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ADVERTENCIAS ~ MEDIDAS DE
SEGURIDAD IMPORTANTES
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES

Cuando utilice electrodomésticos, siempre tome medidas de precaucion basicas, incluidas,

entre otras:

» Tamafio maximo del pavo: 9,07 kg (20 Ib).

« Se suministra un cable corto a fin de evitar posibles enredos o tropiezos que puedan ocurrir con el
uso de un cable mas largo.

« Nunca mueva el electrodoméstico si el agua o el aceite superan los 37,78 °C (100 °F).

* NO toque las superficies calientes. Use las manijas.

 Para proteccion contra descarga eléctrica, NO sumerja el cable, los enchufes ni las piezas del panel
de control en agua o en otros liquidos.

* NO mueva el electrodoméstico durante el uso o si esta CALIENTE.

+ Este electrodoméstico debe ser SUPERVISADO. Durante el uso, NO lo deje sin supervision.

Los liquidos calientes dentro de la olla permanecen muy CALIENTES durante un tiempo después de
Su uso.

« Desenchufe el electrodoméstico del tomacorriente cuando no esté en uso y antes de la limpieza.
Deje que se enfrie antes de quitar las piezas para limpiarlas o guardarlas.

« NO opere el electrodoméstico si tiene un cable o enchufe dafado, presenta fallas en el funciona
miento o ha sufrido algun dafo. Comuniquese con el Departamento de Servicio al Cliente de
Masterbuilt al 1-800-215-7204 para obtener ayuda.

« No se recomienda el uso de accesorios no suministrados por Masterbuilt Manufacturing, LLC, ya que
pueden provocar lesiones.

» NO utilice el electrodoméstico en exteriores, es para uso en interiores solamente.

« NO permita que el cable cuelgue del borde de la mesa o mesoén, ni que toque las superficies
calientes.

* NO coloque el electrodoméstico sobre o cerca de un quemador a gas o eléctrico CALIENTE, ni
dentro de un horno con calor.

« SIEMPRE conecte primero el cable de interrupcion con enchufe al electrodoméstico. Luego conecte
el cable al tomacorriente.

« Para desconectar, gire la perilla de control del termostato a la posicion OFF. Luego retire el enchufe
del tomacorriente.

* NO utilice el electrodoméstico para otro fin que no sea el especificado.

+ Si el aceite comienza a producir humo, apague INMEDIATAMENTE el electrodomeéstico.

« NUNCA llene la olla en exceso. NO exceda la linea de llenado MAX.

 Abra la tapa con precaucion a fin de evitar quemarse con el vapor que sale de la olla.

 Agregue los alimentos lentamente para evitar que el liquido en ebullicion se derrame.

« {PRECAUCION! Riesgo de incendio o descarga eléctrica. Reemplace solo con el juego de cordones
del fabricante, N°. de pieza 9001150010.

CALIENTE

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
INFORMACION IMPORTANTE: NO UTILICE UNA EXTENSION ELECTRICA.

* El uso de extensiones eléctricas aumenta el riesgo de enredos o tropiezos.

* El uso de extensiones eléctricas ocasiona la pérdida de energia y es posible que el
electrodoméstico no caliente correctamente.

* NO opere el electrodoméstico si tiene un cable o enchufe daifnado, presenta fallas en el
funcionamiento o ha sufrido algun dafio. Comuniquese con el Departamento de Servicio al
Cliente de Masterbuilt al 1-800-215-7204 para obtener ayuda.
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INSTRUCCIONES DE ENSAMBLAJE

Interruptor
de seguridad

Abrazadera
de montaje

Paso 1 Paso 2 Paso 3

Coloque las lenglietas de la bisagra de Coloque la olla interna (4) dentro de la  Deslice el panel de control y el elemento

la tapa (2) en la carcasa exterior (1). carcasa exterior (1). Coloque la olla (7) hacia abajo sobre abrazadera de

La tapa encajara en el lugar si la interna inclinada de manera tal que el montaje (que se muestra en el paso 2)

ensambla correctamente. grifo encaje en la abertura lateral de la  en el lado de la cascara exterior (1).

Nota: Para quitar la tapa empujar juntos en carcasa exterior. Nota: El panel de control esta

pestanas exterior y tire de la tapa. correctamente colocado cuando el elemento
calefactor se coloca dentro de la olla interior.
Debe colocar correctamente el panel de control
para que el electrodoméstico funcione. El inter-
ruptor de seguridad incorporado al panel de
control evitara que el elemento caliente si no
estd montado correctamente.

Paso 4 Paso 5
Coloque la cesta (3) dentro de la olla Coloque el cable de interrupcion (10) en
interna (4). la conexién de el panel de control (7). Asegurese de

que la indicacién "Este lado hacia arriba" se muestre
en la parte superior para una conexion adecuada.

y & & AUECETTYA W W N

PROPUESTA 65 DE CALIFORNIA

Este producto contiene sustancias quimicas que el Estado de California como causante de

cancer, defectos de nacimiento y otros dainos reproductivos.
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INSTRUCCIONES DE FUNCIONAMIENTO

Paso 1

Coloque el panel de control y el elemento sobre la abrazadera de la carcasa exterior (consulte la Paso 3 en la pag. 3). Nota:
El panel de control esta correctamente colocado cuando el elemento calefactor se coloca dentro de la olla interior y
totalmente sumergido en el aceite de cocina o el agua durante el uso.

Paso 2

Agregue aceite o agua hasta la linea de llenado MIN. (5,68 1) o MAX. (aproximadamente 10,41 I) (consulte la pag. 7).

Nota: para freir un pavo, la unidad requiere aproximadamente 10,41 | de aceite hasta la parte inferior de la linea de llenado
MAX.

Paso 3

Conecte el cable de alimentacion al panel de control (consulte la Paso 5 en la pag. 3). Enchufe el cable de alimentacion en
un tomacorriente (consulte la seccién del manual "Advertencias y medidas de seguridad importantes"). La luz de encendido
se iluminara para indicar que la unidad esta enchufada y que el elemento esta montado correctamente en la abrazadera de
montaje.

Paso 4
Gire la perilla para ajustar la temperatura. La luz indicadora se iluminara cuando la unidad haya alcanzado la temperatura
deseada y le indicara que ya esta lista para usar.

Paso 5

Presione el boton del temporizador para establecer el tiempo deseado. Una vez establecido, suelte el botén para que el
temporizador comience a funcionar. El temporizador realiza el conteo regresivo Unicamente por minutos, hasta que quede
menos de 1 minuto. Durante la cuenta regresiva, los nimeros parpadearan. Una vez finalizado el tiempo, el temporizador
emitira un pitido. Para restablecer el temporizador en 0, mantenga presionado el botén del temporizador mientras los
numeros parpadean. Suelte el botén y vuelva a presionarlo para restablecerlo.Permita que el exceso de aceite o agua para
drenar enganchando el clip de drenaje en la cesta en el agujero de montaje clip de drenaje ( ver Fig. C en la pag. 6 ).

CONSEJOS PARA PRINCIPIANTES

PARA OBTENER LOS MEJORES RESULTADOS, LEA los siguientes consejos para principiantes antes de utilizar este
producto. Recuerde que esta unidad es ELECTRICA y que presenta caracteristicas distintas a la de una unidad de gas.
Nota: Ver "Butterball Freidoras Eléctricas (XL): Caracteristicas y Beneficios" en www.masterbuilt.com.

PARA SU SEGURIDAD, el elemento calentador sélo calienta cuando esta correctamente ensamblado en la abrazadera de

montaje (consulte las instrucciones de ensamblaje). El elemento calentador es un elemento muy potente y puede provocar

el disparo del interruptor de circuito. Para reducir el riesgo de que esto suceda, opere cualquier otro electrodoméstico en un
circuito distinto. Si se dispara el interruptor de circuito NO se dafara la unidad ni el sistema eléctrico de su casa.

PRECALENTAR el agua o el aceite tardara aproximadamente 45 minutos. Aproveche este tiempo para preparar los
alimentos que desea cocinar. Para obtener un rendimiento dptimo, precaliente la unidad completa a la temperatura de
coccién antes de freir o hervir alimentos. Mantenga la tapa CERRADA mientras precalienta la unidad y cocina. Esto
reducira el tiempo de calentamiento y mantendra constante la temperatura.

LA LUZ DE ENCENDIDO (naranja) se iluminara para indicar que el cable de alimentacion esta enchufado en el
tomacorriente.

LA LUZ INDICADORA se ENCENDERA (verde) cuando la unidad alcance la temperatura deseada. La luz indicadora se
encendera y se apagara para mantener la temperatura indicada.

Y & & &/ PRecAUCION /I B W B \

* No utilice el electrodoméstico sin antes colocar agua o
aceite en la olla. La unidad puede sufrir daiios graves MANTENER ALEJADO DE
si se la calienta con la olla vacia.

» Coloque la unidad en una superficie nivelada y
estable para evitar que se vuelque.

* Se calienta cuando esta en funcionamiento.

* No exceda la linea de llenado maximo de la olla.

* No mezcle diferentes tipos de aceite al mismo tiepo.

* Nunca derrita grasa o manteca de cerdo en el elmento
calentador o la cesta.

* Riesgo de incendio y descarga eléctrica. Reemplace
solo con del conjunto de cables fabricante, el numero
9001150010.

MATERIAL COMBUSTIBLE




PREPARACION DEL PAVO
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MARINADE

c UJ

A. Freidora eléctrica Butterball® Enjuague con mm.cm tibia o sumérjalo en un
B. 10,41 | de aceite para cocinar. Se recomienda el uso baro de agua tibia durante no mas de 30

de aceite de mani debido a su sabor y su alto minutos para asegurarse de quitar el hielo de

punto de humeo, pero puede utilizar cualquier tipo todas las cavidades.

de aceite comun para cocinar. m m
C. Su marinada y estacion favorita

D. Pavo Butterball® de 7,26 a 8,16 kg. (16 a 18 Ib.)
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mmn_cm el exterior del pavo suavemente con Seque el interior de las cavidades con toallas
toallas de papel. de papel, como se muestra.
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do). Insertar 4 a 8 oz en cada lado de la condimento _am_<o:8.

pechuga de pavo, muslo, pierna, brazo y por

un total de 8 to16 oz.

VISITA WWW.MASTERBUILT.COM PARA OBTENER MAS INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS ,
VIDEOS Y RECETAS DELICIOSAS !
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COMO FREIR UN PAVO EN LA FREIDORA

ELECTRICA BUTTERBALL®

PAVO ENTERO FREIDO EN ABUNDANTE ACEITE

Se recomienda utilizar un pavo de 7,26 a 8,16 kg (16 a 18Ib). No obstante, puede freir un pavo de E
hasta 9,07 kg (20 Ib) en esta unidad. NO EXCEDA LOS 9,07 kg (20 Ib). -

Debe descongelar por completo los pavos congelados que freira: 1,67 °C a 4,44 °C (35 °F a 40 °F).
Debe enjuagar la parte exterior y las cavidades del pavo con agua tibia o debe sumergirlo en un bafo
de agua tibia durante no mas de 30 minutos para eliminar los posibles restos de cristales de hielo.
Luego debe secar bien con toallas de papel antes de sumergirlo en el aceite caliente. De esta manera
reducira las salpicaduras.

COMO DESCONGELAR EL PAVO

Deje descongelar el pavo congelado en el refrigerador durante aproximadamente 24 horas por cada

1,81 kg (4 Ib) de pavo.

INSTRUCCIONES DE COCCION

1. Asegurese de que el pavo esté completamente descongelado y libre de agua y hielo. Retire el pescuezo

y la bolsa de menudo. Preste especial atencion a la zona de las cavidades internas cuando verifique que
no haya agua o hielo.

2. Llene la olla con el aceite a la parte inferior de la linea de llenado maximo.

3. Ajuste la perilla de control en 191 °C (375 °F) (El tiempo de precalentamiento sera de

aproximadamente unos 45 minutos).

4. Cierre la tapa de la freidora.

5. Mientras se precalienta el aceite, prepare el pavo (consulte la pag. 5). Inyecte marinada y

condimente la parte exterior del pavo con condimento para pavo.

6. CALCULE EL TIEMPO DE COCCION

La formula para calcular el tiempo de coccion del pavo es freir 0,45 kg (1 Ib) durante 3,5 a 4
minutos. Con un termémetro para carne, verifique que la pechuga del pavo haya alcanzado la
temperatura de coccidon adecuada de 74 °C a 77 °C (165 °F a 170 °F). Si no tiene un termémetro
para carne, fria 0,45 kg (1 Ib) de pavo durante 4 minutos.

7. La luz indicadora se encendera cuando la unidad alcance la temperatura deseada.

8. Coloque el pavo dentro de la cesta de forma horizontal, con la pechuga hacia arriba (Fig. A).

9. Con mitones o guantes de proteccion, enganche el mango de la cesta en el gancho para cargar v,

MUY LENTAMENTE, sumerja la cesta en el aceite caliente (Fig. B).

10. Una vez colocada la cesta en su lugar, cierre la tapa.

11. Ajuste el temporizador digital para calcular el tiempo (consulte la pag. 4 de las Instrucciones de
funcionamiento).

12. Asegurese de cocinar durante el tiempo calculado completo.

13. Una vez transcurrido el tiempo, coloque la freidora de pavo en la posicion OFF. y desenchufe del
tomacorriente. Lentamente, levante la cesta del aceite caliente, enganchando el gancho para
escurrir de la cesta en el orificio de montaje del gancho para escurrir (Fig. C).

14. Deje reposar el pavo en la cesta durante 10 minutos antes de retirarlo para trincharlo y servirlo. Puede
dejar el pavo en la cesta para que se enfrie hasta que esté listo para servir.

NOTE: ¢ Las condiciones de coccion varian. Inserte un termémetro para alimentos unos 5,08 cm

(2 pulgadas) en la parte mas profunda de la pechuga del pavo y asegurese de que alcance
una temperatura interna de 74 °C (165 °F).

* Compre 10,41 litros de aceite (11 cuartos), aunque la unidad requiera un poco menos que
11,36 litros (12 cuartos).

» Se recomienda el uso de pavos Butterball; sin embargo, si utilizara otra marca,
retire el indicador de coccién emergente y los amarres de las patas.

PECHUGA DE PAVO FREIDA EN ABUNDANTE ACEITE

Siga las indicaciones y las instrucciones de seguridad arriba mencionadas,
y calcule el tiempo de coccién usando la formula de 7 minutos por cada
0,45 kg (1 Ib). Comience con una temperatura de 191 °C (375 °F). Después

de sumergir la pechuga de pavo en la unidad, reduzca la Orificio de
temperatura a 163 °C (325 °F) durante todo el tiempo de coccion. %wmrm%hww
272 _A@ escurrir

X 7 min
Tiempo total de coccion: 42 min.

NOTE: + SOLAMENTE debe reducir la temperatura a 163 °C (325 °F) cuando cocine
pechugas de pavo.No reduzca la temperatura cuando cocine un pavo entero.



COMO COCINAR AL VAPOR CON EL ELECTRODOMESTICO

; f z ; : z z » Agregue agua hasta la linea de llenado maximo. No exceda esta
linea. No permita que el agua se evapore. Esto hara que el
== elemento se sobrecaliente y dafie la unidad.Asegurese de que la

LINEA DE \ \ cesta esta en as lugar que se muestra a la izquierda en vapor.

_._,_\_.Mun,s_uoo * El agua hervira a los 100 °C (212 °F). Cuando cocine al "J0Y 8q ||IM JBJBAA juoine) ‘|elslew Juaglosge
Ax= vapor o hierva, gire la perilla a 190,56 °C (375 °F) para Jayjo Jo abuods yim uielp ‘Buood paysiul
™= asegurarse de que la unidad no interrumpa el ciclo y el agua a104aq ||n} dwooaq Aew salIAeD ‘Buiwes)s UsypA «

ELEMENTO continue hirviendo.

"asn yoea Jaye yjojo dwep

VALVULA DE DESAGUE Buisn saniAD N0 adi) “WES)S WOJ) UORESUSPUOD

pue asealb yoieo 01 paubisep aJe Jun ul SBjIARY) .

* La valvula debe estar en la posicion de apagado (OFF).

<>_M\_M_.> * Retire la tapa de seguridad de la valvula de desage.

DESAGUE

* Enrosque el accesorio de la boquilla del grifo en la valvula
de desagule. No apriete demasiado. Podria dafar las roscas

~ y ocasionar filtraciones. Si la boquilla queda hacia arriba, S3ALLIAVD
girela en direccién contraria a las manecillas del reloj hasta
que qquede hacia abajo.

* Alinee la boquilla sobre el recipiente con la abertura ) . :
orientada hacia abajo. Abra la valvula para que drene. Jun o8l [|im SIYL "UolNg ysng ‘jdued 040D
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 Cierre la valvula cuando finalice.

* El aceite no utilizado puede almacenarse en el
electrodoméstico. NO guarde agua en el electrodoméstico.
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entes en el pequeno orificio que se encuentra dentro del
panel de control. Esto restablecera la unidad.
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un pafio humedo después de cada uso.
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COMO LIMPIAR LA UNIDAD
/1. ADVERTENCIA /1"

ALMACENAMIENTO Y MANTENIMIENTO

/I PRECAUCION /!

* No coloque el panel de control debajo del
agua corriente. Si sumerge el cable y el
panel de control, puede electrocutarse.
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Masterbuilt recomienda que limpie la unidad antes de
utilizarla.

Limpie la tapa, la olla interior, valvula de pico, gancho
de levantamiento y cesta con un pafio humedo o una
esponja con un detergente suave. Enjuague y seque
bien.

Limpie la carcasa exterior, el cable, el panel de
control y el elemento con una esponja o pafio
humedo y detergente suave. Seque bien. NUNCA
coloque estas piezas en el lavaplatos ni las sumerja
en agua.

* Desconecte el cable eléctrico del tomacorriente

antes de limpiar, realizar el mantenimiento o
remover el elemento calentador. Una descarga
eléctrica puede ocasionar lesiones personales
o la muerte.

* No tire el aceite usado en el fregadero.

Vuélvalo a colocar en el recipiente del aceite.
°Floc -

ﬂ Apague el electrodomeéstico,
desenchufelo y déjelo enfriar
durante 2 horas si utilizé agua
y durante 5 horas si utilizé

aceite antes de limpiarlo o
@ guardarlo.

5h

GUIA PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA

CAUSA

SOLUCIONES POSIBLES

La luz de encendido no se enciende.

La unidad no esta enchufada en el
tomacorriente de pared.

Compruebe la conexién de la pared.

desconectado.

El cable de interrupcion esta flojo o

Desconecte y vuelva a conectar los
segmentos del cable de alimentacion.

- . carcasa exterior.
Si ninguna de estas soluciones

funciona, restablezca la unidad

El panel de control no esta
correctamente colocado en la

Retirelo y vuelva a instalarlo. Asegurese
de que el panel de control esté
correctamente montado en la abrazadera
de la carcasa exterior de manera que
encaje en el interruptor de seguridad.

(consulte la pagina 7). Si la unidad sigue
sin funcionar, comuniquese con
Masterbuilt al 1-800-215-7204.

El fusible se fundio.

Asegurese de no tener otros
electrodomésticos en funcionamiento en
el mismo circuito eléctrico. Verifique los
fusibles.

Perdi mi disparado de la controladora

Ver restablecer la funcion en la pag 7.

la unidad no calienta.

La luz de encendido esta encendida pero | No ajusto la perilla de la temperatura.

La unidad no comenzara a calentar hasta
que fije la temperatura.

blecido.

Ya alcanzo el punto de temperatura esta- | Permita que la unidad se enfrie por

debajo del punto de referencia o ingrese
un punto de referencia superior.

La unidad tarda mucho tiempo en
calentarse (mas de 1 horay 15
minutos).

La unidad ha sido enchufada en una
extension eléctrica.

Coloque la unidad cerca de un
tomacorriente, de manera que no
necesite una extension eléctrica.

La tapa no esta en su lugar.

Cierre la tapa de la unidad para
conservar el calor.

El electrodoméstico se sobrecalienta y
luego se apaga.

El sensor de temperatura no
funciona correctamente, el sensor de
sobrecalentamiento apaga la unidad.

Comuniquese con Masterbuilt al
1-800-215-7204.

No aceite o agua en una olla.

Llene la olla y el controlador de reset (ver
la funcién de reposicion pagina 7).

Si el problema que se le presenta no esta enumerado aqui O en la seccidn de preguntas
frecuentes, comuniquese con Masterbuilt al 1-800-215-7204.




PREGUNTAS FRECUENTES

¢Por qué no enciende mi freidora?

El panel de control tiene un "interruptor de seguridad" que debe montarse correctamente en la abrazadera de
montaje de la carcasa exterior para que la unidad encienda (consulte la pag. 3). La luz de encendido se ilumina
cuando el panel de control estd montado correctamente y el cable de alimentacion esta correctamente conectado.

¢Cuanto aceite debo utilizar?

La freidora requiere aproximadamente 7,57 | (2 galones) de aceite como maximo. La linea de llenado maximo rep-
resenta la cantidad maxima de liquido que puede utilizar en la unidad de forma segura. Si coloca agua o aceite
hasta la linea, tendra una cantidad mas que suficiente para preparar la mayoria de los alimentos

(consulte la pag. 7). Es posible que el aceite no cubra la parte superior de la pechuga del pavo. No es necesario
agregar mas aceite; al freir, la pechuga se cocinara por completo.

¢ Qué tipo de aceite debo utilizar?
Se recomienda el uso de aceite de mani debido a su sabor y su alto punto de humeo, pero puede utilizar cualqui-
er tipo de aceite comun para cocinar.

¢ Qué tan caliente estara el aceite?
El aceite alcanzara 191 °C (375 °F) en aproximadamente 35 minutos. La temperatura del aceite disminuira cuan-
do coloque el pavo en la freidora.

¢Debo mantener la tapa cerrada mientras uso la freidora?
Si, la tapa ayuda a conservar el calor y mantiene las salpicaduras dentro de la unidad.

¢Puedo utilizar una extension eléctrica con esta unidad?
No, las extensiones eléctricas pierden corriente eléctrica, lo que da como resultado un mayor tiempo de coccion y
un menor rendimiento. Las extensiones eléctricas ademas pueden representar un riesgo de tropiezos.

Segui las instrucciones pero el pavo no se cociné por completo. ; Qué salié mal?

Las condiciones de coccién pueden variar. Es posible que el pavo haya estado frio. Antes de freirlo, lleve el pavo
a temperatura ambiente. A veces, parte de la articulacién o algun punto interno de la pechuga quedan frios o con-
gelados, lo que no permite la correcta coccion de la zona. Para obtener mejores resultados, lave con agua tibia, y
seque suavemente la parte interna y externa con toallas de papel antes de inyectar la marinada.

VISITE NUESTRO SITIO WEB PARA OBTENER MAS INFORMACION Y RECETAS DELICIOSAS.
www.masterbuilt.com

NO DEVUELVA EL PRODUCTO AL MINORISTA: Si necesita asistencia
con el armado, le faltan piezas o tiene piezas dafiadas, llame al Servicio
de atencién al cliente de Masterbuilt, al 1-800-215-7204.
Cuando llame, tenga a mano el nimero de modelo , fecha de fabricacién / nimero de serie.
Estos numeros figuran en una etiqueta plateada ubicada en la parte trasera de la unidad.
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RECETAS

\\\ PECHUGAS DE POLLO Y VEGETALES

COCINADOS AL VAPOR

3 pechugas de pollo enteras (340 g), separadas y
deshuesadas

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de hojas de estragén seco, machacadas

1 taza de agua fria

2 zanahorias grandes, peladas y picadas

<\

Enjuague las pechugas de pollo con agua corriente
fria y séquelas suavemente. En una ldmina de papel
de cera, mezcle la sal y el estragén. Espolvoree 1/4
cucharadita de mezcla de estragdon en cada mitad de
pechuga de pollo, en ambos lados. Guarde el resto
de la mezcla para utilizar mas adelante.

Coloque una capa de pechugas de pollo con el lado

6 papas frescas, lavadas y con cascara, cortadas en rodajas e |a piel hacia arriba en la cesta. Cubra con una

de 1,3 cm
3 calabacines, lavados y con cascara, cortados en rodajas
1 hoja de laurel, desmenuzada
2 cucharadas de perejil picado

capa de zanahorias, papas, calabacines y hojas de
laurel, en ese orden. Espolvoree el resto de la mez-
cla de estragon.

Gire la perilla a 191 °C (375 °F) para llevar al hervor.
Luego baje la temperatura y cocine al vapor durante
35 a 40 minutos o hasta que el pollo y los vegetales
estén tiernos. Retire del calor.

Coloque las pechugas de pollo y los vegetales en
una fuente.

S _/

\\\ GUISO LOW COUNTRY

0,91 kg de camarones 21-25 contar

(se recomienda dividir y limpios)

0,91 kg de precocidos salchicha ahumada

(2,54 cm pulgada de gruesas rebanadas)

8-12 mazorcas de maiz cortadas en trozos 2-3 pulgadas
2 bolsas de mezcla de cangrejo para hervir

0,91 kg de papas frescas enteras

Llene la olla interior con agua a la linea de llenado
maximo (aproximadamente 2 galones).

Ponga el dial temperatura a 375 ° F (191 ° C). Agregue la
mezcla de cangrejo de ebullicion y llevar el agua a
ebullicién. (Nota: Si utiliza un hervor de cangrejo bolsa
bolsa de lugar dentro de la canasta.) Permitir que el agua
hierva durante 15 minutos.

Afadir las patatas primero, hacer hervir durante

12 minutos.

Afada el maiz y hervir durante 9 minutos.

Agregue la salchicha y se deja hervir durante 9 minutos.
Agregue los camarones y hervir durante otros

3-5 minutos.

Retire y sirva.

L J _/
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RECETAS

CEBOLLA PAJA

Aceite para freir

1/2 taza de crema acida

1/4 taza de salsa espesa

2 cebollas blancas o dulces grandes (de 340,19 g
cada una)

3/4 taza de harina comun

2 cucharadas de chile mexicano en polvo
1 cucharada de sal de ajo

1 cucharadita de pimienta negra

1 taza de harina comun

1/4 taza de almidon de maiz

1 cucharadita de sal

1 cerveza sin alcohol (354,88 ml)

o L J

\

j

Precaliente el aceite a 190,56 °C (375 °F) en la freidora eléc-
trica. Para la salsa, mezcle la crema acida con la salsa en un
tazén pequeno. Refrigere hasta el momento de servir. Para
preparar la harina de cebolla, pele las cebollas y corte 1,91
cm de la parte superior de cada cebolla. Corte los tallos, pero
no el extremo de la raiz. Corte cada cebolla en cuartos,
desde la parte superior hasta 1,27 cm de la raiz. Luego, corte
cada cuarto en 4 tajadas finas; a 1,27 cm de la raiz. Con un
cuchillo filoso, retire algunas de las capas centrales; tenga
cuidado de no cortar la base. Deseche las capas centrales.
Con cuidado, separe las capas restantes. Coloque la taza
con 3/4 de harina, el chile en polvo, la sal de ajo y la pimien-
ta en una bolsa de plastico grande y resistente; agregue la
cebolla y revuelva. Sacuda el exceso de la mezcla de harina.
Repita este paso con el resto de las cebollas. Mezcle la taza
de harina, el almidéon de maiz, la sal y la cerveza en un tazén
mediano hasta que quede uniforme. Sumerja las cebollas en
la mezcla de cerveza y agite de manera tal que las cebollas
queden completamente cubiertas. Escurra para retirar el
exceso. Con una cuchara ranurada de mango largo o una
cesta de alambre, sumerja una cebolla, con la raiz hacia
abajo, en el aceite caliente. Fria durante 3 a 4 minutos o
hasta que las cebollas estén tiernas y doradas. Escurra en
una rejilla de alambre. Coloque salsa en el centro de la
cebolla y sirva inmediatamente.

L & _/

340,19 g de vieiras (frescas o descongeladas)
340,19 g de camarones grandes con cascara,
frescos o congelados

1 cucharadita de cascara de pomelo Ruby Red
rayada fina

1/3 taza de jugo de pomelo Ruby Red

1/4 taza de aceite para ensalada

2 cucharadas de cebollines cortados en rodajas finas
2 cucharadas de pimiento dulce rojo o amarillo
picado fino

1 cucharada de vinagre balsamico blanco o vinagre
de vino blanco

1 cucharada de miel

1 cucharadita y media de semillas de anis
machacadas

1/2 cucharadita de canela en polvo

1/2 pifia fresca, pelada, sin semillas y picada en
trozos grandes

2 pomelos Ruby Red pelados y cortados en gajos
2 naranjas peladas y cortadas en gajos

N L J

\\ COCTEL CITRICO DE MARISCOS ~

Precaliente la freidora a 121,11 °C (250 °F) para hervir. Pele
y desvene los camarones, pero deje las colas intactas.
Cocine las vieiras durante 1 a 3 minutos o hasta que se
pongan opacas. Cocine los camarones durante 1 a 3 minutos
o hasta que se pongan rosados. No los mezcle todavia.
Escurra y enjuague en agua fria. Escurra bien. Coloque los
camarones y las vieiras en una bolsa de plastico dentro de
un tazon hondo. Para la marinada, mezcle la cascara de
pomelo, el jugo de pomelo, el aceite para ensalada, los
cebollines, el pimiento dulce, el vinagre, la miel, las semillas
de anis, la canela y media cucharadita de sal. Vierta sobre
los mariscos y selle la bolsa. Refrigere de 2 a 24 horas,
girando la bolsa ocasionalmente. Para servir, escurra la
mezcla de mariscos y deseche la marinada. Mezcle
delicadamente los mariscos, la pifia, los gajos de pomelo y
los gajos de naranja. Sirva en vasos o copas de coctel.

L _
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BAGRE FRITO

1,81 kg de filetes de bagre frescos o congelados,
cortados en rodajas finas

1/2 taza de mostaza preparada

Aceite para freir

1 taza y media de harina de maiz

3 cucharadas de su mezcla de especias Cajun

N

Descongele el pescado si esta congelado. Enjuague el
pescado; séquelo suavemente con toallas de papel.
Corte el pescado en rodajas de 5 cm. Mezcle el pescado
con la mostaza; deje enfriar durante 15 minutos.
Precaliente el aceite a 190,56 °C (375 °F). Mezcle la
harina de maiz con sus especias Cajun favoritas; bata
bien con un batidor. Cubra el bagre por completo de
manera uniforme con la mezcla de harina de maiz. Fria

favorita entre 6 y 8 unidades a la vez durante 4 a 5 minutos o
hasta que estén doradas. Retire del aceite
caliente y escurra en toallas de papel.
N— £ =3 & =3 _
—~ A
~

ALITAS PICANTES

7,57 | de aceite para freir

0,91 kg de alitas de pollo

1/2 taza de mantequilla

10 cucharadas de su salsa picante favorita

Precaliente el aceite a 190,56 °C (375 °F). Lave las
alitas, separelas por la coyuntura y deseche las puntas.
Fria en abundante aceite durante 10 a 15 minutos hasta
que estén crujientes. Escurra bien. Derrita la mantequilla
y agregue la salsa picante. Sumerja las alitas en la salsa

picante.

Para obtener mas tentadoras recetas y consejos de cocina
visitenos en linea en www.masterbuilt.com

PARA ASEGURARSE DE QUE LOS ALIMENTOS ESTEN APTOS PARA CONSUMIR, DEBE COCINARLOS A

LA TEMPERATURA INTERNA MiNIMA QUE FIGURA EN LA SIGUIENTE TABLA.

Temperaturas internas minimas seguras aprobadas por el USDA*

Pescado

63 °C (145 °F)

Cerdo

71 °C (160 °F)

Platos con huevo

71 °C (160 °F)

Bistecs y carne asada de res, ternera o cordero

63 °C (145 °F)

Carne picada de res, ternera o cordero

71 °C (160 °F)

Aves enteras (pavo, pollo, pato, etc.)

74 °C (165 °F)

Carne de ave picada o en trozos (pechuga de pollo, etc.)

74 °C (165 °F)

* Departamento de Agricultura de los Estados Unidos

RECETAS
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Para freir alimentos no congelados

TABLA DE COCCION

(Posiblemente el aceite alcance la temperatura deseada en alrededor de 35 minutos.)

Alimento Cantidad max. Temperatura Tiempo
Papas fritas 0,91 kg (2 Ib) 190,56 °C (375 °F) 10 a 12 min.
Pollo frito 6 unidades 176,67 °C (350 °F) 14 a 18 min.
Hongos 0,91 kg (2 Ib) 162,78 °C (325 °F) 10 a 12 min.
Filetes de pescado 0,91 kg (2 Ib) 190,56 °C (375 °F) 6 a 8 min.
Pavo entero 9.07 kgs (20 Ibs) 190,56 °C (375 °F) 3,5 a 4 min. por cada 0,45 kg (1 Ib)
Alitas picantes 0,91 kg (2 Ib) 190,56 °C (375 °F) 10 a 15 min.

Para freir alimentos congelados

(Consulte primero las instrucciones del envase del alimento.)

Quingomb¢ frito 0,45 kg (1 Ib) 190,56 °C (375 °F) 5a 7 min.
Nuggets de pollo 0,45 kg (1 Ib) 190,56 °C (375 °F) 7 a 8 min.
Hongos 0,91 kg (2 Ib) 190,56 °C (375 °F) 8 a 9 min.
Bastones de pescado 0,45 kg (1 Ib) 190,56 °C (375 °F) 6 a7 min.
Corndogs 3,63 kg (8 Ib) 190,56 °C (375 °F) Consulte el envase
Bastones de queso 0,45 kg (1 Ib) 162,78 °C (325 °F) Consulte el envase

Para hervir alimentos no congelados*

Mazorca de maiz (de grano corto) 12 mazorcas 190,56 °C (375 °F) 5a 8 min.
Camarones 2,27 kg (5 Ib) 190,56 °C (375 °F)| 3 a 4 min. o hasta que estén rosados
Papas rojas 1,36 kg (3 Ib) 190,56 °C (375 °F) 25 min.
Huevos 1 docena 190,56 °C (375 °F) 10 min.
Fideos con forma de caracol 0,91 kg (2 Ib) 190,56 °C (375 °F) Hasta que estén tiernos
Perros calientes 25 190,56 °C (375 °F) 2 a 3 min.

Para cocinar alimentos al vapor*

(Consulte primero las instrucciones del envase del alimento.)

Pinzas de centolla 2,27 kg (5 Ib) 190,56 °C (375 °F) 5 a 8 min.
Almejas o mejillones 2,27 kg (5 Ib) 190,56 °C (375 °F) 5 a 7 min. o hasta que se abran
Calabaza amarilla con pimientos rojos 0,91 kg (2 Ib) 190,56 °C (375 °F)|Cocinar al vapor hasta que esté tierna
Cangrejo azul 8 190,56 °C (375 °F) 6 a 10 min.
Langosta 1a3 190,56 °C (375 °F) 10 a 12 min.
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*El agua hierve a 100 °C (212 °F). Cuando cocine al vapor o hierva, gire Ila perilla a 190,56 °C (375 °F) para asegurarse

de que la unidad no interrumpa el ciclo y el agua continue hirviendo.
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/1. ADVERTENCIA 1\

* NUNCA coloque carne de ave helada o congelada en el aceite. Tenga extremo cuidado
cuando cocine alimentos congelados. Nunca coloque una cantida
linea de llenado maximo ni una cantidad de alimentos superior a la capacidad maxima de la
cesta. Los derrames pueden ocasionar lesiones graves. Introduzca la cesta lentamente en
el aceite caliente y cubrala con la tapa. Siempre use mitones o guantes de proteccion.

* Cuando utilice el gancho para escurrir de la cesta, asegurese de ajustar la cesta firme
mente en su lugar, en el borde de la olla, antes de soltar la manija para que no caiga
dentro del aceite o agua caliente y provoque lesiones personales.

de aceite superior a la
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GARANTIA LIMITADA

Masterbuilt garantiza que, por un plazo de 90 dias contados desde la fecha de la compra original en el
establecimiento minorista, sus productos no tendran defectos de materiales ni de fabricacion, siempre que se armen,
se usen y se cuiden correctamente y como se indica.

La garantia de Masterbuilt no ampara la pintura de acabado, pues ésta se puede deteriorar por el calor con el uso normal.
La garantia de Masterbuilt no ampara la oxidacién de la unidad.

Para hacer reclamos en virtud de la garantia, Masterbuilt exige que se presente una prueba razonable de la compra,
de modo que le sugerimos que conserve el comprobante. Toda obligacién en virtud de la garantia termina en la
fecha de vencimiento de la misma.

Durante el periodo de vigencia de la garantia, Masterbuilt, a su criterio, reparara o cambiara los componentes
defectuosos, sin costo alguno, y el pago del envio correra a cargo del propietario del producto. Si Masterbuilt exige
la devolucion de los componentes en cuestidn para inspeccionarlos, Masterbuilt pagara los gastos de envio por la
devolucion de los articulos solicitados.

Esta garantia no incluye los dafios a la propiedad causados por el uso indebido, el maltrato y los accidentes,

los dafios sufridos durante el transporte, o los dafios causados por el uso con fines comerciales de este producto.

Esta garantia expresa es la Unica garantia que ofrece Masterbuilt y reemplaza toda otra garantia, expresa o implicita,
incluyendo las garantias implicitas sobre su idoneidad para su comercializacion o para algun otro fin en particular.

Ni Masterbuilt ni los establecimientos que venden este producto estan autorizados a ofrecer garantias o a prometer
recursos adicionales o incongruentes con los antes especificados.

La responsabilidad maxima de Masterbuilt no excedera, en ningun caso, el precio que pago el consumidor/comprador
original por la compra del producto. En algunos estados no se permite la exclusion ni la limitacién de los dafos
accesorios o indirectos. En tal caso, es posible que las limitaciones y exclusiones anteriores no correspondan a su caso.

Sélo para los residentes de California: No obstante esta limitacion de la garantia, se aplicara la siguiente restriccion
especifica: en el caso en que no sea comercialmente viable dar mantenimiento, reparar o cambiar el producto,

el minorista que vende este producto o Masterbuilt le reembolsaran el precio de compra pagado por el mismo, menos la
cantidad directamente atribuible al uso dado por el comprador original, antes de haber descubierto la falla. El propietario
debe llevar el producto al establecimiento que lo vende, para recibir los servicios en virtud de la garantia.

Esta garantia expresa le otorga derechos especificos; es posible que usted tenga ademas otros derechos que
pueden variar de un estado a otro.

Visite www.masterbuilt.com
o liénela y devuélvala a
la atencion de: Warranty Registration
Masterbuilt Mfg., LLC
1 Masterbuilt Court - Columbus, GA31907

Nombre: Direccion: Ciudad:

Estado/provincia: Cadigo postal: Numero de teléfono: ( ) -

Direccion de correo electronico:

*NUmero de modelo: *Namero de serie:

Fecha de compra: - - Lugar de compra:

*El numero de modelo y el nimero de serie figuran en la etiqueta plateada ubicada en la parte trasera de la unidad.



MASTERBUILT

Masterbuilt Manufacturing, LLC
1 Masterbuilt Ct.

Columbus, GA 31907
Masterbuilt Servicio de atencion al cliente
1-800-215-7204

www.masterbuilt.com

FERO uld

SEA PARTE DE NUESTRO “DADGUM BUENO” COMUNIDAD EN LINEA:

www.masterbuilt.com
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