Qué hacer si el visor no enciende?
Verifique que la panificadora se encuentre enchufada.

{Qué hacer si el visor muestra 0:00 y los dos puntos “:” titilan?
No hay problema. Simplemente significa que el ciclo de horneado ha terminado y que la
panificadora estd manteniendo el pan tibio. Presione el botén“Comenzar / Detener” para
apagar el modo para mantener tibio. :

;Qué hacer si el visor muestra “E00” o “E01” y emite pips continuos?
Esto sucede cuando la temperatura interna de la cdmara es demasiado alta (>136°F) o
demasiado baja (<-4°F).
1 Deje que el artefacto se asiente y tome la temperatura ambiente. Luego, verifique si
) p
puede funcionar nuevamente.
2 Si aun no funciona, llame al centro de servicio para efectuar una reparacion.
¢Qué hacer si el visor muestra “EEE” y emite pips continuos?

El circuito del sensor de temperatura esta roto. Comuniquese con el centro de servicios
para efectuar una reparacion.
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;Qué hacer si el visor muestra “HHH” y emite pips continuos?
Se ha sobrepasado el circuito del sensor de temperatura. Comuniquese con el centro de
servicios para efectuar una reparacion.

Deteccién y resoluciéon de problemas con la panificadora

;Qué hacer si sale humo o si hay olor a quemado proveniente de la parte trasera

de la mdquina?
Se han derramado los ingredientes fuera del recipiente para pan y han caido en la misma
maquina. Detenga la panificadora y deje enfriar. Limpie la panificadora antes de volver a
utilizar. Sirvase consultar la seccion “Cuidado y limpieza” de este manual.

;Qué hacer sila masa no se mezcla?
Asegurese de que el recipiente para pany la cuchilla de amasar se encuentran colocadas
en el artefacto como corresponde.

Deteccién y resolucion de problemas de horneado

;Qué hacer si los costados del pan se rompen y la base del pan estd humeda?
Existen.diversas soluciones posibles. El pan puede haber permanecido demasiado
tiempo en el recipiente luego del horneado. Retire el pan del recipiente lo antes posible
y déjelo enfriar. Pruebe esto: use mas harina (una cucharadita por vez) o menos levadura
(1/4 de cucharadita por vez) o menos agua o liquido (una cucharadita por vez). También
puede ocurrir por no agregar sal a la receta.

;Qué hacer si el pan tiene una textura pesada y gruesa?
Pruebe con menos harina (una cucharadita por vez) o mas levadura (1/4 de cucharadita
por vez). La harina podria vieja o ser de un tipo inadecuado para la receta.

¢Qué hacer si el pan no estd cocido en el centro?
Pruebe con més harina (una cucharadita mas por vez) o menos agua (una cucharadita
menos por vez). No levante la tapa tantas veces durante el horneado.

;Qué hacer si el pan tiene una textura dspera y con agujeros?
También puede ocurrir por no agregar sal a la receta.

;Qué hacer si el pan leudé demasiado?
Pruebe con menos levadura (1/4 de cucharadita menos por vez). También podria ocurrir por
olvidar agregar sal a la receta o por no colocar la cuchilla de amasar en el recipiente para pan.

{Qué hacersi el pan no ha leudado lo suficiente?
Existen diversas soluciones posibles. Pruebe con menos harina (una cucharadita menos
por vez) o mas levadura (1/4 de cucharadita mas por vez). También puede ocurrir por:
» olvidar agregar sal a la receta,
» usar harina vieja o del tipo inapropiado,
* usar levadura vieja,
* no usar agua caliente (salvo para los ciclos EXPRESSBAKE®).

;Qué hago si el pan tiene harina en la parte superior?
Por lo general sucede cuando se usa demasiada harina o poca agua. Pruebe con menos
harina (una cucharadita o menos por vez) o mas levadura (1/4 de cucharadita menos por vez).

;Qué hacer si el pan estd demasiado dorado?
Por lo general esto ocurre cuando se agrega demasiada aztcar a la receta. Pruebe con menos
azUcar (1 cucharadita por vez). También puede seleccionar un color de costra mas suave.

£Qué hacer si el pan no estd lo suficientemente dorado?
Porlo general sucede cuando se levanta la tapa del artefacto repetldas veces o cuando
se deja la tapa abierta mientras se estd horneando el pan. Asegurese de que la tapa se
encuentre cerrada cuando la panificadora esté en funcionamiento.
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RECETAS

Recetas con la configuracion basica (Menu 1)

Etapas de la maquina para pan basico (para flautas de 1.5 Ib.)

Para el ciclo basico, se supone que sucedera lo que se enumera a continuacion a medida que el
contador llega a 0. alcanza cero.

Para comenzar: Los ingredientes se amasan por primera vez (5 minutos)

Cuando el temporizador esta en 03:13, la masa descansa por 5 minutos

Cuando el temporizador esta en 3:08, la masa se trabaja por segunda vez (20 minutos)

Cuando el temporizador esta en 2:48, la masa comienza a leudar (39 minutos)

Cuando el temporizador esta en 2:09, la masa se"golpea” (10 segundos)

Cuando el temporizador esta en 2:09, la masa continta leudando (25 minutos y 50 segundos)
Cuando el temporizador esta en 1:43, se le da“forma”a la masa (15 segundos)

Cuando el temporizador esta en 1:43, la masa llega al tltimo leudado (48 minutos y45 sequndos)
Cuando el temporizador esta en 0:53, la masa comienza a hornearse (53 minutos)

ACuando el temporizador esta en 0:00, el pan esta listo. '

Nota: La posicion rapida reducira el tiempo total en aproximadamente una hora.

Pan blanco tradicional , Basico
Flauta de 1.5 libras Flauta de 2 libras

1 taza de agua 1 3/8 taza de agua

2 cucharadas soperas de margarina o manteca 2 cucharadas soperas de margarina o manteca
1 1/2 cucharadita de sa! 1 3/4 cucharadita de sal

3 tazas de harina para pan 4 tazas de harina para pan

2 cucharadas soperas de leche en polvo 2 cucharadas soperas de leche en polvo

1 cucharada sopera de azUlcar 2 cucharadas soperas de azucar

2 cucharaditas de levadura activa seca 2 1/4 cucharaditas de levadura activa seca

1 Miday agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan
2 Miday agregue los ingredientes secos en el recipiente para pan (menos la levadura).

3 Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura
cuidadosamente coloquela en el hueco.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.

Presione el botén “Seleccionar ment” para elegir la configuracién Basica.

Presione el botén “tamano de la flauta” para elegir 1 1b,, 1.51b. o 2 Ib.

Presione el botén “Color de costra” para elegir costra suave, media, oscura o rapida.

0O NGO N b

Presione el botén “Comenzar / Detener”,
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Pan de campo blanco
(sin programacion de encendido automatico) - flauta de 2 libras

1 taza de leche tibia (110 - 115°F)
1 1/2 cucharada sopera de manteca 6 margarina
1 huevo grande

1 1/2 cucharadita de sal

1
2
3

o N &b

Mida y agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan

4 tazas de harina para pan
1 1/2 cucharada sopera de aztcar
2 cucharaditas de levadura activa seca

Mida y agregue los ingredientes secos en el recipiente para pan (menos la levadura).
Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura.
La levadura NUNCA debe entrar en contacto con liquido cuando agrega ingredientes.

Mida 1a levadura cuidadosamente coléquela en el hueco.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.
Presione el botdn “Seleccionar men(” para elegir la configuracién Basica.
Presione el botén “tamanio de la flauta” para elegir 11b, 1.5 b. o 2 Ib.

Presione el boton “Color de costra” para elegir costra suave, media, oscura o rapida.

Presione el boton “Comenzar / Detener”.

Pan de papa - flauta de 2 libras

1 3/8 taza de agua

2 cucharadas soperas de margarina o manteca
1 3/4 cucharadita de sal

4 tazas de harina para pan

1
2
3

O N O U obh

Mida y agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan

2 cucharadas soperas de azlcar

1/4 tasa de copos de papa instantanea

2 cucharadas soperas de leche en polvo

1 3/4 cucharaditas de levadura activa seca

Miday agregue los ingredientes secos en el recipiente para pan (menos la levadura).
Utilice el dedo para hacer un agujero {(hueco) en la harina donde colocara la levadura.
La levadura NUNCA debe entrar en contacto con liquido cuando agrega ingredientes.

Mida la levadura cuidadosamente coléquela en el hueco.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.
Presione el botén “Seleccionar men\” para elegir la configuracion Basica.
Presione el boton “tamario de la flauta” para elegir1lb,1.51b.o21b.

Presione el botén “Color de costra” para elegir costra suave, media, oscura o rapida.

Presione el botén “Comenzar / Detener”.

Pan con harina de avena - flauta de 2 libras

1 1/4 tazas de agua

3 cucharadas soperas de miel

2 cucharadas soperas de margarina 0 manteca
3/4 taza de avena de rapida coccion

1 3/4 cucharadita de sal |

1

Mida y agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan

3 3/4 tazas de harina para pan

2 cucharadas soperas de salvado de avena
2 cucharadas soperas de leche en polvo

2 cucharaditas de levadura activa seca

Mida y agregue los ingredientes secos en el recipiente para pan (menos la levadura).
Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara ta levadura.
La levadura NUNCA debe entrar en contacto con liquido cuando agrega ingredientes.

Mida la levadura cuidadosamente coléquela en el hueco.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.
Presione el botén “Seleccionar menu” para elegir la configuracién Bésica.
Presione el botén “tamano de la flauta” para elegir 1 Ib., 1.51b.o 2 Ib.

Presione el botén “Color de costra” para elegir costra suave, media, oscura o rapida.

Presione el botén “Comenzar / Detener”.
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Pan con pasas de uva (sin programacion de encendido automatico) M:EHI)

Flauta de 1.5 libras Flauta de 2 libras

7/8 taza de agua 1 1/4 tazas de agua :

1 1/2 cucharadas soperas de manteca o margarina 2 cucharadas soperas de margarina o manteca
1 cucharadita de sal 1 1/2 cucharadita de sal -

3 tazas de harina para pan 4 tazas de harina para pan

2 cucharadas soperas de aztcar 3 cucharadas soperas de azucar

1 1/2 cucharada sopera de leche en polvo 2 cucharadas soperas de leche en polvo

1 cucharadita de canela 1 1/2 cucharaditas de canela

1 3/4 cucharaditas de levadura activa seca 2 1/4 cucharaditas de levadura activa seca

3/4 taza de pasas de uva (ver nota anterior) 1 taza de pasas de uva (ver nota anterior)

Mida y agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan
2 Miday agregue los ingredientes secos en el recipiente para pan (menos la levadura).

Utilice el dedo.para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocaré la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura
cuidadosamente coloquela en el hueco.

w

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.

Presione el boton “Seleccionar mend” para elegir la configuracion Basica.

Presione el botdn “tamano de la flauta” para elegir 1 Ib., 1.5 1b.o 2 |b.

Presione el boton “Color de costra” para elegir costra suave, media, oscura o rapida.

0 N O D

Presione el boton “Comenzar / Detener”.

Nota: Cuando agregue frutas, por ejemplo, pasas de uva, la panificadora emitira unos pips durante el
ciclo de amasado. Cuando la panificadora emita el pip durante el ciclo de amasado. Levante la tapa y
agregue las pasas de uva, pocas por vez, hasta que se mezclen con la masa.

Pan de centeno liviano - flauta de 1.5 libras Basico
1 3/8 taza de agua 1 taza de harina de centeno

1 1/2 cucharadas soperas de manteca o margarina 2 cucharadas soperas colmadas

1 1/2 cucharadita de sal . de azlcar negra

3 tazas de harina para pan 2 cucharaditas de levadura activa seca

1 Miday agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan
2 Miday agregue los ingredientes secos en el recipiente para pan (menos la levadura).

3 Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura
cuidadosamente coloquela en el hueco.

Coloque el recipiente para pah en la panificadora y cierre la tapa.

Presione el bot6n “Seleccionar ment” para elegir la configuracion Basica.

Presione el botdn “tamanio de la flauta” para elegir 1 1b., 1.5 Ib. 0 2 Ib.

Presione el boton “Color de costra” para elegir costra suave, media, oscura o rapida.

o N O b

Presione el botén “Comenzar / Detener”.
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Recetas con la configuracion europea (Menu 8)

Etapas de la maquina para pan europeo -
para flautas de 1.5 libras — el tamano esta configurado

Para el ciclo europeo, se supone que sucederd lo que se enumera a continuacién a medida que el
contador alcanza cero.

Para comenzar: Los ingredientes se amasan por primera vez ( 5 minutos)

Cuando el temporizador esta en 03:25, the dough rests for 10 minutes

Cuando esta en 03:15, la masa se trabaja por segunda vez (20 minutos)

Cuando esta en 02:55, la masa comienza a leudar (39 minutos)

Cuando esta en 02:15, la masa se “golpea” (10 sequndos)

Cuando esta en 02:15, la masa continta leudando (25 minutos y 50 segundos)

Cuando esta en 01:49, se le da”forma” a la masa (10 segundos)

Cuando esta en 01:49, la masa llega al Gltimo periodo para leudar (49 minutos y 45 segundos)
Cuando esta en 0:60, la masa comienza a hornearse {60 minutos)

Cuando esta en 0:00, el pan estd listo.

Nota: Con el programa de pan europeo, el tamafo de la flauta se fija en 1.5 Ibs. y el color de la costra no se
puede cambiar.

Pan de masa fermentada | Europeo |

Todos los ingredientes deben estar a temperatura ambiente (70°~80°F)

1 1/4 tazas de preparacion para masa fermentada 4 tazas de harina para pan
{vea la “Preparacién para masa fermentada” 3 cucharadas soperas de azucar
a continuacién) 1 3/4 cucharaditas de levadura activa seca

3/4 taza de agua tibia
1 3/4 cucharaditas de sal

1 Miday agregue los ingredientes liquidos ( inclusive la preparacién para masa fermentada) en el
recipiente para pan.
2 Miday agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

3 Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura y
viértala cuidadosamente en el hueco.

4 Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa
5 Presione el botén“Seleccionar menu” para elegir la configuracion europea.
6 Presione el botén“Comenzar / Detener”.

Sourdough Starter ll Europeo |

2 1/4 cucharaditas de levadura activa seca 2 tazas de harina comun
2 tazas de agua tibia :

1 En un bol de vidrio de 2 o 3 cuartos de galén, mezcle la levadura y el agua tibia con una cuchara
de madera o de plastico. Deje reposar 10 minutos.

2 Agregue harina: mezcle hasta que se forme una masa espesa. No es necesario que la masa no tenga
grumos.

3 Cubra sin apretar con una bambula, repasador fino o envoltura pléstica.

Deje reposar en un lugar calido durante 24 horas.

5 Revuelva, cubra sin apretar. Coloque la preparacion en un lugar calido por 2 o 3 dias o hasta que se
formen burbujas y huela avinagrado. Revuelva una vez por dia.
6 Cubra con una envoltura plastica o con un cobertura plastica sin apretar. Refrigere.

=
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Como reponer la preparacion

Luego de haber utilizado una parte de la preparacién, repdngala con igual cantidad de agua tibia

y harina. Por ejemplo, si se utilizé 1-1/4 tazas (10 onzas) para hacer el pan, se debe reponer la
preparacion agregando 1-1/4 tazas de agua tibia y 1-1/4 tazas de harina. Revolver bien para mezclar.
Cubra y deje reposar en un lugar calido hasta que haga burbujas, de 3 a 5 horas. Guarde la preparacion
en el refrigerador en un recipiente de vidrio cubierto sin apretar. Si no lo utiliza al final de la semana,
retire una taza de la fermentacion y deséchela: luego, repdngala por partes iguales de harina y agua
caliente segun las instrucciones mencionadas anteriormente.

Claves para un exitoso horneado de masa fermentada
» Siempre haga la preparacion en un recipiente de vidrio. Nunca la guarde en un recipiente de metal ni
utilice recipientes de metal. La preparacion reaccionara con el metal.

* Todos los ingredientes, inclusive la preparacion, deben estar a temperatura ambiente (70°- 80° F). Los
ingredientes frios retardaran la actividad de la levadura.

« Cuando retire parte de la preparacion, siempre repéngala. Deje reposar a temperatura ambiente de 3
a 5 horas, hasta que se empiecen a formar burbujas. Cubra y guarde en el refrigerador.

* Sila preparacion se divide (se forma liquido en la superficie), revuelva antes de usar hasta que se mezcle.

« Si el liquido que se forma en la superficie de la preparacion se vuelve rosado en algin momento,
deseche esa preparacion y comience nuevamente con ingredientes frescos.

* Importante: Para el pan de masa fermentada hecho en una panificadora automatica se debe agregar
levadura. La concentracion de la preparacién y la cantidad de veces que leudaen la panlﬁcadora no
son suficientes para un leudado adecuado sin el uso de levadura adicional.

Recetas con la configuracion francesa (Menu 2)

Etapas de la maquina para pan francés (para flautas de 1.5 libras )

Para el ciclo francés, se supone que sucedera lo que se enumera a continuacién a medida que el contador
va bajando hasta alcanzar el cero.

Para comenzar: Los ingredientes se amasan por primera vez ( 5 minutos)

Cuando el temporizador esta en 03:30, la masa descansa por 5 minutos

Cuando esta en 03:25, la masa se trabaja por segunda vez (20 minutos)

Cuando esta en 03:05, la masa comienza a leudar (39 minutos)

Cuando esta en 02:26, la masa se“golpea” (10 segundos)

Cuando esta en 02:26, la masa continta leudando (30 minutos y 50 segundos)
Cuando esta en 01:55, se le da“forma”a la masa (10 segundos)

Cuando esta en 01:55, la masa llega al dltimo leudado (59 minutos y50 segundos)
Cuando esta en 00:55, la masa comienza a hornearse (55 minutos)

Cuando esta en 0:00, el pan esta listo.

Nota: La posicién rapida reducira el tiempo total en aproximadamente una hora.
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Pan de campo francés - flauta de 2 libras | Francés |

1 3/8 taza de agua 4 tazas de harina para pan
1 1/2 cucharada sopera de aceite 1 cucharada sopera de azucar
-vegetal o de oliva 2 cucharaditas de levadura activa seca

1 1/2 cucharadita de sal

1 Miday agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.
2 Miday agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

3 Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocaré la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura y
viértala cuidadosamente en el hueco.

4 Coloqgue el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.

5 Presione el botén “Seleccionar menu” para elegir la configuracién francesa.

6 Presione el botén “tamano de la flauta” para elegir 1 Ib., 1.5 1b. 0 2 Ib.

7 Presione el boton “Color de costra” para elegir costra suave, media, oscura o rapida.

8 Presione el boton“Comenzar / Detener”.

Pan italiano con hierbas - flauta de 2 libras | Francés |

1 1/4 taza de agua 1/4 taza de queso parmesano rallado

1 1/2 cucharas soperas de aceite - 2 cucharaditas de copos de cebolla en polvo
vegetal o de oliva 1/2 cucharadita de albahaca en polvo

1 cucharadita de sal 1/2 cuchara soperas de ajo en polvo

3 1/2 tazas de harina para pan 2 cucharaditas de levadura activa seca

1 cucharaditas de azucar
1 cucharada sopera de perejil seco

1 Miday agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.
2 Miday agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

3 Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocaré la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura y
viértala cuidadosamente en el hueco.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.

Presione el boton “Seleccionar ment” para elegir la configuracién francesa.
Presione el botén “tamaiio de la flauta” para elegir 11b, 1.5 1b.o 2 Ib.

Presione el boton “Color de costra” para elegir costra suave, media, oscura o rapida.

O N O U b

Presione el botén“Comenzar / Detener”.
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Recetas con la configuracion dulce (Menu 4)

Etapas de la maquina para pan dulce (para flautas de 1.5 libras )

En el ciclo de pan dulce, se supone que sucederd lo que se enumera a continuacién a medida que
el contador desciende hasta alcanzar el cero.

Para comenzar: Los ingredientes se amasan por primera vez ( 5 minutos)

Cuando estd en 3:17, la masa descansa por 5 minutos

Cuando esta en 3:12, la masa se amasa por segunda vez (20 minutos)

Cuando esta en 2:52, la masa empieza a elevar (39 minutos)

Cuando esta en 02:13, la masa se “goipea” (10 segundos)

Cuando esta en 02:13, la masa continta leudando (25 minutos y 50 segundos)
Cuando esta en 01:47, se le da “forma”a la masa (5 segundos)

Cuando esta en 1:47, la masa llega al ltimo leudado (51 minutos y55 segundos)
Cuando esta en 00:55, la masa comienza a hornearse (55 minutos)

Cuando esta en 0:00, el pan esta listo.

Nota: Con el programa de pan dulce, el color de la costra no se puede cambiar.

Primavera favorito pan | Dulce |
(sin programacién de encendido automatico) - flauta de 1.5 libras

1 taza de agua 3 3/4 tazas de harina para pan

1/4 taza de manteca o margarina 1/2 taza de azicar

1 huevo grande 3 cucharadas soperas de leche en polvo

1 1/2 cucharadita de extracto de vainiila 2 cucharaditas de levadura activa seca

1 1/4 cucharadita de extracto de almendras 3/4 taza de pasas de uva

1 cucharadita de sal 1 1/2 cucharaditas de céscara de naranja railada

1 Miday agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.
2 Miday agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

3 Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levaduray
viértala cuidadosamente en el hueco.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.
Presione el botén “Seleccionar men(” para elegir la configuracién Dulce.
Presione el botén “tamafio de la flauta” para elegir 1 Ib., 1.5 1b.o 2 Ib.

4
5
6
7

Nota: Cuando agregue frutas, por ejemplo, pasas de uva, la panificadora emitira unos pips durante el
ciclo de amasado. Levante la tapa y agregue las pasas de uva, pocas por vez, hasta que se mezclen
con la masa.

Presione el botén “"Comenzar / Detener”.
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Queso cottage y pan con cebollino | Dulce |
(sin programacion de encendido automatico) - flauta de 1.5 libras

3/8 taza de agua 3 3/4 tazas de harina para pan
1 taza de queso cottage 3 cucharadas soperas de cebollinos en polvo
1 huevo 2 1/2 cucharadas soperas de azucar

2 cucharadas soperas de margarina o manteca 2 1/4 cucharaditas de levadura activa seca
1 1/2 cucharadita de sal

Mida y agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.
2 Miday agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

3 Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocaré la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levaduray
viértala cuidadosamente en el hueco.

4 Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.

5 Presione el botén “Seleccionar men(” para elegir la configuracién Dulce.

6 Presione el botdn“tamano de la flauta” para elegir 11b, 1.5Ib.o 2 Ib.

7 Presione el boton“Comenzar / Detener”.

Pan especial de invierno ‘ |_Dulce
(sin programacién de encendido automatico) - flauta de 1.5 libras

7/8 taza de agua 1/4 taza harina de maiz

2 cucharadas soperas de margarina o manteca 2 3/4 tazas de harina para pan

Un huevo grande 2/3 taza de harina integral

1/4 taza de melaza 2 1/4 cucharaditas de levadura activa seca

1 Miday agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.
2 Miday agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

w

Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocard la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura'y
viértala cuidadosamente en el hueco.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.
Presione el botdn “Seleccionar menu” para elegir la configuracién Dulce.
Presione el botdn “tamano de la flauta” para elegir 11b., 1.51b. o 2 Ib.

N o n N

Presione el botén “Comenzar / Detener”.
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Pan con manzana y nueces - flauta de 1.5 libras | Dulce |

3/4 taza de salsa de manzana sin azucar 1/4 taza colmada de azucar negra

3/8 tazas de jugo de manzana 1 1/4 cucharadita de canela

3 cucharadas soperas de margarina o manteca 1/2 cucharadita de bicarbonato de sodio
1 huevo grande 2 cucharaditas de levadura activa seca

1 cucharadita de sal 1/2 taza de nueces partidas

4 tazas de harina para pan

1 Miday agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.
Mida y agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

w N

Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida a levadura y
viértala cuidadosamente en el hueco.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.
Presione el botdn “Seleccionar menu” para elegir la configuraciéon Dulce.
Presione el botén “tamafio de la flauta” para elegir 1 Ib,, 1.51b.o 2 |b.

N o s

Presione el botén“Comenzar / Detener”.

Nota: Cuando agregue frutas, por ejemplo, pasas de uva, la panificadora emitira unos pips durante el
ciclo de amasado. Levante la tapa y agregue las pasas de uva, pocas por vez, hasta que se mezclen
con la masa.

EXPRESSBAKE®: Configuracion
Recetas de configuraciéon (Ments 5y 6)

EXPRESSBAKE® Etapas de la maquina

Para el ciclo de la panificadora EXPRESSBAKE® Breadmaker puede
esperar que suceda lo siguiente mientras el contador alcanza cero.

Para comenzar: Los ingredientes se amasan por primera vez
(15 minutos)

Cuando esta en 0:43,la masa empieza a leudar (8 minutos)
Cuando esta en 0:35, la masa empieza a hornearse (35minutos)
Cuando esta en 0:00, esta listo el pan.

Important: NO PUEDE usar el programa de encendido automético con la panificadora en
EXPRESSBAKE®. NO PUEDE cambiar el color de la costra.
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Pan Blanco EXPRESSBAKE

Flauta de 1.5 libras Flauta de 2 libras

Flauta de 1.5 libras 1 1/2 taza de agua caliente (115°-125°F)
1 tazay 2 cucharadas de agua caliente (115°-125°F) 3 cucharadita de aceite

2 cucharadas de aceite 3 cucharadas de azucar

2 cucharadas de aztcar 1 1/2 cucharadita de sal

1 cucharadita de sal 4 tazas de harina para pan

3 tazas de harina para pan 2 cucharadas de levadura activa seca

5 cucharaditas de levadura activa seca

Importante: Mida con exactitud el agua caliente y aseguirese de que esta entre 115°-125°F con un
termémetro de cocina.

1 Miday agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.

2 Miday agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

3 Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura y
viértala cuidadosamente en el hueco.

4 Cologue el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.

5 Presione el botén “Seleccionar Mend"y elija la configuracién de Express Bake
a. Express Bake (1.5LB) para flautas de 1.5 libras
b. Express Bake (2.0LB) para flautas de 2 libras

6 Presione el boton"Comenzar / Detener”,

Pan de queso y centeno EXPRESSBAKE
Flauta de 1.5 libras Flauta de 2 libras

1 taza y 2 cucharadas de agua caliente (115°~125°F) 1 1/2 taza de agua caliente (115°~125°F)

1 cucharada de aceite 4 cucharadita de aceite

1 cucharada de azticar 2 cucharadas de azucar

1 cucharadita de sal 1 1/2 cucharadita de sal

2 1/2 tazas de harina para pan 3 1/4 tazas de harina para pan

1/2 taza de harina de centeno 2/3 taza de harina de centeno

1 cucharada de queso Parmesano rallado 2 cucharadas de queso Parmesano rallado

1 taza de queso cheddar desmenuzado 1 1/4 tazas de queso cheddar desmenuzado
5 cucharaditas de levadura activa seca 2 cucharadas de levadura activa seca

Importante: Mida con exactitud el agua caliente y aseglirese de que esta entre 115°-1 25°F
con un termometro de cocina.

1 Miday agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.

2 Miday agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

3 Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura y
viértala cuidadosamente en el hueco.

4 Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.

5 Presione el botén “Seleccionar Menu”y elija la configuracion de Express Bake
a. Express Bake (1.5LB) para flautas de 1.5 libras
b. Express Bake (2.0LB) para flautas de 2 libras

6 Presione el botén “Comenzar / Detener”.
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Pan de Sopa de Cebollé EXPRESSBAKE

Flauta de 1.5 libras ~ Flautade 2 libras
1tazay 2 cucharadas de 11/2y 1 cucharada de
agua caliente (115°-125°F) agua caliente (115°-125°F)
2 cucharadas de aceite 3 cucharadas de aceite
2 cucharadas de aztcar 3 cucharadas de azucar
3 tazas de harina para pan 4 tazas de harina para pan
2 cucharadas de mezcla de sopa cesa de cebolla 3 cucharadas de mezcla de sopa cesa de cebolla
4 1/2 de cucharaditas de levadura activa seca 2 cucharadas de levadura activa seca

Importante: Mida con exactitud el agua caliente y aseguirese de que esta entre 115°~125°F
con un termometro de cocina.

1 Miday agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.

2 Miday agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

3 Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura y
viértala cuidadosamente en el hueco.

4 Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.

5 Presione el botén “Seleccionar Menu"y elija la configuracion de Express Bake
a. Express Bake (1.5LB) para flautas de 1.5 libras
b. Express Bake (2.0LB) para flautas de 2 libras

6 Presione el botén “Comenzar / Detener”.

Recetas de la configuracion
Pan integral (Menu 3)

Etapas de la maquina (para flautas de 1.5 libras)

Para el ciclo Pan integral se supone que sucedera lo que se enumera a continuacion a medida que el
contador.alcanza cero..

Para comenzar: Los ingredientes se amasan por primera vez (5 minutos)

Cuando esta en 3:15, la masa descansa por 5 minutos

Cuando esta en 3:10, la masa se amasa por segunda vez (15 minutos)

Cuando esta en 2:55, la masa comienza a leudar (49 minutos)

Cuando esta en 2:05, la masa se “golpea” (10 segundos)

Cuando esta en 2:05, la masa continda leudando (25 minutos y 50 segundos)
Cuando esta en 1:40, se da“forma” a la masa (10 segundos)

Cuando esta en 1:40, la masa llega al ditimo leudaudo (49 minutos and 50 segundos)
Cuando esta en 0:50, la masa comienza a hornearse (50 minutos)

Cuando esta en 0:00, el pan esta listo.

Nota: La posicion rapida reduciré el tiempo total en aproximadamente una hora.
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100% Pan Integral - flauta de 2 libras | Integral

1 5/8 de tazas de agua

1/3 taza de azticar morena comprimida
2 cucharaditas de sal

4 2/3 tazas de harina integral

3 cucharaditas de levadura activa seca

1
2
3

o N O N1 B

Mida y agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.
Miday agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura y
viértala cuidadosamente en el hueco.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.

Presione el botén “Seleccionar/Menu” para elegir la configuracion Pan integral
Presione el botén “tamanio de la flauta” para elegir 11b,, 1.51b. 0 2 Ib.

Presione el boton“Color de costra” para elegir costra suave, media, oscura o rapida.
Presione el botdn “Comenzar / Detener”.

Pan de trigo de miel | Integral |

Flauta de 1.5 libras Flauta de 2 libras

1 taza de agua 1y 3/8 tazas de agua .

2 cucharadas de mantequilla o margarina 2 1/2 cucharadas mantequilla o margarina
1 1/2 cucharadas de miel 2 cucharadas de miel

1 cucharadita de sal 1y 3/4 cucharaditas de sal

2 1/4 tazas de harina para pan 2 1/2 tazas harina para pan

1 taza de harina integral 1 1/4 tazas de harina integral

1/2 taza de avena instantanea 2/3 taza de avena instantanea

2 cucharaditas de levadura activa seca 2 1/4 cucharaditas de levadura activa seca
1 Miday agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.

2
3

0 N O U b

Mida y agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura y
viértala cuidadosamente en el hueco.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.

Presione el botén “Seleccionar/Men(i” para elegir la configuracion Pan integral
Presione el botén “tamanio de la flauta” para elegir 1 1b,, 1.51b.o 2 Ib.

Presione el botén “Color de costra” para elegir costra suave, media, oscura o rapida.
Presione el botdn “Comenzar / Detener”.
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Pan Integral de Miel - flauta de 1.5 libras

1 1/8 tazas de agua 3 1/2 tazas harina para pan
2 cucharadas de mantequilla o margarina 1 taza de hojuelas de trigo

4 cucharadas de miel
1 cucharadita de sal

1
2
3

O N O b

Mida y agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.

2 cucharadas cereal de salvado de trigo
2 cucharaditas de levadura activa seca

Mida y agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura y

viértala cuidadosamente en el hueco.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.

Presione el botén “Seleccionar/Meny” para elegir la configuracion Pan Integral
Presione el boton “tamano de la flauta” para elegir 11b,, 1.51b.o 2 Ib.

Presione el botdn “Color de costra” para elegir costra suave, media, oscura o rapida.

Presione el boton “Comenzar / Detener”.

Pan de trigo de verano - flauta de 1.5 libras

1 3/8 tazas de agua 2 tazas de harina para pan
1 1/2 cucharadas de aceite vegetable 2 tazas harina integral

2 cucharadas de piloncilio

1 1/2 cucharaditas de sal

1

2
3

0 N O b

Mida y agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.

2 cucharaditas levadura activa seca

Mida y agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

Utilice e! dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura y

viértala cuidadosamente en el hueco.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.

Presione el botén “Seleccionar/Men(” para elegir la configuracion Pan Integral
Presione el botén “tamano de la flauta” para elegir 1 lb., 1.5 1b. 0 2 Ib.

Presione el boton “Color de costra” para elegir costra suave, media, oscura o rapida.

Presione el boton“Comenzar / Detener”.

Pan de suero de leche - flauta de 1.5 libras

1 1/4 tazas de agua 1 taza de harina de centeno

1 1/2 cucharada de mantequilla o margarina

1 cucharadita de vinagre blanco 1 cucharada de vital gluten

2 cucharadas de azticar morena comprimida
2 tazas de harina para pan

1 taza de harina integral

1
2
3

W N On s

Mida y agregue los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.

2 cucharadas de suero de leche en polvo

1 1/2 cucharaditas. de semillas de alcaravea
2 cucharaditas levadura activa seca

Mida y agregue los ingredientes secos (salvo la levadura) en el recipiente para pan.

Utilice el dedo para hacer un agujero (hueco) en la harina donde colocara la levadura. La levadura
NUNCA debe entrar en contacto con el liquido cuando agrega ingredientes. Mida la levadura 'y

viértala cuidadosamente en el hueco.

Coloque el recipiente para pan en la panificadora y cierre la tapa.

Presione el botén “Seleccionar/Menu” para elegir la configuracion Pan Integral
Presione el botén “tamano de la flauta” para elegir 1 Ib., 1.51b.o 2 Ib.

Presione el botén “Color de costra” para elegir costra suave, media, oscura o rapida.

Presione el boton “Comenzar / Detener”,
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Recetas Configuracion de Masa/Pasta (Menus 9y 10)

Las Etapas de la Panaderia de Masa/Pasta

Para el ciclo de masa/pasta, se supone que sucederd lo que se enumera a
continuacién a medida que el contador alcanza cero.
Masa/Pasta:

Para comenzar: Los ingredientes se amasan por primera vez (5 minutos)
Cuando esta en 1:25, la masa descansa por 5 minutos

Cuando esta en 1:20, la masa se amasa por segunda vez (20 minutos)
Cuando esta en 1:00, la masa comienza a leudar (60 minutos)

Cuando esta en 0:00, la masa est3 lista.

Masa para Bagels:

Para comenzar: Los ingredientes se amasan por primera vez (5 minutos)
Cuando esta en 1:40, la masa se amasa por segunda vez (10 minutos)
Cuando esta en 1:30, la masa comienza a leudar (90 minutos)

Cuando esta en 0:00, la masa esta lista.

Ingredientes para la masa (2 libras):

2 cucharaditas de aceite 4 1/2 tazas harina
2 cucharaditas de sal 1 3/4 tazas de agua
2 cucharaditas de leche seca 1 cucharadita de levadura activa seca

1 cucharadita de aztcar

Ingredientes para la receta de la masa para Bagels:

1 3/4 tazas de agua 3 tazas de harina
1 1/2 cucharaditas de miel 1 1/2 cucharaditas de levadura activa seca
1 1/2 cucharaditas de sal
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Instrucciones para la masa
1 Coloque los ingredientes en un molde de pan y coloque el molde en la panificadora.

2 Presione el botén “Seleccionar Men(” para elegir la configuracion de la masa de la masa para bagels
(si esta preparando masa para bagels).

3 Presione el boton “Comenzar / Detener”. La pantalla comenzaré a contar de manera regresiva el tiempo en
la configuracién de la masa. Cuando la masa esté lista, se escuchara una sefal y la pantalla mostrara “0:00"

4 Presione el boton“Comenzar / Detener” hasta que oiga un pip y se ponga en blanco la pantalla.

5 Para remover el molde de pan, agarre la manga firmemente y remueve el molde.

Nota: No se calienta el molde al usar la configuracion para la masa.

La Preparacion de la Masa para Hornear

1 Espolvoree ligeramente la harina sobre un petate o una tabla para postres. Al utilizar una espatula
de hule o una cuchara de madera, remueva la masa del molde y coléquela sobre una superficie
ligeramente espolvoreada con harina. Amase la masa 2 6 3 veces para eliminar el aire. Si se maneja
la masa facilmente sin harina, dele forma sobre una superficie limpia ligeramente engrasada.

2 Moldee la masa a su gusto en rollos, roscas, etc. (las sugerencias vienen a continuacion). Coléquelo
sobre un molde engrasado. Tape la masa con un trapo limpio y déjela leudarse hasta que casi se
duplique en tamario {casi 1 hora).

3 Hornee segun la receta. Retirelo del molde y deje que se enfrie sobre una rejilla o sirvalo tibio.

Variaciones para darle forma a la masa

Panecillos

Divida la masa en 12 piezas iguales, forme bolitas y coléquelas en un molde para panquecitos. Cibralo,
deje que se leuden y hornee segun las instrucciones. Rinde 12 piezas.

Roles

Engrase ligeramente una bandeja para hornear. Divida la masa en 10 piezas iguales. Sobre una
superficie ligeramente engrasada enrollar a mano cada pieza de aproximadamente 10 pulgadas
de largo alrededor de un lapiz . Empiece a enrollar cada pieza alrededor
del centro para formar un rollo. Coloque los rollos sobre una bandeja
para hornear previamente engrasada. Ctibralo, deje que se leude, y
hornee segun las instrucciones. Rinde 10 unidades.

Cuernos de mantequilla

Engrase una bandeja para hornear y coléquela a un lado. Sobre una superficie
ligeramente espolvoreada con harina, enrolle la masa en un circulo de 12 pulgadas.
Barnice la masa con mantequilla derretida. Coloque los rollos volteados, con un
espacio de 2 a 3 pulgadas entre cada uno, sobre la lamina previamente engrasada.
Cubralo, deje que se leude, y hornee segun las instrucciones. Rinde 12 unidades.

Leudado

Para reducir el tiempo en que la masa leude

Precaliente un horno convencional a 200°F por 5 minutos, después apague el horno. Moldee la masa,
coléquela sobre una bandeja para hornear segdn las instrucciones y cibrala con un trapo limpiodela
cocina. Coloque la masa en el horno hasta que se duplique en tamafio. Esto reducir el tiempo necesario
para leudar a aproximadamente la mitad.

Las recetas en las que se usa harina integral o harina no refinada contienen menos gluten y posiblemente
no se leuden tanto como aquellas en las que se utiliza harina blanca para pan. Debido a esto, los panes mas
pesados pueden tener un parte mas chata o inclusive un hueco pequeio en el centro. Asimismo se puede
agregar el gluten de trigo para mejorar la forma y el volumen del pan hecho con harinas que contienen
menos gluten.
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Almacenamiento

Mantener Su Pan Fresco

El pan hecho en casa no contiene conservadores, entonces guarde la flauta enfriada en una bolsa de
plastico ligeramente cerrada. Si asi lo desea, cologue un tallo de apio en la bolsa para mantener el pan
mas fresco por mas tiempo. No lo guarde en el refrigerador debido a que esto causa que el pan se
reseque mas rapido.

Pan para Pretzels | Masa |

Todos los ingredientes al tiempo del ambiente (70~ 80°F)

2 tazas de harina para pan 7/8 taza de agua
1 1/2 cucharadita de levadura activa seca 1 a 2 cucharadas de sal no refinada (Kosher)
1/4 cucharadita de sal 1 huevo, ligeramente cuando esta enido

1/2 cucharadita de aztcar

1 Miday agregue los ingredientes salvo el huevoy la sal no refinada en el recipiente para pan.

2 Presione el boton “Comenzar / Detener” para borrar la pantalla.

3 Presione el boton “Seleccionar/Menu” para elegir la configuracion de la masa.

4 Presione el boton “Comenzar / Detener”, La pantalla comenzara a contar de manera regresiva el
tiempo en la configuracion de la masa. Cuando la masa esté lista, se escuchara una sefal y la
pantalla mostrara “0:00."

5 Presione el botén “Comenzar / Detener” hasta que oiga un pip y se ponga en blanco la pantalla.

6 Para remover el molde de pan, agarre la manga firmemente y remueve el molde.

7 Precaliente el horno a 450°F.

8 Divida la masa en 12 piezas. Enrolle cada una en la forma de un lazo de 8 pulgadas. Moldéelo en la

forma de un pretzel o deje como un palito. Coloque sobre una charola para hornear engrasada,
barnice cada uno con el huevo cuando esta enido. Espolvoree con la sal no refinada.

9 Hornee en el horno precalentado por 12 a 15 minutos.

Rollos de Mantequilla (sin programa de encendido automatico) | Masa |
Todos los ingredientes al tiempo del ambiente (70-80°F), salvo la leche

2 cucharadas de azacar 1/4 taza de agua

1 cucharadita de sal 1 huevo

2 3/4 tazas de harina para pan 3/4 a 7/8 tazas de leche
2 cucharadita de levadura activa seca 1/4 taza de mantequilla

Mida y agreguelos ingredientes en el recipiente para pan
Presione el botén "Comenzar / Detener” para borrar la pantalla.
Presione el boton “Seleccionar/Menu” para elegir la configuracién de la masa.

Presione el botén “Comenzar / Detener”. La pantalla comenzara a contar de manera regresiva el
tiempo en la configuracion de la masa. Cuando la masa esté lista, se escuchara una sefial y la
pantalla mostrara “0:00.

bW N =

Presione el boton“Comenzar / Detener” hasta que oiga un pip y se ponga en blanco la pantalia.
Para remover el molde de pan, agarre la manga firmemente y remueve el molde.

Moldee a su gusto (véase “Variaciones para Moldear la Masa’, pagina 72).

Hornee a 350°F por 25 a 30 minutos. Rinde 12 rollos.

0 NGO U
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Roscas (sin programa de encendido automatico) | _Masa

Todos los ingredientes al tiempo del ambiente {70-80°F), salvo la leche

1/4 taza de azucar 1 yema de huevo
1 cucharadita de sal 3/4 a 7/8 tazas de leche
2 1/4 tazas de harina para pan 1 cucharada de mantequilla 0 margarina

2 cucharaditas de levadura activa seca

1 Miday agregue los ingredientes en el recipiente para pan

2 Presione el boton “Comenzar / Detener” para borrar la pantalla.

3 Presione el botén “Seleccionar/Menu” para elegir la configuracion de la masa.

4 Presione el botén “Comenzar / Detener”. La pantalla comenzara a contar en forma regresiva el tiempo
que requiera la configuracién elegida. Cuando la masa esté lista, se escucharé una sefial y la pantalla
mostrara "0:00.” _

5 Presione el boton “Comenzar / Detener” hasta que oiga un pip y se ponga en blanco la pantalfa.

6 Para remover el molde de pan, agarre la manga firmemente y remueve el molde.

7 Coloque la masa en un molde redondo engrasado de 9 pulgadas o en un molde rectangular
engrasado de 5 x 7 pulgadas.

8 Agregue la cubierta. Rinde una rosca. (Véase la receta de “Cubiertas’, a la derecha.)

Cubiertas ll Masa |

2 cucharadas de mantequilla derretida 1/2 taza de aztcar

1 cucharadita de canela molida 1/2 taza de nueces cortadas

Glaseado de aztcar glas, opcional (ver la receta abajo)
1 Salpica la mantequilla sobre la masa.

2 Enun tazon pequerio, mezcle el aztcar, la canela y las nueces; espolvoree sobre la mantequilla.
Cubrir y dejar que se leude en un lugar templado por aproximadamente 30 minutos.

3 Hornee en un horno precalentado (375°F) por 20 a 25 minutos, hasta que se dore.
4 Enfrie por 10 minutos en el molde sobre la rejilla.
5 Salpique con la cubierta de azucar glas, si asi lo desea. Rinde suficiente como para cubrir una rosca

Glaseado de azucar glas |_Masa |

(para roscas y roles dulces)

1 taza de azucar de glas cernida 1 cucharadita de mantequilla o margarina, blanda
1 6 2 cucharadas de agua o leche 1/2 cucharadita de vainilla

1 En untazén pequeio, combine todos los ingredientes y mezclar hasta que tenga una textura suave.

2 Untar o salpicar el glaseado sobre la rosca o los rollos dulces tibios. Rinde lo suficiente como para
cubrir una rosca.
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Pan para pizza | Masa

Todos los ingredientes a temperatura ambiente (70~-80°F)

1.5 libra ) 2 libras

1/2 cucharadita de sal 3/4 cucharadita de sal

3 tazas de harina multiuso 4 tazas de harina multiusos

1 1/2 cucharadita de levadura activa seca 2 cucharadita de levadura activa seca

1 taza de agua 1y 3/8 tazas de agua

2 cucharadas de aceite de olivo o vegetal 3 cucharadas de aceite de olivo o vegetal

1 Mida y agregue los ingredientes en el recipiente para pan.
2 Presione el botén“Comenzar / Detener” hasta que se ponga en blanco la pantalla.
3 Presione el botdn “Seleccionar/Menti” para elegir la configuracién de la masa.

4 Presione el botén“Comenzar / Detener”. La pantalla comenzara a contar en forma regresiva el
tiempo en la configuracion de la masa. Cuando la masa esté lista, se escuchara una sefial y la
pantalla mostrara “0:00”

5 Presione el boton “Comenzar / Detener” hasta que oiga un pip y se ponga en blanco la pantalla.
6 Para retirar el molde de pan, agarre la manija firmemente y saque el recipiente.

7 Coloque la masa en una molde para rollos de jalea que mide 12 x 15 pulgadas o un molde redondo
engrasado de 12 pulgadas (la receta de 1/2 libra) o en una bandeja para pizzas de 14 pulgadas (la
receta de 2 libras)

8 Precaliente el horno a 400°F.
9 Unte la salsa para pizzas sobre la masa. Salpica las cubiertas sobre la salsa.

10 Hornee de 15 a 20 minutos o hasta que el pan esté dorado.

Cubiertas para pizzas (opcional)

1 taza (8 0z) de salsa preparada para pizzas
1/2 libra de chorizo, dorado y sin grasa
1/3 taza de cebollas picadas

1

paquete. (de 3 a 4 onzas) de peperoni en rebanadas

1 Cuando esta ena (4 onzas) de tallos y piezas de champifones, sin liquido
1 taza de pimientos verdes picados

Recetas para Pastas | _Masa |

Pasta Sencilla (sin programa de encendido automatico)

Todos los ingredientes a temperatura ambiente (70-80°F)

2 tazas de harina multiuso 1 cucharada de aceite de oliva o vegetal
1 taza harina de sémola 7/8 taza de agua
1 cucharadita de sal

1

2
3
4

Mida y agregue los ingredientes en el recipiente para pan.
Presione el botén "Comenzar / Detener” hasta que se ponga en blanco la pantalla.
Presione el botdn “Seleccionar/Men\i” para elegir la configuracion de la masa.

Presione el boton “Comenzar / Detener”y permita que se mezcle entre 8 y 10 minutos. Luego, vuelva
a presionar el botén “Comenzar / Detener” para cancelar la operacién.

Saque la masa y enréllela sobre una superficie con harina. Enrolle a un grosor de 1/8 pulgadas.
Espolvoree la masa esté pegajosa. ’

Cortelo en trozos de 1/8 de una pulgada para los tallarines delgadas y de 1/4 de una pulgada para los
tallarines medianos. Cocine un una olla grande con agua hirviendo y sal por 10 a 15 minutos.
Escurralos en un colador
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Recetas para la configuracion Jaleas (Jaleas y Mermeladas) (Ment 11)
Etapas de la maquina

Para el ciclo Jaleas se supone que sucedera lo que se enumera a continuacion a medida que el contador
va descendiendo hasta alcanzar cero.

To begin: Los ingredientes se amasan por primera vez (15 minutos)
Cuando esté en 0:50, la masa comienza a hornearse (50 minutos)
Cuando esté en 0:00, la Jalea esta lista.

Jalea de Mermelada (sin programa de encendido automatico)

1 taza de azucar 1 1/2 de fresas frescas, en rebanadas
1 cucharada de pectina de fruta en 2 cucharaditas de jugo de limén
polvo baja en azucar

Mida y agregue los ingredientes en el recipiente para pan

Presione el botén “Comenzar / Detener” hasta que se ponga en blanco la pantalla.

Presione el botdn “Seleccionar/Men(” para elegir la configuracion de la jalea.

S W N -

Presione el boton“Comenzar / Detener”. La pantalla comenzara a contar en forma regreswa el tiempo en

la configuracion de la jalea. Cuando fa jalea esté lista, se escucharé una sefial y la pantalla mostrara “0:00”
5 Utilizando agarraderas, saque el recipiente para pan. Vierte la jalea en contenedores; cubra y refrigere
para que se cuaje. Rinde aproximadamente 3 tazas.

Mermelada de Naranja (sin programa de encendido automatico)

1 1/4 tazas de azGcar 3 naranjas grandes
2 cucharadas de pectina de fruta en polvo baja en azucar 1limén

1 Use un pelador de verduras para rasurar el nivel brilloso de la cascara de una naranja y de un limén;
picar finamente.

Remueva y tire la capa blanca de la naranja y del limén.

Pelee las demds naranjas y tire la cascara. Rebanee la fruta en piezas de 1/2 pulgada.

Combine las cascaras, la fruta, el azucar y la pectina en el recipiente para pan.

Presione el botén "Comenzar / Detener” hasta que se ponga en blanco la pantalla.

Presione el botén “Seleccionar/Ment” para elegir la configuracion de la jalea.

Presione el botén “Comenzar / Detener”, La pantalla comenzara a contar de manera regresiva el

tiempo en la configuracién de la jalea. Cuando la jalea esté lista, se escuchara una sefal y la pantalla
mostrara “0:00”

NSO wv A Wi

8 Utilizando agarraderas, saque el recipiente para pan. Vierta la jalea en contenedores; cubra y refrigere
para que se cuaje. Rinde aproximadamente 3 tazas.

Jalea de bayas conéeladas
(sin programa de encendido automatico)

1 3/4 tazas de azucar 1 bolsa (3 onzas) de pectina de fruta en |quId0
1 paquete (de 10 a 12 onzas) de bayas 1 cucharada de jugo de limén
congeladas (fresas y zarzamoras son ideales)
Mida y agregue los ingredientes en el recipiente para pan.
Presione el boton “Comenzar / Detener” hasta que se ponga en blanco la pantalla.
Presione el botén “Seleccionar/Menu” para elegir la configuracion jalea.
Presione el botén “Comenzar / Detener”. La pantalla comenzara a contar en forma regresiva el tiempo
en la configuracién jalea. Cuando la jalea esté lista, se escucharé una sefial y la pantalla mostrara“0:00."
5 Utitizando agarraderas, saque el recipiente para pan. Vierte la jalea en contenedores; cubray
refrigere. Rinde aproximadamente 3 tazas.

H W N =
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Glaseados

Después de que los rollos se leudan, aplique el glaseado deseado con una brocha de pasteleria.
Cocine seguin las instrucciones en la receta.

* Para un pan brilloso y dorado, use un glaseado de huevo o de yema de huevo.

« Para un pan brilloso y consistente, use un glaseado de clara ! blanco del huevo
(el color del pan sera mas claro).

Glaseado de huevo

Mezcle un huevo ligeramente batido con un 1 cda.de agua o leche

Glaseado de yema de huevo

Mezcle un huevo ligeramente batido con un 1 cda.de agua o leche

Glaseado de la clara de huevo
Mezcle un huevo ligeramente batido con un 1 cda.de agua.

Nota: Para mantener la yema del huevo fresca por varios dias, cubra con agua fria y guarde en el
refrigerador en un recipiente cubierto.

Mantequilla con ajo

Mezcle: 1/4 taza de margarina o mantequilla, suavizada
1/8 cda. de ajo en polvo

Herb-Cheese Butter

Mezcle: 1/4 de una taza margarina o mantequilla, suavizada
1 cda. de queso Parmesano rayado
1 cda. de perejil fresco picado
1/4 cda. de hojas secas de orégano
Una pizca de sal de ajo

Mantequilla de Yerbas Italianas

Mezcle: 1/4 de una taza margarina o mantequilla, suavizada
1/2 cda. de sazonamiento italiano
Una pizca de sal

Crema choco-platano

Mezcle: 1/3 taza de platano maduro aplastado
1/2 taza de chispas de chocolate semi-dulce, derretidas

Crema de jamon y queso suizo

Mezcle: 1 paquete (3 onzas) de queso crema, suavizado
2 cda. de jamén ahumado, picado finamente, completamente cocido
1 cda. de queso suizo desmenuzado
1/2 cda. de mostaza preparada

Crema de yerbas y queso crema

Mezcle: 1 paquete (4 onzas) de queso crema batido
1 cda. de eneldo fresco o 1/2 cda. eneldo seco _
1 pequefio diente de ajo, finamente picado ’
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Crema de miel-nuez

Mezcle: 1 paquete (3 onzas) de queso crema, suavizado
1 cda. de nueces picadas
2 cda. de miel

Crema de aceituna maduro

Cubra y mezcle en un procesador de comida o en una licuadora hasta que esté ligeramente gruesos:

1 1/2 aceitunas maduras, deshuesadas
3 cda. aceite de oliva

3 cda. alcaparras, sin agua

3 filetes planos de anchoa, sin agua

1 cda. de sazonamiento italiano

2 dientes de ajo

Glaseado de mantequilla dorada

2 cda. de margarina o mantequilla
2/3 taza de azucar glas

1/2 cda. de vainilla

3 a4 cda.deleche

Caliente la margarina en una olla de 1 litro a fuego mediano hasta que se dore ligeramente; enfrie.
Mezcle el azucar glas y la vainilla. Vierta la leche hasta que tenga una consistencia suave y delgada

como para salpicar.

Glaseado de canela
Mezcle hasta que tenga una consistencia como para salpicar:

1/2 taza de azucar glas
1/4 cda. de canela molida
1 1/2 cda. de agua

Glaseado citrico
Mezcle hasta que tenga una consistencia como para salpicar:

1/2 taza de aztcar glas
1 cda. de cascaras de limén o naranja
1 1/2 a2 cda. de jugo de limén o naranja

Glaseado cremoso de vainilla
Mezcle hasta que tenga una consistencia para salpicar:

1/2 taza de aztcar glas
1/4 cda. de vainilla
11/2 a 2 cda. de leche
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Garantia Limitada de 1 Ao

Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, o en Canadd, Sunbeam
Corporation (Canada) Limited operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, {(en forma conjunta,
“JCS"), garantiza que por un periodo de un ano a partir de la fecha de compra, este producto estara libre de
defectos de materiales y mano de obra. JCS, a su eleccion, reparara o reemplazara este producto o cualquier
componente del mismo que presente defectos durante el periodo de garantia. El reemplazo se realizara por
un producto o componente nuevo o reparado. Si el producto ya no estuviera disponible, se lo reemplazara
por un producto similar de valor igual o superior. Esta es su garantia exclusiva. No intente reparar o ajustar
ninguna funcién eléctrica o mecanica de este producto. Al hacerlo eliminara ésta garantia.

La garantia es valida para el comprador minorista original a partir de la fecha de compra inicial y la misma
no es transferible. Conserve el recibo de compra original. Para solicitar servicio en garantia se requiere
presentar un recibo de compra. Los agentes y centros de servicio de JCS o las tiendas minoristas que venden
productos de JCS no tienen derecho a alterar, modificar ni cambiar de ningtin otro modo los términos y las
condiciones de esta garantia.

Esta garantia no cubre el desgaste normal de las piezas ni los dafios que se produzcan como resultado de
uso negligente o mal uso del producto, uso de voltaje incorrecto o corriente inapropiada, uso contrario a
las instrucciones operativas, y desarme, reparacion o alteracion por parte de un tercero ajeno a JCSo a un
Centro de Servicio autorizado por JCS. Asimismo, la garantia no cubre actos fortuitos tales como incendios,
inundaciones, huracanes y tornados.

¢{Cudl es el limite de responsabilidad de JCS?

JCS no sera responsable de daiios incidentales o emergentes causados por el incumplimiento de alguna
garantia o condicién expresa, implicita o legal.

Excepto en la medida en que lo prohiba la ley aplicable, cualquier garantia o condicion implicita de
comerciabilidad o aptitud para un fin determinado se limita, en cuanto a su duracién, al plazo de la garantia
antes mencionada.

JCS queda exenta de toda otra garantias, condiciones o manifestaciones, expresa, implicita, legal o de
cualquier otra naturaleza.

JCS no sera responsable de ningun tipo de daio que resulte de la compra, uso o mal uso del producto, o por
la imposibilidad de usar el producto, incluidos los daios incidentales, especiales, emergentes o similares, o
la pérdida de ganancias, ni de ningtin incumplimiento contractual, sea de una obligacién esencial o de otra
naturaleza, ni de ningun reclamo iniciado contra el comprador por un tercero.

Algunas provincias, estados o jurisdicciones no permiten la exclusion o limitacién de los dafios incidentales
o emergentes ni las limitaciones a la duracion de las garantias implicitas, de modo que es posible que la
exclusién o las limitaciones antes mencionadas no se apliquen en su caso.

Esta garantia le otorga derechos legales especificos y es posible que usted tenga otros derechos que varian
de un estado, provincia o jurisdiccién a otro.

Cémo solicitar el servicio en garantia

En los Estados Unidos

Si tiene alguna pregunta sobre esta garantia o desea recibir servicio de garantia, llame al 1-800-334-0759
y podra obtener la direccion del centro de servicio que le resulte mas conveniente

En Canada

Si tiene alguna pregunta sobre esta garantia o desea recibir servicio de garantia, llame al 1-800-667-8623
y podra obtener la direccion del centro de servicio que le resulte mas conveniente.

En los Estados Unidos, esta garantia es ofrecida por Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre.de
Jarden Consumer Solutions, Boca Raton, Florida 33431. En Canada, esta garantia es ofrecida por Sunbeam
Corporation (Canada) Limited operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, 20 B Hereford
Street, Brampton, Ontario L6Y OM1. Si usted tiene otro problema o reclamo en conexién con este producto,
por favor escriba al Departamento de Servicio al Consumidor

POR FAVOR NO DEVUELVA ESTE PRODUCTO A NINGUNA DE ESTAS DIRECCIONES
NI AL LUGAR DE COMPRA.
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For product questions contact:

Sunbeam Consumer Service
USA: 1.800.334.0759
Canada: 1.800.667.8623
www.oster.com

©2009 Sunbeam Products, Inc. doing business as

Jarden Consumer Solutions. All rights reserved.
Distributed by Sunbeam Products, Inc. doing business as
Jarden Consumer Solutions, Boca Raton, Florida 33431.

Para preguntas sobre los productos llame:
Sunbeam Consumer Service

EE.UU.: 1.800.334.0759

Canada: 1.800.667.8623

www.oster.com

©2009 Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de
Jarden Consumer Solutions. Todos los derechos reservados.
Distribuido por Sunbeam Products, Inc. operando bajo el

nombre de Jarden Consumer Solutions, Boca Raton, Florida 33431.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should
always be followed, including the following:

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

READ ALL INSTRUCTIONS.
Surface is hot. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

Move or lift the electric DOUBLE BURNER by its sides after it has
cooled completely.

To protect against electrical shock, do not immerse cord, plugs or Housing
Unit in water or other liquids.

Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.
Do not use appliance unattended.

Unplug from the wall outlet-when not in use and before cleaning. Allow to
cool before putting on or taking off parts.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug, after the
appliance malfunctions or has been damaged in any manner. Call Customer
Service (see warranty) to return for examination, repair or adjustment.

The use of accessory attachments not recommended by the appliance
manufacturer may cause injuries.

Do not use outdoors.

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

Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

Extreme caution must be used when moving any pot or pan containing hot
oil or other hot liquids from this appliance.

Do not use this appliance for anything other than its intended use.
This appliance is for household use only.

To disconnect, turn Temperature Control Dials to OFF, then remove plug
from wall outlet.

English-2
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SAVE THESE INSTRUCTIONS

This appliance is for HOUSEHOLD USE ONLY. No user-serviceable parts
inside. Do not attempt to service this product. A short power supply cord is
provided to reduce the risk resulting from becoming entangled in or tripping
over a longer cord. An extension cord may be used if care is exercised in its use.
If an extension cord is used the marked electrical rating of the extension cord
should be at least as great as the electrical rating of the DOUBLE BURNER.
The cord should be arranged so that it will not drape over the countertop or
table top where it can be pulled on by children or tripped over unintentionally.

Do not immerse unit in water or other liquids. No liability can be accepted for
any damage caused by non-compliance with these instructions or any other
improper use or mishandling.

POLARIZED PLUG

This appliance has a polarized plug, (one blade is wider than
the other). As a safety feature to reduce the risk of electrical
shock, this plug is intended to fit in a polarized outlet only
one way. If the plug does not fit fully in the outlet, reverse the
plug. If it still does not fit, contact a qualified electrician. Do
not attempt to defeat this safety feature or modify the plug in
any way. If the plug fits loosely into the AC outlet or if the
AC outlet feels warm do not use that outlet.
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PARTS IDENTIFICATION

Before using your Double Burner for the first time, you should become familiar with all
of the parts. Read all Instructions and Safeguards carefully.

Burner Rings

Solid Burners

Non-Skid Feet
Indicator Lights

Temperature
Control Dials

OPERATING INSTRUCTIONS

Before plugging in your DOUBLE BURNER, check to ensure that the electrical circuit is
not overloaded with other appliances. This unit should always be operated on a
separate 120 volt, 60 Hz, AC circuit. Be certain that your DOUBLE BURNER is resting
level on the countertop. There are 2 burner rings on this unit. The larger burner is rated
at 900 watts. The smaller burner is rated at 650 watts. Use the larger burner for fast
cooking, and use the smaller burner for simmering or warming.

NOTE: Avoid using pans that are unstable and easily tlpped
1. Place unit on a flat surface.

NOTE: Be sure to leave 4 to 6 inches of space above and around the unit for proper
ventilation.

2. Plug unit into electrical outlet. Turn Temperature Control Dials from OFF to
selected setting.

CAUTION: Do not touch while in use.

3. When using a pot or pan, place it in the center of the burner. It is recommended that
you use a pot or pan that is the same size as the burner.

4, When cooking is complete turn Temperature Control Dial(s) to the OFF position.
5. When not in use, unplug unit to assure that it is off. This helps prevent accidental burns.

English-4

SUNBEAM 000975



IMPORTANT PoINTS T0O REMEMBER WHEN OQPERATING

Before the DOUBLE BURNER is used for the first time, it should be heated up at
maximum setting for approximately 4 minutes without a pot. During this curing
process, the protective coating is hardened and obtains its maximum strength.

The DOUBLE BURNER may smoke the first time it is used — it is not defective and
the smoke will burn off within a few minutes.

Do not leave the unit ON without any pots/pans on the Solid Burners
after the curing process.

Do not use as a portable heater.
Make sure the power supply cord does not touch hot elements or cooking utensils.

For daily cooking, wipe excess water/condensation off pots, lids and utensils prior
to use.

Make sure that hot pots/pans do not touch the Housing Unit — these could damage
the surface finish.

CLEANING INSTRUCTIONS

Reasonable care will ensure many years of service from your unit. Avoid dropping items
on the Burner Rings and Solid Burners.

1.
2.
3.
4.

Turn Temperature Control Dial(s) OFE
Always unplug unit from electrical outlet and allow to cool before cleaning.
NEVER IMMERSE UNIT IN WATER OR OTHER LIQUIDS.

For easy cleaning, the Burners are sealed. Do not attempt to separate Burners from
the unit.

. Use a damp, soapy cloth or sponge to clean the surface of the Solid Burners, Burner

Rings, Non-Skid Feet and Housing Unit. NEVER USE HARSH ABRASIVE OR
STEEL WOOL PADS ON ANY PART OF THE BURNER.

. Thoroughly wipe soap from Solid Burners and Burner Rings. _
. There are no user serviceable parts. Any servicing other than cleaning should be

performed by an authorized service center.

SERVICE INSTRUCTIONS

1.

2.

Do NOT attempt to repair or adjust any electrical or mechanical functions on this
unit. Doing so will void the Warranty.

If you have any questions or comments regarding this unit’s operation or believe any
repair is necessary, please visit our website at www.oster.com or call 800-334-0759.
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1 Year Limited Warranty

Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions or if in Canada, Sunbeam
Corporation (Canada) Limited doing business as Jarden Consumer Solutions (collectively “JCS”)
warrants that for a period of one year from the date of purchase, this product will be free from
defects in material and workmanship. JCS, at its option, will repair or replace this product or any
component of the product found to be defective during the warranty period. Replacement will be
made with a new or remanufactured product or component. If the product is no longer available,
replacement may be made with a similar product of equal or greater value. This is your exclusive
warranty. Do NOT attempt to repair or adjust any electrical or mechanical functions on this
product. Doing so will void this warranty.

This warranty is valid for the original retail purchaser from the date of initial retail purchase and is
not transferable. Keep the original sales receipt. Proof of purchase is required to obtain warranty
performance. JCS dealers, service centers, or retail stores selling JCS products do not have the right
to alter, modify or any way change the terms and conditions of this warranty.

This warranty does not cover normal wear of parts or damage resulting from any of the following:
negligent use or misuse of the product, use on improper voltage or current, use contrary to the
operating instructions, disassembly, repair or alteration by anyone other than JCS or an authorized
JCS service center. Further, the warranty does not cover: Acts of God, such as fire, flood,
hurricanes and tornadoes.

What are the limits on JCS’s Liability?

JCS shall not be liable for any incidental or consequential damages caused by the breach of any
express, implied or statutory warranty or condition.

Except to the extent prohibited by applicable law, any implied warranty or condition of
merchantability or fitness for a particular purpose is limited in duration to the duration of the
above warranty.

JCS disclaims all other warranties, conditions or representations, express, implied, statutory

or otherwise.

JCS shall not be liable for any damages of any kind resulting from the purchase, use or misuse of,
or inability to use the product including incidental, special, consequential or similar damages or
loss of profits, or for any breach of contract, fundamental or otherwise, or for any claim brought
against purchaser by any other party.

Some provinces, states or jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of incidental or
consequential damages or limitations on how long an implied warranty lasts, so the above
limitations or exclusion may not apply to you.

This warranty gives you specific legal rights, and you may also have other rights that vary from
province to province, state to state or jurisdiction to jurisdiction.

How To Obtain Warranty Service

In the U.S.A. ,

If you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty service, please
call 1-800-334-0759 and a convenient service center address will be provided to you.

In Canada

If you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty service, please
call 1-800-667-8623 and a convenient service center address will be provided to you.

In the U.S.A., this warranty is offered by Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden
Consumer Solutions located in Boca Raton, Florida 33431. In Canada, this warranty is offered by
Sunbeam Corporation (Canada) Limited doing business as Jarden Consumer Solutions, located at
20 B Hereford Street, Brampton, Ontario L6Y OM1. If you have any other problem or claim in
connection with this product, please write our Consumer Service Department.

PLEASE DO NOT RETURN THIS PRODUCT TO ANY OF THESE ADDRESSES
OR TO THE PLACE OF PURCHASE.
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

Cuando se utilizan electrodomésticos, se deben tener en cuenta algunas
precauciones hasicas de seguridad, incluyendo las siguientes:

LEA'Y GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

* LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES

¢ Las superficie estan calientes. No toque las superficies calientes.
Use los mangos o perillas.

* Mueva o levante la HORNILLA DOBLE de los lados una vez que haya
enfriado completamente.

* Para protegerse del riesgo de un choque eléctrico, no sumerja el cordoén,
" el enchufe o la unidad en agua u otro liquido.

* Supervisén estricta es necesaria cuando cualquier aparato sea usado por o
cerca de nifios.

¢ No deje de supervisar el aparato cuando en uso.

e Desenchufe del tomacorriente cuando no esté en uso, antes de reubicarlo o
sacarle piezas y antes de limpiarlo. Permita que se enfrie antes de ponerle o
quitarle piezas, y antes de la limpieza del artefacto.

* No opere ningtn artefacto con un cable o enchufe dafiados, ni después de un
mal funcionamiento del artefacto, o si se ha caido o se ha dafiado de alguna
manera. Contacte Servicio a Clientes (vea la garantia) para devolverlo para
su examen, reparacion, o ajuste mecanico o eléctrico

* El uso de accesorios no recomendados por el fabricante; pueden causar
incendio, descargas eléctricas o lesiones personales.

e No lo use a la intemperie.

* No deje que el cable cuelgue sobre el borde de la mesa o del mostrador o que
toque superficies calientes incluyendo la estufa.

* No coloque el artefacto sobre o cerca de una hornilla caliente de gas o
eléctrica, ni dentro de un horno caliente

® Debe usarse extremo cuidado cuando mueva de este aparato cualquier olla 0
sartén conteniendo aceite caliente u otro liquido caliente.

* No use este aparato para otro uso que no sea el recomendado.
Este aparato es s6lo para uso doméstico.

* Para desconectar, gire la perilla de Control de Temperatura a Apagado
(OFF), luego remueva el enchufe del tomacorriente.
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GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Este aparato es SOLO PARA USO DOMESTICO. No contiene partes internas
que puedan ser cambiadas por el usuario. No intente reparar este producto. Se
provee un corddn eléctrico corto para reducir el peligro de enredo o tropiezo
con un cordén mas largo. Una extension de cable puede ser usada si se usa con
cuidado. Si usa una extensién de cable la clasificacion eléctrica marcada en la
extension de cable debe ser por 1o menos la misma clasificacion eléctrica que la
de la HORNILLA DOBLE. El cordén debe arreglarse de modo que no cuelgue
del borde de la mesa o tablero donde podria ser jalado por nifios o podria
causar que alguien se tropiece accidentalmente.

No sumerja la unidad en agua u otro liquido. No se aceptara responsabilidad
legal por cualquier dafo causado por no cumplimiento de estas instrucciones u
cualquier otro uso inapropiado o mal manejo.

ENCHUFE POLARIZADO

Este artefacto cuenta con una clavija polarizada (una hojilla
es mas ancha que la otra). Como medida de seguridad para
reducir el riesgo de descarga eléctrica, esta clavija entra sélo de
una manera en un enchufe polarizado. Si la clavija no encaja
en el enchufe, simplemente col6quela al revés. Si aun asi no
encaja, contacte a un electricista calificado. De ninguna
manera intente modificar esta medida de seguridad o modificar
el enchufe. Si el enchufe queda flojo en el tomacorriente o el
tomacorriente se recalienta no utilice ese tomacorriente.
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IDENTIFICACION DE PARTES

Antes de usar su Hornilla Doble por primera vez, acostimbrese a todas las partes.
Lea todas las instrucciones y precauciones cuidadosamente.

Anillo para hornillas

Hornillas sélidas

O\ Patas anti-resbalo
Luz indicadora

Perilla de control
de temperatura

INSTRUCCIONES DE OPERACION

Antes.de enchufar su HORNILLA DOBLE, revise y asegurese de que el circuito eléctrico
no esta sobrecargado con otros aparatos electrodomésticos. Siempre opere esta unidad
en un circuito separado de AC 120Voltios, 60Hertz. Asegiirese de que su HORNILLA
DOBLE reste de forma plana en su tablero de cocina. Esta unidad tiene dos anillos para
hornillas. La hornilla grande tiene una clasificacion eléctrica de 900 vatios. La hornilla
pequeiia tiene una clasificacién eléctrica de 650 vatios. Use la hornilla grande para
coccién mas rapida, y use la cocina pequefia para cocer a fuego lento o para calentar.

NOTA: Evite usar ollas que no sean estables o que se puedan voltear con facilidad.
1. Coloque la unidad en una superficie plana

NOTA: Asegiirese de dejar 4 a 6 pulgadas de espacio encima y alrededor de la unidad
para una ventilacién apropiada.

2. Enchufe la unidad en un tomacorriente. Gire la perilla de control de temperatura de
Apagado (OFF) a la posicién de temperatura deseada.

CUIDADO: No toque cuando esta en uso

3. Cuando use una olla o sartén, coléquela en el centro de la hornilla. Se recomienda
que use una olla o sartén que sea del mismo tamafio que la hornilla.

4. Cuando termine de cocinar, gire la perilla(s) de control de temperatura a la posicién
de Apagado (OFF).

5. Cuando no esté en uso, desenchufe la unidad para asegurarse de que esta apagada.
Esto ayuda a prevenir accidentes de quemaduras.
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Puntos ImPoRTANTES Que RECORDAR PARA LA OPERACION

* Antes de que use su HORNILLA DOBLE por primera vez, debe calentarse sin una
olla a la temperatura maxima por 4 minutos aproximadamente. Durante este proceso
de curado, la capa protectora se solidifica y obtiene su maxima dureza.

e La HORNILLA DOBLE puede humear la primera vez que se usa - no esta defectuosa
y el humo desaparecera en unos minutos. :

¢ No deje la unidad prendida (ON) sin ollas o sartenes sobre las hornillas solidas luego
del proceso de curado.

* No use como un calentador portatil.
e Asegiirese de que el cordén eléctrico no toque elementos calientes o utensilios de cocina.

e Para cocinado diario, limpie el exceso de agua o condensacion de las ollas, tapas y
utensilios antes del uso.

* Asegiirese de que las ollas y sartenes calientes no toquen el exterior de la cocina -
esto podria dafiar el acabado de la superficie.

INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA

Un cuidado razonable le asegurara muchos afios de servicio de su unidad. Evite dejar
caer articulos sobre los anillos de las hornillas y en las hornillas sélidas

1. Gire la perilla(s) del Control de Temperatura a la posicién de Apagado (OFF).
2. Siempre remueva el enchufe del tomacorriente, y deje enfriar antes de limpiar.

3.NUNCA SUMERJA LA UNIDAD EN AGUA U OTRO LIQUIDO.

4. Para una limpieza facil, las hornillas estan selladas. No intente separar las hornillas

de la unidad.

5.Use un paiio de tela himeda y jabonosa o una esponja para limpiar la superficie de
las Hornillas Sélidas, los Anillos de las Hornillas, las Patas Anti-Resbalo y la parte
Exterior de la unidad. NUNCA USE UNA ESPONJA ABRASIVA O DE METAL EN
NINGUNA DE LAS PARTES DE LA HORNILLA.

6. Remueva el jabén completamente de las Hornillas Sélidas y de los Anillos de las Hornillas.

7.No contiene partes que puedan ser cambiadas o reparadas por el usuario. Cualquier
servicio, aparte de la limpieza, debe ser realizado por un centro de servicio autorizado.

INsTRUCCIONES DE SERVICIO

1.NO intente reparar o ajustar ninguna funcién eléctrica o mecénica en esta unidad. De
hacerlo anulard la Garantia. ‘

2.Si tiene alguna pregunta o comentario acerca de la operacion de esta unidad o si cree
que alguna reparacion es necesaria, por favor visite nuestra pagina Web en www.oster.com

o llame al 800-334-0759
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Garantia Limitada de 1 Ario

Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, o en Canada,
Sunbeam Corporation (Canada) Limited operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions,
(en forma conjunta, “JCS”), garantiza que por un periodo de un afio a partir de la fecha de
compra, este producto estard libre de defectos de materiales y mano de obra. JCS, a su eleccién,
reparard o reemplazara este producto o cualquier componente del mismo que presente defectos
durante el perfodo de garantia. El reemplazo se realizard por un producto o componente nuevo o
reparado. Si el producto ya no estuviera disponible, se lo reemplazara por un producto similar de
valor igual o superior. Esta es su garantia exclusiva. No intente reparar o ajustar ninguna funcién
eléctrica 0 mecanica de este producto. Al hacerlo eliminard ésta garantia.

La garantia es véalida para el comprador minorista original a partir de la fecha de compra inicial y
la misma no es transferible. Conserve el recibo de ¢compra original. Para solicitar servicio en
garantia se requiere presentar un recibo de compra. Los agentes y centros de servicio de JCS o las
tiendas minoristas que venden productos de JCS no tienen derecho a alterar, modificar ni cambiar
de ningiin otro modo los términos y las condiciones de esta garantia.

Esta garantia no cubre el desgaste normal de las piezas ni los dafios que se produzcan como
resultado de uso negligente o mal uso del producto, uso de voltaje incorrecto o corriente
inapropiada, uso contrario a las instrucciones operativas, y desarme, reparacién o alteracién por
parte de un tercero ajeno a JCS o a un Centro de Servicio autorizado por JCS. Asimismo, la
garantia no cubre actos fortuitos tales como incendios, inundaciones, huracanes y tornados.

¢Cual es el limite de responsabilidad de JCS?

JCS no serd responsable de dafios incidentales o emergentes causados por el incumplimiento de
alguna garantia o condicidon expresa, implicita o legal.

Excepto en la medida en que lo prohiba la ley aplicable, cualquier garantia o condicién implicita
de comerciabilidad o aptitud para un fin determinado se limita, en cuanto a su duracién, al plazo
de la garantia antes mencionada.

JCS queda exenta de toda otra garantias, condiciones o manifestaciones, expresa, implicita, legal o
de cualquier otra naturaleza.

JCS no serd responsable de ningiin tipo de dafio que resulte de la compra, uso o mal uso del
producto, o por la imposibilidad de usar el producto, incluidos los dafios incidentales, especiales,
emergentes o similares, o la pérdida de ganancias, ni de ningin incumplimiento contractual, sea de
una obligacién esencial o de otra naturaleza, ni de ningiin reclamo iniciado contra el comprador
por un tercero.

Algunas provincias, estados o jurisdicciones no permiten la exclusién o limitacién de los dafios
incidentales o emergentes ni las limitaciones a la duracién de las garantias implicitas, de modo que
es posible que la exclusién o las limitaciones antes mencionadas no se apliquen en su caso.

Esta garantia le otorga derechos legales especificos y es posible que usted tenga otros derechos que
varian de un estado, provincia o jurisdiccién a otro.

Coémo solicitar el servicio en garantia
En los Estados Unidos

Si tiene alguna pregunta sobre esta garantia o desea recibir servicio de garantia, llame al
1-800-334-0759 y podra obtener la direccién del centro de servicio que le resulte mas conveniente.
En Canada

Si tiene alguna pregunta sobre esta garantia o desea recibir servicio de garantia, llame al
1-800-667-8623 y podra obtener la direccion del centro de servicio que le resulte mas conveniente.
En los Estados Unidos, esta garantia es ofrecida por Sunbeam Products, Inc. operando bajo el
nombre de Jarden Consumer Solutions, Boca Ratén, Florida 33431. En Canada, esta garantia es
ofrecida por Sunbeam Corporation (Canada) Limited operando bajo el nombre de Jarden
Consumer Solutions, 20 B Hereford Street, Brampton, Ontario L6Y OM1. Si usted tiene otro
problema o reclamo en conexién con este producto, por favor escriba al Departamento de Servicio
al Consumidor.

POR FAVOR NO DEVUELVA ESTE PRODUCTO A NINGUNA DE ESTAS
DIRECCIONES NI AL LUGAR DE COMPRA.
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For product questions contact:
Sunbeam Consumer Service

USA: 1.800.334.0759
Canada: 1.800.667.8623

www,oster.com

©2009 Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions.
All rights reserved. Distributed by Sunbeam Products, Inc. doing business as
Jarden Consumer Solutions, Boca Raton, Florida 33431.

Para preguntas sobre los productos llame:
Sunbeam Consumer Service

EE.UU.: 1.800.334.0759
Canadi: 1.800.667.8623

WWWw.0ster.com

©2009 Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions.
Todos los derechos reservados. Distribuido por Sunbeam Products, Inc. operando bajo
el nombre de Jarden Consumer Solutions, Boca Raton, Florida 33431.

SPR-051909

Printed in China Impreso en China
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should
always be followed, including the following:

READ AND SAVE THESE
INSTRUCTIONS

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

¢ To protect against electrical shock, do not immerse HEATING BASE and
cord in water or other liquids.

* Close supervision is necessary when any appliance is used near children.
This appliance is not to be used by children.

¢ Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool
befgre putting on or taking off parts, and before cleaning the appliance.

¢ Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the
appliance malfunctions or has been damaged in any manner. Call Customer
Service (see warranty) to return for examination, repair, or adjustment.

* The use of accessory attachments not recommended by manufacturer may
cause injuries.

* Do not use outdoors.

* Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch heated surfaces.

e Do not place the assembled appliance or SKILLET PAN on or near a hot

gas or electric burner. Do not place the assembled appliance in a heated
oven. However, the SKILLET PAN without the LID can be removed from
the HEATING BASE and placed in the oven. _

e Extreme caution must be used when moving appliance containing hot oil
or other hot liquids.

¢ Do not operate the skillet unless fully assembled. Place SKILLET PAN on |
HEATING BASE first, turn TEMPERATURE CONTROL DIAL to “OFF”
and then plug cord into wall outlet.

¢ Do not use appliance for other than intended use.

 To disconnect and prior to removing SKILLET PAN from HEATING
BASE, turn TEMPERATURE CONTROL DIAL to “OFF”, then remove
plug from wall outlet.

e Steam escaping from under the LID or the STEAM VENT is hot.
Use caution when removing the LID. .

e Oven mitts are required when removing a hot LID or SKILLET PAN or
to remove cooked food from the SKILLET PAN.

English-2
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SAVE THESE
INSTRUCTIONS

This appliance is for HOUSEHOLD USE ONLY.
No user-serviceable parts inside. Do not attempt to service this product.

A short power-supply cord is provided to reduce the hazards resulting from
entanglement or tripping over a longer cord. AN EXTENSION CORD MAY
BE USED WITH CARE; HOWEVER, THE MARKED ELECTRICAL
RATING SHOULD BE AT LEAST AS GREAT AS THE ELECTRICAL
RATING OF THE SKILLET.

The extension cord should not be allowed to drape over the counter or
tabletop where it can be pulled on by children or unintentionally tripped over.

POLARIZED PLUG

This appliance has a polarized plug, (one blade is wider than the
other). As a safety feature to reduce the risk of electrical
shock, this plug is intended to fit in a polarized outlet
only one way. If the plug does not fit fully in the
2 outlet, reverse the plug. If it still does not fit, contact
a qualified electrician. Do not attempt to defeat this
safety feature or modify the plug in any way. If the plug
fits loosely into the AC outlet or if the AC outlet feels warm do not
use that outlet.

CAUTION: Some countertops are more sensitive to heat, use care not to
place skillet or SKILLET PAN on surfaces where heat may cause damage.

ELECTRIC POWER: If electric circuit is overloaded with other appliances,
skillet may not operate properly. Skillet must be operated on a separate circuit
from other operating appliances.

English-3
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PARTS IDENTIFICATION

Know YOuR ELECTRIC SKILLET

1

1. Lid Handle 6. Heating Base

2. Steam Vent 7. Temperature Control Dial
3. Glass Lid 8. Power Indicator Light
4, Skillet Pan 9. Handle
5. Handle
English-4 o o .
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How To Use YouR ELECTRIC SKILLET

Before use, wash the SKILLET PAN and LID in warm soapy water or
in the dishwasher and dry completely.

CAUTION: Do not immerse HEATING BASE in water or other liquids.

1.
2.

(U3}

AN

. The SKILLET PAN can be used as a serving piece.

Set the skillet on a flat, dry, heat resistant surface.

Make sure that the SKILLET PAN is sitting securely on the HEATING
BASE. If the SKILLET PAN is not secure on the HEATING BASE, the
product may not function properly.

. Turn TEMPERATURE CONTROL DIAL to “OFF”. Plug skillet into

standard 120V AC outlet and turn TEMPERATURE CONTROL DIAL

to desired setting, by aligning the temperature with the POWER INDICATOR
LIGHT. The POWER INDICATOR LIGHT will come on

and remain on while the TEMPERATURE CONTROL DIAL is on the
WARM or higher settings. Warm Setting: WARM is recommended for
keeping already hot, fully cooked food at the perfect serving temperature.
We do not recommend using the WARM setting for more than 4 hours.

. Preheat the skillet with the LID on for 10 -15 minutes. NOTE: Due to

manufacturing process, during initial use of this appliance, some slight
smoke and/or odor may be detected. This is normal with many heating -
appliances and will not recur after a few uses.

. The STEAM VENT allows steam to escape while cooking with the LID in

place. CAUTION: Escaping steam is HOT! Be careful when removing or -
lifting LID. Oven mitts are required when handling the LID or SKILLET PAN.

. When cooking is complete turn TEMPERATURE CONTROL DIAL to “OFF”
. Prior to removing pan from HEATING BASE, turn TEMPERATURE

CONTROL DIAL to “OFF” and remove plug from wall outlet.

. The SKILLET PAN can be removed from the HEATING BASE and placed

in the oven for baking or roasting. The LID must be removed when using
the SKILLET PAN in the oven.

When placing the SKILLET PAN on a countertop,
kitchen table or other surface, place a hot plate or
trivet that measures at least 3/8" high under the pan m
to prevent burning or discoloration of the surface.

English-5
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How To CLEAN YOUR SKILLET

CAUTION: Skillet is hot: handle carefully.

® When cooking is complete, turn TEMPERATURE CONTROL DIAL to
“OFF” by aligning with the power indicator light. Unplug the cord from
the outlet and allow skillet to cool before cleaning.

¢ The SKILLET PAN and LID can be washed in the dishwasher or in

warm soapy water with a soft cloth. CAUTION: The HEATING BASE
is not immersible.

e With a damp cloth, clean the skillet HEATING BASE and TEMPERATURE
CONTROL PANEL.

HerpruL HINTS

e Before using the skillet for the first time, lightly brush cooking surface with
vegetable oil. Heat, uncovered, to 300°F. Turn “OFF” and cool completely
Wipe away excess oil.

¢ Use only nylon or heat-proof plastic cooking utensils. Metal utensils may
scratch the non-stick surface.

o This skillet is not designed to deep fry. To pan-fry, do not use more than
1 cup of oil. Select a vegetable oil or peanut oil for frying, Butter and olive
oil should only be used to sauté foods on a lower temperature setting.

English-6
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TEMPERATURE GUIDE

The cooking temperatures listed in this user manual are estimates. Adjust the
cooking temperature slightly up or down to achieve the results you prefer.

Food Amount Time/Directions Skillet Temp.
Burgers V4 Ib patties. 5 to 9 minutes/per side (med.)  350°F - 400°F
Steak 1" thick, boneless 9 to 12 minutes/per side 350°F - 400°F
Chicken boneless breasts 6 to 7 minutes/per side 350°F - 400°F
French Toast 3 to 5 minutes/per side 350°F - 400°F
Pancakes 1 to 3 minutes/per side 350°F - 400°F
Eggs
Fried 2 to 3 minutes/first side 350°F

1 to 2 minutes/second side
Melt 1 to 2 tsp. butter or
margarine in skillet

Poached 1 to 6 eggs 2 to 3 minutes 250°F or 300°F
Pour 2 cups water and 1 tsp.
cider vinegar in skillet. Heat
to boiling. Break each egg
into a bowl; slip into water.
Cover and cook 2 to 3 minutes.

Scrambled 3 to 4 minutes 300°F
Melt 1 to 2 tbs. butter or
margarine in skillet. Add eggs,
cook, stir gently, until set

and cooked.
Bacon § minutes/first side 350°F - 400°F
1 to 3 munutes/second side
Sausage Links 8 to 10 minutes 350°F - 400°F
Sausage Patties 6 minutes/first side 350°F - 400°F

S to 6 minutes/second side

English-7
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RecomMMENDED INTERNAL TEMPERATURE FOR MEAT

Food Minimum Internal Temperature
Steak 145°F (medium rare)
160°F (medium)
170°F (well done)
Burgers 160°F
Chicken Breast 170°
Pork Chops 160°F (medium)
170°F (well done)
Ham 160°F

NOTE: Use this guide along with an “instant-read” meat thermometer to
check internal food temperature. The thermometer should penetrate the

thickest part of the food.

English-8
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RECIPES

APPLE NUT PANCAKES

2 tablespoons butter or margarine %3 cup milk

Y2 cup plus 2 tablespoons %2 teaspoon vanilla
all-purpose flour 1egg

1Y% teaspoons sugar Vegetable oil

2 teaspoons baking powder Y2 cup peeled and finely
2 tablespoons chopped pecans chopped apple

or walnuts Y4 teaspoon cinnamon

Dash nutmeg

Melt butter. Set aside to cool slightly. Combine flour, sugar, baking powder
and spices in a small bowl. Combine melted butter and milk in mixing bowl.
Add egg and beat lightly to combine. Blend in flour mixture, stirring just until
combined. Fold in apple and nuts. Preheat skillet to 350°F. Brush lightly with
oil. Pour about %4 cup batter for each pancake. Cook until bubbles come to
the surface and the bottom is golden brown, about 2 minutes. Serve 3 warm
with maple syrup for breakfast or brunch or top with ice cream, additional
nuts and caramel syrup for dessert.

CLASSIC FRENCH TOAST

1 egg, slightly beaten 1 tablespoon butter or margarine
Y3 cup milk A 2 slices French bread,

Y4 teaspoon vanilla extract sliced 1-inch thick

Confectioner’s sugar Dash nutmeg or cinnamon

Y teaspoon vanilla Maple syrup

Combine egg, milk, spices and sugar in shallow pan. Preheat skillet to 350°F .
Add butter to skillet. Dip both sides of bread quickly into egg mixture then
place in skillet. Cook 2 to 3 minutes per side or until bread is golden brown.
Dust each piece lightly with confectioner’s sugar and serve with maple syrup.

English-9
SUNBEAM 001004



RECIPES

DenvER OMELET

Y2 cup diced, cooked ham 3 eggs

Y4 cup chopped green bell pepper 2 tablespoons water
Ya cup sliced fresh mushrooms Y8 teaspoon salt

1 green onion, sliced Dash cayenne pepper

1 tablespoon butter or margarine
Y3 cup (1-ounce) cheddar cheese, shredded

Set skillet temperature to 300°E. Add ham, green bell pepper, mushrooms,
onions and butter. Sauté 2 minutes, stirring frequently. Arrange vegetables in
an even layer. Lightly beat eggs with water, salt and cayenne pepper; pour egg
mixture over ham and vegetables. Cover and cook 4 minutes or until eggs are
set. Sprinkle with cheese, cover and cook additional 2 minutes. To serve, slice
omelet in half then gently fold each part in half. Lift omelets from skillet with
a wide spatula.

Ham AND EGG FAVORITE

_ 1 tablespoon butter or margarine 2 eggs
Y4 cup chopped onion Y2 cup chopped cooked ham
2 tablespoons all-purpose flour Y cup chopped fresh spinach

Y4 cup milk
3/4 cup (3-ounces) Swiss cheese, shredded

Set skillet temperature to 300°F. Add butter and melt. Add onions and sauté
until onions are tender, about 2 minutes, remove onion from skillet and set
aside. Combine flour, milk and eggs; beat lightly to blend. Pour egg mixture
into pan. Cover and cook 2 minutes. Arrange ham, spinach and cooked
onions evenly over eggs. Sprinkle cheese evenly over top. Cover and cook
additional 2 minutes. Gently cut into four pie-shaped wedges. Lift each
wedge onto serving plate.

English-10
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RECIPES

CHEESE AND BACON POTATOES

6 slices bacon Y4 cup onion, finely chopped
4 large potatoes, thinly sliced 1%2 cup (6-ounces) cheddar cheese,
with skins on shredded

1 can (4-ounces) chopped green chilies

Place bacon in cold skillet. Set skillet temperature to 350°F. Fry bacon until
crisp, remove and drain. Carefully remove grease, reserving 2 tablespoons
bacon grease in skillet. Add potatoes to skillet; cover and cook 10 minutes.
Turn potatoes and cook an additional § minutes. Crumble bacon and combine
with green chilies and onion. Sprinkle over potatoes. Top with cheese; cover
and cook 5 more minutes.

PasTA wWiTH PEPPERS AND CHICKEN

1 clove garlic, minced Pinch ground red pepper

.1 tablespoon olive oil , Salt and ground black pepper to taste
1 whole boneless, skinless chicken breast, 1% teaspoons cornstarch

cut into 12-inch x 2-inch strips 3/4 cup chicken broth

1 cup sliced red, green or yellow 4-ounces linguine or fettuccine,

bell pepper (or combination) cooked and drained

Y teaspoon basil

Set skillet temperature to 350°F. Add garlic and oil and sauté 2 minutes.
Add chicken; cook and stir for 5 minutes. Stir in bell peppers and allow to
cook additional 2 minutes or until vegetables are crisp tender and chicken
is done. Reduce temperature to 250°F. Blend seasonings and cornstarch into
chicken broth, stirring until well blended. Pour broth mixture into skillet.
Heat, stirring gently, 1 minute or until mixture is hot and thickened.

Serve over pasta. Makes 2 servings.

English-11
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RECIPES

Easy BEEF FAJITAS

Juice of 2 limes Y2 green or red bell pepper,

2 tablespoons olive oil - thinly sliced A

4 flour tortillas %2 cup (2-ounces) monterey jack
Y2 teaspoons ground cumin or cheddar cheese, shredded

Y4 teaspoon salt Guacamole, optional

1 clove garlic, minced Salsa, optional

Y8 teaspoon red pepper flakes Sour cream, optional

Freshly ground black pepper, to taste Chopped tomatoes, optional
3/4-1b. top round steak, thinly sliced '
1 small onion, thinly sliced

Combine lime juice, 1 tablespoon olive oil, cumin, salt, garlic, red pepper and
black pepper in bowl. Add beef and allow to stand, at room temperature, for
30 minutes. Set skillet temperature to 350°F. Add remaining 1 tablespoon
olive oil, onion and pepper and stir gently. Cover and cook 1 to 2 minutes or
until vegetables are tender. Remove vegetables and keep warm. Drain meat,
discard marinade and place meat in skillet, Sauté meat 7 to 9 minutes or until
done. Meanwhile, wrap tortillas in aluminum foil and heat in oven for 5 minutes.
To assemble, spoon about %4 of meat and vegetables into center of each
warmed tortilla. Sprinkle with 2 tablespoons cheese. Roll tortilla and place
on serving plate. Garnish, as desired, with guacamole, salsa, sour cream
and/or chopped tomatoes.

English-12

SUNBEAM 001007



RECIPES

SHRIMP AND VEGETABLE STIR-FRY

3/a-lb. raw, shrimp, shelled and deveined 2 stalks celery, sliced

2 tablespoons light soy sauce 1 small sweet red bell pepper,

2 tablespoons dry sherry in thin strips

2 teaspoons cornstarch 1 cup broccoli flowerets

1 teaspoon grated gingerroot %> medium onion, thinly sliced
1 tablespoon vegetable oil S large fresh mushrooms, sliced

Y package (3-ounces) frozen
snow peas, thawed

Place cleaned shrimp in bowl. Combine soy sauce, sherry, cornstarch, and
gingerroot; pour over shrimp. Preheat skillet to 400°E Add oil to skillet.
Stir-fry celery, red bell pepper, broccoli and onions for 2 minutes. Add shrimp
with marinade and stir-fry additional 2 minutes or until shrimp turn pink.
Add mushrooms and snow peas. Stir-fry until heated through.

Pork CHOPS WITH SPANISH RICE

2 to 4 center cut pork chops, Y3 cup raw long grain rice
about Y2-inch thick Y5 teaspoon chili powder
Y3 cup chopped onion 1 can (14 Y2-ounces) whole
Y4 cup chopped green bell pepper tomatoes

Set skillet temperature to 350°F. Add chops and cook on first side 5 minutes.
Turn chops; add onion and green bell pepper. Cook, stirring vegetables
occasionally, 2 minutes. Reduce temperature to “WARM?”. Add rice, chili
powder and tomatoes and stir to blend into vegetables. Cover and cook

25 to 30 minutes, stirring occasionally.
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RECIPES

CHICKEN CACCIATORE

2 tablespoons vegetable oil Y3 cup chopped green bell pepper

3 to4 pieces chicken 1 can (4-ounces) sliced mushrooms,
(thighs, legs, of halved breasts) drained

%3 cup chopped onion 1 teaspoon Italian seasoning

1 bay leaf Salt and ground black pepper to taste
1 clove garlic, minced Hot cooked spaghetti or other pasta

1 can (14 Y2-ounces) peeled,
diced tomatoes

Set skillet temperature to 350° E Add oil. Arrange chicken pieces, skin side-down
in skillet. Cook chicken until well browned on first side, about § minutes. Turn
chicken. Add onion and garlic around chicken. Cook 3 minutes, or until onion

is cooked, but not brown. Reduce temperature to ”"WARM”. Add remaining
ingredients, except spaghetti. Cover and cook 30 to 40 minutes, or until chicken
is cooked. Stir sauce and spoon over chicken occasionally. Serve chicken and
sauce over spaghetti or other pasta.

- B J— . JR—
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RECIPES

FisH FiLLETS wiTH LEMoN DiLL SAUCE

Y4-1b. fresh mushrooms, sliced 1 tablespoon lemon juice

2 green onions, sliced Y3 teaspoon dill weed

2 tablespoons butter or margarine Y4 teaspoon salt

1Y%2 teaspoons all-purpose flour Dash ground black pepper

Y4 cup milk 1 to 2 orange roughy or other firm
1 tablespoon white wine fish fillets, (about 8-ounces each)

%4 cup cream, optional

Set skillet temperature to 300° E. Add mushrooms, onions and butter. Sauté,
stirring frequently, 2 minutes. Add flour; cook, stirring constantly, 1 minute.
Combine milk and water.

Reduce temperature to “WARM”. Add milk mixture to skillet and cook, stirring
constantly, 1 minute. Blend in wine, lemon juice and seasonings. Arrange fish
fillets in sauce, spooning sauce over fish. Cover and cook 8 to 10 minutes or
until fish flakes easily with a fork. Lift fish from sauce with a wide spatula.

If not using cream, spoon sauce over fish and serve. If desired, remove fish from
serving platter and keep warm. Blend cream into sauce in skillet. Heat uncovered
1 to 2 minutes. Spoon sauce over fish.
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RECIPES

STIR-FRY BEEF AND BROCCOLI

%2 to ¥a-1b. top round or sirloin Y4 teaspoon sugar

1 clove garlic, minced salt to taste

Dash ground ginger 2 tablespoons sesame or peanut oil
2 tablespoons soy sauce, divided 3/4 cup broccoli flowerets

2 tablespoons dry sherry, divided 1 to 2 medium carrots, bias sliced
V> cup beef broth %2 onion, sliced in thin wedges
1% teaspoons cornstarch Hot cooked rice

Slice beef into very thin slices and place in glass bowl. (Partially freeze beef for -
30 to 60 minutes to make beef easier to slice.) Add garlic, ginger, 1 tablespoon |
soy sauce and 1 tablespoon sherry. Toss to coat. Allow beef to stand, at room
temperature for 30 minutes.

Combine remaining soy sauce and sherry with broth, cornstarch sugar and
salt; set aside. Set skillet temperature to 350° E Add oil and heat 1 minutes.
Drain meat, discarding marinade and add meat to skillet. Stir fry 7 to 9
minutes or until beef is done. Remove meat and keep warm. Add vegetables.
Cover and cook 3 minutes or until vegetables are crisp tender. Stir mid-way
through cooking. Reduce temperature to 250° F. Blend meat into vegetables.
Stir broth mixture then pour over meat and vegetables. Heat, stirring, until
broth is hot and thickened. Serve over rice.
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RECIPES

Steak Au POIVRE

2 teaspoons black peppercorns 1 tablespoon butter or margarine
or mixture of black, green and 1 green onion, sliced

pink peppercorns 3 tablespoons bourbon or beef broth
Y4 to ¥a-1b. boneless steak, 3 tablespoons water

(1 strip or sirloin steak)

Place peppercorns in plastic bag. Crack peppercorns with rolling pin or mallet.
Press cracked peppercorns evenly over both sides of steak. Set aside. Set skillet
temperature to 300° E Add steak and cook, 7 minutes per side for medium-rare,
or until desired doneness. Remove steak from skillet and keep warm.

Add butter and green onion. Saute, stirring for 1 minute. Combine bourbon/beet
broth and water; pour over green onions. Allow to cook, stirring constantly,
about 2 minutes or until sauce has thickened slightly. Cut steak into serving
portions. Return steak to skillet and spoon sauce over meat. Heat 1 minute.
Serve steaks with sauce spooned over meat.
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1 Year Limited Warrvanty

Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions or if in
Canada, Sunbeam Corporation (Canada) Limited doing business as Jarden
Consumer Solutions (collectively “JCS”) warrants that for a period of one year
from the date of purchase, this product will be free from defects in material and
workmanship. JCS, at its option, will repair or replace this product or any
component of the product found to be defective during the warranty period.
Replacement will be made with a new or remanufactured product or component.
If the product is no longer available, replacement may be made with a similar
product of equal or greater value. This is your exclusive warranty. Do NOT
attempt to repair or adjust any electrical or mechanical functions on this
product. Doing so will void this warranty.

This warranty is valid for the original retail purchaser from the date of initial retail
purchase and is not transferable. Keep the original sales receipt. Proof of purchase
1s required to obtain warranty performance. JCS dealers, service centers, or retail
stores selling JCS products do not have the right to alter, modlfy or any way change
the terms and conditions of this warranty.

This warranty does not cover normal wear of parts or damage resulting from any
of the following: negligent use or misuse of the product, use on improper voltage or
current, use contrary to the operating instructions, disassembly, repair or alteration
by anyone other than JCS or an authorized JCS service center. Further, the warranty
does not cover: Acts of God, such as fire, flood, hurricanes and tornadoes.

What are the limits on JCS’s Liability?

JCS shall not be liable for any incidental or consequential damages caused by the
breach of any express, implied or statutory warranty or condition.

Except to the extent prohibited by applicable law, any implied warranty or condi-
tion of merchantability or fitness for a particular purpose is limited in duration to
the duration of the above warranty.

JCS disclaims all other warranties, conditions or representations, express, implied,
statutory or otherwise.

JCS shall not be liable for any damages of any kind resulting from the purchase, use
or misuse of, or inability to use the product including incidental, special, consequential
or similar damages or loss of profits, or for any breach of contract, fundamental
or otherwise, or for any claim brought against purchaser by any other party.

Some provinces, states or jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of
incidental or consequential damages or limitations on how long an implied war-
ranty lasts, so the above limitations or exclusion may not apply to you.

This warranty gives you specific legal rights, and you may also have other rights
that vary from province to province, state to state or jurisdiction to jurisdiction.
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How To Obtain Warranty Service

In the U.S.A.

If you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty
service, please call 1-800-334-0759 and a convenient service center address will be
provided to you.

In Canada
If you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty

service, please call 1-800-667-8623 and a convement service center address will be

provnded to you.

In the U.S.A., this warranty is offered by Sunbeam Products, Inc. doing business as
Jarden Consumer Solutions located in Boca Raton, Florida 33431. In Canada, this
warranty is offered by Sunbeam Corporation:(Canada) Limited doing business as
Jarden Consumer Solutions, located at 20 B Hereford Street, Brampton, Ontario
L6Y OM1. If you have any other problem or claim in connection with this product,
please write our Consumer Service Department.

PLEASE DO NOT RETURN THIS PRODUCT TO ANY OF THESE
ADDRESSES OR TO THE PLACE OF PURCHASE.

- —
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NOTES
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

Cuando use algin aparato eléctrico siempre deben seguirse precauciones
basicas deseguridad incluyendo las siguientes:

 No toque las superficies calientes. Use las manijas o perillas. - .

e Para protegerse contra choque eléctrico, no sumerja la BASE CALEFACTO
ni el cable en agua u otroscgiquidos.

e Es necesario supervisar de cerca cuando se use cualquier aparato cerca de
nifios. Este aparato no debe ser usado por nifios. -

e Desconecte del tomacorriente cuando no esté en uso y antes de limpiar. Permita
que se enfrie antes de colocar o quitar partes, y antes de limpiar el aparato.

 No opere ningiin aparato con el cable o enchufe dafiado o después de que
haya fallado o se haya dafiado de alguna manera. Llame a Servicio al Cliente
(ver garantia) para devolverlo para revision, reparacién o ajuste.

e El uso de accesorios no recomendados por el fabricante puede causar lesiones.

e No use en exteriores.

e No deje que el cable cuelgue del borde de una mesa o mostrador, ni que
toque superficies calientes.

e No coloque el aparato ensamblado o el SARTEN sobre o cerca de un quemador
caliente de gas o eléctrico. No coloque el aparato ensamblado dentro de un
horno caliente. Sin embargo, el SARTEN, sin la tapa, se puede desmontar de la
BASE CALEFACTORA y colocarse en el horno.

e Tenga extremo cuidado al mover el aparato con aceite caliente u otros liquidos
calientes.

e No opere el sartén a menos que esté completamente ensamblado. Coloque
el SARTEN sobre la BASE CALEFACTORA primero, gire el DIAL DE
CONTROL DE TEMPERATURA a “OFF” (apagado) y luego conecte el

cable en el tomacorriente.

e No use el aparato con un fin diferente para el cual fue disefiado.

e Para desconectar y antes de retirar el SARTEN de la BASE CALEFACTORA,
ire el DIAL DE CONTROL DE TEMPERATURA a “OFF” (apagado),
uego desenchufe del tomacorriente.

e El vapor que se escapa por debajo de la TAPA o por la SALIDA DE VAPOR

es callijente. Tenga precaucidn al quitar la TAPA. )

e Deben usarse guantes para el horno cuando quite la TAPA o SARTEN

calientes o para sacar alimentos cocinados del SARTEN.
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LEA Y CONSERVE ESTAS
INSTRUCCIONES

Esta Unidad Es S6lo para Uso Doméstico

No se tiene adentro ninguna parte que el propio usuario pudiera utilizar para
repararlo; por tanto no intente repararlo usted mismo.

Se ha provisto un cable eléctrico corto a fin de disminuir el riesgo de que
haya tropiezos o se enrede con un cable mas largo. SIN EMBARGO, LA
CALIFICACION ELECTRICA INDICADA DEBE SER AL MENOS TAN
ALTA COMO LA CALIFICACION ELECTRICA DEL SARTEN

La extensién debe colocarse de manera que no cuelgue sobre la mesa o
mostrador y fuera del alcance de los nifios para evitar tropezarse con el cable.

ENCHUEFE POLARIZADO

Este artefacto cuenta con una clavija polarizada (una hojilla es mas
ancha que la otra). Como medida de seguridad para reducir el
riesgo de descarga eléctrica, esta clavija entra s6lo de una

manera en un enchufe polarlzado Sila clavqa no enca]a

en el enchufe, simplemente coloquela al revés. Si aiin asi

no encaja, contacte a un electricista calificado. De

ninguna manera intente modificar esta medida de seguridad

o modificar el enchufe. Si el enchufe queda flojo en el tomacorriente o el
tomacorriente se recalienta no utilice ese tomacorriente.

PRECAUCION: Algunos mostradores son mas sensibles al calor que otros,
tenga cuidado de no colocar el SARTEN sobre superf1c1es donde el calor
pueda causar danos.

POTENCIA ELECTRICA: Si el circuito eléctrico se sobrecarga con otros
aparatos, es posible que el sartén no funcione correctamente. El sartén se
debe operar en un circuito separado de otros aparatos que estén operando.
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IDENTIFICACION DE LES PARTES

ConozcA su SARTEN ELECTRICO

1

1. Manija de la tapa 6. Base calefactora ‘
2. Salida de vapor 7. Dial de control de temperatura
3. Tapa de vidrio 8. Luz indicadora de corriente

4. Sartén 9. Manija

5. Maniyja
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Como UsAR EL SARTEN ELECTRICO

Antes de usar, lave el SARTEN y la TAPA en agua tibia jabonosa o en la
maquina lavaplatos y seque completamente.

PRECAUCION: No sumerja la BASE CALEFACTORA en agua u otros liquidos

Coloque el sartén sobre una superficie plana, seca y resistente al calor.

1.

2

. Cercibrese de que el SARTEN esté firmemente ajustado sobre la BASE

CALEFACTORA. Si el SARTEN no esti firme sobre la BASE CALEFACTORA,

es posible que el producto no funcione correctamente.

. Gire el DIAL DE CONTROL DE TEMPERATURA a “OFF” (apagado).

Conecte el sartén en un tomacorriente estaindar de 120V CA y gire el DIAL
DE CONTROL DE TEMPERATURA al nivel deseado, alineando la
temperatura con la LUZ INDICADORA DE CORRIENTE. La LUZ 1
NDICADORA DE CORRIENTE se encenderd y permanecera encendida
mientras el DIAL DE CONTROL DE TEMPERATURA esté en los niveles
WARM (tibio) o mas calientes. Nivel WARM (tibio): Se recomienda para
mantener alimentos que ya estin calientes y completamente cocinados a la
temperatura perfecta para servir. No recomendamos usar el nivel WARM

(tibio) por mas de 4 horas.

. Precaliente el sartén con la TAPA puesta por 10 -15 minutos. NOTA:

Debido al proceso de fabricacion, durante el uso inicial de este aparato, se
puede detectar algo de humo y/o olor. Esto es normal con muchos aparatos

que calientan y no continuara después de varios usos.

. La SALIDA DE VAPOR permite que el vapor escape mientras cocina con la

TAPA puesta. PRECAUCION: ;El vapor que escapa es CALIENTE! Tenga
cuidado al quitar o levantar la TAPA. Se deben usar guantes para el horno

al manipular la TAPA o el SARTEN.

TEMPERATURA a la posicién “OFF” (apagado).

. Cuando la coccién esté completa gire el DIAL DE CONTROL DE

. Antes de retirar el sartén de la BASE CALEFACTORA, gire el DIAL DE

CONTROL DE TEMPERATURA a la posicién “OFF” (apagado) y retire

el enchufe del tomacorriente.

horno para hornear o asar. La TAPA se debe retirar
cuando el SARTEN se use en el horno.

. El SARTEN se puede usar como una fuente de servir.

Al colocar el SARTEN sobre un mostrador, mesa de
cocina u otra superficie, coloque una base protectora
por debajo que mida al menos de 3/8" de alto para evi-
tar quemaduras o decoloracién de la superficie.
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Como LimpiAR EL SARTEN

PRECAUCION: El sartén esta caliente: manipule con cuidado.

¢ Cuando termine de cocinar, gire el DIAL DE CONTROL DE
TEMPERATURA a “OFF” (apagado) y alinee con la luz indicadora
de corriente. Desconecte el cable del tomacorriente y permita que el
sartén se enfrie antes de limpiar. ’

e ELSARTEN Yy la TAPA se pueden lavar en la miquina lavaplatos o en
agua tibia jabonosa con un pafio suave. PRECAUCION: La BASE
CALEFACTORA no se puede sumergir en liquidos.

¢ Con un pafio himedo, limpie la BASE CALEFACTORA del sartén y el
PANEL DE CONTROL DE TEMPERATURA.

SuGERENCIAS UTILES

e Antes de usar el sartén por primera vez, cubra ligeramente la superficie de
coccidn con aceite vegetal. Caliente, sin cubrir hasta 300°F. Apague y enfrie
por completo. Limpie el aceite en exceso.

¢ Use unicamente utensilios de nylon o plastico resistentes al calor. Los
utensilios metilicos pueden rayar la superficie antiadherente.

e El sartén no esta disefiado para freir con abundante aceite. Para freir con
poco aceite, no use mas de una taza de aceite. Elija un aceite vegetal o de
mani para freir. La mantequilla y el aceite de oliva sdlo se debe usar para
sofreir alimentos a un nivel bajo de temperatura.
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Guia De TEMPERATURA

Las temperaturas de coccién que se indican en este manual del usuario son
estimados. Ajuste la temperatura de coccién ligeramente hacia arriba o hacia
abajo para lograr los resultados que usted prefiera.

. _ Tiempo/ Temperatura

Alimento Cantidad Instrucciones del sartén

Hamburguesas  Porciones de % Ib. 5 a 9 minutos por lado 350°F - 400°F
(término medio)
Carne en bistec 17 de espesor, 9 a 12 minutos por lado 350°F - 400°F
sin hueso

Pollo Pechugas sin hueso 6 a 7 minutos por lado 350°F - 400°F
Tostada 3 a § minutos por lado ~ 350°F - 400°F
Francesa : .
Pancakes 1 a 3 minutos por lado 350°F - 400°F
Huevos ‘ ‘
Fritos 2 a 3 minutos/primer lado 350°F

1 a 2 minutos/segundo lado
Derrita 2 cucharaditas de
mantequilla 0 margarina
en el sartén

Escalfados 1 a 6 huevos 2 a 3 minutos 250°F or 300°F
Vierta 2 tazas de agua y 1 cdita.
de vinagre de cidra en el sartén.
Caliente hasta hervir. Vierta cada
huevo en un tazdn; deslice dentro
del agua. Cubra y cocine por
2 a 3 minutos.

Revueltos 3 to 4 minutes 300°F
Derrita 1 a 2 cdas. de mantequilla
o margarina en el sartén. Agregue
los huevos, cocine, revuelva
ligeramente hasta que estén
firmes y cocinados.

" Tocino S minutos/primer lado 350°F - 400°F
1 a 3 minutos/segundo lado
Salchichas 8 a 10 minutoss 350°F - 400°F
Salchicha en 6 minutos/primer lado 350°F - 400°F
rodajas § a 6 minutos/segundo lado
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SUNBEAM 001021



TemPeRATURA INTERNA RECOMENDADA PARA LA CARNE

Alimento Temperatura interna minima
Carne en bistec 145°F (medio cruda)
160°F (término medio)
170°F (bien cocida)
Hamburguesas 160°F
Pechuga de pollot 170°
Chuletas de cerdo 160°F (término medio)
170°F (bien cocidas)
Jamén 160°F

NOTA: Use esta guia junto con un termémetro para carne de “lectura
instantanea” para revisar la temperatura interna de los alimentos.
El termémetro debe penetrar la parte mas gruesa del alimento.
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RECETAS

Pancakes De ManzANA Y NUECES

2 cucharadas de mantequilla o margarina %3 taza de leche

15 taza mas 2 cucharadas 14 cucharadita de vainilla
de harina para todo proposito 1 huevo

1% cucharadita de azicar Aceite vegetal

2 cucharaditas de polvo de hornear 14 taza de manzana pelada 'y
2 cucharadas de nueces pecan finamente picada

o nueces del nogal picadas 14 cucharadita de canela

Una pizca de nuez moscada

Derrita la mantequilla. Deje a un lado para que se enfrie ligeramente. Combine
la harina, el aziicar, el polvo de hornear y las especias en un tazén pequeno.
Combine la mantequilla derretida y la leche en un tazén de mezclar. Agregue
los huevos y bata ligeramente para mezclar. Agregue en la mezcla de harina,
revolviendo hasta que esté combinada. Incorpore las manzanas y las nueces.
Precaliente el sartén a 350°F. Unte ligeramente con aceite. Vierta cerca de 74
taza de mezcla para cada pancake. Cocine hasta que se formen burbujas en la
superficie y la parte de abajo esté dorada, unos 2 minutos. Sirva 3 pancakes,
calientes con sirope de arce para desayuno o brunch o cubra con helado, mas
nueces y sirope de caramelo como postre.

— - e — =
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RECETAS

TosTADA A LA FRANCESA CLASICA

1 huevo, ligeramente batido 1 cucharada de mantequilla o
Y5 taza de leche margarina

% cucharadita de extracto de vainilla 2 rebanadas de pan francés,
Azicar pulverizada en rodajas de 1 pulgada

1 cucharadita de vainilla _ Una pizca de nuez moscada
Sirope de arce ~ ocanela

Combine el huevo, la leche, las especias y el azlicar en un recipiente poco
profundo. Precaliente el sartén a 350°E. Agregue la mantequilla al sartén.
Sumerja rapidamente ambos lados del pan dentro de la mezcla de huevo,
y luego coloque en el sartén. Cocine por 2 a 3 minutos por lado o hasta
que el pan esté dorado. Espolvoree cada pieza ligeramente con azlcar
pulverizada y sirva con sirope de arce.

OMELET DENVER

1% taza de jamén en cubos, cocinado 3 huevos

14 taza de pimiento verde picado 2 cucharadas de agua

1 taza de champifiones frescos en rodajas Vs cucharadita de sal

1 cebolla verde, en rodajas Una pizca de pimienta Cayena

1 cucharada de mantequilla o margarina
1/3 taza (1 onza) de queso Cheddar, rallado

Fije la temperatura del sartén en 300°FE. Agregue jamon, pimiento verde,
champifiones, cebolla y mantequilla. Sofrfa por 2 minutos, revolviendo con
frecuencia. Coloque los vegetales en una capa uniforme. Bata los huevos
ligeramente con agua, sal y pimienta Cayena; vierta la mezcla de huevos sobre
el jamén y los vegetales. Cubra y cocine por 4 minutos o hasta que los huevos
estén firmes. Rocie con queso, cubra y cocine por otros 2 minutos adicionales.
Para servir, parta el omelet por la mitad y luego doble cada parte por la mitad.
Retire las porciones de omelet del sartén con una espatula ancha.
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RECETAS

Prato FavoriTo De Jamon Y HUEVOS

1 cucharada de mantequilla margarina % taza de leche

Y taza de cebolla picada 2 huevos -
2 cucharadas de harina 1 taza de jamén cocinado picado
para todo proposito 1 taza de espinaca fresca picada

% taza (3 onzas) de queso suizo, rallado

Fije la temperatura del sartén en 300°E. Agregue mantequilla y derrita.
Agregue la cebolla y sofria hasta que esté suave, unos 2 minutos, luego retire
la cebolla del sartén y coloque a un lado. Combinc la harina, la leche y los
huevos; bata ligeramente para que se mezclen. Vierta la mezcla de huevos en
el sartén. Cubra y cocine por 2 minutos. Coloque el jamon, la espinaca y la
cebolla cocinada de manera uniforme sobre los huevos. Esparza queso de
manera uniforme sobre los huevos. Cubra y cocine por 2 minutos adicionales.
Corte con cuidado en cuatro piezas en forma de pastel. Sirva cada porcién en
un plato de servir.

Papas Con Queso Y Tocino

6 rodajas de tocino 14 taza de cebolla, finamente picada
4 papas grandes, en rodajas delgadas 1% taza (6 onzas) de queso Ched-
dar,

con la cascara rallado
1 lata (4 onzas) de chiles verdes picados

Coloque el tocino en el sartén frio. Fije la temperatura en 350°F. Fria el
tocino hasta que esté crujiente, retire y escurra. Con cuidado, retire la grasa,
reservando 2 cucharadas de grasa del tocino en el sartén. Agregue las papas
al sartén, cubra y cocine por 10 minutos. Voltee las papas y cocine 5 minutos
adicionales. Triture el tocino y combine con los chiles verdes y la cebolla.
Esparza sobre las papas. Cubra con queso; tape y cocine por 5 minutos mas.

Espariol-30

SUNBEAM 001025



RECETAS

Pasta Con Pivientos Y PoLLo

1 diente de ajo, picado

1 cucharada de aceite de oliva

1 pechuga de pollo entera, sin piel,
cortada en tiras de %2 pulgada x 2 pulgadas

.1 taza de pimientos verdes, rojos o amarillos

(o combinacién) cocinados y escurridos
14 cucharadita de albahaca

Una pizca de pimienta roja molida
Sal y pimienta negra molida al gusto
1% cucharadita de maicena

3% taza de caldo de pollo

4 onzas de pasta linguine o

fettuccine, cocinada y escurrida

Fije la temperatura del sartén en 350°FE. Agregue ajo y aceite y sofria por

2 minutos. Agregue el pollo; cocine y revuelva por 5 minutos. Agregue los
pimientos y deje cocinar por 2 minutos adicionales o hasta que los vegetales
estén crujientes y suaves y el pollo esté cocinado. Reduzca la temperatura a
250°F. Agregue las especias y la maicena en el caldo de pollo, mezclando
hasta que esté bien combinado. Vierta la mezcla del caldo en el sartén.
Caliente, mezclando suavemente por 1 minuto o hasta que la mezcla esté
caliente y espesa. Sirva sobre la pasta. Rinde 2 porciones.

SALTEADO DE CAMARONES Y VEGETALES

%-1b. de camarones,

crudos pelados y desvenados

2 cucharadas de salsa soya ligera

2 cucharadas de jerez seco

2 cucharaditas de maicena

1 cucharadita de raiz de jengibre rallada
1 cucharada de aceite vegetal

Y paquete (3 onzas) de guisantes
congelados, ya descongelados

2 ramas de apio, en rodajas

1 pimiento rojo pequeio,

en tiras delgadas

1 taza de ramitos de brécoli

1 cebolla mediana, en rodajas
delgadas

5 champifiones grandes frescos,
en rodajas

Coloque los camarones limpios en un tazon. Mezcle la salsa soya, el jerez, la
maicena y la raiz de jengibre y agregue sobre los camarones. Precaliente el
sartén a 400°F. Agregue aceite al sartén. Saltee el apio, el pimiento verde, el
brécoli y la cebolla por 2 minutos. Agregue los camarones con el adobo y saltee
por otros 2 minutos adicionales o hasta que los camarones se vuelvan rosados.
Agregue los champifiones y los guisantes. Saltee hasta que todo esté caliente.
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RECETAS

FaJitas DE CARNE FAcILES DE PREPARAR

Jugo de 2 limones Y pimiento verde o rojo,

2 cucharadas de aceite de oliva " en rodajas delgadas

4 tortillas de harina 14 taza (2 onzas) de queso

14 cucharadita de comino molido Monterrey Jack o queso Cheddar,
Y% cucharadita de sal rallado

1 diente de ajo, picado Guacamole, opcional

Yy cucharadita de hojuelas de pimiento rojo  Salsa, opcional

Pimienta negra recién molida, al gusto Crema agria, opcional

3%-1b. de punta de res, en tiras delgadas Tomates picados, opcional

1 cebolla pequeiia, en rodajas delgadas

Combine el jugo de limén, 1 cucharada de aceite de oliva, comino, sal, ajo,
pimienta roja y pimienta negra en un taz6n. Agregue la carne y deje reposar

a temperatura ambiente por 30 minutos. Fije la temperatura del sartén en
350°F. Agregue la cucharada de aceite de oliva restante, la cebolla y la
pimienta y revuelva suavemente. Cubra y cocine por 1 a 2 minutos o hasta
que los vegetales estén suaves. Retire los vegetales y mantenga tibios. Escurra
la carne, deseche el adobo y coloque la carne en el sartén. Sofria la carne por
7 a 9 minutos o hasta que esté cocinada. Mientras tanto, envuelva las tortillas
en papel aluminio y caliente en el horno por 5 minutos. Para armar, sirva
alrededor de Va de carne y vegetales en el centro de cada tortilla caliente.
Esparza 2 cucharadas de queso. Envuelva la tortilla y coloque en un plato de
servir. Decore con aderezos; segin lo desee, con guacamole, salsa, crema agria
y/o tomates picados.
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RECETAS

CHuLeTAs De Cerpo Con ARROz ESPANOL

2 a 4 chuletas de cerdo de corte central Y3 taza de arroz grano largo crudo
de una % pulgada de espesor 1 cucharadita de chile en polvo
/3 taza de cebolla picada 1 lata (14 Y2 onzas) de tomates

1 taza de pimiento verde picado enteros

Fije la temperatura del sartén en 350°F. Agregue las chuletas y cocine el primer
lado por 5 minutos. Voltee las chuletas, agregue la cebolla y el pimiento verde.
Cocine, revuelva los vegetales ocasionalmente por 2 minutos. Reduzca la
temperatura a “WARM? (tibio). Agregue el arroz, el chile en polvo y los
tomates, y revuelva para mezclar con los vegetales. Cubra y cocine por

25 a 30 minutos, revuelva ocasionalmente.

PoLLo A LA CAzADORA

2 cucharadas de aceite vegetal Y3 taza de pimiento verde

3 a 4 piezas de pollo . 1 lata (4 onzas) de champifiones
(muslo, pierna, o pechugas en mitades) en rodajas escurridos

Y5 taza de cebolla picada 1 cucharadita de aderezo italiano
1 hoja de laurel Sal y pimienta negra molida al gusto
1 diente de ajo, picado Espagueti caliente cocinado u -

1 lata (14 % onzas) de tomates otra pasta

y picados pelados

Fije la temperatura del sartén en 350° F. Agregue el aceite. Coloque las piezas
de pollo, con la piel sobre el sartén. Cocine el pollo hasta que esté dorado en

el primer lado, unos 5 minutos. Voltee el pollo. Agregue la cebolla y el ajo
alrededor del pollo. Cocine por 3 minutos, o hasta que la cebolla esté cocinada
pero no dorada. Reduzca la temperatura a “WARM?” (tibio). Agregue los
ingredientes restantes, excepto.el espagueti. Cubra y cocine por 30 a 40 minutos,
o hasta que el pollo esté cocinado. Revuelva la.salsa y vierta sobre el pollo
ocasionalmente. Sirva el pollo y la salsa sobre el espagueti u otra pasta
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RECETAS

FiLetes De Pescapo Con SALsa De Limén AL ENELDOL

Y4-1b. de champifiones frescos, en rodajas 1 cucharada de jugo de limé6n

2 cebollas verdes, en rodajas /3 cucharadita de eneldo en rama
2 cucharadas de mantequilla o margarina % cucharadita de sal

1% cucharadita de harina Una pizca de pimienta negra molida
para todo propésito 1 a 2 filetes de Orange Roughy

V4 taza de leche u otro pescado firme (de unas 8 onzas)
1 cucharada de vino blanco 14 taza de crema, opcional

Fije la temperatura del sartén en 300° F. Agregue los champifiones, cebolla y
mantequilla. Sofria, revuelva con frecuencia por 2 minutos. Agregue harina,
cocine y revuelva constantemente por 1 minuto. Combine la leche y el agua.
Reduzca la temperatura a “WARM? (tibio). Agregue la mezcla de la leche al
sartén y cocine, revolviendo constantemente por 1 minuto. Agregue el vino, el
jugo de limén y los condimentos. Coloque los filetes en la salsa, vertiendo salsa
sobre el pescado. Cubra y cocine por 8 a 10 minutos o hasta que el pescado

se desmenuce facilmente con un tenedor. Saque el pescado de la salsa con una
espatula ancha. Si no va a usar la crema, vierta la salsa sobre el pescado y sirva.
Si lo desea, quite el pescado del plato de servir y conserve caliente. Agregue la
crema a la salsa en el sartén. Caliente sin cubrir por 1 a 2 minutos. Sirva la salsa
sobre el pescado. -

— -
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RECETAS

SaLTeEAD0 DE CARNE Y BraocoLl

14 a %-1b. de punta de res o lomo Y cucharadita de azucar

1 diente de ajo, picado Sal al gusto

Una pizca de jengibre molido 2 cucharadas de aceite de

2 cucharadas de salsa soya, dividida ajonjoli o mani

2 cucharadas de jerez seco, dividido % taza de ramitos de brocoli
14 taza de caldo de carne 1 a 2 zanahorias medianas,
1 cebolla, en trozos delgados en rodajas al sesgo

1% cucharadita de maicena Arroz cocinado caliente

Corte la carne en rodajas bien delgadas y coloque en un tazon de vidrio. (Con-
gele parcialmente la carne por 30 a 60 minutos para que sea mas facil de cor-
tar.) Agregue ajo, jengibre, 1 cucharada de salsa soya y 1 cucharada de jerez.
Vierta por encima para cubrir. Deje que la carne repose a temperatura ambiente
por 30 minutos.

Combine la salsa soya restante y el jerez con el caldo, la maicena, el aziicar y la
sal, coloque a un lado. Fije la temperatura del sartén en 350° . Agregue aceite y
caliente por 1 minuto. Escurra la carne, deseche el adobo y agregue la carne al
sartén. Sofria por 7 a 9 minutos o hasta que la carne esté cocinada. Saque la
carne y mantenga tibia. Agregue los vegetales. Cubra y cocine por 3 minutos

o hasta que los vegetales estén crujientes y suaves. Revuelva a la mitad de la
coccion. Reduzca la temperatura a 250° E Agregue la carne y mezcle con los
vegetales. Agregue la mezcla del caldo y revuelva, luego vierta sobre la carne

y los vegetales. Caliente, revolviendo hasta que el caldo esté caliente y espeso.
Sirva sobre el arroz.
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RECETAS

BiSTEC PIMIENTA

2 cucharaditas de granos de pimienta negra 1 cucharada de mantequilla
o una mezcla de granos de pimienta negra, o margarina

verde y rosada 1 cebolla verde, en rodajas’
15 a %-lb. de carne para bistec sin hueso, 3 cucharadas de bourbon o
(1 tira o un bistec de lomo) caldo de res

3 cucharadas de agua

Coloque los granos de pimienta en una bolsa plastica. Triture los granos de
pimienta con un rodillo o mazo. Presione los granos de pimienta triturados

de manera uniforme en ambos lados de la carne. Coloque a un lado. Fije la
temperatura del sartén en 300° E. Agregue la carne y cocine por 7 minutos por
lado para una coccién medio cruda, o hasta el nivel de coccién deseado. Retire
la carne del sartén y mantenga tibia. Agregue la mantequilla y la cebolla verde.
Sofria, revolviendo por 1 minuto. Combine el bourbon/caldo de carne y agua;
vierta sobre la cebolla verde. Deje cocinar, revolviendo constantemente, unos
2 minutos o hasta que la salsa se haya espesado ligeramente. Corte la carne en
porciones de servir. Regrese la carne al sartén y sirva la salsa sobre la carne.
Caliente por 1 minuto. Sirva la carne con la salsa por encima
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NOTAS

Espafiol-37
SUNBEAM 001032




Garantia Limitada de 1 Asio

Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions,
o en Canad4, Sunbeam Corporation (Canada) Limited operando bajo el
nombre de Jarden Consumer Solutions, (en forma conjunta, “JCS”), garantiza
que por un periodo de un afio a partir de la fecha de compra, este producto
‘estara libre de defectos de materiales y mano de obra. JCS, a su eleccién,
reparara o reemplazara este producto o cualquier componente del mismo que
presente defectos durante el periodo de garantia. El reemplazo se realizara por
un producto o componente nuevo o reparado. Si el producto ya no estuviera
disponible, se lo reemplazara por un producto similar de valor igual o superior.
Esta es su garantia exclusiva. No intente reparar o ajustar ninguna funcién
eléctrica o mecanica de este producto. Al hacerlo eliminara ésta garantia.

La garantia es valida para el comprador minorista original a partir de la fecha
de compra inicial y la misma no es transferible. Conserve el recibo de compra
original. Para solicitar servicio en garantia se requiere presentar un recibo de
compra. Los agentes y centros de servicio de JCS o las tiendas minoristas que
venden productos de JCS no tienen derecho a alterar, modificar ni cambiar de
ningin otro modo los términos y las condiciones de esta garantia.

Esta garantia no cubre el desgaste normal de las piezas ni los dafios que se
produzcan como resultado de uso negligente o mal uso del producto, uso de
voltaje incorrecto o corriente inapropiada, uso contrario a las instrucciones
operativas, y desarme, reparacion o alteracién por parte de un tercero ajeno a
JCS o a un Centro de Servicio autorizado por JCS. Asimismo, la garantia no
cubre actos fortuitos tales como incendios, inundaciones, huracanes y tornados.

¢Cual es el limite de responsabilidad de JCS?
JCS no sera responsable de dafios incidentales o emergentes causados por
el incumplimiento de alguna garantia o condicién expresa, implicita o legal.

Excepto en la medida en que lo prohiba la ley aplicable, cualquier garantia
o condicién implicita de comerciabilidad o aptitud para un fin determinado
se limita, en cuanto a su duracién, al plazo de la garantia antes mencionada.

JCS queda exenta de toda otra garantias, condiciones o manifestaciones,
expresa, implicita, legal o de cualquier otra naturaleza.

JCS no sera responsable de ningun tipo de dafio que resulte de la compra, uso
o mal uso del producto, o por la imposibilidad de usar el producto, incluidos
los dafios incidentales, especiales, emergentes o similares, o la pérdida de
ganancias, ni de ningiin incumplimiento contractual, sea de una obligacion
esencial o de otra naturaleza, ni de ningiin reclamo iniciado contra el
comprador por un tercero.
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Algunas provincias, estados o jurisdicciones no permiten la exclusion o
limitacidn de los dafios incidentales o emergentes ni las limitaciones a la
duracién de las garantias implicitas, de modo que es posible que la exclusiéon
o las limitaciones antes mencionadas no se apliquen en su caso.

Esta garantia le otorga derechos legales especificos y es posible que usted
tenga otros derechos que varian de un estado, provincia o jurisdiccién a otro.

Coémo solicitar el servicio en garantia

En los Estados Unidos

Si tiene alguna pregunta sobre esta garantia o desea recibir servicio de garantia,
llame al 1-800-334-0759 y podra obtener la direccién del centro de servicio
que le resulte mas conveniente. '

En Canada :

Si tiene alguna pregunta sobre esta garantia o desea recibir servicio de garantia,
llame al 1-800-667-8623 y podra obtener la direccidn del centro de servicio que
le resulte mas conveniente.

En los Estados Unidos, esta garantia es ofrecida por Sunbeam Products, Inc.
operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, Boca Ratén, Florida
33431. En Canada, esta garantia es ofrecida por Sunbeam Corporation
(Canada) Limited operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, 20 B
Hereford Street, Brampton, Ontario L6Y OM1. Si usted tiene otro problema o
reclamo en conexién con este producto, por favor escriba al Departamento de
Servicio al Consumidor.

POR FAVOR NO DEVUELVA ESTE PRODUCTO A NINGUNA
DE ESTAS DIRECCIONES NI AL LUGAR DE COMPRA.
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For product questions contact:

Jarden Consumer Service
USA: 1.800.334.0759
Canada: 1.800.667.8623
www.oster.com

©2009 Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions.
All rights reserved. Distributed by Sunbeam Products, Inc. doing business as
Jarden Consumer Solutions, Boca Raton, Florida 33431.

Para preguntas sobre los productos llame:
Jarden Consumer Service
EE.UU.: 1.800.334.0759
Canada: 1.800.667.8623

WWW.Oster.com

©2009 Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de
Jarden Consumer Solutions. Todos los derechos reservados.
Distribuido por Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de
Jarden Consumer Solutions, Boca Raton, Florida 33431.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed,
indluding the following:

1.
2.

Read all instructions before using.

Do not touch hot surfaces. Use potholders when removing cover or handling
hot containers to avoid steam burns,

. To protect against electrical shock, do not immerse cord, plug or base unitin

water or other liquids.

. Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.
. Unplug from outlet when not in use. Unplug before putting on or taking off

parts, and allow to cool before cleaning.

. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug, or after the

appliance malfunctions or has been damaged in any manner.

. Do not use outdoors. Do not let cord hang over edge of table or counter, or

touch hot surfaces.

8. Do not operate appliance while empty or without water in the reservoir.

1.
12.

13.

. Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.
. Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot

food or water or other hot liquids.

Do not use appliance for other than intended use.

Lift and open cover carefully to avoid SCALDING and allow water to drip into
steamer.

The use of accessory attachments not recommended by this appliance
manufacturer may cause hazards.

@ 2 www.oster.com
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THIS UNIT IS INTENDED FOR
HOUSEHOLD USE ONLY.

This appliance has a polarized alternating current plug (one blade is wider than
the other). To reduce the risk of electric shock, as a safety feature, this plug will fit
in a polarized outlet only one way. If the plug does not insert fully in the outlet,
reverse the plug. If it still fails to fit, contact a qualified electrician.

DO NOT ATTEMPT TO DEFEAT THIS SAFETY FEATURE.

EXTENSION CORD USE

A short power-supply cord is provided to reduce the risk resulting from becoming
entangled in or tripping over a longer cord. An extension cord may be used if care
is exercised in its use. If an extension cord is used, the electrical rating of the cord
must be at least as great as the electrical rating of the appliance. The extension
cord should be arranged so that it will not drape over the countertop or tabletop
where it can be pulled on by children or tripped over unintentionally.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

Thank YOU for purchasing the OSTER® Egg Cooker/
Mini Food Steamer. Before you use this product for the first
time, please take a few moments to read these instructions
and keep it for reference. Pay particular attention to the Safety
Instructions provided. Please review the product service and
warranty statements. To learn more about Oster® products,
please visit us at www.oster.com or call us at 1-800-334-0759.

www.oster.com 3 @
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LEARNING ABOUT YOUR
EGG COOKER/MINI FOOD STEAMER

e Lid 6 Base 0 Poaching Trays

@ Food Basket @ Water Reservoir “ Egg Cup
e Drip Tray @ Power Indicator Light

@ External Water Fill a Timer

e Removable Heating 0 Food Separator
Element Sleeve
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EGG COOKER/MINI FOOD STEAMER

1 Remove all packaging materials before using

2 Before using, wash lid, food basket, food separator, poaching
trays, drip tray, egg cup and removable heating element
sleeve in warm soapy water; rinse and dry thoroughly. Wipe
down water reservoir with a clean, damp cloth. Be sure to
read the CARE AND CLEANING Section of this manual to
learn the correct methods for taking the unit apart and
cleaning.

@ BEFORE USING YOUR OSTER®

wWww.oster.com 5 @
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USING YOUR EGG COOKER/MINI FOOD STEAMER

General Steps:

NOTE: Make sure the unit is turned OFF and unplugged
before use.

Place unit on a flat, sturdy surface with adequate clearance
(i.e,, do not place under wall cabinets). The steamer unit and
components are not for use in ovens (microwave, convection
or conventional) or on stovetop.

1 A Fill Water Reservoir with clean water
only, as illustrated in Figure 1A.
Do not put any other liquids or
add any salt, pepper, etc,, in the
water reservoir. Make sure the
water does not exceed the MAX
fill level or go lower than the MIN
fill level as indicated inside the
water reservoir.

B Place removable heating

element sleeve inside the base, : f
around heating element, as
illustrated in Figure 1B, then
place the drip tray on the base
as illustrated in Figure 1C.

Figure 1A

Figure 1B

@ 6 www.oster.com
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2 You can also fill the water reservoir
through the External Water Fill as
illustrated in Figure 2. There are
MAX and MIN lines on the water
box to indicate the water level.
Even while food is still cooking,
if the water box shows that the
water level is low, you can add
water accordingly through the
External Water Fill without
moving the food basket.

NOTE: Water should never go below MIN line.

Instant Steam Function
Included is a removable heating Figure 3
element sleeve. Before cooking,
when this sleeve is placed around the
heating element, the steam function SLEEVE

will automatically produce steam in 35 T
seconds. Do not operate the steamer
without the heating element sleeve,

PLEASE NOTE: The heating element G
sleeve may be removed (as illustrated O_@ﬂ

in Figure 3). to allow cleaning of the

heating element. On the heating

element sleeve, there is a small indentation (cut) which should
face downward when replaced on the heating element.

Figure 2

For Soft, Medium, and Hard Boiled Eggs

You may soft, medium or hard boil up to eight eggs, or poach up
to four eggs in your Egg Cooker. Cooking times are estimates and
depend on the quantity, size, temperature of food, and desired
consistency. Consider all the cooking times given in the Egg
Cooking & Food Steaming Chart as suggestions.

1 Rinse desired amount of eggs to cook—you may cook up
to eight eggs in egg cocker at a time. Place the eggs into
the food basket to fit into the indentations in the bottom

of the basket.
www.oster.com 7 @
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NOTE: This unit comes with an egg cup that includes an egg
pricker at the base of the cup. You can place an egg into the
egg cup to prick the large end of the egqg. Pricking the large
end of the egg will help to prevent cracking while the eggs

are cooking.

2 Place the food basket to rest on top
of the drip tray. Place lid on top of
the food basket and plug unitin, as
illustrated in Figure 4.

3 Referto the Egg Cooking & Food
Steaming Chart to determine the
correct cook time. These times will
vary depending on the number of
eggs being cooked and the desired
consistency.

4 Turn the control knob clockwise to
the time setting desired. The power
indicator light will automatically
come on.

Figure 4

5 While the unit is operating, the red power indicator light will

be displayed indicating timer operation. After the unit has

cooked for the set amount of time, the red light will turn off,

and you will hear an audible alert.

6 After cook time is complete, remove lid and cooked eggs

from food basket.

NOTE: Escaping Steam. Use caution when handling and
removing hot components. Remove eggs immediately to

prevent the eggs from overcooking.

HINT: Once eggs are done cooking, remove food basket from

base and place in a bowl of cold water to stop the cooking

process.

www.oster.com
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For Poached Eggs

1 Rinse desired amount of eggs to poach—(unit can poach up
to 4 eggs in egg cooker at a time). Lightly butter or spray
vegetable oil on poaching trays.

2 Crack one egg into each poaching section of the poaching
tray. Place poaching tray or trays inside the food basket by
grasping plastic handle in center of tray.

3 Place the food basket to rest on top of the drip tray. Place
lid on top of the food basket and plug unitin.

4 Refer to the Egg Cooking & Food Steaming Chart to
determine the correct cook time. These times will vary
depending on the number of eggs being poached.

5 Turn the control knob clockwise to the time setting desired.
The power indicator light will automatically come on.

6 While the unit is operating, the red power indicator light will
be displayed indicating timer operation. After the unit has
cooked for the set amount of time, the red light will turn off,
and you will hear an audible alert.

7 After cook time is complete, remove lid and cooked eggs
from food basket. Loosen and remove eggs from tray using
a rubber spatula. )

NOTE: Escaping Steam. Use caution when handling and

removing hot components. Remove eggs immediately to

prevent the eggs from overcooking.

FOR STEAMING

Steam cooking
Cooking food through steaming is a healthy and quick way to
cook a wide variety of foods. Whether in preparation for baby
food, for diet reasons or for pure flavor, steam cooking prepares
food at a very high heat and can overcook quickly.

You may steam up to 1.3 Qts. of food ( about 5 cups) at a time.
Steaming times are estimates and depend on the quantity, size
and temperature of food. Consider all the cook times given in
the Egg Cooking & Food Steaming Chart as suggestions.

www.oster.com 9 @
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1 Rinse vegetables, seafood, or other foods without sauce or
liquid (Can cook up to 1.3 quarts of food or about 5 cups of
food at a time). Place food in the food basket, arranging the
food in the center of the basket. Try not to block the steam
vents.

NOTE: Your mini steamer comes with a food separator. The food
separator allows you to steam two different types of food side
by side during the same steaming cycle. To use the food
separator, place between the vegetables, seafood, or other
foods that you would like to separate.

2 Place the food basket to rest on top of the drip tray. Place lid
on top of the food basket and plug unit in.

3 Refer to the Egg Cooking & Food Steaming Guide to
determine the correct cook time. These times will vary
depending on the quantity of food to steam.

4 Turn the control knob clockwise to the time setting desired.
The power indicator light will automatically come on.

5 While the unit is operating, the red power indicator light will
be displayed indicating timer operation. After the unit has
cooked for the set amount of time, the red light will turn off,
and you will hear an audible alert.

6 After cook time is complete, remove lid and food from food
basket.

NOTE: Escaping Steam. Use caution when handling and
removing hot components.

Boil-dry Feature ‘
The egg cooker/mini food steamer has a self-protection feature
that will automatically cancel the cooking operation. This
indicates that the steamer is out of water, or too low on water to
complete the cooking cycle. Fill the reservoir with the proper
amount of water and reset the cook time.

NOTE: If you see the water level in the reservoir is close to the
indicated MIN line, re-fill with more water through the external
water fill.

. @ 10 www.oster.com
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“B0) CARE & CLEANING

This appliance should be cleaned after every use,

NOTE: DO NOT IMMERSE BASE, PLUG OR CORD IN WATER OR
ANY OTHER LIQUIDS!

1

2

4
5

Unplug cord from outlet. Before cleaning, allow steamer to
cool. .

Empty the drip tray and the water reservoir. If there is a small
amount of water remaining inside the water box, you can
just turn the unit upside down and water will come out from
the water inlet.

Wash lid, food basket, drip tray, poaching trays, food separator
and removable heating element in hot, soapy water.

Rinse and dry all parts, or wash on top rack of dishwasher.
To clean water reservoir, wipe the inside with a clean, damp
cloth.

NOTE: Do not use abrasive cleaners

6

In hard water areas, the scale may build up on the heating
element. If scale is allowed to accumulate, the steam could
turn off before the food is cooked. After 7-10 uses, pour

3 cups of clear vinegar into the water reservoir then fill with
water up to the MAX level. Do not place any other parts

in this procedure.

Plug in and set timer to 20 minutes. When the timer rings,
unplug cord from outlet. Allow the unit to cool completely
before emptying the water reservoir. Use cold water to wipe
down the water reservoir several times.’
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Egg Cooking and Food

Steaming Guide

FOOD QUANTITY COOKTIME
*VEGETABLES L )
Broccoli/Caulifiower 8 ounces 13-15 minutes
Green and Wax Beans 8 ounces 10-12 minutes
Carrots, sliced in 1/2 inch pieces 6 large 12-14 minutes
Baby Carrots 8 ounces 12-14 minutes
Corn 2 farge ears, halved 45-50 minutes*
Winter Squash, Acorn halved 22-24 minutes
Zucchini/Yellow Crookneck Squash, sticed in 1/2" rounds 2large 19-20 minutes

26-ounce fillets

Potatoes, medium red, cut into 1” pieces 2-4 potatoes 15-16 minutes
Sugar Snap Peas 8 ounces 121/2-13 minutes
Snow Pea Pods 8 ounces 12-13 minutes

COMEATS® T T Ly L
Breakfast Sausage, fully cooked, 3/4 inch thick 6 links 14-15 minutes
Sausage, fresh, 1 inch thick " 6links 18-20 minutes
Hamburger, 1/2 inch thick 1 patty 16-17 minutes
Chuck Steak, 3/4 inch thick 1/2 pound 16-20 minutes
Chicken, boneless tenders 6 16-18 minutes
Chicken, bone-in, halved breasts 2large 45-48 minutes*
Hot Dogs 8 11-13 minutes
Meatballs frozen 12 ounces 13-14 minutes
Meatballs, 1 cooked, reheat 12 ounces 11-12 minutes

g F'S" T ; R e K
Large Shrimp 1 pound 11-12 minutes
Salmon

12-13 minutes

FROZENFODD -

Frozen com kerels 1/2bag 11-12 minutes
EGGS i L R
Poached, large 2 10 minutes
Poached, farge 4 14 minutes
Poached, extra-large 4 15 minutes
Soft Boiled 4 8§ minutes
Soft Boiled 6 11 minutes
Soft Boiled 8 13 minutes
Hard Boiled 4 16 minutes
Hard Boiled [] 18 minutes
Hard Boiled 8 19 minutes
EggsinaCup 2in2 aps 12 minutes

“The Egg Cooker/Mini Food Steamer indudes a 30 minute timer. The timer will need to be re-set for any cook times that exceed 30 minutes.

www.oster.com
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HELPFUL HINTS &TIPS
FOR FOOD STEAMING:

Vegetables

1 Clean the vegetables thoroughly. Cut off stems; trim, peel or
chop if necessary. Smaller pieces steam faster than larger ones.

2 Quantity, quality, freshness, size/uniformity and temperature
of frozen food may affect steam timing. Adjust cooking time
as desired.

3 Frozen vegetables should not be thawed before steaming.

4 Frozen foods should be separated or stirred after 10-12
minutes. Use a long-handled fork or spoon to separate or stir
foods.

Fish and Seafood

1 The steaming times listed in the chart are suggestions for
fresh, frozen or fully thawed seafood and fish. Before steaming,
clean and prepare fresh seafood and fish.

2 Mostfish and seafood cook very quickly. Steam in small
.portions or in amounts as specified.

3 When cooking shellfish, steam until shells open and discard
any shells that remain closed. When buying shellfish, be sure
to keep the bag open during transportation and storage to
ensure shellfish stay alive until cook time.

4 Serve steamed seafood and fish plain or use seasoned butter
or margarine, lemon or favorite sauces.

5 Adjust steaming times accordingly.

Frozen Food

When steaming frozen food, cook until food is thoroughly heated
and reaches temperatures above 175°F.

www.oster.com 13 @
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Meat
Using an instant read thermometer to ensure foods such as
meat reach over 165° F will aid in knowing when meat is fully
cooked. Many instant read thermometers will fit through the
steam holes in the lid.

Cook times

Always err on the side of undercooking when trying to establish
exact cook times for specific foods. While times can be added
on, overcooking is permanent.

B)RECIPES

Hot Egg Salad
8 hard-cooked eggs, 1/2 teaspoon (2 mi) salt
coarsely chopped -1/4 teaspoon (1 ml) onion salt
2 cups (500 ml) diced celery dash of pepper
1 cup (250 mi) salad dressing 1-1/2 tablespoons (22 ml)
1 tablespoon (15 ml) butter, melted
chopped parsley 2 slices dry bread, crumbed

3/4 teaspoon (3 mi) dry mustard 1/3 cup (75 ml) chopped pecans

Preheat oven to 375° F (190° C). Combine eggs, celery, salad
dressing, parsley and seasonings; mix. Spoon into a buttered
shallow (1-1/2 liter} casserole. Combine butter, bread crumbs
and pecans. Sprinkle on casserole and bake 25-30 minutes.
Yield: 4-6 servings
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Sunday Brunch Treat

1 can ounces or 305 g) cream of
mushroom soup, undiluted

1 chicken bouillon cube

1 can (8 ounces or 227 g) mushrooms,
drained or 1/2 pound (227 g)
fresh mushrooms, sliced

3 poached eggs

3 English muffin halves, toasted

Combine cream of mushroom soup, bouillon cube and
mushrooms. Heat over med-lo heat. Fill "Water Reservoir”
of Egg Cooker with water. Season poaching dish and poach
3 eggs. Place poached eggs onto English muffin halves.
Spoon over sauce and garnish with parsley, if desired.

Yield: 3 servings

Eggs Florentine
1 cup (250 mi) medium white sauce 1 package (10 ounces or 280 g)

4 tablespoons (60 ml) grated frozen chopped spinach,
Parmesan cheese cooked and drained well
4 poached eggs

Prepare white sauce and add cheese. Mix well and set aside.
Spread spinach in a shallow buttered one-quart (1 liter) baking
dish and make four depressions in spinach. Place a poached
egg in each depression and pour sauce over eggs. Broil about 4”
(10 cm) from heat until bubbly and lightly browned.

Yield: 4 servings

Eggs Benedict

2 English muffins, split, toasted and buttered
4 slices cooked Canadian bacon

4 poached eggs

1 recipe Hollandaise or cheese sauce

Place a muffin half on each heated serving plate, top with
a slice of bacon and a poached egg. Spoon sauce over egg
and serve immediately.

Yield: 4 servings
www.oster.com 15 @

SUNBEAM 001050



Egg-Tuna Sandwich

4 tablespoons (60 ml) salad dressing

1 slice medium onion

2 teaspoons (10 ml) iemon juice

1/2 teaspoon (2 ml) prepared mustard

1/2 teaspoon (2 ml) salt

1/4 teaspoon {1 ml) celery salt

1 can (7 ounces or 196 g) tuna fish, drained
4 hard-cooked eggs, quartered

Put all ingredients except eggs into Blender container, cover
and process at MIX (LO) until blended. Empty into a bowl.
Blender chop eggs two at a time and add to ingredients in bowl.
Toss lightly to mix.

Yield: 6 sandwiches

Eggs Divan Supreme

2 packages {10 ounces or 280 g) 1/2 teaspoon (2 ml) salt
frozen broccoli spears, thawed dash of white pepper

and well drained 1/2 cup (125 mi) Swiss cheese

1 medium onion, cut in eighths cubes

3 tablespoons (45 ml) butter 1/2 cup (125 mi) grated Parmesan
or margarine cheese

3 cups (750 ml) cooked ham pieces 3 tablespoons (45 ml)
(1/4” or 6¢cm thick) dry white wine

3/4 cup (200 ml) chicken broth 8 hard-cooked eggs, sliced

3/4 cup (200 ml) milk
3 tablespoons {45 mi) flour

Cook broccoli according to package directions. Blender chop
onion. Melt butter in medium saucepan and saute onion lightly.
Add ham pieces and stir until heated and lightly browned. Put
remaining ingredients except wine and eggs into Blender
container, cover and process at LIQUEFY (HI) until smooth. Pour
into saucepan and cook over medium heat, stirring constantly
until thickened. Add wine and mix well. Arrange broccoli spears
in a buttered casserole and arrange eggs on top. Pour sauce
over and sprinkle lightly with paprika. Broil 6” (15 cm) from heat
source until hot and bubbly and top is nicely browned.

Yield: 6 servings
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Devilish Egg Treat
4 tablespoons (60 m!) cold water 1/4 teaspoon (1 ml) hot pepper

1 envelope unflavored gelatin sauce

1/2 cup (125 ml) boiling water 1/4 green pepper, cut in pieces
1/2 cup (125 ml) mayonnaise 1 cup (250 ml) celery pieces
3/4 teaspoon (3 ml) salt 4 hard-cooked eggs, quartered

Put cold water and gelatin into Blender container. Cover and
process at STIR (LO) to soften. Remove feeder cap, add boiling
water and continue to process until gelatin is dissolved. If gelatin
granules cling to container, turn off motor, remove cover and
use rubber spatula to keep ingredients around processing
blades. Replace cover, process at LIQUEFY (Hl) and add
mayonnaise, salt and hot pepper sauce through feeder cap
opening. Stop blender and add remaining ingredients. Cover
and process at GRIND (HI) 2 cycles. Pour into 3—-CUP (750 ml)
mold or bowl. Chill until firm, about 3 hours.

Yield: 4-6 servings.

Low Cholesterol Egg Substitutes

Lightly coat the poaching dish with vegetable oil or a vegetable
spray. Divide 1 cup (250 ml) thawed Frozen Egg Substitute
among the 4 poaching cups, cover and turn the Timer to the
desired cook time. When light goes off, remove eggs from dish
immediately to prevent overcooking. Eggs may be served hot
or cooled and used in recipes calling for hard-cooked eggs.
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1 Year Limited Warranty

Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions or if
in Canada, Sunbeam Corporation {Canada) Limited doing business as Jarden
Consumer Solutions (collectively “JCS") warrants that for a period of one year
from the date of purchase, this product wili be free from defects in material
and workmanship. JCS, at its option, will repair or replace this product or
any component of the product found to be defective during the warranty
period. Replacement will be made with a new or remanufactured product or
component. If the product is no longer available, reptacement may be made
with a similar product of equal or greater value. This is your exclusive warranty.
Do NOT attempt to repair or adjust any electrical or mechanical functions on
this product. Doing so will void this warranty.

This warranty is valid for the original retail purchaser from the date of initial
retail purchase and is not transferable. Keep the original sales receipt. Proof
of purchase is required to obtain warranty performance. JCS dealers, service
centers, or retail stores selling JCS products do not have the right to alter,
modify or any way change the terms and conditions of this warranty.

This warranty does not cover normal wear of parts or damage resulting from
any of the following: negligent use or misuse of the product, use on improper
voltage or current, use contrary to the operating instructions, disassembly,
repair or alteration by anyone other than JCS or an authorized JCS service
center. Further, the warranty does not cover: Acts of Ged, such as fire, flood,
hurricanes and tornadoes.

What are the limits on JCS’s Liability?

JCS shall not be liable for any incidental or consequential damages caused by
the breach of any express, implied or statutory warranty or condition.

Except to the extent prohibited by applicable law, any implied warranty or
condition of merchantability or fitness for a particular purpose is limited in
duration to the duration of the above warranty.

www.oster.com
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JCS disclaims all other warranties, conditions or representations, express,
implied, statutory or otherwise.

JCS shall not be liable for any damages of any kind resulting from the purchase,
use or misuse of, or inability to use the product including incidental, special,
consequential or similar damages or loss of profits, or for any breach of contract,
fundamental.or otherwise, or for any claim brought against purchaser by any
other party.

Some provinces, states or jurisdictions do not allow the exclusion or limitation
of incidental or consequential damages or limitations on how long an implied
warranty lasts, so the above limitations or exclusion may not apply to you.

This warranty gives you specific legal rights, and you may also have other
rights that vary from province to province, state to state or jurisdiction to
jurisdiction.

How to Obtain Warranty Service

Inthe USA.

If you have any question regarding this warranty or would like to obtain
warranty service, please call 1-800-334-0759 and a convenient service center
address will be provided to you.

In Canada

If you have any question regarding this warranty or would like to obtain
warranty service, please call 1-800-667-8623 and a convenient service center
address will be provided to you.

In the U.S.A, this warranty is offered by Sunbeam Products, Inc. doing business
as Jarden Consumer Solutions located in Boca Raton, Florida 33431. In Canada,
this warrantyisoffered by Sunbeam Corporation (Canada) Limited doing business
as Jarden Consumer Solutions, located at 20 B Hereford Street, Brampton, Ontario
L6Y OM1. If you have any other problem or claim in connection with this product,
please write our Consumer Service Department.

PLEASE DO NOT RETURN THIS PRODUCT TO ANY OF
THESE ADDRESSES OR TO THE PLACE OF PURCHASE.
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NOTES/NOTAS
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

Cuando use aparatos eléctricos, debe sequir una serie de precauciones basicas de
sequridad, entre elfas:

1. Leatodas las instrucciones antes de usar.

2. Notoque las superficies calientes. Para evitar quemaduras a causa del vapor,
use guantes de cocina cuando quite la cubierta o maneje recipientes calientes.

3. Paraprotegerse contra descargas eléctricas, no sumerja el cable, el enchufe o
la base de la unidad en agua ni otros liquidos.

4. Mantenga en vigilancia estrecha la unidad cuando la usen nifios o haya nifios
en fas cercanias.

5. Cuando la unidad no esté en uso, desconéctela del tomacorriente.

Desconecte [a unidad antes de poner o quitar partes y permita que se enfrie
antes de limpiarla.

6. No opere ningtin aparato con el cable o el enchufe dafados, ni cuando el aparato
fundione mal 0 haya recibido algin tipo de dafio.

7. Nolo use en exteriores. No deje el cable colgando de la mesa o mostrador, ni
toque las superficies calientes.

8. No opere el aparato cuando esté vacio o sin agua en el depdsito.

9. No coloque el aparato cerca ¢ encima de una estufa eléctrica o de gas
calientes, ni tampoco en un horno caliente,

10. Se debe tener mucho cuidado cuando se mueve un aparato que contiene
comida, agua u otros liquidos calientes.

11. No use el aparato con fines distintos para los que fue disefiado.

12. Levante y abra la cubierta con mucho cuidado en forma inclinada para evitar
QUEMADURAS y permitir que el agua gotee dentro de la vaporera.

13. Eluso de accesorios no recomendados por el fabricante para este aparato
implica riesgos.
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ESTA UNIDAD ESTA DISENADA PARA
USO DOMESTICO UNICAMENTE.

Este electrodoméstico tiene un enchufe de corriente alterna polarizado (una

pata es mas ancha que la otra). Para reducir el riesgo de descarga eléctrica, como
una caracteristica de seguridad, este enchufe encajara en un tomacorriente
polarizado de una manera nicamente. Si el enchufe no entra completamente en
el tomacorriente, voltee el enchufe. Si de esa manera aln no entra, contacte a un
electricista calificado.

NO INTENTE IGNORAR ESTA CARACTERISTICA DE SEGURIDAD.

USO DE UN CABLE DE EXTENSION

B} aparato viene con un cable corto de suministro de potencia para reducir ef riesgo
que resulta de enredarse o tropezar con un cable masfargo. Se puede usar un cable
de extension con precaucion. Si se usa un cable de extensidn, la calificacidn eléctrica
del cable debe ser al menos igual que la del aparato. El cable de extension se debe
acomodar de manera que no quede colgando sobre la superficie del mostrador o
mesa donde los nifios lo pueden halar o se puedan tropezar accidentalmente.

'CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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Gracias por comprar la maquina para preparar huevos/mini
vaporera para alimentos OSTER®. Antes de usar este producto
por primera vez, tbmese un momento para leer estas
instrucciones y consérvelas para referencia. Preste particular
atencion a las instrucciones de seguridad que se ofrecen.
Revise la declaracién de servicio y garantia del producto.

Para conocer mas acerca de los productos de Oster®,

visitenos en www.oster.com o llamenos al 1-800-334-0759.
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CONOZCA SU MAQUINA PARA PREPARAR
HUEVOS/MINI VAPORERA PARA ALIMENTOS

Q Tapa

@ Cesta de alimentos

o Bandeja de goteo

©) Llenado externo de agua

e Manga desprendible
de! elemento calefactor

o Base

@ Deposito de agua

m Luz indicadora de potencia
0 Temporizador

0 Separador de alimentos
@ Bandejas para escalfar

' 0 Taza para huevos
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PARA PREPARAR HUEVOS/MINI
VAPORERA PARA ALIMENTOS
OSTER®

1 Retire todos los materiales de empaque antes de usarla.

2 Antes del uso, lave la tapa, cesta de alimentos, separador
de alimentos, bandejas para escalfar, bandeja de goteo, taza
para huevos y manga desprendible del elemento calefactor
en agua jabonosa; enjuague y seque a fondo. Limpie el
depdsito de agua con un trapo limpio y himedo. Cercidrese
de leer la seccién CUIDADO Y LIMPIEZA de este manual para
aprender los métodos correctos para desarmar y limpiar
la unidad.

@ ANTES DE USAR LA MAQUINA
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USAR LA MAQUINA PARA PREPARAR HUEVOS/MINI
VAPORERA PARA ALIMENTOS

Pasos generales:
NOTA: Antes del uso verifique que la unidad esté apagada.

Cologue la unidad sobre una superficie plana y sélida con
suficiente espacio (ej. no la coloque debajo de gabinetes de pared).
La unidad vaporera y sus componentes no son para uso en hornos
{microondas, convencion o convencional) o sobre la estufa.

1 A Llene el depdsito con agua limpia
Unicamente, como se muestra en |a
Figura 1A. No coloque ningtin otro
liquido ni agregue sal, pimienta, etc.
al depésito de agua. Verifique que
el agua no exceda el nivel méximo
(MAX) de llenado ni esté por debajo
del nivel minimo (MIN) de llenado

Figura 1A

g

como se indica al interior del
deposito de agua.

B Coloque la manga desprendible
del elemento calefactor dentro
de la base, alrededor del elemento
calefactor, como se muestra en la
Figura 1B, luego coloque la bandeja
de goteo sobre la base como se

Figura IB

ilustra en la Figura 1C.
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2 También puede llenar el depésito de
agua a través del llenado externo de
agua como se ilustra en la Figura 2.
Existen lineas de MAX y MIN
marcadas en el dep6sito del agua
para indicar el nivel. Incluso cuando
los alimentos se estén cociendo, si el
depdsito muestra que el nivel de
agua es bajo, puede agregar el agua
necesaria a través del llenadoexterno
de agua sin mover la cesta de alimentos.

NOTA: El agua nunca debe estar por debajo de la linea MIN
(minima).
Funcién de vapor instantaneo
Se incluye una manga desprendible
del elemento calefactor. Antes de cocer,
cuando esta manga se coloca alrededor
del elemento calefactor, la funcién de
vapor producird vapor automaticamente 1
en 35 segundos. No opere la vaporera sin
la manga del elemento calefactor. ; —
TENGA EN CUENTA: La manga del T
. o7\
elemento calefactor se puede retirar @ﬂ
(como se ilustra en la Figura 3), para
permitir la limpieza del elemento calefactor. La manga del
elemento calefactor tiene una pequefia hendidura (corte) que debe
orientarse hacia abajo cuando se coloque en el elemento calefactor.

Para huevos cocidos blandos, semi-duros y duros

Usted puede cocer hasta 8 huevos blandos, semi-duros o duros

o escalfar hasta 4 huevos en la méquina para preparar huevos. Los
tiempos de coccién son estimados y dependen de la cantidad,
tamano, temperatura de los alimentos y consistencia deseada.
Considere como sugerencias los tiempos indicados en la tabla de
coccién de huevos y alimentos.

1 Enjuague la cantidad de huevos que desee preparar — puede
preparar hasta 8 huevos en la méquina a la vez. Coloque los
huevos dentro de la cesta de alimentos de manera que encajen
en las hendiduras del fondo de la cesta.

Figura 2

Figura 3

MANGA
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NOTA: Esta unidad viene con una Figura 4

taza para huevos que incluye un
perforador de huevos en la base de la
taza. Usted puede colocar un huevo
en la taza para perforar la punta ancha
del huevo. Perforar el extremo ancho
del huevo le ayudara a evitar que se
rompa mientras se cocina.

2

6

Coloque la cesta de alimentos
sobre la bandeja de goteo. Cologue

la tapa sobre la cesta de alimentos
y conecte la unidad, como se ilustra en la Figura 4.

Consulte la tabla de coccién de huevos y alimentos para
determinar el tiempo correcto de coccion. Estos tiempos
variaran dependiendo del nimero de huevos a preparar
y la consistencia deseada.

Gire la perilla de control en el sentido de las manecillas del
reloj para establecer el tiempo deseado. La luz indicadora
de potencia se encenderd automaticamente.

Mientras la unidad estd funcionando, se encendera la luz
roja indicando la operacion del temporizador. Después de
que la unidad haya cocido los huevos durante el tiempo
establecido, la luz roja se apagars, y se escuchara un sonido
de alerta.

Después de que se complete el tiempo de coccion, retire
latapa y los huevos cocidos de la cesta de alimentos.

NOTA: Al dejar salir el vapor, tenga cuidado cuando manipule
y retire los componentes calientes. Retire los huevos
inmediatamente para evitar que se cuezan en exceso.
SUGERENCIA: Una vez los huevos estén listos, retire la cesta
de alimentos de la base y coloquela en un tazén de agua fria
para frenar el proceso de coccion.

1

Para huevos escalfados

Enjuague la cantidad de huevos que desea escalfar (la unidad
puede escalfar hasta 4 huevos a la vez). Unte ligeramente
mantequilla o rocie aceite vegetal en la bandeja de escalfado.
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2 Quiebre un huevo dentro de cada seccion de escalfado de
la bandeja. Coloque la{s) bandeja(s) dentro de la cesta de
alimentos agarrando la manija plastica del centro de la bandeja.

3 Coloque la cesta de alimentos sobre la bandeja de goteo.
Coloque [a tapa sobre la cesta de alimentos y conecte la unidad.

4 Consulte la tabla de coccion de huevos y alimentos para
determinar el tiempo correcto de coccién. Estos tiempos
variaran dependiendo del nimero de huevos a escalfar.

5 Gire la perilla de control en el mismo sentido de las
manecillas del reloj para establecer el tiempo deseado. La luz
indicadora de potencia se encendera automaticamente.

6 Mientras la unidad esta funcionando, se encendera la luz roja
indicando la operacidn del temporizador. Después de que la
unidad haya cocido los huevos durante el tiempo
establecido,
la luz roja se apagard, y se escuchard un sonido de alerta.

7 Después de que se complete el tiempo de coccién, retire la
tapa y los huevos cocidos de la cesta de alimentos. Aflojey
retire los huevos de la bandeja usando una espatula de goma.

NOTA: Al dejar salir el vapor, tenga cuidado cuando manipule y

retire los componentes calientes. Retire los huevos

inmediatamente para evitar que se cuezan en exceso.

PARA PREPARACION AL VAPOR

Coccién al vapor

Cocer alimentos al vapor es una forma saludable y rapida de
preparar una amplia variedad de alimentos. Ya sea para preparar
alimentos para bebés, por razones de dieta o por puro sabor, la
coccidn al vapor prepara los alimentos a una temperatura muy alta
y es posible que se cuezan en exceso rapidamente.

Se pueden preparar hasta 1.3 cuartos de galén de alimentos (cerca
de S tazas) a la vez. Los tiempos de coccién al vapor son estimados
y dependen de la cantidad, tamafio y temperatura de los
alimentos. Considere todos los tiempos de coccién presentados
en la tabla de coccidn de huevos y alimentos como sugerencias.
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1 Enjuague los vegetales, mariscos, u otros alimentos sin salsa o
liquidos {(puede preparar hasta 1.3 cuartos de galén de
alimentos o cerca de 5 tazas de alimentos a la vez). Coloque los
alimentos en la cesta de alimentos y organicelos en el centro
de la cesta. Trate de no bloquear las rejillas del vapor.

NOTA: Su mini vaporera viene con un separador de alimentos, el
cual le permite preparar al vapor dos diferentes tipos de alimentos
uno al lado del otro durante el mismo ciclo de coccidn al vapor.
Para utilizar el separador de alimentos, coloquelo entre los
vegetales, mariscos, u otros alimentos que usted desee separar.

2 Coloque la cesta de alimentos sobre la bandeja de goteo.
Coloque la tapa sobre la cesta de alimentos y conecte la unidad.

3 Consulte la tabla de coccién de huevos y alimentos para
determinar e} tiempo correcto de coccidn. Estos tiempos
variaran dependiendo de la cantidad de alimentos a preparar.

4 Gire la perilta de control en el mismo sentido de las manecillas
del reloj para establecer el tiempo deseado. La luz indicadora
de potencia se encendera automaticamente.

5 Mientras la unidad estd funcionando, se encendera la luz roja
indicando la operacion del temporizador. Después de que haya
transcurrido el tiempo establecido, la luz roja se apagard, y se
escuchara un sonido de alerta. '

6 Después de que se complete el tiempo de coccion, retire la
tapa y los alimentos de la cesta de alimentos.

NOTA: Al dejar salir el vapor, tenga cuidado cuando manipule y

retire los componentes calientes

Funcién de coccién en seco
La maquina para preparar huevos/mini vaporera para alimentos
tiene una funcién de auto proteccion que cancelard
automaticamente la operacion de coccién. Esto indica que la
vaporera no tiene agua, o que el nivel de agua esta muy bajo para
terminar el ciclo de coccion. Llene el depésito con la cantidad
correcta de agua y vuelva a establecer el tiempo de coccién.
NOTA: Si observa que el nivel de agua en el depésito esta cerca
a la linea indicada como MIN, vuelva a llenar con mds agua a
través del llenado de agua externo.
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CUIDADOY LIMPIEZA

Este aparato se debe limpiar después de cada uso.

NOTA: jNO SUMERJA LA BASE, ENCHUFE O CABLE EN AGUA
O EN NINGUN OTRO LiQUIDO!

1

2

4

5

Desconecte el cable del tomacorriente. Antes de limpiar,
deje que la vaporera se enfrie.

Desocupe la bandeja de goteo y el depdsito de agua. Si
queda una pequena cantidad de agua dentro del dep6sito,
simplemente puede voltear la unidad boca abajo y el agua
saldra del deposito.

Lave la tapa, cesta de alimentos, bandeja de goteo, bandejas
para escalfar, separador de alimentos, y manga desprendible
del elemento calefactor en agua jabonosa caliente

Enjuague y seque todas las partes, o lavelas en el estante
superior del lavavajillas. »

Para limpiar el depdsito de agua, seque el interior con

un pano limpio y himedo.

NOTA: Do not use abrasive cleaners

6

En areas de agua dura, se puede acumular sarro en el
elemento calefactor. Si el sarro se deja acumular, la emisién
de vapor se puede detener antes de que los alimentos se
cuezan. Después de 7 a 10 usos, vierta 3 tazas de vinagre
blanco en el depésito de agua, luego llene con agua hasta
el nivel MAX. No coloque ninguna otra parte en este
procedimiento.

Conecte y fije el temporizador en 20 minutos. Cuando el

temporizador suene, desconecte el cable del tomacorriente.

Deje que la unidad se enfrie completamente antes de vaciar
el depésito de agua. Use agua fria para limpiar el depésito
de agua varias veces.
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GUIA PARA PREPARACION DE HUEVOS Y ALIMENTOS AL VAPOR

ALIMENTO CANTIDAD TIEMPO DE COCCION
VEGETALES T Lo - o
Brécoli/coliflor 8 onzas 13-15 minutos
Judias verdes y amarillas 8onzas 10-12 minutos
Zanahorias, en rodajas de V2 pulgada 6 grandes 12-14 minutos
ias tiernas 8 onzas 12-14 minutos
Maiz 2 mazorcas grandes, mitades 45-50 minutos™
Calabacin, calabaza tipo bellota Mitades 22-24 minutos
Iapallito/calabaza amarilla, en rodajas de ¥ pulgada 2 grandes 19-20 minutos
Papas, medianas rojas, cortadas en % pulgada 2-4 papas 15-16 minutos
Guisantes/arvejas/chicharos dulces 8onzas 12 %-13 minutos
Guisantes/arvejas/chicharos chinos 8onzas 12-13 minutos
ORNES St -
Salchichas para desayuno, completamente cocidas, 6 piezas 14-15 minutos
3/4 pulgadas de grosor
Salchicha, fresca, ¥ pulgada de grosor 6 plezas 18-20 minutos
b 1pulgada de grosor 1 porcitn 16-17 minutos
Filete de lomo, % pulgadas de grosor Ylibra 16-20 minutes
Tiras de pollo, sin hueso [ 16-18 minutos
Pechugas de pollo partidas por 1 mitad, con hueso 2grandes 45-48 minutos*
Hot dogs/perros calientes 8 11-13 minutos
Albéndigas lad: 12 onzas 13-14 minutos
Albéndigas cocidas de 17, recalentar 12 onzas 11-12 minutos
PESCADD - sk T e NDR
Camarones grandes 1libra 11-12 minutos
Salmén Filetes de 2-6 oz. 12-13 minutos
ALIMENTOS CONGELADOS, .~ . B e
Granos de malz congelado Y3 bolsa 11-12 minutos
HURVOS.- - . « N N
Escalfados, grande 2 10 minutos
Escalfados, grande 4 14 minutos
Escalfados, extra-grande 4 15 minutos
Cocidos blandos 4 8 minutos
Cotidos blandos 6 11 minutos
(odidos blandos 8 13 minutos
Cocidos duros 4 16 minutos
Cocidos duros -6 18 minutos
Cocidos duros 8 19 minutos
Huevos en taza 2en 2 tazas 12 minutos
*La méquina para preparar tuevos/mini vaporera para altmentos incluy 6 de 30 minutos. B deberd ser

relniciado para tiempos de tocitn que excedan fos 30 minutos.
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CONSEJOS Y SUGERENCIAS UTILES
PARA PREPARAR ALIMENTOS AL
VAPOR:

Vegetales

1 Lave los vegetales a fondo. Corte los tallos; recorte, pele o
pique si es necesario. Las piezas més pequefias se cuecen
mas rapido que las grandes.

2 Lacantidad, calidad, frescura, tamaiio, uniformidad y
temperatura de los alimentos congelados pueden afectar
1 tiempo de coccidn. Ajuste el tiempo de coccidn segun se
desee.

3 Losvegetales congelados no se deben descongelar antes
de cocer al vapor.

4 Los alimentos congelados se deben separar o revolver
después de 10 a 12 minutos. Use un tenedor o cuchara
de manija larga para separar los alimentos.

Pescado y mariscos

1 Los tiempos de coccion al vapor presentados en la tabla son
sugerencias para mariscos y pescado fresco, congelado o
descongelado completamente. Antes de cocer al vapor, limpie
y prepare los mariscos y el pescado frescos.

2 Lamayoria de los pescados y mariscos se cuecen muy rapido.
Cueza al vapor en pequeias porciones o en cantidades de
la forma especificada.

3 Cuando prepare mariscos, cueza al vapor hasta que el
caparazon se abra y deseche cualquier caparazén que
permanezca cerrado. Cuando compre mariscos, asegurese
de mantener la bolsa abierta durante el transporte y
almacenamiento para garantizar que el marisco continte vivo
hasta el momento de coccién.

4 Sirvael pescado y los mariscos cocidos al vapor sin nada o use
mantequilla o margarina sazonada, limén o salsas favoritas.

5 Ajuste los tiempos de coccion seguin sea el caso.
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Alimentos congelados

Cuando cueza al vapor alimentos congelados, cueza hasta que
los alimentos se calienten a fondo y alcancen una temperatura
superiora 175°F.

Carnes

Usar un termometro de lectura instantanea para garantizar que
los alimentos como la carne alcancen una temperatura superior
a 165° F ayudara a saber cuando la carne esté completamente
cocida. Muchos termémetros de lectura instantanea pasan a
través de los orificios de vapor en la tapa.

‘Tiempos de coccion
Al tratar de establecer el tiempo exacto de coccion para
alimentos especificos es mejor que falte coccién y no que se
exceda. Siempre se podra agregar tiempo de coccion, pero
excederse en la coccion es permanente.

RECETAS

Ensalada caliente de huevo

8 huevos duros, picados grueso % cucharadita (2 ml)-de sal

2 tazas (500 ml) de apio picado % cucharadita (1 ml) de sat de

1 taza (250 ml) de aderezo para cebolla
ensalada Una pizca de pimienta

1 cucharada {15 ml) de perejil 1 1/2 cucharadas (22 ml) de
picado . mantequilla derretida

3/4 cucharadita (3 ml) 2 rodajas de pan seco, en migas

de mostaza seca 1/3 taza (75 mi) de nueces pecén
picadas

Caliente el horno a 375° F {190° C). Combine los huevos, apio,
aderezo para ensalada, perejil y condimentos; mezcle. Con una
cuchara sirva en una cazuela poco profunda (1 %2 litros) rociada
con mantequilia. Combine la mantequilla, las migas de panyy las
nueces. Vierta sobre la cacerola y hornee por 25 a 30 minutos.
Rinde: 4-6 porciones
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Manjar de Desayuno de domingo

1 lata de crema de champifiones (350 g), no diluida
1 cubo de caldo de pollo
1 lata (8 onzas o 227 g} de champinones escurridos
o " libra (227 g} de champifiones frescos, en rodajas
3 huevos escalfados ’
3 mitades de English Muffins, tostados

Combine la crema de champifiones, el cubo de caldo de pollo y los
champifiones. Caliente a temperatura media a baja. Llene con agua el
deposito de agua de la maquina para preparar huevos, Condimente el
plato para escalfar y escalfe tres huevos. Cologue los huevos escalfados
sobre las mitades de los English Muffins. Con una cuchara sirva la salsa y
decore con perejil si se desea.

Rinde: 3 porciones

Huevos Florentinos

1 taza (250 mi) de salsa 1 paquete (10 onzas o 280 g)
blanca media de espinaca congelada picada,
4 cucharadas (60 ml) cocida y bien escurrida

de queso parmesano rallado
4 huevos escalfados

Prepare la salsa blanca y agregue el queso. Mezcle bien y deje a un lado.
Vierta la espinaca en un plato de hornear poco profundo de un cuarto
de galén (1 litro) rociado con mantequilla y haga 4 depresiones en la
espinaca. Coloque un huevo escalfado en cada depresién y vierta la
salsa sobre los huevos. Ase a la parrilla a 4 pulgadas de Ja fuente de calor
hasta que el alimento esté burbujeante y ligeramente dorado.

Rinde: 4 porciones

Huevos Benedictinos

2 English Muffins, partidos, tostados y untados de mantequilla
4 tiras de tocino canadiense cocinado

4 huevos escalfados

1 receta de salsa holandesa o salsa de queso

Coloque la mitad de un Muffin en cada uno de los platos calientes
de servir, coloque una rodaja de tocino encima y un huevo escalfado.
Vierta salsa sobre el huevo y sirva inmediatamente.

Rinde: 4 porciones
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Sandwich de huevo y atin

4 cucharadas (60 ml) de aderezo para ensalada
1 rodaja de cebolla mediana

2 cucharaditas {10 ml) de jugo de limén

% cucharadita (2 mi) de mostaza preparada

Y2 cucharadita (2 ml) de sal

¥ cucharadita (1 ml) de sal de apio

1 lata (7 onzas o 196 g) de atun, escurrido

4 huevos duros, partidos en cuartos

Coloque todos los ingredientes excepto los huevos en el contenedor
de la licuadora, cubra y procese en la posicion de mezclar a nivel bajo,
hasta licuar bien. Vacie el contenido en un tazén. Pique los huevos en
la licuadora de dos en dos y agregue a los ingredientes en el tazon.
Revuelva ligeramente para mezclar.

Rinde: 6 sandwiches

Huevos Divan Supreme

2 paquetes (10 onzas o 280 g)
de tallos de brécoli congelado,
descongele y escurra bien

1 cebolla mediana, cortada en

% taza (200 m!) de leche

3 cucharadas (45 ml) de harina
% cucharadita (2 ml) de sal
Una pizca de pimienta blanca

octavos Y2 taza (125 ml) de cubos
3 cucharadas (45 ml) de de queso suizo

mantequilla o margarina % taza (125 ml) de queso
3 tazas (750 ml) de jamén cocido parmesano rallado

en trozos (1/4 pulgada 0 6 cm 3 cucharadas (45 ml)

de grosor) de vino blanco seco
% taza (200 ml) de caldo de pollo 8 huevos duros tajados

Cocine el brécoli segan las instrucciones del paquete. Pique la cebolla en
la licuadora. Derrita mantequilla en una sartén mediana y sofria la cebolla
un poco. Agregue los trozos de jamén y revuelva hasta que esté caliente
y ligeramente dorado. Coloque los ingredientes restantes excepto el vino
y los huevos en el frasco de la licuadora, cubra y procese en fa posicién de

licuar en nivel alto hasta que esté suave. Vacie en una sartén y cueza a fuego

medio, revolviendo constantemente hasta que espese. Agregue el vinoy
mezcle bien. Organice el brocoli en una cazuela rociada con mantequilla y
coloque los huevos encima. Vierta fa salsa y rocie ligeramente con péprika.
Ase a la parrilla a 6 pulgadas (15 cm) de la fuente de calor hasta que el
alimento esté caliente y burbujeante, y la superficie esté dorada.

Rinde: 6 porciones
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Manjar de Huevos endiablados

4 cucharadas (60 ml) de agua fria

1 sobre de gelatina sin sabor

% taza (125 ml) de agua hirviendo

% taza (125 ml) de mayonesa

3% cucharadita (3 ml) de sal

¥ cucharadita (1 ml) de salsa picante

va de pimiento verde, cortado en pedazos
1 taza (250 ml} de apio en pedazos

4 huevos duros, partidos en cuartos

Coloque el agua fria y la gelatina en el contenedor de la licuadora. Cubra
y licue en la posicion de batir, en nivel bajo. Retire la tapa alimentadora,
agregue agua hirviendo y contintie licuando hasta que se disuelva la
gelatina. Si los granulos de la gelatina se pegan al contenedor, apague
la licuadora, retire la tapa y use una espétula de goma para que los
ingredientes se sitGen alrededor de las cuchillas. Vuelva a colocar la
tapa, procese a mayor velocidad en la posicion de licuar, en nivel alto

y agregue la mayonesa, sal y salsa picante a través de la abertura de

la tapa alimentadora. Pare la licuadora y agregue los ingredientes
restantes. Tape y procese nuevamente en la posicién de moler, en nivel
alto por 2 ciclos. Vierta en un molde o tazén de 3 tazas (750 mi). Deje
enfriar hasta que esté firme, Unas 3 horas.

Rinde: 4-6 porciones.

Sustituto de huevo bajo en colesterol

Rocle ligeramente el plato para escalfar con aceite vegetal o aceite en
rociador. Divida 1 taza (250 ml) de sustituto de huevo descongelado entre
las 4 tazas de escalfar, tape y fije el temporizador en el tiempo de coccion
deseado. Cuando se apague la luz, retire inmediatamente los huevos del
plato para evitar que se cuezan en exceso. Los huevos se pueden servir
calientes o frios y usarse en recetas que requieran huevos duros.
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%’% Garantia Limitada de 1 Aho

Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de Jarden Consumer
Solutions, o en Canada, Sunbeam Corporation (Canada) Limited operando
bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, (en forma conjunta, "JCS"),
garantiza que por un periodo de un afio a partir de la fecha de compra, este
producto estara libre de defectos de materiales y mano de obra. JCS, a su
eleccion, reparara o reemplazara este producto o cualquier componente del
mismo que presente defectos durante el perfodo de garantia. El reemplazo
se realizara por un producto o componente nuevo o reparado. 5i el producto
ya no estuviera disponible, se lo reemplazara por un producto similar de valor
igual o superior. Esta es su garantia exclusiva. No intente reparar o ajustar
ninguna funcion eléctrica o mecénica de este producto. Al hacerlo eliminara
ésta garantia.

La garantia es vilida para el comprador minorista original a partir de la fecha
de compra inicial y la misma no es transferible. Conserve el recibo de compra
original. Para solicitar servicio en garantia se requiere presentar un recibo de
compra. Los agentes y centros de servicio de JCS o las tiendas minoristas que
venden productos de JCS no tienen derecho a alterar, modificar ni cambiar de
ningln otro modo los términos y las condiciones de esta garantia.

Esta garantia no cubre el desgaste normal de las piezas ni los dafnos que se
produzcan como resultado de uso negligente o mal uso del producto, uso de
voltaje incorrecto o corriente inapropiada, uso contrario a las instrucciones
operativas, y desarme, reparacion o alteracion por parte de un tercero ajeno
a JCS o a un Centro de Servicio autorizado por JCS. Asimismo, la garantia
no cubre actos fortuitos tales como incendios, inundaciones, huracanes y
tornados.

¢Cuél es el limite de responsabilidad de JCS?

JCS no sera responsable de dafos incidentales o emergentes causados por el
incumplimiento de alguna garantia o condicion expresa, implicita o legal.

Excepto en la medida en que lo prohiba la ley aplicable, cualquier garantia o
condicién implicita de comerciabilidad o aptitud para un fin determinado se
limita, en cuanto a su duracién, al plazo de la garantia antes mencionada.

JCS queda exenta de toda otra garantias, condiciones o manifestaciones,
expresa, implicita, legal o de cualquier otra naturaleza.
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