ENnrico

HEISLURTOFEN / GRILL - AIR GRILL &
HALOGEN OVEN / HETELUCHTOVEN/ GRILL /
FOUR HALOGENE ET GRILL A AIR PULSE /
AIR GRILL & HALOGEN OVEN / ASPOIPUJb
KoHBeKUUOHHAasA neyb

Art.Nr. 812.142

Lesen Sie vor Gebrauch alle Anweisungen.
Read all instructions before use
Lees voor gebruik de aanwijzingen.
Merci de lire toutes les consignes avant I'utilisation.
Leggere le istruzioni prima dell'uso.
Moxanyncra, BHUMATENbHO N3y4YnTE HACTOsILLIEE PYKOBOACTBO.



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Die folgenden grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen sollten beim Benutzen von
elektrischen Geraten immer befolgt werden:
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Lesen Sie die gesamte Anleitung.

Schalten Sie das Gerat vor dem Ziehen des Netzsteckers immer aus.

Ziehen Sie den Netzstecker durch Ziehen am Stecker. Ziehen Sie nicht am Kabel.

Beruihren Sie keine hei3en Oberflachen. Benutzen Sie Griffe oder Kndpfe und tragen Sie
Handschuhe.

Zum Schutz vor elektrischem Schlag tauchen Sie weder Kabel, noch Stecker oder Motoreinheit in
Wasser oder andere Flissigkeiten.

Gute Beaufsichtigung ist notwendig, wenn dieses Gerét von oder in der Nahe von Kindern benutzt wird.
Ziehen Sie vor dem Reinigen oder bei Nichtgebrauch den Netzstecker.

Lassen Sie das Gerat vor dem An- oder Abbau von Teilen abkiihlen.

Betreiben Sie das Geréat nicht mit beschadigtem Kabel oder Stecker.

Wenn das Gerét eine Fehlfunktion aufweist oder beschéadigt wurde, Bringen Sie das Gerét

fur Uberprifung, Reparatur und Wartung zur nachstgelegenen autorisierten Serviceeinrichtung.
Die Verwendung von Zubehérteilen, die nicht vom Hersteller empfohlen wurden, kann zu
Verletzungen fihren.

Nicht im Freien benutzen. Dieses Gerét ist nicht fur die Verwendung im Freien geeignet.

Stellen Sie das Geréat nicht auf oder in die Nahe von heil3en Heizplatten, Gas- oder

Elektroherden oder in einen heien Ofen.

Lassen Sie das Netzkabel nicht tiber Kanten von Tischen oder Arbeitsplatten hdngen oder heilRe
Oberflachen berthren.

Besondere Vorsicht ist beim Bewegen dieses Geréates notwendig, wenn es heiRes Ol oder andere heilRe
Flussigkeiten enthalt.

Verwenden Sie das Gerat nur fiir den angegebenen Zweck.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
durch einen qualifizierten Techniker ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.

Stellen Sie das Geréat auf einen geraden, trockenen und hitzebestandigen Untergrund.

Das Gerat darf nicht mit Hilfe einer externen Zeitschaltuhr oder eines separaten Systems mit
Fernbedienung eingeschaltet werden.

Benutzung des Gerats nicht durch Personen (einschlieRlich Kinder) mit kérperlichen, sensorischen oder
geistigen Behinderungen oder im Umgang mit dem Geréat unerfahrene Personen, es sei denn, sie
werden beim Gebrauch des Gerats durch eine fir deren Sicherheit verantwortliche Person
entsprechend beaufsichtigt oder angeleitet.

Bitte beaufsichtigen Sie Kinder, damit diese nicht mit dem Gerat spielen.

Bewahren Sie diese Anleitung auf.

SICHERHEITSHINWEISE

1. Heben Sie den HeiRluftgrill nicht an und bewegen Sie ihn nicht, wéhrend das Netzkabel in der
Netzsteckdose steckt. Ziehen Sie den Netzstecker, dann heben Sie mit beiden Handen das Oberteil ab
und bewegen das Gerat vorsichtig.

2. Vor dem Abnehmen des Deckels:

a) Stellen Sie den Timer aus.

b)  Ziehen Sie den Netzstecker,

¢) Heben Sie den Deckel am Griff hoch.

d) Stellen Sie das Oberteil ab, vorzugsweise sollten der Edelstahlrand und der
Griff/Plastikdeckel auf einer ebenen Oberflache liegen.

3. Legen Sie die heil3e Unterseite des Deckels nicht direkt auf laminierte Oberflachen, Holz, Papier, Plastik
oder andere brennbare Oberflachen. Legen Sie den Deckel nur auf hitzebestéandige Oberflachen.

4. Legen Sie den Deckel nie auf einen Stuhl oder eine Bank, wahrend das Gerat mit dem Netz
verbunden und in Betrieb ist.

5. Stellen Sie das Oberteil immer auf die Schiissel, bevor Sie den Netzstecker einstecken
und das Gerat anschalten.

6. Die Seiten der Schiissel miissen einen Mindestabstand von 8 cm zu anderen Oberflachen haben.

7. Nicht mit metallischen Scheuerschwdmmen reinigen. Teile kbnnen vom Schwamm
abbrechen und in Kontakt mit elektrischen Teilen kommen, was zu elektrischem Schlag fuhren kann.

ZUBEHOR:

Glas Schale Zange Hohe Rost
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T
-

DORSTELLUNG DES HEISSLUFTGRILLS
Der HeiRluftgrill ist ein neues transportables glinstiges Gerat, das alle Vorteile eines

groRReren konventionellen Herds aufweist, aber nur einen Bruchteil davon kostet. Sie
kénnen damit Ihre Kochklinste nutzen, um schneller und besser zu kochen.

Sie kdnnen ihn leicht zum Esstisch tragen und direkt daraus das Essen servieren. Er halt
das Essen warm und Sie miissen keine zuséatzlichen Schiisseln reinigen.
Der HeiRluftgrill gart alles, was auch ein Herd gart

Er ist ein vielseitig verwendbarer Herd, mit dem sich alle Arten von Menis zubereiten lassen, die normalerweise
fur die Zubereitung einen grof3en Kiichenherd benétigen wirden.

Der HeiRluftgrill gart auf viele Arten
Er kann braten, backen, grillen, kochen, dampfen, aufwéarmen oder auftauen.

Der HeiRluftgrill ist wirtschaftlich

Er verbraucht weniger als die Halfte des Stroms eines konventionellen Herds und ungefahr so viel,

wie ein normaler Mikrowellenherd. Das resultiert daraus, dass er kompakt ist und fiir das Aufheizen weniger
Energie verbraucht und doch dasselbe Ergebnis erzielt. Sie sparen Zeit und Geld, wobei lhr Essen perfekt gegart
wird.

Der HeiBluftgrill ist schnell
Er gart 20 bis 60 % schneller als ein konventioneller Herd. Dies ergibt sich aus der Kombination
der kompakten Grofe, dem effizienten Design und dem Ventilator unterstiitzten Erwarmungsprinzip.

Der HeiRluftgrill gart fettfrei

Weil Sie immer mit Hei3luft garen (trockene Réstung) und das Essen auf dem Drahtgitter

liegt, bleibt kaum Fett im Gargut zuriick und das Essen wird kaloriendrmer und der Cholesteringehalt wird
gesenkt.

Der HeiRluftgrill reist tberall hin
Er ist transportabel und eignet sich besonders fiir Reisen. Sie kénnen ihn zuhause und im Biro verwenden oder
Sie kénnen ihn auf Reisen mitnehmen (Hotels, Motels, Ferienwohnungen, Wohnmobile, Wohnwagen u.a.).

Der HeiRluftgrill ist selbstreinigend
Die Umwalzung der Heif3luft flhrt eine automatische Turbospiilung durch.

Der Umluftgrill gart gleichmé&Rig
Das Garen mit heiRer Umluft braunt lhr Essen rundum.

Der Umluftgrill ist einfach zu bedienen
Sie kdnnen lhr Essen beim Garen beobachten
Das Essen bleibt saftig (und trocknet nicht aus).
HeiRluft verursacht keinen Rauch und Ihr Essen brennt nicht an
Ob Sie fur eine oder zwei Personen oder die ganze Familie kochen, der Heiluftgrill hilft hnen Zeit und
Geld zu sparen, wahrend lhr Essen perfekt gart.



BENUTZUNGSANLEITUNG

Vor dem ersten Kochen mit lhrem HeiBluftgrill:

- Wischen Sie die Glasschiissel mit einem feuchten Schwamm aus.

- Setzen Sie den Deckel mittig auf und befestigen Sie ihn auf der Schissel.

- Stecken Sie den Netzstecker ein.

- Stellen Sie das Thermostat auf 250 °C ein.

- Stellen Sie den Timer auf 5 Minuten ein, um Schmiermittel vom Gerét zu entfernen
(Sie werden einen leichten Rauchgeruch bemerken).

- Lassen Sie das Gerat 5 Minuten abkiihlen, bevor Sie das Oberteil abnehmen.

ANMERKUNG: Achten Sie darauf, dass die Seiten der Schiissel einen Mindestabstand von 8 cm zu
anderen Oberflachen haben.

1. Legen Sie das Essen in die Mitte der Schiissel auf das zweistockige Gestell. Das Essen

sollte einen Abstand von 2 bis 3 cm von der Glaswand haben, um eine gré3tmdgliche

Luftzirkulation zu gewahrleisten.

Setzen Sie den Deckel auf die Schussel.

Stecken Sie den Netzstecker in die Netzsteckdose.

Stellen Sie Thermostat und Timer entsprechend den Anforderungen ein. Schauen Sie im Rezept oder
auf der Ubersichtskarte die empfohlene Gartemperatur und Zeit nach.

5. Ihr HeiBluftgrill erwéarmt sich schnell auf die eingestellte Temperatur und halt diese bis zum Ablauf der
eingestellten Zeit aufrecht. Der Ventilator und das Heizelement schalten dann  beide ,,Off (Aus)“.

EAEN

ANMERKUNG: Der Thermostat Giberwacht die Temperatur durch ,,Off (Aus)“schalten des Heizelements genau.
Sie werden das An- und Ausschalten der Temperaturleuchte bemerken. Der Timer schaltet nach Ablauf der
eingestellten Zeit aus und eine Klingel erinnert Sie an den Ablauf der Garzeit.

WARTUNG
Ziehen Sie vor dem Reinigen immer den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

FUR EINE LEICHTE REINIGUNG:

1. Verwenden Sie ein Spultuch oder einen Schwamm mit mildem Spulmittel und warmem Wasser. Wischen
Sie die Glasschissel, den Deckel und das Ventilatorgehduse damit ab.

2. Spulen Sie die Glasschiissel gut ab, um das Spulmittel zu entfernen.

ANMERKUNG:

- Tauchen Sie den Deckel niemals in eine Flissigkeit.
Wenn Sie das Gerét tiefgriindiger reinigen miissen, verwenden Sie bitte einen Nylon- oder PE-
Kratzschwamm.

- Verwenden Sie keinen Stahlwolleschwamm oder anderes scheuerndes Material.

- Verwenden Sie niemals Losungsmittel oder aggressive Reinigungsmittel.

- Achten Sie darauf, dass keine Flissigkeit in den Deckel gelangt.

SELBSTREINIGUNG DER GLASSCHUSSEL:

1. Fillen Sie die Glasschissel 4 cm hoch mit Wasser und mildem Spulmittel.
2. Setzen Sie den Deckel auf.
3. Stellen Sie das Thermostat auf ,,wash(Spiilen)“ und den Timer auf 10 Minuten ein.

Die heiRe Umluft fiihrt eine Turbospilung durch, die sogar festgebackene Speisereste
entfernt. Das Drahtgestell und andere verschmutzte Teile kénnen bei diesem Vorgang
im Heilluftgrill zum Vorwaschen bleiben.
4. Wenn der Timer ausschaltet, nehmen Sie den Deckel ab und spilen Sie die Schussel
in warmem Wasser ab, um alle Spulmittelriickst&dnde zu beseitigen. Wenn der HeiRluftgrill
besonders verschmutzt ist, schalten Sie das Reinigungsprogramm noch mal fur 2 bis 3 Minuten an.

UBERSICHTSKARTE

Bitte beachten Sie folgendes:

Wie man brat, Wie man béackt, Wie man kocht, Wie man dampft, Wie man frittiert, Wie man rostet, Wie man
auftaut.

Eine Gartabelle fur: Fleisch, Gefliugel und Meeresfriichte, Backwaren, Eier, Gemise.

Allgemeine Richtlinien

Wie man brat

- Legen Sie das Fleisch direkt auf das Drahtgestell.

- Denken Sie daran, dass die Garzeit unterschiedlich sein kann, abhéngig von GréRe und
dem gewiinschten Gargrad. Schauen Sie in der Kochanleitung nach den Richtlinien.



Wie man backt

- Legen Sie das Backgut auf ein Backblech aus Metall oder hitzebestandigem Glas das einen
maximalen Durchmesser von 30 cm hat.um genligend Platz fir die Zirkulation von hei3er Luft zum
Backen des Backguts zu lassen.

- Wenn Sie kein Backblech in der richtigen GréRe haben, kénnen Sie einfach aus Aluminiumfolie ein Blech
formen.

- Schauen Sie in der Tabelle nach den Richtlinien fir Backwaren.

Wie man kocht

- Legen Sie das Essen direkt auf das Drahtgestell.

- Bei sehr dicken Fleischstiicken wenden Sie das Kochgut auf der Halfte der Garzeit.

- Wie Braten ist auch die Kochzeit abhangig von der GréRe der Stlicke, dem Fettgehalt u.a.

Wie man dampft

- Sie kdnnen Gemiuse gleichzeitig mit dem Hauptgericht dampfgaren, indem Sie das Gemuse in eine
Tasche aus Alufolie tun: fligen Sie ein paar Tropfen Wasser hinzu und verschlieRen Sie die Tasche.

- Sie kénnen auch eine Tasse Wasser zusammen mit Krautern und Gewdrzen in den Untertopf fullen, um
Fisch und Gemise zu dampfen.

Wie man frittiert

- Sie kénnen Pommes frites ohne Ol herstellen, indem Sie Kartoffelstreifen in mehrfach ungeséttigtes Ol
tauchen, das uiberschiissige Ol abtropfen lassen und denn gemaR Kochanleitung garen.

- Um herrliches Brathdhnchen zuzubereiten, tauchen Sie die Huhnersticken in Teig und danach in
Speisedl, lassen Sie das (iberschiissige Ol abtropfen und garen Sie gemaR der mitgelieferten Tabelle.

Wie man rgstet

- Sie kdnnen perfektes Toastbrot und Snacks mit dem Heif3luftgrill ohne Vorheizen herstellen. Legen Sie
einfach das Essen direkt auf das Drahtgestell und beobachten Sie den Toastvorgang. Es wird auflen
knusprig und innen weich bleiben.

- Sie kdnnen auch weich gewordene Snacks, wie Cracker, Chips und auch Platzchen wieder aufbacken,
indem Sie sie fiir ein paar Minuten bei Hochsttemperatur in den Heil3luftgrill legen, damit sie wieder
knusprig werden.

Wie man auftaut

- Sie kénnen den Heiluftgrill zum gleichméaRigeren Auftauen von Gefriergut verwenden als in der
Mikrowelle. Stellen Sie einfach die Temperatur auf 50°C ein und kontrollieren Sie das Essen alle 5 - 10
Minuten.

- Um gefrorene Fertiggerichte zu garen, verringern Sie die empfohlene Temperatur um 20°C.

Beispiel: 225°C auf 205°C. Die Kochzeit verringert sich im Hei3luftgrill auch um 30 bis 50 %. (Beispiel 20
Minuten auf 10 — 15 Minuten)

Allgemeine Richtlinien und Vorsichtshinweise

- Achten Sie darauf, dass Essen gleichmaRig im HeiRRluftgrill zu verteilen, um eine gleichmagige
Luftzirkulation um das Essen herum zu gewahrleisten.

- Beim ersten Ausprobieren eines Rezeptes kontrollieren Sie den Garvorgang durch das Glas, da die
Garzeit des HeiRluftgrills recht kurz ist.

- Da es praktisch ist, das Essen direkt auf das Drahtgestell zu legen, ist es gut, es mit Antihaftspray zu
besprihen, um ein Anbacken zu vermeiden.

- Der HeiBluftgrill ist selbstreinigend. Fillen Sie einfach 5 cm hoch Wasser in das Unterteil und stellen Sie
die Temperatur fir 10 — 12 Minuten auf 100°C ein.

- Bei einem stark verschmutzten Grill figen Sie etwas Spulmittel zum Wasser hinzu und wischen Sie
Flecke wenn nétig ab.

Die Glasoberflache wird heif3!
- Verwenden Sie immer Kiichenhandschuhe, wenn Sie das Gerat bertihren und verwenden Sie den
isolierten Griff.

HeiBluftgrill KOCHANLEITUNG

Garen (Min.) Temperatur Lage auf Gestell

Geflugel

Huhn - Ganzes 35-40 200°C Unten

Huhn - Teile 15-20 200°C Oben

Pute 60-90 200°C Unten

Ente 50-60 200°C Unten

Fleisch

Rinderbraten(1,5 kg) - Blutig 35-40 175°C Unten
Rinderbraten (1,5 kg) - Medium 45-50 175°C Unten
Rinderbraten (1,5 kg) -Durchgebraten 55-60 175°C Unten



Steak Medium 8-10 250°C Oben

Lammbraten (1,5 kg) Medium 60-70 200°C Unten
Lammbraten (1,5 kg) Durchgebraten 80-90 200°C Unten
Waiirstchen 10 200°C Unten

Eier

Pochiert 5-6 175°C Unten
Weich-gekocht 4-5 200°C Unten
Omelett 10-12 175°C Unten
Kuchen

Boden 20-25 200°C Unten
Kuchen 35-40 150°C Unten
Pasteten

Pasteten Kruste 10-12 200°C Oben
gefillite Pastete 25-30 175°C Unten
gefillte Teigkruste 30-35 175°C Unten
Baiser 5-8 175°C Unten
Hefebrot

Leib 15-20 175°C Unten
Brotchen 15-20 175°C Unten
Gebéack 10-20 200°C Oben
Muffins 15-18 175°C Unten
Maisbrot 10-20 175°C Unten
Platzchen

Spritzgebéack 8-10 190°C Unten
Ausgerollte 12-15 190°C Unten
Riegel 15-20 190°C Unten
Gefrorene Pizza 9 200°C Oben
Fisch und Meeresfriichte

Fisch 7-10 200°C Oben
Shrimps 8-10 200°C Oben
Gedampfte Muscheln 3-5 160°C Unten
Hummer 12-15 175°C Unten
Gemiuse

Backkartoffeln 20-35 250°C Unten
Pommes Frites 12-15 200°C Oben
REZEPTE

Bitte schauen Sie auf der Ubersichtskarte die allgemeinen Richtlinien zu den Garzeiten und —Methoden nach.

DAMPFGAREN VON GEMUSE

Um Gemise wahrend dem Backen oder Braten zu ddmpfen, wickeln Sie es einfach in Folie ein. Befestigen Sie
die Folie, damit sie nicht vom Ventilator weggeblasen oder eingezogen wird. Legen Sie die
folienumwickelten Teile so in den Heiluftgrill, dass die Luft darum zirkulieren kann (Sie kénnen beide Gitter
verwenden, um auf zwei Héhen zu garen). Das Dampfgaren auf diese Art dauert etwas langer als im Topf. Fisch
kann auch in Folie in seinem eigenen Saft gedampft werden. Fiigen Sie etwas Zitronensaft hinzu und
leingeschnittenes Gemdise.

KUCHENBACKEN

Stellen Sie die Kuchenform auf das Drahtgestell in der Schissel. Wenn Sie einen sehr feuchten Kuchen fast ohne
Kruste backen wollen, befestigen Sie eine Folie Uber der Kuchenform. Sie kdnnen die Folie kurz bevor der
Kuchen fertig ist entfernen, damit die Oberseite etwas austrocknen kann. Kuchen backen im HeiR3luftgrill etwas
schneller als in einem konventionellen Herd.

BACKEN VON PASTETEN, GEBACK UND AHNLICHEM

Legen Sie diese in den Siebeinsatz oder in ein anderes Geschirr auf das Drahtgestell. Wenn Sie sie nicht so
knusprig wollen, decken Sie sie in der ersten Backphase mit Folie ab. Pasteten und Geback backen im
Heilluftgrill auch etwas schneller.



TIPPS

1. Vermeiden Sie das Ubereinanderstapeln von Essen, um mehr zuzubereiten. Wenn die Luft nicht um das
Essen zirkulieren kann, garen Sie nur das Obere. Lassen Sie immer Platz fir die Luftzirkulation und
verwenden Sie das zweistdckigen Gestell oder die Siebbackform, wenn nétig.

2. Nach dem Garen des Essens drehen Sie das Thermostat herunter und lassen Sie den Ventilator fur
mehr Knusprigkeit laufen.

3. Nehmen Sie das Oberteil erst kurz vor dem Servieren ab und tragen Sie die Schissel auf den Tisch.

4. Um das Reinigen lhres Heil3luftgrills noch einfacher zu machen, spriihen Sie die metallischen

Oberflachen (Drahtgestelle, Siebeinsatz und die Unterseite des Deckels) vor dem Verwenden mit
Antihaft-Backspray ein.

5. Ein Fleischthermometer kann zur einfachen Bestimmung des Bratenzustands verwendet werden. 70°C
ist blutig, 85°C ist medium, 102°C ist durchgebraten.

FRUHSTUCK

CROISSANTS

Fur 3 bis 4 Croissants: Stellen Sie den Thermostat auf 105°C und heizen Sie den HeiBluftgrill vor. Aufwarmen der
Croissants fir 3 bis 6 Minuten. Gefrorene Croissants brauchen 6 bis 10 Minuten.

BROTCHEN

Fir die Brotchen von gestern: Befeuchten Sie Ihre Hande und drehen Sie damit das Brotchen. Legen Sie es auf
das zweistdckige Gestell und wiederholen Sie dasselbe bei den anderen Brétchen. Stellen Sie den Thermostat
auf 105 °C fur 5 bis 10 Minuten ein. Die Brétchen sind wie frisch gebacken.

GEBRATENER SPECK

Entfernen Sie die Rinde und Uberschiissiges Fett von den Speckstreifen. Legen Sie die Streifen auf das
zweistockige Gestell. Stellen Sie den Thermostat auf 230°C fir ca. 6 bis 8 Minuten oder bis sie den von Ihnen
gewlinschten Zustand haben.

FLEISCH

GEFULLTES KALBSSCHNITZEL

125 g Kalbsbrust, mit Taschenschnitt

2 EL Butter, Knoblauch, Salz und Pfeffer

FULLUNG:

1 EL Butter

100 g fein gehackte Zwiebeln
1 EL Zitronensaft

1 TL geriebene Zitronenschale
200 g gewurfelte Pilze

400 g Semmelmehl

1 Ei, leicht geschlagene Sahne
1 EL Butter

Heizen Sie die Bratpfanne vor, schmelzen Sie 1 EL Butter und braten Sie darin die Zwiebeln an, bis sie weich
sind. Figen Sie die Schale und den Saft der Zitrone, den Knoblauch und die Pilze hinzu. Braten Sie dies
zusammen fur 3 bis 4 Minuten an. Stellen Sie es in einer gro3en Schissel auf die Seite. Figen Sie Semmelmehl,
Knoblauch, Salz und Pfeffer zum Anbraten des Gemiuses hinzu.

Binden Sie alles mit Ei und gentigend Sahne ab, damit es eine feste Konsistenz bekommt.

Fullen Sie die Fullung in die Fleischtasche und verteilen Sie sie gleichméafig. Néhen Sie die Tasche zu.
Bestreichen Sie das Kalbfleisch mit geschmolzener Butter und legen Sie es auf das untere Gestell.

Heizen Sie auf 163 °C vor und Braten Sie es fur 20 Minuten. Wenden Sie es, bestreichen Sie es erneut. Braten
Sie es zusammen mit Kartoffeln fur weitere 40

Minuten bis es gar ist. Servieren Sie es mit Erbsen.

Giel3en Sie den Bratensaft aus der Schissel Uber das servierte Fleisch.

HONIGHAHNCHENFLUGEL
1 kg Hahnchenflugel

12

2 EL Honig

2 EL Tomatenpaste

MARINADE

2 EL Zitronensaft

2 EL SojasolRe

1 TL gehackter Ingwer

Schneiden Sie das Uberschussige Fett von den Hahnchenfligeln und entfernen Sie die Spitzen. Trocknen Sie die
Flugel und legen Sie sie in eine Schissel. Mischen Sie Zitronensaft, Sojasof3e und Ingwer. GieRen Sie es Uber
die Hahnchenflugel, wenden Sie diese und lassen Sie alles fur 3 bis 4 h unter gelegentlichem Wenden ziehen.



Mischen Sie Honig, Tomatenpaste und 2 EL der Marinade. Entnehmen Sie die Hahnchenfligel und legen Sie sie
auf das zweisttckige Gestell. Grillen Sie sie fur 10 Minuten bei 163 °C. Nehmen Sie die Fligel heraus und
wenden Sie sie in der Honig-Tomaten-Mischung. Legen Sie die Fliigel wieder auf das Gestell und garen Sie sie
fur 5 Minuten. Nehmen Sie sie wieder heraus und wenden Sie sie in der Mischung und garen Sie sie die letzten 5
Minuten.

RIPPENROLLBRATEN

b) 1/2 kg gerollte Rinderrippe, Salz und Pfeffer

2 EL Rotwein

1 EL Wasser

2 EL Mehl, Wasser

Entfernen Sie das lberschissige Fett. Streuen Sie Salz und Pfeffer dariiber und reiben Sie dies gut ein.

Legen Sie das Fleisch in eine eingefettete Backform und gieRen Sie Wein und Wasser Uber das Fleisch.

Lassen Sie es 4 h in der Marinade ziehen. Braten Sie es auf dem niedrigen Gestell im Hei3luftgrill. Braten Sie es
bei 160 °C fur 1 Stunde. Wenden Sie das Fleisch und braten Sie es fur weitere ca. 40 Minuten fur blutig, 50
Minuten fir medium oder 1 Stunde fiir durchgebraten bei 175 °C. Fur 6 Personen.

EINZELNES RIND WELLINGTON

1 kg 10 cm dicke Filetsteaks

1 EL Butter, Knoblauch, Salz und Pfeffer

2 EL Leberwurst

1 EL Cognac

1 Paket Gefrier-Blatterteig, aufgetaut

1 Eigelb, mit etwas Wasser verschlagen

Schneiden Sie das Uberschiissige Fett ab, streuen Sie Knoblauch, Salz und gemahlenen Pfeffer dartiber. Legen
Sie es auf das niedrige Gestell in den Heif3luftgrill, vorgeheizt auf 160 °C, und garen Sie es fir 4 Minuten.
Nehmen Sie es heraus und lassen Sie es abkiihlen. Mischen Sie die Leberwurst mit dem Cognac und verteilen
Sie alles tber den Steaks. Rollen Sie den Blatterteig aus und schneiden Sie ihn in 4 Quadrate, die gro3 genug
sind, um die Steaks darin einzuwickeln. Legen Sie ein Stiick in die Mitte des Blatterteigquadrats und falten Sie es
um, bis es ganz eingepackt ist. VerschlieRen Sie die Sdume mit etwas Wasser und bestreichen Sie die Oberseite
mit dem geschlagenen Eigelb. Legen Sie es wieder auf das untere Gestell im Heif3luftgrill und garen Sie es bei
215 °C fir 15 Minuten oder bis es goldbraun ist. Fiir 4 Personen.

BRATHAHNCHEN

1 Hahnchen

1 kleine Zwiebel

1 EL Butter

100 g Pilze

300 g Semmelmehl, Knoblauch, Salz, Pfeffer, evt. Zitronenschale

1 EL gehackte Petersilie

1 TL getrockneter Majoran, Prise Muskatnuss

1Ei

Petersilie(optional)

Waschen Sie das Hahnchen innen gut und entfernen Sie alles tUberschissige Fett. Schalen und hacken Sie die
Zwiebel Geben Sie sie in die Pfanne und braten Sie sie in Butter leicht an bis sie weich sind. Fligen Sie die Pilze
hinzu und braten Sie alles eine weitere Minute. Riihren Sie das Semmelmehl, Zitronenschale, Salz, Pfeffer,
Petersilie, Majoran, Muskat und das geschlagene Ei hinzu. Fillen Sie die Fillung in das Hahnchen und
verschlieRen Sie die Offnung. Streuen Sie Salz und Pfeffer iiber das Hahnchen und reiben Sie sie in die Haut ein.
Legen Sie das Hahnchen auf das niedrige Gestell in den Heiluftgrill. Grillen Sie es bei 163 °C fiir 20 Minuten.
Wenden Sie es und grillen Sie es fiir weitere ca. 20 Minuten bis das Hahnchen weich und ganz goldbraun ist.

SOSSE:

Nehmen Sie Stickchen und Bratensaft mit ein bisschen Fett aus der Schussel. Figen Sie 1 EL Mehl hinzu und
rihren Sie es auf dem Herd bis es braun ist. Fligen Sie langsam 300 ml Hiihnerbriihe aus Brihwirfeln und
Pilzstielen hinzu. Lassen Sie die SoRe unter Riihren aufkochen. Fligen Sie je nach Geschmack Salz und Pfeffer
hinzu.

FILETSTEAK ,SUPREME"

1 kg ganzes Filetsteakfleisch, Knoblauch, Salz und Pfeffer

100 ml Rotwein

2 geraspelte Karotten, geriebene Schale 1 Zitrone, geriebene Schale 1 Orange

1 grol3e gehackte Zwiebel

2 EL gehackte Petersilie
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1 EL Sahne oder Saure Sahne

Marinieren Sie das ganze Filet mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Rotwein in einer abgedeckten Schissel fur 4
Stunden und wenden Sie es gelegentlich um. Lassen Sie das Fleisch abtropfen und bewahren Sie die Marinade
auf. Legen Sie das Fleisch auf Folienpapier und bestreuen Sie es mit Karotten, Zitronen- und Orangenschale,




Zwiebel, Petersilie und wickeln Sie es in das Folienpapier ein. Legen Sie es auf das niedrige Gestell im
HeiRluftgrill. Garen Sie es fiir 30 Minuten bei 190 °C, entfernen Sie dann das Folienpapier und garen Sie es
weitere 30 Minuten. Nehmen Sie das Fleisch heraus und halten Sie es warm. Fligen Sie zur restlichen Marinade
den Bratensaft und lassen Sie alles auf 2 EL einkochen. Riihren Sie die Sahne unter und lassen Sie es fir 1
Minute auf kleiner Hitze kochen. Servieren Sie das aufgeschnittene Fleisch.

GEMUSE

GEMUSE BRATEN

Schélen und putzen Sie das Gemuse und schneiden Sie es in gleich grofRe Stiicke. Trocknen Sie es ab und legen
Sie es in einen groflRen Topf mit 2 oder 3 EL Speisedl. Fligen Sie Knoblauch, Salz und Pfeffer hinzu. Setzen Sie
den Deckel auf den Topf und schiitteln sie alles kraftig. Legen Sie das Gemiise auf das zweistdckige Gestell im
HeiRluftgrill. Lassen Sie Platz, damit die Luft besonders am Rand zirkulieren kann. Stellen Sie den Heiluftgrill auf
250 °C ein und garen Sie alles fir ca. 10 bis 15 Minuten. Die Garzeit ist je nach Grof3e der Stiicke und je nach
Gesamtgewicht unterschiedlich. Gemuse kann garen, wahrend Fleisch gart, indem Sie das Gemiise um das
Fleisch legen und/oder indem Sie das zweistockige Gestell verwenden und den Siebeinsatz.

FOLIENKARTOFFELN

MittelgroRe gewaschene Kartoffeln (1 pro Person)

Geschmolzene Butter

Knoblauch, Salz

Gemahlener schwarzer Pfeffer

Achten Sie darauf, dass die Kartoffeln sauber sind. Entfernen Sie alle Augen, schlechte Stellen u. &. Trocknen Sie
sie mit Papiertlichern ab. Reiben Sie die Kartoffeln mit Butter ein. Legen Sie sie auf die Folie. Streuen Sie etwas
Knoblauch, Salz und frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer dariiber. Wickeln Sie sie in die Folie ein. Legen Sie die
Kartoffeln auf das zweistdckige Gestell im Heiluftgrill um das Fleisch herum und kochen Sie sie fiir 45 Minuten
bei 190 ° C. Kontrollieren Sie mit einer Gabel, ob sie gar sind. Servieren Sie sie mit Saurer Sahne, Schnittlauch,
geraspeltem Kase und gebratenen Speckwurfeln.

Als Variante mischen Sie etwas Sojasol3e unter die Butter bevor Sie die Kartoffeln damit einreiben und lassen
Knoblauch und Salz weg.

BLUMENKOHLGRATIN

1 kleiner Blumenkohl

50 g Butter

3 EL Mehl

300 ml Milch

60 g Kése, Salz und Pfeffer

100 g Semmelmehl

Entfernen Sie den Stiel vom Blumenkohl Schneiden Sie ihn in groRe Réschen. Blanchieren Sie in kochendem
Salzwasser bis er etwas weich ist. Nehmen Sie ihn vom Herd und lassen Sie ihn abtropfen. Blumenkohl kann
auch gedampft werden. Geben Sie 2 EL Butter in die Pfanne. Schmelzen Sie sie bei mittlerer Hitze. Fligen Sie
Mehl hinzu und rhren Sie bis eine glatte Masse entsteht und kochen Sie sie 1 Minute. Mischen Sie das
Semmelmehl, den geraspelten Kése und die Butter unter.

Legen Sie die heil3en Rdschen in ein Geschirr, das in den HeiRluftgrill passt. Giel3en Sie die heil3e
Kéasesol3e(optional) tber den Blumenkohl und streuen Sie das gemischte Semmelmehl dariber. Backen Sie alles
bei 150 ° C fur 15 bis 20 Minuten bis es goldbraun ist. Wenn der vorbereitete Blumenkohl kalt in den Heil3luftgrill
gestellt wird, verlangert sich die Garzeit um ca. 10 bis 15 Minuten.

GARANTIE UND KUNDENSERVICE

Vor der Lieferung werden unsere Geréte einer strengen Qualitatskontrolle unterzogen. Wenn, trotz aller Sorgfalt, wahrend der
Produktion oder dem Transport Beschadigungen aufgetreten sind, senden Sie das Gerat zurlick an den Handler. Defekte, die
aufgrund von unangemessenem Umgang mit dem Gerat entstehen und Stérungen aufgrund von Eingriffen und Reparaturen
Dritter oder das Montieren von nicht-Originalteilen werden nicht von dieser Garantie abgedeckt.

TECHNISCHE DATEN
Betriebsspannung 220-240V~50Hz // Leistung 1200—1400W // Volumen 12L

Dieses Zeichen gibt an, dass dieses Produkt innerhalb der EU nicht zusammen mit anderem

Haushaltsmill entsorgt werden darf. Um méglichen Gefahren fiir die Umwelt oder die Gesundheit zu

durch unkontrollierte Abfallentsorgung zu vermeiden, recyceln Sie verantwortungsvoll, um eine

nachhaltige Wiederverwendung der Materialien zu férdern. Verwenden Sie zur Riickgabe lhres

== gebrauchten Gerats bitte die entsprechenden Riickgabe- und Sammelsysteme, oder wenden Sie sich

an den Einzelhandler, bei dem Sie das Gerat erworben haben. Er kann dieses Produkt annehmen und einer
umweltfreundlichen Wiederverwertung zufiihren.

Havenstraat 57 a, 7005 AG Doetinchem — NL

Fur Fragen und/oder Hilfe bei der Montage stehen wir lhnen selbstverstindlich gern unter unserer Servicenummer
+491805140024 von Montags bis Freitags zwischen 9.°° und 17.°° Uhr zur Verfligung (0,14 €/Min. aus dem dt. Festnetz,
Mobilfunkpreis max. 0,42 €/Min.). Auch kénnen Sie sich liber www.serviceclub.info mit uns in Verbindung setzen.



http://www.serviceclub.info/

IMPORTANT SAFEGUARDS
When using electrical appliances, these basic safety precautions should always be followed.

1. Save these instructions carefully.

2. Always switch power off before removing plug from wall outlet.

3. Remove plug by grasping the plug. Do not pull the cord.

4. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs and wear oven mitts.

5. To protect against electrical shock, do not immerse cord, plugs or motor assembly in
water or other liquids.

6 Close supervision is necessary when this appliance is use by or near children.

7. Unplug from power outlet when not in use and before cleaning.

8. Allow the appliance to cool before putting on or taking off parts.

9. Do not operate the appliance with a damaged cord or plug.

10. If the appliance malfunctions or has been damaged in any manner. Return appliance to the nearest
authorized service facility for examination, repair or adjustment.

11. The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may cause injuries.

12. Do not use outdoors. This appliance is not design for outdoor usage.

13. Do not place the appliances on, near electric element (hot plate), a hot gas flame, or in a heated oven.

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

15. Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids.

16. Do not use appliance for purpose other than intended usage.

17. If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or similarly
qualified person in order to avoid a hazard.

18. The machine should not be operated by means of an external timer-switch or by means of a separate
system with remote control

19. Use the appliance on a flat, dry and heat resistance surface.

20. This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory, or
mental capacities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.

21. Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

SAFETY INSTRUCTIONS
1. Do not move or lift the air grill while the power cord is still connected to the wall outlet.
Remove the plug from the wall outlet, then remove the top by using both hands, move carefully.
2. Before removing the lid:
a) turn the timer off,
b) disconnect power cord,
C) lift the top using carrying handle.
d) place the top, preferably resting the stainless steel edge rim and the handle/plastic top on a flat
surface.
3. Do not place the hot underside of the lid directly onto laminated surfaces, wood surfaced, paper, plastic
or other flammable surfaces. Put the lid only on heat resistant surface.
Never place the lid on a chair or bench while it is plugged in and operating.
Always place the top unit onto the bowl before plugging in the power cord and switching on.
Keep the bowl sides at least 3” from other surfaces.
. Do not clean with metal scouring pads. Pieces may break off of the pads and touch electrical parts,
creating risk of electrical shock.

No ok

WARNING:

All surfaces of the oven get very hot, it is an oven after all. Touching these surfaces before the oven cools may
cause a burn. Do not touch any part of the oven other than the handles, until it has had a chance to cool. (The
temperature of accessible surfaces may be high when the appliance is operating.)

ACCESSORIES:

Glass bowl Tongs Low rack
A :
I A {
2 4 = 4 J
L 4 3 |
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High rack Baking tin Extension ring

INTRODUCING THE AIR GRILL

The Air Grill is a new portable low cost devise that has all the advantages of larger convection oven but at a
fraction of the price, it lets you use conventional culinary skills to cook faster and better. You can easily take it
to the table and serve directly from it. It will keep meals hot and save the hassle of cleaning.

The Air Grill cooks everything an oven cooks. It is a true multi purpose oven suited to prepare all kinds of
dishes, which would normally require a full size conventional kitchen oven.

The Air Grill cooks in many ways
It can roast, bake, grill, cook, steam, reheat or defrost.

The Air Grill is economical

It consumes less than half the electricity of conventional ovens and approximately the same as a regular
microwave oven. As a result, it's compact size and requires less energy to heat up to achieve the same results.
You can save time and money while your food is cooked to perfection

The Air Grill is fast
It cooks 20% to 60% faster than a conventional oven. This results from a combination of compact size, efficient
design and fan forced heating principles.

The Air Grill cooks fat free
Because you always cook with hot air (dry roasting) and with the food suspended on the wire rack, retention of
fat is minimized to lower calories and cholesterol consumption.

The Air Grill travels everywhere
It is portable and is great for holidays. You can use it at home, at the office or you can take it with you when you
travel (hotels, motels, holiday homes, travel homes, caravans, etc.)

The Air Grill is self-cleaning
The hot air circulation creates an automatic turbo wash action.

The Air Grill cooks evenly
Cooking with hot moving air, your food is perfectly roasted all over.

The Air Grill is easy to operate
You can watch your food cooking

Food remains succulent and juicy (not dried out).
Hot air will not produce smoke and won’t burn your food

Whether you cook for one, two, or for the whole family, the air grill will help you to save time and
money while your food being cooked to perfection!

OPERATING INSTRUCTIONS
Before cooking with your Air Grill for the first time:

- Wipe glass bowl clean with a damp sponge

- Place lid centrally and securely onto bowl

- Plug the cord into power point

- Set thermostat to 250°C.

- Set timer for 5 minutes to remove any lubricants from the element (you will notice a slight burning odour)
- Allow to cool for 5 minutes with top unit removed.

NOTE: Be careful to put the sides at least 3" from any other surface
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1. Place the food centrally in the bowl on the dual height rack keeping the food approximately 1 to 1

1/4” from the glass wall to allow maximum air circulation.

Place lid on bowl.

Insert the plug firmly into the wall outlet.

Set the thermostat and timer as required. Check recipe or the quick reference card for recommended

cooking temperature and time.

5. Your Air Grill will quickly heat up to the set temperature and maintain this temperature until the
selected time expires. The fan and element will then both switch “off”.

PN

NOTE: The thermostat accurately controls the temperature by switching the element "off’, you will notice the
temperature pilot light blinking “on” and “off”. The timer will switch “off’ after the present time period has passed
and a bell will sound momentarily to alert you that the cooking time is over.

MAINTENANCE
NOTE: Always unplug and let cool before cleaning.

For a light cleaning

1. Using dishcloth or sponge with a mild dishwashing detergent and warm water, wipe glass bowl, lid and fan
housing clean.

2. Rinse glass bowl well to remove all detergent.

NOTE:

- Never immerse the lid in any liquid.

- If scrubbing is necessary, use a nylon or polyester mesh pad.
- Do not use a steel wool pad or abrasive material.

- Never use solvents or cleaning powers.

- Be careful no to get any liquids inside the lid.

To self-clean glass bowl:

1. Add4cm(1 1/2”) of water and mild detergent.

2. Replace the lid.

3. Set thermostat at “wash” and set timer for 10 minutes.
The hot air circulation creates a turbo wash action that removes even baked on residues. The wire
rack and other dirty parts may be left in the air grill for pre-washing during this process.

4. When the timer switches “off”’, remove the lid and rinse bowl in warm water to remove all soap residue. If the
air grill is particularly dirty, replace to and switch on for another 2 or 3 minutes.

QUICK REFERENCE CARD

On this card you will find:

How to roast, How to bake, How to broil, How to steam, How to fry, How to toast, How to defrost.
A cooking chart for: Meat, Poultry, Seafood, Baked goods, eggs, Vegetables, General guidelines.

How to roast

- Place meat directly on wire rack.

- Remember that cooking time may vary depending on cut size and degree of doneness desired. Consult the
cooking guide inside for guidelines.

How to bake

- Place food in a metal or tempered glass

- Baking pan that is no more that 12” diameter.

- To leave enough room for the flow of hot air around the food being cooked.

- If you do not have a baking pan of the right size, you can simply shape any type of pan you want by using
aluminium foil

- Consult the chart inside for guidelines regarding baked goods.

How to Broil

- Place the food directly on wire rack.

- For very thick cuts of meats, turn the food at the halfway point.

- Like roasting, broiling time may vary depending on cut, size, amount of fat, etc.

How to steam

- You can steam vegetables at the same time you cook your main dish by placing the vegetables in an
aluminium foil pouch: add a few drops of water and seal the pouch.

- You can also add a cup of water in the bottom pot, with savoury herbs and spices to steam
fish or vegetables.

How to fry
- You can get the effect of deep-fat French fries without all the oil by dipping potato strips in polyunsaturated
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cooking oil, allow excess oil to drain away and cook according to cooking guide.

- To make delicious fried chicken, dip chicken pieces in batter and then in cooking oil, drain excess oil, drain
excess oil and cook according to chart provided.

How to toast

- You can get perfectly toasted bread and snack with the air grill without preheating. Simply put the food
directly on wire rack and watch it toast. It will be crisp on the outside and stay soft on the inside.

- You can also improve stale snack food like crackers, chips and even cookies by placing them in the air grill

for a few minutes at maximum temperature to bring back their crunchiness.

How to defrost

- You can use the air grill to defrost frozen food more evenly than a microwave ovens, simply set the

temperature at 50°C and check the food every 5-10 minutes.
- To cook frozen dinners, lower the suggested temperature by 20°C.
Example: 225°C to 205°C. Cooking time will also be 30% to 50% less for the air grill. (Example 20 minutes to

10-15 minutes)

GENERAL GUIDELINES AND WARNING

- Remember to distribute food evenly in the Air Grill to ensure an even flow of air all around the food.

- The first time you try a recipe, check the cooking process through the tempered glass wall as the looking
time of the air grill is shore.

- Since itis practical to place food directly on the wire rack, you may want to spray it with a non-stick spray to

avoid sticking.

- The air grill is self-cleaning. Simply put 2” of water in the bottom and set the temperature at 100 for 10-12

minutes.

- For a very dirty oven, add some detergent to the water and wipe the stains if needed.

- The glass surfaces get hot!

- Always use oven mitts when manipulating the unit and use the insulated handle.

AIR GRILL COOKING GUIDE

Poultry

Chicken - Whole
Chicken — Parts
Turkey

Duck

Meat

Beef roast (3,5 Ib.) - Rare
Beef roast (3,5 Ib.) - Medium
Beef roast (3,5 Ib.) - Well
Steak Medium

Lamb roast (3,5 Ib.) - Medium
Lamb roast (3,5 Ib.) - Well
Sausage

Eggs
Poached
Soft-boiled
Omelet’s

Cake
One layer
Loaf

Pastry

Pie crust

Pie crust + filling
Two-crust + filling
Meringue

Yeast bread
Loaf

Rolls
Biscuits
Muffins
Cornbread

Cooking(Min.) Temperature

35-40 200°C
15-20 200°C
60-90 200°C
50-60 200°C
35-40 175°C
45-50 175°C
55-60 175°C
8-10 250°C
60-70 200°C
80-90 200°C
10 200°C
5-6 175°C
4-5 200°C
10-12 175°C
20-25 200°C
35-40 150°C
10-12 200°C
25-30 175°C
30-35 175°C
5-8 175°C
15-20 175°C
15-20 175°C
10-20 200°C
15-18 175°C
10-20 175°C

Rack position

Low
High
Low
Low

Low
Low
Low
High
Low
Low
Low

Low
Low
Low

Low
Low

High
Low
Low
Low

Low
Low
High
Low
Low
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Cookies

Drop 8-10 190°C Low
Rolled 12-15 190°C Low
Bar 15-20 190°C Low
Frozen Pizza 9 200°C High
Seafood

Fish 7-10 200°C High
Shrimp 8-10 200°C High
Steamed clams 3-5 160°C Low
Lobster 12-15 175°C Low
Vegetables

Baked potatoes 20-35 250°C Low
French fries 12-15 200°C High
RECIPES

Please refer to the Quick Reference Card for general guidelines regarding cooking time and methods.
To steam vegetables
To steam vegetables while you are baking or roasting, simply wrap vegetables in foil.

Secure the foil so that it will not be blown or sucked off by the fan.

Place foil wrapped bundles in the air grill so that air can circulate around them (you can use the Dual Height
Stand to create a platform above other foods already cooking). Steaming this way will take a little longer
than steaming in pot. Fish can also be cooked in foil, steaming in its own juice. Add a little lemon juice and add a
few sliced vegetables.

To bake cakes

Place cake tin on wire rack in bowl. If you require a very moist cake with almost no crust, secure a foil “tent” over
the cake tin. You can remove the foil just before the cake is ready to allow the top to dry out slightly. Cakes will
bake a little quicker in the air grill than they will in a conventional oven.

To cook pastries, biscuits, etc.
Place in perforated or other dish on wire rack. If you require a not so crisp finish, cover with foil for first part
of cooking period. Pastries and biscuits will also cook a little quicker in the air grill.

HINTS

1. Avoid stacking food in an attempt to cook more food. If air cannot circulate around the food you will only

fully cook the top. Always leave spaces for air to travel and use the dual height stand and perforated baking

dish when necessary.

After food is cooked, turn thermostat down and keep fan running to maintain crispiness.

Remove the top and take the bowl to the table just before serving food.

To make cleaning of your Air Grill even easier, spray the metal surface (wire rack, dual stand, perforated

tray and the underside of the lid) with a cooking spray before each use.

5. A meat Thermometer can be used to easily determine the extent of cooking.70°C is rare, 85°C is medium,
102°C is well done.

el S

BREAKFAST
CROISSANTS

For 3 or 4 croissants: Set thermostat at 105°C and preheat the air grill. Reheat croissants for 3 to 6 minutes.
Frozen croissants will take 6 to 10 minutes.

BREADROLLS
For yesterday’s rolls: Wet your hands and handle one roll then place on dual height rack repeat with any other
rolls. Set thermostat to 105°C heat for 5 to 10 minutes. Bread will be just like freshly baked.

GRILLED BACON
Remove rind and excess fat from bacon slices. Lay slices on dual height rack. Setthermostat to 230°C,
cook for approximately 6 to 8 minutes or until cooked as you desire.

MEAT

STUFFED BREAST OF VEAL

1/4 Ibs. breast, boned with pocket cut
2 tbsp. butter, Garlic, Salt and Pepper
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STUFFING:

1 Tablespoon butter

1/2 Cup finely chopped onions

1 Tablespoon lemon juice

1 Teaspoon lemon rind grated

1 Cup diced mushrooms

2 Cups fresh white breadcrumbs
1 Egg, lightly beaten cream

1 Tablespoon butter

Preheat fry pan, melt 1 tbsp. butter in fry pan and fry onions until soft. Add rind, lemon juice, garlic and
mushrooms. Fry together for 3 to 4 minutes. Set aside in a large bowl. Add Breadcrumbs, garlic, salt and

pepper to fry vegetables.

Bind together with egg and enough cream to form a firm consistency.

Place stuffing into veal packet and spread evenly. Sew up cavity. Brush veal with soft butter and place on low
rack in the air grill.

Preheat to 163°C, cook for 20 minutes. Turn, brush again and cook 40 minutes with

potatoes until ready. Serve with snow peas. Pour juices from bowl over carved meat.

HONEY CHICKEN WINGS
2 1/4 Ibs. chicken wings

2 Tablespoon honey

2 Tablespoon tomato paste

MARINADE

2 Tablespoon lemon juice

2 Tablespoon soya sauce

1 Teaspoon chopped ginger

Trim excess fat from chicken wings and remove tips. Pat wings dry and place in a bowl. Combine lemon
juice, soya sauce and ginger. Pour over chicken wings, turn and let stand for 3 to 4 hours while turning
occasionally. Mix honey, tomato paste and

2 thsp. of marinade. Remove chicken wings and place on dual height rack in the Air Grill. Roaster for 10 minutes
at 163°C. Remove wings and roll in honey/tomato mixture. Return wings to wire rack and cook for 5 minutes.

Remove and roll in mixture again and cook for final 5 minutes.

ROLLED RIB ROAST

b) Ibs. rolled rib of beef , salt and pepper
2 tablespoon red wine

5 tablespoon water

2 tablespoon flour extra water

Trim excess fat from meat. Sprinkle with salt and pepper and rub in well. Place meat in a reased baking dish and
pour wine and water over meat. Marinade for 4 hours, Cook on low rack in the air grill. Cook at 160°C for 1
hour. Turn meat and cook at 175°C for a further approximate 40 minutes for rare, 50 minutes for medium or 1 hour
for well done. Serves 6.

INDIVIDUAL BEEF WELLINGTONS
1 1/2 Ibs. 4” thick fillet steaks

1 Tablespoon butter, garlic, salt and pepper
2 Tablespoon liverwurst

1 Tablespoon brandy

1 Packed frozen puff pastry, thawed

1 Egg yolk, beaten with a little water

Trim excess fat from steaks, Sprinkle with garlic, salt and ground pepper. Place on low rack in the Air Grill
preheated to 160°C and cook for 4 minutes. Remove and cool. Mix liverwurst with brandy and spread all over
steaks. Roll our pastry and cut into 4 squares large enough to enclose each steak. Place steak in centre of
each pastry square and fold over to completely enclose. Seal seams with a little water and brush top with beaten
egg yolk. Place back on low rack in the Air Grill and cook at 215°C for 15 minutes or until golden brown. Serves
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ROAST CHICKEN
1 Chicken

1 Small onion

1 Tablespoon butter

1/2 Cup mushrooms

1 1/2 Cups soft breadcrumbs, Garlic, Salt, pepper
1 Tablespoon chopped parsley

1 Teaspoon dried marjoram, Pinch nutmeg

1Egg

Thoroughly clean inside of chicken and remove excess fat. Peel and chop onion.

Add to pan and lightly fry in butter until soft. Add mushrooms and fry another minute. Mix in crumbs, salt,
pepper, parsley, lemon rind, marjoram, nutmeg and beaten egg. Put stuffing into chicken and close opening/
sprinkle salt and pepper over chicken and rub into skin. Place chicken on low rack in the air grill. Bake at 163°C
for 20 minutes. Turn and bake for another 20 approximately 20 minutes until chicken is tender and golden
brown all over.

GRAVY:

Take scraps and juice plus a little fat from your bowl. Add 1 tbsp. of flour and stir over heat until brown. Slowly
add 1 1/2 cups of stock made from chicken stock cube and mushroom stalks. Cook gravy stirring
continuously, until boiling. Add salt and pepper to taste.

FILLET STEAK SUPREME

2 Ibs. whole fillet steak, garlic, salt and pepper

1/2 cup red wine

2 Grated carrots, rind of 1 lemon, grated rind of 1 orange, grated
1 large onion, chopped

2 Tablespoon chopped parsley

1 Tablespoon cream or sour cream

Marinade whole fillet steak with garlic, salt, pepper and red wine in a covered dish for 4 hours, basting and
turning occasionally. Drain meat, reserving marinade. Place meat on foil paper and spread with carrots,
lemon and orange rinds, onion, parsley and wrap in foil paper. Place on low rack in the Air Grill. Cook for 30
minutes at 190°C remove foil paper and cook a further 30 minutes. Remove meat and keep warm. To remaining
marinade, add drippings, cook to reduce to 2 tbsp. Stir in cream and simmer 1 minute. Serve oven sliced meat.

VEGETABLES

ROAST VEGETABLES

Peel and clean vegetables, cut into similar size pieces. Pat dry and place in a large pot with 2 or 3 tbsp. of
vegetable oil add garlic, salt and pepper. Place lid on pot, shake and oscillate vigorously. Place vegetables on
dual height rack in the air grill.

Leaving space for air to circulate particularly around the perimeter.

Set air grill to 260°C and bake for approximately 30 to 45 minutes at 182°C. The cooking time will vary depending
on the size of individual pieces and the total weight in the oven. Vegetables can be roasting while meat is
cooking by placing around the meat and /or by utilizing the dual height stand and perforated baking dish.

JACKETED POTATOES IN FOIL
Medium size washed potatoes (1 per person) Soft butter
Garlic, Salt, Ground black pepper

Make sure potatoes are clean. Remove any eyes, bruises, faults, etc. Dry with paper towel. Rub a little softened
butter onto potatoes. Place on foil paper. Sprinkle with a little garlic, salt and freshly ground black pepper. Wrap
up in foil paper. Place potatoes on dual height rack in the air grill around the meat and cook for 45 minutes

at 190°C check with a fork to see that they are cooked through. Serve with sour cream, chives, grated cheese

and cooked bacon pieces.
For a variation, mix a little soya sauce into the butter before rubbing into the potatoes omitting the garlic, salt.
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CAULIFLOWER AU GRATIN
1 small cauliflower

1/4 cup butter

3 tablespoon flour

1 1/2 cups milk

1/3 cup cheddar cheese, salt and pepper
1/2 cup fresh breadcrumbs

Remove stalk from cauliflower. Cut into large flowerets. Cook in boiling salted water until just tender. Remove
from heat and drain-cauliflower may also be steamed. Add 2 tbsp. of butter to pan. Melt over medium heat. Add

flour, stir until smooth and cook for 1 minute. Combine breadcrumbs, remainder of grated cheese and remainder
of butter.

Place hot flowerets of cauliflower in a dish, which will fit into the air grill. Pour hot cheese sauce over
cauliflower, sprinkle crumb mixture on as well. Bake at 150°C for 15 to 20 minutes until is golden brown.

If prepared dish is not hot when first placed in the oven, cooking time will be extended by approximately 10 to 15
minutes.

GUARANTEE

Before delivery our devices are subjected to rigorous quality control. If, despite all care, damage has occurred
during production or transportation, please return the device to your dealer. Defects which arise due to
improper handling of the device and malfunctions due to interventions and repairs by third parties or the
fitting of non-original parts are not covered by guarantee.

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Rated voltage 220-240V~50Hz // Rated wattage 1200—1400W // Capacity 12L

Environment friendly disposal

Correct Disposal of this product
This marking indicates that this product should not be disposed with other household wastes
throughout the EU. To prevent possible harm to the environment or human health from
uncontrolled waste disposal, recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material
resources. To return your used device, please use the return and collection systems or contact the
—— retailer where the product was purchased. They can take this product for environmental safe
recycling.
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINFORMATIE
De volgende veiligheidsmaatregelen moeten altijd in acht worden genomen bij gebruik van
elektrische apparatuur:

1. Lees de gehele handleiding.

2. Haal de stekker uit het stopcontact als u het apparaat niet gebruikt of schoonmaakt.

3. De stekker uit het stopcontact halen door aan de stekker te trekken, trek niet aan het snoer.

4. Raak geen hete onderdelen aan, gebruik de handgrepen of de knoppen en draag handschoenen.

5. Ter bescherming tegen elektrische schokken moet u voorkomen dat de kabel, de motor of de stekker in
water of andere vloeistof terecht komt.

6. Houd toezicht wanneer dit apparaat in de buurt van kinderen wordt gebruikt.

7. Het apparaat dient alleen aangesloten te worden op een geaard stroomnet.

8. Laat het apparaat afkoelen voordat u onderdelen demonteert.

9. Gebruik het apparaat niet bij beschadiging van snoer of stekker.

10. Als het apparaat defect of beschadigd is, breng het apparaat voor inspectie, reparatie of onderhoud naar het
dichtstbijzijnde erkend bedrijf.

11. Gebruik alleen originele hulpstukken. Het gebruik van niet originele hulpstukken kan leiden tot
stroomschokken, verbranding of verwonding.

12. Niet buitenshuis gebruiken. Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik buitenshuis.

13. Plaats het apparaat niet op of in de nabijheid van hete platen, gas of elektrisch fornuis of in een hete
oven.

14. Laat het snoer niet over scherpe randen van tafels hangen of in contact komen met hete opperviakken.

15. Wees bijzonder voorzichtig als het noodzakelijk is om de oven te verplaatsen als de oven hete olie of
andere hete vloeistoffen bevat.

16. Gebruik het apparatuur alleen voor het aangegeven doel.

17. Als het snoer beschadigd is, moet het door een erkend bedrijf worden vervangen, om risico's te
vermijden.

18. Plaats het apparaat op een vlakke, droge en hittebestendige oppervlak.

19. Het apparaat mag niet worden gebruikt met een externe timer of tijdschakelaar.

20. Het apparaat is niet geschikt voor kinderen en personen met een lichamelijke of geestelijke handicap,
tenzij ze door een ander persoon, die verantwoordelijk is voor hun veiligheid, begeleid worden.

21. Let op: laat kinderen niet met het apparaat spelen.

22. Bewaar deze handleiding zorgvuldig.

VEILIGHEID

1. Pak de oven niet op en beweeg de oven niet, als het snoer is aangesloten op het stopcontact. Haal de
stekker uit het stopcontact en til met beide handen de bovenkant eraf en verplaats het apparaat
voorzichtig.

2. Voordat u het deksel eraf haalt:
a) Zetde timer uit
b) Haal de stekker uit het stopcontact.
c) Til het deksel aan het handvat omhoog.
d) Haal de bovenkant eraf, zorg ervoor dat de stalen ring en het deksel op een vlakke ondergrond

liggen.

3. Plaats de hete onderkant van het deksel niet rechtstreeks op gelamineerde oppervlakken, hout, papier,
plastic of andere brandbare opperviaktes. Leg het deksel alleen op een hittebestendige ondergrond.

4. Plaats het deksel nooit op een stoel of een bank, terwijl het apparaat in werking is.

5. Plaats het bovenste deel altijd op de schaal voordat u de stekker in het stopcontact steekt en het
apparaat aan zet.

6. De zijkanten van de schaal moeten minimaal een afstand van 8 cm tot andere objecten hebben.

7. Niet reinigen met metalen schuursponsjes. Delen van de spons kunnen afbreken en stroom schokken

veroorzaken na inschakeling van het apparaat.

ACCESSOIRES:

Glazen schaal Tang Hoog rooster
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Laag rooster Bakplaat Verhogingsring

T T,
e
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INLEIDING
De heteluchtoven heeft dezelfde voordelen als de grote conventionele oven, maar is stukken zuiniger. U
kookt sneller, goedkoper en beter!

Draag de heteluchtoven na bereiding van het voedsel voorzichtig naar de tafel en serveer het voedsel
direct vanuit de halogeenoven op het bord. Het eten is warm en u hoeft geen extra schalen of pannen
schoon te maken. In de heteluchtoven bereidt u alles wat u op een fornuis bereidt.

U heeft geen grote oven meer nodig!

De heteluchtoven bereidt op vele manieren:
Het apparaat kan braden, bakken, grillen, koken, stomen, opwarmen of ontdooien.

De heteluchtoven is economisch

De heteluchtoven verbruikt minder dan de helft van de elektriciteit van een normale oven en ongeveer hetzelfde
als een gewone magnetron. De oven is compact en verbruikt minder energie, terwijl het tot hetzelfde resultaat
leidt. U bespaart tijd en geld, terwijl uw eten perfect wordt bereid.

De heteluchtoven is snel
De heteluchtoven bakt 20 % tot 60% sneller dan een normale oven. Dit komt door de combinatie van het
compacte formaat en het efficiénte ontwerp. De ventilatoren ondersteunen het verwarmingsproces.

De heteluchtoven bakt vetvrij
U kookt met hete lucht (droog roosteren) terwijl het voedsel op het rooster ligt. Zo blijft er nauwelijks vet in het
eten zitten; het eten bevat minder calorieén en het cholesterolgehalte is lager.

De heteluchtoven is gemakkelijk verplaatsbaar
Gemakkelijk verplaatsbaar dus ideaal voor vakanties. Ook voor thuis, op kantoor of mee op reis.

De heteluchtoven is zelfreinigend
De hete luchtcirculatie zorgt voor automatische zelfreiniging.

De heteluchtoven grilt gelijkmatig
Het bakken met de hete lucht oven zorgt ervoor dat alles gelijk gebakken wordt.

De heteluchtoven is gemakkelijk in gebruik

U kunt tijdens het koken naar uw voedsel kijken

Het eten blijft sappig (droogt niet uit)

Warme lucht veroorzaakt geen rook en uw eten verbrandt niet.

Of u nu kookt voor een of twee personen of voor het gehele gezin, de heteluchtoven bespaart tijd en geld,
terwijl het eten perfect wordt klaargemaakt.

GEBRUIKSAANWIJZING

Voor het eerst koken met de heteluchtoven:

- Veeg de glazen kom schoon met een vochtige doek

- Doe het deksel op de schaal

- Steek de stekker in het stopcontact

- Stel de thermostaat in op 250 °C.

- Om eventueel vetresten (vanuit de fabriek) uit de oven te verwijderen stelt u de timer in op 5 minuten. (U
zult een lichte geur van rook ruiken).

- Laat de oven 5 minuten afkoelen, voordat u het deksel eraf haalt.

LET OP: Zorg ervoor dat de buitenkant van de schaal een minimale afstand van 8 cm naar andere
objecten heeft.
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1. Plaats het gerecht in het midden van de schaal op het tweedelige rooster. Het voedsel moet
2 tot 3 cm van de glazen wand worden geplaatst om een optimale luchtcirculatie te verkrijgen.

2. Plaats het deksel op de schaal.

3. Steek de stekker in het stopcontact.

4, Stel de thermostaat en de timer in naar wens. Kijk in het recept of op de overzichtskaart voor de juiste
temperatuur.

5. Uw heteluchtoven warmt snel op tot de ingestelde temperatuur en behoudt deze temperatuur tot het

einde. De ventilator en het verwarmingselement schakelen zichzelf uit.
LET OP: De thermostaat regelt de temperatuur zorgvuldig door de “aan”(uit) schakelaar. U ziet dit aan het
aan- en uitgaan van de temperatuurlamp. Na afloop van de ingestelde tijd gaat de timer af, begint te
rinkelen, en weet u dat uw maaltijd klaar is.

ONDERHOUD
Haal voor het reinigen altijd de stekker uit het stopcontact en, indien nodig, het apparaat af laten koelen.

VOOR EEN SNELLE REINIGING

1. Gebruik een vaatdoek of een spons met een mild reinigingsmiddel en warm water. Maak de glazen kom,
het deksel en de ventilator daarmee schoon.

2. Spoel de glazen kom goed af, om het reinigingsmiddel te verwijderen.

LET OP:

- Dompel het deksel nooit onder in vloeistof. Als u het apparaat beter wilt reinigen, gebruik dan een
nylon spons.

- Gebruik geen staalwol of andere schurend materiaal.
- Gebruik nooit oplosmiddelen of een ander agressief reinigingsmiddel.
- Zorg dat er geen vloeistof in het deksel belandt.

ZELFREINIGING VAN DE GLAZEN SCHAAL.:

1. Vul de glazen schaal 4 cm met water en een mild schoonmaakmiddel.
2. Plaats het deksel erop.
3. Zet de thermostaat op "wash (spoelen)" en de timer op 10 minuten. De hete lucht voert een

turbospoeling door en verwijdert zelfs aangekoekte etensresten. De roosters en andere vuile onderdelen
kunnen met dit proces mee door ze in de schaal te leggen.

4. Als de timer uitschakelt, haalt u het deksel eraf en spoelt u de schaal met warm water om alle
reinigingsmiddelen te verwijderen. Als de heteluchtoven erg vuil is, schakelt u het reinigingsprogramma
opnieuw in voor 2 tot 3 minuten.

OVERZICHTSKAART

Let op het volgende:

Hoe men braadt, Hoe men bakt, Hoe men kookt, Hoe men stoomt, Hoe men frituurt, Hoe men roostert, Hoe
men ontdooit.

Een gaar-tabel voor: Vlees, gevogelte en zeevruchten, gebak, eieren en groenten.

Algemene richtlijnen

Hoe men braadt

- Leg het vlees op het rooster.

- Denk eraan dat de kooktijd kan variéren afhankelijk van de grootte en de gewenste gaartijd. Kijk bij de
kookinstructies naar de richtlijnen.

Hoe men bakt

- Leg het deeg op een bakplaat van metaal of hittebestendig glas, dat een maximale diameter heeft van
30 cm en voldoende ruimte laat voor de warme luchtcirculatie om te bakken.

- Als u niet over een bakplaat in de juiste maat beschikt, kunt u zelf gemakkelijk een bakplaat vormen van
een vel aluminiumfolie.

- Kijk in de tabel naar de bakrichtlijnen.

Hoe men kookt

- Leg het voedsel rechtstreeks op het rooster.

- Met zeer dikke stukken vlees kunt u de kooktijd verhogen.

- Net als bij braden is de kooktijd afhankelijk van de grootte van de stukken, het vetgehalte etc.

Hoe men stoomt

- U kunt de groente tegelijk met het hoofdgerecht stomen. Doe de groente in een ‘ tas’, gemaakt van
aluminiumfolie: voeg een paar druppels water toe en sluit de  tas’ .

- Het is ook mogelijk een kopje water samen met kruiden en specerijen in de schaal zetten,
om vis en groenten te stomen.
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Hoe men frituurt

- U kunt patat zonder olie bakken, dompel de patat in olie, laat de overtollige olie uitlekken.
Vervolgens zoals beschreven bij de gaartijden bakken.

- Om heerlijke goudbruine haantjes te bereiden dompelt u de haantjes in beslag en hierna in
de olie. Laat de olie afdruipen en frituur zoals aangegeven bij de gaartijden.

Hoe men roostert

- U kunt perfecte toast en snacks klaarmaken met de heteluchtoven zonder voorverwarming. Plaats het
voedsel direct op het rooster en bekijk het proces. Het voedsel zal een krokante buitenkant en zachte
binnenkant krijgen.

- U kunt ook snacks zoals crackers, chips en koekjes opfrissen. Plaats het voedsel voor een paar minuten
bij een maximale temperatuur in de heteluchtoven en het wordt weer knapperig.

Hoe men ontdooit

- Maak gebruik van de heteluchtoven voor gelijkmatig ontdooien van diepvriesproducten.
Stel de temperatuur in op 50°C. en controleer het eten iedere 5-10 minuten.

- Om diepgevroren maaltijden te bereiden wordt een vermindering van 20°C. aanbevolen
(voorbeeld: 225°C. wordt 205°C.). De kooktijd in de heteluchtoven ook verminderen van
30 tot 50% (voorbeeld 20 minuten wordt 10 tot 15 minuten).

Algemene richtlijnen en voorzorgsmaatregelen

- Zorg ervoor dat voedsel gelijkmatig in de heteluchtoven wordt verdeeld voor een gelijkmatige
luchtcirculatie.

- Hou de eerste keer dat u een recept uitprobeert het voedsel in de gaten via het glas,
dit omdat de kooktijd in de heteluchtoven redelijk kort is.

- Omdat het handig is het voedsel rechtstreeks op het rooster te leggen, is het verstandig het rooster met
anti-aanbakspray in te spuiten om plakken te voorkomen.

- De heteluchtoven is zelfreinigend. Vul het onderste deel van de oven met 5 cm water en stel de
temperatuur 10-12 minuten in op 100°C.

- In een zwaar vervuilde heteluchtoven voegt u een beetje afwasmiddel aan het water toe en veegt u de
vlekken, indien nodig, weg.

Het glazen oppervlak is heet!
- Gebruik altijd keuken handschoenen bij het aanraken van het apparaat en gebruik de geisoleerde

handgreep.

Heteluchtoven KOOK INSTRUCTIES
Koken (min.)  Temperatuur Rooster

Gevogelte
Kip - heel 35-40 200°C onder
Kip - delen 15-20 200°C boven
Kalkoen 60-90 200°C onder
Eend 50-60 200°C boven
Viees
Rosbief (1,5 kg) - Rare 35-40 175°C onder
Rosbief (1,5 kg) - Medium 45-50 175°C onder
Rosbief (1,5 kg) - Doorbakken 55-60 175°C onder
Steak Medium 8-10 250°C boven
Gebraden lam (1,5 kg) Medium 60-70 200°C onder
Gebraden lam (1,5 kg) - Doorbakken 80-90 200°C onder
Worst 10 200°C onder
Eieren
Gepocheerd 5-6 175°C onder
Zacht gekookt 4-5 200°C onder
Omelet 10-12 175°C onder
Koeken
Bodem 20-25 200°C onder
Koeken 35-40 150°C onder
Gebak
Pasteitjes 10-12 200°C boven
Gevulde taart 25-30 175°C onder
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Gevuld deeg 30-35 175°C onder

Schuimgebakje 5-8 175°C onder
Brood

Broodjes 15-20 175°C onder
Koekjes 10-20 200°C boven
Muffins 15-18 175°C onder
Maisbrood 10-20 175°C onder
Koekjes

Spritz 8-10 190°C onder
Platte koekjes 12-15 190°C onder
Repen 15-20 190°C onder
Bevroren pizza 9 200°C boven

Vis en schaaldieren

Vis 7-10 200°C boven
Garnalen 8-10 200°C boven
Gestoomde mosselen 3-5 160°C onder
Kreeft 12-15 175°C onder
Groenten

Gepofte aardappels 20-35 250°C onder
Friet 12-15 200°C boven
Recepten:

Chili con Carne: (6-8 porties)

Voorbereidingstijd: 10 minuten / Bereidingstijd: 20-25 minuten

Ingrediénten:

4 vleesburgers

2 blikken (elk 400 gr) gepureerde tomaten

1 kleine ui, gesnipperd

1 blik (225 gr) rode kidney bonen

60 gr vetloze geraspte cheddar kaas

komijn, chilipoeder

uienpoeder

zout en peper

Bereiding:

1. Laat diepvriesburgers ontdooien voor gebruik. Snijd ze dan in blokjes van ongeveer ¥%2cm.
2. Spuit anti-aanbak spray of plantaardige olie in de glazen ovenschaal. Doe de vleesblokjes en
de uisnippers in de schaal en bak 5-8 minuten op 400°C.

3. Voeg de tomaat toe, roer de bonen er door, kruid naar smaak met komijn, zout en peper,
chilipoeder en uienpoeder en bak nogmaals 5-8 minuten op 330°C.

4. Temper tot 120°C en laat nog 10 minuten sudderen.

Gegrilde entrecéte: (4 porties)

Voorbereidingstijd: 1 minuut / Bereidingstijd:

Rood: 8-10 minuten

Medium: 10-12 minuten

Doorbakken: 12-14 minuten

Ingrediénten:

1 entrecdte van = 5 cm dik of 2 stuks van + 2% cm dik

2 teentjes knoflook, schoongemaakt en gekneusd

zout en peper naar smaak

Bereiding:

1. Wrijf beide zijden van de entrecéte in met knoflook. Bestrooi met peper en zout en zet apart.

2. Gebruik het hoge draadrek zodat de entrecote bovenin de glazen schaal van de oven geplaatst wordt. Stel de
temperatuur in op 240 °C en leg het vlees op het draadrek. Gril het vlees minstens 8 minuten tot de gewenste
gaarheid.

Gebakken lamsbout met munt: (8 porties)
Voorbereidingstijd: 10 minuten / Bereidingstijd:
Rood: 25 minuten per 450 gr

Medium: 30 minuten per 450 gr

Doorbakken: 35 minuten per 450 gr
Ingrediénten:

1 lamsbout
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2 teentjes knoflook, schoongemaakt en gekneusd

1 eetlepel verse rozemarijn, gehakt

Muntblaadjes en zout en peper naar smaak

Bereiding:

1. Snij al het overtollig vet van de lamsbout en wrijf de bout in met knoflook. Kruid de bout vervolgens met de
rozemarijn, de gehakte muntblaadjes, zout en peper.

2. Plaats het hoge draadrek in de glazen ovenschaal en leg de lamsbout daarop. Rooster de bout

gedurende 25-30 minute op 200°C. Rol de bout vervolgens in aluminiumfolie en rooster tot de gewenste gaarheid
is bereikt.

Stevig ontbijt: (4 porties)

Voorbereidingstijd: 10 minuten

Bereidingstijd: 12-15 minuten

Ingrediénten:

4 eieren

8 plakjes bacon

4 sneetjes brood

tomaten

rosti

olijfolie

Bereiding:

1. Stel de temperatuur in op 175°C. Plaats het draadrek in de glazen ovenschaal. Leg hier de
plakjes bacon op.

2. Bak de bacon uit in 6 minuten en plaats vervolgens het hoge rek in de oven.

3. Zorg ervoor dat de eierschalen geheel intact zijn. Plaats de eieren op het hoge rek en kook ze
in 6 minuten tot zacht gekookt en voeg er nog 4 minuten aan toe als u de eieren liever hardgekookt heeft.
4. Toast de sneetjes brood op het hoge rek, gedurende 1 minuut aan beide zijden.

5. De tomaten dient u in een aparte koekenpan te bakken met een scheutje olijfolie.

Feestelijk Kalkoengebraad: (8 porties)

Voorbereidingstijd: 15 minuten / Bereidingstijd: 2-2%2 uur

Ingrediénten:

1 kalkoen van ongeveer 4 kg

Y kop olijfolie

zout en peper naar smaak

Bereiding:

1. Spoel de kalkoen onder koud stromend water af en dep droog. Verwijder eventueel aanwezige organen, resten
en/of overtollig vet. Zet de kalkoen apart.

2. Zet het draadrek in de glazen ovenschaal. Stel de temperatuur in op 240°C en leg de kalkoen direct op het rek.
3. Bedruip de kalkoen iedere 20 minuten met boter of olie (om zo de natuurlijke vieessappen te behouden). Mocht
de kalkoen tegen de zijkanten van de ovenschaal aankomen, keer de kalkoen dan na een uur. Als de kalkoen te
bruin kleurt, bedek hem dan met aluminiumfolie dat u vastprikt met behulp van houten cocktailprikkers of
tandenstokers.

Aardappeltjes, gebakken in ganzenvet: (4 porties)
Voorbereidingstijd: 20 minuten / Bereidingstijd: 1 uur
Ingrediénten:

1 kg aardappelen

1 pot/blik ganzenvet

Bereiding:

1. Verwarm de oven voor op 200 °C.

2. Schil de aardappelen en snijd ze in tweeén of in drieén, afhankelijk van de grootte.

3. Doe de aardappelen in een grote pan met ruim voldoende koud water en een flinke snuf zout. Breng aan de
kook en laat 3-4 minuten koken. Laat de aardappelen vervolgens uitlekken in een vergiet.

4. Verwarm het ganzenvet in de oven en smeer de aardappelen er mee in. Leg de aardappelen vervolgens op het
draadrek en controleer of er overal ganzenvet zit. Keer de aardappelen iedere 10 minuten om te voorkomen dat
ze vast gaan zitten en bak ze gedurende 30 minuten. Direct serveren.

Cottage Pie: (6 porties)
Voorbereidingstijd: 25 minuten / Bereidingstijd: 1 uur en 40 minuten
Ingrediénten:

Voor het vlees:

3 eetlepels olijfolie

1 flinke ui, gesnipperd

2 stengels bleekselderie, fijngesneden
2 wortelen, in blokjes
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3 teentjes knoflook, fijn gesneden
675 gr gemalen rundvlees

1 eetlepel tomatenpuree

3-4 druppels Worcestersaus

3-4 druppels Tabasco

175 ml droge witte of rode wijn
300 ml runder- of kippenbouillon
zout en versgemalen peper

Voor de afdeklaag:

1,4 kg aardappelen

50 ml melk

2 eetlepels geraspte belegen cheddar kaas
1 eetlepel fijn geraspte Parmezaanse kaas

Bereiding:

1. Verwarm de oven voor op 180 °C.

2. Verhit de olie in een grote koekenpan en doe er de ui, bleekselderie en wortel in en roerbak ze zacht zonder
bruin te worden.

3. Voeg na zo’'n 5 minuten de knoflook toe, temper de hittebron en laat alles zacht worden.

4. Verhoog nu de temperatuur weer en voeg het rundvlees toe en laat lichtbruin worden.

5. Roer er dan de tomatenpuree door, evenals de Worcestersaus, Tabasco, wijn en peper en zout. Doe een
deksel op de pan en laat 10 minuten zachtjes sudderen.

6. Kook de aardappelen gaar en maak er een gladde, romige puree van met behulp van de melk.

7. Doe het vlees in een gratineerschaal en bedek het met een dikke laag aardappelpuree.

8. Strooi er de geraspte kaas over en bak het geheel in 35 minuten bij 180 °C totdat de toplaag goudbruin is en er
belletjes in de vleesmassa ontstaan. Serveer met groenten van het seizoen.

Steak and Ale Pie: (6 porties)

Voorbereidingstijd: 20 minuten / Bereidingstijd: 35 minuten
Ingrediénten:

Voor de vulling:

1,5 kg runde stoofvlees, in blokken van ongeveer 4 cm gesneden
330 ml bier

2 teentjes knoflook, gepeld en gekneusd

2 eetlepels plantaardige olie

2 uien, fijn gesnipperd

250 gr kleine champignons, schoongeboend

900 ml runderbouillon

+ 25 gr boter

+ 25 gr bloem

scheut champignonsaus

scheut sojasaus

scheut Worcestersaus

zout en versgemalen peper

Voor de bovenlaag:

375 gr bladerdeeg, die uitgerold wordt tot de benodigde maat
1 losgeklopt ei

Bereiding:

1. Doe het vlees in een grote kom en roer 150 ml van het bier en een gekneusd teentje knoflook door het viees.
Dek de kom af en laat in de koelkast minstens 8 uur marineren.

2. Verwarm de Halogeen Oven voor op 160 °C. Verhit de olie in een steelpan en bak de uien zacht en glazig
lichtbruin. Voeg het vlees met de marinade toe, evenals het tweede teentje knoflook, de champignons, de bouillon
en de rest van het bier. Breng aan de kook en schenk dan voorzichtig over en een ovenschaal. Dek de schaal af
en bak het geheel in het midden van de oven in 3-4 uur tot het vlees zacht is geworden.

3. Laat het vlees in een grote vergiet uitlekken. Bewaar het vocht en controleer de hoeveelheid daarvan. Doe dit
vocht in een steelpan. Voeg per 600 ml vocht 2 eetlepels bloem en dezelfde hoeveelheid boter toe om zo een
soort pasta te verkrijgen. Breng hiervoor het vocht zachtjes aan de kook en voeg beetje bij beetje bloem en boter
toe onder voortdurend roeren, zo dat de saus steeds dikker wordt.

4. Breng op smaak met champignonsaus, sojasaus en Worcestersaus en zout en peper. Doe het vlees
vervolgens terug in de schaal en roer alles goed door.

5. Doe de massa over in een grote schaal die aan de rand met losgeklopt ei is ingesmeerd. Leg het bladerdeeg
vervolgens over de massa heen en smeer er weer wat losgeklopt ei over. Maak een klein gaatje in het
bladerdeeg en plaats het geheel in de halogeen oven. Bak gedurende 30-35 minuten tot de vulling gloeiend heet
is en het bladerdeeg opgekomen is en goudbruin gekleurd.

Fish ‘n Chips zonder schuldgevoel: (2 porties)
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Voorbereidingstijd: 5 minuten / Bereidingstijd: 25 minuten

Ingrediénten:

Voor de vis:

+ 450 gr visfilet (schelvis, tong)

1 teentje knoflook, fijngehakt

Y. theelepel oregano

1 eetlepel peterselie

1 kop broodkruim

olijfolie

Bereiding:

1. Smeer de vis in met wat olie en doop de filets in het broodkruim. Leg ze dan in een ingevette schaal.
2. Bestrooi de vis met de rest van het broodkruim en de andere ingrediénten samen met enkele druppels olie.
Bak de vis gedurende 15 -20 minuten op een temperatuur van 160 °C.

Chips:
Ingrediénten:
2 middelgrote aardappelen, gewassen en geschild

Bereiding:

1. Om frites te maken snijdt u de aardappelen eerst in plakken van ongeveer 1 cm dik, die u vervolgens in repen
van 1cm dik snijdt. Smeer er wat olijfolie op.

2. Zet het hoge rek in de glazen ovenschaal en verdeel de frietjes hier gelijkmatig over.

3. Stel de oventemperatuur in op 230 °C en bak gedurende 20 minuten.

Serveer met een partje citroen en u heeft een heerlijke maaltijd.

Broccoli & Rode Paprika quiche: (6 porties)
Voorbereidingstijd: 15 minuten / Bereidingstijd: 1 uur
Ingrediénten:

Deeg:

300 gr bloem

125 gr boter

snufje zout

Vulling:

500 gr broccoli

2 middelgrote uien, in halve ringen gesneden
1 grote rode paprika

2 eetlepels zonnebloemolie

6 eieren

350 ml melk

150 gr cheddar kaas

melk of water om te mengen

1 eetlepel gedroogde gemengde kruiden

2 theelepels Dijon mosterd

zout en peper

Bereiding:

1. Kneed de boter door de bloem met het zout en het vocht tot een stevig, licht elastisch deeg. Vet een bakblik in
met olie, rol het deeg uit en leg het in het bakblik. Licht aandrukken. Snijd de randen bij. Doe wat aluminiumfolie
over het deeg, druk een beetje aan, bak het deeg 15-20 minuten voor op een temperatuur van 150 °C.

2. Bak de ui en de paprika lichtjes aan in 5-10 minuten. Blancheer de broccoliroosjes even in kokend water. Ze
moeten frisgroen blijven en nog een beetje krokant. Klop de eieren los met de melk en de mosterd.

3. Schep de groente op de quichebodem en bestrooi met peper, zout kruiden en kaas. Schenk het ei-
melkmengsel er overheen en bak in 40 minuten gaar bij een temperatuur van 180°C. De quiche is klaar wanneer
het ei gestold is en de vulling goudbruin is gekleurd.

TECHNISCHE GEGEVENS

Spanning 220-240V~50Hz
Vermogen 1200—1400W
Inhoud 12L

Correcte verwijdering van het product

Deze markering geeft aan dat dit product niet mag worden weggegooid met ander huishoudelijk afval in de EU. Om
mogelijke schade aan het milieu of de menselijke gezondheid door ongecontroleerde afvalverwijdering te voorkomen,
recycle het verantwoord om het duurzaam hergebruik van materialen te bevorderen. Om uw gebruikte apparaat in te
leveren, kunt u gebruik maken van de teruggave-en inzamelsystemen of neem contact op met de winkel waar het product
is gekocht. Zij kunnen dit product te nemen voor het milieu kunnen laten recyclen. www.serviceclub.info

_ Havenstraat 57 a, 7005 AG Doetinchem — NL
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MISE EN GARDES IMPORTANTES
Lors de l'utilisation d’appareils électriques, merci de respecter ces principes de précaution de base.

Conserver précieusement ces consignes.

Toujours éteindre I'unité avant de la débrancher de la prise murale.

Débrancher en maintenant la prise. Ne pas tirer sur le cable.

Ne pas toucher els surfaces chaudes. Utiliser des poignées ou pommeaux et porter des gants de
cuisine.

Afin de se protéger contre les chocs électriques, ne pas immerger le cébles, les prises ni le module du moteur
dans I'eau ou d’autres liquides.

Lorsque le systeme est utilisé par ou prés d’enfants, merci de toujours les surveiller de pres.
Débrancher I'unité lorsqu’elle n’est pas utilisée ou vous la nettoyez.

Laisser I'appareil refroidir avant d’installer ou désinstaller des piéces.

Ne pas utiliser I'appareil lorsque le cable ou la prise est endommagé.

0. Si I'unité ne fonctionne pas correctement ou est endommagé, merci de la retourner au revendeur
autorisé le plus proche de chez vous afin qu’il puisse I'analyser, la réparer ou effectuer les réglages
nécessaires.

rwbdE

o

PBOoNO

11. L'utilisation des fixations d’accessoires non recommandées par le fabricant pourra occasionner des
blessures.

12. Ne pas utiliser en extérieur. Cet appareil n’est pas congu pour étre utilisé en extérieur.

13. Ne pas placer d’'unité sur, prés d’éléments électriques (plaque chaude), de flamme chaude au gaz ni de
four chaud.

14. Ne pas laisser pendre le cordon d’alimentation sur le coin d’'une table, éviter tout rapprochement et
contact avec des surfaces chaudes.

15. Déplacer 'unité contenant de I'huile chaude ou d’autres liquides brdlants avec une grande attention

16. Ne jamais utiliser I'appareil a d’autres finalités que celles prévues.

17. Si le cordon d’alimentation est endommagé, il devra étre remplacé par le fabricant, son agent de
maintenance ou une personne qualifiée afin d’éviter tout situation dangereuse.

18. Ne pas utiliser la machine avec une minuterie externe ni d’autres systémes externes munis d’une
commande a distance.

19. Utiliser I'unité sur une surface plane, séche et thermorésistante.

20. Cet appareil n’a pas été congu pour étre utilisé par des personnes (enfants y compris) a mobilité, acuité

sensorielle ou capacité mentale réduite, ou disposant d’'une expérience et de connaissances
insuffisantes, sauf si ces derniéres ont recu des consignes d'utilisation trés précises par une personne
responsable de leur sécurité.

21. Les enfants doivent étre surveillés afin d’éviter qu'ils jouent avec I'unité.

CONSIGNES DE SECURITE

1. Ne pas déplacer ni soulever le grill & air pulsé lorsque le cable est branché a la prise murale.
Commencer par débrancher la prise puis 6ter le couvercle avec les deux mains, puis déplacer I'unité en
faisant trés attention.

2. Avant de retirer le couvercle :
a) Arréter la minuterie,
b) Débrancher le cordon d’alimentation,
c) Soulever la partie supérieure a I'aide de la poignée,
d) Placer le couvercle, de préférence en laissant le bord en acier inoxydable et la poignée/la
partie supérieure en plastique sur une surface plane.
3. Ne pas positionner la partie inférieure chaude du couvercle sur des surfaces laminées, en bois, en
plastique ou inflammables. Merci de toujours placer le couvercle sur des surfaces thermorésistantes.
4. Ne jamais placer le couvercle sur une chaise ou un banc pendant que I'unité est branchée et en
fonctionnement.
5. Toujours positionner la partie supérieure sur le bol avant de brancher le cable et d’allumer l'unité.
6. Tenir les cbétés du bol a une distance d’au moins d’7 cm des autres surfaces.
7. Ne pas nettoyer avec des grattoirs. Certaines piéces risqueraient de se défaire du grattoir, d’entrer en

contact avec des piéces électriques et de créer un choc électrique.

AVERTISSEMENT :

Toutes les surfaces du four sont trés chaudes. C’est un four avant tout ! En touchant les surfaces avant que
I'unité ait pu refroidir, vous risquez de vous brdler. Merci de ne toucher que les poignées tant que I'appareil n’a
pas eu le temps de refroidir. (La température des surfaces accessibles pourra étre élevée lorsque I'unité
fonctionne.)
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ACCESSOIRES :

Bol en verre Bras de préhension Panier inférieur

~————— L

Panier supérieur Moule Anneau d’extension

PRESENTATION DU GRILL A AIR PULSE

Le grill & air pulsé est un nouveau systéme économique qui présente tous les avantages d’'un four a convection
de plus grande taille mais & un prix moins élevé. Il vous permet de mettre en pratique tous vos talents pour
cuisiner plus vite et mieux. Vous pouvez facilement le placer sur la table et servir directement. Vos plats
resteront au chaud et vous aurez moins de vaisselle sale a nettoyer. Le grill a air pulsé prépare tout ce qu’un
four traditionnel peut cuire. C’est un véritable four multifonction que vous pourrez utiliser pour cuisiner tous les
types de plats qui requierent généralement un four de cuisine traditionnel.

Le grill & air pulsé cuit de différentes fagons
Il peut rétir, cuire, faire griller, cuisiner, préparer a la vapeur,
réchauffer et décongeler.

Le grill & air pulsé est économique

Sa consommation électrique est plus de la moitié inférieure a celle des fours conventionnels consumes et est
comparable a celle d’un four a micro-ondes.

Ainsi, ce four est trés compact et nécessite moins d’énergie pour cuire et atteindre les mémes résultats. Vous
pourrez économiser de I'argent et gagnez du temps tout en disposant de mets succulents.

Le grill & air pulsé est rapide
Il permet de cuire 20 % a 60 % plus vite qu’un four traditionnel — le résultat d’'une combinaison optimale entre
dimensions compactes, design efficace et principes de cuisson a base de flux d’air chaud.

Le grill a air pulsé cuisine sans graisse
Comme vous cuisinez tout avec de I'air chaud (grill sec) et que vos plats sont placés en hauteur sur le panier,
cela réduit au minimum la rétention de graisses, I'apport calorifique et la teneur en cholestérol.

Le grill a air pulsé voyage partout
Il est portable, idéal pour les vacances. Vous pourrez I'utiliser chez vous, au bureau ou ou vous le souhaitez sur
vos lieux de vacances (hétels, pensions, locations, camping-cars, caravanes...)

Le grill a air pulsé est autonettoyant
La circulation d’air chaud créé une action de turbo-nettoyage automatique.

Le grill & air pulsé cuisine de maniere homogéne
En cuisant grace aux flux d’air chaud, vos plats sont préparés de maniére parfait et
homogene.

Le grill a air pulsé est facile d’utilisation
Vous pourrez regarder vos plats en train de cuir.
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Vos plats restent succulents et moelleux (pas secs)
Les flux d’air chaud ne produisent pas de fumée et ne brlleront donc pas vos aliments.

Que vous cuisiniez pour un, deux ou toute la famille, le grill a air pulsé vous permettra de gagner du temps et de
I'argent tout en préparant d’excellents plats !

CONSIGNES D’UTILISATION

Avant d'utiliser votre grill a air pulsé pour la premiére fois :

- Nettoyer le bol en verre avec une éponge humide

- Placer le couvercle au centre puis le fixer sur le bol

- Brancher le cordon d’alimentation dans la prise

- Régler le thermostat sur 250°C.

- Définir la minuterie sur 5 minutes avant de supprimer toutes les traces de lubrifiants des
accessoires (une légere odeur de briler pourra étre libérée)

- Laisser refroidir pendant 5 minutes aprés avoir 6té la partie supérieure.

ATTENTION : Tenir les c6tés a au moins 7 cm des autres surfaces

1. Placer les aliments au centre du bol, sur le panier a deux hauteurs en les maintenant a prés de 1
a 7 cm de la paroi en verre afin d’optimiser la circulation d’air.

2. Positionner le couvercle sur le bol.

3. Brancher fermement le cordon d’alimentation dans la prise.

4 Régler le thermostat et la minuterie en fonction de vos besoins. Consulter la recette ou la carte de référence
rapide afin d’en savoir plus sur la température et la durée requises.
5. Votre grill & air pulsé chauffera rapidement a la température définie et maintiendra cette température
jusqu’a la fin de la durée programmeée. La soufflerie et les éléments s’éteindront ensuite.

ATTENTION : Le thermostat contrle avec précision la température. En éteignant l'unité (Arrét), vous
remarquerez que le voyant de température clignote et passé de marche a arrét. La minuterie s’arrétera apres la
fin de la durée programmée et une sonnerie vous avertira lorsque cette durée sera terminée.

ENTRETIEN
NOTE : Toujours débrancher et laisser refroidir avant de nettoyer.

Pour un nettoyage rapide

1. Utiliser un chiffon ou une épongé Iégérement imprégné de produit nettoyant et d’eau tiéde, nettoyer le bol
en verre, le couvercle et le systéme de soufflerie.

2. Bienrincer le bol en verre pour supprimer toutes les traces de produit nettoyant.

ATTENTION:

- Ne jamais plonger le couvercle dans un liquide.

- Si vous avez besoin de gratter, utiliser une lingette en nylon ou polyester.
- Ne jamais utiliser de grattoir en acier ni de matériaux abrasifs.

- Ne jamais appliquer de solvants ni de produits nettoyants superpuissants.
- Ne jamais verser le liquide dans le couvercle.

Bol en verre autonettoyant :

1.  Ajouter 4 cm d’eau et du produit nettoyant doux.

2. Repositionner le couvercle.

3. Régler le thermostat sur « Nettoyer » et la minuterie sur 10 minutes.
La circulation d’air chaud créé une action de turbo-lavage qui supprimer tous les résidus, méme cuits.
L’étagére grillagée et les autres parties sales pourront étre laissées, pendant cette étape, dans le grill a air
pulsé pour le prélavage.

4. Lorsque la minuterie s’arréte, 6ter le couvercle, rincer le bol avec de I'eau chaude afin de supprimer tous les
résidus de savon. Si le grill a air pulsé est trés sale, replacer le couvercle et rallumer la fonction pendant 2
voire 3 minutes supplémentaires

CARTE DE REFERENCE RAPIDE

Vous trouverez, sur cette carte :

Comment faire r6tir, Comment faire cuir, Comment faire griller, Comment faire cuir a la vapeur, Comment faire
frire, Comment faire dorer, Comment décongeler.

Consignes pour cuisiner : la viande, la volaille, le poisson, les plats gratinés, les ceufs, les Iégumes.

Principes généraux

Comment faire rétir

- Placer directement la viande sur la grille

- Attention : la durée de cuisson pourra varier en fonction du poids et de la cuisson souhaités. Merci de
consulter le guide de recettes pour plus d’informations.
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Comment faire cuir

- Placer les aliments dans un plat métallique ou en verre trempé

- Le plat ne devra pas faire plus de 30 cm de diamétre

- Laisser assez d’aspect pour les flux d’air chaud autour des aliments en cours de cuisson

- Si vous n'avez pas de plat a la bonne dimension, vous pouvez utiliser du papier aluminium
- Merci de consulter le tableau pour plus d’informations sur la cuisson des aliments

Comment faire griller

- Placer directement les aliments sur la grille

- Pour les morceaux de viande épais, merci de les tourner a mi-cuisson

- Tout comme pour le rotissage, la durée de cuisson pourra varier en fonction du poids, des morceaux, de la
quantité de graisse...

Comment faire cuire a la vapeur

- Vous pouvez préparer des légumes a la vapeur pendant la cuisson de votre plat principal. Placer les
Iégumes dans une papillote en aluminium, ajouter quelques gouttes d’eau puis fermer.

- Vous pouvez également ajouter un verre d’eau dans le fond du plat, des herbes de cuisine ainsi que des épices a la
cuisson a la vapeur de votre poisson ou vos légumes.

Comment faire frire

- Vous pouvez obtenir I'effet des frites bien grasses et reluisantes sans ajouter trop d’huile en découpant des
morceaux de pommes de terre, les plongeant dans le 'huile de cuisine polysaturée, en retirant I'extrait de
graisse et en les faisant cuire comme indiqué dans le guide fourni.

- Pour préparer des petits morceaux de poulet frits, placer les morceaux dans un peu de chapelure avant de
les plonger dans de I'huile de cuisine. Retirer 'excédent d’huile et faire cuire pendant la durée indiquée
dans le tableau.

Comment faire dorer

- Vous pouvez obtenir du pain grillé ou des encas parfaitement dorés grace au grill & air pulsé sans aucun
réchauffage.
Placer directement les aliments sur la grille et attendre qu’ils soient préts. lls deviendront croustillants a
I'extérieur et resteront moelleux a I'intérieur.

- Vous pouvez aussi préparer des petits encas rapides comme des chips, crackers et méme des cookies en
les plagant dans le grill & air pulsé pendant quelques minutes a température maximum pour qu’ils
deviennent super croustillants.

Comment décongeler
- Vous pouvez utiliser le grill a air pulsé pour décongeler des aliments congelés de maniére plus performante
que dans le four a micro-ondes. Régler le thermostat sur 50°C et vérifier les aliments tous les 5 a 10
minutes.
- Pour faire réchauffer des plats congelés, réduire la température suggérée de 20°C.
Exemple : entre 225°C et 205°C. Le temps de cuisson sera de 30 % a 50 % inférieur pour le grill & air pulsé.
(Ex. : de 20 a 10-15 minutes).

PRINCIPES GENERAUX ET AVERTISSEMENTS :

- Penser a bien répartir de maniere homogéne les aliments dans le grill a air pulsé afin d’assurer des flux
d’air homogeénes.

- La premiére fois que vous essayez une recette, merci de bien surveiller la cuisson par la paroi en verre
trempé car I'aspect peut parfois étre trompeur.

- Comme c’est trés pratique de placer directement les aliments sur la grille, vous pourrez vaporiser, avant
I'utilisation, un produit spécifique adapté pour éviter que les aliments collent.

- Le grill & air pulsé est autonettoyant. Ajouter 5 cm d’eau dans le fond et régler la température sur 100
pendant 10-12 minutes.

- Si votre four est trés encrassé, ajouter dans I'eau un peu de produit nettoyant et frotter doucement sur les
parties encrassées.

- Les surfaces en verre peuvent étre trés chaudes !

- Merci de toujours porter des gants de cuisine avant de manipuler I'unité et d’utiliser la poignée isolée.

LIVRE DE CUISINE DU GRILL A AIR PULSE

AIR GRILL COOKING GUIDE

Temps de Température Position du panier
Caisson (min.)

Volaille

Poulet - Complet 35-40 200°C Basse

Poulet - Morceaux 15-20 200°C Haute

Dinde 60-90 200°C Basse

Canard 50-60 200°C Haute
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Viandes

R6ti de beeuf (1,5 kg) - Saignant 35-40 175°C Basse
Réti de beeuf (1,5 kg) — A point 45-50 175°C Basse
RO6ti de beeuf (1,5 kg) — Bien cuit 55-60 175°C Basse
Steak - Mi-saignant 8-10 250°C Haute
Cotes d’agneaux (1,5 kg)- Saignantes 60-70 200°C Basse
Cétes d’agneaux (1,5 kg)- Bien cuites 80-90 200°C Basse
Saucisses 10 200°C Basse
CEufs

Pochés 5-6 175°C Basse
Mollets 4-5 200°C Basse
Omelettes 10-12 175°C Basse
Gateaux

Tarte 20-25 200°C Basse
Pain 35-40 150°C Basse
Patisserie

Fond de tarte 10-12 200°C Haute
Fond de tarte + garniture 25-30 175°C Basse
Tarte fourrée + garniture 30-35 175°C Basse
Meringue 5-8 175°C Basse
Pain

Meule 15-20 175°C Basse
Tranches 15-20 175°C Basse
Biscuits 10-20 200°C Haute
Muffins 15-18 175°C Basse
Pain a base de mais 10-20 175°C Basse
Cookies

Long 8-10 190°C Basse
Roulé 12-15 190°C Basse
Baguettes 15-20 190°C Basse
Pizza congelée 9 200°C Haute
Poisson

Poisson 7-10 200°C Haute
Crevette 8-10 200°C Haute
Mollusques cuits a la vapeur 3-5 160°C Basse
Homard 12-15 175°C Basse
Légumes

Pommes de terre 20-35 250°C Basse
Frites 12-15 200°C Haute

PETIT-DEJEUNER

CROISSANTS
Pour 3 ou 4 croissants : régler le thermostat sur 105°C et faire préchauffer le grill a air pulsé. Faire chauffer les

croissants entre 3 et 6 minutes. Pour les croissants surgelés, prévoir entre 6 et 10 minutes de cuisson.

PETITS PAINS

Pour les petits pains de la veille : passer les mains sous I'eau, prendre un petit pain et le placer sur le plateau a
double hauteur, puis répéter 'opération pour les pains suivants. Régler le thermostat sur 105°C pendant 5 a 10

minutes. Le pain de la veille sera aussi moelleux que du pain frais.

BACON GRILLE
Retirer le gras et le tour. Placer les tranches de bacon sur le plateau a double hauteur. Régler le thermostat sur
230°C et faire cuire pendant 6 a 8 minutes ou pendant la durée souhaitée.



VIANDE

COTES DE VEAU FARCIES

110 grammes de céte de veau, avec os

2 cuilleres a café de beurre, de l'ail, du sel et du poivre

FARCE :

1 cuillere a soupe de beurre

1//2 verre d’oignons émincés

1 cuillere a soupe de jus de citron

1 cuillere a café de zest de citron rapé

1 verre de champignons émincés

2 verres de chapelure fraichement préparée
1 ceuf, de la creme légérement fouettée

1 cuillere a soupe de beurre

Préchauffer la poéle, faire fonder une noisette de beurre avec les oignons jusqu’a obtenir un mélange Homogeéne.
Ajouter la viande, le jus de citron, I'ail et les champignons. Faire cuire pendant 3 & 4 minutes. Réserver dans un
grand saladier. Ajouter la chapelure, I'ail, le sel et le poivre pour faire frire les légumes. Lier avec de I'ceuf et
ajouter de la creme pour former un mélange homogéne. Farcir la viande et étaler. Creuser un peu trou. Ajouter un
peu de beurre doux et placer sur la grille inférieure du grill a air pulsé. Préchauffer a 163°C, et faire cuire
pendant 20 minutes. Tourner, arroser et laisser cuire pendant 40 minutes avec les pommes
de terre. Servir avec des pois mange-tout. Récupérer le jus dans le bol de cuisson et arroser la viande.

AILES DE POULET DOREES

2,3 kg d’ailes de poulet

2 cuilleres a soupe de miel

2 cuilleres a soupe de coulis de tomate

MARINADE

2 cuilleres a soupe de jus de citron
2 cuilléeres a soupe de sauce soja
1 cuillere a café de gingembre rapé

Retirer 'excés de gras des ailes de poulet et les petits bouts qui dépassent. Sécher les ailes avant de les placer
dans le bol. Mélanger le jus de citron, la sauce soja et le gingembre. Version sur les ailes de poulet et laisser
mariner pendant 3 & 4 heures en retournant régulierement. Mélanger le miel, le coulis de tomate et deux
cuilleres a café de marinade. Retirer les ailes de poulet et les placer sur le plateau & double hauteur du grill & air
pulsé. Faire cuire pendant 10 minutes a 163°C. Puis, retirer les ailes de poulet et les enrouler dans le mélange
miel/tomate. Replacer les ailes sur la grille et laisser cuire pendant 5 minutes.

COTES DE BCEUF ROTIES

b) 500 grammes de cbdte de boeuf, sel et poivre
2 cuilleres a café de vin rouge

5 cuilleres a café d’eau plate

2 cuilleres a soupe de farine

Retirer 'excés de graisse de la viande. Ajouter du sel et de poivre en creusant un petit trou.

Placer la viande dans un plat graissé, verser du vin et de I'eau sur la viande.

Laisser mariner pendant 4 heures, faire cuire sur la partie inférieure de la grille dans le four a air pulsé, a 160°C
pendant 1 heure.

Tourner la viande et faire cuire a 175°C pendant prés de 40 minutes pour obtenir une viande saignante, 50
minutes pour une viande a point et 1 heure pour une viande bien cuite. Servir. 6

FILETS DE BCEUF EN CROUTE INDIVIDUELS
2,5 kg de filet épais

1 cuillere a soupe de beurre, d’ail, sel et poivre
2 cuilleres a soupe de saucisse de foie

1 cuillere a soupe d’eau de vie

1 péte feuilletée décongelée

1 jaune d’ceuf, battu avec un peu d’eau

Retirer 'excés de gras des steaks, ajouter de l'ail, du sel et du poivre. Placer sur la grille inférieure dans le grill a
air pulsé, préchauffer a 160°C et faire cuire pendant 4 minutes. Retirer et laisser refroidir. Mélanger la saucisse
de foie, 'eau de vie et arroser tous les steaks. Dérouler la pate et découper en 4 morceaux bien larges
permettant d’entourer chaque steak. Placer le steak au centre de chaque carré de pate et refermer. Sceller les
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bords avec un peu d’eau et appliquer au pinceau du jaune d’ceuf sur le dessus. Placer le plat sur la grille
inférieure du four a air pulsé, faire cuire pendant 15 minutes ou jusqu’a ce que la pate soit dorée a 215 °C.
Servir. 4.

POULET GRILLE

1 poulet

1 petit oignon

1 cuillere a soupe de beurre

% verre de champignons

1,5 verre de chapelure, alil, sel et poivre

1 cuillere a soupe de persil émincé

1 cuillere a café de marjolaine séchée, noix de muscade

1 ceuf

Nettoyer les entrailles du poulet et retirer I'excés de graisse. Peler et découper I'oignon. Mettre dans la poéle et
faire cuire dans du beurre jusqu’a ce que le tout se ramollisse. Ajouter les champignons et laisser cuire une
minute. Mélanger la chapelure, le sel, le poivre, le persil, le zeste d’oignon, la marjolaine, la noix de muscade et
I'ceuf battu. Farcir le poulet et refermer I'ouverture. Saupoudrer le poulet de sel et de poivre ainsi que sous la
peau. Placer le poulet sur la grille inférieure du grill a air pulsé. Faire cuire a 163°C pendant 20 minutes. Tourner
puis refaire cuire pendant 20 minutes supplémentaires jusqu’a ce que le poulet soit tendre et la peau dorée.

SAUCE :

Prendre quelques morceaux et du jus de votre bol de cuisson. Ajouter une cuillere a café de farine et mélanger
jusqu’a ce que cela devienne brun. Ajouter doucement %z verre de jus de poulet et des morceaux de
champignons. Continuer a mélanger la sauce jusqu’a ce qu’elle arrive a ébullition.

Ajouter du sel et du poivre pour le godt.

SUPREME DE FILET
900 grammes de filet de boeuf, ail, sel et poivre

% verre de vin rouge

2 carottes rapées, zestes d’oignon et d’'orange rapés
1 gros oignon, émincé

2 cuilleres a café de persil émincé

1 cuillére & soupe de creme amére

Laisser mariner la viande avec de l'ail, du sel, du poivre et du vin rouge pendant 4 heures dans un plat recouvert,
en remuant et tournant régulierement. Arroser la viande, réserver la marinade. Placer la viande sur un film et
ajouter les carottes, les zestes de citron et d’orange, I'oignon, puis envelopper.

Placer sur la grille inférieure du grill a air pulsé et faire cuire pendant 30 minutes a 190°C ; retirer le film. Puis,
refaire cuire pendant 30 minutes supplémentaires. Retirer la viande et garder au chaud. Dans la marinade qui
reste, ajouter des petits morceaux, faire chauffer pour réduire a une quantité de deux cuilleres a café. Ajouter de
la créme et faire cuire doucement pendant 1 minute. Servir sur les morceaux de viande cuits.

LEGUMES

LEGUMES GRILLES

Peler et nettoyer les légumes. Découper des morceaux de taille similaire. Sécher et placer dans un plat large
avec 2 ou 3 cuilléres a soupe d’huile végétale, ajouter de I'ail, du sel et du poivre. Placer le couvercle sur le plat,
agiter et tourner avec force. Placer les [égumes sur le plateau a double hauteur dans le grill a air pulsé.

Laisser assez d’espace pour permettre la circulation d’air.

Régler le thermostat du grill sur 260°C et faire cuire pendant 30 & 45 minutes a 182°C. Le temps de cuisson
pourra varier en fonction de la taille des aliments et du poids total contenu dans le four. Les Iégumes peuvent étre
préparés pendant la cuisson de la viande et/ou en utilisant le plateau & double hauteur ainsi que le systeme
perforé.

POMMES DE TERRE EN ROBE DES CHAMPS

Pommes de terre de taille moyenne (1 par personne). Beurre doux.

Alil, sel et poivre noir fraichement moulu

Vérifier que les pommes de terre sont propres. Retirer les traces noires, les parties écraseées, les
défauts...Sécher dans une serviette en papier. Mettre une petite noisette de beurre sur les pommes de terre.
Placer dans le film.

Ajouter un peu d’ail, de sel et du poivre fraichement moulu. Refermer le papier. Placer les pommes de terre sur le
panier a double hauteur du four a air pulsé, a coété de la viande, et laisser cuire pendant 45 minutes a 190°C.
Vérifier avec une fourchette la cuisson de temps en temps. Servir avec un peu de creme, du fromage rapé et des
petits morceaux de bacon grillés.
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Pour varier, mélanger un peu de sauce soja dans le beurre avant de le mettre sur la pomme de terre, sans
oublier d’ajouter I'ail et le sel.

GRATIN DE CHOU-FLEUR
1 petit chou-fleur

% verre de beurre

3 cuilleres a soupe de farine

5,5 verres de lait

1/3 de verre de cheddar, sel et poivre
% verre de chapelure

Retirer la tige du chou-fleur. Découper les larges fleurs. Plonger et faire cuire dans de 'eau salée bouillante
jusqu’a ce qu'il devienne tendre. Retirer du feu et sécher le chou-fleur. Vous pourrez aussi le faire cuire a la
vapeur. Ajouter 2 cuilleres a café de beurre dans le plat. Faire fondre a chaleur moyenne. Ajouter de la farine,
mélanger jusqu’a ce que cela devienne homogéne et faire cuire pendant 1 minute. Ajouter de la chapelure, du
fromage rapé et le reste de beurre.

Placer les fleurs du chou-fleur dans un plat qui va dans le grill & air pulsé. Ajouter du fromage fondu et de la
chapelure. Faire cuire a 150°C pendant 15 a 20 minutes jusqu’a ce qu’il devienne doré.

Si le plat cuisiné n’est pas chaud lorsque vous le placez dans le four, le temps de cuisson pourra augmenter de
10 a 15 minutes environ.

GARANTIE

Avant d’étre livrés, vos équipements font I'objet de contrdles qualité trés précis et rigoureux. Si, malgré le soin
apporté, vous remarquez |'existence d’erreurs de fabrication ou de problemes dus aux opérations de transport,
merci de renvoyer votre systeme a votre revendeur. Les dommages provoqués par une utilisation non conforme
de l'unité et les dysfonctionnements générés par les interventions ainsi que des réparations de parties tierces ou
I'installation de piéces qui ne sont pas d’origine ne sont pas couverts par la garantie.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tension nominale 220-240V~50Hz
Puissance nominale 1200—1400W
Capacité 12L

Elimination correcte de ce produit

Cette marque indique que ce produit ne doit pas étre éliminé avec les autres déchets ménagers dans toute
'UE. Pour prévenir toute nuisance possible a I'environnement ou a la santé humaine par I'élimination non
contrblée des déchets, recyclez-les de facon responsable pour promouvoir la réutilisation durable des
ressources matérielles. Pour éliminer votre appareil usagé, veuillez utiliser les systémes de collecte ou de
rendu ou contactez le détaillant chez qui le produit a été acheté. lls peuvent se charger du recyclage sir
pour I'environnement de ce produit.
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AVVERTENZE IMPORTANTI
Seguire sempre queste misure di sicurezza fondamentali quando si usano apparecchi elettrici.

1. Conservare queste istruzioni con cura.

2. Spegnere sempre il dispositivo prima di staccare la spina dalla presa a muro.

3. Staccate dalla presa afferrando la spina. Non tirate il cavo.

4. Non toccate le superfici calde. Usate maniglie o manopole o indossate guanti da forno.

5. Per proteggersi da scosse elettriche non immergere il cavo, le prese o il gruppo motore in acqua o altri
liquidi.

6. E' necessaria una stretta sorveglianza quando I'apparecchio € usato da o vicino a bambini.

7. Togliete la spina dalla presa quando non si usa o prima di pulirlo.

8. Lasciate raffreddare I'apparecchio prima di aggiungere o togliere gli accessori.

9. Non utilizzate I'apparecchio con il cavo o la persa danneggiati.

10. Se l'apparecchio funziona male o € stato danneggiato in qualsiasi maniera. Portare I'apparecchio al piu
vicino centro di assistenza autorizzato per I'esame, riparazione o regolazione.

11. L'uso di parti accessorie non raccomandate dal produttore dell'apparecchio puo causare danni.

12. Non usare all'aperto. Questo apparecchio non & stato progettato per l'uso all'aperto.

13. Non collocare I'apparecchio su o vicino a parti elettrici (piastre elettriche), a gas a fiamma calda, o in un
forno caldo.

14. Non lasciare il cavo pendente dal bordo del tavolo o del piano di lavoro o che tocchi le superfici calde.

15. Fare estrema attenzione quando si sposta I'apparecchio contente olio bollente o altri liquidi caldi.

16. Non usare l'apparecchio per usi diversi da quelli previsti.

17. Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito dal produttore, dal centro assistenza o
da altra persona qualificata al fine di evitare un pericolo.

18. La macchina non deve essere utilizzata mediante un temporizzatore esterno o mediante un sistema
separato con telecomando.

19. Usare I'apparecchio su una superficie piana, asciutta e resistente al calore.

20. Questo apparecchio non € adatto all'uso da parte di persone ( compresi bambini) con capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali ridotte, o che mancano di esperienza o di conoscenza, salvo sotto assistenza o sotto
istruzioni, in riferimento all'uso dell'apparecchio, da parte di una persona responsabile per la loro
sicurezza.

21. I bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

1. Non spostare o alzare l'air grill quando il cavo di alimentazione & ancora collegato alla presa a muro.
Togliere la spina dalla presa a muro, quindi togliere la parte superiore usando entrambe le mani,
spostare con prudenza.

2. Prima di togliere il coperchio:
a) spegnere il timer,
b) scollegare il cavo di alimentazione,
c) sollevare la parte superiore usando la maniglia per il trasporto.
d) posizionare la parte superiore, preferibilmente appoggiando il bordo dell'anello di acciai inossidabile e
la maniglia / parte superiore di plastica su una superficie piana.

3. Non posizionare il lato inferiore del coperchio bollente direttamente su una superficie laminata, di legno,
di carta, di plastica o altre superfici infiammabili. Poggiare il soperchio solo su una superficie resistente.

4. Non posizionare mai il coperchio su una sedia o panca quando € collegata e funzionante.

5. Posizionare sempre la parte superiore sulla ciotola prima di collegare il cavo di alimentazione e di
accendere.

6. Tenere i lati della ciotola almeno a 7-8 cm dalle altre superfici.

7. Non pulire con pagliette di ferro. | pezzi possono rompere la protezione e toccare parti  elettriche,
creando il rischio di scosse elettriche.

ATTENZIONE

Tutte le superfici del forno diventano molto calde, come tutti i forni. Toccare queste superfici prima che il forno si
raffreddi pud causare bruciature. Toccare le singole parti del forno solo con i manici, fino a che si sia raffreddato.
(La temperatura delle superfici accessibili puo essere alta quando I'apparecchio & in funzione.)

ACCESSORI:

Ciotola di vetro Pinze Griglia inferiore
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Griglia superiore Teglia da forno Anello estensibile

INTRODUZIONE ALL AIR GRILL

L'Air Grill € un nuovo apparecchio portatile low cost che possiede tutti i vantaggi di un forno tradizionale, ma a una
frazione del prezzo, vi fara usare le abilita culinarie convenzionali per cucinare pit velocemente e meglio. Lo potete
portare con facilita a tavola e servire direttamente. Tiene i pasti in caldo ed evita la scocciatura di pulire.

L'Air Grill cucina tutto quello che cucina un forno. E' un vero forno multi uso adatto a preparare tutti i tipi di piatti che
richiedono di norma un forno da cucina tradizionale a grandezza naturale.

L'Air Grill cucina in molti modi
Puo arrostire, cuocere al forno, cuocere, cucinare al vapore, riscaldare e scongelare.

L'Air Grill & economico

Consuma meno della meta di corrente elettrica dei forni convenzionali e approssimativamente la stessa quantita di un
normale forno a microonde. Di conseguenza € di dimensioni ridotte e richiede meno energia per riscaldare e
raggiungere gli stessi risultati. Potete risparmiare tempo e soldi mentre il cibo viene cotto alla perfezione.

L'Air Grill & veloce
Cuoce dal 20% al 60% piu velocemente di un forno tradizionale. Cio grazie a una combinazione di dimensione ridotta,
progettazione efficiente e principi di riscaldamento a ventilazione forzata.

L'Air Grill cucina senza grassi
Perché cucinate sempre con aria calda ( arrostendo a secco) e col cibo appoggiato sulla griglia metallica, la ritenzione
del grasso é ridotta al minimo per ridurre il consumo di calorie e il colesterolo.

L'Air Grill viaggia con voi
E' portatile ed € grandioso per le vacanze. Lo potete usare a casa, in ufficio e lo potete portare con voi quando
viaggiate ( hotel, motel, casa vacanze, camper, caravan etc.)

L'Air Grill si pulisce da solo
La circolazione di aria calda crea un‘azione di lavaggio automatico turbo.

L'Air Grill cucina uniformemente
Cucinando con aria calda in movimento, il cibo verra interamente arrostito.

L'Air Grill & facile da far funzionare
Potete guardare il cibo mentre si cuoce

Il cibo resta succulento e succoso (hon secco).
L'aria calda non produce fumo e non brucera il cibo.

Sia che cuciniate per uno, due o per tutta la famiglia, I'Air Grill vi aiutera a risparmiare tempo e soldi mentre il vostro
cibo viene cucinato alla perfezione!

ISTRUZIONI PER L'USO

Prima di cucinare con il vostro Air Grill la prima volta:

- Pulire la ciotola di vetro con una spugna umida

- Collocare il coperchio al centro e assicurarlo alla ciotola

- Inserire il cavo nella presa elettrica

- Impostare il termostato a 250°C

- Impostare il timer su 5 minuti per eliminare i lubrificanti dai componenti (sentirete un leggero odore di bruciato)
- Lasciate raffreddare per 5 minuti senza la parte superiore.

NOTA: Fate attenzione a tenere i lati almeno a 7-8 cm da tutte le altre superfici.

1. Mettere il cibo al centro della ciotola sulla griglia a doppia altezza tenendo il cibo a una distanza approssimativa di
3 -5 cm dalla parete di vetro per lasciar circolare al massimo l'aria.

2. Mettere il coperchio sulla ciotola.

3. Inserite saldamente la spina alla presa a muro.

4. Impostate il termostato e il timer come richiesto. Controllate la ricetta o la scheda di riferimento rapido per la
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temperatura e i tempi di cottura raccomandati.
5. Il vostro Air Grill si riscaldera velocemente alla temperatura impostata e la manterra fino a che scada il tempo
selezionato. La ventola e il componente si spegneranno entrambi su "off".

NOTA: Il termostato controlla in modo accurato la temperatura spegnendo I'elemento su "off", noterete la lampada spia
della temperatura lampeggiare su "on" e "off". Il timer si spegnera su "off" dopo che il periodo di tempo € passato e
suonera per un attimo una campanella per avvisarvi che il tempo di cottura é finito.

MANUTENZIONE
NOTA: Togliete sempre la spina dalla presa e far raffreddare prima di pulirlo.

Per una pulizia leggera

1. Usare un canovaccio o una spugna con un detergente delicato e acqua calda, pulire la ciotola di vetro con uno
strofinaccio, pulire il coperchio e la ventola.

2. Sciacquare bene la ciotola di vetro per rimuovere tutto il detergente.

NOTA:

- Non immergete mai il coperchio in nessun liquido.

- Se e necessario strofinare usare una spugnetta di nylon o poliestere.

- Non usare una spugnetta di metallo o materiale abrasivo.

- Mai usare solventi o detergenti in polvere.

- Fate attenzione a non far entrare nessun liquido all'interno del coperchio.

Per far pulire da sola la ciotola di vetro:

1. Aggiungere 4cm(1 1/2”)di acqua e detergente delicato.

2. Rimettere il coperchio.

3. Impostare il termostato su "lavare" e il timer su 10 minuti.
La circolazione di aria calda crea un'azione di lavaggio automatico turbo che elimina anche i residui da cottura in
forno. La griglia metallica e altre parti sporche possono essere lasciate nell'air grill per il prelavaggio durante
guesto processo.

4. Quando il timer si spegne su "off", alzare il coperchio e sciacquare la ciotola con acqua calda per rimuovere tutti i
residui di sapone. Se l'air grill € particolarmente sporco, rimetterlo a posto e accendere per altri 2 0 3 minuti.

SCHEDA DI RIFERIMENTO RAPIDO

In questa scheda troverete: Come arrostire, Come cuocere in forno, Come grigliare, Come cucinare al vapore,Come
friggere, Come tostare, Come scongelare.

Una tabella con i tempi di cottura per: Carne, Pollame, Pesce, Prodotti da forno, Uova, Verdure.

Linee guida generali

Come arrostire

- Mettere la carne direttamente sulla griglia di metallo.

- Ricordate che i tempi di cottura variano a seconda dello spessore e del grado di cottura desiderato. Consultate la
guida in cucina all'interno delle linee guida.

Come cuocere in forno

- Mettere il cibo in un contenitore metallico o in vetro temperato. La teglia da forno non deve avere piu di 30 cm di
diametro. Lasciare spazio sufficiente per far circolare I'aria calda attorno al cibo per farlo cuocere.

- Se non avete una teglia da forno della misura giusta, potete semplicemente modellare una teglia a piacere
usando fogli di alluminio.

- Consultate la scheda all'interno delle linee guida in riferimento ai prodotti da forno.

Come grigliare

- Mettere il cibo direttamente sulla griglia di metallo.

- Per ogni taglio doppio di carne, girare il cibo a meta cottura.

- Come per arrostire, i tempi per grigliare dipendono dal taglio, misura, quantita di grassi etc.

Come cuocere al vapore

- Potete cuocere al vapore le verdure mentre cucinate altri cibi mettendo le verdure in un foglio d'alluminio:
aggiungete alcune gocce d'acqua e chiudete a portafoglio.

- Potete inoltre aggiungere una tazza di acqua nel vassoio inferiore, con erbetta e spezie per cuocere a vapore
pesce o verdura.

Come friggere

- Potete avere lo stesso effetto delle patatine fritte senza tutto quell'olio intingendo le patate tagliate a fiammifero in
olio da cucina polinsaturo, lasciando sgocciolare I'olio in eccesso e cucinare secondo la guida.

- Per fare un delizioso pollo fritto, intingete i pezzi di pollo nella pastella e poi nell'olio da cucina, lasciate sgocciolare
I'olio in eccesso e cucinate secondo la scheda.
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Come tostare

- Potete avere del pane e snack tostati alla perfezione con I'air grill senza preriscaldare il forno.
Mettete semplicemente il cibo sulla griglia di metallo e guardate mentre si tosta. Sara croccante fuori e restera
morbido dentro.

- Potete migliorare inoltre gli snack come cracker, patatine e addirittura biscotti mettendolinell'air grill per pochi
minuti alla temperatura massima per riportarli alla loro croccantezza.

Come scongelare

- Potete usare l'air grill per scongelare cibo congelato in modo uniforme pitu che con un forno a microonde,
semplicemente impostando la temperatura a 50°C e controllare il cibo ogni 5 -10 minuti.

- Per cucinare pranzi congelati, abbassate la temperatura consigliata di 20°C.
Esempio: 225°C a 205°C. | tempi di cottura saranno quindi del 30% fino al 50% inferiori per I'air grill.
(Esempio da 20 minuti a 10-15 minuti)

LINEE GUIDA GENERALI E AVVERTENZE

- Ricordate di distribuire il cibo uniformemente nell'Air Grill per assicurare un passaggio d'aria costante attorno al
cibo.

- La prima volta che provate una ricetta controllate il processo di cottura attraverso la parete di vetro temperato
poiché i tempi di cottura dell'air grill sono brevi.

- Poiché e funzionale mettere il cibo direttamente sulla griglia di metallo, spruzzate dello spray antiaderente per
evitare che si attacchi.

- L'Air Grill si pulisce da solo Mettete semplicemente 5 cm di acqua sul fondo e impostate la temperatura a 100 per
10-12 minuti.

- Per un forno molto sporco, aggiungete del detergente all'acqua e strofinate via le macchie se necessario.

- Le superfici in vetro diventano bollenti!

- Usate sempre i guanti da forno quando toccate le parti e usate il manico termico.

AIR GRILL GUIDA IN CUCINA

Cottura Temperatura Posizione della

(minuti) griglia
Pollame
Pollo - Intero 35-40 200°C Bassa
Pollo - Pezzi 15-20 200°C Alta
Tacchino 60-90 200°C Bassa
Anatra 50-60 200°C Bassa
Carni
Roastbeef (1,5 kg) — Al sangue 35-40 175°C Bassa
Roastbeef (1,5 kg) - Medio 45-50 175°C Bassa
Roastbeef (1,5 kg) — Ben cotto 55-60 175°C Bassa
Bistecca — Media al sangue 8-10 250°C Alta
Arrosto di agnello (1,5 kg) — Medio 60-70 200°C Bassa
Arrosto di agnello (1,5 kg) — Ben cotto 80-90 200°C Bassa
Salsiccia 10 200°C Bassa
Uova
In camicia 5-6 175°C Bassa
Alla coque 4-5 200°C Bassa
Omelette 10-12 175°C Bassa
Torta
Uno strato 20-25 200°C Bassa
Plum cake 35-40 150°C Bassa
Dolci
Sfoglia 10-12 200°C Alta
Sfoglia + ripieno 25-30 175°C Bassa
Due sfoglie + ripieno 30-35 175°C Bassa
Meringa 5-8 175°C Bassa
Paneconlievito
In cassetta 15-20 175°C Bassa
Panini 15-20 175°C Bassa
Focaccine 10-20 200°C Alta
Muffin 15-18 175°C Bassa
Ffocaccia di granturco 10-20 175°C Bassa
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Biscotti

Morbidi 8-10 190°C Bassa
Frollini 12-15 190°C Bassa
Barrette 15-20 190°C Bassa
Pizza congelata 9 200°C Alta
Frutti di mare

Pesce 7-10 200°C Alta
Gamberi 8-10 200°C Alta
Sauté di vongole 3-5 160°C Bassa
Aragosta 12-15 175°C Bassa
Verdure

Patate arrosto 20-35 250°C Bassa
Patatine fritte 12-15 200°C Alta
RICETTE

Si prega di consultare la Scheda di Riferimento Rapido per le linee guida generali in riferimento ai tempi e metodi
di cottura.

Per cuocere al vapore le verdure
Per cuocere al vapore le verdure quando state cuocendo al forno o arrostendo, avvolgete semplicemente le verdure
nell'alluminio.

Assicurate I'alluminio in modo che spostato o risucchiato dalla ventola.

Posizionare il pacco di alluminio infagottato nell'air grill in modo che I'aria possa circolare ( potete usare il Sostegno a
Doppia Altezza per creare una piattaforma sopra altri cibi che stanno gia cuocendo). Cuocere al vapore in questo modo
prendera piu tempo che nella pentola. Anche il pesce puo essere cucinato nell'alluminio, al vapore nel suo stesso sugo.
Aggiungete del succo di limone e delle verdure a fettine.

Per cuocere le torte

Mettere la torta sulla griglia di metallo nella ciotola. Se desiderate una torta molto morbida senza quasi la crosta,
ricoprite la teglia con dell'alluminio. Potete togliere I'alluminio prima che la torta sia pronta per far asciugare leggermente
la parte superiore. Le torte si cuociono piu velocemente nell'air grill rispetto a un forno tradizionale.

Per cucinare pasticcini, focaccine etc.
Mettere su un piatto traforato o altro sulla griglia di metallo. Se non desiderate una cottura croccante, coprite con
I'alluminio la prima parte della cottura. Anche i pasticcini e le focaccine cuoceranno un po’ prima nell'air grill.

SUGGERIMENTI

1. Evitare di accatastare il cibo per cucinarne di piu. Se I'aria non puo circolare tra il cibo si cuocera solo la parte

superiore. Lasciate sempre spazio per far circolare I'aria e usate il sostegno a doppia altezza e perforate il piatto da

forno se necessario.

Dopo che il cibo € cotto,abbassate il termostato e lasciate girare la ventola per mantenere la croccantezza.

Togliete la parte superiore e portate la ciotola a tavola appena prima di servire.

4. Perrendere ancora piu semplice la pulizia del vostro Air Grill, spruzzate le superfici metalliche (griglia di metallo,
doppio sostegno, vassoio perforato e la parte inferiore del coperchio) con lo spray per cucina prima di ogni uso.

5. Untermometro per carni puo essere usato per determinare con facilita la misura della cottura. 70°C & al sangue,
85°C e media, 102°C ¢& ben cotta.

wn

COLAZIONE
CROISSANT

Per 3 0 4 croissant: Impostate il termostato su 105°C e preriscaldate I'air grill. Riscaldate i croissant per 3 fino a 6 minuti.
Croissant congelati avranno bisogno da 6 a 10 minuti.

PANINI

Per i panini del giorno prima: Bagnate le mani e maneggiate un panino quindi mettetelo sula griglia a doppia altezza,
ripetere per ogni panino. Impostate il termostato su 105°C riscaldate per 5 fino a 10 minuti. Saranno come appena
sfornati.

PANCETTA ALLA GRIGLIA
Togliete la cotenna ed il grasso in eccesso dalle fette di pancetta. Poggiate le fette sulla griglia a doppia altezza.
Impostate il termostato su 230°C, cucinate approssimativamente per 6-8 minuti o fino alla cottura desiderata.
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CARNI

FESA DI VITELLO RIPIENA

110 gr di fesa, disossata e tagliata a portafoglio
30 gr di burro, aglio, sale e pepe

RIPIENO

15 gr burro

75 gr di cipolle finemente tritate

15 ml di succo di limone

5 gr di buccia di limone grattugiata
70 gr. di funghi a dadini

140 gr di pan grattato fresco bianco
1 uovo, panna leggermente sbattuta
15 gr burro

Preriscaldate la padella per friggere, sciogliete 15 gr di burro nella padella e soffriggete le cipolle fino a che siano
morbide. Aggiungete la carne, il succo di limone, I'aglio e i funghi. Soffriggete insieme per 30 4 minuti. Mettete da parte
in una ciotola grande. Aggiungete il pan grattato, I'aglio, sale e pepe per friggere le verdure.

Legate insieme con l'uovo e abbastanza panna per dare una consistenza soda.

Mettete il ripieno nel vitello e stendete uniformemente. Cucite e chiudete. Spalmate il vitello col burro soffice e mettetelo
sulla griglia inferiore dell'air grill.

Preriscaldate a 163°C, cuocete per 20 minuti. Girate, spalmate di nuovo e cuocete per 40 minuti con le patate fino a
cottura ultimata. Servite con le taccole. Versate il sugo dalla ciotola sulla carne tagliata.

ALI DI POLLO AL MIELE

1 kg di ali di pollo

40 gr. di miele

30 gr. di concentrato di pomodoro

MARINATA
30 ml di succo di limone

30 ml di salsa di soia
4 gr. di zenzero a pezzetti

Sgrassate I'eccesso dalle ali di pollo e togliete le estremita. Asciugate le ali e mettetele in una ciotola. Mescolate il succo
di limone, la salsa di soia e lo zenzero. Versate sulle ali di pollo, girate e fate riposare per 3-4 ore mescolando di tanto in
tanto. Mescolate il miele, il concentrato di pomodoro e 2 cucchiai di marinata. Togliete le ali di pollo e mettetele sulla
griglia a doppia altezza nell'air grill. Cuocete per 10 minuti a 163°C. Togliete le ali e passatele nella mistura di miele e
pomodoro. Rimettete le ali sulla griglia di metallo e cuocete per 5minuti. Togliete e passatele di nuovo nella mistura e
cuocete per altri 5 minuti.

COSTATA DI MANZO
b)* gr di costata di manzo arrotolata, sale e pepe

30 ml di vino rosso
75 ml di acqua
16 gr. farina altra acqua

*Nell'originale c’€ un refuso, non & specificata la quantita (N.d.T.) Sgrassate I'eccesso dalla carne. Salare pepare e
strofinare bene. Mettete la carne in una teglia da forno unta e versate il vino e l'acqua sulla carne. Marinate per 4 ore,
cuocete sulla griglia in basso dell'air grill. Cuocete a 160°C per 1 ora. Girate la carne e cuocete a 175°C per altri 40
minuti circa per cuocerla al sangue, 50 minuti per cottura media o 1 ora per averla ben cotta. 6 porzioni.

FILETTO ALLA WELLINGTON SINGOLO
680 gr di filetto da 10 cm di spessore

15 gr di burro, aglio, sale e pepe

40 gr. paté di fegato

15 ml brandy

1 confezione di pasta sfoglia congelata, scongelata
1 tuorlo, saltato con un po’ d'acqua

Sgrassare l'eccesso dalle bistecche, cospargere di aglio, sale e pepe. Mettete sulla griglia in basso dell'air grill
preriscaldato a 160°C e cuocete per 4 minuti. Togliete e lasciate raffreddare. Mescolate il paté di fegato col brandy e
spargete sulle bistecche. Spianate la pasta sfoglia e tagliate in 4 quadrati larghi abbastanza da racchiudere ogni
bistecca.
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Mettete le bistecche al centro di ogni quadrato di pasta e piegate fino a chiudere completamente.

Sigillate la cucitura con un po’ d'acqua e spennellate con il tuorlo battuto. Rimettete sulla griglia in basso dell'Air Grill e
cuocete a 215°C per 15 minuti o fino a che diventino dorate. 4 porzioni.

POLLO ARROSTO
1 Pollo

1 cipolla piccola

15 gr burro

35 gr. di funghi

100 gr. di pan grattato morbido, aglio, sale, pepe

15 gr. di prezzemolo tritato

5 gr di maggiorana secca, un pizzico di noce moscata
1 uovo

Lavate per bene l'interno del pollo e togliete il grasso in eccesso. Pelate e tagliate la cipolla. Mettete nella padella e
soffriggete leggermente nel burro fino a che siano morbide. Aggiungete i funghi e soffriggete un altro minuto. Mescolare
nel pan grattato, sale, pepe, prezzemolo, buccia di limone, maggiorana, hoce moscata e uovo sbattuto. Mettete il ripieno
nel pollo e chiudete 'apertura/ spargete sale e pepe sul pollo e strofinate nella pelle. Mettete il pollo sulla griglia in basso
dell'air grill. Cuocete a 163°C per 20 minuti. Girate e cuocete per altri 20 minuti approssimativamente fino a che il pollo
sia tenero e dorato.

SALSA:

Prendete gli scarti e il sugo piu un po’ di grasso dalla ciotola. Aggiungete 8 gr. di farina e girate sul fuoco fino a che
diventi scuro. Aggiungete lentamente 350 ml di brodo fatto di dado di pollo e gambi di funghi. Cuocete la salsa girando
continuamente,fino ad ebollizione. Salare e pepare a piacere.

FILETTO SUPREMO
1 kg di filetto intero, aglio, sale e pepe
120 ml di vino rosso

2 carote grattugiate,buccia di 1 limone, buccia grattugiata di 1 arancia, grattugiata
1 cipolla grande, tagliata a pezzetti

30 gr di prezzemolo tritato
15 gr di panna o panna acida

Marinate l'intero filetto con aglio, sale, pepe e vino rosso in un piatto coperto per 4 ore, ungete e girate di tanto in tanto.
Scolate la carne, conservando la marinata. Mettete la carne su dell'alluminio e spargete di carote, bucce di limone e
arancia, cipolla, prezzemolo e avvolgete. Mettete sulla griglia in basso dell'air grill. Cuocete per 30 minuti a 190°C
togliete I'alluminio e cuocete altri 30 minuti. Togliete la carne e tenetela al caldo. Per il resto della marinata, aggiungete il
grasso sgocciolato della carne, cuocete fino a ridurre a 30 ml. Mescolate alla panna e fate cuocere a fuoco lento per 1
minuto. Servite sulla carne a fette.

VERDURE

VERDURE ARROSTITE

Pelate e pulite le verdure, tagliate in pezzi uguali, Tamponate e mettetele in una pentola grande con 30 o 50 ml di olio
vegetale, aggiungete aglio, sale e pepe. Mettere il coperchio sulla pentola, mescolate e agitate con vigore. Mettete le
verdure sulla griglia a doppia altezza nell'air grill.

Lasciate spazio per far circolare I'aria in particolare attorno ai lati esterni.

Impostate I'air grill a 260°C e cuocete per circa 30 fino a 45 minuti a 182°C. Il tempo di cottura varia a seconda della
grandezza dei pezzi e del peso totale. Le verdure possono essere arrostite mentre la carne si cuoce mettendole attorno
alla carne e/o utilizzando il sostegno a doppia altezza e la teglia perforata.

PATATE AL CARTOCCIO
Patate medie lavate (1 a persona) burro a temperatura ambiente
Aglio, sale e pepe

Assicuratevi che le patate siano pulite. Togliete tutte le gemme, ammaccature, difetti etc. Asciugate con carta
assorbente. Strofinate il burro ammorbidito sulle patate. Mettete sulla carta alluminio. Cospargete con dell'aglio, sale e
pepe macinato fresco. Chiudete nella carta alluminio. Mettete le patate sulla griglia a doppia altezza dell'air grill attorno
alla carne e cuocete per 45 minuti a 190°C controllando con una forchetta per vedere se sono cotte. Servite con panna
acida, erba cipollina, formaggio grattugiato e cubetti di pancetta cotta. Per variare, mescolate della salsa di soia col
burro prima di cospargerlo sulle patate eliminando l'aglio e il sale.

CAVOLFIORE AL GRATIN
1 cavolfiore piccolo

60 gr di burro
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25 gr di farina

375 ml latte

40 gr di cheddar, sale e pepe
35 gr di pan grattato fresco

Togliete lo stelo dal cavolfiore. Tagliate in roselline. Cuocete in acqua salata fino a che diventino morbide. Togliete dal
fuoco e scolate - il cavolfiore pud anche essere cotto al vapore. Aggiungete 30 gr di burro nella padella. Sciogliete a
fuoco medio. Aggiungete la farina, mescolate fino a che diventi omogeneo e cuocete per 1 altro minuto. Unite il pan
grattato, il imanente formaggio grattugiato e il rimanente burro.

Mettete le roselline di cavolfiore ancora calde in una teglia adatta all'air grill. Versate la salsa di formaggio bollente sul
cavolfiore, spargete anche le briciole della mistura. Cuocete a 150°C per 15 - 20 minuti fino a che sia dorato.

Se la teglia non € calda quando si mette nel forno, il tempo di cottura si allunga di circa 10-15 minuti.

GARANZIA

Prima di essere consegnati, i nostri dispositivi vengono sottoposti a rigorosi controlli di qualita. Se, nonostante tutte le
attenzioni, si sono verificati danni durante la produzione o il trasporto, si prega di riportare il dispositivo al vostro
rivenditore. Difetti sorti a causa di un uso improprio del dispositivo r malfunzionamento dovuto a interventi e riparazioni
da parte di terzi o il montaggio di parti non originali non sono coperti da garanzia.

SPECIFICHE TECHNICHE

Tension nominale 220-240V~50Hz
Potenza nominale 1200—1400W
Capacita 12L

Smaltimento corretto del prodotto
Questo simbolo indica che il prodotto non puo essere smaltito insieme ad altri rifiuti domestici nei
Paesi dell'UE. Per evitare l'insorgenza di eventuali danni all'ambiente o alla salute umana derivanti dallo
smaltimento non regolamentato dei rifiuti, riciclarli responsabilmente in modo da promuovere il
riutilizzo sostenibile delle risorse materiali. Per restituire il dispositivo usato, si prega di sfruttare i
sistemi di raccolta e restituzione dei prodotti o di contattare il punto vendita in cui e stato acquistato il

[ prodotto. Il prodotto sara dunque preso in consegna per il suo riciclaggio, che sara svolto in maniera

sicura per I'ambiente.

41



OBLUME YKA3AHUA NO BE3OMNACHOCTHU

MNoxanyicTa, BHUMaTeNbLHO U3yunte HacTosilwee PykoBoAacTBOo. OHO COAEPXKUT BaXHble yKasaHuUsl No
6e30MacHOCTH, aKCNyaTaLumn aaporpuns 1 no yxoay 3a HUM. Mo3a6oTbTecb O COXPaHHOCTU HAacCTOALLEro
«PykoBoAcTBa No aKcnnyaTauumu» 1, ecriv aaporpunb nepeinaeT K ApyroMy XossivHy, nepegainTte ero
BMecTe C NpMGopoMm.

Mpubop npegHasHaYeH UCKNOYUTENBHO AN MCMONb30BaHNS B ObITY.

Mpubop formkeH bbITb MCNOMNb30BaH TOMbKO MO HAa3HAYEHUIO.

Mepen BBOAOM B SKCMnyaTauumio aToro npubopa TwaTtenbHO NpoYnTanTe pykoBOACTBO MO 3KCMyaTaLuu.

Kaxgpin pa3 nepepg BkntoyeHnem npubopa ocmoTtpuTe ero. [pu Hanuuum noBpexaeHuin npubopa n ceTeBoro WHypa
HW B KOEM cry4yae He BKIoyanTe npubop B po3eTky.

Mpnbop 1 ceTeBOW LUHYP AOMKHbI XPAHUTBLCS TaK, YTOObI OHU He Nonaganu NoA Bo3AeNCTBME Xapbl, NTPSMbIX
COITHEYHbIX Nyyer 1 Bnaru.

He ocTtaBnsviTe pabotatowmin npubop 6e3 Hagsopa! Ecnu Bel He nonb3yeTeck Gonblue npubopoM, To Bceraa
BbIKMtoYyanTe ero. XpaHute npubop B HEAOCTYNHOM Ans AeTel MecTe.

[aHHbIi Nprbop He NpegHasHaveH AN UCMONb30BaHUS NIOAbBMU (BKMoYasi AeTel), Y KOTOPbIX eCTb (hMU3n4eckue,
HEepBHbIE UMW NCUXNYECKNE OTKIMOHEHUS] UMW HeJOCTaTOK ONbiTa 1 3HaHWIA, 33 UCKIIOYEHEM CryYaeB, Koraa 3a
TakuMK NLaMm OCyLLECTBIIAETCS HaA30p UMW MPOBOAMTCS UX MHCTPYKTUPOBAHNE OTHOCUTENBHO NCNOMNb30BaHNSA
AaHHoro npubopa nuuoMm, oTBevatoLLmM 3a nx 6esonacHocTb. HeobxoanmMo ocyLlecTBNATE HaA30p 3a AeTbMU C
Lenbio HegonyLEeHUst UX Urp ¢ NpubopomMm.

BHumaHue! He ncnonbayiite npubop BOnun3m BaHH, PakoBWH UNW APYrMX eMKOCTEN, 3anonHEHHbIX BOAOW.

Hwu B koem cnyyae He norpyxanTte npmbop B BOAy Unv Apyrue Xuakoctu. He npukacanteck kK npubopy BRaxHbIMM
pykamu. Npn HamokaHun npubopa cpasy OTKIYNTE ero OT CETU.

B cnyyae nageHus npubopa B BOAY HEMEANEHHO OTKITIOUYNTE ero oT ceTu. [1pu 3TOM HK B KOeM cryyae He onyckante
pyku B Bogy. [epeq NOBTOPHBLIM NCNOMb30BaHNEM NpUBop AOMmMKeH ObITb NpoBepeH KBannMUUMPOBaHHbLIM
crneumanmcTom.

He ncnonb3yite npubop OKONo ropsiyert SrMeKTPUYECKON MNUThI, BKIOYEHHON ra30BOW NMNNUTbLI, B FOPSIYEN JyXOBKE.
BkntoyariTe npubop TonbKo B UCTOYHMK NepeMeHHoro Toka (~). MNepen BkntoueHneMm ybeautech, 4To npubop
paccyuTaH Ha HanpsbKeHue, UCMoNb3yeMoe B CETU.

Jo6oe owwmnboyHoe BkntoYeHe nuwaeT Bac npaBa Ha rapaHTUiiHOe o06CnyXMBaHWe.

Mpnbop MoxeT GbITb BKIMIOYEH TOMLKO B CETb C 3a3emneHveM. [ina obecneveHus Bawen 6esonacHocTu 3azemnenvie
OOIMKHO COOTBETCTBOBATL YCTAHOBIEHHbBIM 3MIEKTPOTEXHNYECKMM HOpMaM. He nonb3ynTecs HecTaHAapTHbIMU
MCTOYHMKaMMN MUTaHWS UMW YCTPOUCTBaAMM MOAKITOYEHWS.

He ponyckainTte, 4To6bl LUHYP NUTaHUSI CBMCan CO CTona.

Mepen BktoYeHnem npubopa B ceTb ybeanTech, YTO OH HAXOAMTCS B BbIKIIIOYEHHOM COCTOSHUM.

He vcnonb3ayiite npubop BHe nomeleHuit. MpenoxpaHsiite npubop oT yaapos 06 ocTpble yrmbl. 1o okoH4YaHWUK
3KcnnyaTaumm, Npy YUCTKE UK Nonomke npubopa Bcerga oTkroyanTe ero oT CeTy.

Henb3s nepeHocutb Npubop, Aepxa ero 3a ceTeBol NpoBoA. 3anpeLuaeTcs Takke OTKYaTh Npubop oT cetu,
Oepxa ero 3a cetesol nposog. Mpu oTkno4eHUn Npubopa OT CeTU AEPXKUTECH 3a LUTENCESIbHYH BUMKY.
Mcnonb3oBaHme AONONHUTENBHBIX aKCeccyapoB, He BXOASLMX B KOMMNeKTaumio, nuwaeT Bac npaBa Ha
rapaHTuiHoe obcnyxuBaHue.

Mocne ucnonb3oBaHUsi HUKOrAa He obmaTbIBalTe NPOBOA SMEKTPONMTaHWA BOKPYr NpMbopa, Tak kak Co BPEMEHEM
3TO MOXET MPMBECTU K M3NOoMy nposofa. Bceraa rmagko pacnpasnsiiTe NpoBoA Ha BPEMS XpaHEHUS.

3ameHy LWHypa MOryT OCYLLECTBNSATb TOMBbKO KBanNMdULMPOBaHHbIE CNeLManmcTbl - COTPYAHUKN CEPBUCHOIO LIEHTPa.
HekBanuduumpoBaHHbI PEMOHT NPeACcTaBnseT NPSIMYI0 ONacHOCTb ANA Nonb3oBaTens.

Mpn HencnpaBHow paboTe npubopa unu ero noBpexaeHUn obpaTutecs B GNvbKanLLNA CEPBUCHBIA LEHTP ANS
ocMOTpa, PeMOHTa.

He npounssoaute pemMoHT npnbopa caMocTosATeNnbHO. PEMOHT fomkeH Npon3BOANTLCS TOMBKO
KBanMuUMpOBaHHBLIMUM CNeLManucTamMmm CEpBUCHONO LieHTpa.

[Ina pemoHTa npnbopa MoryT 6biTb MCNOMNb30BaHbI TOMNLKO OPUTMHANbHbIE 3aMacHbIe YacTu.

CneuuanbHble YKasaHus no 6e3onacHOCTU faHHOro npu60pa

Mpw ncnonb3osaHun Nnpubopa ybeantech B TOM, YTO BOKPYT HErO MMEEeTCHA AOCTaTO4HO cBOBoAHOro mecta. He meHee
15cm OT orHeonacHbIX OGBEKTOB, TakMX Kak Mebernb, LUTopbI U Np.

Mpu ucnonb3oBaHun Npubopa ycTaHaBNMBaWTE €ro Ha CyXOoN POBHOW TEPMOCTOMKON NMOBEPXHOCTH.

Bo unsbexaHune oxoros He kacanTecb paboTatoLero npubopa. lMocne okoHYaHWA akcnnyaTauum ganTe asporpunio
OCTbITb, B MPOTVBHOM Cly4ae CyLLEeCTBYET PUCK MOMy4eHNs oxora.

B npouecce paboThl KpblLLKka CUIbHO HarpeBaeTcsl. He goTparvsaviteck 40 ropsiynx NOBEPXHOCTEW rofbIM1 pykamu,
ncnonb3ynTe npuxeaTky. [na Toro, 4Tobbl nsBneyb U3 Yalwm 680, peLLeTKy NN eMKOCTb UCNONb3YNTe LMMLbI.
Mpexae, YeM OTKPbITb KPbILLIKY:

> a) BolkntounTe Tarimep

° 6) OTcoeanHuTe Npubop oT ceTn

> B) MNogHnMUTE KPBILLKY, AepXack 3a pyyKy

He cTaBbTe ropsayyto KpbILLKY HEMOCPEACTBEHHO Ha NTAMUHUPOBAHHYIO, AEPEBSHHYI0, BYMaXkHYH0, MNacTUKOBYIO U
Apyrve nerkoBocnnaMeHsioLmecs noBepxHoCTN. CTaBbTe KPbILLKY TONbKO Ha TEPMOCTOMKYIO MOBEPXHOCTb.
Hukoraa He cTaBbTe KpbILLKY Ha CTYN UKW CKaMewiKy, Koraa KpbiLLKa MOAKIo4YeHa K ceTu.

ByabTe ocTopoXHbI, KOraa nepemMellaeTe aaporpusib, B KOTOPOM HaxoAMTCA ropsiyas nuwa, Boga unv apyras
XugkocTb. Koraa aBvraeTte unum nepeHocuTe asporpunb, AepXUTe ero ToMbKO 3a PyyKu NoaCTaBKy.

Bcerga BbikniovariTe npubop (Hanpumep, NOAHSATUEM PYYKW) NEepeq TeM, Kak OTCOEANHWUTL ero OT CeTu.

Hukoraa He nogHuMaviTe/nepeaBurante npubop, Noka OH NOAKMIOYEH K anekTpoceTu. Monb3ynTecs ABYMS pyyKkamu,
Korga AsuraeTe/nepeHocuTe asporpurb.

He vicnonb3ayvite onsa ymcTkmn npubopa abpasvBHbIE OYUCTUTENMN U arpeCcCUBHbIE MOIOLLIME BELLIECTBA.
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e He ucnonb3yiiTe Ans YMcTkn npubopa metannmyeckme rybku. Yactuubl rybku MOryT 3aTpOHYThb 3NEeKTpUYecKue YacTy,
€o37jaBast PUCK MOPAKEHNS SNEKTPUYECKUM TOKOM.

e  [lpu nepBo akcnnyaTaumm Npubopa BO3IMOXKHO NOSIBMEHNE NENKOro AbiMa, BO3HWKAIOLLEro BCreacTBME HarpeBaHus
MoTopa. [laiTe AbIMy paccesTbCsA U Ha4YMHalTe paboTy ¢ asporpunem.

. He octaensavTe BoAy NpoAyKTbl UK BOAY B a3porpune Ha AnNUTenbHOe BpeMs (Hanpumep, Ha Houb).

e HakpblBaiiTe Yally KpbILIKON OYeHb akkypaTHO. H1Korga He noakntoyanTe aaporpunb K 3feKTpoceTy, noka He
ybeauTtech, YTO KpbILLKa HaAEXHO 3aKpensieHa Ha value.

e He nomelyariTe B asporpunb NNacTMKOBYIO U NOOYIO APYrylo He XapOoCTONKYIo Nocyay.

. Hukoraa He nomelanTe Yally B MMKPOBOMHOBYIO NeYb. Micnonb3yiite akceccyapbl, NOCTaBNseMble B KOMMMEKTE,
TOSbKO ANS NPUrOTOBMEHMS NULLM B JAHHOM asporpune.

e [lpousBoamTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTM 3a yLuepO, BO3HWKLLUIA B pe3ynbTaTe HenpaBuibHOro nnm
HenpeayCMOTPEHHOrO HACTOSILLEN MHCTPYKLUMEN NCNOMNb30BaHMS.

e  [lpnbop npeaHasHa4eH NCKMIOYMTENBHO At UCMONb30BaHUS B ObITy.

e [lpnbop AomKeH GbITb CNONBL30BaH TOMBKO NO HA3HAYEHUIO.

KOMMJEKT NOCTABKM:

CTeknsHHas Yawa (obvem 12 n) LWnnubl-yxsaTbl HwxHas pelleTka
¢ \ ; 3
D4 1 y Ie
e

BepxHsas pelweTka NPOTUBEHDb A1 XXapKun PaCLIJVIpI/ITeJ'IbHOG KOnbLO

((CYY

OMUCAHUE NPUBOPA

Asporpunb — HOBbI NEPEHOCHOW NPUBOP, COXPaHAOLUMA BCe NpenMyLlecTBa OONbLIOW ranoreHHon
BYXOBKU, HO CTOSILLMIA HaMHOrO AelueBne. Bbl MoxeTe ncnonb3oBaTh Te XKe KyNMHapHble NpUéMbl, HO
roToBUTb GbiCcTpee u nyulue.

e B asporpune Bbl MOXeTe NpurotoBuTh BCe Te e bntoaa, 4to 1 B AyxoBke. Bbl MOXeTe xaputhb,
BbiNekaTb, FOTOBUTb Ha rpure, Ha napy, NoAorpeBaTh U pa3mopaxmneaTb.

e Aaporpunb pabotaet 6bicTpo. OH rotoBuT Ha 20%-60% GbicTpee, Yem ranoreHHas ayxoBka. 3To
pocTturaeTcst bnarogaps CoveTaHU0 KOMNAKTHOrO pa3mepa, LienecoobpasHoro AusarHa v npuHuunam
BEHTUINSAITOPHOIO HarpeBaHus.

e Aaporpunb rotoBut 6e3 xupa. Tak kak nua roToBUTCS Ha peLuéTke noa AeNCTBMEM ropsiyero Bo3ayxa,
coKpallaeTcs CoaepKaHue Xupa, KonmM4ecTBO Kanopuii u noTpebnsemMoro xonecTepuHa.

e Bkl MOXeTe B3aTb aaporpurnb ¢ cobor kyaa noxenaete. OH NepPEHOCHON 1 naeansHO NoAXoAuT Ans
npasgHuKoB. Bbl MOXeTe ncnonb3oBath €ro 4oma, B odmce, Ha Jade Ui B3siTb ero B NyTeLIecTBUS
(oTenb, Aom oTabIXa).

e Aaporpunb nogaepXxunsaeT PyHKLMI0 aBTOMATUYECKOW YUCTKM NMPU MOMOLLM rOpsiYero Bo3ayxa.

e Asporpunb rotoBuT 6e3 abiMa 1 3anaxa. B HEM HEBO3MOXHO Cxxeyb 6nioao.

BbicTpoe NpUroToBneHe 300pOBON NULLKM: N1l pPABHOMEPHOTO U GbICTPOro NPUrOTOBIIEHUS MULLY B AYXOBbIX
npodeccroHarbHbIX WKadax NPUMEHSIETCA KOHBEKLMSA, KOTOpasi NPefcTaBnsieT coboii BCTpOeHHble B GOKOBYHO
CTEHKY lyXOBOrO LiKada BEHTUNSATOP, obecneunBatoLmi LMPKYNSALUMIO ropsyero Bosayxa. A3porpuns UMeeT psf
npevMyLLeCTB nepes AyXOBbiM LKadoM C KOHBeKUMeNn. B asaporpune ucnonb3ayetcs 6ornbLuas Kkpyrnas vaua ¢
BEHTUNSTOPOM, BMOHTUPOBAHHLIM B KPbILLKY C HarpeBaTerneM. MoToK ropsivero Bo3ayxa ABWXETCS CBEPXY BHU3 U
NPOHMKaET B MWLy, 3aTeM BO3BpaLlaeTcs obpaTHO K BeHTUNSTopy. B pesynbTaTe co3gaeTca MoliHas
LMPKYNALUMS ropsiyero Bosayxa, U nuuia nporpesaeTcs GbICTPO, CO BCEX CTOPOH, PaBHOMEPHO pacnpeaensis
nony4yeHHoe Tenno. MNpw NPUroToOBIIEHUN Msica, PbiGbl, UMM NTULbI, KMP U MACIO BbITANIMBAKOTCS U CTEKaOT Ha
[HO CTeKnsiHHOM Yalwu. MompkapeHHas, anneTuTHast Kopoyka Ha Msice UM NT1Le oBpasyeTcsi Co BCEX CTOPOH, a
BHYTPY MSICO OCTAETCsl COMHbIM U NPUIOTOBMEHHBIM. B pesynbTaTe Takoro NpuMroToBneHUs NWLLA Nony4vaeTcs
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BKyCHOIZ, npomapeHHoﬁ N C HU3KMM coepXaHneM Xunpa un xonectepuHa, 4To Cka3blBaeTcs 6J'IaFOTBOpHO Ha
340poBbLe.

Ucnonb3oBaHue npubopa

Mepen nepBbIM NPUroToBNEHNEM eAbl HA asporpune:

e [poTpuTe CTEKIMSIHHYIO Yally BMaXHoW rybkomn

e Cobepute asporpurb, ONyCTMB CTEKMSHHYIO Yally B NNacTUKOBOE OCHOBaHWE, U YCTaHOBUTE €ro Ha
POBHOW YCTOMYMBON TEPMOCTONKON NOBEPXHOCTMU.

e 3akpenuTte KpbILWKY KOHTENHEpPa 1 BCTaBbTE BUIIKY CETEBOIO LUHYpa B PO3ETKY 3MEKTPUYECKON CeTU.

e YcraHoBuTe TepmocTart Ha 250° C.

e YcTaHoBuTe TavMep Ha 5 MUHYT, 4TObbI yaanuTb Niobble CMa3oyHble aneMeHTbl (Bbl nodyscTByeTe
nNérkni 3anax abiva).
BHUMAHME!!! Asporpunb He HauyHeT paboTaTb, Noka He OyaeT BbicTaBneHo BPEMA npurotoBneHus n
KpbILLKa asporpuns He 6yaeT NNoTHO NpUMbIKaTb K CTEKMNSIHHOM konbe!

e OTKpONTE KPbILWKY N NOOXAWTE, Noka NPUBOP OCTLIHET B TEYEHNE 5 MUHYT.

NMPUMEYAHME! Korpa Bo3MOXHO, KnaguTe NPOoAYKTbl NPSIMO Ha pelleTKu. 3TO NO3BONSAET ropsayemMy
BO34yXy CBOGOAHO LIMPKYNUpPOBaTb BOKPYr NpoAyKTa, paBHOMepPHO nporpeBas ero. lepeBopaunBaTb
NPOoAYKTbI MPU 3TOM He HYXXHO. B MACHBbIX 1 pbIGHbIX 6GNntofax, 3aXkapeHHbIX Ha pelueTke, CHUXaeTcH
YPOBEHb XONnecTepuHa, yMeHbLIAaeTCA annepreHHoCcTb npoaykra. Mpu pasmMeweHMn NnpoayKToB Ha
pelueTKe, XenaTtenbHO, YTO-Obl paccTosiHME MeXAY NPOAYKTOM U CTEHKOWU CTEKNAHHOM KONObI
OCTaBasioCb, Kak MUHUMYM, 2 - 3 caHTMMeTpa. ATO NPOCTPAHCTBO NO3BONIUT BO3AYXYy CBOOOAHO
LUPKYNUpoOBaTb BHYTPU BCEro asporpuns.

[ns obneryeHnUs CHATUSA roTOBOro NPoAyKTa peKkoMeHayeM nepeg roToBKOW crierka cmasaTb peLueTku
pacTUTeNlbHbIM MAcsiOM.

1. TlomecTtute HeoGXOAMMbIE aKceccyapbl B Yally neyu, 3ateM NoMecTuTe NpoaykT. Mimerite B Buay, 4to
Mexay NPOAYKTOM U1 KPbILLKOW Neyn AOMKHO BbiTb HEKOTOPOE pacCTosHUE.

2. BcrtaBbTe BMIKY NUTaHNSA B PO3ETKY.

3. 3akpblIB KpbILWKY, HAAABUATE Ha PYUKY KPbILWKK A0 Wen4yka. 3Tum Bbl oTknounTe 6MoKMpoBKy
BKITIOYEHUA a3porpuns.

4. YcrtaHoBuTe Tpebyemoe BpeMsi MpUroTOBIEHUS, MOBEPHYB Py4Ky TaMepa Mo YacoBOW CTPErKe.
3aroputcs kpacHas namnoyka «[MMTAHNE». HauHeT paboTtaTtb BEHTUNSTOP.

5. YcTtaHoBWTE HEODOXOOMMYIO TEMMEPATYPY, MOBEPHYB PYYKY TepMocTaTa. 3aropuTcs 3erneHas namnoyka
«HATPEB». Aaporpunb HauHeT paboTaThb.

6. Korga 6yget gocturHyta Heobxogumas TemnepaTypa, Harpes BbIKIMIOYUTCS, 3erieHas namnoyka
noracHeT, NpoLecc NpuroToBneHus dyaeT npogomkatbes. Korga temnepatypa onycTUTCS HUKe
3ajaHHOW, HarpeB aBToMaTM4eCKN BKtoumnTcs. Mpouecc npurotoBneHns byaeTt npogomkaTbcsa 40
NCTEYEHUsI 3aJlaHHOIO BPEMEHM.

BHUMAHMUE:
Bo n3bexaHne Hec4YacTHbIX CNy4aeB, crieyiTe ykasaHUusiM MHCTPYKLIMU.
1. [Mocne npurotoBneHus, He 3abyabTe BbIKMIOUYNTL LLHYP U3 CETU U CHATb
KPbILLKY.
2. He knaguTe ropsiuyto KpbILLKY cpa3y Nocre BbIKIHOYEHUSA AYXOBKU Ha NOBEPXHOCTb CTONA, MHAYe Ha HEM
MOryT ocTaTbca cneabl. CnegyeT NONoXnTb ee Ha cneumarnbHY0 NoACTaBKy.
3. He cneayeT MbITb AeTanu KpbILLKM BOAOW. B cnyyae nx 3arpsi3HeHUss NpOTPUTE MSTKON TKaHbHo,
CMOYEHHON B BOAE.
4. T1pOMbITb KPbILLKY BOOOW MOXHO TOSbKO MOCIE €€ OXNaXaeHUs.

NMPUMEYAHUE!

Mpu nepBom Mcnonb3oBaHUK asaporpuns Bel MoxeTe NOYyBCTBOBATL NErkUn 3anax rapun. 3To - HOpMarnbHoe
AABMEHNE U NPONCXOANT N3-3a BbKUraHNs N3bbITKOB CMa3o4HOro Macna B HarpeBaTernbHOM 3fIeMeHTEe asporpumns.
OTO He OKa3biBaeT HMKAKOro BMSIHUA HU Ha NPUrOTOBMEHWe NuLK, HYM Ha Balue 3gopoBbe.

OKOHYAHME PABOTDI

Mo okoHYaHWM PaGoThbl NPOrpamMmMbl a3porpuIb coobLLaeT 06 3TOM 3BYKOBLIM curHanom. Mpouecc
NPUroTOBIEHNS OKOHYEH, KOrda Taimep BO3BpaLLaeTCs B MICXOAHOE NMonoxeHue. o OKOHYaHUM NPUroTOBIIEHUS!
HEe OCTaBnsANTEe Ha ANUTENbBHOE BPEMSI a3porpusib C NPOAYKTaMu C NMIIOTHO 3aKPbITOW KPBILLKOM, YTOObI
npeaoTBpaTUTb KOHAEHCALMIO Ha MOBEPXHOCTU HarpeBaTerbHOro afieMeHTa U nonagaHue KoHAeHcaTa B CXeMy, B
pesynbTaTte Yero MoryT npoucxoauTts cbou B pabote nporpamm. Mocne Toro, kak Bl 3akoH4Mnu paboty ¢
asporpuneM, 06s3aTenbHO BbIKMHOYMTE NPUBOP U3 ceTu.

yXo[ 3A ASPOIrPUNEM
OTKNYUTE asporpunb OT CeTU U AanTe eMy NOJIHOCTbIO OCThITh!
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BbicTpasa ouncrtka

OTkntounte a’aporpunb OT CETU U AanTe eMy NOSTHOCTbIO OCTbITh. C nomouibto Fy6KVI nnn TpAnoYKn, CMOYEHHbIX B
cpeacTse 4518 MbITbsl NOCYAbI, @ TaKKe TENSION BOAbI, MPOTPUTE HAYMCTO CTEKINAHHYI KaCcTplonko yaannte Bce
OCTaTKM MblJ1IbHOTO CpeacTea.

NMPUMEYAHUE!

e Hukorpa He onyckaiTe KpbILWKY B BOAY MNU apyrue xuakoctu!

o OTK/OUYMTE a3POrpu/b OT CETU U AaliTe emMy NMOJHOCTbIO OCTbITb.

e CnomoLbto ryb6KM Man TPANOYKMN, CMOYEHHBIX B CPEACTBE A/1A MbITbA NOCYAbl, NPOTPUTE KPbILIKY U
OTCEK BEHTUAATOPA.

e He nosib3yitecb NPOBOMIOYHBIMM MOYaIKaMK U/Unn abpasnBHbBIMM MaTepuanamm, PeeTkn MoinTe B
BOZE CO CPEACTBOM A/11 MbITbsl MOCYAbI.

e OuMwan meTanMYecKkme 4actu, NoNb3yUTeECh F'YOKON NAK TPANOYKOM, CMOYEHHBIMW B CPEACTBE AN1A
MbITbS NOCYAbl, 3aTEM BbITPUTE UX HAYUCTO; €C/IN HEOOXOAMMO YTO-TO OTCKOB/IUTb, NCNONIb3YNTE
TONIbKO HENJIOHOBbIE MW NOINITUNEHOBLIE MOYANKU.

Pexxum camooumcTkm
1. HanenTte B CTEKMSAHHYIO KaCTPIOMIO ropsiyer Bodabl 40 YPOBHS OKOMo 3 cM. (He npeBbiwanTe 3TOT
ypoBeHb!!!)
[obaBbTe HEMHOro cpeacTea ANst MbITbS MOCYAbI.
3aKkponTe KPbILWKOW 1 BKNIOYATE B CETb.
YcrtaHosuTe prorpammy ,\Wash (Spuilen)*.
YcTtaHoBuTe Tavimep Ha 10 MUHYT.
Mo okoHYaHWM NpoLecca CMoOCHUTE KacTpLoSo TeMNMon BOAOW AN yaaneHns Bcex OCTaTKoB.

ourLN

Mcnonb3oBaHue NocyAOMOEYHON MaLLVHbI
CTeKNSAHHYIO KaCTPIONo U PeLleTKN MOXHO MbITb B MOCYA0OMOEYHOW MalunHe. Hukorga He Movite B
NOCYAOMOEYHON MaLUMHE KPbILLKy!

OB30PHAA KAPTA

PEKOMEHOALUM NO NPUTOTOBJIEHUIO B ASPOIPUNE
Xapka

Bbineuka

Bapka

MpuroTtoBneHue Ha napy

Xapka B macne (cppuTiop)

MpuroTtoBneHue TocToB

PasmopaxuBaHue

Tabnuua npMMepHbIX NapaMeTPOB NPUroTOBNEHUA
Msico, nTMua 1 MmopenpoayKThbl

Bbineuka, anua,

OBouum,

MonesHble coBeTbl
Xapka
e [lonoxute NpoayKTbl MPSIMO Ha peLleTKy (UCMOomb3ynTe HU3KYHO UMK BbICOKYHO peLueTky).
e bBornee kpynHble Kycoukun Msica knagute 6rvike K LEHTpY.
e  Bpewmsi xxapeHusi o4eHb CUMbHO 3aBUCUT OT pasmepa 1 opMbl KyCOYKOB, JKMPHOCTY NpoayKTa v ap.
akTopoB.

3anekaHue
e [lomecTtute nMtobOM KapOCTOMKMI MPOTUBEHD HA HWXKHIOKD peLueTKy Ans rpund. 4na umpKynaumm Bo3gyxa
AvameTp NpoTUBEHSA He AOMKEeH npesblwaTh 26 cm. Ecnu Bel xoTuTe, 4TOObLI 3anekaemble NPOAYKThI
ObINM COYHBIMU, MPUKPENUTE antoMUHEBYIO Onbry Hag npotTnseHeM. CHUMUTE OONbHY HE3a[40Nro Ao
TOro, Kak Nupor 6yaeT roToB, TakMM 06pa3oM BEPXHSAS HacTb NMPOra CMOXET HEMHOIO NOACYLUMTBLCS.

MoporpeBaHue
e Vcnonb3ynte 6onee HU3KMe TemnepaTypbl NPU NOAOrPEBAHNM, 4151 TOrO, YTOOLI He CxXeyb Bawy nuvuly.
MpoBepsanTe ee kaxable 5-10 MUHYT.

MpuroToBneHue Ha napy
e  Bo Bpems NpuUroToBneHNs OCHOBHOIO 6rtofia Bbl Takke MOXeTe NPUroToBUTb OBOLLIM Ha napy. Ansa atoro
MONOXUTE OBOLLM B kKapMaH U3 orbrn, 406aBbTe HECKOSLKO Kanenb BOAbl U 3aKpONTE KOHBEPT.
e  Bbl Takke MOXeTe BMUTb YallKy BoAbl B konby, 0o6aBuTb Tpasbl U cneuun, a 3aTeM NpUroToBUTb PbiBy
Unu oBOLLM Ha napy. He HanuealiTe MHOro BOAbI.
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Xapka B macne (cdpuTiop)

e B asporpurne Bbl MOXeTe NpUroToBUTb kapTodens dpu 6e3 ncnonb3oBaHWs 60MbLIOro KonuyecTsa
macna. [lna 3Toro HapesaHHbIN Ha NONOCKN KapTodens norpysnTe B NONMHEHaChILWEHHOe
pacTuTenbLHoOe Macro, 3aTeM CrienTe U3nULLKM Macna u NpuroToBbTe kKapTodens B COOTBETCTBUU C
Tabnvuen BpeMeHn n TemnepaTypbl NPUroTOBNEHUS B KOHLE AaHHOro pasgena.

e  Bbl MOXeTe NpUroToBMTbL BKYCHOIO XapeHoro LbinmneHka, AN 3TOro 0bmMakHUTE KyCOYKW LbinneHka B
CMMBOYHOE, a 3aTeM B pacTUTENbHOE Macro, CrenTe U3nuLIKM Macna v npurotosbTe 6noao B
COOTBETCTBMM C Tabnuuen BpeMeHn 1 TemnepaTypbl NPUroTOBNEHNS B KOHLE AaHHOrO pasgena.

MpurotoBneHue TocToB
e B asporpune Bbl MOXeTe NPUroTOBUTL NPEBOCXOAHbIE XNebLbl unu Apyryto 3akycky 6e3
npegsapuTensHOro pasorpesa. [pocTo nonoxute NPoayKTbl HA PeLeTKy U CMOTPUTE, Kak OHU
npoxxapmsatoTcs. TOCTbl CTaHYT XPYCTALUMMU CHAPYXMW, HO OCTaHYTCS MATKUMU BHYTPW.
e  Bbl Takke MoxeTe ynyylnTb BKYCOBbIE Ka4eCTBa 3a4epPCTBEBLLErO NeYeHbs, YUMNCoB Mnu gaxe bynovek
n caenaTb ux 6onee xpycTawmmu. [1nsg 3Toro NOMeCTUTE UX B @3pOrpuilb Ha HECKONBKO MUHYT NPU Mak-
cvmanbHon TemnepaType.

PasmopaxuBaHue
e  Bbl MOXeTe ncnonb3oBaTk a3porpunb Ans pa3mMopaxvnBaHns NpoaykTo.. [1o cpaBHeHUto ¢
MWKPOBOSTHOBOW MEYbio NPOAYKTbI Pa3MOpPaxXmBatoTCs B HeM 6onee paBHOMEPHO. YCTaHoBUTE
Temneparypy
100°C v npoBepsanTe nuwy kaxable 5 - 10 MUHYT.

MEPbBI MPEOOCTOPOXXHOCTU MNMPU SKCIIITYATALMN
Mepepn BKNOYEHUEM:
e YbBeawuTech, 4YTO KpbILLIKa 3aKpbITa.
e YBepuTech B ucnpaBHoCTW Bawer poseTku. HenpasunbHoe NOAKMIOYEHNE a3porpunis MOXeT NPUBECTM
K MOBPEeXAEeHNsM, KOTOpbI€ He NpeayCMOTPEHbl rapaHTUAHBIM PEMOHTOM.

Bo Bpems paboThkl ¢ asporpunem:
e bByabTe ocTopoxHbl! Bece cTeknsHHbIE NOBEPXHOCTM a3porpuns HarpesatoTcs. O6bACHUTE 3TO CBOMM
OeTsIM, He NO3BONANTE UM Urpatb Bo3ne paboTatoLlero npubopa.
e [lepepsuravite asporpunb TOMLKO ABYMS PyKaMu.
o [lpexae 4yem nepeHocuUTb Npubop, He 3abyAbTe OTKIIOYNTL Ero OT CETW.
e [lo okoH4YaHuUM paboTbl, MOCME TOro, Kak asporpunb OCTLIHET, U BEHTUNATOP OCTAHOBUTCH, OTKIIOYUTE
asporpunb OT CeTw.

NMPUMEYAHMUE:

e He neperpyxainte asporpunb, He KnaguTe B Yally CIAMLLKOM MHOTO NPOOYKTOB
OHOBPEMEHHO, TaK Kak BO34YLUHbIA NOTOK AOIHKEH NPOXOANUTL CO BCEX CTOPOH
TOMbKO TOraa nuwa 6yaeT roToBUTLCS BbICTPO U PaBHOMEPHO.

e HE KIAOWUTE B A3POIPUIb KAKME-NTMBO MITACTMACCOBBIE MPEOMETbI
(B TOM Yncre 1 Te, KOTOpble paspeLleHbl AN UCNONb30BaHNS B MUKPOBOTHOBOW
neun), a Takke TOHKUE CTEKMSIHHbIE TapernKu.

e B asporpune MOXHO UCMONb30BaTb TOMLKO MeTannnyeckme Tapernku unm
Tapesnky 13 TONCTOro UMM XXaponpo4HOro CTekna.

MHCTPYKUUWU ONA NPUTOTOBJIEHUA NULLA
Bpewms (B muHyTax) Temnepatypa [lonoxeHue B Yalie

MTuua

LibinneHok (uenbin) 35-40 200°C HwxHAs pelleTtka
Yactm 15-20 200°C BepxHsas peweTtka
NHpenika 60-90 200°C HwxHss pelweTka
YTKa 50-60 200°C HwxHss pelweTka
Msco

Poct6ud (1,5 kr)

(cnaba npoxapeHHoe C KpoBIo) 35-40 175°C HwxHas pelweTka
Poctbud (1,5 kr)

(cpeaHeit cTeneHn Npoxapku) 45-50 175°C HwxHas pelweTka
Poctbud (1,5 kr)

(MOAHOCTBIO NpOXapeHHoe) 55-60 175°C HwxHas pelweTka
CTelikun cpeHen CTeNeHN NpoXapKkm 8-10 250°C BepxHsas peweTtka
BapanuHa (1,5 kr)

(cpeaHeit cTeneHn Npoxapku) 60-70 200°C HwxHaAs peweTka
BapanuHa (1,5 kr)

(MONMHOCTbI0 NpOXapeHHoe) 80-90 200°C HwxHaAs peweTka
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Cocucku 10 200°C HwxHAg peweTka

Anua

MawoTt 5-6 175°C HwxHas pelweTka
BcmaTky 4-5 200°C HwxHAs pelieTka
Owmnert 10-12 175°C HwxHas pelweTka
Bbineuka

Mupor 6e3 HauMHKK 20-25 200°C HwxHas pelweTka
Mupor ¢ HaumHKon 35-40 150°C HwxHas pelweTka

OpoxckeBoe TecTo (A3aporpunb

npeaBapuTenbHO
nporpeTb.)

BatoH, xneb 15-20 175°C HwxHAs peweTka
Bynoyku 15-20 175°C HwxHASA pelleTka
MeveHbe 10-20 200°C BepxHsas pelletka
Kekcbl 15-18 175°C HwxHAS pelueTka
3amopoxeHHasa nuuyua 9 200°C BepxHsas peweTtka

Pbi6a n mopenpoaykThbl

Pbiba 7-10 200°C BepxHsia pelueTka
KpeBeTkn 8-10 200°C BepxHsia pelueTka
Monntocku Ha napy 3-5 160°C HwxHASA pelueTka
Owmap 12-15 175°C HwxHASA pelueTka
Osowm

Mey4éHbin kapTodens 20-35 250°C HwxHASA pelueTka
KapTodens dpu 12-15 200°C BepxHsas pelletka

PEUENTbLI ONA ASPOrruns
MocMoTpuTe, Noxanyicra, Ha 0630pHY0 kapTe, rae AaHbl oblMe pekomMeHaauuy o NPpUroToeneHuto Griog,.

MPUrOTOBJIEHUE OBOLLEN HA MAPY

[na Toro, 4to6bl YBNAXKHNTb OBOLLM BO BPEMS BbINEYKU UMK 0OXapku, 3aBepHUTE ux B ponbry. OGepHuTe
conbrom oBoLM Tak, 4Tobbl (honbra He pasBepHynach OT MOTOKA BO34yxa BeHTUnATopa. Pasmellante npoaykTbl
TaK, 4ToObl rOPAYMI BO34YX MOI LIMPKYNMpoBaTh (Bbl MOXETE Npu 3TOM MCNonb3oBaTk 06e ceTkn, 4Toobl MOXHO
ObINO roToBUTL Ha ABYX YPOBHSX). [NpurotoBneHne Ha napy, Takum o6pa3om, 3aHMMaeT HeMHOro 6onbLue
BpEeMeHM, YeM B kacTptone. Pbiba MoXeT ObITb MpUroToBNEHa Ha nNapy B cornbre B cCBOeM COOCTBEHHOM COKY.
[obaBbTe Tyaa NMUMOHHbIN COK U HAape3aHHbIe OBOLLM.

BbINEYKA NNPOTA

MomecTnTe cneumnansHyto hopMy Ans NUMpora Ha peLleTKy B valle. Ecnv Bbl XOTUTe ncneyb 04eHb BNaXHbIA TOPT
noytn 6e3 kopebl, TO Hakponte hopmy nuctom donbr. Bel MoxeTe yaanuTe onbry HENOCPeACTBEHHO Nepes
TeM,kak rotoB ByAeT TOpT, Tak YTO BEPXHAA NOBEPXHOCTb MOXET HEMHOIO NOACOXHYTh. Bbinekats nupor HeMHOro
bbicTpee, Yem B 0ObIYHOW AyXOBKE.

BbINMEYKA MUPOXKOB U OPYIMX AHBNTOMMYHbIX MPOOYKTOB

MonoxwuTe TecTo B CUTO UNN APYryH0 EMKOCTb 1 NOCTaBTbe 3TO Ha peluéTka. Ecnun Bbl He XxOTUTe, YTOObI OHK
ObINY XPYCTALLUMMM, TO HAKPONTE UX (POMbLron B NepBon hase Bbinedku. Mporu 1 BbiNeYKy MOXHO UcneYvb
HeMHoro GbicTpee, YeM TPaAULMOHHBIMU cnocobamu.

COBETDbI
1. Wsberante yknagkv 60nbluoro kKonmyecTsa nNpoaykToB. Ecnu Bo3gyx He ByaeT LMpKynupoBaTh BOKpPYT
nWLLK, TO NPUrOTOBUTCH TONBKO BEPXHUI crnol. Bcerga octaBnanTe NpocTpaHCTBO AN LIMPKYNALUm
Bo3gyxa. Ecnv Heobxoammo, TO UCMNOMb3ynTe BTOPYHO PELLETKY.
2. TMocne npuroToBneHNsi NPpoayKTa, BbIKMOYUTE TEPMOCTAT M 3anyCcTUTe BEHTUNATOP, YTOObI
obpasoBanacb XpycTsLas kopoyka.
CenmariTe BEPXHIOI KPbILLKY TONbKO Nepef nogaven 6nwoga Ha cTon.
4. [nga Toro, 4tobbl 06nerynTb YNCTKY BALLEro YCTPOWCTBA, PachbIIUTE HA MeTanIMyeckme noBepxHOCTH
(MPOBOMOYHbIE CTENMAXM, HKHIOK KPbILKX U T.4.) Nepef ynoTpedneHnemM aHTUnpurapHbiin Cnpen.
5. TepMoMeTp Ansa MAca MOXET nero ObiTb UCNONBb30BaH, YTOObLI ONpeaenvTb COCTOSIHME FOTOBHOCTU: 70 °©
C c kpoBbto, 85 °CcpeaHen npoxapku, 102 °C nonHas npoxapka.

w
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3ABTPAK

KPYACCAHDbI

[nsa npurotoBneHus 3-x unu 4-x kpyaccaHoB: YctaHoBute TepmocTat Ha 105 °Cu npegsapuTenbHO Harpente
ycTpoicTBo. [porpeBanTe KpyaccaHbl B TeYeHne 3 - 6 MMHYT. 3aMOpPOXEHHbIE KpyacCaHbl HY>KHO NporpeBatb OT
6 00 10 MUHYT.

BYNO4YKA

[nsa ByepaluHnx 6ynodvek: CmounTe Bawwm pykv 1 nosapayusante bynodku. MNonoxute 3atem nx Ha
OBYXYPOBHEBYIO peLLeTKy 1 MOBTOpUTE TO Xe camoe ¢ Apyrumu Bynodkamu. YcrtaHosute TepmoctaT Ha 105 °C n
ocTaBbTe MX B Te4eHune oT 5 go 10 MuHYT B ycTporicTee. bynoyku 6yayT kak CBeXeBbINeYeHHbIe.

ANUA C BEKOHOM

4 nopuuu, Bpems npurotosreHns 10 MUHYT
4 anua,

8 kycoukoB GekoHa

MocTaBUTb HU3KYIO peLleTKy B CTEKISAHHYHO KacTpronto. [NonoxuTb Ha pelleTky 8 KyckoB 6ekoHa. [oToBuUTh 4
MUHYTbI Npy TemnepaType . 200°C. YcTaHOBWTb BbICOKYHO PELLETKY U MONOXWUTb HaHee aiua (B ckopnyne).
oToBUTL 6 MUHYT Npu TeMnepaTtype 200°C. Mony4yatoTcs 3amedaTenbHble Ala BCMATKY. Ecnun Bl nobute aiua
BKPYTYlO, O00aBbTE KO BpEMEHU MPUrOTOBNEHUS eLle 4 MUHYThLI. [TpuMedaHne: ByabTe OCTOPOXHbI, BbIHUMAs
anua. MicnonbayinTe Wmnubl UK pykasuly - cKopriyna oyeHb ropsyas!

MACO

OTBMBHASA BE3 KOCTH

6 nopuwuii, Bpems npurotoBneHus (nonyceipas) 1 yac 40 MuHyT, (cpegHen rotoBHocTM) 1 yac 50 MUHYT, (xopoLuo
npoxapeHHas) 2 yaca

Ot6usHas 1,6 kr 6e3 KocTH, NepeBsi3aHHas,
COSb U nepeL, Mo BKycy

XopoLlo HaTpuUTe OTOUBHYIO COMbIO U NepLEM.

YCTaHOBUTb PELUETKY B CTEKMAHHYIO KacTpronto. MNonoxmTe OTOMBHYO NPpsSMO Ha peLueTKy. [0ToBUTb CornacHo
yKkasaHHOMY BblilLe BpeMeHu npu TemnepaType 175°C. [ocne roToBHOCTU BbIKNIOYNTL NOAOIPEB U AepxaTb
oTOMBHYIO B aaporpune ete 10 MUHYT, 3aTeM nopesaTb M NoAaThb.

3ANEYEHHAA KYPULIA UINU UBINNEHOK B ®ONbIE
4-6 nopunin, MapmHoBaHne MUHUMYM 50 MUHYT, BpeMS NPUroToBneHns 25 MUHYT

500 r kypuHoro msca,

1 CT. NoXKa AecepTHOro BUHa uUnv nukepa,

1 4. NoXKa caxapHOro necka,

2 4. NIOXKW Kpaxmana,

1/4 4. Noxkn MonoToro nepua,

2 [onbky YecHoka,

3 CT. NOXKKM CoeBoro coyca,

1 MOPKOBb,

50 r cBeXMX NnmM KOHCEPBUPOBAHHbLIX rPNBOB,
no 3 CT. NTOXKN COLIBETUI LIBETHON KanycTbl 1 GpOKKOnu,
donbra

HaTepeTb MOPKOBb Ha KPYMNHOM TEpKe, MENKo Hape3aTb YeCHOK M rpubbl. Kycouku kypuubl 06BansTb B kpaxmarne,
CMeLlaTb BCe OCTarbHblE KOMMOHEHTbI U ONYCTUTb B HUX Msico. MocTaBuTb B XoNoaunbHUK Ha Yac. Ha cepeauHy
nmcTa onbrv BbINOXUTE OBOLLM U3 MaprHaaa, CBepXy NornoXuTb Msco. 3aBepHyTb orbry Tak, YTobbl He
BblTekan cok. 3anekatb 25 muH npu 180 °C.

CBUWHbIE PEBPbILWLKU C AMNENIbCUHOM

6-8 nopuwmii, mapnHoBaThb 4-8 YacoB, BpeMs NPUroTOBMeHns 25 MUHYT
- 1,2 Kr CBUHBIX pebpblLLek

- MapwuHag: 2 anenbcuHa

2 CTONOBBIX NOXKN Mea

1 cTOnoBas NoXka IMMOHHOTO CoKa

1 cTonoBas noxka noboro KMcno-cnagkoro coyca

1 cTOnoBas NoXka CoeBoro coyca

conb 1 nepeL, no BKyCy

PaspesaTb pebpbIlK/ Ha NOPLUM, OTIIOXKUTL B CTOPOHY.
MpUroToBUTL MapWHa: Ha CaMOV MEKON TepKe HaTepeTb KOXYpPY OOHOrO anenbCcuHa 1 CChinaTb ee B KacTPIorio.
Tyna e BbhkaTb COK 0BOMX anenbCUHOB M 06aBUTL Med, JIMMOHHBIM COK, KUCIO-ClaaKuii U COeBbIN COYChbl.
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[oBecTn 0o KMNeHWs Ha MeaneHHoM orHe. [Nepuoanyeckn NoMeLIMBas roToBUTbL MapuHa B TedeHne 10 MUHyT.
3aTem xopoLIo OCTyaUTb.

Bbinutb MapuHag Ha pebpbILLKK, HAKPbITh KPBILLKOWM Y MOCTaBUTb B XONOAMITBHUK MUHMMYM Ha 4 yaca.
MocTaBuTb peLleTKy B CTEKNAHHYO KacTpionto. CHATbL MapuHap ¢ pebpblIlLeK U COXpaHWUTb ero Ans AarnbHenwen
nonmeku. MonoxnTe pebpbILLKX MPAMO Ha peLIeTKy.

FotoButb 10 MUHYT Npu TemnepaType 200°C. Kaxable 5 MMHYT nonnBaTb pebpbILLKU OCTaBLLUMMCS MapuUHaaoM.

BAPBEKIO U3 roBAAUHbI «\WESTERN»

4-6 nopuuii, MapMHoOBaHWE MUHUMYM 4 4ac, Nny4lle - OCTaBUTb Ha BCIO HOYb, BpeMs npurotosnexns 1 vyac 20
MWUHYT

0,5-1 kr HebonbLUNX KYyCOYKOB mre UNn rPyANHKN 6es KOCTOYeK

MapwuHan:

0,5 cTtakaHa sabnoyHoro ykcyca,

0,5 ctakaHa BoAbl,

1 cTonosas noxka pacTuTensLHoOro Macna,

2 CTONOBbIX NOXKW CyXOro nyka unu 1 HebonbLuas TOHKO nopesaHHas nykosuua,
1 cTonoBsas noxka npunpasbl NepeL, ¢ IMMOHOM,

0,5 cTakaHa KOHCEPBMPOBAHHOTO TOMATHOMO coyca

Coyc 6apb6ekto:

OoCTaToK MapuHajaa

1 cTakaH KOHCepBMPOBaHHOIO TOMaTHOrO coyca

0,5 cTakaHa KOHUEeHTpMpoBaHHOro coyca 6apbukio

1 cTonoBsas nNoxka KOPMYHEBOTrO caxapa

COrb NO BKYCY

BcTeknsaHHon nocyae npumepHo 25x35 cm cmellaTtb MHIrpeaneHTbl MapuHaaa. [Nonoxuts B MapuHag, roBaavHy u
nepemeLuaTb. 3aKpbiTb KPbILLKOW U yOpaTk Ha HOYb B XONOAWIbHUK.

Pacctenutb Kycok Toncton conbru pasmepomM npumepHo 35x50 cM. BbiHYTb MSICO U3 MapuHaga U ynoXxutb ero
Ha conbry. BeinuTe Ha maco npumepHo 0,3 ctakaHa mapuHaga. CoeanHNTb BMeCTe ANMHHbIE KOHLbl (onbrn,
3aTeM - KOPOTKUE [0 MONYyYEHUs «3anedYaTaHHOro KOHBepTa».

YCcTaHOBUTb pELUETKY B CTEKMNAHHYIO KacTpronio. [onoxutb donbry ¢ MAcom npaAMo Ha pelueTtky. Fotoeuts 10
MUHYT npu TemnepaTtype 250°C. 3atem rotoBuTb 1 4ac npu TemnepaType 175°C. Beinente ocrtaslumiics
MapuvHag B KacTPHOMO M NOTOMUTE ero Ha orHe 10 MUHYT (Mnn 4o Tex Nop, Noka OH He CTaHeT rycTteTsb). [lobaButb
TOMaTHbIN coyc, coyc bapbekto n caxap. ToMmnTb 5 MUHYT.

LLimnuamm ocTopoXHO M3BneYb 1 pa3sepHyTb donbry. Beinutb Ha Msco 0,3 ctakaHa coyca 6apbukblo, CHoBa
3aKpbITb POMbry M NOMOXUTL ee B neYb. [oToBuTb 10 MuHYT nNpu TemnepaTtype 175°C. MogasaTtk Ha xnebe c
ocTaTkamu coyca.

KYPULUA, NEYEHASA C NTUBOM

4-6 nopuui

1 kypuvua (npumepHo 1 kr),

0,5cTakaHa nuBa,

YepHbI MOMOTbIV NepeL, U Comb Mo BKYCY

MoaroToBneHHy TYLLKY KypuvLbl HaTepeTb CHapYXu 1 BHYTPY NepLem 1 conbto. Ha AHO asporpuns HanuTb NBO
pasorpeTtb neyvb Ao 200 C. MonoxuTe KypuLly Ha HU3KYHO pPELUETKY U 3anekaTb ee B TeveHun 40-45 mun 200° C.
3aTtem KypuLy nepeBepHyTb U neyb elle 15-18 MyUH Npy TOM Xe pexume.

MACHASA 3ANEKAHKA MO-AMEPUKAHCKHU
4 nopuuun, Bpems NpurotoBrneHms 50 MuHyT

0,5 kr roBspkbero caplua

1 kycok xneba (packpoLumnTb)

1 anuo, cnerka B3dutoe

0,25 cTakaHa HeXXUPHOW CMeTaHbl unu rorypta 6e3 gobaBok
0,25 cTtakaHa TOMaTHOro coka WUy OBOLLIHOIO COKa
0,25 cTakaHa TOHKO NMOPE3aHHOro fyka

1 YariHas noXka operaHo

1 yanHas noxka 6asunvka

1 yarHas noxka TMMbsiHa

1 cTonoBas NoXkKa coyca Ans mMsica

Cornb 1 nepeL, Nno BKycy

B6onbLuor kacTptone cmellaTb ANL0, PaCKPOLLEHHBIA xreb, cmeTaHy, TOMaTHBbIN COK, COYC AN MSCca, NyK 1
TpaBbl. [lo6aBNTb MACHON hapLu 1 XOpOoLLO nepemMeLllaTb. M3 nony4mBLIENCca CMecu CrienuTb NeneLuKy pasmepom
npumepHo 18x8 cm.

MocTaBuTb peLLeTKy B CTEKIMAHHYO KacTpionto. MonoxnTe neneLky npamo Ha peweTky. [oToBuTe 50 MUHYT npu
Temnepatype 200°C. MNogaeatb ¢ Bawwmm nobumsim coycom.
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oBoOLWK

XAPEHbIE OBOLLU

4 nopuuu, BpeMs NPUroToBMEHNS 23 MUHYTbI

0,4 kr OBOLLHOW CMecu: cnagkuii kKaptodens, 6aknaxaHbl, LyKKUHU, NYK, 3eMeHble NoMuaopsbI
3 CTONOBbIX NOXKW PacTUTENBLHOIO Macra

0,5 YanHoOW NOXKN YECHOYHOW Conmn

0,25 YyanHOM NOXKM YepHOoro nepua

BbIMbITb 1 BbITEpeTb 0BoLLM. [Tope3aTb nx kycoukamu npumepHo 1,5x5 cm.

B kacTptone cmeluaTb Macno ¢ YECHOYHOM COonbio 1 nepuemM. [Jo6aBnTb Hape3aHHble OBOLLM U 3aKPbITb KPbILLIKOW.
B3bonTaTtb cogepXmmoe KacTpionu.

YCcTaHoOBUTb PELUETKY B CTEKMNSHHYIO KAcTPHOMH0. BbINoXnTb OBOLM NPSIMO Ha peLleTKy. [0ToBUTbL 23 MUHYTHI Npy
Temnepatype 225°C. MNpumedaHne: Bbl MoXeTe xapuTb OBOLLM Y MACO OAHOBPEMEHHO. MOXHO NOMOXNTb OBOLLM
Ha HU3KYIO peLLeTKy BMEeCTe C MSICOM, @ MOXHO M Ha BEPXHIOK peLleTKy - OTAENbHO OT MsAca. Bpems
NpUroToBneHns Bo3pacTeT A0 35 MUHYT.

MEYEHbLIA KAPTO®ENb B MYHOWUPE

4 nopuuu, BpeMs NPUroToBreHns 35 MUHYT

4 cpegHux kapToennHbl, MblTble

4 YyanHbIX NOXKM CIMBOYHOrO Macrna unu MaprapuHa KOMHaTHOM TemnepaTypbl
YeCHOYHasi CoJb U YEPHbIN NepeL, No BKYCY.

BbiTepeTb kapTodens GymaxHbIM nonoTeHuem. B HeCKonbkMx MecTax NPpOTKHYTb KOXypY BUNkon. HatepeTb
Kakayto kapTodenuHy macnom, YeCHOYHON Conu 1 nepua.

BcTaBuTb pelueTky B CTEKNAHHYO KacTptonto. MNonoxuTe kapTodenuHbl Npsamo Ha pelueTky. FoToBuTb 35 MUHYT
npu Temnepatype 225°C. KapTtodenb rotos, korga Burka nerko npoxoamTt 40 cepeauHbl KapToenmHsbl.
MprvmevaHue: Bbl MoXeTe roToBUTL KapTodernb 1 XXapuTb MSCO OA4HOBPEMEHHO. B aTom cnyyae ynoxuTe
kapTodennHbl BOKPYr MSiCa Ui Ha BbICOKYIO PELLETKY 1 YCTaHOBWUTE Bpemsi MpUrotoBneHns 40 MUHyT.

OBOLUU HA NAPY

OymcTuTb M NopesaTb NPON3BONLHOE KONMYECTBO OBOLLEN. Pa3noxuTb NONy4MBLLUYIOCS CMECH Ky4KaMu, Kaxayto
13 KOTOpPbIX 3aTeM 3aBepHyTb B dhonbry. [lepea Tem, kak NnoTHO 3akpbiTh NOMYYMBLUMECH NaKETUKU, BUTb B
Kaxkabln 1 YalHyto NMOXKY BOAbl. [10NOXUTL rOTOBbIE MAKETUKN MW BOKPYT YXKe roTOBALLENCS NULLM, N1 NPSIMO Ha
peLeTKy. BonbLWNHCTBO MArKMX OBOLLEN (Hanpumep, LYKKUHK, fyK, ropox) TpebyeT 15-20 MUHYT NpMroToBneHus,
Toraa kak 6onee TBepAble OBOLWM (HanpumMep, MOPKOBb U KapTodenb) HyXHO roToButb 30-40 MuHyT. MNpoBepsATb
FOTOBHOCTb CriedyeT OMbITHbIM NyTeM. [0TOBUTbL COrMacHoO ykasaHHOMY Bbille BpeMeHu npu TemnepaTtype 200°C.

NEYEHbIE ABJIOKN

4 nopuun, BpeMs NpUroToBrneHms 35 MUHyT

4 BGonbLUMX MbITbIX A6noka

2 CTONOBLIX NOXKU KOPUYHEBOrO caxapa

0,5 cTakaHa nopesaHHbIX CyXO0(OPyKTOB

0,5 ctakaHa BoApbl

B3OUTLIV KpEM Uy BaHUIbHBIA KOTYpT (Ha BbIGop)

Yaanutb 3 a6nok cepgueBuHy. KOHUMKOM OCTPOro Hoxa HagpesaTb KOXypY MO «3KBaToOpy» Kawaoro sbnoka.
MonoxuTb A6N0KM B OTAENbHY OrHEYMOPHYIO MOCYAY.

Bmukcepe cmellaTb KOPUYHEBbLIV caxap € cyxodpykramu. Pacnpeaennts CyxodpykTbl mexay sbnokamu.
3anonHuTb CyxopykTamu AbIpKK OT BbIHYTON CepALEeBMHbI. Ha AHO OrHeynopHoOW nocyabl HanuTb BOAbI.

TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
Asporpunb 6bITOBOI 3NeKTPUYECKUI
Hanpsikenune: 220 - 240 B

YacTtoTa: ~50 'y,

MowwHocTb: 1200 - 1400 BT

O6wuin obbem Yawu: 12 n

Knacc sawuTbl - I.

MpumeyaHune: Berneacreme NOCTOSHHOMO NPOLIECCa BHECEHUSA N3MEHEHUI U ynquueHMVl, Mexay MHCprKLWIeVI n
nsgennem moryTt HabntogaTbes HeKkoTopble pasnuuns. NponssoanTens HageeTcs, YTo NoNb3oBaTeNb O6paTVIT Ha
9TO BHMMaHMe.

Bbl MOXKeTe Nomoub B 3aluuTe 0pr>Karow,eﬁ cpeabl. I'Io>+<anyI71CTa, NOMHUTE, YTO HYXKHO CO-

61104aTb MECTHblE HOPMaTUBHbIE TpeboBaHUA: caaBaiiTe HepaboTatoLme 3neKTponpubopbI
B CMeLMasibHble LIEHTPbI YTUAUZALIUW.
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