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C
uando utilice electrodom

ésticos, siem
pre tom

e m
edidas de precaución básicas, incluidas, 

entre otras:
•  Tam

año m
áxim

o del pavo: 9,07 kg (20 lb).
•  S

e sum
inistra un cable corto a fin de evitar posibles enredos o tropiezos que puedan ocurrir con el 

   uso de un cable m
ás largo.

•  N
unca m

ueva el electrodom
éstico si el agua o el aceite superan los 37,78 °C

 (100 °F).
•  N

O
 toque las superficies calientes. U

se las m
anijas.

•  P
ara protección contra descarga eléctrica, N

O
 sum

erja el cable, los enchufes ni las piezas del panel 
   de control en agua o en otros líquidos.
•  N

O
 m

ueva el electrodom
éstico durante el uso o si está C

A
LIE

N
TE

.
•  E

ste electrodom
éstico debe ser S

U
P

E
R

V
IS

A
D

O
. D

urante el uso, N
O

 lo deje sin supervisión. 
   Los líquidos calientes dentro de la olla perm

anecen m
uy C

A
LIE

N
TE

S
 durante un tiem

po después de 
   su uso.
•  D

esenchufe el electrodom
éstico del tom

acorriente cuando no esté en uso y antes de la lim
pieza. 

   D
eje que se enfríe antes de quitar las piezas para lim

piarlas o guardarlas.
•  N

O
 opere el electrodom

éstico si tiene un cable o enchufe dañado, presenta fallas en el funciona
   m

iento o ha sufrido algún daño. C
om

uníquese con el D
epartam

ento de S
ervicio al C

liente de 
   M

asterbuilt al 1-800-215-7204 para obtener ayuda.
•  N

o se recom
ienda el uso de accesorios no sum

inistrados por M
asterbuilt M

anufacturing, LLC
, ya que 

   pueden provocar lesiones.
•  N

O
 utilice el electrodom

éstico en exteriores, es para uso en interiores solam
ente.

•  N
O

 perm
ita que el cable cuelgue del borde de la m

esa o m
esón, ni que toque las superficies 

   calientes.
•  N

O
 coloque el electrodom

éstico sobre o cerca de un quem
ador a gas o eléctrico C

A
LIE

N
TE

, ni 
   dentro de un horno con calor.
•  S

IE
M

P
R

E
 conecte prim

ero el cable de interrupción con enchufe al electrodom
éstico. Luego conecte 

   el cable al tom
acorriente.

•  P
ara desconectar, gire la perilla de control del term

ostato a la posición O
FF. Luego retire el enchufe 

   del tom
acorriente.

•  N
O

 utilice el electrodom
éstico para otro fin que no sea el especificado.

•  S
i el aceite com

ienza a producir hum
o, apague IN

M
E
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IATA
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N
TE
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éstico.
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C

A llene la olla en exceso. N
O

 exceda la línea de llenado M
A

X
.

•  A
bra la tapa con precaución a fin de evitar quem

arse con el vapor que sale de la olla.
•  A

gregue los alim
entos lentam

ente para evitar que el líquido en ebullición se derram
e.

•  ¡P
R

E
C
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U

C
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N
! R

iesgo de incendio o descarga eléctrica. R
eem

place sólo con el juego de cordones 
    del fabricante, N

°. de pieza 9001150010.
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A

.
• El uso de extensiones eléctricas aum

enta el riesgo de enredos o tropiezos.
• El uso de extensiones eléctricas ocasiona la pérdida de energía y es posible que el 
  electrodom

éstico no caliente correctam
ente.

• N
O

 opere el electrodom
éstico si tiene un cable o enchufe dañado, presenta fallas en el 

  funcionam
iento o ha sufrido algún daño. C

om
uníquese con el D

epartam
ento de Servicio al 

  C
liente de M

asterbuilt al 1-800-215-7204 para obtener ayuda.
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EVU
ELVA EL PR

O
D

U
C

TO
 A

L M
IN

O
R

ISTA
: S

i necesita asistencia 
con el arm

ado, le faltan piezas o tiene piezas dañadas, llam
e al S

ervicio 
de atención al cliente de M

asterbuilt, al 1-800-215-7204.
C

uando llam
e , tenga a m

ano el núm
ero de m

odelo , la fecha de fabricación / núm
ero de serie. 

E
stos núm

eros fi guran en una etiqueta plateada ubicada en la parte trasera de la unidad.

6
2

1

3

45

7

10
8

9

A
brazadera 

de m
ontaje

O
rificio de 

m
ontaje del 

gancho para escurrirInterruptor 
de seguridad

G
ancho para 
escurrir

PIEZA N
O

.
C

A
N

T.
D

ESC
R

IPC
IÓ

N
PIEZA N

O
.

C
A

N
T.

D
ESC

R
IPC

IÓ
N

1
1

C
arcasa exterior

6
1

G
ancho para cargar

2
1

Tapa
7

1
P

anel de control y elem
ento

3
1

C
esta

8
1

Tapa de seguridad
4

1
 O

lla interna con válvula de desagüe
9

1
B

oquilla del grifo
5

5
S

oportes de apoyo de la olla interior
10

1
C

able de interrupción
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E R
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1
Kit de carcasas exteriores (Acero inoxidable)
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M

B
23010618

1
K

it de carcasas exteriores (R
ojo)
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M

B
23010718

1
K

it de carcasas exteriores (A
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M

B
23010818

2
K

it de tapas  
9901130006

Todos los m
odelos

3
C

esta
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Todos los m
odelos

4
O

lla interna con grifo
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Todos los m
odelos

5
S

oportes de apoyo de la olla interior
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Todos los m
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6
G
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9001090020

Todos los m
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P

anel de C
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 / 
E
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9

B
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C
able de interrupción
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D
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D
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M
anual de instrucciones
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Todos los m

odelos
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M
B
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P
aso 1

C
oloque las lengüetas de la bisagra de 

la tapa (2) en la carcasa exterior (1).
La tapa encajará en el lugar si la 
ensam

bla correctam
ente.

Nota: Para quitar la tapa em
pujar juntos en 

pestañas exterior y tire de la tapa.

P
aso 2

C
oloque la olla interna (4) dentro de la 

carcasa exterior (1). C
oloque la olla 

interna inclinada de m
anera tal que el 

grifo encaje en la abertura lateral de la 
carcasa exterior.

P
aso 4

C
oloque la cesta (3) dentro de la olla 

interna (4).

P
aso 3

D
eslice el panel de control y el elem

ento 
(7) hacia abajo sobre abrazadera

  de 
m

ontaje (que se m
uestra en el paso 2) 

en el lado de la cáscara exterior (1). 
Nota: El panel de control está 
correctam

ente colocado cuando el elem
ento 

calefactor se coloca dentro de la olla interior. 
Debe colocar correctam

ente el panel de control 
para que el electrodoméstico funcione. El inter-
ruptor de seguridad incorporado al panel de 
control evitará que el elem

ento caliente si no 
está m

ontado correctam
ente.

Tabs

2

1

4

1

A
brazadera 

de m
ontaje

1

Interruptor 
de seguridad

7

3 4

34

7

10

P
aso 5

C
oloque el cable de interrupción (10) en

la conexión de el panel de control (7). A
segúrese de 

que la indicación "E
ste lado hacia arriba" se m

uestre 
en la parte superior para una conexión adecuada.
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Este producto contiene sustancias quím
icas que el Estado de C

alifornia com
o causante de 

cáncer, defectos de nacim
iento y otros daños reproductivos.

ADVERTENCIA



P
aso 1

C
oloque el panel de control y el elem

ento sobre la abrazadera de la carcasa exterior (consulte la P
aso 3 en la pág. 3). N

ota: 
El panel de control está correctam

ente colocado cuando el elem
ento calefactor se coloca dentro de la olla interior y 

totalm
ente sum

ergido en el aceite de cocina o el agua durante el uso.

P
aso 2

A
gregue aceite o agua hasta la línea de llenado M

ÍN
. (5,68 l) o M

Á
X

. (aproxim
adam

ente 10,41 l) (consulte la pág. 7).
N

ota: para freír un pavo, la unidad requiere aproxim
adam

ente 10,41  l de aceite hasta la parte inferior de la línea de llenado 
M

A
X

.

P
aso 3

C
onecte el cable de alim

entación al panel de control (consulte la P
aso 5 en la pág. 3). E

nchufe el cable de alim
entación en 

un tom
acorriente (consulte la sección del m

anual "A
dvertencias y m

edidas de seguridad im
portantes"). La luz de encendido 

se ilum
inará para indicar que la unidad está enchufada y que el elem

ento está m
ontado correctam

ente en la abrazadera de 
m

ontaje.

P
aso 4

G
ire la perilla para ajustar la tem

peratura. La luz indicadora se ilum
inará cuando la unidad haya alcanzado la tem

peratura 
deseada y le indicará que ya está lista para usar.

P
aso 5

P
resione el botón del tem

porizador para establecer el tiem
po deseado. U

na vez establecido, suelte el botón para que el
tem

porizador com
ience a funcionar. E

l tem
porizador realiza el conteo regresivo únicam

ente por m
inutos, hasta que quede 

m
enos de 1 m

inuto. D
urante la cuenta regresiva, los núm

eros parpadearán. U
na vez finalizado el tiem

po, el tem
porizador 

em
itirá un pitido. P

ara restablecer el tem
porizador en 0, m

antenga presionado el botón del tem
porizador m

ientras los 
núm

eros parpadean. S
uelte el botón y vuelva a presionarlo para restablecerlo.P

erm
ita que el exceso de aceite o agua para 

drenar enganchando el clip de drenaje en la cesta en el agujero de m
ontaje clip de drenaje ( ver Fig. C

 en la pág. 6 ).
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PA
R

A O
B

TEN
ER

 LO
S M

EJO
R

ES R
ESU

LTA
D

O
S, LEA los siguientes consejos para principiantes antes de utilizar este 

producto. R
ecuerde que esta unidad es E

LÉ
C

TR
IC

A y que presenta características distintas a la de una unidad de gas.
N

ota: Ver "B
utterball Freidoras E

léctricas (X
L): C

aracterísticas y B
enefi cios" en w

w
w

.m
asterbuilt.com

.

PA
R

A SU
 SEG

U
R

ID
A

D
, el elem

ento calentador sólo calienta cuando está correctam
ente ensam

blado en la abrazadera de 
m

ontaje (consulte las instrucciones de ensam
blaje). E

l elem
ento calentador es un elem

ento m
uy potente y puede provocar 

el disparo del interruptor de circuito. P
ara reducir el riesgo de que esto suceda, opere cualquier otro electrodom

éstico en un 
circuito distinto. S

i se dispara el interruptor de circuito N
O

 se dañará la unidad ni el sistem
a eléctrico de su casa.

PR
EC

A
LEN

TA
R

 el agua o el aceite tardará aproxim
adam

ente 45 m
inutos. A

proveche este tiem
po para preparar los 

alim
entos que desea cocinar. P

ara obtener un rendim
iento óptim

o, precaliente la unidad com
pleta a la tem

peratura de 
cocción antes de freír o hervir alim

entos. M
antenga la tapa C

E
R

R
A

D
A m

ientras precalienta la unidad y cocina. E
sto 

reducirá el tiem
po de calentam

iento y m
antendrá constante la tem

peratura.

LA LU
Z D

E EN
C

EN
D

ID
O

 (naranja) se ilum
inará para indicar que el cable de alim

entación está enchufado en el
tom

acorriente.

LA LU
Z IN

D
IC

A
D

O
R

A se EN
C

EN
D

ER
Á

 (verde) cuando la unidad alcance la tem
peratura deseada. La luz indicadora se

encenderá y se apagará para m
antener la tem

peratura indicada.
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• N
o utilice el electrodom

éstico sin antes colocar agua o  
  aceite en la olla. La unidad puede sufrir daños graves 
  si se la calienta con la olla vacía.
• C

oloque la unidad en una superficie nivelada y  
  estable para evitar que se vuelque.
• Se calienta cuando está en funcionam

iento.
• N

o exceda la línea de llenado m
áxim

o de la olla.
• N

o m
ezcle diferentes tipos de aceite al m

ism
o tiepo.

• N
unca derrita grasa o m

anteca de cerdo en el elm
ento  

  calentador o la cesta.
• R

iesgo de incendio y descarga eléctrica. R
eem

place 
  sólo con del conjunto de cables fabricante, el núm

ero  
  9001150010.
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Seque el exterior del pavo suavem
ente con 

toallas de papel.
Seque el interior de las cavidades con toallas 
de papel, com

o se m
uestra.

Enjuague con agua tibia o sum
érjalo en un 

baño de agua tibia durante no m
ás de 30 

m
inutos para asegurarse de quitar el hielo de 

todas las cavidades.

PR
EPA

R
A

C
IÓ

N
 D

EL PAV
O

A. Freidora eléctrica Butterball ®

B. 10,41 l de aceite para cocinar. Se recom
ienda el uso 

   de aceite de m
aní debido a su sabor y su alto 

   punto de hum
eo, pero puede utilizar cualquier tipo 

   de aceite com
ún para cocinar.

C. Su m
arinada y estación favorita

D. Pavo Butterball ® de 7,26 a 8,16 kg.  (16 a 18 lb.)

C
ondim

ente por dentro y por fuera con el 
condim

ento favorito.
Si lo desea inyectar con adobo de (no inclui-
do). Insertar 4 a 8 oz en cada lado de la 
pechuga de pavo, m

uslo, pierna, brazo y por 
un total de 8 to16 oz.
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S
e recom

ienda utilizar un pavo de 7,26 a 8,16 kg (16 a 18lb). N
o obstante, puede freír un pavo de 

hasta 9,07 kg (20 lb) en esta unidad. N
O

 EXC
ED

A LO
S 9,07 kg (20 lb).

D
ebe descongelar por com

pleto los pavos congelados que freirá: 1,67 °C
 a 4,44 °C

 (35 °F a 40 °F). 
D

ebe enjuagar la parte exterior y las cavidades del pavo con agua tibia o debe sum
ergirlo en un baño 

de agua tibia durante no m
ás de 30 m

inutos para elim
inar los posibles restos de cristales de hielo. 

Luego debe secar bien con toallas de papel antes de sum
ergirlo en el aceite caliente. D

e esta m
anera 

reducirá las salpicaduras.

CÓ
M

O
 DESCO

NG
ELAR EL PAVO

D
eje descongelar el pavo congelado en el refrigerador durante aproxim

adam
ente 24 horas por cada 

1,81 kg (4 lb) de pavo.
INSTRUCCIO

NES DE CO
CCIÓ

N
1.  Asegúrese de que el pavo esté com

pletam
ente descongelado y libre de agua y hielo. R

etire el pescuezo 
y la bolsa de m

enudo. Preste especial atención 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 línea de llenado m
áxim

o.
3.   Ajuste la perilla de control en 191 °C

 (375 °F) (El tiem
po de precalentam

iento será de 
   aproxim

adam
ente unos 45 m

inutos).
4.  C

ierre la tapa de la freidora.
5.  M

ientras se precalienta el aceite, prepare el pavo (consulte la pág. 5). Inyecte m
arinada y 

    condim
ente la parte exterior del pavo con condim

ento para pavo.
6.  CALCULE EL TIEM

PO
 DE CO

CCIÓ
N

La fórm
ula para calcular el tiem

po de cocción del pavo es freír 0,45 kg (1 lb) durante 3,5 a 4 
    m

inutos. C
on un term

óm
etro para carne, verifique que la pechuga del pavo haya alcanzado la

    tem
peratura de cocción adecuada de 74 °C

 a 77 °C
 (165 °F a 170 °F). Si no tiene un term

óm
etro 

    para carne, fría 0,45 kg (1 lb) de pavo durante 4 m
inutos.     

7.   La luz indicadora se encenderá cuando la unidad alcance la tem
peratura deseada.

8.  C
oloque el pavo dentro de la cesta de form

a horizontal, con la pechuga hacia arriba (Fig. A).
9. C

on m
itones o guantes de protección, enganche el m

ango de la cesta en el gancho para cargar y, 
    M

UY LENTAM
ENTE, sum

erja la cesta en el aceite caliente (Fig. B).
10. U

na vez colocada la cesta en su lugar, cierre la tapa.
11. Ajuste el tem

porizador digital para calcular el tiem
po (consulte la pág. 4 de las Instrucciones de 

     funcionam
iento).

12. Asegúrese de cocinar durante el tiem
po calculado com

pleto.
13. U

na vez transcurrido el tiem
po, coloque la freidora de pavo en la posición O

FF. y desenchufe del 
      tom

acorriente. Lentam
ente, levante la cesta del aceite caliente, enganchando el gancho para 

      escurrir de la cesta en el orificio de m
ontaje del gancho para escurrir (Fig. C

).
14. D

eje reposar el pavo en la cesta durante 10 m
inutos antes de retirarlo para trincharlo y servirlo. Puede 

      dejar el pavo en la cesta para que se enfríe hasta que esté listo para servir.
NO

TE: • Las condiciones de cocción varían. Inserte un term
óm

etro para alim
entos unos 5,08 cm

 
              (2 pulgadas) en la parte m

ás profunda de la pechuga del pavo y asegúrese de que alcance 
              una tem

peratura interna de 74 °C
 (165 °F).

           • C
om

pre 10,41  litros de aceite (11 cuartos), aunque la unidad requiera un poco m
enos que

              11,36  litros (12 cuartos).
           • S

e recom
ienda el uso de pavos B

utterball; sin em
bargo, si utilizará otra m

arca, 
             retire el indicador de cocción em

ergente y los am
arres de las patas.      
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Fig. CG
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S
iga las indicaciones y las instrucciones de seguridad arriba m

encionadas, 
y calcule el tiem

po de cocción usando la form
ula de 7 m

inutos por cada 
0,45 kg (1 lb). C

om
ience con una tem

peratura de 191 °C
 (375 °F). D

espués 
de sum

ergir la pechuga de pavo en la unidad, reduzca la 
tem

peratura a 163 °C
 (325 °F) durante todo el tiem

po de cocción.
     2,72 kg 
 X      7 m

in 
 Tiem

po total de cocción: 42 m
in.
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A EN
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NO
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O
LA

M
E

N
TE

 debe reducir la tem
peratura a 163 °C

 (325 °F) cuando cocine 
              pechugas de pavo.N

o reduzca la tem
peratura cuando cocine un pavo entero.
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• La válvula debe estar en la posición de apagado (O
FF).

• R
etire la tapa de seguridad de la válvula de desagüe.

• E
nrosque el accesorio de la boquilla del grifo en la válvula 

dde desagüe. N
o apriete dem

asiado. P
odría dañar las roscas   

jy ocasionar filtraciones. S
i la boquilla queda hacia arriba, 

ggírela en dirección contraria a las m
anecillas del reloj hasta 

qque qquede hacia abajo.
• A

linee la boquilla sobre el recipiente con la abertura          
oorientada hacia abajo. A

bra la válvula para que drene.
• C

ierre la válvula cuando finalice.
• E

l aceite no utilizado puede alm
acenarse en el                

eelectrodom
éstico. N

O
 guarde agua en el electrodom

éstico.

•  S
u electrodom

éstico incluye la función de protección contra 
ssobrecalentam

iento.

•  S
i el electrodom

éstico se sobrecalienta, se apagará 
autom

áticam
ente.

•  P
ara restablecer el electrodom

éstico, y retire el panel de 
control.  desenchufe del tom

acorriente e inserte un m
ondadi-

entes en el pequeño orificio que se encuentra dentro del 
panel de control. E

sto restablecerá la unidad.

FU
N

C
IÓ

N
 D

E
 R

E
S

TA
B

LE
C

IM
IE

N
TO

• Agregue agua hasta la línea de llenado m
áxim

o. N
o exceda esta 

llllínea. N
o perm

ita que el agua se evapore. Esto hará que el     
eelem

ento se sobrecaliente y dañe la unidad.Asegúrese de que la 
ccesta está en as lugar que se m

uestra a la izquierda en vapor.

• E
l agua hervirá a los 100 °C

 (212 °F). C
uando cocine al 

vapor o hierva, gire la perilla a 190,56 °C
 (375 °F) para         

asegurarse de que la unidad no interrum
pa el ciclo y el agua 

continúe hirviendo.
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 • Las cavidades de esta unidad están diseñadas para 
   contener la grasa y la condensación producida por 
   el vapor. Lím

pielas después de cada uso. La grasa 
   y la condensación se juntan en las cavidades del 
   borde de la carcasa exterior. Lim

pie los huecos con 
   un paño húm

edo después de cada uso.

 • A
l cocer al vapor, las caries pueden convertirse en 

   su totalidad antes de term
ine de cocinar, de drenaje 

   con una esponja o de otro tipo m
aterial absorbente. 

   ¡A
tención! E

l agua se caliente.
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 A
pague el electrodom

éstico, 
desenchúfelo y déjelo enfriar 
durante 2 horas si utilizó agua 
y durante 5 horas si utilizó 
aceite antes de lim

piarlo o 
guardarlo.

A
LM

A
C

E
N

A
M

IE
N

TO
 Y

 M
A

N
T

E
N

IM
IE

N
TO

C
Ó

M
O

 LIM
PIA

R
 LA

 U
N

ID
A

D

M
asterbuilt recom

ienda que lim
pie la unidad antes de 

utilizarla.

Lim
pie la tapa, la olla interior, válvula de pico, gancho 

de levantam
iento y cesta con un paño húm

edo o una 
esponja con un detergente suave. E

njuague y seque 
bien. 

Lim
pie la carcasa exterior, el cable, el panel de 

control y el elem
ento con una esponja o paño 

húm
edo y detergente suave. S

eque bien. N
U

N
C

A 
coloque estas piezas en el lavaplatos ni las sum

erja 
en agua.

PR
EC

AU
C

IÓ
N

A
D

V
ER

TEN
C

IA
N

o coloque el panel de control debajo del 
agua corriente. Si sum

erge el cable y el 
panel de control, puede electrocutarse.

 •
Desconecte el cable eléctrico del tom

acorriente 
antes de lim

piar, realizar el m
antenim

iento o 
rem

over el elem
ento calentador. Una descarga 

eléctrica puede ocasionar lesiones personales 
o la m

uerte.

N
o tire el aceite usado en el fregadero. 

Vuélvalo a colocar en el recipiente del aceite.

 • •

G
U

ÍA
 PA

R
A

 LA
 SO

LU
C

IÓ
N

 D
E PR

O
B

LEM
A

S

PR
O

B
LEM

A
C

A
U

SA
SO

LU
C

IO
N

ES PO
SIB

LES

La luz de encendido no se enciende.

S
i ninguna de estas soluciones

funciona, restablezca la unidad
(consulte la página 7). S

i la unidad sigue 
sin funcionar, com

uníquese con 
M

asterbuilt al 1-800-215-7204.

La unidad no está enchufada en el 
tom

acorriente de pared.
C

om
pruebe la conexión de la pared.

E
l cable de interrupción está flojo o 

desconectado.
D

esconecte y vuelva a conectar los
segm

entos del cable de alim
entación.

E
l panel de control no está 

correctam
ente colocado en la 

carcasa exterior.

R
etírelo y vuelva a instalarlo. A

segúrese 
de que el panel de control esté 
correctam

ente m
ontado en la abrazadera 

de la carcasa exterior de m
anera que 

encaje en el interruptor de seguridad.

E
l fusible se fundió.

A
segúrese de no tener otros 

electrodom
ésticos en funcionam

iento en 
el m

ism
o circuito eléctrico. Verifique los 

fusibles.

P
erdí m

i disparado de la controladora
Ver restablecer la función en la pág 7.

La luz de encendido está encendida pero 
la unidad no calienta.

N
o ajustó la perilla de la tem

peratura.
La unidad no com

enzará a calentar hasta 
que fije la tem

peratura.

Ya alcanzó el punto de tem
peratura esta-

blecido.
P

erm
ita que la unidad se enfríe por 

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

La unidad tarda m
ucho tiem

po en 
calentarse (m

ás de 1 hora y 15
m

inutos).

La unidad ha sido enchufada en una 
extensión eléctrica.

C
oloque la unidad cerca de un

tom
acorriente, de m

anera que no 
necesite una extensión eléctrica.

La tapa no está en su lugar.
C

ierre la tapa de la unidad para 
conservar el calor.

E
l electrodom

éstico se sobrecalienta y 
luego se apaga.

E
l sensor de tem

peratura no
funciona correctam

ente, el sensor de 
sobrecalentam

iento apaga la unidad.

C
om

uníquese con M
asterbuilt al

1-800-215-7204.

N
o aceite o agua en una olla.

Llene la olla y el controlador de reset (ver 
la función de reposición página 7).

Si el problem
a que se le presenta no está enum

erado aquí O
 en la sección de preguntas 

frecuentes, com
uníquese con M

asterbuilt al 1-800-215-7204.
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EN
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¿Por qué no enciende m
i freidora?

E
l panel de control tiene un "interruptor de seguridad" que debe m

ontarse correctam
ente en la abrazadera de 

m
ontaje de la carcasa exterior para que la unidad encienda (consulte la pág. 3). La luz de encendido se ilum

ina 
cuando el panel de control está m

ontado correctam
ente y el cable de alim

entación está correctam
ente conectado.

¿C
uánto aceite debo utilizar?

La freidora requiere aproxim
adam

ente 7,57 l (2 galones) de aceite com
o m

áxim
o. La línea de llenado m

áxim
o rep-

resenta la cantidad m
áxim

a de líquido que puede utilizar en la unidad de form
a segura. S

i coloca agua o aceite 
hasta la línea, tendrá una cantidad m

ás que suficiente para preparar la m
ayoría de los alim

entos 
(consulte la pág. 7). E

s posible que el aceite no cubra la parte superior de la pechuga del pavo. N
o es necesario 

agregar m
ás aceite; al freír, la pechuga se cocinará por com

pleto.
 ¿Q

ué tipo de aceite debo utilizar?
S

e recom
ienda el uso de aceite de m

aní debido a su sabor y su alto punto de hum
eo, pero puede utilizar cualqui-

er tipo de aceite com
ún para cocinar.

¿Q
ué tan caliente estará el aceite?

E
l aceite alcanzará 191 °C

 (375 °F) en aproxim
adam

ente 35 m
inutos. La tem

peratura del aceite dism
inuirá cuan-

do coloque el pavo en la freidora. 

¿D
ebo m

antener la tapa cerrada m
ientras uso la freidora?

S
í, la tapa ayuda a conservar el calor y m

antiene las salpicaduras dentro de la unidad.

¿Puedo utilizar una extensión eléctrica con esta unidad?
N

o, las extensiones eléctricas pierden corriente eléctrica, lo que da com
o resultado un m

ayor tiem
po de cocción y 

un m
enor rendim

iento. Las extensiones eléctricas adem
ás pueden representar un riesgo de tropiezos.

Seguí las instrucciones pero el pavo no se cocinó por com
pleto. ¿Q

ué salió m
al?

Las condiciones de cocción pueden variar. E
s posible que el pavo haya estado frío. A

ntes de freírlo, lleve el pavo 
a tem

peratura am
biente. A veces, parte de la articulación o algún punto interno de la pechuga quedan fríos o con-

gelados, lo que no perm
ite la correcta cocción de la zona. P

ara obtener m
ejores resultados, lave con agua tibia, y 

seque suavem
ente la parte interna y externa con toallas de papel antes de inyectar la m

arinada.
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 D
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l o
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 o
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¡A
LTO

!
N

O
 D

EVU
ELVA EL PR

O
D

U
C

TO
 A

L M
IN

O
R

ISTA
: S

i necesita asistencia 
con el arm

ado, le faltan piezas o tiene piezas dañadas, llam
e al S

ervicio 
de atención al cliente de M

asterbuilt, al 1-800-215-7204.
C

uando llam
e, tenga a m

ano el núm
ero de m

odelo , fecha de fabricación / núm
ero de serie. 

E
stos núm

eros fi guran en una etiqueta plateada ubicada en la parte trasera de la unidad.
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C
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A
D

O
S

 A
L V

A
P

O
R

3 pechugas de pollo enteras (340 g), separadas y 
   deshuesadas
1 cucharadita de sal
1 cucharadita de hojas de estragón seco, m

achacadas
1 taza de agua fría
2 zanahorias grandes, peladas y picadas
6 papas frescas, lavadas y con cáscara, cortadas en rodajas 
   de 1,3 cm
3 calabacines, lavados y con cáscara, cortados en rodajas
1 hoja de laurel, desm

enuzada
2 cucharadas de perejil picado

E
njuague las pechugas de pollo con agua corriente 

fría y séquelas suavem
ente. E

n una lám
ina de papel 

de cera, m
ezcle la sal y el estragón. E

spolvoree 1/4 
cucharadita de m

ezcla de estragón en cada m
itad de 

pechuga de pollo, en am
bos lados. G

uarde el resto 
de la m

ezcla para utilizar m
ás adelante.

C
oloque una capa de pechugas de pollo con el lado 

de la piel hacia arriba en la cesta. C
ubra con una 

capa de zanahorias, papas, calabacines y hojas de 
laurel, en ese orden. E

spolvoree el resto de la m
ez-

cla de estragón.
G

ire la perilla a 191 °C
 (375 ºF) para llevar al hervor. 

Luego baje la tem
peratura y cocine al vapor durante 

35 a 40 m
inutos o hasta que el pollo y los vegetales 

estén tiernos. R
etire del calor.

C
oloque las pechugas de pollo y los vegetales en 

una fuente.

G
U

IS
O

 LO
W

 C
O

U
N

T
R

Y

0,91 kg de cam
arones 21-25 contar

(se recom
ienda dividir y lim

pios)
0,91 kg de precocidos salchicha ahum

ada
( 2,54 cm

 pulgada de gruesas rebanadas)
8-12 m

azorcas de m
aíz cortadas en trozos 2-3 pulgadas

2 bolsas de m
ezcla de cangrejo para hervir

0,91 kg de papas frescas enteras

Llene la olla interior con agua a la línea de llenado
m

áxim
o (aproxim

adam
ente 2 galones).

P
onga el dial tem

peratura a 375 º F (191 ° C
). A

gregue la 
m

ezcla de cangrejo de ebullición y llevar el agua a 
ebullición. (N

ota: S
i utiliza un hervor de cangrejo bolsa 

bolsa de lugar dentro de la canasta.) P
erm

itir que el agua 
hierva durante 15 m

inutos.
A

ñadir las patatas prim
ero, hacer hervir durante 

12 m
inutos.

A
ñada el m

aíz y hervir durante 9 m
inutos.

A
gregue la salchicha y se deja hervir durante 9 m

inutos.
A

gregue los cam
arones y hervir durante otros 

3-5 m
inutos.

R
etire y sirva.
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e 
th

or
ou

gh
ly

 c
oa

te
d.

 D
ra

in
 to

 
re

m
ov

e 
ex

ce
ss

 c
oa

tin
g.

 U
si

ng
 a

 lo
ng

-h
an

dl
ed

 s
lo

tte
d 

sp
oo

n 
or

 w
ire

 b
as

ke
t, 

lo
w

er
 o

ne
 o

ni
on

, r
oo

t-e
nd

 s
id

e 
do

w
n,

 in
to

 h
ot

 o
il.

 F
ry

 a
bo

ut
 3

 to
 4

 m
in

ut
es

 o
r 

un
til

 g
ol

de
n 

br
ow

n 
an

d 
on

io
n 

is
 te

nd
er

. D
ra

in
 o

n 
w

ire
 ra

ck
. S

po
on

 s
au

ce
 in

to
 

ce
nt

er
 o

f o
ni

on
; s

er
ve

 im
m

ed
ia

te
ly.

C
IT

R
U

S
 S

E
A

FO
O

D
 C

O
C

K
TA

IL

12
 o

z 
ba

y 
sc

al
lo

ps
 (f

re
sh

 o
r t

ha
w

ed
)

12
 o

z 
fre

sh
 o

r f
ro

ze
n 

la
rg

e 
sh

rim
p 

w
ith

 s
he

lls
1 

ts
p 

fin
el

y 
sh

re
dd

ed
 ru

by
 re

d 
gr

ap
ef

ru
it 

pe
el

1/
3-

cu
p 

ru
by

 re
d 

gr
ap

ef
ru

it 
ju

ic
e

¼
 c

up
 s

al
ad

 o
il

2 
tb

sp
 th

in
ly

 s
lic

ed
 g

re
en

 o
ni

on
2 

tb
sp

 fi
ne

ly
 c

ho
pp

ed
 re

d 
or

 y
el

lo
w

 s
w

ee
t p

ep
pe

r
1 

tb
sp

 w
hi

te
 b

al
sa

m
ic

 v
in

eg
ar

 o
r w

hi
te

 w
in

e 
vi

ne
ga

r
1 

tb
sp

 h
on

ey
1 

½
 ts

p 
an

is
e 

se
ed

s,
 c

ru
sh

ed
½

 ts
p 

gr
ou

nd
 c

in
na

m
on

½
 o

f a
 fr

es
h 

pi
ne

ap
pl

e,
 p

ee
le

d,
 c

or
ed

, a
nd

 c
oa

rs
el

y 
ch

op
pe

d
2 

ru
by

 re
d 

gr
ap

ef
ru

it,
 p

ee
le

d 
an

d 
se

ct
io

ne
d

2 
or

an
ge

s 
pe

el
ed

 a
nd

 s
ec

tio
ne

d

P
re

he
at

 fr
ye

r t
o 

25
0°

F 
(1

21
°C

) f
or

 b
oi

lin
g.

  P
ee

l a
nd

 d
ev

ei
n 

sh
rim

p,
 le

av
in

g 
ta

ils
 in

ta
ct

. C
oo

k 
sc

al
lo

ps
 fo

r 1
-3

 m
in

ut
es

 o
r 

un
til

 th
ey

 tu
rn

 o
pa

qu
e.

 C
oo

k 
sh

rim
p 

fo
r 1

-3
 m

in
ut

es
 o

r u
nt

il 
th

ey
 tu

rn
 p

in
k.

 D
o 

no
t c

om
bi

ne
 y

et
. D

ra
in

, a
nd

 ri
ns

e 
un

de
r 

co
ld

 w
at

er
. D

ra
in

 w
el

l. 
P

la
ce

 s
hr

im
p 

an
d 

sc
al

lo
ps

 in
 a

 p
la

st
ic

 
ba

g 
se

t i
nt

o 
a 

de
ep

 b
ow

l. 
 F

or
 m

ar
in

ad
e,

 c
om

bi
ne

 g
ra

pe
fru

it 
pe

el
, g

ra
pe

fru
it 

ju
ic

e,
 s

al
ad

 o
il,

 g
re

en
 o

ni
on

, s
w

ee
t p

ep
pe

r, 
vi

ne
ga

r, 
ho

ne
y,

 a
ni

se
 s

ee
ds

, c
in

na
m

on
, a

nd
 ½

 ts
p 

sa
lt.

 P
ou

r 
ov

er
 s

ea
fo

od
 a

nd
 s

ea
l b

ag
. R

ef
rig

er
at

e 
fo

r 2
-2

4 
ho

ur
s,

 
tu

rn
in

g 
ba

g 
oc

ca
si

on
al

ly.
  T

o 
se

rv
e,

 d
ra

in
 s

ea
fo

od
 m

ix
tu

re
, 

di
sc

ar
di

ng
 m

ar
in

ad
e.

 G
en

tly
 c

om
bi

ne
 s

ea
fo

od
, p

in
ea

pp
le

, 
gr

ap
ef

ru
it 

se
ct

io
ns

, a
nd

 o
ra

ng
e 

se
ct

io
ns

. S
er

ve
 in

 c
oc

kt
ai

l 
cu

ps
 o

r g
la

ss
es

.

C
O

C
T

E
L C

IT
R

IC
O

 D
E

 M
A

R
IS

C
O

S

340,19 g de vieiras (frescas o descongeladas)
340,19 g de cam

arones grandes con cáscara, 
frescos o congelados
1 cucharadita de cáscara de pom

elo R
uby R

ed 
rayada fina
1/3 taza de jugo de pom

elo R
uby R

ed
1/4 taza de aceite para ensalada
2 cucharadas de cebollines cortados en rodajas finas
2 cucharadas de pim

iento dulce rojo o am
arillo 

picado fino
1 cucharada de vinagre balsám

ico blanco o vinagre 
de vino blanco
1 cucharada de m

iel
1 cucharadita y m

edia de sem
illas de anís 

m
achacadas

1/2 cucharadita de canela en polvo
1/2 piña fresca, pelada, sin sem

illas y picada en
trozos grandes
2 pom

elos R
uby R

ed pelados y cortados en gajos
2 naranjas peladas y cortadas en gajos

P
recaliente la freidora a 121,11 °C

 (250 °F) para hervir. P
ele 

y desvene los cam
arones, pero deje las colas intactas. 

C
ocine las vieiras durante 1 a 3 m

inutos o hasta que se 
pongan opacas. C

ocine los cam
arones durante 1 a 3 m

inutos 
o hasta que se pongan rosados. N

o los m
ezcle todavía. 

E
scurra y enjuague en agua fría. E

scurra bien. C
oloque los 

cam
arones y las vieiras en una bolsa de plástico dentro de 

un tazón hondo. P
ara la m

arinada, m
ezcle la cáscara de 

pom
elo, el jugo de pom

elo, el aceite para ensalada, los 
cebollines, el pim

iento dulce, el vinagre, la m
iel, las sem

illas 
de anís, la canela y m

edia cucharadita de sal. Vierta sobre 
los m

ariscos y selle la bolsa. R
efrigere de 2 a 24 horas, 

girando la bolsa ocasionalm
ente. P

ara servir, escurra la 
m

ezcla de m
ariscos y deseche la m

arinada. M
ezcle 

delicadam
ente los m

ariscos, la piña, los gajos de pom
elo y 

los gajos de naranja. S
irva en vasos o copas de cóctel.

C
E

B
O

LLA
 PA

JA

A
ceite para freír

1/2 taza de crem
a ácida

1/4 taza de salsa espesa
2 cebollas blancas o dulces grandes (de 340,19 g 
cada una)
3/4 taza de harina com

ún
2 cucharadas de chile m

exicano en polvo
1 cucharada de sal de ajo
1 cucharadita de pim

ienta negra
1 taza de harina com

ún
1/4 taza de alm

idón de m
aíz

1 cucharadita de sal
1 cerveza sin alcohol (354,88  m

l)

P
recaliente el aceite a 190,56 °C

 (375 ºF) en la freidora eléc-
trica. P

ara la salsa, m
ezcle la crem

a ácida con la salsa en un 
tazón pequeño. R

efrigere hasta el m
om

ento de servir. P
ara 

preparar la harina de cebolla, pele las cebollas y corte 1,91 
cm

 de la parte superior de cada cebolla. C
orte los tallos, pero 

no el extrem
o de la raíz. C

orte cada cebolla en cuartos, 
desde la parte superior hasta 1,27 cm

 de la raíz. Luego, corte 
cada cuarto en 4 tajadas finas; a 1,27 cm

 de la raíz. C
on un 

cuchillo filoso, retire algunas de las capas centrales; tenga 
cuidado de no cortar la base. D

eseche las capas centrales. 
C

on cuidado, separe las capas restantes. C
oloque la taza 

con 3/4 de harina, el chile en polvo, la sal de ajo y la pim
ien-

ta en una bolsa de plástico grande y resistente; agregue la 
cebolla y revuelva. S

acuda el exceso de la m
ezcla de harina. 

R
epita este paso con el resto de las cebollas. M

ezcle la taza 
de harina, el alm

idón de m
aíz, la sal y la cerveza en un tazón 

m
ediano hasta que quede uniform

e. S
um

erja las cebollas en 
la m

ezcla de cerveza y agite de m
anera tal que las cebollas 

queden com
pletam

ente cubiertas. E
scurra para retirar el 

exceso. C
on una cuchara ranurada de m

ango largo o una 
cesta de alam

bre, sum
erja una cebolla, con la raíz hacia 

abajo, en el aceite caliente. Fría durante 3 a 4 m
inutos o 

hasta que las cebollas estén tiernas y doradas. E
scurra en 

una rejilla de alam
bre. C

oloque salsa en el centro de la
cebolla y sirva inm

ediatam
ente.
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R
EC

ETA
S

P
ara obtener m

ás tentadoras recetas y consejos de cocina
visítenos en línea en w

w
w

.m
asterbuilt.com

PA
R

A A
SEG

U
R

A
R

SE D
E Q

U
E LO

S A
LIM

EN
TO

S ESTÉN
 A

PTO
S PA

R
A C

O
N

SU
M

IR
, D

EB
E C

O
C

IN
A

R
LO

S A 
LA TEM

PER
ATU

R
A IN

TER
N

A M
ÍN

IM
A Q

U
E FIG

U
R

A EN
 LA SIG

U
IEN

TE TA
B

LA
.

 Pescado

 C
erdo

71 °C
 (160 °F)

 Platos con huevo
71 °C

 (160 °F)

 B
istecs y carne asada de res, ternera o cordero

63 °C
 (145 °F)

 C
arne picada de res, ternera o cordero

71 °C
 (160 °F)

 Aves enteras (pavo, pollo, pato, etc.)
74 °C

 (165 °F)

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

74 °C
 (165 °F)

Tem
peraturas internas m

ínim
as seguras aprobadas por el U

SD
A

*

* D
epartam

ento de A
gricultura de los Estados U

nidos

63 °C
 (145 °F)

12

R
EC

IP
ES

   
 

TO
 E

N
SU

R
E 

TH
AT

 IT
 IS

 S
A

FE
 T

O
 E

AT
, F

O
O

D
 M

U
ST

 B
E 

C
O

O
K

ED
 T

O
 T

H
E 

M
IN

IM
U

M
 IN

TE
R

N
A

L 
TE

M
PE

R
AT

U
R

ES
 L

IS
TE

D
 IN

 T
H

E 
TA

B
LE

 B
EL

O
W

.

 F
is

h

 P
or

k
 1

60
°F

 (7
1°

C
)

 E
gg

 D
is

he
s

 1
60

°F
 (7

1°
C

)

 S
te

ak
s 

an
d 

R
oa

st
s 

of
 B

ee
f, 

Ve
al

 o
r L

am
b

 1
45

°F
 (6

3°
C

)

 G
ro

un
d 

B
ee

f, 
Ve

al
 o

r L
am

b
 1

60
°F

 (7
1°

C
)

 W
ho

le
 P

ou
ltr

y 
(T

ur
ke

y,
 C

hi
ck

en
, D

uc
k,

 e
tc

.)
 1

65
°F

 (7
4°

C)

 G
ro

un
d 

or
 P

ie
ce

s 
Po

ul
tr

y 
(C

hi
ck

en
 B

re
as

t, 
et

c.
)

 1
65

°F
 (7

4°
C)

 U
SD

A
* S

af
e 

M
in

im
um

 In
te

rn
al

 T
em

pe
ra

tu
re

s

* U
ni

te
d 

St
at

es
 D

ep
ar

tm
en

t o
f A

gr
ic

ul
tu

re 1
45

°F
 (6

3°
C

)

FR
IE

D
 C

A
T

FI
S

H

4 
po

un
ds

 fr
es

h 
or

 fr
oz

en
 c

at
fis

h 
fil

le
ts

, t
hi

nl
y 

sl
ic

ed
1/

2 
cu

p 
pr

ep
ar

ed
 m

us
ta

rd
O

il 
fo

r f
ry

in
g

1 
1/

2 
cu

ps
 c

or
nm

ea
l

3 
tb

sp
 o

f y
ou

r f
av

or
ite

 C
aj

un
 S

ea
so

ni
ng

Th
aw

 fi
sh

, i
f f

ro
ze

n.
 R

in
se

 fi
sh

; p
at

 d
ry

 w
ith

 p
ap

er
 to

w
el

s.
 

C
ut

 fi
sh

 in
to

 2
-in

ch
 p

ie
ce

s.
 C

om
bi

ne
 fi

sh
 a

nd
 m

us
ta

rd
; c

hi
ll 

15
 m

in
ut

es
. 

P
re

he
at

 o
il 

to
 3

75
ºF

 (1
91

°C
). 

C
om

bi
ne

 c
or

nm
ea

l a
nd

 fa
vo

rit
e 

C
aj

un
 S

ea
so

ni
ng

; s
tir

 w
el

l w
ith

 a
 w

hi
sk

. E
ve

nl
y 

co
at

 a
ll 

si
de

s 
of

 c
at

fis
h 

w
ith

 c
or

nm
ea

l m
ix

tu
re

. F
ry

 6
 o

r 8
 p

ie
ce

s 
at

 a
 ti

m
e 

fo
r 4

 to
 5

 m
in

ut
es

 o
r u

nt
il 

go
ld

en
. 

R
em

ov
e 

fro
m

 h
ot

 o
il 

an
d 

dr
ai

n 
on

 p
ap

er
 to

w
el

s.

H
O

T
 W

IN
G

S

2 
ga

llo
ns

 o
il 

fo
r f

ry
in

g
2 

po
un

ds
 c

hi
ck

en
 w

in
gs

1/
2 

cu
p 

bu
tte

r
10

 tb
sp

 y
ou

r f
av

or
ite

 h
ot

 s
au

ce

P
re

he
at

 o
il 

to
 3

75
ºF

 (1
91

°C
). 

W
as

h 
w

in
gs

, s
pl

it 
at

 e
ac

h 
jo

in
t, 

an
d 

di
sc

ar
d 

tip
s.

  
D

ee
p 

fry
 fo

r 1
0-

15
 m

in
ut

es
 u

nt
il 

cr
is

py
. D

ra
in

 w
el

l. 
M

el
t b

ut
te

r a
nd

 c
om

bi
ne

 w
ith

 h
ot

 s
au

ce
. 

D
ip

 w
in

gs
 in

 h
ot

 s
au

ce
.  

B
A

G
R

E
 FR

ITO

1,81 kg de filetes de bagre frescos o congelados, 
cortados en rodajas finas
1/2 taza de m

ostaza preparada
A

ceite para freír 
1 taza y m

edia de harina de m
aíz

3 cucharadas de su m
ezcla de especias C

ajún 
favorita

D
escongele el pescado si está congelado. E

njuague el
pescado; séquelo suavem

ente con toallas de papel. 
C

orte el pescado en rodajas de 5 cm
. M

ezcle el pescado 
con la m

ostaza; deje enfriar durante 15 m
inutos. 

P
recaliente el aceite a 190,56 °C

 (375 ºF). M
ezcle la 

harina de m
aíz con sus especias C

ajún favoritas; bata 
bien con un batidor. C

ubra el bagre por com
pleto de 

m
anera uniform

e con la m
ezcla de harina de m

aíz. Fría 
entre 6 y 8 unidades a la vez durante 4 a 5 m

inutos o 
hasta que estén doradas. R

etire del aceite
caliente y escurra en toallas de papel.

A
LITA

S
 P

IC
A

N
T

E
S

7,57 l de aceite para freír
0,91 kg de alitas de pollo
1/2 taza de m

antequilla
10 cucharadas de su salsa picante favorita

P
recaliente el aceite a 190,56 °C

 (375 ºF). Lave las 
alitas, sepárelas por la coyuntura y deseche las puntas. 
Fría en abundante aceite durante 10 a 15 m

inutos hasta 
que estén crujientes. E

scurra bien. D
errita la m

antequilla 
y agregue la salsa picante. S

um
erja las alitas en la salsa 

picante.

Fo
r 

m
or

e 
re

ci
pe

s 
an

d 
co

ok
in

g 
ti

ps
 v

is
it

 u
s 

on
lin

e 
at

w
w

w
.m

as
te

rb
ui

lt
.c

om



C
O

O
K

IN
G

 C
H

A
R

T 

Fr
yi

ng
 N

on
-F

ro
ze

n 
Fo

od
s 

(O
il 

m
ay

 ta
ke

 u
p 

to
 3

5 
m

in
ut

es
 to

 re
ac

h 
de

si
re

d 
te

m
pe

ra
tu

re
)

Fo
od

M
ax

im
um

 Q
ty

.
Te

m
pe

ra
tu

re
Ti

m
e

Fr
en

ch
 F

rie
s

2 
lb

s 
(0

.9
1 

kg
s.

)
37

5°
F 

(1
91

°C
)

10
-1

2 
m

in
.

Fr
ie

d 
C

hi
ck

en
6 

pi
ec

es
35

0°
F 

(1
77

°C
)

14
-1

8 
m

in
.

M
us

hr
oo

m
s

2 
lb

s 
(0

.9
1 

kg
.)

32
5°

F 
(1

63
°C

)
10

-1
2 

m
in

.
Fi

sh
 F

ill
et

s
2 

lb
s 

(0
.9

1 
kg

.)
37

5°
F 

(1
91

°C
)

6-
8 

m
in

.
W

ho
le

 T
ur

ke
y

20
 lb

s 
(9

.0
7 

kg
s.

)
37

5°
F 

(1
91

°C
)

3.
5-

4 
m

in
. p

er
 lb

 (0
.4

5k
g)

 

H
ot

 W
in

gs
2 

lb
s 

(0
.9

1 
kg

s.
)

37
5°

F 
(1

91
°C

)
10

-1
5 

m
in

.

Fr
yi

ng
 F

ro
ze

n 
Fo

od
s 

(R
ef

er
 to

 in
st

ru
ct

io
ns

 o
n 

fo
od

 p
ac

ka
gi

ng
 fi

rs
t)

Fr
ie

d 
O

kr
a

1 
lb

 (.
45

 k
gs

.)
37

5°
F 

(1
91

°C
)

5-
7 

m
in

.
C

hi
ck

en
 N

ug
ge

ts
1 

lb
 (.

45
 k

gs
.)

37
5°

F 
(1

91
°C

)
7-

8 
m

in
.

M
us

hr
oo

m
s

2 
lb

s 
(0

.9
1 

kg
.)

37
5°

F 
(1

91
°C

)
8-

9 
m

in
.

Fi
sh

 S
tic

ks
1 

lb
 (.

45
 k

gs
.)

37
5°

F 
(1

91
°C

)
6-

7 
m

in
.

C
or

n 
D

og
s

8 
lb

s 
(3

.6
 k

gs
.)

37
5°

F 
(1

91
°C

)
se

e 
pa

ck
ag

in
g

C
he

es
e 

S
tic

ks
1 

lb
 (.

45
 k

gs
.)

32
5°

F 
(1

63
°C

)
se

e 
pa

ck
ag

in
g

 B
oi

lin
g 

N
on

-F
ro

ze
n 

Fo
od

s*

C
or

n 
on

 th
e 

C
ob

 (s
ho

rt 
ea

rs
)
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 c

ob
s

37
5°

F 
(1

91
°C

)
5-

8 
m

in
.

S
hr

im
p

5 
lb

s 
(2

.3
 k

gs
.)

37
5°

F 
(1

91
°C

)
3-

4 
m

in
. o

r u
nt

il 
pi

nk
R

ed
 P

ot
at

oe
s

3 
lb

s 
(1

.3
6 

kg
s.

)
37

5°
F 

(1
91

°C
)

25
 m

in
.

E
gg

s
1 

do
ze

n
37

5°
F 

(1
91

°C
)

10
 m

in
.

P
as

ta
 S

he
lls

2 
lb

s 
(0

.9
1 

kg
.)

37
5°

F 
(1

91
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m
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m
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TA
B

LA
 D

E C
O

C
C

IÓ
N

Para freír alim
entos no congelados

(P
osiblem

ente el aceite alcance la tem
peratura deseada en alrededor de 35 m

inutos.)

A
lim

ento
C

antidad m
áx.

Tem
peratura

Tiem
po

P
apas fritas

0,91 kg (2 lb)
190,56 °C

 (375 °F)
10 a 12 m

in.

P
ollo frito

6 unidades
176,67 °C

 (350 °F)
14 a 18 m

in.

H
ongos

0,91 kg (2 lb)
162,78 °C

 (325 °F)
10 a 12 m

in.

Filetes de pescado
0,91 kg (2 lb)

190,56 °C
 (375 °F)

6 a 8 m
in.

P
avo entero

9.07 kgs (20 lbs)
190,56 °C

 (375 °F)
3,5 a 4 m

in. por cada 0,45 kg (1 lb)

A
litas picantes

0,91 kg (2 lb)
190,56 °C

 (375 °F)
10 a 15 m

in.

Para freír alim
entos congelados 

(C
onsulte prim

ero las instrucciones del envase del alim
ento.)

Q
uingom

bó frito
0,45 kg (1 lb)

190,56 °C
 (375 °F)

5 a 7 m
in.

N
uggets de pollo

0,45 kg (1 lb)
190,56 °C

 (375 °F)
7 a 8 m

in.

H
ongos

0,91 kg (2 lb)
190,56 °C

 (375 °F)
8 a 9 m

in.

B
astones de pescado

0,45 kg (1 lb)
190,56 °C

 (375 °F)
6 a 7 m

in.

C
orndogs

3,63 kg (8 lb)
190,56 °C

 (375 °F)
C

onsulte el envase

B
astones de queso

0,45 kg (1 lb)
162,78 °C

 (325 °F)
C

onsulte el envase

Para hervir alim
entos no congelados*

M
azorca de m

aíz (de grano corto)
12 m

azorcas
190,56 °C

 (375 °F)
5 a 8 m

in.

C
am

arones
2,27 kg (5 lb)

190,56 °C
 (375 °F)

3 a 4 m
in. o hasta que estén rosados

P
apas rojas

1,36 kg (3 lb)
190,56 °C

 (375 °F)
25 m

in.

H
uevos

1 docena
190,56 °C

 (375 °F)
10 m

in.

Fideos con form
a de caracol

0,91 kg (2 lb)
190,56 °C

 (375 °F)
H

asta que estén tiernos

P
erros calientes

25
190,56 °C

 (375 °F)
2 a 3 m

in.

Para cocinar alim
entos al vapor*

(C
onsulte prim

ero las instrucciones del envase del alim
ento.)

P
inzas de centolla

2,27 kg (5 lb)
190,56 °C

 (375 °F)
5 a 8 m

in.

A
lm

ejas o m
ejillones

2,27 kg (5 lb)
190,56 °C

 (375 °F)
5 a 7 m

in. o hasta que se abran

C
alabaza am

arilla con pim
ientos rojos

0,91 kg (2 lb)
190,56 °C

 (375 °F)
C

ocinar al vapor hasta que esté tierna

C
angrejo azul

8
190,56 °C

 (375 °F)
6 a 10 m

in.

Langosta
1 a 3

190,56 °C
 (375 °F)

10 a 12 m
in.

A
DV

ERTEN
C

IA
• N

U
N

C
A coloque carne de ave helada o congelada en el aceite. Tenga extrem

o cuidado 
  cuando cocine alim

entos congelados. N
unca coloque una cantidad de aceite superior a la 

  línea de llenado m
áxim

o ni una cantidad de alim
entos superior a la capacidad m

áxim
a de la 

  cesta. Los derram
es pueden ocasionar lesiones graves. Introduzca la cesta lentam

ente en 
  el aceite caliente y cúbrala con la tapa. Siem

pre use m
itones o guantes de protección.

• C
uando utilice el gancho para escurrir de la cesta, asegúrese de ajustar la cesta firm

e
  m

ente en su lugar, en el borde de la olla, antes de soltar la m
anija para que no caiga 

  dentro del aceite o agua caliente y provoque lesiones personales.

13 *El agua hierve a 100 °C
 (212 °F). C

uando cocine al vapor o hierva, gire la perilla a 190,56 °C
 (375 °F) para asegurarse 

de que la unidad no interrum
pa el ciclo y el agua continúe hirviendo.
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G
A

R
A

N
T

ÍA
 LIM

ITA
D

A
M

asterbuilt garantiza que, por un plazo de 90 días contados desde la fecha de la com
pra original en el 

establecim
iento m

inorista, sus productos no tendrán defectos de m
ateriales ni de fabricación, siem

pre que se arm
en, 

se usen y se cuiden correctam
ente y com

o se indica.
La garantía de M

asterbuilt no am
para la pintura de acabado, pues ésta se puede deteriorar por el calor con el uso norm

al.
La garantía de M

asterbuilt no am
para la oxidación de la unidad.

P
ara hacer reclam

os en virtud de la garantía, M
asterbuilt exige que se presente una prueba razonable de la com

pra, 
de m

odo que le sugerim
os que conserve el com

probante. Toda obligación en virtud de la garantía term
ina en la 

fecha de vencim
iento de la m

ism
a.

D
urante el período de vigencia de la garantía, M

asterbuilt, a su criterio, reparará o cam
biará los com

ponentes 
defectuosos, sin costo alguno, y el pago del envío correrá a cargo del propietario del producto. S

i M
asterbuilt exige 

la devolución de los com
ponentes en cuestión para inspeccionarlos, M

asterbuilt pagará los gastos de envío por la 
devolución de los artículos solicitados.
E

sta garantía no incluye los daños a la propiedad causados por el uso indebido, el m
altrato y los accidentes, 

los daños sufridos durante el transporte, o los daños causados por el uso con fi nes com
erciales de este producto.

E
sta garantía expresa es la única garantía que ofrece M

asterbuilt y reem
plaza toda otra garantía, expresa o im

plícita, 
incluyendo las garantías im

plícitas sobre su idoneidad para su com
ercialización o para algún otro fi n en particular.

N
i M

asterbuilt ni los establecim
ientos que venden este producto están autorizados a ofrecer garantías o a prom

eter 
recursos adicionales o incongruentes con los antes especifi cados.
La responsabilidad m

áxim
a de M

asterbuilt no excederá, en ningún caso, el precio que pagó el consum
idor/com

prador 
original por la com

pra del producto. En algunos estados no se perm
ite la exclusión ni la lim

itación de los daños 
accesorios o indirectos. En tal caso, es posible que las lim

itaciones y exclusiones anteriores no correspondan a su caso.

Sólo para los residentes de C
alifornia: N

o obstante esta lim
itación de la garantía, se aplicará la siguiente restricción 

específi ca: en el caso en que no sea com
ercialm

ente viable dar m
antenim

iento, reparar o cam
biar el producto, 

el m
inorista que vende este producto o M

asterbuilt le reem
bolsarán el precio de com

pra pagado por el m
ism

o, m
enos la 

cantidad directam
ente atribuible al uso dado por el com

prador original, antes de haber descubierto la falla. El propietario 
debe llevar el producto al establecim

iento que lo vende, para recibir los servicios en virtud de la garantía.
E

sta garantía expresa le otorga derechos específi cos; es posible que usted tenga adem
ás otros derechos que 

pueden variar de un estado a otro.

Visite w
w

w
.m

asterbuilt.com
o llénela y devuélvala a 

la atención de: W
arranty R

egistration
M

asterbuilt M
fg., LLC

1 M
asterbuilt C

ourt - C
olum

bus, G
A

31907

N
om

bre: ________________________________D
irección:__________________________C

iudad:________________

E
stado/provincia: ________  C

ódigo postal: ________________N
úm

ero de teléfono: (_____) - ____________

D
irección de correo electrónico:_________________________________

*N
úm

ero de m
odelo: ____________________       *N

úm
ero de serie:  ____________________

 Fecha de com
pra: ____- _____- _______ Lugar de com

pra: _________________

*El núm
ero de m

odelo y el núm
ero de serie fi guran en la etiqueta plateada ubicada en la parte trasera de la unidad.
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