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INTRODUCTION

HALOGEN OVEN

THE NEXT GENERATION IN COOKING

With the Halogen Oven you can prepare
delicious, healthy meals in less time than
traditional methods, generally 10 — 14% quicker
and use 70 - 80% less power. What makes these
superior results possible is our revolutionary
approach to certain time-honored cooking
methods.

Professional cooks have long known that they
could improve upon traditional oven cooking by
using a fan to accelerate the circulation of the
oven’s hot air. This traditional convection oven
consists of a round fan mounted on one side of a
square metal box.

The Halogen Oven improves upon traditional
convection ovens in the following ways:

The Halogen Oven bowl is made of glass,

so that you can clearly see what you are
cooking.

The Halogen Oven combines a circular bowl
with a large fan mounted in the lid so that
hot air currents move down over the food,
around the bowl’s sides, and then back up
to the fan. This creates a tornado-like flow
of constantly moving, super-heated air

that cooks and browns food quickly and
thoroughly.

The Halogen Oven uses cooking racks that
allow you to cook two or three levels of food
at once. In addition, when meat, poultry or
fish are cooked, fats and oils are blown away
and fall through the racks into the bottom of
the bowl. You will cook lighter, (lower in fat
& cholesterol) more nutritious meals, with
enhanced natural flavours.

Consider these other benefits:

Meat and poultry turn out brown and crisp
on all sides, moist and juicy on the inside
with less fat and cholesterol, and taste better
too.

Sliced potatoes can be “air-fried” with a very
small amount of oil and will turn out crisp
and golden brown and very low in fat, usually
about 98% fat free. They can even be cooked
with no oil at all if you are on a strict fat free
diet, and still brown and crisp, although a
little olive oil gives them a beautiful finish
and delicate flavour.

Breads and pastries rise higher and turn
fluffier and remain moister than in a standard
oven.

You can save up to 80 percent of the energy
consumed by a standard oven.

+ It can save up to 25% in power and time
compared to other fan ovens.

+  Multi-level cooking allows you to cook
an entire meal at one time, even different
courses.

All this — and cook much faster than a standard
oven! That is why the Halogen Oven represents
“The NEXT Generation in Cooking”

BENEFITS OF THE HALOGEN OVEN

- The Halogen Oven roasts, grills, bakes, dry
fry’s, re-heats and by putting some water in
the bottom of the bowl can even steam food
perfectly.

«  The Halogen Oven cooks food in less time
than the average convection oven.

- This is fan oven cooking without the cost
of installing expensive wall units, and it's
portable too, so you can take it with you
when you move or travel.

- Easy to operate - just put the food in and set
the temperature and timer.

. Hot air circulates around food, therefore food
cooks evenly and quickly.

« Meat sears quickly on the outside - sealing
juices on the inside, only releasing fat and
cholesterol.

+ Hot air circulation helps make baked goods
rise higher, great for scones, puff pastry &
cakes.

« The Halogen Oven uses less electricity than a
conventional oven — up to 80% less.

«  The Halogen Ovens it can be used to
help with washing the bowl, see cleaning
instructions.

FEATURES OF YOUR HALOGEN OVEN
REPLACE UP TO 10 APPLIANCES

1 Standard Oven/2 Grill/3 Broiler Oven/

4 Electric Steamer/5 Microwave

Oven/6 Convection Oven/7 Toaster Oven/8
Rotisserie/9 Electric Frying Pan/10 Slow Cooker

AND COOKS IN MANY WAYS
Broils/Roasts/Bakes/Grills/Re-heats/Steams/
Barbecues/Dry Fry - see introduction

A HEALTHIER LIFESTYLE

With the Halogen Oven, you are always cooking
with hot air (dry roasting) and with the food
suspended on a wire rack. As a result, retention
of fat is minimized, leading to fewer calories,
lower fat and cholesterol consumption and a
healthier lifestyle. You will find that with the
Halogen Oven, it is not necessary to add fat, oil,
butter or margarine to most recipes. However,
you can do so if you wish.

Perhaps one of the most exciting benefits of
HALOGEN OVEN is its ability to prepare an
entire meal at one time, in one container. It

is possible in fact easy, for example, to cook
chicken, potatoes and bread together, without
the flavour mixing. When finished instead of
cleaning up 3 containers, you simply let the
Halogen Oven wash itself and then rinse and
dry. Experiment with your favourite food, vary
the times suggested as a guide. In time you
will undoubtedly come up with countless
combinations of your own preference.

“It's easy to cook food exactly the way you
like it.”

USING YOUR HALOGEN OVEN
PRODUCT AND ACCESSORY DIAGRAMS
(Fig. 1)

1

. HALOGEN OVEN
2.

GLASS BOWL (12 LITRE CAPACITY)

NB! ALWAYS PLACE GLASS BOWL FLUSH
WITH MAIN HOUSING (SEE DIAGRAM).
LOWER AND UPPER RACKS

a) LOWER

.. CAN ALSO BE USED ON TOP OF

.. USE ON HIGH LEVEL FOR

b) UPPER RACK

UPPER RACK FOR WIDER LEVEL GRILLING
TONGS

.. FOR PLACING IN AND REMOVING FROM
OVEN

GENERAL SAFETY PRECAUTIONS

Read all the instructions - then save for
future reference

Do not let cord hang over edge of counter.
Place oven securely in center of counter or
work space.

Always unplug oven before attempting to
move it.

Oven surfaces are hot - always supervise
children while in the kitchen.

Do not operate with a damaged cord. Repairs
and other work undertaken on the unit
must only be done by authorised specialist
personnel!

Always unplug and let the oven cool before
cleaning.

Use two hands when moving the oven.

Do not allow the lid to get wet. Do not
immerse in water.

Do not leave water or food in oven overnight.
Lower top gently, do not let it drop down.
Always leave the top in the ‘up’ position
whenever the bowl is removed.

Always carry the oven by the handles.

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.

BEFORE YOU BEGIN COOKING
PREPARING YOUR HALOGEN OVEN
The Halogen Oven should be heated once
without food before cooking with it.

While preparing the oven according to the
following instructions, the oven may give off

a slight burning odour. The oven is actually
burning off excess lubricants found in the oven’s
heating elements and will not harm you, your
food or the oven.

Follow these easy steps:

+  Wipe the inside of the bowl with a clean,
damp sponge.

+  Place racks in the bowl - do not leave tongs
in the hot bowl.

+  Close the lid on the bowl.

«  Set thermostat to 200°C and turn oven on.

+ Set timer to 10 minutes.

- After timer has shut oven off, allow to cool for
10 minutes. You can open the lid.

NOW YOUR HALOGEN OVEN IS READY TO
COOKYOUR FIRST MEAL!

HOW TO OPERATE THE HALOGEN OVEN

+  Place wire rack in the bowl of the oven.

«  Always use the highest rack available for the
food being cooked. The more air circulating
around the food, the faster it will cook.

+  Place food directly on rack, unless otherwise
specified.

« Placelid on oven in recessed lip of bowl.

+  Set thermostat to required temp. or function.

+ Set timer and the oven will stay on to for the
set time.

« NOTE: There is a safety button under the
handle on the lid. The heating element
and fan will not work unless the handle is
fully down.

NOW YOU'RE COOKING!

CLEANING YOUR OVEN

LIGHT CLEANING

+ Unplug oven and let cool.

+ Use a clean sponge or dish cloth with a little
mild dishwashing detergent and warm water
to wipe bowl clean.

+  Rinse well to remove all detergent. Wipe dry.

» Note: Never immerse the lid in any liquid.



NORMAL CLEANING

«  Unplug oven and let cool.

« Wipe lid and fan housing using a damp,
clean dish cloth or sponge with a little mild
dishwashing detergent.

« Do not clean with steel wool pads or abrasive
materials.

« Wash wire racks in mild dishwashing
detergent and water.

Clean metal parts using a sponge or dishcloth
with mild dishwashing detergent, then wipe
clean. If scrubbing is necessary, use a nylon or
polyester mesh pad or a pod brush. If very “burnt
on” use stainless steel or other metal scourers. A
thick “tub” style paste cleaner, is recommended
with a damp sponge for stubborn stains.

SELF CLEANING OF THE BOWL

«  First remove fat or rubbish. Never flush fat
down the drain.

. To self-clean the bowl, fill with hot water to
50-60mm above racks in bottom of bowl
with the racks placed upside down in the
bottom of the bowl.

+ Add a good squeeze of mild dishwashing
detergent.

+ Replace lid and plug in.

«  Set temperature to half way between OFF
and 100°C and timer to 10 minutes (The hot
air circulation creates the turbo action that
helps release or least softens stubborn stains
in bowl & on the racks).

« After cleaning, rinse in warm water (NOT THE
LID) to remove all soap residue, wipe with a
scourer or brush with a pot brush to remove
any remaining dirty spots. Drain, rinse and
dry.

« Do not leave water in oven overnight.

DISHWASHER SAFE BOWL

The bowl and wire racks may also be washed in
the dishwasher. However, never wash the lid in a
dishwasher orimmerse it in liquid. Remove the
bowl from its stand before dishwashing.

NOTE: Dishwashing will eventually damage the
chrome on the wire racks and dull the finish.

Remember:

« Unplug oven before cleaning the lid.

+ Remove fat to rubbish before washing.

+ Let oven cool down a little before washing.

+ Neverimmerse lid in water.

« Use hot water and detergent for cleaning the
bowl.

« Do not add water above halfway up the bowl
when self-washing.

« Do not let fan assembly get wet.

+ Never leave the lid on the cooker after it
switches off, either with food in it or with
water in it. If you do you will eventually cause
rusting of metal parts in the lid. This will
NOT be covered by the warranty as you are
expected to take normal good sensible care
of your cooker, and keep it clean and dry
after cooking and/or washing.

HELPFUL HINTS
COOKING TIPS

TO USE YOUR HALOGEN OVEN TO ITS FULLEST
POTENTIAL, HERE ARE A FEW COOKING TIPS TO
REMEMBER...

« Firstlyitis an oven.

Whatever you can cook in any oven, you can
cook in your HALOGEN OVEN: that's what it does
best. It will bake, roast, grill, dry fry, re-heat,
dehydrate, crock pot. etc. but it’s faster, cheaper
and fat free if you want it to be.

«  Whenever possible place food directly on
one wire rack
Cooking on a wire rack allows the hot air to
circulate freely around the food, cooking it
quickly and evenly, often without turning.
Generally choose the highest rack that
accommodates the food with clearance to the
underside of the top.

« Cooking a complete meal at once

By using two levels of racks, it is easy to cook an
entire meal at once. Keep in mind that different
foods and different weights of foods take
different amounts of time to cook. Think ahead.
Put the food that takes the longest amount of
time to cook on the bottom rack. Later on during
the cooking process, put the other food on the
lower and top rack. Now your complete meal of
meat, potatoes and vegetables are all cooked
together and will be ready at the same time.
Food on the high rack will slow down cooking
on the lower rack, this needs to be allowed for.

« Placing foods for optimum cooking

When placing several pieces of food on the wire
rack, be sure to leave at least 15mm between
the food and the side of the bowl. This space
allows the air to flow freely through the oven.
Also avoid stacking food on food in order to
cook more at one time. The hot air must circulate
freely in order to cook the food properly —
otherwise, if you can't leave gaps you can
rearrange items as you cook.

« Keeping food crisp

After the food is cooked, turn the thermostat
down, keeping the fan running. Your food will
stay hot and crisp.

« To make your clean-up even easier

Before cooking, spray the oven, including the
racks and pans, with a non-stick product first.
Wiping away the grease and residue after
cooking will be even easier. You can also place
foil or a little hot water under the bottom rack to
catch drippings etc. This is optional.

« Grill on the high rack, roast or bake on the
low rack.

« Adapting recipes

As a rule of thumb, when using recipes intended

for conventional ovens, temperatures will remain

the same but cooking times should be less, in

some cases 10-15% less. Generally for cakes etc.

reduce the recommended conventional oven

temperature by 10°C. Always ensure that food is

cooked through before serving.

When working with the Halogen Oven for

the first few times, we suggest using a meat
thermometer. Watch the cooking progress
through the glass bowl. After a few times of
using you will easily be able to adapt your
favourite recipes for the Halogen Oven.
Remember, meats are best roasted more slowly
- they remain tender, succulent and moist. Start
at a higher temp. and seal/brown meats first,
then reduce the temp. to complete the cooking.

Preheat your oven

For optimum cooking, preheat your oven. Pre-
heating is absolutely essential for grilling and
dry frying. Pre-heating is also beneficial for faster
baking and roasting, providing quicker sealing/
browning.

Cooking time

Cooking times shown on the lid are subject
to the volume and weight of the food or the
desired finish/crispness you want. Remember
the most important thing is to cook to your
satisfaction.

Bring meats to room temperature before
cooking them.

If not meats will take longer to cook through,
only helpful if you wish to cook rare’

Place large food items off center

To encourage maximum air flow around and
under for fastest cooking. Expect to turn once
after sealing at higher temperature, then reduce
for best cooking of meats (beef, lamb, pork or
veal).

HALOGEN OVEN HELPFUL HINTS

+  Remember it is best to preheat your oven
before using it.

+ When cooking meats or other foods,
remember, the bigger the size the longer it
takes to cook.

- DON'T oven load the oven with too many
things at once, you must allow air to flow all
around your food so it can cook evenly on all
sides.

+ DON'T put any plastics (including microwave
plastics) or any thin glass plates/dishes into
the oven.

+ You can put metal materials/thick glass
plates and oven dishes into the oven.

FOLLOW THESE HINTS & YOU WILL ENJOY THE
FULL BENEFITS OF YOUR HALOGEN OVEN.

Please note:

All cooking times and methods included in
this manual are suggestions only. Personal
preferences by customers will involve you in
testing times/methods for yourself in order to
achieve the desired results for your cooking/
eating style

SPECIFICATIONS:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E Environment friendly disposal

You can help protect the environment!
mmm Please remember to respect the local
regulations: hand in the non-working electrical
equipment to an appropriate waste disposal
center.
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EINLEITUNG
HALOGEN-OFEN

DIE NACHSTE GENERATION DES KOCHENS

Mit dem Halogen-Ofen kdnnen Sie
schmackhafte und gesunde Mahlzeiten

in kirzerer Zeit zubereiten, als bei den
herkdmmlichen Methoden, in der Regel 10-

14% schneller und mit 70-80% geringerem
Stromverbrauch. Was dieses hervorragende
Ergebnis mdglich macht, ist unser revolutionarer
Ansatz fiir bestimmte zeitgemale
Kochmethoden.

Professionellen Kdchen ist schon seit langem
bekannt, dass Sie die traditionelle Zubereitung
im Backofen durch die Verwendung eines Lifters
zur Beschleunigung der Zirkulation des hei3en
Luft des Backofens verbessern konnen. Dieser
Traditionelle Umluftofen besteht aus einem
runden Lufter, der auf der Innenseite einer
quadratischen Metallbox eingebaut ist.

Der Halogen-Ofen verbessert die traditionellen
Umluftéfen mit den folgenden Methoden:

Die Schale des Halogen-Ofen besteht aus
Glas, sodass Sie deutlich sehen kdnnen, was
Sie kochen.

Der Halogen-Ofen kombiniert eine runde
Schale mit einem in den Deckel eingebauten
grof3en Lifter, sodass die heif3e Luft nach
unten Uber das Essen bewegt wird, entlang
der Innenseite der Schale und zurlick zu dem
Lufter. Dies erstellt eine Tornado-ahnliche,
konstante Bewegung extrem heif3er Luft, die
die Lebensmittel schnell und griindlich kocht
und braunt.

Der Halogen-Ofen verwendet Kochgitter,
mit denen Sie Nahrung auf zwei oder drei
Ebenen gleichzeitig zubereiten kdnnen.
Zusatzlich werden, wenn Fleisch, Gefliigel
oder Fisch gekocht werden, Fette und Ole
fortgeblasen und fallen durch die Gitter

auf den Boden der Schale. Somit kochen

Sie leichtere (weniger Fett & Cholesterin),
nahrhaftere Mahlzeiten, mit natirlich
verbessertem Geschmack.

Bedenken Sie diese anderen Vorteile:

Fleisch und Geflliigel werden auf allen Seiten
braun und knusprig, saftig in der Mitte

mit weniger Fett und Cholesterin und sie
schmecken auch besser.

In Scheiben geschnittene Kartoffeln werden
mit einer geringeren Menge an Ol "Luft-
frittiert', werden knusprig, goldbraun und
enthalten weniger Fett, in der Regel sind sie
ca. 98% fettfrei. Sie kdnnen sogar ganz ohne
Ol zubereitet werden, falls Sie eine strenge

fettfreie Diat einhalten missen, und werden
dennoch braun und knusprig, auch wenn
etwas Olivendl den Kartoffeln ein schéneres
Aussehen und einen delikaten Geschmack
verleiht.

Brot und Gebéack geht hoher auf und ist
luftiger und bleibt feuchter als in einem
herkdmmlichen Backofen.

Im Vergleich mit einem Standard-Ofen
kénnen Sie bis zu 80 Prozent an Energie
einsparen.

Im Vergleich mit herkdmmlichen Lifterdfen
kann er bis zu 25% in Energie und Zeit
einsparen.

Das Kochen auf mehreren Ebenen erméglicht
lhnen, eine vollstandige Mahlzeit gleichzeitig
zu kochen, sogar verschiedene Gange.

All dies - und sogar noch schneller gekocht
als in einem herkdmmlichen Backofen! Daher
reprasentiert der Halogen-Ofen ,,Die NACHSTE
Generation des Kochens”

VORTEILE DES HALOGEN-OFENS

Der Halogen-Ofen brét, grillt, backt, frittiert
ohne Ol, erwarmt und, wenn Sie etwas
Wasser in die Schissel geben, gart lhre
Mahlzeiten perfekt.

Der Halogen-Ofen kocht Mahlzeiten in
klrzerer Zeit als ein durchschnittlicher
Umluftofen.

Dieser Lufter-Backofen kocht, ohne die
Kosten einer Installation einer teuren
Wandeinheit, ist tragbar und kann von lhnen
Uberall hin mitgenommen werden.

Einfach zu bedienen - geben Sie einfach
Lebensmittel hinein, stellen die Temperatur
und Zeit ein.

HeiBe Luft zirkuliert um die Lebensmittel
herum, daher kochen Lebensmittel
gleichmaBiger und schneller.

Fleisch braunt schnell an der AuBenseite -
und bleibt im Inneren saftig. Nur Fett und
Cholesterin werden ausgelassen.

Die HeiBluftzirkulation lasst Backwaren héher
aufgehen und eignet sich hervorragend fiir
Scones, Blatterteig und Kuchen.

The Halogen-Ofen verbraucht weniger
Elektrizitat als ein herkdémmlicher Ofen - bis
zu 80% weniger.

Der Halogen-Ofen kann auch zum Reinigen
der Schale verwendet werden - siehe
Reinigungsanleitung.

EIGENSCHAFTEN DES HALOGEN-OFENS
ERSETZT BIS ZU 10 GERATE

1 Standard-Backofen/2 Grill/3 Grillofen/

4 Dampfkochtopf/5 Mikrowellenofen/

6 Umluftofen/7 Toaster/8 Rotisserie/

9 Elektrische Bratpfanne/10 Langsamkocher

UND KOCHT AUF VIELE ARTEN
Gart/Brat/Backt/Grillt/Erwdrmt/Dampfgart/Grillt/
Frittiert ohne Ol - siehe Einleitung

EIN GESUNDERER LEBENSSTIL

Mit dem Halogen-Ofen kochen Sie immer

mit heiBer Luft (trocken-braten) und mit

den Lebensmitteln auf einem Drahtgitter.

Als Ergebnis wird die Speicherung von Fett
reduziert, was zu weniger Kalorien, weniger Fett
und Cholesterin-Verbrauch und somit zu einem
gestinderen Lebensstil fihrt. Sie werden merken,
dass es mit dem Halogen-Ofen nicht notwendig
ist, bei den meisten Rezepten Fett, Ol, Butter
oder Margarine hinzuzufiigen. Sie kénnen dies
naturlich dennoch tun, wenn Sie es mochten.

Einer der interessantesten Vorteile des
HALOGEN-OFEN ist seine Fahigkeit, eine
vollstandige Mahlzeit gleichzeitig in nur einem
Behalter zuzubereiten. Es ist sogar ganz einfach
moglich, zum Beispiel Hiihnchen, Kartoffeln
und Brot gemeinsam zuzubereiten, ohne dass
sich die Geschmacker vermischen. Anstatt 3
Behalter zu reinigen wenn Sie fertig sind, lassen
Sie den Halogen-Ofen sich selbst reinigen, Sie
brauchen ihn nur abzuspiilen und abzutrocknen.
Experimentieren Sie mit lhrem Lieblingsessen,
variieren Sie die als Richtlinie vorgeschlagenen
Zeiten. Schon bald werden Sie ohne Zweifel
zahllose Kombinationen lhrer eigenen Vorlieben
finden.

»Es ist einfach, Essen genau so zuzubereiten
wie Sie es mochten.”

VERWENDUNG IHRES HALOGEN-OFENS

PRODUKT- UND ZUBEHORSCHAUBILD

(Abb. 1)

1. HALOGEN-OFEN

2. GLASSCHALE (12 LITER
FASSUNGSVERMOGEN)
BEACHTEN SIE! PLATZIEREN SIE DIE
GLASSCHALE IMMER SO, DASS SIE MIT
DEM HAUPTGEHAUSE ABSCHLIESST (SIEHE
SCHAUBILD).

3. UNTERE UND OBERE GITTER
a) UNTERES
KANN AUCH AUF DEM OBEREN GITTER
VERWENDET WERDEN, UM DIESES ZU
VERBREITERN

b) OBERES GITTER
.. AUF HOHERER STUFE ZUM GRILLEN
VERWENDEN

4. ZANGEN
.. ZUM EINSETZEN IN UND HERAUSNEHMEN
AUS DEM OFEN

ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE
Lesen Sie alle Anweisungen durch -
bewahren Sie sie zur spéteren Verwendung
auf

» Lassen Sie das Netzkabel nie tber die
Arbeitsplatte herunter hdngen.

« Stellen Sie den Ofen sicher in der Mitte der
Arbeitsplatte auf.

. Ziehen Sie immer den Stecker, bevor Sie das
Gerat bewegen.

- Die Oberflache des Ofens ist heil3 - Kinder
sollten in der Kiiche immer unter Aufsicht
sein.

. Betreiben Sie das Gerat nicht, wenn das
Stromkabel beschadigt ist. Reparaturen
dirfen nur von einem autorisierten
Kundendienst durchgefiihrt werden!

- Ziehen Sie vor dem Reinigen des Gerates
immer den Netzstecker und lassen Sie das
Gerat erst abkiihlen.

+ Benutzen Sie zum Bewegen des Ofens immer

zwei Hande.

+ Lassen Sie den Deckel nicht nass werden.
Nicht in Wasser eintauchen.

« Lassen Sie kein Wasser und keine
Lebensmittel Gber Nacht in dem Gerat.

+ Setzen Sie das Oberteil vorsichtig auf, lassen
Sie es nicht einfach fallen.

+ Lassen Sie das Oberteil immer in der Position

,oben” wenn die Schale entfernt wird.
« Tragen Sie das Gerdt immer an den
Handgriffen.

WARNUNG: Alle Oberflachen des Ofens werden

sehr heil3, da es sich immerhin um einen Ofen
handelt. Ein Beriihren dieser Oberflachen bevor
der Ofen abgekiihlt ist, kann zu Verbrennungen

fihren. Beriihren Sie keinen Teil des Ofens auf3er

den Handgriffen, bis das Gerat Gelegenheit
hatte, sich abzukihlen.

BEVOR SIE MIT DEM KOCHEN
BEGINNEN

VORBEREITEN IHRES HALOGEN-OFENS

Vor der ersten Verwendung zum Kochen sollte
der Halogen-Ofen einmal ohne Lebensmittel
darin erhitzt werden.

Wahrend der Vorbereitung des Ofens nach den
folgenden Instruktionen, kann der Ofen einen

DEUTSCH
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leicht verbrannten Geruch abgeben. Der Ofen
verbrennt Uberschiissiges Schmiermittel in
den Heizelementen des Ofens, dies ist jedoch
weder fur Sie, Ihre Lebensmittel noch den Ofen
schadlich.

Befolgen Sie diese einfachen Schritte:

«  Wischen Sie die Innenseite der Schale mit
einem sauberen, feuchten Schwamm aus.

« Setzen Sie die Gitter in die Schale ein - lassen
Sie die Zange nicht in der hei3en Schale.

« SchlieBen Sie den Deckel der Schale.

- Stellen Sie das Thermostat auf 200°C und
schalten Sie den Ofen ein.

- Stellen Sie die Zeitschaltuhr auf 10 Minuten
ein.

- Nachdem die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
lassen Sie das Gerat fiir 10 Minuten abkiihlen.
Sie konnen den Deckel 6ffnen.

NUN IST IHR HALOGEN-OFEN BEREIT FUR DIE
ZUBEREITUNG IHRER ERSTEN MAHLZEIT!

WIE DER HALOGEN-OFEN

BEDIENT WIRD

« Platzieren Sie die Gitter in der Schale des
Ofens.

- Verwenden Sie immer das hochste Gitter, das
fuir das zu kochende Essen verfligbar ist. Je
mehr Luft um die Lebensmittel zirkulieren
kann, desto schneller werden diese gekocht.

« Platzieren Sie die Lebensmittel direkt auf
dem Gitter, es sei denn es wird etwas anderes
angegeben.

« Setzen Sie den Deckel in die Vertiefung der
Schale.

« Stellen Sie das Thermostat auf die
erforderliche Temp. oder Funktion ein.

« Stellen Sie die Zeitschaltuhr ein und der Ofen
wird fiir die eingestellte Zeit in Betrieb sein.

« HINWEIS: Unter dem Griff am Deckel
befindet sich ein Sicherheitsschalter. Das
Heizelement und der Ventilator werden
nicht arbeiten, bis der Griff vollstindig
unten ist.

NUN KONNEN SIE KOCHEN!

REINIGEN DES OFENS

LEICHTE REINIGUNG

« Ziehen Sie den Stecker des Ofens und lassen
Sie ihn abkiihlen.

« Verwenden Sie einen sauberen Schwamm
oder ein Spiltuch mit etwas mildem
Geschirrspilmittel und warmem Wasser, um
die Schale zu reinigen.

« Gutausspllen, um alle Spulmittelreste zu
entfernen. Abtrocknen.

« Hinweis: Tauchen Sie den Deckel niemals in
Flussigkeit ein.

NORMALE REINIGUNG

« Ziehen Sie den Stecker des Ofens und lassen
Sie ihn abkuhlen.

» Wischen Sie den Deckel und das
Ventilatorgehduse mit einem feuchten,
sauberen Spiltuch oder Schwamm mit etwas
mildem Geschirrspulmittel ab.

» Nicht mit Stahlwolle oder scheuernden
Materialien reinigen.

» Reinigen Sie die Gitter mit mildem
Geschirrspulmittel und Wasser.

Reinigen Sie Metallteile mit einem Schwamm
oder Spultuch mit mildem Geschirrspulmittel
und wischen Sie sie dann sauber. Wenn ein
Scheuern notwendig ist, verwenden Sie ein
Nylon- oder Polyester-Pad oder eine Topfbiirste.
Wenn es sehr ,eingebrannt” ist, verwenden Sie
einen Edelstahl- oder anderen Metallreiniger. Fiir
hartnéckige Flecken wird ein Pasten-dhnlicher
Reiniger mit einem feuchten Schwamm
empfohlen.

SELBSTREINIGUNG DER SCHALE

«  Entfernen Sie zunachst Ablagerungen und
Fett. Spllen Sie Fett niemals in den Ausguss.

+  Zur Selbstreinigung der Schale geben Sie
heiBes Wasser in die Schale, bis diese bis
ca. 50-60mm oberhalb der Gitter gefiillt ist,
wobei die Gitter mit der Unterseite nach
oben auf den Boden der Schale gelegt
werden.

+ Geben Sie einen guten Spritzer mildes
Geschirrspulmittel hinzu.

- Setzen Sie den Deckel auf und schlie3en Sie
das Gerdt an die Stromversorgung an.

+ Stellen Sie die Temperatur in die Mitte
zwischen AUS und 100°C ein und stellen
Sie die Zeitschaltuhr auf 10 Minuten
(Die Zirkulation der Luft erzeugt einen
Turboaktion, die dabei hilft, hartnackige
Flecken in der Schale und auf den Gittern
aufzuweichen und zu I6sen).

+ Nach der Reinigung spulen Sie mit warmem
Wasser nach (NICHT DEN DECKEL), um alle
Spulmittelreste zu entfernen. Wischen Sie
die Schale mit einem Scheuertuch aus oder
entfernen etwaige verbliebene Flecken mit
einer Topfburste. AbgieBen, nachspulen und
trocknen.

+ Lassen Sie kein Wasser Gber Nacht in dem
Gerat.

SCHALE IST GESCHIRRSPULER GEEIGNET
Die Schale und Gitter kdnnen ebenfalls in
einem Geschirrspller gereinigt werden.
Reinigen Sie jedoch niemals den Deckel in
einem Geschirrspler und tauchen Sie ihn
nie in Flissigkeiten ein. Entfernen Sie die
Schale aus der Halterung, bevor Sie sie in den
Geschirrspller geben.

HINWEIS: Der Geschirrspuler kann das Chrom
auf den Gittern eventuell beschadigen und sie
matt erscheinen lassen.

Denken Sie daran:

« Trennen Sie das Gerat immer erst von der
Stromversorgung, bevor Sie den Deckel
reinigen.

« Entfernen Sie vor dem Abwaschen Fett oder
Rickstande.

« Lassen Sie das Gerdt vor dem Abwaschen
auskihlen.

« Tauchen Sie den Deckel nie in Flissigkeiten
ein.

«  Verwenden Sie heiles Wasser und Spulmittel
furr die Reinigung der Schale.

« Fullen Sie bei der Selbstreinigung der Schale
nicht mehr Wasser als bis zur Halfte der
Schale ein.

- Lassen Sie die Ventilatorbaugruppe nicht
nass werden.

« Lassen Sie niemals den Deckel auf dem
Kocher, nachdem dieser sich ausschaltet,
weder mit Lebensmitteln oder Wasser darin.
Dies kann zu einem Rosten der Metallteile
im Deckel fihren. Das ist NICHT durch die
Garantie abgedeckt, da von Ihnen erwartet
wird, normale verniinftige Sorgfalt im
Umgang mit dem Kocher walten zu lassen
und ihn nach dem Kochen oder Reinigen
sauber und trocken zu halten.

HILFREICHES

KOCHTIPPS

UM IHREN HALOGEN-OFEN MIT SEINEM VOLLEN
POTENTIAL ZU NUTZEN, FOLGEN EINIGE
KOCHTIPPS...

« Zuerst, es ist ein Ofen...

Was auch immer Sie in einem Ofen zubereiten
konnen, konnen Sie in lhrem HALOGEN-OFEN
zubereiten: das kann er am Besten. Er kann
backen, braten, grillen, ohne Ol frittieren,
trocken und langsam kochen. Aber er ist
schneller, glinstiger und fettfrei, wenn Sie das
mochten.

« Wann immer méglich, sollten Sie die
Lebensmittel direkt auf die Drahtgitter
legen

Die Zubereitung auf einem Grillrost erméglicht,
dass die heil3e Luft die Speisen umstromt und sie
schnell und gleichméaBig zubereitet, ohne dass
die Speisen umgedreht werden missen. Wahlen
Sie die hochste mogliche Stufe, es muss jedoch
ein Freiraum Uber den Speisen verbleiben.

« Kochen Sie eine komplette Mahlzeit in
einem Durchgang
Indem Sie zwei Ebenen an Gittern verwenden,
kdénnen Sie ganz leicht eine ganze Mahlzeit
gleichzeitig kochen. Denken Sie daran, dass
unterschiedliche Lebensmittel und verschiedene
Gewichte eine unterschiedliche Kochzeit
benotigen. Denken Sie voraus. Geben Sie zuerst
die Lebensmittel in den Ofen, die am langsten
Zeit benétigen und platzieren Sie diese auf
dem untersten Gitter. Im weiteren Verlauf
des Kochvorgangs kénnen Sie dann andere
Lebensmittel auf das mittlere und oberste Gitter
legen. Nun kénnen Sie eine komplette Mahlzeit
an Fleisch, Kartoffeln und Gemiise zusammen
kochen und es wird alles zur gleichen Zeit
fertig sein. Lebensmittel auf dem obersten
Gitter verlangsamen den Kochvorgang auf dem
unteren Gitter, dies sollten Sie bedenken.

« Platzieren der Lebensmittel fiir optimales
Kochen

Wenn Sie mehrere Stiicke an Lebensmitteln

auf ein Drahtgitter legen, sollten Sie einen

Mindestabstand von 15mm zwischen dem

Lebensmittel und dem Rand der Schale

einhalten. Dieser Abstand erlaubt der Luft, frei

im Ofen bewegt zu werden. Vermeiden Sie

das Aufstapeln von Lebensmittel, um mehr

zur gleichen Zeit zu kochen. Die hei3e Luft

muss frei im Ofen zirkulieren konnen, um die

Lebensmittel richtig zu kochen - ansonsten,

wenn Sie keine Abstdnde lassen kdnnen, kdnnen

Sie die Lebensmittel auch wéahrend des Kochens

umschichten.

+ Lebensmittel knusprig halten

Nachdem das Essen gekocht ist, drehen Sie das
Thermostat herunter und lassen den Ventilator
weiter laufen. Ihr Essen bleibt heif3 und knusprig.

« Um das Reinigen noch einfacher zu
machen

Spriihen Sie den Ofen, einschlieBlich der

Pfannen und Gitter, vor dem Kochen mit

einem Anti-Haft-Produkt ein. Dadurch wird

das entfernen von Fett und Riickstanden nach

dem Kochen noch einfacher. Sie kénnen auch

etwas Folie oder hei3es Wasser unter das

unterste Gitter geben, um das austropfende Fett

aufzufangen. Dies ist optional.
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« Grillen auf dem obersten Gitter, braten
oder backen auf dem unteren Gitter.

« Rezepte anpassen

Als Daumenregel gilt, bei der Verwendung
von Rezepten fiir einen Umluftofen, dass die
Temperaturen gleich bleiben, die Kochzeiten
jedoch um 10-15% reduziert werden sollten.
Fir Kuchen und dhnliches gilt generell, dass
die Umluftherdtemperatur um 10°C reduziert
werden sollte. Stellen Sie vor dem Servieren
sicher, dass die Lebensmittel ausreichend
gekocht sind.

Fur die ersten Verwendungen des Halogen-
Ofens empfehlen wir die Nutzung eines
Fleischthermometers. Beobachten Sie den
Kochvorgang durch die Glasschale. Nachdem
Sie den Ofen einige Male verwendet haben,
konnen Sie lhre Lieblingsrezepte einfach an
den Halogen-Ofen anpassen. Denken Sie daran,
dass Fleisch am besten langsam zubereitet wird
- es bleibt zart, saftig und feucht. Beginnen Sie
mit einer hdheren Temperatur und versiegeln/
braunen das Fleisch zuerst, dann drehen Sie die
Temperatur herunter, um den Kochvorgang zu
beenden.

VORHEIZEN DES OFENS

Fur optimales Kochen heizen Sie den Ofen vor.
Fur das Grillen oder Frittieren ohne Fett ist ein
Vorheizen unbedingt erforderlich. Ein Vorheizen
ist auch fir schnelleres Backen oder Braten von
Vorteil, da es fiir eine schnellere Versiegelung/
Braunung sorgt.

Kochzeiten

Die auf dem Deckel angegebenen Kochzeiten
sind abhdngig von der Menge und dem Gewicht
der Lebensmittel oder der gewlinschten
Ausfertigung/Knusprigkeit. Denken Sie daran,
dass das Wichtigste ist, Ihre Mahlzeit zu lhrer
Zufriedenheit zuzubereiten.

Erwdrmen Sie Fleisch vor dem Kochen auf
Zimmertemperatur.

Ansonsten bendtigt Fleisch langer bis es gar ist,
was nur hilfreich ist, wenn Sie es ,roh” mochten.
Platzieren Sie groere Lebensmittel nicht in der
Mitte um einen maximalen Luftstrom darunter
und drum herum fiir ein schnelleres Kochen

zu gewahrleisten. Sie sollten davon ausgehen,
das Fleisch nach dem versiegeln mindestens
einmal zu drehen und dann zum Erzielen des
besten Kochergebnisses fiir Fleisch (Rind,
Lamm, Schwein oder Kalb) die Temperatur zu
reduzieren.

HILFREICHES FUR DEN HALOGEN-OFEN

- Denken Sie daran, dass es besser ist, den
Ofen vor der Verwendung vorzuheizen.

« Beim Kochen von Fleisch oder anderen
Lebensmitteln gilt, je groBer das Stlick, desto
langer dauert der Kochvorgang.

+  Uberladen Sie den Ofen NICHT mit zu vielen
kleineren Dingen auf einmal, da Sie eine
Luftzirkulation um die Lebensmittel herum
sicherstellen miissen, damit das Essen auf
allen Seiten gleich kochen kann.

- Platzieren Sie KEIN Plastik (einschlie3lich fir
Mikrowellen geeignetes Kunststoff) oder
andere diinne Glasteller/-schalen in dem
Ofen.

+  Sie kdnnen Metallmaterialine oder dicke
Glasplatten und Ofengeschirr in dem Ofen
verwenden.

BEFOLGEN SIE DIESE HINWEISE UND SIE WERDEN
DIE VOLLEN VORTEILE DES HALOGEN-OFEN
GENIESSEN.

Bitte beachten Sie:

Alle in diesem Handbuch enthaltenen
Kochzeiten und -methoden sind nur Vorschlage.
Um das gewlinschte Ergebnis fiir lhren Koch-/
Ess-Stil zu erzielen, miissen Sie nach lhren
personlichen Vorlieben Zeiten/Methoden selber
austesten

SPEZIFIKATIONEN:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E Entsorgung
Helfen Sie mit beim Umweltschutz!

mmm Entsorgen Sie Elektroaltgerdte nicht mit
dem Hausmdill. Geben Sie dieses Gerat an einer
Sammelstelle fiir Elektroaltgerate ab.

INTRODUZIONE
FORNO ALOGENO

LA NUOVA GENERAZIONE NELLA COTTURA
Con il forno alogeno ¢ possibile preparare
alimenti deliziosi e sani in meno tempo rispetto
ai metodi tradizionali, generalmente 10-14% piu
rapidamente e con consumi ridotti del 70-80%.
Cio che rende questi risultati superiori possibili
¢ il nostro approccio straordinario ad alcuni
metodi di cottura legati al tempo.

| cuochi professionisti hanno riconosciuto da
tempo quanto sia possibile migliorare la cottura
in forno tradizionale usando un ventilatore per
accelerare la circolazione dell'aria calda del
forno. Questo forno tradizionale a convezione
consiste in una ventola circolare montata su uno
dei lati di una scatola metallica quadrata.

Il forno alogeno migliora i forni a convezione

tradizionali nei modi seguenti:

+ Laciotola del forno alogeno € in vetro, quindi
e possibile vedere chiaramente cosa si sta
cuocendo.

« Il forno alogeno combina una ciotola
circolare con una grande ventola montata
nel coperchio in modo che le correnti
d'aria calda si spostino verso il basso sugli
alimenti, intorno ai lati della ciotola e quindi
nuovamente verso l'alto nella ventola. Cio
crea un flusso simile a un tornado di aria
super riscaldata in costante movimento
che cuoce e rosola il cibo in modo rapido e
completo.

« Il forno alogeno utilizza griglie di cottura
che consentono di cuocere due o tre livelli
di alimenti per volta. Inoltre, quando si
cuoce carne, pollo o pesce, grassi e oli sono
rimossi e si depositano sul fondo della ciotola
passando attraverso le griglie. E cosi possibile
cucinare in modo pil leggero (con meno
grassi e colesterolo) pietanze piu nutritive e
con sapori naturali migliorati.

Considerare questi ulteriori benefici:

« Carne e pollo sono rosolati e resi croccanti
su tutti i lati, umidi e succosi all'interno con
meno grassi e colesterolo con un gusto
anch'esso migliore.

« Le patate a fette possono essere "fritte solo
con aria" con una quantita di olio molto
ridotta e risultare comunque croccanti,
dorate e meno grasse, solitamente di circa il
98%. Esse possono essere anche cotte senza
olio se si e a dieta ferrea e rese comunque
croccanti e dorate, anche se un po’d'olio di
oliva da loro una meravigliosa finitura e un
sapore delicato.

+  Pane e dolci diventano molto alti e soffici e
restano piu umidi rispetto alla cottura in un
forno standard.

«  Epossibile risparmiare fino all'80%
dell'energia consumata da un forno standard.

+  Epossibile risparmiare fino al 25% in
alimentazione e tempo rispetto agli altri forni
a ventola.

+ La cottura multi-livello permette di cuocere
un pasto intero alla volta, anche piu portate.

Tutta la cottura € pili veloce rispetto a un
forno standard! Ecco perché il forno alogeno
rappresenta "La NUOVA generazione nella
cottura"

VANTAGGI DEL FORNO ALOGENO

- Il forno alogeno arrostisce, griglia, cuoce,
asciuga, riscalda e aggiungendo dell'acqua
sul fondo della ciotola pud far cuocere a
vapore in modo perfetto.

+ Il forno alogeno cuoce il cibo in meno tempo
rispetto al forno a convezione medio.

+ Questo é un forno a ventola che cuoce senza
I'aggiunta di costi di installazione delle
unita a parete ed é anche portatile, quindi e
possibile portarlo con se quando ci si sposta
o quando si viaggia.

«  Semplice da utilizzare: basta porre dentro gli
alimenti e impostare la temperatura e il timer.

+ Laria calda circola intorno al cibo
permettendo una cottura regolare e rapida.

» Lacarne siindurisce rapidamente all'esterno
catturando i succhi all'interno e rilasciando
solo olio e colesterolo.

« Lacircolazione di aria calda aiuta a far
crescere maggiormente gli alimenti cotti,
sistema eccezionale per cuocere focaccine,
dolci e torte.

Il forno alogeno utilizza meno elettricita
rispetto ai forni a convezione: fino all’80% in
meno.

- Iforni alogeni possono essere usati per
aiutare il lavaggio della ciotola (vedere le
istruzioni per la pulizia).

CARATTERISTICHE DEL

FORNO ALOGENO

SOSTITUISCE FINO A 10 APPARECCHI

1 Forno standard/2 Griglia/3 Forno con griglia/
4 Vaporiera elettrica/5 Forno a microonde/

6 Forno a convezione/7 Forno tostatore/

8 Rosticceria/9 Padella frittura elettrica/

10 Fornello lento
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E CUCINA IN TANTI MODI
Griglia/arrostisce/cuoce a forno/riscalda/cuoce
a vapore/griglia in stile barbecue/frigge asciutto
(vedere introduzione).

UNO STILE DI VITA PIU SANO

Con il forno alogeno, e sempre possibile cuocere
con aria calda (arrostire) e con gli alimenti
sospesi su una griglia a filo. Come risultato, la
ritenzione di grassi € ridotta al minimo, e cio
significa meno calorie, ridotto uso di grassi

e colesterolo e uno stile di vita piu sano. Si
riscontrera che con il forno alogeno non e
necessario aggiungere grassi, olio, burro o
margarina alle principali ricette. Tuttavia, &
possibile farlo se lo si desidera.

Forse uno dei piu eccitanti benefici del FORNO
ALOGENO ¢ la sua capacita di preparare un
pasto intero per volta in un unico contenitore. E
infatti possibile e semplice ad esempio cuocere
pollo, patate e pane insieme senza sovrapporre
i sapori. Al termine della cottura invece di pulire
3 contenitori, lasciare semplicemente cheil
forno alogeno si lavi da solo e quindi sciacquare
e asciugare. Basta provarlo con i propri alimenti
preferiti e variare i tempi suggeriti come guida.
Col tempo sara possibile creare combinazioni
infinite in base alle preferenze.

"E facile cucinare esattamente nel modo in cui
lo si desidera."

UTILIZZO DEL FORNO ALOGENO
SCHEMI PRODOTTO E ACCESSORI (Fig. 1)

1.
2.

a)

g

FORNO ALOGENO

CIOTOLA DI VETRO (CAPACITA 12 LITRI)
N.B.I LAVARE SEMPRE LA CIOTOLA DI
VETRO CON LALLOGGIAMENTO PRINCIPALE
(VEDEREA SCHEMA).

GRIGLIE SUPERIORE E INFERIORE

INFERIORE

.. PUO ESSERE ANCHE USATA SULLA PARTE
ALTA

.. UTILIZZARE SUL LIVELLO ALTO PER
GRIGLIA SUPERIORE

GRIGLIA SUPERIORE PER GRIGLIATURA PIU
AMPIA

PINZE

PER POSIZIONARE E RIMUOVERE DAL FORNO

PRECAUZIONI GENERALI DI SICUREZZA

Leggere tutte le istruzioni e conservarle per
futura consultazione

Non lasciare che il cavo penda dal bordo del
ripiano.

+  Porreil forno in modo sicuro al centro del
ripiano o del piano di lavoro.

+  Scollegare sempre il forno prima di tentare di

spostarlo.

+ Le superfici del forno sono calde: controllare
sempre i bambini mentre sono in cucina.

« Non utilizzare con cavo danneggiato.
Riparazioni e altri lavori sulla macchina
devono essere effettuati solo da personale
autorizzato!

+  Scollegare sempre e lasciar raffreddare prima

della pulizia.

+ Utilizzare due mani quando si sposta il forno.
+ Non consentire al coperchio di bagnarsi. Non

immergere in acqua.
« Non lasciare acqua o alimenti nel forno
durante la notte.

+ Abbassare con attenzione la parte superiore,

non farla cadere.

« Lasciare sempre la parte superiore in
posizione verticale quando la ciotola &
rimossa.

+ Trasportare sempre il forno con le maniglie.

AVVERTENZA: Tutte le superfici del forno
diventano molto calde, € sempre un forno.
Toccare queste superfici prima che il forno

si raffreddi puo causare ustioni. Non toccare
alcuna parte del forno diversa dalle maniglie,
fino a quando non si é raffreddato.

PRIMA DI INIZIARE A CUOCERE
PREPARAZIONE DEL FORNO ALOGENO

Il forno alogeno deve essere preriscaldato senza

cibo prima di iniziarne la cottura.

Mentre si prepara il forno secondo le seguenti
istruzioni, questo puo sprigionare un leggero
odore. Il forno sta in realta bruciando i
lubrificanti in eccesso trovati negli elementi di
riscaldamento del forno e non rappresenta un
pericolo per l'utilizzatore, gli alimenti o il forno.

Seguire questi semplici passi:

» Asciugare l'interno della ciotola con una
spugna pulita e umida.

«  Porre le griglie nella ciotola, non lasciare le
pinze nella ciotola calda.

»  Chiudere il coperchio della ciotola.

» Impostare il termostato a 200°C e accendere
il forno.

+ Impostare il timer a 10 minuti.

» Dopo cheil timer ha spento il forno,

consentire il raffreddamento per 10 minuti. E

possibile aprire il coperchio.

ORA IL FORNO ALOGENO E PRONTO PER
CUOCERE | PRIMI ALIMENTI!

COME UTILIZZARE IL FORNO ALOGENO

« Porre la griglia a filo nella ciotola del forno.

«  Utilizzare sempre la griglia pit alta
disponibile per gli alimenti da cuocere. Pit
aria circola intorno agli alimenti, piu veloce e
la cottura.

« Porre gli alimenti direttamente sulla griglia,
se non diversamente specificato.

« Porre il coperchio sul forno nei bordi incassati
sulla ciotola.

+ Impostare il termostato alla temp. o funzione
necessaria.

+ Impostare il timer e il forno restera acceso
per il tempo impostato.

« NOTA: E presente un pulsante di sicurezza
sotto la maniglia sul coperchio. L'elemento
riscaldante e la ventola non funzionano
se la maniglia non & completamente
abbassata.

ORA STAI CUOCENDO!

PULIZIA DEL FORNO:

PULIZIA LEGGERA

«  Scollegare il forno e farlo raffreddare.

« Utilizzare una spugna pulita o un panno per
i piatti con un po' di detergente delicato per
lavastoviglie e riscaldare 'acqua per pulire la
ciotola.

« Sciacquare bene per rimuovere tutto il
detergente. Asciugare.

+ Nota: Non immergere mai il coperchio in
alcun liquido.

PULIZIA NORMALE

«  Scollegare il forno e farlo raffreddare.

« Pulire il coperchio e l'alloggiamento della
ventola usando un panno per piatti pulito
e umido o una spugna con un po' di
detergente per lavastoviglie delicato.

«Non pulire con retine o materiali abrasivi.

« Lavare le griglie a filoimmergendole in
detergente delicato per lavastoviglie e acqua.

Pulire le parti in metallo utilizzando una spugna
0 un panno per i piatti con un po' di detergente
per lavastoviglie e quindi pulire. Se € necessario
scrostare, utilizzare una retina in nylon o
poliestere o una spazzola. Se molto "bruciato"
utilizzare smacchiatori per acciaio inox o altri
metalli. Si raccomanda una pasta pulente stile
"tubetto" con una spugna umida per macchie
difficili da rimuovere.
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AUTOPULIZIA DELLA CIOTOLA

Prima rimuovere grasso o sporco. Non scolare
mai il grasso nello scarico.

Per l'autopulizia della ciotola, riempire con
acqua calda fino a 50-60mm al di sopra delle
griglie nella parte bassa della ciotola con

le griglie poste capovolte nella parte bassa
della ciotola.

Aggiungere del detergente delicato per
lavastoviglie.

Richiudere il coperchio e collegare.
Impostare la temperatura a meta tra OFF e
100°C e il timer a 10 minuti (la circolazione
dell'aria calda crea un'azione turbo che aiuta
arilasciare o ad ammorbidire le macchie
nella ciotola e sulle griglie).

Dopo la pulizia, sciacquare in acqua

fredda (NON IL COPERCHIO) per rimuovere
tutti i residui di sapone, pulire con uno
smacchiatore o spazzolare con una spazzola
per pentole per rimuovere qualsiasi residuo
di sporco restante. Pulire, sciacquare e
asciugare.

Non lasciare acqua nel forno durante la notte.

CIOTOLA LAVABILE IN LAVASTOVIGLIE

La ciotola e le griglie possono anche essere
lavate in lavastoviglie. Tuttavia, non lavare il
coperchio in lavastoviglie o immergerlo in
acqua. Rimuovere la ciotola dal suo supporto
prima di lavare in lavastoviglie.

NOTA: Il lavaggio in lavastoviglie pud
danneggiare la cromatura sulle griglie e rovinare
le finiture.

Daricordare:

Scollegare il forno prima di pulire il
coperchio.

Rimuovere i residui di grasso prima di lavare.
Lasciar raffreddare prima di lavare.

Non immergere il coperchio in acqua.
Utilizzare acqua calda e detergente per pulire
la ciotola.

Non aggiungere acqua oltre la meta della
ciotola quando si autopulisce.

Non permettere che il gruppo ventola si
bagni.

Non lasciare mai il coperchio sul sistema

di cottura dopo averlo spento, con

alimenti o acqua all'interno. In tal caso le
parti metalliche del coperchio possono
arrugginirsi. Cio NON sara coperto da
garanzia in quanto ci si aspetta una buona
cura da parte dell'utilizzatore del sistema

di cottura pentole e pulizia e asciugatura
corrette dopo la cottura e/o lavaggio.
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CONSIGLI UTILI

SUGGERIMENTI DI COTTURA

PER UTILIZZARE IL FORNO ALOGENO A PIENO
POTENZIALE, DI SEGUITO SONO RIPORTATI
ALCUNI SUGGERIMENTI PER LA COTTURA...

« Prima di tutto si tratta di un forno.

Tutto cio che é possibile cucinare in un forno,
puo essere cucinato nel FORNO ALOGENO:
questo é cio che fa al meglio. Cuoce al forno,
arrostisce, griglia, frigge asciutto, riscalda,
deidrata ecc., ma se lo si desidera, € pili rapido,
economico e sano senza uso di grassi .

« Quando possibile porre gli alimenti
direttamente su una griglia a filo
La cottura su una griglia a filo consente all'aria
calda di circolare liberamente intorno agli
alimenti, cuocendo in modo rapido e uniforme,
senza doverli girare spesso. Generalmente
scegliere la griglia piu alta che ospita alimenti
con distanza dal lato inferiore della parte alta.

« Cottura di un pasto completo

Utilizzando le due leve della griglia, € semplice
per cucinare un intero pasto. Tenere in mente
che diversi alimenti e diversi pesi di cibo portano
a diversi tempi di cottura. Riflettere su questo
punto prima di iniziare la cottura. Porre gli
alimenti che richiedono pili tempo per cuocersi
sulla griglia inferiore.

Poi durante il processo di cottura, porre altri
alimenti sulla griglia inferiore e superiore. In
questo modo un pasto completo di carne, patate
e verdure viene cotto insieme ed é pronto tutto
allo stesso tempo. Gli alimenti sulla griglia in alto
rallentano la cottura sulla griglia inferiore, cio
deve essere consentito.

« Posizionamento degli alimenti per cottura
ottimale

Quando si pongono piu pezzi di alimenti sulla

griglia a filo, assicurarsi di lasciare almeno 15mm

tra I'alimento e il lato della ciotola.

Questo spazio consente all'aria di fluire

liberamente attraverso il forno. Evitare anche

di impilare gli alimenti per cuocernepiti inuna

volta. L'aria calda deve circolare liberamente

per cuocere correttamente altrimenti, se non si

possono lasciare spazi, € possibile riorganizzare

gli alimenti come desiderato.

« Mantenere gli alimenti croccanti
Dopo cheil cibo é stato cotto, abbassare il
termostato, continuando a tenere la ventola
accesa. |l cibo resta caldo e croccante.

« Perrendere la pulizia pit semplice
Prima di cuocere, spruzzare il forno, incluse

le griglie e le padelle, con un prodotto
antiaderente. Rimuovere il grasso e i residui
di cottura sara pit semplice. E anche possibile
porre un foglio di alluminio o un po' di acqua
calda sotto la griglia inferiore per catturare il
gocciolamento ecc. Questo & opzionale.

« Grigliare sulla griglia in alto, arrostire o
cuocere al forno sulla griglia inferiore.

« Adattamento ricette

Come regola, quando si usano ricette per forni
convenzionali, le temperature restano le stesse
ma i tempi di cottura devono essere inferiori,
in alcuni casi del 10-15%. Generalmente per
torte ecc. ridurre la temperatura del forno
convenzionale raccomandato su temperature
da 10°C. Assicurarsi sempre che tutto il cibo sia
cotto prima di essere servito.

Quando si utilizza il forno alogeno per la prima
volta, suggeriamo di usare un termometro

per la carne. Osservare il processo di cottura
attraverso la ciotola di vetro. Dopo alcuni utilizzi
sara possibile adattare facilmente le proprie
ricette preferite al forno alogeno. E meglio
arrostire la carne lentamente, in questo modo
resta pill tenera, succulenta e umida. Avviare

a temperatura alta e sigillare/rosolare la carne,
quindi ridurre la temperatura per completare la
cottura.

Preriscaldamento del forno

Per una cottura ottimale, preriscaldare il
forno. Il preriscaldamento & assolutamente
essenziale per grigliare e friggere a secco. Il
preriscaldamento & anche benefico per la
cottura a forno e per arrostire, fornendo una
sigillatura/rosolatura piu rapida.

Tempo di cottura

| tempi di cottura mostrati sul coperchio sono
soggetti al volume e al peso degli alimenti o
alla finitura/friabilita desiderata. Ricordare che
la cosa piti importante & la cottura in base alle
proprie preferenze.

Portare la carne a temperatura ambiente prima
della cottura.

Se non si esegue questa operazione, le carni
necessiteranno di pii tempo per la cottura, utile
solo se si desidera cuocere 'raro.

Porre alimenti grandi non al centro
Incoraggiamo il flusso massimo dell'aria intorno
e sotto per una cottura pili rapida. Girare una
volta dopo la sigillatura ad alte temperature,
quindi ridurre per la migliore cottura della carne
(vitello, agnello, maiale o pollo).

SUGGERIMENTI UTILI PER
IL FORNO ALOGENO

+ Ricordare che & meglio preriscaldare il
proprio forno prima dell'uso.

« Quando si cucina la carne o altri alimenti,
ricordare che piu grandi sono le dimensioni
pillimpiega la cottura.

« NON sovraccaricare il forno con troppi
alimenti in una sola volta, si deve consentire
un flusso libero di aria intorno agli alimenti in
modo da poter cuocere in modo regolare su
tutti i lati.

+ NON porre nulla di plastica (inclusa la plastica
per microonde) o qualsiasi piastra/piatto di
vetro sottile nel forno.

« NON porre materiali metallici/piastre in vetro
spesso e piatti da forno nel forno.

OSSERVARE QUESTI SUGGERIMENTI E INIZIARE
A GODERE DEI BENEFICI COMPLETI DEL FORNO
ALOGENO.

Nota:

Tutti i tempi di cottura e i metodi inclusi in
questo manuale sono solo suggerimenti.

Le preferenze personali da parte dei clienti
porteranno a testare tempi/metodi per
raggiungere i risultati desiderati per il proprio
stile di cottura.

SPECIFICHE:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E Smaltimento a norma

Contribuiamo a proteggere I'ambiente!
mmm Ricordare di rispettare le normative
locali: consegnare il dispositivo elettrico

non funzionante a un centro di smaltimento

appropriato.
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WPROWADZENIE
KUCHENKA HALOGENOWA

NOWY WYMIAR GOTOWANIA

Korzystajac z kuchenki halogenowej
przygotujesz wysmienite, zdrowe positki w
czasie krétszym niz stosujac metody tradycyjne,
$rednio 10-14% szybciej oraz zuzywajac 70-80%
mniej energii. Tak wspaniate rezultaty mozliwe
sg dzieki naszemu innowacyjnemu podejsciu do
tradycyjnych metod gotowania.

Zawodowi kucharze od dawna wiedzg, ze
pieczenie w sposéb tradycyjny moze zostac
udoskonalone za pomoca wentylatora
przyspieszajacego cyrkulacje goracego
powietrza w piekarniku. Tradycyjne piekarniki

z termoobiegiem posiadaja wentylator
zamontowany na jednej z powierzchni kuchenki.

Kuchenka halogenowa jest lepsza niz tradycyjne
kuchenki z termoobiegiem poniewaz:

Misa kuchenki halogenowej wykonana

jest ze szkta, co sprawia, ze dokfadnie
kontrolujesz proces gotowania.

W kuchence halogenowej potaczono
okragty ksztatt misy z duzym wentylatorem
zamontowanym w pokrywie, co sprawia, ze
gorace powietrze jest kierowane w dot na
potrawy oraz dokota misy, a nastepnie unosi
sie do wentylatora. Dzieki efektowi goracej
traby powietrznej w ciaggtym ruchu, mocno
nagrzane powietrze szybko gotuje i opieka
potrawy.

Kuchenka halogenowa wyposazona jest

w ruszty, ktére umozliwiaja jednoczesne
przygotowywanie dan na dwéch lub
trzech poziomach. Dodatkowo podczas
przyrzadzania migsa, drobiu lub ryb, thuszcze
i olej przemieszczaja sie przez stalowe
potki, opadajac na dno misy. Dzieki temu
potrawy sa bardziej dietetyczne (zawierajg
mniej ttuszczu oraz cholesterolu) i bardziej
pozywne, zachowujac naturalne aromaty.

Inne korzysci:

Mieso i dréb sg réwnomiernie chrupiace i
zrumienione, wilgotne i soczyste wewnatrz, a
takze zawierajg mniej ttuszczu i cholesterolu
oraz smakuja znacznie lepiej.

Ziemniaczane talarki sa opiekane goragcym
powietrzem, z wykorzystaniem bardzo

matej ilosci oleju, dzieki czemu sg wspaniale
chrupkie i zrumienione, zawierajac okoto
98% mniej ttuszczu. Jezeli stosujesz diete
bezttuszczowa, mozesz je upiec bez udziatu
oleju, mimo to bedg pieknie zrumienione i
chrupiace - jednakze odrobina oliwy z oliwek
nada im wspaniaty wyglad i delikatny smak.

«  Chleb i ciasta wyrosng bardziej, pozostajac
puszystymi i mniej wysuszonymi niz w
standardowej kuchence.

+  Mozliwe jest zaoszczedzenie do 80 procent
energii pobieranej przez zwykta kuchenke.

+  Oszczednos¢ do 25% energii i czasu,

w poréwnaniu do innych kuchenek z
termoobiegiem.

+  Wielopoziomowe pieczenie daje mozliwos¢
jednoczesnego przygotowania zestawu
roznych dan.

Wszystkie powyzsze zalety oraz duzo szybsze

gotowanie - niz w standardowych kuchenkach!

Wiasnie dlatego kuchenka halogenowa

reprezentuje,,NASTEPNA generacje technik

gotowania”.

ZALETY KUCHENKI HALOGENOWE)J

+ Kuchenka halogenowa perfekcyjnie piecze,
grilluje, wypieka, prazy, odgrzewa oraz - po

nalaniu odrobiny wody na dno misy - gotuje

na parze.

+  Kuchenka halogenowa przyrzadzi potrawy
w krotszym czasie niz przecietna kuchnia z
termoobiegiem.

+ Poniewaz nie jest wymagane instalowanie
kosztownego wyposazenia sciennego oraz
dzieki niewielkim wymiarom, mozliwe jest
przenoszenie kuchenki lub zabieranie jej w
podroéz.

+ Prosta obstuga - wtéz zywnos¢ do misy i
ustaw temperature i czas pracy.

»  Gorace powietrze krazy wokét zywnosci,
dlatego jest szybko i rbwnomiernie
upieczona.

+ Mieso zostaje btyskawicznie opieczone -
pozostajac soczyste wewnatrz, uwalniajac
ttuszcz i cholesterol.

»  Cyrkulacja goracego powietrza pozwala
lepiej wyrastac ciastu — szczegdlnie przy
wypieku babeczek, ptysi i ciast.

+ Kuchenka halogenowa zuzywa do 80% mniej

energii elektrycznej niz konwencjonalna
kuchenka.

+ Kuchenka halogenowa posiada tryb
czyszczenia misy, patrz instrukcja
czyszczenia.

FUNKCJE PIEKARNIKA
HALOGENOWEGO

ZASTEPUJE AZ 10 URZADZEN

1 Piekarnik standardowy/2 Grill/3 Piekarnik
grillujacy/4 Elektryczny garnek do gotowania
na parze/5 Mikrofalowke/6 Piekarnik
konwekcyjny/7 Opiekacz/8 Rozen/9 Patelnie
elektryczna/10 Wolnowar

OBSLUGUJE ROZNE TYPY GOTOWANIA
Intensywne grillowanie/Pieczenie/Zapiekanie
Grillowanie/Odgrzewanie/Gotowanie na parze/

Pieczenie na ruszcie/Smazenie technika dry fry -

patrz wprowadzenie

ZDROWSZY STYL ZYCIA

Za pomoca kuchenki halogenowej zawsze
pieczesz za pomoca goracego powietrza
(prazenie) — zywnos¢ umieszczana jest

na drucianych rusztach. Rezultatem jest
ograniczenie ilosci thuszczu, co powoduje
zmniejszenie kalorycznosci oraz udziatu
cholesterolu, czyli zdrowszy styl zycia.
Przekonasz sig, ze uzytkowanie kuchenki
halogenowej oznacza brak koniecznosci

stosowania ttuszczu, oleju, masta lub margaryny

- w wiekszosci przepiséw. Oczywiscie, jesli
chcesz mozesz doda¢ dowolng ilos¢ ttuszczu.
Jedna z najbardziej spektakularnych zalet
KUCHENKI HALOGENOWEJ jest mozliwos¢
jednoczesnego przygotowania catego positku,
w jednej misie. Positek moze sktadac sie, np. z
kurczaka, ziemniakéw i chleba przyrzadzanych
jednoczesnie - bez mieszania ich aromatoéw.
Po zakonczeniu pieczenia nie musisz zmywac 3
naczyn, po prostu uzyj trybu samooczyszczania
a nastepnie wyptucz i wysusz kuchenke
halogenowa. Sprébuj swoich ulubionych
potraw, dostosowujac czas gotowania podany
we wskazéwkach. Szybko dowiesz sie jakie
kombinacje najbardziej Ci odpowiadaja.

»Gotowanie w wymarzony sposéb jest
proste”.

KORZYSTANIE Z KUCHENKI

HALOGENOWEJ

URZADZENIE ORAZ AKCESORIA

(patrz obrazek 1)

1. KUCHENKA HALOGENOWA

2. SZKLANA MISA (POJEMNOSC: 12 LITROW)
UWAGA! SZKLANA MISA MUSI BYC
WYROWNANA Z KORPUSEM URZADZENIA
(JAK NA ILUSTRACII).

3. RUSZT GORNY | DOLNY
a) RUSZT DOLNY
... MOZE BYC UZYTY JAKO ROZSZERZENIE
RUSZTU GORNEGO
b) RUSZT GORNY
..UMIESZCZONA NAJWYZEJ - DO
GRILLOWANIA

4. SZCZYPCE
... DO WKELADANIA | WYJMOWANIA
ZYWNOSCI Z KUCHENKI

17

OGOLNE WSKAZOWKI

BEZPIECZENSTWA

+ Przeczytaj calg instrukcje i zachowaj ja, aby
moc skorzystac z niej w przysztosci.

+  Przewdd zasilajacy nie moze zwisac z blatu.

+ Umies¢ kuchenke na srodku ptaskiego blatu.

« Zawsze odtacz wtyczke przed zmiang
potozenia kuchenki.

+ Powierzchnia kuchenki jest gorgca - chron
dzieci znajdujace sie w kuchni.

+ Nie wigczaj urzadzenia, jesli przewdd
jest uszkodzony. Do naprawiania
urzadzenia upowazniony jest wytacznie
wykwalifikowany personel serwisu!

+  Przed myciem kuchenki zawsze odigcz jg i
pozwdl jej ostygnac.

+  Przenoszac kuchenke, trzymaj ja w obu
dtoniach.

+  Nie dopus¢ do zamoczenia lub zalania
pokrywy. Nie zanurzaj w wodzie.

+ Nie pozostawiaj w kuchence wody lub
zywnosci przez dtuzszy czas (np. na noc).

+ Opuszczaj pokrywe delikatnie, nie uderzaj
nig o mise.

+ Po zdjeciu misy pozostaw pokrywe w pozycji

podniesionej.
+ Kuchenke przenos trzymajac za uchwyty.
OSTRZEZENIE: Obudowa kuchenki nagrzewa
sie — takie sg prawa fizyki. Dotykanie obudowy
przed ostygnieciem moze spowodowac
oparzenia. Bezposrednio po gotowaniu nie
dotykaj zadnych elementéw kuchenki, poza
uchwytami.

ZANIM ROZPOCZNIESZ UZYTKOWANIE
PRZYGOTOWANIE KUCHENKI HALOGENOWEJ

Przed rozpoczeciem uzytkowania kuchenka

halogenowa musi zostac jednokrotnie rozgrzana

bez zywnosci.

Podczas przeprowadzania opisanej ponizej

procedury kuchenka moze wydziela¢

nieprzyjemny zapach. Elementy kuchenki

zostaly fabrycznie zabezpieczone specjalnym

smarem, ktéry nalezy wypali¢ - nie jest on

szkodliwy dla ludzi i nie skaza potraw.

Wykonaj ponizsze kroki:

+  Whnetrze misy przetrzyj czysta, wilgotna
gabka.

+  Umies¢ ruszty w misie — nie zapomnij wyjac
szczypiec.

+  Zamknij pokrywe misy.

+  Ustaw termostat na 200°C i wtacz kuchenke.

+ Ustaw zegar na 10 minut.

POLSKI



+  Powytaczeniu kuchenki przez zegar, zalecane
jest pozostawienie jej do wystygniecia, na 10
minut. Mozesz teraz otworzy¢ pokrywe.

KUCHENKA HALOGENOWA JEST JUZ

GOTOWA DO PRZYRZADZENIA PIERWSZEGO

POSILKU!

OBStUGA KUCHENKI HALOGENOWE)J

+ Umies¢ ruszt w misie kuchenki.

« Zawsze stosuj najwyzszy dostepny ruszt.
Wieksza ilos¢ powietrza obiegajacego
zywnos¢ przyspiesza gotowanie.

« Jezeli nie ma innych zalecen, utéz zywnos¢
bezposrednio na ruszcie.

«  Umies¢ pokrywe w wycieciach misy.

« Ustaw termostat na zadang temperature lub
program.

« Ustaw zegar, kuchenka bedzie pracowac
przez czasu ustawiony za pomocg zegara.

« UWAGA: Pod raczka pokrywy znajduje
sie przycisk awaryjny. Element grzejny
oraz wentylator nie rozpoczna pracy,
dopoki raczka nie zostanie catkowicie
opuszczona.

GOTOWANIE MOZE SIE ROZPOCZAC!

CZYSZCZENIE KUCHENKI

CZYSZCZENIE DELIKATNE

«  Odfacz kuchenke i pozwdl jej ostygnac.

+ Na czysta gabke lub Sciereczke do naczyn
nanies niewielka ilos¢ detergentu i cieptej
wody, nastepnie przetrzyj mise.

«  Wyptucz doktadnie - aby usuna¢ resztki
detergentu. Wytrzyj do sucha.

« Uwaga: Nigdy nie zanurzaj pokrywy w
cieczy.

CZYSZCZENIE STANDARDOWE

« Odfacz kuchenke i pozwdl jej ostygnac.

«  Przetrzyj pokrywe i obudowe wiatraka
uzywajac wilgotnej sciereczki lub gabki, z
niewielka iloscig detergentu.

« Do czyszczenia nie uzywaj wetny stalowej ani
szorstkich zmywakow.

«  Myj ruszty, uzywajac tagodnego detergentu i
wody.

Metalowe elementy czy$¢ za pomoca wilgotnej
Sciereczki lub gabki, z niewielkg iloscig
detergentu, nastepnie wytrzyj je do sucha. Jezeli
konieczne jest szorowanie, zastosuj nylonowa
lub poliestrowg szmatke lub szczoteczke. W
razie gtebokiego ,przypalenia” uzyj druciaka ze
stali nierdzewnej. Na uporczywe zabrudzenia
zastosuj paste do czyszczenia piekarnikow;
nanos$ ja za pomoca wilgotnej gabki.

AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE MISY

+  Usun ttuszcz i resztki zywnosci. Nigdy nie
wylewaj thuszczu do zlewu .

+  Aby rozpocza¢ automatyczne czyszczenie
misy, wtéz do niej ruszty obracajac je,,do
gory nogami”i napetnij mise woda do
poziomu 50-60mm powyzej rusztodw.

+ Dolej stuszna ilos¢ ptynu do mycia naczyn.

+  Zat6z i zamknij pokrywe i podtacz zasilanie.

» Ustaw temperature w potowie wartosci
miedzy OFF i 100°C, zegar ustaw na 10
minut (gorace powietrze wytworzy efekt
huraganu, ktéry wspomoze wyptukanie
lub rozmiekczenie zanieczyszczen, ktére
przywarly do rusztéw i misy).

Nastepnie przeptucz ciepta woda (BEZ
POKRYWY), aby usunga¢ resztki detergentu,
przetrzyj druciakiem lub szczoteczka, aby
usunac resztki zabrudzen. Wylej wode,
przeptucz i wysusz.

+ Nie pozostawiaj wody w kuchence (np. na
noc).

MISE MOZNA MYC W ZMYWARCE

Misa oraz ruszty moga by¢ myte w zmywarkach.
Pokrywa nie nadaje sie do mycia w zmywarce,
nie moze by¢ zanurzana w cieczy. Przed
wiozeniem do zmywarki wyjmij mise ze stojaka.

UWAGA: Korzystanie ze zmywarki moze

uszkodzi¢ chromowang powierzchnig rusztéw

oraz zmatowi¢ wykonczenie.

Pamietaj:

+  Przed przystapieniem do czyszczenia
pokrywy odfgcz wtyczke od zasilania.

+  Przed rozpoczeciem czyszczenia usun thuszcz
i resztki jedzenia.

+ Kuchenka powinna wystygna¢ przed
rozpoczeciem mycia.

+ Nigdy nie zanurzaj pokrywy w wodzie.
Do mycia misy uzywaj cieptej wody i
detergentu.

+ Podczas automatycznego czyszczenia nie
przekraczaj potowy pojemnosci misy.

+  Chron wentylator przed zamoczeniem.
Po wytaczeniu urzadzenia zawsze zdejmuj
pokrywe, nawet gdy w misie znajduje
sie zywnos¢ lub woda. Jezeli tego nie
dopilnujesz, metalowe elementy pokrywy
moga zardzewiec. Powyzszego uszkodzenia
NIE obejmuje gwarancja. Dbaj o urzadzenie i
utrzymuj je w czystosci, myjac je i suszac.

POMOCNE WSKAZOWKI

WSKAZOWKI GOTOWANIA

ABY W PELNI WYKORZYSTAC MOZLIWOSCI
KUCHENKI HALOGENOWEJ, ZAPAMIETAJ KILKA
PONIZSZYCH WSKAZOWEK...

« Podstawowa funkcja niniejszego
urzadzenia to pieczenie
Cokolwiek przyrzadzasz w piekarniku, mozesz
przygotowa¢ w KUCHENCE HALOGENOWEJ: z
najlepszym rezultatem. Mozesz piec, smazy¢,
grillowac, prazy¢, suszy¢, odgrzewad, poddawac
powolnemu gotowaniu, itp. Jednak zrobisz to
szybciej, taniej i z mniejszg iloscia ttuszczu.
« Zywnosé moze byé umieszczana
bezposrednio na rusztach.
Pieczenie na kratownicy pozwala na swobodng
cyrkulacje goracego powietrza wokét potrawy,
powodujac jej sybkie i rownomierne smazenie,
czesto bez odwracania. Zasadniczo nalezy
wybiera¢ najwyzszy poziom na potrawe, z
odstepem do spodu gérnej czesci.
« Umozliwia jednoczesne przyrzadzanie
wielu potraw.
Dzigki dwém poziomom pétek mozliwe jest
gotowanie catych positkéw. Nalezy pamieta¢,
ze rézne potrawy oraz rézne masy wymagaja
réznych czaséw gotowania. Zaplanuj. Potrawe
o najdtuzszym czasie gotowania umies¢ na
najnizszej potce. Nastepnie, podczas gotowania,
umies¢ pozostate potrawy - na najnizszej i
najwyzszej poétce. Dzieki temu danie, sktadajace
sie z miesa, ziemniakéw i warzyw bedzie
przyrzadzane razem i gotowe w tym samym
czasie. Nalezy pamietac, ze umieszczenie
zywnosci na gérnej poétce spowoduje
spowolnienie gotowania na nizszej potce.
« Rozmieszczenie produktow w celu
optymalizacji gotowania
Umieszczajgc zywnos¢ na rusztach, pamietaj
0 pozostawieniu co najmniej 15mm pomiedzy
zywnoscia i Sciankami misy. Przestrzen ta
pozwala powietrzu swobodnie cyrkulowaé w
kuchence. Nie nalezy umieszcza¢ produktow
zywnosciowych na sobie. Aby proces gotowania
przebiegat prawidtowo, gorace powietrze musi
krazy¢ swobodnie wokot produktéw - jezeli
tak nie jest, zmien utozenie zywnosci w trakcie
gotowania, przemieszczajac poszczegdlne
produkty.
« Aby zywnos¢ byta chrupiaca
Po zakonczeniu gotowania, obniz temperature,
pozostawiajgc wtgczony wentylator. Dania
pozostana gorace i chrupiace.

« tLatwiejsze czyszczenie kuchenki

Przed gotowaniem spryskaj wnetrze kuchenki i
ruszty oraz naczynia srodkiem zapobiegajacym
przywieraniu. Utatwi to usuniecie ttuszczu i
resztek po gotowaniu. Aby wytapac ttuszcz,
mozesz pod dolng pdtke wtozy¢ folie aluminiowa
lub wla¢ troche goracej wody (nieobowigzkowo).

» Grilluj na najwyzszej pétce, smaz lub piecz
na najnizszej.

« Adaptacja przepisow

Gdy uzywasz przepisOw na potrawy, ktére

dotycza zwyktych kuchenek, nie zmieniaj

temperatury, jednak czasy gotowania powinny

by¢ krétsze, w niektorych przypadkach nawet

0 10-15%. Stosujac przepisy na pieczenie ciast

nalezy zmniejszyc¢ zalecang temperature o 10°C.

Przed podaniem zawsze sprawdz czy ciasto sie

upiekto.

Podczas kilku pierwszych zastosowan kuchenki
halogenowej sugerujemy uzycie termometru

do miesa. Obserwuj postep gotowania. Po
przyrzadzeniu kilku dan bedziesz mégt fatwiej
dostosowywac ulubione przepisy do kuchenki
halogenowej. Zapamietaj, ze mieso jest
najsmaczniejsze pieczone wolno — zachowuje
kruchos¢ oraz soczystosc. Rozpocznij od wyzszej
temperatury, aby zrumieni¢ mieso i zamkna¢
jego pory, po czym zmniejsz temperature i
dokoncz pieczenie.

Rozgrzewanie kuchenki

Aby udoskonali¢ gotowanie, rozgrzej kuchenke.
Rozgrzewanie jest absolutnie konieczne podczas
grillowania i prazenia. Rozgrzewanie udoskonala
réwniez proces pieczenia i smazenia, skracajac
rumienienie zywnosci.

Czas gotowania

Czas gotowania wskazany na pokrywie zalezny
jest od objetosci i masy zywnosci oraz od
stopnia wymaganego opieczenia/chrupkosci.
Gotowanie powinno by¢ zgodne z wkasnymi
preferencjami.

Przed pieczeniem miesa ogrzej je do
temperatury pokojowej.

W przeciwnym razie proces obrébki termicznej
miesa wydtuzy sie, lub uzyskasz efekt , krwistego
wypieczenia.

”

Najwieksze porcje zywnosci umies¢ najdalej
od srodka.

Zwigkszy to cyrkulacje powietrza i przyspieszy
gotowanie. Aby zamkna¢ pory miesa podczas
pieczenia (wotowina, wieprzowina, cielecina lub
jagniecina) na poczatku obrobki uzyj wyzszej
temperatury, obré¢ mieso, a nastepnie zmniejsz
temperature.

POLSKI



POLSKI

WSKAZOWKI PRZYDATNE PODCZAS

PRACY Z KUCHENKA HALOGENOWA

+ Najlepsze rezultaty zapewnia rozgrzanie
kuchenki przed przystapieniem do
gotowania.

« Podczas pieczenia miesa lub innych potraw
nalezy pamietac, ze wigkszy rozmiar wymaga
dtuzszego gotowania.

+  NIE przetadowuj kuchenki zbyt duzg iloscia
zywnosci przyrzadzanej na raz — konieczne
jest zapewnienie swobodnego krazenia
powietrza, dokotfa zywnosci i po obu jego
stronach.

«  NIE umieszczaj w kuchence zadnych tworzyw
sztucznych (w tym pudetek do mikrofaléwek)
lub cienkich talerzy/pétmiskéw ze szkta.

+ Dozwolone jest umieszczanie w kuchence
talerzy/potmiskéw metalowych/z grubego
szkta i naczyn zaroodpornych.

STOSOWANIE POWYZSZYCH WSKAZOWEK
POZWOLI NA PELNE WYKORZYSTANIE ZALET
KUCHENKI HALOGENOWEJ.

Zapamietaj:

Wszystkie czasy i sposoby przyrzadzania potraw,
zawarte w tej instrukgji sg jedynie wskazéwkami.
Czas/metody przygotowania potraw mozna
dostosowywac do osobistych upodoban i
preferencji oraz stylu gotowania.

DANE TECHNICZNE:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E Utylizacja przyjazna srodowisku
Mozesz wspoméc ochrone srodowiskal!
mmm Prosze pamigtac o przestrzeganiu
lokalnych przepiséw: przekaz uszkodzony
sprzet elektryczny do odpowiedniego osrodka
utylizacji.

BbBEJEHUE
XANOTFEHHA OYPHA

CJIEABALLIO MOKOJIEHUE B FOTBAPCTBOTO
C xanoreHHaTa ¢ypHa MOXeTe Aa NpuUroTeATe
BKYCHW 1 34paBOCNIOBHM XPaHW 3a NO-Masnko
BpemMe OTKOJIKOTO C TpaauLUMOHHUTE MeToaMW,
Haii-o06wo 10-14% no-6bp30 1 Npu n3nonssaHe
Ha 70-80% no-manko mowHocT. OHOBa, KOeTo
npaBu Te3n BENMKONENHN pe3ynTaTi Bb3MOXKHMU,
€ HaWKWAT PeBONIOLMOHEH NOAXOA KbM HAKOU
yTBbPAEHUN C BPEMETO METOAM 3a FoTBEHe.

MpodecroHanHuTe rotBaun ca U3BECTHU

C TOBa, Ye MoraT Aa NOAO6PAT rOTBEHETO C
06MKHOBeHa pypHa KaTo M3Mos3BaT BEHTUNATOP
3a ycKopsABaHe Ha LMpKynauuaTta Ha ropeLyuma
Bb3AyX BbB pypHaTa. Tasu TpagnLoHHa
KOHBEKLIMOHHa ¢pypHa MMa Kpbrb/l BEHTUNATOP,
MOHTMpPaH OTCTPaHN Ha KBaApaTHa MeTasnHa
nnova.

XanoreHHaTa ¢ypHa nogobpsBa TPaaMLUOHHUTE

KOHBEKLMOHHY GYPHU MO CefHNTE HaunHK:

+  BbTpelwHOoTO TANO Ha XanoreHHaTa ¢ypHa e
HanpaBeHO OT CTHKJIO, 3a fla MOXKETe ACHO Aa
BUXKJATe KaKBO roTBuTe.

« XanoreHHaTa ¢pypHa KOMOUHMPaA KPbrbi
BBTPELLEH KOPMYC C rofIsiM BEHTWUIATOP,
MOHTMPaH BbPXy Karaka, Taka ye ropewmaT
Bb3AyLUEH NOTOK [a ce NPUABUXBA Haf
XpaHata ¥ Mo CTpaHuTe Ha KynaTa n
0bpaTHO KbM BeHTuNaTopa. ToBa cb3faBa
TOpHagonoao6eH NOTOK OT MOCTOAHHO
LBUXKeL ce, ropeLl Bb3ayX, KOUTO NPUroTes 1
M3Munya xpaHaTa 6bP30 U UANOCTHO.

« XanoreHHaTa ¢pypHa 13Mnos3Ba peLleTkn
3a MeYeHe, KOETo NO3BOJIABA A FOTBUTE
efHOBpPEeMeHHO Ha fiBe Ui Tpu HuBa. B
LOMb/IHEHWNE, KOTaTo NPUrOTBATE MECO,
NTALM UK 3eNeHYYLIM, MAa3HUHWTE ce
OTCTPAHABAT 1 Nafjat Npes pelueTkaTta B
[loNnHaTa yacT Ha Kopnyca. e roteute no-
neKu (C No-manko MasHVHMW 1 Xxonectepon),
No-XpaHWUTENHWN ACTUA C NOZOOPEHN BKYCOBU
KayecTsa.

Wmawite npeasua v opyrute npegmmcTaa:

+ MecoTo 1 NTMLMTe CTaBaT XPynKkasu 1 jobpe
U3MeyYeHn OT BCUYKM CTPaHK, KaTo 3anassar
COYHOCTTa U1 BNaraTa OTBBTPE C MO-Mako
MasHuHa 1 xonectepon. Mpu ToBa BKYCHT M
e no-gobup.

+ HapsnsaHuTe KapTodu MoraT fia ce "mbpxar
Ha Bb3AyX" C MHOrO MaJiko KONNYeCTBO
Ma3HUWHa 1 fja CTaHaT XPyMKaBu 1 31aTUCTu
NPy Masiko KONMYeCTBO Ma3HMHa.
O61KHOBEHO ca 98% cBOOOAHM OT Ma3HUHA
MoraT gopu aa ce npuroTeaT n3obuio 6e3

Ma3HVHa, aKo CTe Ha CTPUKTHA AneTa, HO
M npeanoymTaTe Xpynkasu. Pazbupa ce
MaJsikoTO KOIMYEeCTBO 3eXTVH Npuiasa Ha
KapTodKUTe NpekpaceH GUHNL 1 JeNNKATEH
BKYC.

+  XnabbT 1 cnagkuwmnTe BTacBaT No-6bp30 1
3anas3Bar B/araTa cu no-go6pe, OTKOJIKOTO B
cTaHfapTHa gypHa.

+ Moxerte ga cnectute go 80- npoLieHTa ot
KOHCyMMpaHaTa OT cTaHfapTHaTa dypHa
eHeprus.

+  MoxeTe ga cnectute fo 25% MOLWHOCT 1
BpeMme B CpaBHeHMWe C ocTaHanuTe GypHU.

+ [oTBEHEeTO Ha HAKONKO H1BA NO3BONABA A
CroTBMTE BCUYKU ACTUA €JHOBPEMEHHO.

OcBeH BCUYKY N36POEHN NPeaumMcTBa

rOTBEHETO € MHOro No-6bP30 B CPaBHEHME CbC

cTaHfapTHaTa ¢pypHa! ETo 3aLo xanoreHHata
dypHa npegcrasnasa “CJNIEABALLOTO

NOKOJIeHNe B roTBEHETO”

NMPEAUMCTBA HA

XAJIOFEHHATA ®YPHA

+ XanoreHHaTta ¢ypHa npepnara npunuyaHe,
M3nMyaHe Ha CKapa, NoAcCyLlaBaHe,
3aTonnAHe 1 fopu NonapBaHe Npu JonvBaHe

Ha BO[a B jO/1HATa 4aCT Ha BbTPELIHOTO TANO.

+ XanoreHHata pypHa NpUroTBA xpaHata 3a
Nno-manko Bpeme OT cpefHaTa KOHBEKLMOHHa
dypHa.

« Mpepnara rotBeHe c BeHTUNaTop 6e3
Heob6X0AMMOCT OT MOHTMPAHE Ha CKbNK
CTeHHW MOZY/N 1 € NPEHOCKMa, TaKa ye
MOKeTe [la A B3eMeTe C BaC, KoraTo mbTyBsarte.

+ JlecHa 3a paboTa - NpoCTO NocTaBeTe XpaHaTa
1 yCTaHOBeTe TemnepaTtypaTa 1 Tanmepa.

+ TopewmAT Bb3AYX LMPKYNMPa OKONO XpaHaTa
1 A U3nmya 6bP30 U PaBHOMEPHO.

+  MecoTo ce usnmnya 6bP30 OT BbHLUIHATA
CTpaHa, CbXpaHsABalK1 COKoBeTe B cebe
cu, KaTo 0cBO6OXaBa Camo Ma3HUHM U
xonecreporn.

+ LmpkynaumaTa Ha ropeLy Bb3fyx nomara Ha
neyvBaTa fla BTacBaT No-6bp30 - CTpaxoTeH
BapUWaHT Npu neyeHe Ha Knbnu.

+ XanoreHaTta ¢pypHa 13Mnon3Ba No-maako
eNeKTPUYECTBO OT 0O6MKHOBEHaTa — 10 80%
no-manko.

« XanoreHHata dypHa MoXe fja ce M3Non3Ba,
3a Aa Ce M3Mu1e BbTPELLHOTO TANO. BuxKTte
MNHCTPYKLMMTE 3a NOYNCTBaHe.
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OYHKLU N HA XAJIOTEHHATA ®YPHA CE NOAPABHM C IMTABHWA KOPMYC (BUXKTE
3AMEHA 0O 10 YPEOA CXEMATA).
1 CTaHpapTHa dpypHa/2 pun/3 Ypen 3a 3. TOPHA U IONHA PELLETKA

neyeHe Ha nuneta/4 Ypep 3a npuroTBaHe Ha a) IOJTHA PELLETKA
napa/5MuKpoBbiHOBa pypHa/ .MOXE CbLO OA CE M3MOM3BA BbPXY

Mpu noarotoBka Ha dypHaTa crnopeq fafeHuTe +  WM3nnakHeTe nobpe, 3a Aa oTCTpaHMTe

TYK MHCTPYKLIMW TA MOXeE Aa U3Jaje neka npenaparta. MoacylweTe ¢ Kbpna.

MUPU3MA Ha U3ropsso. BcbliHOCT narapaT « 3abenexka: Hukora He notansiite Karnaka B
V3NULIHMTE HAMACNABaHUA B HarpsiBalmTe KaKBaTo 1 Aa € TeYHOCT.

€/1eMEHTV 1 TOBA He HaHacs Bpeja Ha Bac Ui Ha

BbArFAPCKU

M TOTBU NO MHOIO HAYUHU

MNeueHe Ha ckapa/lpenuuane/N3nuuane/Tpun/
MoprpsasaHe/MNonapsaHe/bapbekio/MbpkeHe
6e3 Ma3HMHa - BUXKTEe UHCTPYKLMUTe

.CE M3MOJI3BA HA BUCOKOTO HIBO 3A
rPUN

4. WMNum
.3A TIOCTABSIHE Y OTCTPAHSIBAHE OT
OYPHATA

TASIO C YUNCTA, BRaxHa roba.

MocTaBeTe pelleTKnTE BbB BLTPELIHOTO TAMO.
He ocTaBainTe Wmnum B ropeLoTo BbTPELHO
Tano.

3aTBOpeTe Karnaka Ha BbTPELIHOTO TANO.

6 KoHBeKkumoHHa dypHa/7TocTepu/8CKapa/ TOPHATA PELLETKA 3A MO-LWNPOKO XpaHaTa BbB pypHaTa. HOPMAJTHO NO4YNCTBAHE
9 ENeKTpuUYecKm TUraH 3a mbpxere/10 Ypeq 3a MPOCTPAHCTBO CneppaiiTe ciefHUTe IeCHU CTBIKMU: +  Wskniouete dpypHaTa 1 octaseTe fia ce
6aBHO NpuroTeAHe b) TOPHA PELLETKA +  V36bplueTe BLTPEILHOCTTA Ha BBTPELIHOTO Oxnapp.

M36bpLueTe Kanaka v Koprnyca Ha
BEHTW/ATOPA C BNaXHa, YMCTa Kbpra 3a
CbAoBe UK rbba C Manko Mek npenapar 3a
MOYNCTBAHE HA YNHUN.

He nouncrteaiite ¢ MeTanHa Ten unm

abpasviBHM MaTepuanu.

- « YcraHoseTe TepmocTaTa Ha 200°C 1 BKnoueTe
g(?ﬂgg.?ABOCHOBEH HAYUH HA ObLU UHCTPYKLUUNA dypHara. P +  W3mnuitTe TeneHnTe pewweTku B MeK npenapat
C xanoreHHata ¢pypHa BUHAry MoxeTe Aa 3A BE3ONACHOCT *  YcraHoseTe TaiMepa Ha 10 MuHyTH. 33 MOUNCTBANE Ha CHAOBE 1 BOAa.
P A + TpoueteTte UHCTPYKUMNWTE 1 I'1 3anaseTe 3a «  Crep KaTo TaiMepbT u3Kioun GpypHaTa, MouuncTeTe METAIHUTE YaCTX C MOMOLLTA Ha

NPUroTBATE C HaropeLyeH Bb3ayx (Cyxo neyeHe)
1 KaTo MocTaBuTe XpaHaTa Ha TefleHaTa pelueTka.
B pe3ynTaT ce MUHUMU3MpPa 3aAbPKAHETO Ha

6baeLn cnpaBku
+  He ocTaBsiite kabena fa BUCK OT KyXHEHCKNA

ocTaBeTe fAa ce oxaam 3a 10 MUHyTU.
MoxeTe ga oTBOpMTE Kanaka

roba nnn Kbpna 3a CbAoBe N MeK npenapart 3a
NOYNCTBAHE Ha YNHUWN. |/|36'prJETe A0 4YncTo.

Ma3HMHaTa, KaTo ce HamanABaT Kanopuure. nnor. NPV TOBA XAJIOTEHHATA OYPHA EFOTOBA  AKO @ HeObX0ANMo Aa ThpkaTe, M3nonssariTe
ToBa BOAN [0 CHIKaBaHe Ha KOHCYMaLMATa »  Mocrasere pypHata B LieHTbPa Ha paGoTHA [A PUrOTBM MbPBOTO ACTUE HaiANOHOBM NV NONIMECTEPHY TenyeTa MM
Ha XONeCTepON 1 M10-3PaBOCNOBEH HaUMH nnor. ) yeTKa. AKO MMa MHOTO 3aropAio, U3Non3Baiite
Ha *uBoT. LLle oTKpueTe, Ye Npu U3NoN3BaHe +  Bunarv uskniousalite dypHata npeav aa A HAYUH HA PABOTA C HepbX[Jaema CToMaHa Uy Apyra MeTasiHa

npemecTure.

- ToBbpXHOCTUTE Ha dypHaTa Ca ropeLyu.
BuiHaru HabnogasanTe feuara, KoraTo cTe B
KyXHsATa.

Ten. 3a OTCTpaHABaHe Ha YNOpUTHTE NeTHa ce
npernopbyBa NOYKCTBALY Npenapat nog popma
Ha nacra.

XAJNIOTEHHATA ®YPHA

+ lMocTaBeTe TeneHata pelleTka BbB
BBTPELIHOTO TANO Ha pypHaTa.

Ha XanoreHHata d)ypHa He e HeO6XO,ElI/IMO Aa
,qoﬁasme MasHU1Ha, 021IMOo, MacC/io NN MaprapuvH
npwv noseyeTo peuenTn. B'bl'lpeKI/I TOBa MOXeTe
Aa ro HanpaBWTe, aKo XenaeTe.

BeposATHO elHO OT Hall-MHTepecHNUTe
npegmmcTea Ha XAJIOTEHHATA OYPHA e
Bb3MOXHOCTTa Aia Ce MPUroTBAT eJHOBPEMEHHO
HAKOJKO ACTUA B €AUH KOHTeHep. Bb3MoXXHO
e HanpumMep 6bP30 1 IeCHO eJHOBPEMEHHO
NPUroTBsIHE Ha Nuse, KapTodu 1 xNa6 6e3
CcMecBaHe Ha BKycoBeTe. Korato npuknioumnte,
BMECTO fja NoYnCTBaTe 3 KOHTEeNHepa, PoCTo
ocTaBeTe xafioreHHaTa pypHa fja ce n3mue
cama, cnef KOeTo n3nnakHeTe 1 nofcyLeTe.
EkcnepumeHTupaiiTe ¢ npegnoynTaHuTe cu
XpaHu KaTo NpoMeHATe HeOH6XO[MMOTO 3a
nevexe Bpeme. C BpemeTo 6e3 CbMHEHNE Le
OTKpueTe 6e36poi KoMOMHaLUMK MO Balle
npegnoynTaHue.

“JlecHO e pa NPUroTBATE XpaHaTa TOYHO Mo
Ha4MHa, No KONTO NpegnouynTare.”

+ He pabortete c noBpeaeH kaben. PemoHTUTe
1 apyrute pabotu no ypena Tpa6sa Aa
ce N3BBbPLUBAT CaMO OT YMb/IHOMOLLEH
cneuunanvsnpaH nepcoHan!

+ BuHaru nskniousaiiTe 1 octaBanTe PpypHata
[la ce oxnafu Nnpeau rnoymcTeaHe.

+ [pw npemecTBaHe Ha PpypHaTa n3non3BaiTe
1 iBeTe Cu pbLe.

+ He nossonsaBaiiTe Kanaka Aa ce HaBnaXHU.
He notananTte BbB BoAa.

+ He ocTaBsiite Boga unm xpaHa BbB ¢ypHaTa
npes HowyTa.

+ CHwKaBaviTe BHUMaTeNIHO ropHata yacTt. He
no3BosisABanTe Aa nagHe.

+ BuHaru octaBanTe ropHata 4acTt B No3numa
"Harope" npu OTCTPaHEeHO BbLTPELLHO TANO.

+ BuHaru HoceTe dypHaTa 3a ApbKKaTa.

NPEAYNPEXAEHUE: Bcuyky NOBbPXHOCTM Ha

« BwuHaru nsnonssarnTe Hall-BMCOKaTa peLleTKa

3a NpUroTBsAHe Ha XxpaHa. KonkoTo noseue
Bb3/YX Ce ABVXMN OKONO XpaHaTa, TONKOBa
no-6bp30 ce NpUroTsA TA.

MocTaBeTe xpaHaTta AUPEKTHO BbPXY
pelueTKaTa, ako He e MOCOYEHO ApYro.
MocTaBeTe Kanaka Ha pypHaTa BbB
BOMbOHaTMHATA 3a Kanak Ha BbTPELLUHOTO
TAno.

YcTaHOBeTe TepMocCTaTa Ha »efaHaTa
Temnepatypa unm GyHKLUA.

YcTaHOBeTe Talimepa 1 ¢ypHaTa ocTaBa
BK/IOYEHa 3a 3a[jaieHOTO BPeMe.
3ABEJIEXXKA: NMopg ApbKKaTa Ha
Kanaka uma o6esonacureneH

6yTOH. HarpeBaTeNIHUAT eNnemeHT 1
BEHTUIATOPBT HAMA fja paboTAT, ocBeH
aKo ApbXKKaTa He e TbTHO NpUTMCHaTa
Hapony.

CAMOINOYNCTBAHE HA BBTPELLHOTO TAJIO

[MbpBO OTCTPaHeTe MazHUHaTa Uu
3ambpcABaHuATa. HuKkora He nsxsbpnanTe
Ma3HMHa B KaHana.

3a camonoyncTBaHe Ha BbTPELIHOTO TANO
ro HanmbAHeTe ¢ ropelya Bofa Ao 50-60mm
Haj pelueTKuTe B AONHATa My YacT, KaTo
NnocTaBuTe peLleTKuTe o6paTHO B AONHATa
4acT Ha CcbAa.

[lo6aBeTe 0OCTAaTbYHO KONIMYECTBO OT MeK
npenapar 3a NoYncTBaHe Ha CbaoBe.
MocTaBeTe Kanaka Ha MACTO U BKJIlOYeTe.
YcTaHoBeTe TemnepaTtypata Ha NoNoBMHaTa
pa3cToaHMe MeXay U3KII0UYEHO MooXeHne
1 100°C n 3apganiTe Tanmepa Ha 10 MUHYTK
(LUupkynaumaTa Ha ropeLy Bb3ayX Cb3faBa
Typbo felicTBME, KOETO NoMara Aa ce
0CBOOOAAT UK NOHE J1a Ce HaMansaT
ynopuTMTE NEeTHa BbB BLTPELIHOTO TANO U

¢ypHaTa ca MHOro ropelum no Bpeme Ha pabora.

N3NON3BAHE HA [IOKOCBAHETO MM Npeny OXNAXAAHETO Ha ypela XPAHATA BEYE CE PUTOTBA! BbPXY peweTkuTe).
XANNIOTEHHATA ®YPHA MOXe Aa AoBefie 1o UsrapAHUA. He flokocBaiiTe +  Crep nouncTeaHe v3nnakHete B Tonna
CXEMU HA MPOOYKTA U uacTuTe Ha QypHaTa, OCBEH APBKKMUTE, JOKATO NOYNCTBAHE HA OYPHATA soaa (HE W KATAKA), 3a pa otcTpaHure

JIEKO MOYUCTBAHE BCUYKYM OCTaTbLUM OT Npenapart. U36bpLuete

MPUHAANEXXHOCTUTE (dpur 1) He ce oxlagAT.

. XANNOTEHHA OYPHA
2. CTbKNEHO BbTPELLIHO TANO (C KANALUUTET

12 IATPA)
BHVIMAHWE! BUHATU MOCTABANTE
CTBKNEHOTO BbTPELIHO TANO TAKA, YE A

NMPEAW AA 3ANMOYHETE AA TOTBUTE

NOAroTOBKA HA XAJIOTEHHATA ®OYPHA
Heo6xoanmo e fia 3arpeeTe xanoreHHaTa gpypHa
BEAHDbX, NPEeAM Aa 3aMNoYHeTe Aa roTBUTE B HEA.

M3knioueTe dypHaTa 1 ocTaBeTe Aa ce
oxnagu.

M3non3ganiTe uncta ro6a nnm Kbpna

3a MUEHEe Ha YMHWM C MeK Npenapart 3a
royncTBaHe Ha CbAOBe M ToMJla BOAa, 3a Aa
136bpLUETe BBTPELIHOTO TANO.

23

C YeTKa, 3a la OTCTPaAHUTE OCTaTbLUTE OT
3aMbpcABaHUA. VI3XBbpreTe, UsnnakHeTe n
nogcywerte.

He ocTaBsiiTe Boga BbB pypHaTa npes
HowTa.

s
4
U
a
=
<
Iy
o




BbArFAPCKU

BBTPELUHOTO TAJIO MOXE A

CE NOYNCTBA B CbAOMUAJIHA
BBbTpeLHOTO TANO U TeNleHNTe pelLeTKy MoraT Aa
Ce NOUNCTBAT B CbAOMMANHA MallnHa. He MuiiTe
Kana B CbAoMMasHa MallMHa 1 He ro notansiiTe
B TeUHOCTU. OTCTPaHeTe BLTPELIHOTO TANO OT
cToiiKaTa My, Npefu Aa ro n3mmeTe.

3ABEJIEXKKA: lNounctBaHeToO B CbAoOMMaNHa
MallMHa MOXe fia MOBPEeAn XPOMMpPAHETO Ha
TeNleHUTe peLleTkn 1 Aa Hapywwy GuHuLa.

MomHeTe:

«  M3kniouBainTe ¢pypHaTa Nnpeau fa nouncTmute
Kanaka.

« OTcTpaHABaliTe Ma3HUHaTa 1
3aMbpCABaHNATA NPEAN MUEHE.

«  OcraBeTe dypHaTa Aa ce oxyiagu npean
MUeHe.

« Hukora He noTanAnTe Kanaka BbB BOAa.

- W3non3eaiite ropelya Boga 1 npenapar 3a
nouncTBaHe Ha Cbaa.

« He nob6assiTe Boaa Haj NonoBrHaTa
Ha BbTPELLUHOTO TAMO MO Bpeme Ha
CamMomnoynCTBaHe.

+ He no3BondABainTe BeHTUNATOPBT Aa ce
HaBnaXKHW.

« Hukora He ocTaBAalTe Kanaka Bbpxy ypeaa
3a roTBeHe ciep KaTo ro nsknwounte,
He3aBUCKMO Aanu B HEro Ma XpaHa unu
BOAa. B npoTnBeH cnyyaii e Bb3MoxHa NoABa
Ha pbXAa No MeTasiHWTE YacTh Ha Kanaka.
ToBa HE ce noKpwvBa OT rapaHUuATa, Tbil KaTo
Ce 0YaKBa fAia Ce rpuKMTe BHUMATENHO 3a
ypepaa u fa ro noagbpxare UMCT U Cyx ceq
roTBeHe U/Unn n3mMrBaHe.

NOJNIE3BHN HAMBTCTBUA

CbBETU 3A TOTBEHE

ETO HAKOW HANMBTCTBWA 3A TOTBEHE, KOUTO
LLIE B MOMOIHAT A U3MOJ3BATE MbJIHNA
MOTEHUWAI HA XAJTOTEHHATA OYPHA...

« MbpBo, TOBa e $pypHa.

B XAJIOTEHHATA OYPHA moxeTe fa npurotsaTe
BCWYKO, KOETO Ce MPUroTeA BbB

dypHa: ToBa e HelHOTO NpefHa3HauyeHre Moxe
[la neye, NpuNMYa, Aa A N3Non3BaTe KaTto rpun,
3a CyX0 MbpKeHe, NoArpABaHe, obe3BofHABaHe
1 pyru, HO No-6bP30, MO-eBTVHO U C NO-ManKo
MasHUHU.

« TMocTaBAnTe XpaHaTa AUPEKTHO BbPXY
TeneHarta pelleTKa BUHaru, korato e
Bb3MOXHO

Npwv roTBeHe BbpXy peLueTKa BUHaru octaBanTe

ropeLyuAT Bb3AyX Aa LMPKyMpa OKoo

XpaHara. [oTBeHeTO ce ocblyecTBABa 6bp30

1 paBHOMEPHO KaTo 4eCTo He ce Hanara
o6pbLiaHe. Mo npuHuMN n3bmpainTe Han-ropHata
pelleTKa 3a pa3nonaraHe cTpaHara, KaTo
OCTaBATe MPOCTPAHCTBA NOA 1 Haf HesA.

« [puroTesAiHe Ha HAKOJNIKO ACTUNA

C nomoLTa Ha peLleTK/ Ha fiBe H/Ba e JIeCHO

fa NpUroTeATe eJHOBPEMEHHO HAKOJIKO

AactuA. MimaTe npefBua, ye pasnnyHuTe XpaHu

C Pa3NNYHO TErNo OTHEMaT PasfIYHO Bpeme

3a npuroTeAHe. MucneTe npeasapuTenHo.
MocTaBeTe xpaHaTa, KOATO Ce HyXJae OT HaWl-
[AbNro Bpeme 3a NPUroTeAHe, Ha Haii-AoNHaTa
pelueTKa. [1o-KbCHO, B MpoLieca Ha FOTBEHETO,
nocTtaBeTe OCTaHanaTa xpaHa Ha cpefHaTa

1 ropHarta peluetka. ETo Kak uanata seueps,
CcbCToALa Ce OT Meco, KapTodu 1 3eneHuyLm,
MO>e fla ce MPUroTBM eAHOBPEMEHHO U fia 6bae
rotosa Nno efHo U CbLlo Bpeme. [locTaBeHaTa

Ha Haii-ropHaTa pelueTKa XpaHa 3abass
NPUroTBAHETO Ha XpaHaTa Ha cpefHaTa peLeTka
1 e HeobxoAMMO fla UMaTe ToBa NpeAByA.

» PasnonaraHe Ha XpaHuTe 3a ONTUMaNHO
npuroTBsiHe
KoraTto noctaBATe HAKONKO BMAa XpaHu BbpXy
TefleHaTa peLueTKa ce yBepeTe, Ue Mexay
OTAeNTHUTE XPaHW 1 OT CTPaHWTe Ha Cbia nMa
noHe 15mm pa3ctosaHue. ToBa NPOCTPaHCTBO
No3BONABa Bb3AyXbT fia LNpPKyvpa cBO60AHO
BbB dypHaTa. M36areaiite fa noctaBATe XpaHUTe
efiHa BbpXy ApYyra, 3a fia NpuroTeuTe no-
ronAmo Konuyectso. lopelwnaT Bb3ayx Tpabsa
[la UMpKynvpa cBo6oAHO, 3a la MPUroTBU
npaBuWIHO XpaHaTa. B npotuseH cnyvan, ako He
MO>eTe fla OCTaBATe Pa3CTOAHUA, € HeobXoANMO
[a obpblyaTe XpaHaTa.

« TlopAbpKaHe Ha XxpaHaTa XpynKaBa

Cnep KaTo xpaHaTa 6bfe NpuroTeeHa,
U3K/oYeTe TEPMOCTaTa, HO OCTaBeTe
BeHTUNaTopa Aa pabotu. Mo To3n HaumH XpaHaTa
Lie OCTaHe ropella 1 Xpynkasa.

» 3apaynecHUTe NOYNCTBAHETO

Mpeawn ga 3anoyHeTe Aa roTBUTE, HanpbCKanTe
dypHaTa, BKNIOUMTENTHO peLueTKMTe 1 CbAa 3a
TEYHOCTM C He3anensaly npogyKT. Mpu ToBa
MN3YMCTBAHETO Ha Ma3HWHaTa U ocTaTbyuTe
cnep, roTBeHe ce ynecHsBa AOMb/IHUTENHO.
MoxeTe cbLyo Aa noctaBute GONNO UM MaSTKo
Tonsa Bofa noj AosiHaTa peLleTka, 3a Ja ynasa
n3TnvawmTe cokose. ToBa e onuua

« M3nonsBainTe KaTo ckapa ropHaTa
pewetkKa. Meuyete n npunuyanTe Ha
cpepHaTa pelieTKa.

* ApanTupaHe Ha peuenTu

KaTo npaBuno npu nsnon3paHeTo Ha peLenTn
3a 06MKHOBEHU PypHM TeMMnepaTypaTa ocTaBa
eflHa 1 CbLLa, HO BPEMETO 3a NPUroTeaHe 6u
TpA6Bano Aa e No-masnko. B HAKon cyyan fo
10-15%. Mo nprHUMN Npy NeYyeHe Ha KeKCoBe
HamaneTe npenopbyBaHaTa 3a 0OUKHOBEHN
dypHM TemnepaTypa ¢ 10°C. BuHaru
npoBepsBaliTe fanu XpaHata e n3neyeHa, npeam
fla A cepsuparte.

Mpw pabota ¢ xanoreHHaTa GypHa Npe3 MbpauUTe
HAKOJIKO MbTU NpenopbyBame Aa U3rnosnssare
TepMoMeTbp 3a Meco. Habnioaasaiite xofa Ha
rOTBEHETO Npe3 CTbKNEHOTO BbTPELUHO TANO.
Cnep HEKONKOKPATHO M3MOJ3BaHe e MoXeTe
[la afjlanTmpare C iekoTa NpeanoYnTaHnTe cn
peuenTy 3a xanoreHHaTa gpypHa. [lomHerte, ue
MecoTO ce n3nunya no-gobpe 6aBHoO - ocTaBa
HEXHO, COYHO U BJIAXKHO. 3anouyBaliTe roTBeHeTo
npv No-B1COKa TemnepaTypa 1 MbpBO U3neyeTe
MecoTo Ao Kadaso. Cnef ToBa HamaneTe
TemnepaTypaTa, 3a ja 3aBbpLUKTE rOTBEHETO.

MoprpsaBaiite pypHaTa

MoprpsasaiTe ¢pypHaTa 3a ONTUMAJIHO FOTBEHE.
MoarpsiBaHeTo e abCoNOTHO HEOBXOANUMO

npwu Cyxo MbpeHe 1 N3Mnon3BaHe Ha pypHaTa
KaTo rpwn. lMpeaBapuTenHOTO NoArpsABaHe e
6naronpuATHO 1 3a No-6bP30TO M3NUYaHe n
npunuyaHe, Kato oCUrypsBa 3ayepBsBaHe Ha
XpaHaTa no-6bvp3o.

Bpeme 3a npurotesiHe

Moka3aHuTe BbpXy Kanaka BpemeHa Ha
NPUroTBAHEe 3aBMUCAT OT 0b6emMa 1 TernoTo Ha
XpaHaTa unv npeanoynTaHaTa KOHCUCTEHLUA.
lMomHeTe, ue Hall-Ba>KHOTO e rOTBEHETO Aa BU
[lOCTaBs yLOBOJNCTBUE.

Pa3mpasaBaite mecoTo o CTallHa TemnepaTtypa
npeam Aa ro Crotute.

AKO roTBEHeTO B/ OTHEMa TBbPAE MHOIO BpeMme,
NPOCTO ro NpaBeTe No-PAAKO.

MocTaBsaiiTe ronemuTe NapyeTa XxpaHa B
LeHTbpa.

3a npemmHaBaHe Ha MakCUMarneH NoToK ropety
Bb34yX OKOJIO 1 MOA XpaHaTa 3a no-6bp30
npuroteaHe. O6pbLyaiiTe xpaHaTa BeAHbX creg,
3areyartBaHe Mpw BUCOKa TEMMNEepPaTypa, a cieq
TOBa HamarneTe Temneparypara 3a Haii-§o6po
MPUrOTBAHE Ha MECO (TENELLKO, arHELLKO,
CBWHCKO UMK FOBEXAO).
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MOJIE3HU CBBETU NPU U3MNOJZI3BAHE

HA XAJIOFTEHHATA ®YPHA

+ [lomHeTe, Ye BMHaru ce npenopbyBa ja
noarpeete pypHata npean aa A n3nonssarte.

+ [lpu NpUroTBAHE Ha MECO UMW APYTY XPaHW
NOMHETE, Ye KOJIKOTO NO-rofemMn 1 no-
ObArY ca NnapyeTaTa, TOIKOBa NOBeYe Bpeme
OTHEMA MPUrOTBAHETO.

+ HE npeToBapBaiiTe ¢pypHaTa C MHOTO XpaHa.
Heob6xoanmo e fa ocTaBuTe MACTO 3a
LMPKynaLua Ha Bb3yxa OKOJO XpaHaTa,
3a Aa Ce 3neye PaBHOMEPHO OT BCUYKM
CTpaHwW.

» HE nocTaBanTe nnactMacosu cbaose
(BK/IOUMTENTHO CHAOBE 3a MKPOBB/IHOBA
dypHa) MM TBHKM CTHKIEHN YNHMN/CbAOBE
BbB dypHarTa.

+ MoxeTe ga noctaBsATe MeTanHW MaTepuani/
nebenun CTbKeHn CbAoBe 1 CbAOBE 3a
ypHu.

CNEABAHETO HA NOCOYEHUTE HAMBTCTBUA

LLLE B MO3BONMNOA CE HACNAXOABATE

M3uAano HA NPEAMMCTBATA HA

XAJNTOTEHHATA ®YPHA.

O6bpHeTe BHUMaHMe:

Bcuykm BpemeHa 1 MeToam 3a NpuroTesiHe

B HaCTOALLOTO PbKOBOACTBO Ca CaMo
NpeAnonoXeHus. JInuHuUTe BM NpeanoumnTaHus
Hanarat ga usnpo6sarte BpeMeHa/MeToau, 3a aa
MOCTUTHETE XeSlaHWTe Pe3ynTaTy Npu Bawus
CTUN Ha rOTBEHE.

XAPAKTEPUCTUKI:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E Cbo6paseHo c OKonHaTa cpepa
N3XBbpnsiHe
mmm VoxeTe a NOMOrHeTe Aa 3alUMTIM
okosnHarta cpepal lMomHeTe, ue TpsabBa Aa
cnassaTe MecTHUTe pasnopenbu: Mpepasaiite
HepaboTeLoTo enekTpuyecko obopyasaHe

B CreLyanHo npeaHa3sHadyeHnTe 3a LenTa
LieHTpoBeE.
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ROMANESTE

INTRODUCERE
CUPTOR CU HALOGEN

PREPARATE DE NOUA GENERATIE

Cu ajutorul cuptorului cu halogen puteti gati
mese delicioase si sdnatoase in mai putin timp
decat cel necesar prin metode conventionale, de
regula cu 10-14% mai rapid si consumand cu 70-
80% mai putin curent electric. Aceste rezultate
superioare sunt posibile datorita abordarii
noastre revolutionare fata de anumite metode
de preparare consacrate.

Bucatarii profesionisti au aflat acum mult timp
ca pot optimiza procesul de preparare la cuptor
cu ajutorul unui ventilator care sa accelereze
circulatia aerului cald din cuptor. Aceste

cuptor cu convectie traditional consta dintr-un
ventilator circular montat pe o laturd a unei cutii
metalice patrate.

Cuptorul cu halogen reprezinta un pas inainte
fata de cuptoarele traditionale cu convectie sub
urmatoarele aspecte:

+ Recipientul cuptorului cu halogen este vitrat,
asa ca puteti vedea fara probleme ceea ce
gatiti.

«  Cuptorul cu halogen reuneste un recipient
circular cu un ventilator mare montat in
capac, astfel incat curentii de aer cald sa
se deplaseze in jos pe alimente, circular
pe peretii recipientului si apoi sa revinad
la ventilator. Astfel, se creeaza un flux
turbionar de aer supraincalzit si constant,
care incalzeste si rumeneste rapid si bine
preparatele.

«  Cuptorul cu halogen este prevazut cu gratare
care va permit sa gatiti alimentele pe doua
sau trei niveluri simultan. In plus, cand gatiti
carne rosie sau alba, grasimile si uleiurile sunt
eliminate prin gratarele din partea inferioara
a recipientului. Veti gdti mese mai usoare (cu
mai putine grasimi si colesterol), mai satioase
si mai aromate.

Tineti cont si de aceste avantaje:

« Carnea rosie si carnea alba se rumenesc si
devin crocante uniform, rdmanand moi si
zemoase in interior, cu mai putine grasimi si
colesterol, insa fiind totodata mai gustoase.

- Feliile de cartofi pot fi,prajiti la aer” cu o
cantitate foarte mica de ulei; acestia vor fi
rumeni si crocanti, avand de regula pana
la 98% mai putine grasimi. Puteti sa ii
gatiti chiar si fara ulei daca urmati o dieta
hipocolesterolemianta stricta; ei vor ramane
crocanti si rumeni, insa putin ulei de masline
le dd un aspect atragator si o aroma delicata.

« Painea si produsele de patiserie cresc in
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volum si sunt mai pufoase si mai umede ca in
cuptorul standard.

+ Puteti economisi 80% din energia consumata
de un cuptor standard.

» Acesta reduce cu pana la 25% curentul
electric si timpul de coacere fata de alte
cuptoare ventilate.

« Prepararea pe nivele multiple va permite sa
gdtiti o intreaga masa intr-o singura repriza,
si chiar feluri diferite.

Beneficiati de toate aceste avantaje si gatiti si

mai repede fata de un cuptor standard! Acesta

este motivul pentru care cuptorul cu halogen va
ofera,preparate de NOUA generatie”

AVANTAJELE CUPTORULUI
CU HALOGEN

+ Datorita cuptorului cu halogen puteti
prepara fripturi, gratare, puteti coace, praji
fara ulei, reincalzi si, daca adaugati putina
apa pe fundul recipientului, puteti chiar sa
gatiti impecabil alimentele la abur.

+  Cuptorul cu halogen gateste preparatele in
mai putin timp decat cuptorul cu convectie
tipic.

«  Astfel, gatiti la cuptorul ventilat fara sa mai
instalati unitati de perete costisitoare, iar
acesta este si portabil, asa ca il puteti lua cu
dvs. cand célatoriti sau va mutati.

» Este usor de utilizat - trebuie doar
sa introduceti alimentele si sa setati
temperatura si temporizatorul.

+ Aerul cald circuld in jurul alimentelor, iar
acestea se coc uniform si rapid.

« Carnea se coace rapid in exterior, retinand
zeama inauntru si eliberand doar grasimea si
colesterolul.

« Circulatia aerului cald face copturile sa
creasca mai mult, fiind ideala pentru pateuri,
produse de patiserie si torturi.

+ Cuptorul cu halogen consuma mai putin
curent electric decat unul conventional - cu
pana la 80% mai putin.

» Cuptoarele cu halogen pot simplifica
spalarea recipientului, consultati
instructiunile de curatare.

CARACTERISTICILE CUPTORULUI

CU HALOGEN

INLOCUIESTE PANA LA 10 APARATE

1 Cuptor standard/2 Gril/3 Cuptor cu broiler/

4 Masina electrica de gatit cu abur/5 Cuptor cu
microunde/6 Cuptor cu convectie/7 Cuptor-
prajitor/8 Rotisor/9 Tigaie electrica/10 Oala Slow
Cooker

S1 GATESTE IN NUMEROASE MODURI
Coace la broiler/Frige/Coace/Coace pe gril/
Reincalzeste/Gateste la aburi/Face gratar/
Prdjeste fara ulei - vezi introducerea

UN STIL DE VIATA MAI SANATOS

Datorita cuptorului cu halogen, veti gati mereu
cu aer cald (prdjire fara ulei) si cu alimentele
suspendate pe un gratar. Drept urmare, retinerea
grdsimilor este redusa la minimum, aportul
caloric, lipidic si de colesterol scade, iar stilul dvs.
de viata va fi unul si mai sanatos. Veti observa ca,
utilizand cuptorul cu halogen, nu va mai trebui
sd addugati grasimi, ulei, unt sau margarina

la majoritatea retetelor. Insd acestea pot fi
addugate dacd doriti.

Probabil cd unul dintre cele mai atragdtoare
avantaje ale CUPTORULUI CU HALOGEN este
posibilitatea de a gati o masa intreaga odata,
ntr-un singur recipient. Este posibil (si chiar
foarte usor) sa gatiti, de exemplu, pui, cartofi
si paine simultan, fard a amesteca aromele.
Cand terminati, in loc sa curdtati 3 recipiente,
lasati cuptorul cu halogen sa se spele singur si
sa se clateasca si sa se usuce. Experimentati cu
alimentele preferate, variind duratele sugerate.
In timp, veti gési cu sigurantd nenumarate
combinatii, in functie de preferinte.

»E simplu sa gatiti exact asa cum doriti".

UTILIZAREA CUPTORULUI

CU HALOGEN

SCHEME DE PRODUS S| ACCESORII (Fig. 1)

1. CUPTOR CU HALOGEN

2. RECIPIENT DE STICLA (CAPACITATE DE 12
LITRI)
RETINETI! PLASATI INTOTDEAUNA
RECIPIENTUL DE STICLA LA NIVEL CU
CARCASA PRINCIPALA (CONSULTATI
SCHEMA).

3. GRATAR INFERIOR SI SUPERIOR
a) GRATAR INFERIOR
. SE POATE UTILIZA SI DEASUPRA
GRATARULUI SUPERIOR PENTRU MAI MULT
SPATIU
b) GRATAR SUPERIOR
UTILIZATI PE NIVELUL SUPERIOR PENTRU
GRIL

4. CLESTE
.PENTRU INTRODUCEREA S| SCOATEREA
ALIMENTELOR DIN CUPTOR

27

MASURI DE PRECAUTIE GENERALE

. Cititi toate instructiunile - apoi pastrati-le
pentru consultari ulterioare

+  Nu permiteti cablului sa atarne peste
marginea blatului.

+ Tineti cuptorul la loc sigur, pe mijlocul
blatului sau a locului de lucru.

» Deconectati intotdeauna cuptorul de la priza
inainte de a incerca sa-I mutati.

« Suprafetele cuptorului sunt incinse -
supravegheati-i intotdeauna pe copii cat se
afla in bucatdrie.

+ Nuactionati aparatul cu un cablu deteriorat.
Reparatiile si alte interventii efectuate asupra
aparatului trebuie sa fie efectuate numai de
catre personal specializat si autorizat!

+ Scoateti intotdeauna cuptorul din priza si
lasati-1 sa se raceasca inainte de curdtare.

«  Mutati cuptorul cu ambele maini.

» Nu lasati capacul sa sufere actiunea umezelii.
Nu scufundati in apa.

« Nu lasati apa sau alimente in cuptor peste
noapte.

«  Coborati cu atentie capacul, nu il 1asati sa
cada.

« Lasati intotdeauna capacul in pozitia de sus
cand scoateti recipientul.

« Transportati intotdeauna cuptorul tinandu-I
de manere.

AVERTISMENT: Suprafetele cuptorului se incing
puternic - doar este un cuptor, pana la urma.
Daca atingeti aceste suprafete inainte de racirea
cuptorului, puteti suferi arsuri. Nu atingeti nicio
alta componenta a cuptorului in afara de manere
nainte sa se fi racit.

iNAINTE DE A INCEPE SA GATITI

PREGATIREA CUPTORULUI CU HALOGEN

Cuptorul cu halogen trebuie sa fie incélzit o

data fara alimente in interior inainte sa gatiti

propriu-zis.

Cand pregatiti cuptorul conform urmatoarelor

instructiuni, este posibil ca acesta sa emane

un usor miros de ars. Cuptorul nu face decat sa

elimine prin ardere surplusul de lubrifianti aflat

in elementele de incalzire ale cuptorului si nu

va va afecta nici pe dvs., nici alimentele si nici

cuptorul.

Urmati acesti pasi simpli:

- Stergeti interiorul recipientului cu un burete
curat si umed.

- Plasati gratarele in recipient - nu lasati
clestele in recipientul incins.

« Inchideti capacul pe recipient.

ROMANESTE
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« Reglati termostatul la 200°C si porniti
cuptorul.

« Setati temporizatorul la 10 minute.

«  Dupa ce temporizatorul a inchis cuptorul,
lasati-l sa se raceasca timp de 10 minute.
Puteti deschide capacul.

ACUM, CUPTORUL CU HALOGEN ESTE GATA
SA VA PREPARE PRIMA MASA!

MODUL DE UTILIZARE A CUPTORULUI

CU HALOGEN

« Asezati gratarul in recipientul cuptorului.

- Utilizati intotdeauna cel mai inalt gratar
disponibil pentru alimentele preparate. Cu
cat in jurul alimentelor circuld mai mult aer,
cu atat se vor gdti mai repede.

« Asezati alimentele direct pe gratar daca nu
exista precizari contrare.

« Asezati capacul pe marginea adancitd a
recipientului.

« Setati termostatul la temperatura sau functia
dorita.

« Setati temporizatorul, iar cuptorul va rdmane
pornit pe durata setata.

- NOTA: Sub manerul capacului se afld un
buton de siguranta. Elementul de incalzire
si ventilatorul nu vor functiona daca
manerul nu este coborat pana la capat.

ACUM, GATITI CU ADEVARAT!

CURI:\'[AREA CUPTORULUI

CURATARE USOARA

« Scoateti cuptorul din priza si ldsati-l sa se
rdceascad.

«  Curatati recipientul prin stergere cu un
burete curat sau o laveta de vase curata cu
putin detergent de vase neagresiv si apa
calda.

«  Clétiti bine pentru a elimina in intregime
detergentul. Uscati prin stergere.

«Nota: Nu introduceti niciodatd capacul in
niciun lichid.

CURl:\]'ARE NORMALA

«  Scoateti cuptorul din priza si lasati-l sa se
raceasca.

« Stergeti capacul si carcasa ventilatorului cu o
lavetd de vase umeda si curatd, imbibata cu
putin detergent de vase neagresiv.

« Nu curdtati cu bureti metalici sau materiale
abrazive.

« Spalati gratarele in detergent de vase
neagresiv si apa.

Curatati componentele metalice cu un burete

sau o lavetd de vase cu detergent de vase

neagresiv, apoi curatati prin stergere. Daca

trebuie sa frecati, folositi un burete de nailon
sau poliester sau o perie de oale. Dacd resturile
sunt foarte rezistente, folositi materiale din otel
inox sau alte metale. In cazul petelor persistente,
se recomanda utilizarea unui burete umed cu
pasta de curatare groasd, similara celor utilizate
pentru cazi.

AUTOCURf\]'AREA RECIPIENTULUI

«In primul rand, eliminati grasimile sau
impuritatile. Nu eliminati niciodata grasimile
prin teava de scurgere.

+ Pentru autocuratarea recipientului, umpleti
cu apa caldd la 50-60mm deasupra gratarelor
din partea de jos a recipientului, cu gratarele
asezate invers pe fundul recipientului.

» Adaugati o cantitate generoasa de detergent
de vase neagresiv.

+  Puneti capacul la loc si conectati la priza.

«  Setati temperatura la nivel mediu intre
OPRIT si 100°C si temporizatorul la 10
minute (curentii de aer cald creeaza un efect
turbionar care contribuie la desprinderea sau
cel putin inmuierea petelor rezistente din
recipient si de pe gratare).

«  Dupa curdtare, clatiti in apa calda (NU
SI CAPACUL) pentru a elimina integral
reziduurile de sapun, stergeti cu un burete
dur sau cu o perie de oale pentru a indeparta
petele de murddrie ramase. Goliti, clatiti si
uscati.

» Nu lasati apa in cuptor peste noapte.

RECIPIENTUL POATE FI SPALAT iN MASINA DE

SPALAT VASE

Recipientul si gratarele pot fi spalate si in masina

de spélat de vase. Insa nu spilati niciodata

capacul in masina de spalat vase si nu il

scufundati nici in lichide. Scoateti recipientul de

pe suport inainte de a spala.

NOTA: Spélarea va deteriora in timp stratul

cromat de pe gratare si va atenua lustrul.

Retineti:

+ Scoateti cuptorul din prizd inainte de a curata
capacul.

+ Aruncati grasimile la gunoi inainte de spalare.

+ Lasati cuptorul sa se raceasca putin inainte
de spalare.

» Nuintroduceti niciodata capacul in apa.

» Folositi apa calda si detergent pentru a
curdta recipientul.

» Nuaddugati apd peste nivelul mediu al
recipientului in timpul autospalarii.

+ Evitati udarea ansamblului ventilatorului.

« Nu lasati capacul pe cuptorul dupa ce
se opreste, nici cand inauntru se afla

mancare, nici cand se afla apa. In acest

caz, veti provoca in timp ruginirea pieselor
metalice din capac. Aceste deteriorari NU
vor fi acoperite de garantie, deoarece se
presupune ca veti lua masuri normale si
eficiente de protejare a cuptorului si cd il veti
curata si usca dupa preparare si/sau spalare.

SFATURI PRACTICE

SFATURI PRIVIND PREPARAREA

PENTRU A VA UTILIZA CUPTORUL CU HALOGEN
LA POTENTIAL MAXIM, IATA CATEVA SFATURI DE
PREPARARE PE CARE SA LE TINETI MINTE...

« in primul rand, unul care ar parea evident.

Orice puteti gdti intr-un cuptor, puteti gati si

intr-un CUPTOR CU HALOGEN: aceasta este

functia sa principala. El va coace, praji fara ulei,

reincdlzi, coace la gril si deshidrata alimente, insa

realizeaza aceste lucruri mai rapid, mai ieftin si

fara grasimi daca doriti.

« Cand este posibil, agezati alimentele
direct pe un gratar

Prepararea pe gratarul cuptorului permite

circularea liberd a aerului in jurul alimentelor

si coacerea lor rapida si uniforma, adesea

chiar si fara a le intoarce. In principiu, alegeti

cel mai inalt gratar pe care incap alimentele,

lasand suficient loc pana la partea inferioara a

capacului.

« Prepararea unui aliment complet intr-o
singura repriza
Puteti gati imediat o masa completa cu ajutorul
gratarelor pe doua niveluri. Retineti ca duratele
de preparare variaza in functie de tipul de
aliment si de greutatea sa. Planificati procesul.
Puneti alimentele care se prepara mai greu pe
gratarul inferior. Pe parcursul procesului de
preparare, puneti celelalte alimente pe gratarul
de la al doilea nivel si pe cel superior. Acum,
masa completd alcétuita din carne, cartofi si
legume este preparata simultan. Alimentele
de pe gratarul superior vor incetini procesul de
preparare pentru cele de pe al doilea nivel.

« Plasarea alimentelor pentru o preparare
optima
Cand plasati mai multe alimente pe gratar, nu
omiteti sd lasati cel putin 15mm intre alimentele
si peretele recipientului. Acest spatiu ii permite
aerului sa circule liber prin cuptor. Evitati si
sa suprapuneti alimentele pentru a gati mai
multe odatd. Aerul cald trebuie sa circule liber
pentru a gati corect alimentele - in caz contrar,
dacd nu puteti lasa spatii libere, puteti rearanja
alimentele in timp ce gatiti.

+ Mentinerea alimentelor crocante

Dupad ce alimentele sunt gatite, rotiti termostatul
la nivel inferior si lasati ventilatorul sa
functioneze. Alimentele vor ramane calde si
crocante.

« Pentru a simplifica si mai mult curatarea
Inainte de preparare, pulverizati in prealabil
cuptorul, inclusiv grdtarele si tavile, cu un produs
antiaderent. Indepartarea grasimii si reziduurilor
dupa preparare va fi astfel si mai simpla. Puteti

si sa puneti o folie sau putina apa fierbinte sub
gratarul inferior pentru a aduna zeama scursa.
Acest lucru este optional.

« Gril pe gratarul de sus, alimente fripte sau
coapte pe cel de jos.

« Adaptarea retetelor

Careguld de baza, cand apelati la retete
destinate cuptoarelor conventionale,
temperaturile trebuie sa ramana aceleasi, insa
duratele de preparare trebuie sa scad, in unele
cazuri cu 10-15%. De reguld, la torturi sau
preparate asemanatoare, reduceti temperatura
conventionald recomandata a cuptorului cu
10°C. Asigurati-va intotdeauna ca alimentele
sunt bine facute inainte de servire.

Cand utilizati cuptorul cu halogen pentru
prima datd, va recomandam sa apelati la

un termometru de carne. Urmadriti procesul

de coacere prin recipientul de sticla. Dupa
cateva utilizari, veti putea sa va adaptati fara
probleme retetele preferate la cuptorul cu
halogen. Retineti: carnea se face cel mai bine
daca este fripta mai incet - ramane mai frageda,
mai suculenta si mai zemoasa. Incepetila o
temperatura mai mare si prajiti la suprafata/
rumeniti mai intai carnea, apoi reduceti carnea
pentru a finaliza procesul de gatire.

Preincalziti cuptorul

Pentru o preparare optima, preincalziti cuptorul.
Preincalzirea este absolut esentiala pentru
pregdtirea la gril si prajirea fara ulei. Preincalzirea
este utila si pentru o coacere si o frigere mai
rapida, asigurand o prajire la suprafata/rumenire
imediata.

Durata de gatit

Duratele de gatit de pe capac variaza in functie
de volumul si greutatea alimentelor sau de

cat de crocante doriti sa fie. Retineti ca cel mai
important lucru este sa gatiti pe gustul dvs.
Aduceti carnea la temperatura camerei inainte
de aogati

In caz contrar, carnea se va patrunde mai greu;
acest lucru este util doar daca vreti sa gatiti
carnea,in sange”.

ROMANESTE
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Asezati alimentele mai mari pe margine
Pentru a stimula un flux maxim de aer in jurul
lor si dedesubtul lor, pentru a gati cat mai rapid.
Este posibil sa fie necesar sd le intoarceti o data
dupa prajirea la suprafata, apoi sa reduceti
pentru o preparare optima a carnii (vita, miel,
porc sau vitel).

SFATURI PRACTICE PENTRU

CUPTORUL CU HALOGEN

« Retineti ca este de preferat sa preincalziti
cuptorul inainte de a-l utiliza.

« Cand gatiti carne sau alte alimente, retineti
c4, cu cat acestea sunt mai mari, cu atat se
prepara mai greu.

«NU supraincarcati cuptorul cu prea multe
alimente simultan; trebuie sa permiteti
aerului sa circule in jurul alimentelor, astfel
incat sa se coaca uniform pe toate partile.

« NU introduceti materiale plastice (inclusiv
cele compatibile cu cuptorul cu microunde)
si nici farfurii din sticla subtire in cuptor.

+  Puteti introduce farfurii metalice/farfurii din
sticla groasa si tavi pentru cuptor in acesta.

URMATI ACESTE SFATURI SI VA VETI BUCURA
DE AVANTAJELE MAXIME ALE CUPTORULUI CU
HALOGEN.

Retineti:

Toate duratele de preparare si metodele

incluse in acest manual au numai rol orientativ.
Preferintele personale sunt cele dupa care va veti
ghida in materie de durate/metode de preparare
pentru a obtine rezultate optime, in functie de
stilul dvs. de gatit/mancat.

PRECIZARI:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E Eliminare ecologica
Puteti ajuta la protejarea mediului!

mmm Respectati reglementarile locale: predati
echipamentele electronice scoase din uz la un
centru specializat de eliminare a deseurilor.

IEVADS
HALOGENA CEPESKRASNS

NAKAMAS PAAUDZES GATAVOSANA
Izmantojot halogéno cepeskrasni, jus varat
pagatavot garsigas, veseligas maltites atrak
neka ar tradicionalajam metodém - kopuma
par 10 - 14% atrak, patéréjot par 70 - 80%
mazak energijas. Sads izcils rezultats ir
iespéjams, pateicoties masu revolucionarajai
pieejai noteiktam laika parbaudi izturéjusam
gatavosanas metodém.

Profesionali pavari sen zinaja, ka tradicionalo
gatavosanu cepeskrasni varétu uzlabot,
izmantojot ventilatoru, kas paatrina karsta
gaisa cirkulaciju cepeskrasni. Si tradicionala
konvekcijas cepeskrasns sastav no apala
ventilatora, kas uzstadits kvadratveida metala
karbas viena pusé.

Halogéna cepeskrasns uzlabo tradicionalas
konvekcijas cepeskrasnis zemak minétajos
veidos.

+ Halogénas cepeskrasns bloda ir izgatavota
no stikla, tapéc jus varat skaidri redzét, kas
tiek gatavots.

« Halogéna cepeskrasns apvieno apalu blodu
ar lielu ventilatoru, kas uzstadits vaka, lai
karsta gaisa straumes virzas lejup par édienu,
gar blodas saniem un atpakal uz ventilatoru.
Tas rada nepartraukti kustiba eso3a, arkartigi
karsta gaisa viesulvétras veida plasmu, kas
atri un kartigi gatavo un apbranina édienu.

« Halogéna cepeskrasns izmanto gatavosanas
stativus, kas lauj gatavot édienu vienlaicigi
divos vai tris limenos. Turklat, gatavojot
galu vai zivis, tauki un ellas tiek aizpasti un
caur stativiem nonak blodas apaksa. Jus
gatavosiet édienus, kas ir vieglaki (ar zemaku
tauku un holesterina limeni), uzturvielam
vértigaki un ar pastiprinatu dabisku garSu un
aromatu.

Nemiet véra ari citus zemak minétos
ieguvumus.

- Gatavojot galu, iegusiet to brinu un
kraukskigu no visam pusém, mitru un suligu
iek$pusé, ar zemaku tauku un holesterina
saturu, ka ari ar labaku garsu.

. Skelés sagrieztus kartupelus varat cept,
izmantojot gaisu un pavisam nedaudz ellas
- jus iegusiet kraukskigus, zeltaini branus
kartupelus ar |oti zemu tauku saturu - parasti
aptuveni 98% bez taukiem. Ja ievérojat
stingru beztauku diétu, jas pat varat tos
pagatavot, nelietojot ellu nemaz. Ari tad
iegusiet branus un kraukskigus kartupelus,

lai gan nedaudz ellas pieskir tiem skaistu
izskatu un patikamu garsu.

- Gatavojot maizi un konditorejas
izstradajumus, tie atrak pacelas, klast
gaisigaki un saglaba vairak mitruma neka
tad, ja tiek gatavoti standarta cepeskrasni.

+ Jas varat ietaupit lidz pat 80% energijas, ko
patéré standarta cepeskrasns.

+ Jas varat ietaupit lidz pat 25% energijas un
laika, salidzinot ar gatavosanu, izmantojot
citas ventilatora cepeskrasnis.

- Gatavosana vairakos limenos dod iespéju
pagatavot visu maltiti uzreiz, pat dazadus
édienus.

Tas viss plus atraka gatavosana, salidzinot
ar standarta cepeskrasni! Tapéc halogéna
cepeskrasns parstav,NAKAMAS paaudzes
gatavosanu”.

HALOGENAS CEPESKRASNS

PRIEKSROCIBAS

» Halogéna cepeskrasns teicami grauzdé, grilé,
cep, uzsilda un pat tvaicé édienu, ja blodas
apaksa ieliets nedaudz udens.

» Halogénaja cepeskrasni édiens tiek
pagatavots atrak neka vidéja konvekcijas
cepeskrasni.

« Tair cepeskrasns ar ventilatoru, kuras sienas
nav izmantotas dargas iekartas. Turklat
ta ir parnésajama - jas varat to nemt lidzi,
parceloties vai celojot.

. Ertalieto3ana - vienkarsi ievietojiet produktus
un iestatiet temperatdru un taimeri.

» Karstais gaiss cirkulé ap produktiem, tapéc
édiens tiek pagatavots vienmérigi un atri.

+ Gala tiek atri apcepta no arpuses - sula
paliek iekSpusé, atbrivojoties no taukiem un
holesterina.

- Karsta gaisa cirkulacija palidz labak
pacelties maizes izstradajumiem, kas
lieliski noder, gatavojot placenus, kartainas
miklasizstradajumus un kakas.

« Halogéna cepeskrasns izmanto mazak
elektribas neka tradicionala cepeskrasns - par
lidz pat 80% mazak.

+ Halogéno cepeskrasni var izmantot blodas
mazgasanai — skatiet tirisanas noradijumus.

HALOGENAS CEPESKRASNS FUNKCIJAS
AIZSTAJ LIDZ PAT 10 IERICEM

1 Standarta cepeskrasns/2 Grils/3 Broileru
krasns/4 Elektriska tvaicésanas ierice/

5 Mikrovilnu krasns/6 Konvekcijas cepeskrasns/7
Tosters/8 lesmu grils/9 Elektriska panna/10
Lénas gatavosanas ierice

LATVIAN
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UN EDIENS TIEK GATAVOTS DAUDZOS VEIDOS
Cepsana/Grauzdésana/Maizes cepsana/
Grilésana/Uzsildisana/Tvaicésana/Cepsana uz
restém/Sausa cepsana - skatiet ievadu

VESELIGAKS DZIVESVEIDS

Izmantojot halogéno cepeskrasni, jas vienmér
gatavojat ar karsto gaisu (sausa cepsana),
novietojot édienu uz stiep|u stativa. Rezultata
tauku saturs tiek samazinats lidz minimumam,
kaloriju skaits ir mazaks, tauku un holesterina
patérin$ zemaks, un dzivesveids veseligaks.
Izmantojot halogéno cepeskrasni, nav
nepiecieSams pievienot taukus, ellu, sviestu vai
margarinu vairumam recepsu. Tomér, ja vélaties,
varat tos pievienot.

lespé&jams, viena no lielakajam HALOGENAS
CEPESKRASNS prieksrocibam ir iespéja
pagatavot visu maltiti uzreiz, izmantojot vienu
trauku. JUs varat érti pagatavot, pieméram, vistas
galu, kartupelus un maizi, nesajaucoties garsam
un aromatiem. Péc édiena pagatavosanas

jums nav jamazga 3 trauki. Vienkarsi laujiet
halogénajai cepeskrasnij veikt mazgasanu, péc
tam noskalojiet un nozavéjiet. Eksperimentéjiet
ar savu iecienito édienu, mainot laikus atbilstosi
celvedi noraditajam. Ar laiku jas neapsaubami
iegUsiet neskaitamas kombinacijas péc savas
izvéles.

»Ir viegli pagatavot édienu tiesi tadu, kads
jums garso.”

HALOGENAS CEPESKRASNS
LIETOSANA
PRODUKTU UN PIEDERUMU ATTELI
(att 1)
1. HALOGENA CEPESKRASNS
2. STIKLA BLODA (12 LITRU TILPUMS)
UZMANIBU! VIENMER NOVIETOJIET STIKLA
BLODU VIENA LIMENT AR KORPUSA PAMATNI
(SKATIT ATTELU)
3. APAKSEJAIS UN AUGSEJAIS STATIVS
a) APAKSEJAIS
.VAR IZMANTOT ARI VIRS AUGSEJA STATIVA,
NODROSINOT PLATAKU VIRSMU
b) AUGSEJAIS STATIVS
.IZMANTOJIET AUGSTA LIMENI, LAl GRILETU
4. SATVEREJS
.IEVIETOSANAI CEPESKRASNI UN
IZNEMSANAI NO TAS

VISPAREJAS DROSIBAS NOTEIKUMI

+ lzlasiet visus noradijumus un saglabajiet
turpmakai uzzinai

+ Nelaujiet vadam nokaraties par letes malu.

+ Novietojiet cepeskrasni drosa veida letes vai
darba vietas centra.

+  Vienmér izraujiet cepeskrasns kontaktdaksu,
pirms to parvietojat.

«  Cepeskrasns virsmas ir karstas - vienmér
uzraugiet bérnus, atrodoties virtuve.

+ Nelietojiet ierici, ja vads ir bojats. lerices
remontu un citus darbus drikst veikt tikai
pilnvarots personals!

+ Pirms tiriSanas vienmer izraujiet
kontaktdaksu un |aujiet cepeskrasnij atdzist.

+  Parvietojot cepeskrasni, izmantojiet abas
rokas.

+ Nelaujiet vakam klat slapjam. Negremdéjiet
ierici adent.

+ Neatstajiet adeni vai édienu cepeskrasni pa
nakti.

+ Viegli nolaidiet aug$pusi, nelaujiet tai nokrist.

- Vienmeér atstajiet augspusi vertikala pozicija,
kad bloda tiek nonemta.

+ Vienmér nesiet cepeskrasni aiz rokturiem.

BRIDINAJUMS! Visas cepeskrasns virsmas klust
loti karstas - atcerieties, ka ta ir cepeskrasns.
Pieskaroties Sim virsmam, pirms tas ir
atdzisusas,varat gt apdegumus. Nepieskarieties
nevienai citai cepeskrasns dalai, iznemot
rokturus, kameér tas nav atdzisusas.

PIRMS EDIENA GATAVOSANAS

HALOGENAS CEPESKRASNS SAGATAVOSANA
Pirms édiena gatavosanas vienu reizi uzkarséjiet
halogéno cepeskrasni bez produktiem taja.

Sagatavojot cepeskrasni atbilstosi

noradijumiem, ta var izdalit nedaudz deguma

smakas. Tas nozimé, ka cepeskrasns sadedzina

liekas smérvielas, kas atrodas karsésanas

elementos. Tas nekaités ne jums, ne édienam vai

cepeskrasnij.

Izpildiet Sos vieglos solus.

+  Noslaukiet blodas iekSpusi ar tiru, mitru sakli.

+ levietojiet bloda stativus - neatstajiet
satvéeréju karsta bloda.

+ Aizveriet blodas vaku.

-+ lestatiet termostatu uz 200°C un ieslédziet
cepeskrasni.

+ lestatiet taimeri uz 10 minatém.

»  Kad cepeskrasns atbilstosi taimerim ir
izslégta, laujiet tai 10 minates atdzist. Varat
atvert vaku.

TAGAD JUSU HALOGENA CEPESKRASNS IR
GATAVA JUSU MALTITES PAGATAVOSANAI!

KA LIETOT HALOGENO CEPESKRASNI

« levietojiet stieplu stativu cepeskrasns bloda.

« Vienmér izmantojiet augstako pieejamo
stativu gatavojamajiem produktiem. Jo vairak
gaisa cirkulés ap édienu, jo atrak tas bus
gatavs.

- Novietojiet produktus tiesi uz stativa, ja vien
nav noteikts citadi.

« Novietojiet vaku uz cepeskrasns, ievietojot to
blodas padzilindjuma.

« lestatiet termostatu uz nepieciesamo
temperatdru vai funkciju.

« lestatiet taimeri, un cepeskrasns darbosies
noteikto laika periodu.

+ PIEZIME. Zem roktura uz vaka ir drogibas
poga. Sildelements un ventilators
nedarbosies, ja rokturis nebis pilniba
nolaists.

TAGAD JUS GATAVOJAT!

CEPESKRASNS TIRISANA

VIEGLA TIRISANA

« lzraujiet kontaktdaksu no kontaktligzdas un
laujiet iericei atdzist.

« Izmantojiet stkli vai trauku mazgasanas
lupatinu, nedaudz maiga trauku mazgasanas
lidzekla un siltu Gdeni, lai izmazgatu blodu.

- Labiizskalojiet, lai atbrivotos no mazgasanas
lidzekla paliekam. Noslaukiet sausu.

« Piezime. Nekad negremdéjiet vaku nekados
skidrumos.

NORMALA TIRISANA

« lzraujiet kontaktdaksu no kontaktligzdas un
laujiet iericei atdzist.

« Noslaukiet vaku un ventilatora korpusu,
izmantojot mitru, tiru trauku lupatinu vai
sukli un nedaudz maiga trauku mazgasanas
lidzekla.

« Netiriet ar térauda bersanas lidzekliem un
abraziviem materialiem.

« Mazgajiet stieplu stativus Gdent ar maigu
trauku mazgasanas lidzekli.

Tiriet metala dalas, izmantojot sakli vai

trauku mazgasanas lupatinu ar maigu trauku
mazgasanas lidzekli, péc tam noslaukiet. Ja
nepieciesama bersana, izmantojiet neilona vai
poliestera bersanas lidzeklus. Stipra piedeguma
gadijuma izmantojiet nerlséjosa térauda vai cita
metala bersanas lidzeklus.

Grati tiramiem traipiem ieteicams izmantot
mitru sakli un pastu.
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BLODAS PASTIRISANA

+  Vispirms nonemiet taukus un paliekas. Nekad
nelaujiet taukiem noplust kanalizacija.

+ Lai veiktu blodas pastirisanu, iepildiet karstu
adeni lidz 50-60mm virs stativiem blodas
apaksa, novietojot stativus otradi.
Pievienojiet maigu trauku mazgasanas
lidzekli.

Novietojiet vaku atpakal un iespraudiet
kontaktdaksu kontaktligzda.

- lestatiet temperataru pa vidu starp IZSLEGTS
un 100°C un taimeri uz 10 minatém (karsta
gaisa cirkulacija rada turbo darbibu, kas
palidz novérst vai vismaz samazina grati
tiramus traipus bloda un uz stativiem).

+ Péctirisanas noskalojiet silta Gdent (IZNEMOT
VAKU), lai atbrivotos no visam ziepju
paliekam, paberziet ar sukli vai birsti, lai
notiritu atlikusos traipus. Noskalojiet un
nozavéjiet.

+ Neatstajiet tdeni cepeskrasni pa nakti.

BLODU DRIKST MAZGAT TRAUKU
MAZGAJAMA MASINA

Blodu un stieplu stativus drikst mazgat ari trauku
mazgajama masina. Tomér nekad nemazgajiet
vaku trauku mazgajama masina un negremdgéjiet
to skidruma. Pirms mazgasanas nonemiet blodu
no tas stativa.

PIEZIME. Mazgasana sabojas hroma parklajumu
uz stieplu stativiem.

Atcerieties:
Pirms vaka tirisanas izraujiet kontaktdaksu no
kontaktligzdas.

+  Pirms mazgasanas nonemiet taukus.

+ Laujiet cepeskrasnij atdzist, pirms to
mazgajat.
Nekad nemérciet vaku Gdeni.

+ Blodas tirisanai izmantojiet karstu Gdeni un
mazgasanas lidzekli.

+ lzmantojot pastirisanu, uzpildiet Gdeni t§, lai
tas nesniegtos augstak par pusi no blodas.

+ Nepielaujiet ventilatora saslapinasanu.

+ Nekad neatstajiet vaku uz cepeskrasns
péc tam, kad ta ir izslégta, neatkarigi no ta,
vai taja atrodas édiens vai Gdens. Pretéja
gadijuma tiks radita rasa vaka metala dalas.
Garantija to NEIETVER, jusu pienakums ir
sapratigi rapéties par cepeskrasni un uzturét
to tiru un sausu péc gatavosanas un/vai
mazgasanas.
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NODERIGI IETEIKUMI

GATAVOSANAS PADOMI

LAI PILNIBA IZMANTOTU HALOGENAS
CEPESKRASNS POTENCIALU, IEVEROJIET ZEMAK
MINETOS GATAVOSANAS PADOMUS.

« Pirmkart, ierice ir cepeskrasns.

Visu, ko iespéjams pagatavot cepeskrasni, varat
pagatavot HALOGENAJA CEPESKRASNI- tas

ir vislabakais. Jas varat cept, grauzdét, grilét,
uzsildit, dehidrét utt., bet to paveiksiet atrak,
Iétak un izmantojot mazak tauku.

« Kad vien iespéjams, novietojiet produktus
uz viena stieplu stativa.
Gatavojot édienu uz restitém, karstais gaiss brivi
cirkulé ap produktiem. Ediens tiek pagatavots
atri un vienmeérigi, pat neapgriezot to. Ja,
gatavojot édienu, jus izvietojat produktus uz
augséja stativa, nemiet véra, ka starp tiem un
iekartas vaka apaksdalu ir jaatstaj briva vieta.

« Pilnigas maltites pagatavosana viena reizé
Izmantojot stieplu stativus divos limenos,

varat érti pagatavot visu maltiti uzreiz.
Atcerieties, ka dazadiem édieniem un dazadiem
produktu daudzumiem nepieciesams atskirigs
pagatavosanas laiks. Esiet apdomigs! Produktus
ar ilgaku pagatavosanas laiku novietojiet uz
apakséja stativa. Vélak gatavosanas laika paréjos
produktus novietojiet uz augstaka stativa. Tagad
gala, kartupeli un darzeni tiek gatavoti kopa un
bas gatavi viena laika. Ediens uz augstaka stativa
paléninas uz zemaka stativa esoso produktu
gatavo3anu.

« Produktu izvietosana optimalai
gatavosanai
Novietojot vairakus produktus uz stieplu
stativa, nodrosiniet vismaz 15mm atstarpi
starp produktiem un blodas malam. Tas laus
gaisam cepeskrasni brivi plast. Nelieciet
vairakus produktus citu uz cita, lai viena reizé
pagatavotu vairak. Karstajam gaisam brivi
jacirkulé, lai produkti tiktu pareizi pagatavoti. Ja
nevarat atstat atstarpes, varat mainit produktus
gatavosanas laika.

« Svaigi pagatavots édiens

Kad édiens ir gatavs, izslédziet termostatu,
atstajot ventilatoru darbiba. Jasu édiens
saglabasies karsts un svaigs.

« Vel értaka tiriSana

Pirms gatavosanas vispirms apsmidziniet
cepeskrasni, tai skaita stativus un traukus, ar
pretpielipsanas lidzekli. Tadéjadi tauku un
palieku notirisana péc gatavosanas bas vél
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vieglaka. Jas varat ari ievietot foliju vai ieliet
nedaudz karsta tdens zem apakséja stativa, lai
savaktu taukus utt. Tas nav obligati.

« @Grilésanai izmantojiet augsto stativu,
cepsanai - zemo stativu.

* Recepsu piemérosana

Izmantojot receptes, kas paredzétas
tradicionalajam cepeskrasnim, temperatdras
nemainas, bet gatavosanas laiks samazinas

- reizém par 10-15%. Gatavojot kikas utt.,
pazeminiet temperataru, kas paredzéta
tradicionalajai cepeskrasnij, par 10°C. Pirms
pasniegsanas parliecinieties, ka édiens ir labi
pagatavots.

Stradajot ar halogéno cepeskrasni, pirmajas
reizés iesakam izmantot galas termometru.
Novérojiet gatavosanas procesu stikla bloda.
Péc dazam lietosanas reizém jas varésiet
piemérot savas iecienitas receptes halogénajai
cepeskrasnij. Atcerieties, ka galu vislabak gatavot
|éni - tad ta bds miksta, suliga un mitra. Saciet ar
augstaku temperattru un vispirms apbraniniet
galu, péc tam pazeminiet temperataru, lai
pabeigtu gatavosanu.

Uzkarséjiet cepeskrasni

Optimalai gatavosanai ieprieks uzkarséjiet
cepeskrasni. lepriekséja uzkarsésana ir absolti
nepieciesama grilésanai un sausajai cepsanai.
lepriek3éja uzkarsésana ir noderiga ari cepsanai,
nodrosinot atraku apbraninasanu.

Gatavosanas laiks

Gatavosanas laiki, kas noraditi uz vaka, var
mainities atkariba no produktu apjoma un svara
vai vélama rezultata. Atcerieties, ka galvenais ir
gatavot t4, lai jus pats batu apmierinats.

Pirms galas gatavosanas laujiet galai sasniegt
istabas temperataru.

Pretéja gadijuma gala bus jagatavo ilgak.

Liela izméra produktus novietojiet centra
Tadéjadi nodrosinasiet maksimalu gaisa plasmu
un atraku pagatavosanu. Lai nodrosinatu
labako galas (liellopa, jéra, clikgalas vai tela
galas) pagatavosanu, apgrieziet vienu reizi péc
apbraninasanas augstaka temperatdra un péc
tam pazeminiet temperatdru.

NODERIGI IETEIKUMI GATAVOSANAI
HALOGENAJA CEPESKRASNI

« Atcerieties, ka pirms lietosanas ir labi
uzkarsét cepeskrasni.

+ Gatavojot galu vai citus produktus, atcerieties
- jo lielaks izmérs, jo ilgaks gatavosanas laiks.

+ NEPARSLOGOJIET cepeskrasni ar parak daudz
produktiem viena reizé - jums jalauj gaisam
plast ap produktiem, lai tie no visam pusém
batu vienadi gatavi.

+  NELIECIET cepeskrasni nekadus plastmasas
(tai skaita mikrovilnu) vai plana stikla Skivjus/
traukus.

«  Cepeskrasni drikst ievietot metala materialus/
bieza stikla skivjus un cepeskrasnim
paredzétus traukus.

IEVEROJIET 50S IETEIKUMUS UN JUS MAKSIMALI

IZBAUDISIET IEGUVUMUS, KO SNIEDZ
HALOGENA CEPESKRASNS.

Nemiet vera:

Visi $aja rokasgramata noraditie gatavosanas
laiki un panémieni ir tikai ieteikumi. Lai sasniegtu
vélamo rezultatu atbilstosi savam gatavosanas/
ésanas stilam, jums pasam jaizmégina dazadi
gatavosanas laiki/panémieni.

SPECIFIKACLJAS:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E Videi draudziga atbrivosanas no ierices
JUs varat palidzét saudzét vidi!

= | (idzu, ievérojiet vietéjo valsts
likumdosanu, nogadajiet nedarbojo3os
elektrisko aprikojumu piemérota atkritumu
savaksanas centra.
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HALOGENA PECNICA

NOVA GENERACIJA PRIPREME HRANE
Halogena pecnica vam omogucava da
pripremate ukusne, zdrave obroke za krace
vreme u odnosu na tradicionalne metode,
odnosno oko 10-14% brze i sa oko 70-80%
manjim utro$kom struje. Takvi izuzetni rezultati
su plod naseg revolucionarnog pristupa
odredenim oprobanim nacinima pripreme
hrane.

Profesionalni kuvari ve¢ dugo znaju da se
tradicionalna priprema hrane u pecnici moze
poboljsati ventilatorom koji ubrzava cirkulisanje
vrelog vazduha. Dakle, klasi¢ne konvekcione
pecnice se sastoje od okruglog ventilatora
postavljenog na jednu stranu metalne kutije.

Halogena pecnica na sledece nacine unapreduje

klasi¢ne konvekcione pecnice:

« Posuda halogene pecnice je napravljena od
stakla, pa mozete lako da pratite hranu dok
se priprema.

« Halogena pec¢nica objedinjuje kruznu
posudu sa velikim ventilatorom ugradenim
u poklopac, koji omogucava da vreli vazduh
prolazi nanize pored hrane, oko stranica
posude, pa nazad do ventilatora. Tako nastaje
struja izuzetno vruceg vazduha koja se,
poput tornada, neprestano kreceiibrzoi
temeljno obraduje namirnice.

« Halogena pec¢nica sadrzi reSetkaste police
koje omogucavaju da pripremate hranu na
vi$e nivoa odjednom. Pored toga, vazdusna
struja podstice slivanje masti i ulja sa mesa,
zivine i ribe u dno posude, kroz resetke.
Spremacete lakse obroke (sa manje masnoce
i holesterola) sa vise hranljivih sastojaka i
naglasenijim prirodnim aromama.

Imajte u vidu i sledece prednosti:

« Pored toga $to ovako pripremljeno meso
i zivina budu res i hrskavi okolo, a so¢ni
iznutra, oni sadrze manje masnoca i
holesterola, a imaju bolji ukus.

« Rezani krompiri mogu da se,prze na
vazduhu” uz vrlo malu kolic¢inu ulja - tako
dobijate res ¢ips, zlatno-braon boje, sa jako
malo masnoce (obi¢no samo oko 2%). Ako
ste na rezimu ishrane koji podrazumeva
potpuno izbacivanje masnoce, mozete da ih
pripremate i bez ulja, a oni ¢e svejedno biti
res i hrskavi; ako to mozete sebi da dozvolite,
malo maslinovog ulja ¢e im dati prelepu
koricu i delikatan ukus.

« Hlebitesto bolje narastaju i budu
vazdusastiji i so¢niji nego u klasi¢noj pe¢nici.

» Ustedecete do 80% struje u poredenju sa
standardnom pecnicom.

+  Ova pecnica stedi do 25% struje i vremena
u poredenju sa drugim pecénicama sa
ventilatorom.

« Posto pecnica ima vise nivoa, mozZete da

pripremate ceo obrok odjednom, ¢ak i ako se

on sastoji od razlicitih jela.
Uzivacete u svim ovim prednostima - a ¢ak cete
pripremati hranu mnogo brze nego u klasi¢noj
pecnicil Zato halogena pecnica predstavlja
,NOVU generaciju pripreme hrane”

PREDNOSTI HALOGENE PECNICE
+ Halogena pecnica pece, griluje, suvo przi i
podgreva hranu - ¢ak je i savrieno kuva na

pari kada se doda malo vode na dno posude.

+ Halogena pecnica priprema namirnice za
manje vremena u odnosu na prosecnu
konvekcionu pecnicu.

» Ova pecnica omogucava pripremu hrane kao

u pecnici sa ventilatorom, s tim Sto izostaju
troskovi ugradnje skupih zidnih elemenata,

a posto je prenosiva mozete lako da je nosite

sa sobom prilikom selidbe ili na putovanje.

+ Lako se koristi — samo stavite namirnice i
podesite temperaturu i tajmer.

» Vreli vazduh kruzi oko namirnicaibrzo i
ravnomerno ih obraduje.

+ Meso brzo dobije hrskavu koricu, pa sokovi
ostaju unutra, a izlaze samo masnoce i
holesterol.

+ Kruzenje vrelog vazduha omogucava da
testo naraste vise, 5to je dobro za pogacice,
lisnato testo i kolacice.

» Halogena pecnica trosi manje struje od
klasi¢ne pecnice - do 80% manje.

+ Halogena pe¢nica moze da vam pomogne
oko pranja posude (pogledajte uputstva za
pranje).

FUNKCIJE HALOGENE PECNICE
MENJA I DO 10 UREDAJA

1 Standardna pecnica/2 Rostilj/3 Rerna sa
grilom/4 Elektri¢ni aparat za kuvanje na pari/

5 Mikrotalasna pec¢nica/6 Konvekciona pe¢nica/7

Mini-pe¢nica/8 Mini-mangal/

9 Elektri¢ni tiganj/10 Elektri¢ni lonac

I PRIPREMA NAMIRNICE NA PUNO NACINA
Pece kao na zaru/Pece klasi¢no/Pece pecivo/
Griluje/Podgreva/Kuva na pari/Pece kao na
rostilju/Suvo przi - pogledajte uvod
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ZDRAVUJI STIL ZIVOTA

Uz halogenu pecnicu, hrana uvek stoji na zi¢anoj
resetki i obraduje se vrelim vazduhom (suvo
pecenje). Zato se zadrzavanje masnoce svodi

na minimum, pa pripremljena hrana ima manje
kalorija — konzumiracete manje masnoda i
holesterola i vodicete zdraviji Zivot. Otkric¢ete da
halogena pecnica ne iziskuje dodavanje masti,
ulja, maslaca niti margarina kod vecine recepata.
Svakako mozete da dodate neku vrstu masnoce
ako zelite.

Mozda jedna od najboljih prednosti HALOGENE
PECNICE je njena sposobnost da pripremi ceo
obrok odjednom, i to u jednoj posudi. Moguce
je, odnosno lako, pripremati zajedno piletinu,
krompir i hleb, a da se arome ne pomesaju.
Kada zavrsite sa spremanjem namirnica, samo
ostavite halogenu pecnicu da se sama opere, pa
je isperite i ostavite da se susi. Eksperimentisite
sa omiljenom hranom i isprobajte razne duzine
pripreme, koje su navedene kao smernice.
Vremenom cete nesumnjivo osmisliti razne
kombinacije u skladu sa svojim sklonostima.

»Vrlo je lako pripremiti hranu po sopstvenoj
zamisli“.

KORISCENJE HALOGENE PECNICE

SLIKE PROIZVODA | DODATAKA (slika 1)

1. HALOGENA PECNICA

2. STAKLENA POSUDA (KAPACITETA 12 LITARA)
NAPOMENA! STROGO VODITE RACUNA
DA PRI SKLAPANJU STAKLENA POSUDA
PRAVILNO NALEGNE NA POSTOLJE
(POGLEDAJTE SLIKU).

3. GORNJA | DONJA RESETKA
a) DONJA
...MOZE DA SE STAVI NA GORNJU RESETKU
DA BI SE DOBILA SIRA POVRSINA
b) GORNJA RESETKA
...STAVITE NA VISI NIVO KADA ZELITE DA
GRILUJETE

4. STIPALJKA
...ZA STAVLJANJE U PECNICU | VADENJE I1Z
NJE

OPSTE MERE PREDOSTROZNOSTI

«  Procitajte ceo priru¢nik i sacuvajte ga da
biste mogli da se podsetite

« Ne dozvolite da kabl za napajanje visi preko
ivice stola ili radne ploce.

« Postavite pecnicu na bezbedno mesto na
sredini stola ili radne ploce.
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+ Obavezno izvadite utikac iz struje pre
pomeranja aparata.

«  Sve povrsine pecnice se jako greju - ne
ostavljajte decu u kuhinji bez nadzora.

«Ne koristite aparat ako je kabl za napajanje
ostecen. Popravku i druge zahvate na uredaju
smeju da vrse samo ovlas¢ena stru¢na lica!

+  Pre svakog ciscenja iskljucite utikac iz struje.

«  Pecnicu pomerajte koristeci obe ruke.

« Ne dozvolite da se poklopac pokvasi. Ne
uranjajte aparat u vodu.

+ Ne ostavljajte voduili hranu u pec¢nici preko
nodi.

+ Pazljivo spustajte poklopac na posudu - ne
dozvolite na tresne.

+ Drzite gornji deo u uspravnom polozaju kada
uklonite posudu.

+  Pecnicu nosite iskljucivo drzeci je za rucke.

UPOZORENVJE: Sve povrsine pecnice se jako
zagrevaju (sve pecnice imaju to svojstvo). Ako
dodirnete takvu povrsinu pre nego sto se ohladi,
mozete da se opecete. Dok se pecnica ne ohladi,
smete da dodirujete samo njene rucke.

PRE POCETKA SPREMANJA HRANE

PRIPREMANJE HALOGENE PECNICE
Pre pripreme hrane u njoj, halogenu pecnicu
treba zagrejati jednom bez hrane.

Dok na taj nacin budete pripremali pecnicu,
moze da se oseti slab miris nagorevanja. To
je zato $to pecnica sagoreva visak lubrikanta
unutar grejnih tela; to sagorevanje ne steti ni
vama, ni hrani, ni pecnici.

Pratite ova jednostavna uputstva:

+  Obrisite unutrasnjost posude cistim,
navlazenim sunderom.

+ Stavite resetke u posudu - ne ostavljajte
Stipaljku u vreloj posudi.

» Stavite poklopac na posudu.

«  Podesite termostat na 200°C i ukljucite
pecnicu.

+ Podesite tajmer na 10 minuta.

» Kada se tajmer iskljuci, sacekajte 10 minuta
da se ohladi. Mozete da skinete poklopac.

VASA HALOGENA PECNICA JE SPREMNA ZA
PRIPREMU PRVOG OBROKA!

KAKO SE KORISTI HALOGENA PECNICA

- Stavite Zicanu reSetku u posudu pecnice.

+Namirnice uvek stavljajte na najvisu
mogucu resetku. Sto vise vazduha kruzi oko
namirnice, to ¢e one brze biti gotove.
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«  Osim ako uputstva kazu drugacije, namirnice
stavite direktno na resetku.

- Stavite poklopac na Zleb na ivici posude.

« Podesite termostat na zeljenu temperaturu ili
izaberite Zeljenu funkciju.

« Podesite tajmer — pecnica e biti ukljucena
dok ne istekne zadato vreme.

« NAPOMENA: Ispod rucke na poklopcu
nalazi se sigurnosno dugme. Grejno telo
i ventilator nece raditi dok se rucka ne
spusti do kraja.

SAD VEC STVARI POSTAJU VRUCE!

CISCENJE PECNICE

CENJE MANJE ZAPRLJANE PECNICE

Iskljucite pecnicu iz struje i sa¢ekajte da se

ohladi.

« Nakvasite Cist sunder ili krpu za sudove
sa malo blagog deterdzenta za sudove
rastvorenog u toploj vodi i prebrisite posudu.

- Dobro isperite sav deterdzent. Osusite
posudu brisanjem.

« Napomena: Niposto ne uranjajte poklopac u
te¢nost.

CISCENJE SREDNJE ZAPRLJANE PECNICE

«+ Iskljucite pecnicu iz struje i sacekajte da se

ohladi.

Nakvasite ¢ist sunder ili krpu za sudove

sa malo blagog deterdZenta za sudove i

prebrisite poklopac i kuciste ventilatora.

«  Zaiscenje ne koristite Zicu za sudove ni
abrazivna sredstva.

. Zi¢ane redetke operite blagim deterdzentom
za sudove i vodom.

*
"3

Metalne delove operite sunderom ili krpom za
sudove sa blagim deterdzentom za sudove, pa
ih isperite i prebrisite. Ako je potrebno ribanje,
upotrebite plasti¢nu ili poliestersku mrezicu ili
meku cetku. Ako ima veoma zagorelih ostataka
hrane, upotrebite sunder za nerdajuci celik ili
drugi metal. Ako ima zaprljanja koja se tesko
skidaju, preporucujemo da uzmete gustu pastu
poput one za ¢isc¢enje kade, koju ¢ete naneti na
navlazen sunder.

SAMOCISCENJE POSUDE

«  Prvo operite masnoce i ostatke hrane. Ne
ispirajte masnocu u odvod sudopere.

« Da biste aktivirali samocis¢enje posude,
sipajte u nju toplu ili vru¢u vodu do oko
50-60mm iznad resetki; neka resetke budu
na dnu posude, okrenute naopako.

« Dodajte blagi deterdzent za pranje sudova.

« Vratite poklopaci prikljucite aparat u struju.

+  Podesite temperaturu negde na pola izmedu
ISKLJ. i 100°C, a tajmer na 10 minuta (vreli
vazduh koji kruzi stvara ciklon koji skida
ili omeksava uporna zaprljanja na posudi i
resetkama).

+ Nakon ¢isc¢enja, SVE SEM POKLOPCA isperite
toplom vodom da biste sprali deterdzent;
ako je zaostala neka nedistoda, uklonite je
grubom stranom sundera ili cetkom. Dobro
isperite i osusite.

+ Ne ostavljajte vodu u pecnici preko noci.

POSUDA SE MOZE PRATI U MASINI ZA
SUDOVE

Posuda i reSetke mogu da se peru i u masini

za sudove. Strogo vodite racuna da ne stavite
poklopac u masinu za sudove i da ga ne uronite
ni u kakvu te¢nost. Pre stavljanja u masinu za
sudove, skinite posudu sa postolja.

NAPOMENA: Sredstvo za pranje sudova ¢e u
nekom trenutku ostetiti prevlaku od hroma na
reSetkama i matirati ih.

Upamtite:

« Iskljucite aparat iz struje pre ¢iS¢enja
poklopca.

+ Pre pranja odstranite masnoce papirnom
salvetom, koju cete baciti u smece.

+ Pre ¢iSc¢enja sacekajte da se pecnica malo
ohladi.

» Niposto ne uranjajte poklopac u vodu.

+  Posudu distite toplom vodom i
deterdzentom.

« Ako planirate da aktivirate samociscenje,
posudu napunite vodom najvise do pola.

« Ne dozvolite da se sklop ventilatora pokvasi.

+ Niposto ne ostavljajte poklopac na pecnici
nakon iskljucivanja, bez obzira dalijeu
posudi hrana ili voda. U suprotnom, metalni

delovi u poklopcu ¢e pre ili kasnije korodirati.

Takva korozija NIJE pokrivena garancijom,
jer se od vas ocekuje da dobro odrzavate
pecnicu i da je posle upotrebe ocistite, a
posle ¢iséenja osusite.

KORISNI SAVETI

SAVETI ZA PRIPREMU HRANE

DA BISTE MAKSIMALNO ISKORISTILI HALOGENU
PECNICU, EVO NEKOLIKO KORISNIH SAVETA ZA
PRIPREMU HRANE

« Kao prvo, vas aparat je pecnica.

Sve §to mozZete da spremite u bilo kojoj pecnici,
mozete da spremite i u HALOGENOJ PECNICI:
to je ono u ¢emu je ona najbolja. Ona moze da
pece testo, pece meso, griluje, podgreva, susi,

kreka itd., ali ako zelite, hrana ce biti spremljena
brze, jeftinije i bez masnoce.

« Ako je moguce, stavite sve namirnice
direktno na jednu resetku
Posto hrana stoji na zi¢anoj resetki dok se
priprema, vreli vazduh moze slobodno da struji
oko nje, Sto osigurava brzu i ravnhomernu obradu
- obic¢no nije potrebno ni okretati namirnice.
Generalni savet je da namirnice uvek stavljate
na najvise moguce mesto, vodeci racuna da ne
dodiruju poklopac.

« Spremanje celog obroka odjednom
Ako postavite dve resetke, mozete lako da
pripremite ceo obrok odjednom. Imajte u
vidu da ¢e vreme potrebno za obradu neke
odredene namirnice zavisiti od njene vrste i
tezine. Uzmite to u obzir kada planirate obrok.
Na donju reSetku stavite namirnice ¢ija obrada
najduze traje. Pustite pec¢nicu da radi, pa nakon
nekog vremena dodajte ostale namirnice na
donju i gornju resetku. Tako mozete odjednom
da spremate ceo obrok sastavljen od npr. mesa,
krompira i povréa - sve e biti gotovo u isto
vreme. Uzmite u obzir faktor da namirnice na
gornjoj resetki usporavaju obradu namirnica na
donjoj resetki.
« Rasporedivanje namirnica radi optimalne
obrade
Ako stavljate nekoliko komada namirnica na
istu resetku, ostavite razmak od barem 15mm
izmedu namirnica i ivice posude. Taj prostor je
neophodan da bi vazduh neometano kruzio kroz
pecnicu. Takode, izbegavajte slaganje namirnica
jednih preko drugih u cilju pripreme vece
koli¢ine hrane. Vreli vazduh mora neometano da
kruzi kako bi se namirnice pravilno obradivale.
U suprotnom, tj. ako ne ostavite prostor izmedu
namirnica, bic¢e potrebno da ih povremeno
promesate tokom obrade.

« Zahrskavu koricu

Po zavrsetku obrade namirnica, iskljucite
termostat, ali ostavite ventilator da radi. Hrana
Ce ostati vruca i hrskava.

« Kako da ¢is¢enje bude jos lakse

Pre pripreme hrane, naprskajte pec¢nicu
(ukljucujuci resetke i posudu) proizvodom
koji sprecava lepljenje. Tako ¢e odstranjivanje
masnoce i ostataka hrane nakon pripreme

biti jos lakse. Ispod donje reSetke mozete da
postavite foliju ili da sipate malo tople vode da
bi se u nju slivao visak te¢nosti iz hrane. Ovaj
korak nije obavezan.

« Gornja resetka sluzi za grilovanje, a gonja
za pecenje mesaiili testa.

« Prilagodavanje recepata

Zlatno pravilo: Ako koristite recept namenjen

za klasi¢ne pecnice, primenite istu temperaturu,
ali skratite vreme pripreme (do 10-15%).

Ako spremate kolace i slicnu hranu, smanjite
temperaturu preporucenu za klasi¢ne pecnice za
oko 10°C. Pre serviranja proverite da li je obrada
hrane gotova.

U prvo vreme koris¢enja halogene pecnice, tj.
prvih nekoliko puta, preporu¢ujemo da koristite
termometar za hranu. Napredak procesa obrade
namirnica pratite kroz staklenu posudu. Nakon
prvih nekoliko koris¢enja, umecete lako da
prilagodite omiljene recepte halogenoj pecnici.
Upamtite da se meso najbolje priprema ako se
ne zuri — tako e ostati meko i so¢no. Po¢nite od
visoke temperature da bi se meso spolja zapeklo
i porumenelo, pa smanjite temperaturu i neka
tako ostane do kraja pripreme.

Grejanje pecnice

Da bi priprema hrane tekla optimalno, prvo
zagrejte pecnicu. Grejanje pre pripreme je od
apsolutno klju¢ne vaznosti za grilovanje i suvo
przenje. Pored toga, zagrevanje doprinosi brzem
pecenju testa i mesa, jer se spoljni sloj brze
zapece i porumeni.

Vreme pripreme hrane

Vremena pripreme hrane navedena na poklopcu
zavise od koli¢ine i teZzine namirnica, alii od toga
da li zelite da namirnice budu res ili ne. Upamtite
da je najbitnije da ispunite svoje kulinarske Zelje.
Pre pripreme mesa, iznesite ga na sobnu
temperaturu

U suprotnom, mesu ce trebati vise vremena da
se pripremi; to je od koristi jedino ako Zelite da
meso bude do neke mere ,krvavo”

Krupnije komade namirnica ne stavljajte na
sredinu resetke, vec ka ivicama posude

To je bitno da bi se osigurao optimalan protok
vazduha oko i ispod namirnica i da bi se ubrzala
priprema. Ako spremate meso (govedina,
jagnjetina, svinjetina, teletina), preporucujemo
da prvo pojacate temperaturu da se zapece, a
onda smanjite.

KORISNI SAVETI ZA

HALOGENU PECNICU

+  Upamtite da je vrlo preporucljivo da zagrejte
pecnicu pre koris¢enja.

+  Pri pripremi hrane, imajte u vidu da krupnijim
namirnicama treba vise vremena za obradu
nego sitnijim.

+ NE prepunjavajte pec¢nicu sa previse
namirnica odjednom - vazduh mora
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neometano da kruzi oko hrane da bi mogla
ravhomerno da se priprema.

+  NE stavljajte plasticne predmeta (¢ak ni ako
se radi o plastici za mikrotalasnu pecnicu) ni
tanke tanjire/posude u pecnicu.

« U pecnicu smeju da se stavljaju metalni
predmeti i tanjiri od debelog stakla/
keramike.

PRIMENJUJTE OVE SAVETE | UZIVACETE U SVIM
PREDNOSTIMA HALOGENE PECNICE.

Imajte u vidu sledece:

Sva vremena i nacini pripreme hrane navedeni
u ovom priruc¢niku predstavljaju predloge. Vi,
kao korisnik, mozete da spremate po svojoj
zelji — prvo isprobajte pripremu sa razli¢itim
vremenima/nacinima pripreme da biste
postigli Zeljeni efekat, u skladu sa sopstvenim
prehrambenim i kulinarskim navikama.

TEHNICKE OSOBINE:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E Ekolosko odlaganje otpada

Mozete pomodi zastiti okoline!

mmm Molimo ne zaboravite da postujete
lokalnu regulativu. Odnesite pokvarenu
elektri¢nu opremu u odgovarajuci centar za
odlaganje otpada.
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IVADAS
HALOGENINE KROSNELE

KITA MAISTO GAMINIMO |RENGINIY KARTA
Halogeninéje krosneléje galima paruosti skanius,
sveikus patiekalus greiciau, nei jprastais badais,
mazdaug 10-14% greiciau ir sunaudojant
70-80% maziau energijos. Siy puikiy rezultaty
galima pasiekti pasitelkiant masy naujoviska
pozitrj j kai kuriuos laiko patikrintus maisto
ruosimo budus.

Profesionalds viréjai seniai zino, kad tradicinj
gaminima orkaitéje jie gali pagerinti
ventiliatoriumi, pagreitinanciu karsto orkaités
oro cirkuliacija. Si tradiciné konvekciné orkaité
susideda ir apvalaus ventiliatoriaus, sumontuoto
ant kvadratinés metalinés dézés Sono.

Uz tradicines konvekcines orkaites halogeniné

krosnelé pranasesné Siomis savybémis:

« Halogeninés krosnelés dubuo pagamintas
is stiklo, kad galétumeéte aiskiai matyti, kg
gaminate.

« Halogeninéje krosneléje apvalus dubuo
derinamas su dideliu ventiliatoriumi,
sumontuotu ant dangcio, kad oro srovés
judéty zemyn aplink produktus, dubens
krastus ir paskui kilty vél prie ventiliatoriaus.
Taip sukuriama j viesulg panasi nuolat
judancio, ypac jkaitusio oro tékme, greitai
ir visapusiskai gaminanti ir apkepinanti
produktus.

« Halogeninéje krosneléje naudojamos kepimo
grotelés, suteikiancios galimybe produktus
gaminti dviem arba trimis lygiais vienu metu.
Be to, kai gaminama mésa, paukstiena arba
Zuvis, riebalai ir aliejai nupuciami ir nulasa
pro groteles j dubens dugna. Gaminsite
lengvesnius (maziau riebaly ir cholesterolio
turin¢ius), maistingesnius ir geresnio
natdralaus skonio patiekalus.

Apsvarstykite ir kitus privalumus:

« Mésair paukstiena apskrunda ir pasidengia
traskia plutele i$ visy pusiy, o drégmé ir
sultys lieka viduje, turi maziau riebaly ir
cholesterolio, todél ir skonis geresnis.

« Griezinéliais supjaustytos bulvés gali bati
kepamos ,oru” mazame aliejaus kiekyje,
tampa traskios ir Sviesiai rusvos, turi labai
mazai riebaly: apie 98% patiekalo islieka be
riebaly. Jas netgi galima gaminti visiSkai be
aliejaus, jei reikia laikytis grieztos riebalus
ribojancios dietos, bet vis tiek yra rusvos ir
traskios. Slakelis alyvuogiy aliejaus suteikia
joms grazia spalva ir subtily aromata.

« Duona ir teslainiai iSkyla geriau, yra puresni
ir iSlaiko daugiau drégmés nei jprastoje
orkaitéje.
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- Galite sutaupyti iki 80 procenty jprastos
orkaités suvartojamos energijos.

- Jigali sutaupyti iki 25 procenty energijos
ir laiko, palyginti su kitomis orkaitémis su
ventiliatoriais.

« Gaminimas keliais lygiais suteikia galimybe
gaminti visg maistg vienu metu, netgi
skirtingus patiekalus.

Visi Sie privalumai, ir dar greitesnis gaminimas,

nei jprastoje orkaitéje! Stai kodél halogeniné

krosnelé atstovauja,KITAI maisto gaminimo
irenginiy kartai".

NAUDINGOS HALOC_-:ENINES

KROSNELES SAVYBES

+ Halogeninégje krosneléje galima skrudinti,
kepinti, kepti, kepti sausai, pasildyti maistg
ir, jpylus ant dugno Siek tiek vandens, netgi
puikiai gaminti garuose.

+ Halogeninéje krosneléje maistui pagaminti
reikia maziau laiko, nei vidutiniskai
konvekcinéje orkaitéje.

« Sikrosnelé su ventiliatoriumi gamina be
sgnaudy brangiems jrenginiams sienose
jtaisyti, yra nesiojama, todél galite pasiimti jg
persikeldami arba keliaudami.

- Jalengva valdyti: tiesiog sudékite maista ir
nustatykite temperatira bei laika.

- Karstas oras cirkuliuoja aplink maista, todél
3is gaminamas tolygiai ir greitai.

« Mésais iSorés greitai apskrunda, o sultys lieka
viduje, isskiriami tik riebalai ir cholesterolis.

- Karsto oro srautas padeda kepiniams
geriau pakilti, puikiai tinka paplotéliams,
sluoksniuotos teslos pyragéliams ir pyragams
kepti.

- Halogeniné krosnelé sunaudoja iki 80%
maziau elektros nei konvekciné orkaité.

- Halogeniné krosnelé turi dubens plovimo
funkcija (zr. plovimo instrukcija).

HALOGENINES KROSNELES SAVYBES
PAKEICIA IKI 10 JRENGINIY

1 |prasta orkaite/2 Grilj/3 Kepsnine/4 Elektrinj
Sutintuva/5 Mikrobangy krosnele/6 Konvekcine
orkaite/7 Duonos skrudintuva/8 Elektring
saslykine/9 Elektrine keptuve/10 Létojo virimo
puoda

IR GAMINA DAUGELIU BUDY

Kepa mésa/Skrudina/Kepa miltinius gaminius/
Veikia kaip grilis/Pasildo/Garina/Kepa kepsnius/
Kepa sausai (zr. instrukcija)

LIETUVIU K.
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PALENGVINA GYVENIMA

Halogeninéje krosneléje visuomet gaminsite
karstu oru (sausai skrudindami) ant metaliniy
groteliy pakibusius produktus. Todél islieka

labai mazai riebaly, taip sumazéja kalorijy ir
riebaly kiekis, maziau suvartojama cholesterolio,
gyvenimas tampa sveikesnis. Suzinosite, kad,
gaminat halogeninéje krosneléje, daugelyje
recepty néra nurodyta pridéti riebaly, aliejaus,
sviesto ar margarino. Taciau galite juos naudoti,
jei norite.

Galbut viena i$ patraukliausiy naudingujy
HALOGENINES KROSNELES savybiy yra galimybé
paruosti kelis patiekalus vienu metu viename
inde. I3 tiesy, galima, pavyzdziui, kepti visc¢iuka,
bulves ir duona kartu, nesusimaisant kvapams.
Baige, uzuot plove 3 indus, tiesiog leiskite
halogeninei krosnelei issiplauti paciai, paskui
perskalaukite ir iSdziovinkite. Eksperimentuokite
su savo mégstamais produktais, keiskite
nurodytg orientacinj laika. Laikui bégant,
neabejotinai rasite daugybe savo mégstamy
deriniy.

»Lengva gaminti maista taip, kaip nori.”

HALOGENINES KROSNELES

NAUDOJIMAS

GAMINIO IR PRIEDY SCHEMOS (pav. 1)

1. HALOGENINE KROSNELE

2. STIKLINIS DUBUO (12 LITRY TALPOS)
JSIDEMETINA! PLAUNAMA STIKLIN] DUBEN]
VISUOMET STATYKITE ANT PAGRINDINIO
REMO (ZR. SCHEMA).

3. APATINES IR VIRSUTINES GROTELES
a) APATINES
.GALI TAIP PAT BUTI DEDAMOS ANT
VIRSUTINIY GROTELIY KEPIMO PLOTUI
PADIDINTI
b) VIRSUTINES GROTELES
...NAUDOKITE AUKSTA PADETj GRILIUI

4. ZNYPLES
jDETI IR ISIMTI IS KROSNELES

BENDROSIOS ATSARGUMO PRIEMONES

- Perskaitykite visas instrukcijas ir saugokite
jas, jei reikéty vél paskaityti.

+ Neleiskite laidui nukarti nuo stalo krasto.

« Krosnele gerai pastatykite stalo arba
darbastalio viduryje.

«  Prie$ bandydami krosnele patraukti,
visuomet jg iSjunkite i$ tinklo.

«  Krosnelés pavirsiai karsti: visuomet
priziarékite virtuvéje esancius vaikus.
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«Nenaudokite, jei pazeistas laidas. Taisyti
jrenginj ir techninés priezidros darbus atlikti
turi tik paskirti kvalifikuoti darbuotojai!

+  Prie$ valydami, visuomet iSjunkite krosnele i$
tinklo ir leiskite jai atvésti.

+ Krosnele perkelkite abejomis rankomis.

- Saugokite dangtj nuo drégmés. Nemerkite j
vandenj.

+ Krosneléje nepalikite maisto arba vandens
per naktj.

+ Dangtj nuleiskite atsargiai, neleiskite jam
kristi.

- Kai dubuo isimtas, dangtj visuomet laikykite
pakelta.

+ Krosnele visuomet neskite uz rankeny.

ISPEJIMAS: visi krosnelés pavirsiai labai karsti:
juk, vis gi, tai krosnelé. Lieciant Siuos pavirsius
krosnelei neatvésus galima nusideginti.
Nelieskite jokiy krosnelés daliy, isskyrus
rankenas, kol krosnelé neatvéso.

PRIES PRADEDANT GAMINTI
HALOGENINES KROSNELES PARUOSIMAS
DARBUI

Prie$ pradedant gaminti, halogenine krosnele
viena karta reikia jkaitinti be produkty.

Ruosiant krosnele pagal toliau nurodytas

instrukcijas, gali pasklisti silpnas degésiy kvapas.

I$ tiesy krosneléje sudeginami pertekliniai

krosnelés kaitinimo elementy tepalai, taciau tai

nekenkia nei jums, nei maistui ar krosnelei.

Atlikite Siuos lengvus Zingsnius:

+ Dubens vidy iSvalykite Svaria, drégna Sluoste.

+ | dubenj sudékite groteles, viduje nepalikite
znypliy.

+ Dubenj uzdarykite dangciu.

» Termostatu nustatykite 200°C ir jjunkite
krosnele.

+ Laikmaciu nustatykite 10 minuciy.

+ Laikmaciui iSjungus krosneleg, leiskite jai
atvésti 10 minuciy. Galite atidaryti dangt;.

HALOGENINE KROSNELE JAU PARUOSTA
PAGAMINTI JUSY PIRMAJ] PATIEKALA!

KAIP VALDYTI HALOGENINE KROSNELE

+ | krosnelés dubenj jstatykite metalines
groteles.

+ Maistui gaminti visada naudokite pacias
auksciausias groteles. Kuo daugiau oro
cirkuliuoja aplink produkta, tuo greiciau jis
pagaminamas.

- Produkta dékite tiesiai ant groteliy, jei
nenurodyta kitaip.

«  Krosnele uzdenkite dangciu, atremdami jj j
dubens briauna.

« Termostatu nustatykite reikiama temperatira
arba funkcija.

« Nustatykite laikmatj, ir krosnelé veiks
nustatyta laika.

« PASTABA: po dangcio rankena yra
apsauginis mygtukas. Kaitinimo
elementas ir ventiliatorius neveikia, jei
rankena néra visiskai nuleista.

STAI IR GAMINATE!

KROSNELES VALYMAS

GREITAS VALYMAS

« ISjunkite krosnele i tinklo ir leiskite atveésti.

«  Dubeniui Svariai i$$luostyti naudokite
kempine arba pasluoste, truputj suvilgyta
vidutinio stiprumo indy plovikliu ir Siltu
vandeniu.

«  Gerai perskalaukite, kad pasalintuméte
ploviklio likucius. Sausai issluostykite.

- Pastaba: dangcio niekada nemerkite j jokj
skystj.

IPRASTAS VALYMAS

«  I§junkite krosnele i$ tinklo ir leiskite atveésti.

- Dangtj ir ventiliatoriaus korpusa valykite
drégna, $varia Sluoste arba kempine, truputj
suvilgyta vidutinio stiprumo indy plovikliu.

« Nevalykite metaline kempinéle arba
abrazyvinémis medziagomis.

« Metalines groteles plaukite vandenyje su
vidutinio stiprumo indy plovimo priemone.

Metalines dalis valykite kempine arba Sluoste,
suvilgyta vidutinio stiprumo indy plovikliu,
paskui $variai nusluostykite. Jei reikia pasveisti,
naudokite nailonine arba poliesterio kempinéle
arba puody Sveistuka. Jei labai pridegé,
naudokite neradijancio plieno arba kito

metalo Sveistuka. Sunkiai jveikiamas démes
rekomenduojama valyti kempinéle, uztepant
tirStos valymo pastos is tubelés.

DUBENS SAVAIMINIO ISSIVALYMO FUNKCIJA

«  Pirma pasalinkite riebalus arba atliekas
Riebaly niekada nepilkite j kanalizacija.

«  Norédami naudoti savaiminio i$siplovimo
funkcija, groteles sudékite j dubenj virsutine
dalimi zemyn, jpilkite kar$to vandens 50-60
cm vir$ groteliy.

- |pilkite kelias dozes vidutinio stiprumo indy
ploviklio.

« Uzdenkite dangtj ir jjunkite j tinkla.

«  Temperatlra nustatykite pusiaukeléje tarp

OFF ir 100°C, laikmaciu — 10min. (Karsto oro
srautas sukuria turbininj stkurj, padedant;j
pasalinti arba bent suminkstinti sunkiai
pasalinamas démes dubenyje ir ant groteliy.)
+ Baige valyti, perskalaukite Siltu vandeniu
(TIK NE DANGT)), kad pasalintuméte muilo
likucius, valykite Sveistuku ar puody Sveitimo
Sepetéliu, kad pasalintumeéte visas likusias
démes. ISpilkite, perskalaukite ir iSdziovinkite.
+ Krosneléje nepalikite vandens per nakt;j.

DUBEN] GALIMA PLAUTI INDAPLOVEJE
Dubenj ir groteles taip pat galima plauti
indaplovéje. Taciau indaplovéje niekada
neplaukite dangcio, nemerkite jo j skyscius. Pries
dédami j indaplove, dubenj iSimkite i$ stovo.
PASTABA: plaunant indaplovéje, galiausiai
pazeidziamas chromuotas groteliy pavirsius ir
nublunka apdaila.

Atsiminkite:

+  Prie$ valydami dangtj, krosnele isjunkite i$
tinklo.

«  Prie$ plaudami, pasalinkite riebalus ir
nesvarumus.

« Prie$ plaudami, leiskite krosnelei atvésti.

» Dangcio niekada nemerkite j vandenij.

+  Dubenj valykite kar$tu vandeniu irindy
plovikliu.

+Naudodami savaiminio plovimo funkcija,
vandens nepripilkite daugiau kaip pusé
dubens.

+ Neleiskite suslapti ventiliatoriaus mazgui.

- Dangcio niekada nepalikite ant krosnelés
po to, kai $i issijungé: nei su maistu, nei
su vandeniu. Jei taip darysite, metalinés
dangéio dalys galiausiai pradés radyti. Siam
gedimui garantija NETAIKOMA, nes tikimasi,
kad jas gerai priziurésite savo krosnele bei
palaikysite ja Svaria bei sausa baige gaminti ir
(arba) iSplove.

NAUDINGI PATARIMAI

PATARIMAI, KAIP GAMINTI

SIEKIANT ISNAUDOTI VISAS KROSNELES
GALIMYBES, ATSIMINKITE TOLIAU PATEIKTUS
PATARIMUS...

« Pirmiausia, tai - krosnele.

Viska, ka galite gaminti bet kokioje orkaitéje,
galite gaminti savo HALOGENINEJE KROSNELEJE:
stai kodél ji yra geriausia. Joje galima kepti
kepinius, naudoti kaip grilj, kepti sausai,
pasildyti, dziovinti, troskinti moliniame puode

ir pan, taciau greiciau, pigiau ir be riebaly, jei
norite.
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» Kai tikjmanoma, produktus dékite ant
metaliniy groteliy.

Gaminant ant metaliniy groteliy, kar$tas oras

laisvai cirkuliuoja aplink produktus, kepdamas

juos greitai ir tolygiai, daznai nerekia net vartyti.

Bendrai, rinkités auksciausias groteles, ant kuriy

maistas sudedamas arciausiai dangcio apacios.

« Viso patiekalo gaminimas vienu metu
Naudojant dviejy lygiy groteles, lengva
pasigaminti visg patiekalg i$ karto. Turékite
omenyje, kad skirtingiems skirtingo svorio
produktams reikia nevienodo gaminimo laiko.
Numatykite. Daugiausiai laiko pagaminti
reikalaujantj produkta dékite ant apatiniy
groteliy. Paskui gaminimo metu uzdékite kitg
produkta ant apatiniy arba virsutiniy groteliy.
Taip visi jasy patiekalo i$ mésos, bulviy ir
darzoviy ingredientai bus pagaminti kartu ir
paruosti tuo paciu metu. Produktai ant virSutiniy
groteliy sulétina produkty ant apatiniy groteliy
gaminimg, tam reikia suteikti laiko.

« Kaip sudéti produktus, kad jie buty
gaminami optimaliai
Kai ant metaliniy groteliy dedami keli produktai,
tarp dubens Sony ir produkty reikia palikti
maziausiai 15mm tarpelj. Sis tarpelis leidZia orui
laisvai cirkuliuoti dubenyje. Taip pat produkty
nedékite vieno ant kito, norédami vienu metu
pagaminti daugiau. Karstas oras turi laisvai
cirkuliuoti, kad produktai pasigaminty tinkamai,
taciau, jei negalite palikti tarpy, gaminimo metu
galite keisti produkty isdéstyma.
« Kad maistas buty traskus
Baige, gaminti, termostata isjunkite, o
ventiliatoriy palikite veikiantj. Maistas taps
karstas ir traskus.

« Kad valyti baty dar lengviau

Pries gamindami, pirmiausia dubenj, groteles

ir keptuves papurkskite nelimpanciu produktu.

Baigus gaminti, valyti riebalus ir neSvarumus bus

dar lengviau. Po apatinémis grotelémis galite

patiesti folijos arba jpilti truputj vandens lasams
sugauti ir pan. Taciau tai nebatina.

« Kepdami kaip griliuje, naudokite
virSutines groteles, ant apatiniy
skrudinkite arba kepkite kepinius.

« Recepty pritaikymas

Bendra taisyklé: naudojant jprastoms orkaitéms

skirtus receptus, temperatra lieka ta pati, taciau

gaminimo laikas turi bati trumpesnis, kai kada

10-15% maziau. bendrai, kepdami pyragus
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ir pan. rekomenduojama jprastos orkaités
temperatirg sumazinkite 10°C. Prie$ patiekdami,

visuomet patikrinkite, ar maistas iSkepes (isvires).

Halogeninéje krosneléje gaminant kelis pirmus
kartus, patariame naudoti mésos temperaturos
termometrg. Stebékite gaminimo procesa

per stiklines dubens sieneles. Kelis kartus
panaudojg, mégstamiausius receptus galésite
lengvai pritaikyti halogeninei krosnelei.
Atsiminkite, mésa kepti geriausia léciau: ji lieka
minksta ir sultinga. Pradékite nuo auks¢iausios
temperatiros, kad mésa pirma apkeptuy, paskui
sumazinkite temperatara, kad baigtuméte
kepima.

Krosnele jkaitinkite i$ anksto

Kad gamintuméte optimaliai, krosnele jkaitinkite
is anksto. I13ankstinis kaitinimas batinas kepant
griliuje ir sausai. I3ankstinis jkaitinimas taip pat
naudingas norint greiciau iskepti ir apskrudinti
kepinius, nes Sie greiciau pasidengia gelsva
plutele.

Gaminimo laikas

Ant dangcio nurodytas gaminimo laikas
priklauso nuo produkto tario ir svorio arba
norimo apkepimo / apskrudimo. Atminkite,
svarbiausia, kad gamintuméte taip, kaip jums
patinka.

Pries kepdami, mésa atsildykite iki kambario
temperataros.

Jei ne, mésa reikeés ilgiau kepti. Tai gerai tik
tuomet, kai norite, kad mésa likty puszalé.
Didelius produkto gabalus dékite toliau nuo
vidurio.

Kad oro srautas tekéty aplink ir po produktais
baty didziausias, taip jie greiciau iSkeps. Apkepe
aukstoje temperatiroje, viena karta apverskite,
paskui sumazinkite, kad mésa (jautiena, ériena,
kiauliena arba versiena) geriau iskeptuy.

NAUDINGI PATARIMAI NAUDOJANT

HALOGENINE KROSNELE

« Atsiminkite, geriausia prie$ naudojima
ikaitinti krosnele.

« Gamindami mésa ar kitus produktus,
atsiminkite: kuo didesnis gabalas, tuo ilgiau
jis gaminamas.

« ] krosnele NEPRIKRAUKITE per daug produkty
vienu metu. Reikia leisti orui tekéti aplink
produktus, kad jie tolygiai gamintysi i$ visy
pusiy.

| krosnele NEDEKITE plastikiniy (jskaitant
mikrobangy krosneléms skirtus plastikinius
indus) arba plono stiklo 1éks¢iy / indy.

+ | krosnele galite déti metalinius / storo stiklo
orkaitéms skirtus indus.

PAISYKITE SI| PATARIMY, IR JUMS PAVYKS
ISNAUDOTI VISAS HALOGENINES KROSNELES
GALIMYBES

Atkreipkite démesj:

visi $iame vadove nurodyti gaminimo laikai ir
badai yra tik patariamojo pobudzio. Klientai
gali rinktis, todél patys iSbandysite gaminimo
laika ir badus, kad pasiektuméte norimus
jasy gaminimo / mitybos stiliy atitinkancius
rezultatus.

TECHNINIAI DUOMENYS:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E Aplinkai saugus iSmetimas

JUs galite padéti saugoti aplinka!

mmm Nepamirskite laikytis vietos reikalavimy:
atitarnavusius elektros prietaisus atiduokite |
atitinkama atlieky utilizavimo centra.
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BCTYN

FTAJIOFEHOBA MY

KYXOBAPEHHA HOBOI'O MOKOJIIHHA

3a gponomoroto [anoreHoOBOI NeYi MOXHa
NpUroTyBaTh CMayHi Ta 3[0POBI CTPaBK

32 KOPOTLUNIA Yac, HiX Npy TpaauuiitHomy
npuroTysaHHi: Ha 10-14% wswnwe Ta Nnpu
MeHLWoMy Ha 70-80% eHeprocnoXxnsaHHi.
TaKnx xopowux pe3ynbraTiB B4anocb JOCATTH
3aBAAKM HALLOMY PeBOSIOLINHOMY nigxoay A0
BMMNPOOYBaHNX YaCOM METOZiB KyXOBapCTBa.

MpodeciHi noBapi BXe gaBHO NpUIALLIN

[10 BUCHOBKY, LLIO NPUrOTYBaHHA CTpaB y
TPaAnLUiNHIN Nevi MOXKHa MOKpaLLUTK 3a
[I0NOMOTOI0 BEHTUNIATOPA, AKNI NPUCKOPIOE
LMPKynALito rapAvoro nosiTpA B neui. Taka
TpaauuiHa KOHBeKLUiiHa niy obnagHaHa
KPYrMM BEHTUAATOPOM, LLIO KPINUTLCA AO OAHIET
3i CTOpiH MeTaneBoro Kopmnyca.

lanoreHoBa niy mae nepesarv Hag
TPaAULINHMMUN KOHBEKLIMHUMUK Nevamn y
HacTynHomy:

Yawa ranoreHOBOI Neyi BUroToBneHa 3i
CKJ1a, @ OTXKe BY MOXeTe YiTKO 6aunTy, Lo BU
roTyere.

[anoreHoBa niu NOEAHYE B CO6I KPyrny yally
3 BE/IMKMM BEHTUAATOPOM, NPUKPINIEHNM
[10 KPUILLKW, AKWIA CNPAMOBYE MOTOKM
rapAaYoro noBiTpA Haf NPoAyKTamu, HaBKOSIO
6OKOBUX MOBEPXOHb Yallli, a Tofi Ha3ag

no BeHTUnATopa. Lle no3sonse cteoputn
NOCTiiHWIA, NOAIGHWI O TOPHAAO, HarpiTUiA
[l0 BUCOKOI TemnepaTypw NoTiK NOBITPA, AKNI
LUBMAKO Ta HaJIeXHO roTYE Ta 3apyM'AHIOE
NPOAYKTW.

Y ranoreHoBil neyi BUKOPUCTOBYOTbCA
peLwiTKn, AKi AO3BONAIOTb rOTyBaTh ABa i
HaBiTb TpW PiBHI NPOAYKTIB OHOYACHO.
OKpiMm LbOro, Nig 4ac NPUroTyBaHHA M'ACa,
nTMui abo pnbu Xunp Ta onis 3ayBaoTbCA

3 HMX Ta NOTPanNAITb Yepes peLwiTkn Ha
AHue vawi. Lle no3sonsae rotysatu nerwi

(3 MEHLIMM BMICTOM XMpPY Ta XonecTepuHy)
Ta GiNbLL MOXMBHI CTPaBM 3 KpaLLymMu
NPUPOAHNMN apoMaTamu.

O3HalomTeca TakoX i 3 iHWKMK NepeBaramu:
M'aco Ta NTULA OTPUMYIOTb KOPUYHEBY Ta
XPYCTKY CKOPVHKY 3 YCiX 6OKiB; OKpiM LibOro
M'AICO Ta NTULIA 3a/IMLLIAITLCA BONOTMMU

Ta COKOBUTUMMU 3 6OKIB, MiCTATb MeHLUe
XONeCTePUHY Ta XMPY i MaloTb KpaLLui CMaK.
HapisaHy wmaToukamu KapTomnsio MoXHa
3aCMakyBaTy Ha «MOBITPI» 3 fiy>Ke Manow
KinbKicTio onii, LWo 103BONIAE OTpMUMaTKh
30/10TUCTO-3aCMaKeHy KapTomuio 3 ayxe
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MaJIMM BMICTOM XWpPY — 3a3BMYall 61n3bKo
98% 6e3 xumpy. AKLLO B/ 3HAXOAUTECH Ha
CTpOrii 6e3X1POoBIli AI€Ti, KAPTOMIIIO MOXHa
roTyBaTV HaBiTb 30BCiM 6e3 onii i npu
LibOMY BU BCE PiBHO OTPUMAETE 30/10TUCTY
Ta XPYCTKY KapTOMuto; Xoua TPilleyKu

ONIMBKOBOI ONii HaAACTb i KpacKBMI KoRip Ta

OenikaTHUIN cMak.

-+ Xni6 Ta BMNiuKa 3poCTaloTb BHULLE, CTAIOTb
nyxKiwmmm Ta 36epiratotb 6inblue Bonory,
HiX y CTaHOAPTHMX Neyvax.

+  Bu moxete 3ekoHOMUTM Ao 80% eHepriiy
NOPIBHAHHI 3i CTaHAaPTHO!O Mivylo.

«  Bu moxeTe 3eKoHOMUTN Ao 25%
eHeprii Ta Yacy y NOPIBHAHHI 3 iHWMMK
BEHTUAATOPHMMM NeYamu.

- baraTtopisHeBe NpuroTyBaHHA i JO3BONAE
NpUroTyBaTu BCIO CTPaBY i HaBITb AeKinbka
CTpaB 3a OAWH pas3.

Yce ue nntoc HabaraTo WBUALIE NPUroTyBaHHA
CTpaB, Hi>XX NPV BUKOPUCTaHHi 3B1YaiiHoi nevi!
Came Tomy ranoreHosa niy penpe3seHtye «<HOBE
NOKOJIHHA Y KyXOBapCTBi»

MEPEBAIY rAJIOrEHOBOI MEYI

+ lanoreHoBa niy BUKOPUCTOBYETbCA
0N CMaXKeHHS, 3aMniKaHHS, BUMiKaHHA
xnibonpoayKTiB, CyXoro CMa)KeHHsA Ta
nigirpiBaHHA, a Npy AofaBaHHi Ha JHO
YaLli TPIWKKW BOAK, MiY MOXHA TaKoX
BMKOPMCTOBYBaTW ANA JOCKOHANOro
NPUroTyBaHHA CTPaB Ha napi.

« TanoreHoBa niy 4O3BONAE NPUroTyBaTN
CTpaBu 3a KOPOTLWWNIA Yac, HiX 3BUYanHa
KOHBEKLiNHa niy.

+ [laHa niy ocHalleHa BeHTUATOPOM, a
OT>Ke BaM He MOTPi6HO BUTpayaTy KOLWTK
Ha BCTAHOBJIEHHA AOPOrMX HACTIHHUX
NPUCTPOIB; OKPIM LIbOro LA Niy €
NOPTaTUBHOIO | BU MOXKeTe Nerko B3ATW i 3
coboto y nogopox abo npu nepeisgi.

+ Jlerke BUKOPUCTaHHA — MPOCTO NOMICTITb
CTpaBy B MiY Ta BUCTaBTe Temneparypy i
Tanmep.

+ TapAye NOBITPA LMPKYNIOE HABKOJO CTPaBU,
TOMY CTpaBa roTyeTbCA PiIBHOMIPHO Ta
LIBNAKO.

«  M'aco wenaKko obnanioeTbCA 3308BHi,
3aX0OBYOUM COKUN BCEPEAUHI Ta BUAINAYM
TINbKMN XNP | XonecTepuH.

+  Unpkynsauia rapayoro nositpsa 3abesneuye
BULLE 3pOCTaHHA XNiba Ta BUNIYOK i
npeKpacHo NiAxoAnTb ANA BUNiKaHHA
KOP>iB, IMCTKOBOTO TiCTa Ta KeKCiB.

- TanoreHoBa niy cnoxuBae€ Ha 80% meHLe
eneKkTpoeHeprii, HiX 3BMYaliHi neui.

« TlanoreHoBy My MOXHa TaKOX
BMKOPWUCTOBYBATN ANA MUTTA i YalLli, AnB.
IHCTPYKUIT 3 UMLLLeHHA.

XAPAKTEPUCTUKU BALLOI
FAJIOTEHOBOI MEYI

CJZTIYXUTb 3AMIHOIO /14 10 IHLWWUX
NPUCTPOIB

1 CraHpapTHy niy/2 lpunb/3 bponnepHy niy/4
EnekTpunyHy naposapka/5 MikpoxsunboBy niy/6
KoHBekuinHy niu/7 TocTepHy niy/

8 Pawwnep/9 EnekTpuuny ckosopiaky/

10 MoBinbHOBapKy

ITOTYE CTPABU Y PI3HUI CNOCIB
CmaxunTb/3anikae/lMeve/CmaxknTb Ha patunepi/
Mipirpisae/loTye Ha napi/loTye bapbekio/
30iMICHIOE Cyxe CMaXKeHHA - ANB. BCTYN

3[,0POBUI CNOCIB XUTTA

3a nonomoroto [anoreHoBoi namnu
NPUroTyBaHHA CTPaB 3aBX/Au BiAbyBacTbCA 3a
[IOMOMOTOI0 rapAYoro NoBiTPA (Cyxe CMaxeHHs)
Ta CTpaBa 3aBX/JUN 3HaXOAWUTbCA Ha APOTAHIN
pewiTui. AK HacNiAoK, y CTpaBi 3MeHLWYETbCA
KiNbKIiCTb XM1PY, a OTXe BM CNOXKMNBaTAMETE
MeHLUe XIMPY, MeHLUe Kanopii Ta MeHLle
XOnecTepuHy, Lo CNPUAE 340POBOMY Crocoby
XUTTA. By BUABWTE, WO NPV roTyBaHHI CTpaB

y fanoreHoBiii neyi Bam He NOTPi6HO byae
[l0AaBaT Xup, onito, Macno abo MaprapuviH y
6inblwicTb peuenTis. OgHaK BU MOXeTe 3pobuTn
Lie 3a 6aKkaHHAM.

HaneBHo ofHi€to 3 HainpuBabnmeiwmx nepesar
rasoreHoBOI neui € ii 3paTHICTb roTyBaTH BCIO
CTpaBy i HaBIiTb AeKinbKa CTPaBs 3a OAWH pas.
Hanpuknag, Bu MoXeTe Ierko npuroTysatu
Kypua, KapTomnsto Ta xJ1ib ofgHouYacHo 6e3
3MilyBaHHA iX Npucmaky. lNicna 3aBepLueHHA
3aMiCTb YMLLEHHA 3 KOHTENHepIB BM NPOCTO
[03BOJIbTE rafioreHoBil nevi NOYNCTUTN camy
cebe, a TOAi NULLIE CMONOCHITbL Ta NPOCYLWiTb

ii. EKcneprMeHTyiTe 3 BalmmMm CTpaBamu,
3MiHIOYN PEKOMEH0BaHNI Yac NPUIroTyBaHHA
cTpaB. I3 yacom B 6e3cymHiBHO 3HalaeTe 6e3niy
KOMGiHaL|iil O BaLIOro CMaky.

«TaK 1Ierko rotyBaTu CTpaBu — came y TaKui
cnoci6, AK NoTpi6HO».

BUKOPUCTAHHA BALLOI
FAJIOrEHOBOI NEYI

MAJTIOHK BUPOBY TA AKCECYAPIB
(Man. 1)

1.
2.

TAJIOTEHOBA MY

CKJTAAHA YALLIA (OB'EMOM 12 JIITPIB)
YBATA! 3ABX/I/ BCTAHOBJIIOVITE CKNAHY
YALLY HA OCHOBHWI KOPMYC (AVB.
MAJTIOHOK).

BEPXHS TA HVMHS PELLITKM

a) H/KHS

.. MOXXHA TAKOX BUKOPUCTOBYBATU
3BEPXY BEPXHbOI PELLITKM [1/181 LUMPLLOTO
PIBHS

b) BEPXHS PELLITKA

.. BUKOPVCTOBYWTE HA BUCOKOMY PIBHI
I8 TPUIIO

LN

.. ANA BCTABNAHHA TA BUMMAHHS 3 MEYI

3ATAJIbHI 3ACTEPEXXEHHA
LoAao0 BE3MNEKN

MpouunTainTe yci iHCTPYKLIT Ta 36epexiTb ix
ANA ManbyTHbOT AOBIAKM

He po3sonanTe WHypy »KNBNEHHA
nepervHaT1CA Yepes Kpan cTona.

HagiiHo nomicTiTb Miy nNo LeHTpy cTona abo
poboyoro micusa.

3aBXAu Bif'eaHYITE NiY Bif eneKTpUYHOT
pPO3eTKN nepea TUM, AK NepemMicTUTu ii.
MoBepxHi neyi HarpiBaloTbCA 4O BUCOKMX
TemnepaTtyp, TOMy 3aBXAW HarnAapanTe 3a
ZiTbMM Nif yac ix nepebyBaHHA N06M3Y neui.
He B1KopuWCTOBYITE, KONM NOLLKOAXEHN
LWHYP »KNBNEHHA. PEMOHT Ta TeXHiuHe
06cnyroByBaHHs Liboro BUpoby NoBUHHE
NPOBOAMNTUCD TiNIbKM aBTOPU30BaHNM
nepcoHanom!

3aBXAu Bif'eAHYITE NiY Bif eneKTPpUYHOT
pO3eTKM Ta fanTe it OXONOHYTU Nepea
YNLLEHHAM.

MepeHociTb niy, yTprMytoun ii IBOMa pyKamu.

Ob6epiranTe KpuLLKy Big Bosiory. He
3aHyplonTe y Bofly.

He 3anuwanTe Bogy abo cTpaBy B neuyi Ha Hiu.
AKypaTHO BigxunaiTe KpuLLKy, obepiratoun i
BiA NafiHHSA.

Mpw 3HIMaHHI valli 3aBXAan 3anvwanTte
KPULLKY Y NPaBUibHOMY HasIeXXHOMY
NONOXeHHI.

3aBXXAM NepeHoCiTb MiY TiNbKK 3a PYYKu.

3ACTEPEMEHHA: Yci nosepxHi neui HarpiBatoTbca
[10 BUCOKMX TemnepaTtyp afxe Lie € CNpasKHA Miy.
LLlo6 yHVKHY TV OniKiB, He TOpKaTeCh A0 Mevi,
[OK/ BOHa He OX0JoHe. [1oKM iy 4OCTaTHbO He
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OKPIM PYYOK.

NEPEA NOYATKOM FrOTYBAHHA CTPAB
NPUrOTYBAHHA BALLIOI TAJIOTEHOBOI MEYI
Mepep nepwmm NpUroTyBaHHAM CTpaB
lanoreHoBy niy cnig ogvH pas HarpiTM NOPOXHIO,
6e3 cTpas.

Mig yac npuroTyBaHHA JaHol nevi 4o poboTn
3riAHO 3 HACTYNMHUMU IHCTPYKLIIAMM BOHa
MO»e BUAINATM Nerkuin nigropinuin sanax.

Lle BiiGyBa€eTbCA BHACNI[OK 3ropaHHA
Ha[MLLKOBOro MacTUAbHOIo mMaTepiany, Wo
3HaXOAUTbCA Ha HarpiBasbHVX eneMeHTax, i He
LIKOAWTb BaLwil cTpaBi abo neui.

BuKoHaliTe HacTynHi NPOCTi KPOKN:

< [lpoTpiTb BHYTPILLHIO NOBEPXHIO YaLui
UMCTOIO BOJIOTOI0 I'YOKOI0.

« TomicTitb y yally pewiTku Ta He 3abyabTe
BUMHATK 3 HET Wwunui.

«  3aKkpuiiTe Yally KpULLKOIO.

« YcraHoBIiTb TepmocTaT Ha 200°C Ta yBIMKHITb
niy.

« BcTaHOBITb Taimep Ha 10 XBUIIMH.

« Micnsa Toro, AK TaiMep BUMKHe niy, fanTte
i oxonoHyTH ynpoposx 10 xsunuH. Micna
LIbOro MOXHa BiAKPUTU KPULLIKY.

TENEP BALLA rAJIOTEHOBA MIY TOTOBA 414
MPUrOTYBAHHSA MEPLUOI CTPABU!

AK BUKOPUCTOBYBATU FrAJIOFEHOBY

ny

« [loMmicTiTb ApOTAHY peLiTKy Yy YaLly neui.

«  3anexHo Bif CTPaBW, L0 BY FOTYETe, 3aBXAMN
BMKOPWUCTOBYWTE HaNBULLY [JOCTYMHY
pewiTKy. Yum GinbLue NoBITPA LUPKYIOE
HaBKOJ10 CTPaBW, TV LUBMALLIE BOHA FOTYETbCA.

« TomicTiTb cTpaBy 6e3nocepeHbO Ha
peLwuiTKy, OKpiMm OKpPemo BKa3aHVX BUNaAKiB.

«  TloMicTiTb KpULLKY Y 3arnMbneHHs Yai neuvi.

« BcraHoBiTb TepmocTaT Ha NOTPIGHY
Temnepatypy abo dyHKLito.

« BcTaHOBITb Tavmep i Niv NpauoBaTUMe
yNPOAOBX 3a4aHOro Yacy.

« Mpumirtka: Mig pyukolo Ha KpuLi
3HaXoANTbCA 3anobiXKHa KHoMNKa.
HarpiBanbHuii enemeHT Ta BeHTUAATOP
He NpauoBaTUMyTb, JOKN Py4Ka He Gyae
MOBHICTIO 3aKpMTa fOHN3Y.

CMAYHOI0O NPUrOTYBAHHA CTPAB!

48

YULLEHHA BALLOI MEYI

MNPOCTE YALLEHHA

+ Big'epHaiiTe niy Big eNeKTPUYHOT PO3ETKM Ta
fanTe il OXONOHYTU.

+  3BONIOXKTeE 3nerka YncTy rybky abo TKaHuHy
ANA MUTTA NOCyAy y Tennin BOAi 3 Manmm
BMICTOM 3aco0by AN MUTTA NOCYAY Ta Helo
NPOTPITb YaLuy.

- [obpe npomuiiTe, WO6 yCyHYTH 3aci6 ana
MUTTA nocyay. MpoTpiTb Hacyxo.

+ Mpwumitka: Hikonu He 3aHyploiiTe KPULLKY y
YKOAHY PianHY.

3BUYAVHE YULLEEHHA

+ Big'egHanTe niy Big eneKTpUYHOI po3eTKM Ta
naviTe il OXONOHYTU.

+ [poTpiTb KPWLLIKY Ta KOPNYC BeHTUAATOPa
TKaHVHOIO 1A MUTTA nocyay abo rybkoio,
311erka 3B0JI0XKEHOI0 Y BOfli 3 M'AKUM 3acobom
N8 MATTA ocyay.

+ He uucTitb ctanbHUMUM WKpabaukamm abo
abpasuBHMMY MaTepianamu.

+ [lpomwniiTe APOTAHI pewWwiTKn y BOAI 3 Manum
BMICTOM 3aco0y Afif MUTTA Nocyay.

[MouncTitb MeTaneBi AeTani TKAHMHOK ANA MUTTSA
nocyny abo rybkoto, 3nerka 3BosIOXKEHO0 y BOAI
3 M'AIKMM 3aCOOOM ANA MUTTSA NOCYAY, a TOAI
NpOTPITb HacyXo. AKLIO AN YNLEHHA NOTPiOHe
WKpABGaHHA, TOAi BUKOPVCTOBYITE HENNOHOBY
abo noniectepHy WKpabauky abo witouky. Ans
YCYHEHHA CUNIbHOTO HaKuUMy BUKOPUCTOBYITE
MOUYAKM i3 Hep>KaBitoyoi cTani abo iHwWmnx
MeTaniB. [InA ycyHeHHs CTiNKKX 3a6pyaHEHD
peKOMEHIYETbCA BUKOPUCTOBYBATN BONOTY
ryoky.

CAMOOYULLUEHHA YALLI

+  Cnepluy ycyHbTe 3 Hel Xnp abo 3anuLKm ixi.
Hikonu He BunvBawnTe Xunp y KaHanisauito.

+ inA camooumLLeHHA YaLli NOMICTiTb y Hel
PeLiTK1 BepX HOM Ta 3aMoBHITb il rapAYoio
BOZOI0 Ha 50-60MM NoHapj peLiTkamu.

. [JlopaiTe [0 BOAM M'AKNIA 3aCi6 Ana MUTTA
nocyau.

+  3akpuiTe KpULLKY Ta Nig'efHaiiTe niy 4o
eNeKTPUYHOI PO3eTKN.

+ BcTaHoBITb TeMnepaTypy nocepeauHi Mix
OFF 1a 100°C Ta BCTaHOBITb Tanimep Ha 10
XBWJIMH (UMPKyNALiA rapayoro noeitpa
CTBOPIOE TYPOONOTOKM, AIKi AONOMaraioTb
YCYHYTU ab0 NOM'AKLUNTU CTiliKi 3a6pyHEHHSA
Ha yali Ta pewiTkax).

« Tlicna yneHHA CNONOCHITL y Tennin Bogi
(ANNE HE KPULLIKY), w06 ycyHy TV 3anmwKkm
MWMIOYOrO 3acoby Ta NPOTPITh 3a AOMOMOro

WKpabauky abo WiTKy, Wob ycyHyTu
3anumwkm 6pyay. CnonocHiTb Ta BUCYLWiTb.
« He3annwarite Bogy Ha Hiu.

MUTTA Y NOCYAOMUNHIA MALUUHI

Yalwy Ta peLliTKu MOXHa TaKoX MUTK Y
NOCYAOMUWIHIN MalLuHi. OfHaK Hikonu

He 3aHyplonTe y PianHU Ta He MuiTe y
NocyOMUIHIA MaLllVHi KpULKy. [Nepe MuTTAM
3HIMITb Yawy i3 ii nigcTaBKu.

Mpumitka: MuTTA y NOCYAOMUIHIN MalnHi
NpV3BOANTb A0 MOLIKOKEHHA XPOMY Ha
pewiTkax.

Mam'atante:

- Big'egHanTe niy Big eNeKTPUYHOI po3eTKIn
nepea YNLLEHHAM KPULLKWN.

«  YCyHbTe Xup Ta 3anuLWKKM iXi nepes MUTTAM.

- [JlanTe niuLi oXonoHy TN Nnepea TUM, AK i
YNCTUTN.

« Hikonu He 3aHyplonTe KpULLKY Y BOAY.

«  [lnA ynweHHA YaLi BUKOPMCTOBYNTE rapavy
BOZY Ta MUIOUNIA 3acib.

+ He HanuBaiite Boay Ginblue NoNOBUHM Yali
Npw BUKOPUCTaHHI QYHKLiT CaMOOUMLLEHHS.

«  ObepirainTe BEHTUIATOPHUI GNOK Bifg
BOMOIMN.

« Hikonu He 3anuwwanTe KpULLKY Ha neyi
nicnA il BAMUKaHHA, KON Y Hill 3HaxoamnTbCcA
cTpaBa abo Bopga. Lle moxe npussectu go
ip>kaBiHHA MeTaneBux AeTanen KpuLWKn.
Taki NOWKOAXEeHHA He NOKPMBAOTbCA
rapaHTi€lo, OCKINbKM Bif BaC BUMaraeTbca
3BMYAMHWI QOrNAA 3a BaLLOK MiYYlo a TaKOX
36epexeHHA iy Cyxomy Ta UNCTOMY CTaHi
nicns NpUroTyBaHHA cTpaB/abo MUTTA.

KOPUCHI MOPAAU

MOPAAN WOAO NPUTOTYBAHHA CTPAB
3 METOIO HAMKPALLOTO BUKOPUCTAHHS
FANNOTEHOBOI MEYI MU XOYEMO JATV BAM
JEKIIbKA KYXOBAPCbKMX MOPAL...

« [Mepuw 3a yce uye € niu.

Yce, W0 MOXHa NpUroTyBaTh B 6yab-AKil

neuyi, MOXXHa NPUroTyBaTN TaKOX rasioreHoBil
neyi — BOHa CNPaBfAETbCA 3 MM Ha BiAMiHHO.
BoHa neue, 3anikae, CMaxunTb, CMaXuTb HaCyXo,
nigirpisae, BUCyLLYE TOLWO, ane nopag i3 uum
BOHa LWIBMALLA, AeLleBLUA Ta JO3BOJIAE rOTyBaTH
CTpaBu 6e3 BUKOPUCTaHHA XK1PY.

¢ fIK TiINbKN MOXNNBO CTaBTe CTPaBy
6e3nocepefHbO Ha peLliTKy
MpuroTyBaHHA CTpaB Ha peLiTui 3abe3neyye
BiJIbHY LIMPKYNALtO rapAvoro nosiTpsA HAaBKONO
CTpaBW, WO JO3BOJIAE LWBUAKO Ta PIBHOMIPHO
NpUroTyBaTu CTPaBy HaBiTb 6e3 ii noBepTaHHA. Y

3aranbHOMy, BUOVpaTe HalBUILLY PeLUiTKy, AKa
MOXe BMICTUTM CTpaBy Ta 3a6e3neynTi BinbHUN
NPOMIXKOK Bifj CTPaB/ [0 KPULLKIN 3BEPXY.

« [otyiTe Bclo cTpaBy 3a OAVH pas
BukopucToBytoun ABa piBHi PELLiTOK, MOXHa
NpUroTyBaTy BCIO CTPaBY 3a OfMH 3axia. OgHak
nam'aTanTe, WO ANA NPUroTyBaHHA Pi3HNX CTPaB
Ta NPOAYKTIB pi3HOT Barn NoTpibeH pisHWi vac.
O6pymyiiTe BCe Hanepeg. MomicTiTb cTpasy,

ANA AKOI NOTPibeH JOBLUINIA Yac NPUrOTYBaHHSA,
Ha HVPKHIO peLuiTKy. Yepes BignoBigHuii yac
MOKNAAITb Ha HKHIO aB0 BEPXHIO PELLiTKY iHLUi
npoayKTy abo cTpa.y. Y Takni CNOCi6 MOXHa
roTyBaTy Pi3Hi NPOAYKTW, HaNpuKnag, M'Aaco,
KapTOMJIo Ta OBOMi, i BCi BOHW ByayTb roToBi B
ofnH Yac. Cniip BpaxoByBaTy TaKOX, LLO NPOAYKTY
Ha BEPXHill peLiTLi CMOBINbHIOTb NPUrOTYBaHHA
NPOAYKTIB, LLIO 3HaXOAATbCA Ha HVXKHIN peLuiTL.

» PosTtawyBaHHA NPOAYKTiB ANA
ONTVMaIbHOrO NPUroTyBaHHA
Mpw po3TalyBaHHI AeKiNbKOX LUMATKIB
NpoAyKTiB Ha peLuiTLi 060B'A3KOBO 3anuLainTe
He MeHLLe 15 MM MiX NpoAyKTamu Ta CTiHKamu
yawi. Llei npocTip noTpibeH ans BinbHoOro
nepemilieHHA NOBITPA Y nevi. Takox He
KNafiTb WMaTKN MPOAYKTIB OAWNH Ha OAVH, Wob
npurotysat Ginblue NPOAYKTIB 33 OAWH pa3.
[lna HaneXHOro NPUroTyBaHHA NPOAYKTIB,
rapAaye NoBiTPA NOBMHHE LMPKYNIOBaTK BiflbHO,
y MPOTVBHOMY BUMaAKY, AKLLO BU He MOXKeTe
3aNULWNTL MPOMIXKKIB MiXK NpoAyKTamu, Bam byae
NoTPibHO NepecTaBNATU WIMATKU MPOAYKTIB Y
npoueci ix NpMroTyBaHHsA.

« 3abe3neuyeHHsA XPYCTKOCTi NPOAYKTIB
Micna 3aBeplueHHA NPUroTyBaHHA NPOAYKTIB
BUMKHITb TEPMOCTAT, 3a/IULIMBLUM NpaLioBaTh
BeHTUNATOp. Bala cTpaBa 3anvumTbCA rapayoio
Ta XpYCTKOIO.

* Lo6 nonerwnTn YNLLEHHA Yai

Mepen npurotTyBaHHAM CTpaB 36pu3Kaiite

yally Ta peLliTKu NPoAYKTOM, WO He NpUInnac.
ButnpaHHA Xnpy Ta 3anuLKis cTpasm nicna
3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHsA CTpaBu byae
NpOoCTIlWMM. Br MoXKeTe TakoxK NoMicTUTK
donbry abo TpiwKKM rapAYoil BOAU Mifj HUKHBOIO
peLwiTKo ANA yNoBOBaHHA Kpanenb Towo. Ane
Lie He 060B'A3KOBO.

« 3anikaiTe rpunb Ha BEpXHin pewwiTyi,
CcMaKkTe M'Aco a60 neuiTb xNi6 Ha HYDKHI
pewiTyi.

« [lpuctocyBaHHA peuenTiB

AK npaBuno, Npy BUKOPWUCTaHHI peLenTis,

NpY3HaYeHUX 4N 3BMYalHMX NeYen,

TemnepaTypw 3a1LWaTbCA TaKMU X, OfHAK

Yac NPUroTyBaHHs NMOBVHEH OYTN MeHLUUM, Y
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AeAknx sunagkax Ha 10-15%. Y 3aranbHomy
ANA NPUrOTYBaHHA KEKCiB TOLO 3MEHLUITb
pPeKoMeHAOBaHy 1A 3BUYaNHNX neyen
Temnepatypy Ha 10°C. 3aBxAan nepesipaiTe,
4y cTpaBa Ao6pe NpUroToBaHa, Nepes TMMm, K
rnogaeatu i Ha CTin.

Mpw BUKOprcTaHHi fanoreHoBOI Neui

feKinbka nepLumx pasis pekoMmeH[yeEMO
BMKOPWCTOBYBAT/ TEPMOMETP AJis M'Aca.
CTex<Te 3a NPOLeCOM KyXOBapeHHsA Yepes CK/o
Yaui. [icna peKkinbkox NpUroTyBaHb CTPaB BU
3MOJXKeTe JIerko afanTyBaTy Balli ynobneHi
peuenTy Jo ranoreHoBoi nevi. MNam'Atante,

WO M'ACO HaMKpalle rotTysaTu NOBiNbHile,
TOAi BOHO Oyfe HiXKHiLLMM, COKOBUTILLMM Ta
BOMOriWMM. PO3NOYHITL NPUrOTYBaHHA 3 BULLOT
Temnepatypu, Wob cnepLy NPUneKT NOBEPXHIO
M'AIca, a TOAi 3MEHLWITb TeMnepaTypy, Wob
NPOAOBXMNTUN NOTO MPUTOTYBaHHA.

MonepeaHbo NporpinTe Bawy niy

[inAa onTMManbHOro KyxoBapeHHs nporpinte
Bauly niv. [lonepeaHe nporpisaHHA €
060B'A3KOBWM L7171 MPUTOTYBAHHA FPUIIIO Ta
CYXOro cMaxeHHs. lMonepegHe nporpisaHHA
TaKOXK PEKOMEHAYETbCA ANA WBUALIOrOo
BUNiKaHHA XNi6a Ta CMaXkeHHs M'Aca, OCKINbKM
BOHO 3abe3neuye WBKALLE 3aniKaHHA CKOPUHKW/
OTPUMaHHA KOPUYHEBOIO KONbOPY.

Yac npurortyBaHHs iXi:

Yac npurotyBaHHA iXi, BKasaHW Ha KpyLwLi
3aNeXMTb Bif 06'eMy Ta Barv NPOAYKTIB, a TaKOX
Bif TOro, Aike 3abapBneHHA/XPYCTKICTb BU XoueTe
oTpumaTu. MNam'AaTanTe, WO HaNBaXKNUBILLUM €
NpuUroTyBaTy CTPaBy, Aika BaM NOJ06aETbCA.
MNepepn npuroTyBaHHAM NPOAYKTIB AaliTe iM
HarpiTucb A0 KiMHaTHOI TeMnepaTypu.

Y NpoTMBHOMY BUMAAKY A/1A MPUroTyBaHHA M'ACa
6yne noTpibHO GinbLue Yacy, OKpiM BUMaAKIB,
KONV BY XOUeTe NPUroTyBaTn HempoXapeHe
M'ICO 3 KPOB'l0.

Momiwarite 6inbwi WMaTKN NPOAYKTIB
nopani Big LLeHTpY.

Lle 3a6e3neuntb MakcMManbHWIA NOTiK NOBITPA
HaBKOJ10 Ta Nig NPoAyKTaMu i, AK HaCNiAoK,
MaKCMManbHO NPULLBUALWNTL MPUrOTYBaHHA
cTpaBu. PO3NOYHITL CMaXkeHHA NpU BUCOKIN
Temnepatypi, o6 CTBOPUTU CKOPUHKY, a

TOZi 3MEHLWITb TemnepaTypy ANA KpaLioro
NPpUroTyBaHHA M'Aca (ANOBUYMHW, 6GapaHUHK,
CBVHWHW ab0o TeNATUHN).

KOPUCHI NOPAAM LLOAO

BUKOPUCTAHHSA rAJIOTEHOBOI NEYI

+ Mam'aTante, Wo niy HaliKpaLle Nporpitu
nepef BUKOPUCTaHHAM.

+ MNpwv npurotyBaHHi M'Aca abo iHLWKX CTpaB
nam'atanTe, Wo Y1Mm GinbLui LWMATKK

NpoAyKTiB, TMM AOBLUE iX MOTPIGHO roTyBaTy.

+ HE nepeBaHTaXyinTe niy BENNKOIO KiNIbKICTIO
NPOAYKTIB 3a OAVH pa3 OCKiIbKM BamM
noTpibHO 3a6e3neunTi NOTiK NOBITPA
HaBKOJ10 BalLVX MPOAYKTIB, OO BOHM
CMaXnnmcb PiBHOMIPHO 3 ycix 60KiB.

» HE nowmiwariTe y niu nnacTnkosi Tapinku
(BKIIOYAIOYUM MNACTVKOBI Tapinku Ana
MiKPOXBWIbOBYX Neyeii) Ta Oyab-AKi Tapinku
3 TOHKOTO CKna.

+ Y niy MoXHa nomilaTi meTanesi Tapinku/
Tapifikn 3 TOBCTOTO CKNa Ta Tapinku,
npri3HaveHi Ana nevemn.

JOTPUMYWTECH LINX NOPAL TA OTPUMANTE

3AZIOBOJIEHHA BIA MEPEBAT, AKI BN
OTPWUMYETE BIJ} BALLIOT TATOTEHOBOI MEMYI.

3BepHiTb yBary:
Yac Ta MeTofM KyxOBapeHHs, 3a3HayeHi y

LibOMy MOCIOHMKY, HaBeAeHi TiNbKu AnA [OBIAKN.

[lnA oTpMMaHHA NOTPiGHKX BamM pe3ynbTaTiB
KyXOBapeHHs peKoMeHAY€eTbCA CnpobyBaTu
CaMOCTIIHO BU3HAUYUTV HeobXigHW ana
NPUroTyBaHHA CTPaBU Yac.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKN:
220-240B ~ 50y + 1200-1400 Bt

E Be3sneuHa yTunisauin

Bu moxeTe fJonomorTu 3axucTuTu
= foBKinns!

[loTpumywTech MmicLieBMX Npasu yTunisauii:
BiJHECiTb Hemnpautoye enekTpuyHe
obnagHaHHA y BifNoBIigHWI LEHTP i3 oro
yTunisauii.

TEPMIH MPUBATHOCTI: HE OBMEXXEHUIA.
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INTRODUCTION
FOUR HALOGENE

LA CUISINE DE LA PROCHAINE GENERATION
Avec le four halogéne vous pouvez préparer
des repas délicieux et sains en moins de temps
que les méthodes traditionnelles, généralement
de 10 & 14% plus rapide et d'utiliser 70 a 80%
moins d'énergie. Ces meilleurs résultats sont
devenus possibles grace a notre approche
révolutionnaire de certaines méthodes de
cuisson traditionnelles.

Les cuisiniers professionnels savent depuis
longtemps qu'ils pouvaient améliorer la cuisson
au four traditionnel en utilisant un ventilateur
pour accélérer la circulation de I'air chaud

a l'intérieur du four. Ce four a convection
traditionnel se compose d'un ventilateur
circulaire installé sur un c6té d'une boite de
métal carrée.

Voici les améliorations du four halogene par

rapport aux fours a convection traditionnels :

« Le bol du four halogéne est en verre,
permettant ainsi aux aliments d'étre visibles.

« Le four halogéne combine un bol circulaire
avec un grand ventilateur installé dans le
couvercle afin de maniere que les courants
d'air chauds descendent sur les aliments,
autour du bol, puis remontent vers le
ventilateur. Cela crée un flux d'air surchauffé
constamment en mouvement comme
un tourbillon, qui cuit et brunit a fond les
aliments rapidement.

« Le four halogéne utilise des grilles de cuisson
qui vous permettent de cuire des aliments
sur deux ou trois niveaux en méme temps.
En plus, lorsque de la viande, de la volaille ou
du poisson sont cuits, les matieres grasses et
les huiles sont libérées et passent a travers
les grilles au fond du bol. Vous cuisinerez
plus léger (moins de matiéres grasses et
cholestérol), des repas plus nutritifs, avec des
meilleures saveurs naturelles.

Voici d'autres avantages :

« Lesviandes et les volailles sont dorées et
croustillantes sur tous les cotés, tendres et
juteuses a l'intérieur avec moins de matieres
grasses et cholestérol, et ont un meilleur
golt.

« Lestranches de pommes de terre peuvent
étre «frites par I'air» et tres peu d'huile, elles
deviennent brunes dorées et croustillantes
et tres faibles en gras, généralement environ
98% de gras en moins. Elles peuvent méme
étre cuites sans huile du tout si vous étes en
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régime strict sans graisse, et toujours dorées
et croustillantes, bien qu'un peu d'huile
d'olive leur donne une beau aspect et une
bonne saveur.

+ Les pains et gateaux s'élévent d’avantage et
deviennent plus Iégéres tout en restant plus
moelleuses qu'avec un four standard.

+ Vous pouvez économiser jusqu'a 80 pour
cent de |'énergie consommeée par un four
standard.

« |l permet d'économiser jusqu'a 25% de
puissance et de temps par rapport a d'autres
fours a ventilateur.

« La cuisson multi-niveaux vous permet de
cuisiner un repas complet en une seule fois,
méme des plats différents.

Tout cela et une cuisson beaucoup plus rapide
qu'avec un four standard ! C'est pour tout cela
que le four halogéne représente «La cuisine de la
prochaine génération»

AVANTAGES DES FOURS HALOGENE

+ Un four halogene permet de faire des rétis,
grillades, pains, frites sans huile, réchauffer
et avec un peu d'eau dans le bol peut méme
cuire parfaitement des aliments a la vapeur.

+ Lefour halogéne cuit les aliments en un
temps inférieur a la moyenne d’un four a
convection.

+  C'est un four de cuisson a ventilateur qui
vous épargne le colt d'installation colteuse
d’'unité murale, et il est également portable,
ainsi vous pouvez le prendre avec en
déplacement et en voyage.

«  Facile a utiliser : il suffit d'y mettre les
aliments, de régler la température et la
minuterie.

« Lair chaud circule autour des aliments qui
vont donc cuire rapidement et de facon
uniforme.

« Laviande est grillée rapidement a I'extérieur
en retenant le jus a l'intérieur et en libérant
les matiéres grasses et le cholestérol.

+ Lacirculation d'air chaud contribue a ce
que les produits de boulangerie-patisserie
s'élevent d'avantage, idéal pour les scones,
pate feuilletée et gateaux.

« Lefour halogéne consomme jusqu'a 80% de
moins d'électricité qu'un four conventionnel.

+ Lefour halogéne peut aider a laver le bol,
reportez-vous aux consignes de nettoyage.

FRANCAIS
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CARACTERISTIQUES DE VOTRE
FOUR HALOGENE

ILREMPLACE JUSQU'A 10 APPAREILS

1 Four standard/2 Gril/3 Rétissoire-four/

4 Cuiseur a vapeur/5 Four a micro-ondes/6 Four
a convection/7 Four grille-pain/8 Rétisserie/

9 Poéle a frire électrique/10 Mijoteuse

ET AVEC PLUSIEURS METHODES DE CUISSON
Fait griller/Fait rétir/Fait cuire du pain et des
gateaux/Fait griller/Réchauffe/Fait cuire a la
vapeur/Fait des barbecues/Fait des frites sans
huile

UN STYLE DE VIE PLUS SAIN

Avec le four halogéne, la cuisson se fait toujours
avec de l'air chaud (grillade a sec) et les aliments
suspendus sur une grille. Ainsi, la rétention

des matiéres grasses est réduite, donc moins

de calories, moins de gras et de cholestérol

:un style de vie plus sain. Vous constaterez
qu‘avec un four halogéne, il n'est pas nécessaire
d'ajouter du gras, de I'huile, du beurre ou de la
margarine a la plupart des préparations. Mais
rien ne vous empéche de le faire.

Il se peut que I'un des avantages les plus
intéressants d'un FOUR HALOGENE est sa
capacité a préparer un repas complet en une
seule fois, dans un seul récipient. En effet, il est
facilement possible, par exemple, de faire cuire
du poulet, des pommes de terre et du pain en
méme temps, sans que les arbmes ne soient
mélangés. Au lieu de nettoyer 3 récipients,
vous laissez tout simplement le Four halogene
s'auto-nettoyer puis il suffit de rincer et de
sécher. Essayez avec vos repas préférés, variez les
durées suggérées comme guide. Avec le temps
vous aboutirez sans doute avec d'innombrables
combinaisons de votre choix.

«ll est facile de cuisiner exactement comme
vous souhaitez.»

UTILISATION DU FOUR HALOGENE

IMAGES DU PRODUIT ET DES ACCESSOIRES

(. 1)

1. FOUR HALOGENE

2. BOLENVERRE (12 LITRES)
N.B! PLACEZ TOUJOURS LE BOL EN VERRE
AFFLEURANT LE CORPS PRINCIPAL (VOIR
SCHEMA).

3. GRILLE INFERIEURE ET SUPERIEURE
a) GRILLE INFERIEURE
..PEUT EGALEMENT ETRE UTILISEE EN HAUT
DE LA GRILLE SUPERIEURE POUR UN NIVEAU
PLUS LARGE
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b) GRILLE SUPERIEURE
.A UTILISER A UN NIVEAU SUPERIEUR POUR
LA GRILLADE

4. PINCES
.POUR METTRE ET RETIRER DES ALIMENTS
DU FOUR

MESURES GENERALES DE SECURITE

-+ Lisez tout le manuel et le conserver pour
toute référence future.

» Ne laissez pas le cordon pendre du bord
d'une planche de travail.

+ Placez le four fermement au milieu d'un
comptoir ou d'une planche de travail.

»  Débranchez toujours le four avant de le
déplacer.

« Les surfaces du four sont chaudes : surveillez

toujours les enfants pendant son utilisation.
+ Ne pas utiliser avec un cordon endommagé.

Toute réparation et opération d'entretien sur

la machine ne doivent étre effectuées que
par un personnel agréé !

- Toujours débranchez et laissez le four
refroidir complétement avant de le nettoyer.

+  Utilisez vos deux mains pour déplacer le four.
+ Ne mouillez pas le couvercle. Ne plongez pas

I'appareil dans I'eau.
+ Ne laissez pas de I'eau ou des aliments dans
le four pendant la nuit.

. Baissez le couvercle doucement, ne le laissez

pas tomber brutalement.

» Laissez toujours le couvercle dans la position

«haut» chaque fois que le bol est retiré.
+  Portez toujours le four par les poignées.
AVERTISSEMENT : Toutes les surfaces du four
deviennent trés chaudes ; c’est un four apres
tout. Le contact avec ces surfaces avant le
refroidissement du four peut provoquer des

bralures. Ne touchez aucune partie du four autre

que les poignées, tant que celui-ci n'est pas
refroidi.

AVANT DE COMMENCER LA CUISSON
PREPARATION DE VOTRE FOUR HALOGENE

Le four halogéne doit étre chauffé sans aliments

avant la cuisson.

Lors de la préparation du four selon les
consignes suivantes, il se peut qu'il dégage une
légére odeur de bralé. Le four fait briler les

lubrifiants résiduels des éléments chauffants qui

ne sont nuisibles ni a vous, ni aux aliments et ni
au four.

Suivez ces étapes simples :
»  Essuyez l'intérieur du récipient avec une
éponge propre et humide.

Placez les grilles dans le bol ; ne laissez pas
les pinces dans le bol chaud.

Fermez le couvercle au dessus du bol.
Réglez le thermostat a 200°C et allumez le
four.

Régler la minuterie a 10 minutes.

Une fois la minuterie a éteint le four, laissez
refroidir pendant 10 minutes. Vous pouvez
ouvrir le couvercle.

MAINTENANT VOTRE FOUR HALOGENE EST
PRET A CUIRE VOTRE PREMIER REPAS!

MODE D'EMPLOI DU FOUR HALOGENE

Placez une grille dans le bol du four.

Utilisez toujours la plus haute étagére
disponible pour les aliments a cuire. Plus il y
a d'air circulant autour des aliments, plus la
cuisson est rapide.

Placez les aliments directement sur la grille,
sauf indication contraire.

Placer le couvercle dans le creux du bord du
bol.

Réglez le thermostat sur la température ou la
fonction requise.

Réglez la minuterie sur la durée de
fonctionnement du four.

REMARQUE : Un bouton de sécurité se
trouve sous la poignée du couvercle.
L'élément chauffant et le ventilateur

ne fonctionnent que la poignée est
totalement abaissée.

LA, LA CUISSON A VRAIMENT COMMENCE!

NETTOYAGE DE VOTRE FOUR
NETTOYAGE LEGER

Débranchez le four et le laisser refroidir.
Utilisez une éponge ou une serviette de
cuisine propre avec un peu de détergent a
vaisselle doux et de I'eau tiéde pour nettoyer
le bol.

Bien rincer pour enlever tout le détergent.
Essuyez.

Remarque : N'immergez jamais le couvercle
dans un liquide.

NETTOYAGE NORMAL

Débranchez le four et le laisser refroidir.
Essuyez le couvercle et le boitier du
ventilateur a I'aide d'une serviette ou une
éponge de cuisine propre, humidifiée avec
un peu de détergent a vaisselle doux.
N'utilisez pas des tampons en laine d'acier ou
de matériaux abrasifs.

Lavez les grilles avec un détergent a vaisselle
doux et de I'eau.
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Pour le nettoyage des parties métalliques,
utilisez une éponge ou un torchon avec du
détergent a vaisselle doux, puis les essuyer. Si
un lavage est nécessaire, utilisez un tampon

a récurer en nylon ou en polyester ou une
brosse. S'ily a trop de «brGlé», utilisez des
tampons a récurer en inox ou autre métal. Un
nettoyant, pate épaisse de type «baignoire», est
recommandé avec une éponge humide pour les
taches tenaces.

AUTO-NETTOYAGE DU BOL

- Commencez par enlever les matieres grasses
les résidus. Ne jetez jamais les matieres
grasses dans le tuyau d'évacuation.

+  Pour l'auto-nettoyage du bol, mettez 50-
60mm d'eau chaude au dessus des grilles
placées a l'envers au fond du bol.

- Ajouter une bonne poignée de détergent a
vaisselle doux.

+  Remettez le couvercle et branchez I'appareil.

+  Réglez la température entre OFF et 100°C et
la minuterie sur 10 minutes (La circulation
de I'air chaud crée une action turbo qui aide
a libérer ou au moins a atténuer les taches
tenaces dans le bol et sur les grilles).

«  Aprés le nettoyage, rincez a I'eau tiéde (pas
le couvercle) pour enlever tous les résidus
de savon, essuyez avec un tampon a récurer
ou une brosse pour enlever les taches
résiduelles. Egouttez, rincez et faites sécher.

+ Ne laissez pas de I'eau dans le four pendant
la nuit.

LAVAGE EN TOUTE SECURITE DU BOL AU
LAVE-VAISSELLE

Le bol et les grilles peuvent également étre lavés
au lave-vaisselle. Mais il ne faut jamais laver le
couvercle au lave-vaisselle ou le plonger dans un
liquide. Enlevez le bol de son support avant le
lavage au lave-vaisselle.

REMARQUE : Le lavage au lave-vaisselle risque
d'endommager le chrome des grilles et ternir la
finition.

N'oubliez pas de:

+ Débrancher le four avant de nettoyer le
couvercle.

+ Enlever les matiéres grasses et résidus avant
de les laver.

+ Laisser le four refroidir avant de les laver.

«Ne jamais plonger le couvercle dans I'eau.

+ Utiliser de I'eau chaude et du détergent pour
nettoyer le bol.

+ Ne pas mettre plus que la moitié d'eau dans
le bol pour l'auto-lavage.

+Ne pas mouiller le bloc du ventilateur.
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+ Nejamais laisser le couvercle sur le four une
fois éteint, qu'il contienne de la nourriture ou
de I'eau. Autrement, les piéces métalliques
du couvercle vont finir par se rouiller. Et cela
n'est pas couvert par la garantie car vous
étes censé prendre soin de votre four, et le
maintenir propre et sec apres la cuisson et/
ou le lavage.

CONSEILS UTILES

CONSEILS CULINAIRES

VOICI QUELQUES CONSEILS CULINAIRES A
RETENIR POUR UTILISER VOTRE FOUR HALOGENE
A SON PLEIN POTENTIEL...

« Toutd'abord, il ne faut pas oublier qu'il
s’agit d’un four.
Tout ce que vous pouvez faire cuire dans un four
classique, vous pouvez le faire dans votre FOUR
HALOGENE : c'est ce qu'il fait de mieux. Il permet
de faire des pains, rotis, grillades, frites sans
huile, réchauffer, déshydrater, mijoter etc., mais
il est plus rapide, moins cher et sans matiéres
grasses, selon votre choix.

« Chaque fois que c’est possible, placez les

aliments directement sur une seule grille
Cuisiner sur une grille permet a I'air chaud de
circuler librement autour de la nourriture, la
cuisant ainsi rapidement et uniformément,
souvent sans qu'il soit nécessaire de la tourner.
En regle générale, choisissez la plus haute grille
qui convienne a la nourriture tout en laissant un
espace avec le haut du fourneau.

« Préparez tout un repas complet a la fois
En utilisant deux niveaux de grilles, il est facile
de préparer tout un repas complet a la fois.
N'oubliez pas que différents aliments et poids
prennent différents temps de cuisson. Il faut
bien réfléchir. Placez les aliments qui prennent
plus de temps a cuire sur la grille inférieure.
Plus tard au cours de la cuisson, mettez d'autres
aliments sur la grille inférieure et supérieure.
Ainsi, votre repas complet de viande, pommes
de terre et Iégumes sont tous cuits ensemble et
seront préts en méme temps. Les aliments de la
grille supérieure vont ralentir la cuisson de ceux
de la grille inférieure, c’est prévu ainsi.

« Placement des aliments pour une cuisson
optimale

Lorsque vous placez plusieurs morceaux

d‘alimentation sur la grille, veillez a laisser au

moins 15mm entre les aliments et la paroi

du bol. Cet espace permet a l'air de circuler

librement a travers le four. Evitez également

d’empiler les aliments les uns sur les autres en

vue de cuire plus d'aliments en méme temps.
L'air chaud doit pouvoir circuler librement pour
faire cuire les aliments correctement, autrement
si vous ne pouvez laisser aucun espace, vous
pouvez toujours réorganiser les éléments
pendant la cuisson.

« Garder les aliments croustillants

Une fois les aliments cuits, ramenez le
thermostat a la position arrét, tout en gardant le
ventilateur en marche. Vos aliments vont rester
chauds et croustillants.

« Pour faciliter d’avantage le nettoyage
Avant la cuisson, pulvérisez d’'abord le four,

y compris les grilles et les récipients, avec un
produit antiadhésif. Ainsi, les matieres grasses

et les résidus de la cuisson seront encore plus
faciles a enlever. Vous pouvez également

placer du papier aluminium ou un peu d'eau
chaude sous la grille inférieure pour recueillir les
matiéres grasses etc. Cette option est facultative.

« @Grillade sur la grille supérieure, roti ou
pain/patisserie sur la grille inférieure.

« Adaptation des recettes

En régle générale, lors d'utilisation de recettes
destinées a des fours conventionnels, les
températures restent les mémes, mais les

temps de cuisson doivent étre diminués, dans
certains cas 10 a 15% de moins. En général, pour
des gateaux etc. il faut réduire la température
recommandée pour four conventionnel par
10°C. Assurez-vous toujours que les aliments
sont cuits avant de servir.

Lors des premiéres utilisations d'un four
halogéne, nous vous conseillons d'utiliser un
thermomeétre a viande. Suivez la progression
de la cuisson a travers le bol en verre. Aprés
quelques utilisations, vous allez facilement
pouvoir adapter vos recettes préférées au four
halogene. N'oubliez pas que les viandes sont
meilleures lorsqu'elles sont grillées lentement,
elles restent tendres, juteuses et moelleuses.
Commencez a une température élevée pour
retenir le jus a l'intérieur/faire dorer les viandes,
puis réduisez la température pour terminer la
cuisson.

Préchauffer le four

Préchauffez votre four pour effectuer une
cuisson optimale. Le préchauffage est
absolument nécessaire pour les grillades et la
friture sans huile. Le préchauffage est également
bénéfique pour la cuisson et la rotisserie, et pour
accélérer la rétention du jus/le brunissement.
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Temps de cuisson

Les temps de cuisson indiqués sur le couvercle
dépendent du volume et du poids des aliments
et de la finition/croustillance souhaitée.
N'oubliez pas que la chose la plus importante est
de faire cuire a votre satisfaction.

Attendez que viandes soient a la température
ambiante avant de les cuire

Autrement il faut plus de temps pour cuire les
viandes, et ce n'est utile que si vous les voulez
«saignantes».

Placez les gros aliments au milieu

Pour favoriser la circulation maximale d'air
autour et en dessous et accélérer la cuisson.
Il faut retourner les aliments une fois apres
la rétention du jus a haute température, puis
réduisez la température pour une meilleure
cuisson des viandes (boeuf, agneau, porc ou
veau).

CONSEILS UTILES POUR FOUR

HALOGENE

«  Noubliez pas qu'il est préférable de
préchauffer votre four avant de l'utiliser.

« Lors de cuisson de viandes ou d'autres
aliments, n'oubliez pas que plus ils sont
grands, plus ils prennent de temps.

« NE surchargez PAS le four avec trop
d’aliments a la fois, vous devez laisser
I'air circuler tout autour de maniére qu'ils
puissent cuire uniformément sur tous les
cotés.

«  NE mettez PAS dans le four des objets en
plastique (y compris les plastiques pour
micro-onde) ou des verres/plats en verre
mince.

«Vous pouvez mettre dans le four des objets
métalliques/plats en verre épais et plats a
four.

SUIVEZ CES CONSEILS ET VOUS ALLEZ PROFITER
DES AVANTAGES DE VOTRE FOUR HALOGENE.

Remarque:

Tous les temps et méthodes de cuisson fournies
dans ce manuel ne sont donnés qu’a tire de
suggestions. Les préférences personnelles

de clients vous impliquent dans des essais

de temps/méthodes pour vous-méme afin
d'atteindre les résultats souhaités pour votre
propre style de cuisson/manger
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SPECIFICATIONS:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E Mise au rebut dans le respect de
l'environnement

mmmm \/ous pouvez contribuer a protéger
I'environnement ! Il faut respecter les
réglementations locales. La mise en rebut de
votre appareil électrique usagé doit se faire dans
un centre approprié de traitement des déchets.

FRANCAIS
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INTRODUCCION
HORNO HALOGENO

LA ULTIMA GENERACION EN COCINA

Con el Horno halégeno puede preparar comidas
deliciosas y saludables en menos tiempo que
los métodos tradicionales, generalmente un

10 - 14% mas rapido y con un consumo de
energia un 70-80% inferior. Lo que posibilita
estos resultados superiores es nuestro enfoque
revolucionario de determinados métodos de
coccién de larga tradicion.

Los cocineros profesionales saben desde hace
tiempo que podrian mejorar la coccion de

un horno tradicional mediante el uso de un
ventilador para acelerar la circulacién de aire
caliente en el interior del horno. Este horno de
conveccién tradicional consta de un ventilador
redondo instalado en un lateral de una caja de

metal cuadrada.

El Horno halégeno mejora a los hornos de
conveccién tradicionales en lo siguiente:

El recipiente del Horno halégeno es de vidrio,
por lo que puede ver claramente lo que esta
cocinando.

El Horno halégeno combina un recipiente
circular con un ventilador de gran tamaiio
instalado en la tapa, de modo que las
corrientes de aire se mueven hacia abajo
sobre los alimentos, alrededor de los
laterales del recipiente, y después de vuelta
al ventilador. Esto crea un flujo de corriente
de movimiento constante estilo tornado, con
un aire muy caliente que cocina y tuesta la
comida rapida y completamente.

El Horno halégeno utiliza bastidores de
coccion que le permiten cocinar dos o

tres niveles de alimentos a la vez. Ademas,
cuando cocina carne, aves de corral o
pescado, el aceite y la grasa se arrastran a
través de los bastidores hacia la parte inferior
del recipiente. Gracias a ello, cocinara de
forma mas saludable (mas baja en grasa

y colesterol) y preparara comidas mas
nutritivas, con sabores naturales mejorados.

Tenga en cuenta también sus beneficios
adicionales:

Las carnes y aves resultan doradas y
crujientes por todos los lados, humedas y
jugosas en su interior con menos grasa y
colesterol, y también con un sabor mejorado.
Patatas en rodajas se pueden "freir al aire"
con una cantidad muy pequena de aceite,
quedando crujientes y doradas con muy
poca grasa, por lo general un 98% libre de
grasa. Incluso se pueden cocinar sin aceite
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en absoluto si esté realizando una dieta
estricta hipocaldrica, y seguiran estando
doradas y crujientes, aunque si es cierto que
el aceite de oliva les proporciona un hermoso
acabado y un delicado sabor.

Los panes y los pasteles se elevan mas y
quedan mas esponjosos y himedos de lo
que quedarian en un horno estandar.

Puede ahorrar hasta un 80 por ciento de la
energia consumida por un horno estandar.
Se puede ahorrar hasta un 25% energia y
tiempo en comparacion con los otros hornos
de ventilador.

La coccién de varios niveles le permite
cocinar una comida completa de una sola
vez, incluso con platos diferentes.

Todo esto - jy ademas cocina mucho mas rapido
que un horno estandar! Por ello decimos que

el Horno halégeno representa “La ULTIMA
generacién en cocina”

BENEFICIOS DEL HORNO HALOGENO

El Horno halégeno asa, cocina a la parrilla,
gratina, frie en seco, recalienta y, si anade

un poco de agua en el fondo del recipiente,
puede incluso cocinar perfectamente a
vapor.

El Horno halégeno cocina los alimentos en
menos tiempo que los hornos de conveccion
tradicionales.

Cocina usando el ventilador sin necesidad de
realizar un gran gasto en instalar unidades de
pared tan caras, y ademas es portatil, por lo
que lo puede llevar con usted cuando viaja o
si se muda de casa.

Facil de utilizar - sélo hay que poner

la comida y ajustar la temperaturay el
temporizador.

El aire caliente circula alrededor de la comida,
por lo tanto, la comida se cocine de forma
igualada y rapido.

La carne se tuesta rdpidamente en el exterior,
pero guarda todo su jugo en el interior,
liberando solamente grasas y colesterol.

La circulacion del aire caliente ayuda a que
los productos horneados se eleven mas, ideal
para bollos, hojaldres y pasteles.

El Horno halégeno utiliza menos electricidad
que un horno convencional, hasta un 80%
menos.

El Horno halégeno se puede utilizar para
ayudar a limpiar el recipiente, consulte las
instrucciones de limpieza.

CARACTERISTICAS DE SU

HORNO HALOGENO

FUNCIONA COMO 10 ELECTRODOMESTICOS
EN UNO

1 Horno estandar/2 Grill/3 Asador/4 Aparato
de vapor eléctrico/5 Horno microondas/6
Horno de conveccién/7 Tostadora/8 Asador
independiente/9 Freidora eléctrica/10 Horno
lento

Y COCINA DE MUCHAS MANERAS

Asa/ Tuesta/ Hornea/Cocina a la parrilla/
Recalienta/ Cocina al vapor/Prepara barbacoas/
Frie en seco - consulte el apartado de
Introduccién

UN ESTILO DE VIDA MAS SALUDABLE

Con el Horno halégeno, siempre cocina con

aire caliente (asado en seco) y con la comida
suspendida sobre un bastidor de alambre. Como
resultado, la retencién de grasas se reduce al
minimo, dando lugar a un consumo de menos
grasas, menos calorias y menos colesterol, es
decir, un estilo de vida mas saludable. Descubrira
que con el Horno halégeno, no necesitard afadir
aceite, grasa 0 margarina a la mayoria de las
recetas. Sin embargo, puede hacerlo si lo desea.

Quizés uno de los beneficios mas emocionantes
del HORNO HALOGENO sea su capacidad de
preparar una comida completa a la vez, en un
solo recipiente. Es posible, por ejemplo, cocinar
pollo, patatas y pan juntos, sin que se mezclen
los sabores. Cuando haya terminado en lugar de
limpiar 3 recipientes diferentes, simplemente
deje que el horno ejecute la funcion de auto
limpieza, enjuague y seque. Experimente con

su comida favorita, varie los tiempos que se
sugieren a modo de guia. Con el tiempo, sin
duda, tendréd muchas combinaciones adaptadas
a sus preferencias.

"Es facil cocinar los alimentos exactamente
de la manera que te gusta."

USO DEL HORNO HALOGENO
DIAGRAMAS DEL PRODUCTO Y SUS
ACCESORIOS (Figura 1)
1. HORNO HALOGENO
2. RECIPIENTE DE VIDRIO (12 LITROS DE
CAPACIDAD)
NOTA: COLOQUE SIEMPRE EL RECIPIENTE
CON LA CARCASA PRINCIPAL (CONSULTE EL
DIAGRAMA).
3. BASTIDORES SUPERIOR E INFERIOR
a) INFERIOR

.TAMBIEN SE PUEDE UTILIZAR EN LA PARTE
SUPERIOR DEL SOPORTE SUPERIOR PARA UN
NIVEL MAS ANCHO

b) BASTIDOR SUPERIOR

.UTILICE EL NIVEL ALTO PARA COCINAR AL
GRILL

4. PINZAS

... PARA INTRODUCIR Y SACAR DEL HORNO

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD
GENERALES

Lea todas las instrucciones - y guardelas para
consultas futuras.

No deje que el cable cuelgue del borde de la
mesa.

Coloque el horno de forma segura en el
centro del mesado o de la zona de trabajo.
Desenchufe siempre el horno antes de

moverlo.

« Las superficies del horno estan calientes -
Vigile a los niflos cuando se encuentren en la
cocina.

+ No utilice el horno con un cable dafado. jLas
reparaciones y otros trabajos realizados en
la maquina sélo deben ser efectuados por
personal especialista autorizado!

+ Desenchufe siempre el horno y deje que se
enfrie antes de limpiarlo.

- Utilice las dos manos al mover el horno.

+No permita que la tapa se moje. No lo
sumerja en agua.

» No deje agua o alimentos en el horno
durante la noche.

+ Baje suavemente la parte superior, no deje
que se caiga hacia abajo.

» Deje siempre la parte superior en la posicion
"superior" cada vez que retire el recipiente.

»Mueva siempre el horno por las asas.

ADVERTENCIA: Todas las superficies del horno
se calientan mucho, es un horno al fin y al cabo.
Si toca estas superficies antes de que se enfrie el
horno puede provocarle quemaduras. No toque
ninguna parte del horno que no sean las asas,
hasta que se haya enfriado completamente.

ANTES DE COMENZAR A COCINAR
PREPARACION DEL HORNO HALOGENO
Debe calentar el Horno halégeno una vez sin
alimentos antes de usarlo para cocinar.

Mientras prepara el horno de acuerdo a las
siguientes instrucciones, el horno puede emitir
un ligero olor a quemado. En realidad el horno
estd quemando el exceso de lubricante en los
elementos de calefaccién de su interior, esto
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es normal y no es dafnino para usted, para los
alimentos o para el horno.

Siga estos sencillos pasos:

« Limpie el interior del recipiente con una
esponja limpia y humeda.

«  Coloque los bastidores en el recipiente - No
deje las pinzas en el recipiente caliente.

« Cierre la tapa del recipiente.

«  Ajuste el termostato a 200°C y encienda el
horno.

« Ajuste el temporizador a 10 minutos.

«  Después de temporizador haya apagado el
horno, dejar enfriar durante 10 minutos. Ya
puede abrir la tapa.

iAHORA SU HORNO HALOGENO ESTA
PREPARADO PARA COCINAR SU PRIMERA
COMIDA!

COMO UTILIZAR EL HORNO HALOGENO

«  Coloque un bastidor de metal en el
recipiente del horno.

«  Utilice siempre el mas bastidor mas alto
disponible para la comida que va a preparar.
Cuanto mas aire circule alrededor de la
comida, mas rapido se va a cocinar.

«  Coloque los alimentos directamente sobre
el bastidor, a menos que se especifique lo
contrario.

« Cierre la tapa del horno.

« Ajuste el termostato a la temperatura o
funcion deseada.

« Ajuste el temporizador y el horno
permanecera encendido durante el tiempo
establecido.

« NOTA: Hay un botén de seguridad debajo
del asa en la tapa. El elemento calefactory
el ventilador no funcionara a menos que el
asa esté completamente hacia abajo.

;YA ESTA COCINANDO!

LIMPIAR SU HORNO

LIMPIEZA LIGERA

« Desenchufe el horno y deje que se enfrie.

« Use una esponja limpia o un pafo de cocina
con un poco de detergente para platos suave
y agua tibia para limpiar recipiente.

- Enjuague bien para eliminar todo el
detergente. Seque.

« Nota: Nunca sumerja la tapa en liquido.

LIMPIEZA NORMAL

« Desenchufe el horno y deje que se enfrie.

« Limpie la tapay la caja del ventilador con
un pano de cocina limpio himedo o una
esponja con un poco de detergente suave
para lavar platos.
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+ No limpie con estropajos de acero o
materiales abrasivos.

+ Limpie los bastidores de alambre con
detergente de lavavajillas suave y agua.

Limpie las piezas de metal con una esponja o
pafio con detergente suave para lavar platos,
después aclare. Si fuese necesario raspas, use un
estropajo suave de nailon o poliéster o un cepillo
de vaina. Si hay partes "muy quemadas" use

un estropajo metalico. Se recomienda utilizar

un limpiador en pasta estilo del que se usa en

las baferas para eliminar las manchas dificiles,
aplique la crema sobre una esponja humeda.

AUTO LIMPIEZA DEL RECIPIENTE

«  En primer lugar eliminar la grasa o restos.
Nunca vierta las grasas por el desagie.

» Para realizar la limpieza automatica, llene con
agua caliente hasta 50-60mm por encima
de los bastidores en la parte inferior del
recipiente con los bastidores colocados hacia
arriba en la parte inferior del recipiente.

- Afiada un buen chorrito de detergente
lavavajillas suave.

+ Vuelva a colocar la tapa y enchufe.

+ Ajuste la temperatura a medio camino entre
APAGADO Yy 100°Cy el temporizador en 10
minutos (la circulacion de aire caliente crea
la accion turbo que ayuda a eliminar las
manchas en los bastidores y el recipiente).

+  Después de limpiar, enjuague con agua tibia
(NO LA TAPA) para eliminar todos los residuos
de jabon, frote con un estropajo o un cepillo
para quitar cualquier mancha que haya
quedado. Escurra, enjuague y seque.

» No deje agua en el horno durante la noche.

RECIPIENTE APTO PARA LAVAVAJILLAS

Los bastidores de alambre y el recipiente se
pueden lavar en el lavavajillas. Sin embargo, no
lave la tapa en el lavavajillas ni la sumerja en
liquidos. Retire el recipiente de su soporte antes
de meterlo en el lavavajillas.

NOTA: El lavavajillas puede dafiar el cromado en
los bastidores de alambre y dafar el acabado.

Recuerde:

+ Desconecte el horno antes de limpiar la tapa.

-+ Quite la grasa y los escombros antes de lavar.

- Deje que el horno se enfrie un poco antes de
lavarlo en el lavavajillas.

+Nunca sumerja la tapa en agua.

» Use agua caliente y detergente para limpiar
el detergente.

+No agregue agua por encima de la mitad
del recipiente cuando realice el lavado
automatico.

« No deje que el conjunto del ventilador se
moje.

« Nunca deje la tapa dentro después de
desconectar el horno, ni comida ni agua en
su interior. Si lo hace es muy probable que
cause la oxidacién de las partes metalicas de
la tapa. Esto NO serd cubierto por la garantia,
ya que se espera que utilice y mantenga
el horno con cuidado, y que lo mantenga
limpio y seco después de cocinar o de
limpiarlo.

CONSEJOS UTILES

TRUCOS DE COCINA

PARA SACAR EL MAXIMO PARTIDO A SU HORNO
HALOGENO, LE PROPORCIONAMOS ALGUNOS
TRUCOS QUE DEBE RECORDAR...

« En primer lugar, es un horno.

Lo que puede cocinar en cualquier horno, lo
puede cocinar en su HORNO HALOGENO: Es lo
que hace mejor. Podra hornear, asar, cocinar

a la parrilla, freir en seco, re-calor, deshidratar
alimentos, recalentar, cocinar en olla de barro.
etc, pero es mas rapido, mas barato y con menos
grasa.

« Siempre que sea posible coloque los
alimentos directamente sobre un bastidor
de alambre

Cocinar sobre un bastidor de alambre permite

que el aire caliente pueda circular libremente

alrededor de los alimentos, cocinando
rdpidamente y con un resultado uniforme, sin

la necesidad de darle la vuelta a la comida.

Debe seleccionar el bastidor mas alto en el que

quepan los alimentos dejando espacio libre

entre los alimentos y la parte superior del horno.

« Cocine una comida completa de una sola
vez
Mediante el uso de dos niveles de bastidores,
es facil cocinar una comida completa de una
sola vez. Tenga en cuenta que los diferentes
alimentos y los diferentes pesos de los alimentos
requieren diferentes tiempos de coccién.
Piénselo con antelacion. Coloque los alimentos
que tardan mas en cocinarse en el bastidor
inferior. Mas adelante durante el proceso de
coccion, coloque los otros alimentos en los
bastidores superior y bajo. Ahora su comida
completa de carne, patatas y verduras se
cocinaran juntas y al mismo tiempo. La comida
en el bastidor superior hara que la de la parte
inferior se cocine mas lento.

+ Colocacion de los alimentos para una
coccion 6ptima

Al colocar varias piezas de alimentos sobre el

bastidor, asegurese de dejar al menos 15mm

entre el alimento y el lateral del recipiente. Este

espacio permite que el aire fluya libremente

a través del horno. También evite apilar los

alimentos al cocinar mas de uno a la vez. El aire

caliente debe poder circular libremente para

poder cocinar los alimentos adecuadamente

- si no puede dejar huecos debera mover los

alimentos mientras se cocinan.

« Mantener los alimentos crujientes
Después de la comida se haya cocinado, apague
el termostato, dejando funcionar el ventilador.
Su comida se mantendra caliente y crujiente.

« Para hacer su limpieza mas facil

Antes de cocinar, pulverice el horno, incluyendo
los bastidores y recipientes, con un producto
que no se pegue. Limpiar es mas facil al terminar
de cocinar. También puede colocar papel de
aluminio o un poco de agua caliente bajo el
bastidor inferior para atrapar la grasa, etc. Esto
es opcional.

« Cocine al grill en el bastidor mas alto, ase
u hornee en el inferior.

« Adaptacion de las recetas

Como regla general, al utilizar recetas destinadas
a los hornos convencionales, las temperaturas
siguen siendo loas mismas, pero los tiempos

de coccién deben ser menores, en algunos
casos, un 10-15% menos. Generalmente para
pasteles, etc. reduzca la temperatura del horno
convencional en 10°C. Asegurese siempre de
que la comida se cocine por completo antes de
servir.

Las primeras veces que utilice el Horno
halégeno, le recomendamos utilizar un
termoémetro de carne. Vigile el progreso de
coccién a través de la pantalla de vidrio. Cuando
lo haya usado algunas veces, ya sera capaz de
adaptar todas su recetas a su Horno halégeno.
Recuerde, las carnes se asan mejor si se hacen
lentamente - de ese modo la carne queda
tierna, suculenta y huimeda. Comience en una
temperatura mas alta y dore la carne, luego
reduzca la temperatura para terminar de cocinar.

Precaliente su horno

Para una coccién 6ptima, precaliente el horno.
Precalentar es absolutamente esencial para asar
y freir en seco. El precalentamiento también es
beneficioso para una coccion mas rapida y para
tostar, ya que se tuesta y dora la comida con
mayor rapidez.
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Tiempo de coccion

Los tiempos de coccidén que se muestran en la
tapa estan sujetos al volumen y el peso de la
comida o el acabado que desee. Recuerde que lo
mas importante es cocinar a su gusto.

Espere a que la carne esté a temperatura
ambiente antes de cocinarla

Si no la carne tardard mas tiempo en cocinarse,
solamente sera util si le gusta la carne "poco
hecha".

Coloque los alimentos mas grandes en el
centro

Asi estimulara en flujo de aire maximo alrededor
y se cocinara mas rapido. Espere a girar después
de dorar a una temperatura mas alta, después
reduzca la temperatura para que la carne se
cocine mejor (cordero, cabrito, cerdo o ternera).

CONSEJOS UTILES PARA USAR EL
HORNO HALOGENO

« Recuerde que lo mejor es precalentar el
horno antes de usarlo.

« Cuando cocine carnes u otros alimentos,
recuerde, cuanto mas grande es el tamano
mas tiempo se tarda en cocinar.

+ NO cargue horno horno con demasiadas
cosas a la vez, debe permitir que el aire fluya
alrededor de su comida para que pueda
cocinar de manera uniforme en todos los
lados.

« NO coloque ningun plastico (incluyendo
plasticos de microondas) ni fuentes/platos de
vidrio fino en el horno.

+  Puede usar fuentes de horno de metal o de
vidrio grueso en el horno.

SIGA ESTOS CONSEJOS Y PODRA DISFRUTAR
DETODOS LOS BENEFICIOS DE SU HORNO
HALOGENO.

Tenga en cuenta lo siguiente:

Todos los tiempos de coccién y métodos
incluidos en este manual son solamente
sugerencias. Debe probar diferentes tiempos

y métodos para ajustarse a sus preferencias
personales y conseguir los resultados deseados
para su estilo de cocinar.

ESPECIFICACIONES:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E Eliminaciéon cumpliendo con el medio

ambiente
mmm Puede ayudar a proteger el medio
ambiente! Por favor, recuerde respetar la
normativa local: entregue los equipos eléctricos
que no funcionen en un centro de reciclaje
adecuado.

BBEJEHUE
A3POTPUNb

NPEAHA3SHAY4EHUE

[lna npuroToBnieHna NuLLn.

He ana Kommepyeckoro 1 NPOMbILLIEHHOTO
MCNOoNb30BaHUA.

HOBOE NOKOJIEHUE FAJIOTEHHOW MEYX
C nomoLLbto AaHHOTO NPU6oPa MOXKHO
NPUroToBUTb BKYCHbIE 1 MOMe3Hble 6ntoaa
Ha 10-14% 6bicTpee, Yem 0ObIYHBIM
cnocobom, NoTpebnsAs npw 3Tom Ha 70 - 80%
MeHbLLe 31eKTPo3Hepruu. JocTnub Takux

HeﬂpeBBOﬁﬂeHHle pe3ynbTaToOB NMO3BOJIAET Hall

npuHUMnmnanbHoO HOBbIV NOAX0A K npoueccy
NPUroToBNeHNA NULLN.

MpodeccnoHanbHbIM NOBapam AaBHO
M3BECTHO, UTO, HAarHEeTas ropaYnin Bo3ayx,
MO>KHO CYLLIECTBEHHO MOBbICTb BO3MOXHOCTM
06bIUHOM Meyn 3a CHET yBENMUEHNS CKOPOCTH
LMpKynAuuy ropsyero Bo3ayxa. TpaguumoHHas
KOHBEKLIMOHHAs Nedb MeeT BCTPOEHHbIN
BEHTUNATOP, PaCMONOXeHHbIN COOKY B
MeTanimyeckom 6okce.

lanoreHHaa neyb UMmeeT cnepyowne

npevMyLiecTBa nepea TPaanLMOHHbIMI

KOHBEKLMOHHbIMUN Neyamm:

« Yawa ranoreHHom neum caenaHa n3 CTekna,
No3TOMy Bbl MOXKETe CNeAuTb 3a NPOLLeCCom
npuroToBneHna 6noaa.

« TanoreHHasi neyb COCTOUT N3 CTEKNAHHON
YaLln 1 BCTPOEHHOTO B KPbILIKY
BeHTUnATopa. bnarogapa sTomy ropaunn
BO3YyX NOCTyMaeT CBepXy BHW3, NO
CTeHKaM Yaluu, a 3aTeM — CHU3Y BBepX,
06paTHO K BEHTUAATOPY. OTO co3JaeT T
BMXpPEBbIE NOTOKM MOCTOAHHO ABVXKYLLEroCcA
packaneHHOro Bo3ayxa Al 6bIcTporo
NPUrOTOBNIEHNA 1 NOAPYMAHMBAHUA Griof.

« [anoreHHas neyb NO3BONSET FOTOBUTb
O[JHOBPEMEHHO AiBa Unu Tpu 6ntoga
6naropapA ypoBHeBbIM peLueTkam. Kpome
TOro, NPV NPUrOTOBAEHUN MACA, NTULLbI
NSIN PbIObI KNP CTEKAET C PELIETOK HA JHO
Yaww. lMo3Tomy Bbl CMOXeTe NPUrOTOBUTb

AMEeTNYeCKne 6noaa C HU3KMM COAEPKaHMEM

XKNPOB 1 XonecTepuHa n ynydleHHbiMn
€CTeCTBEHHbIMMN BKYCOBbIMA CBOWCTBaMW.

[Opyrve npenmyuiecTtsa:

+  Maco v nT1ua paBHOMepPHO
NoAPYMAHUBAIOTCA C 06enX CTOPOH,
0CTaBaACb COYHBIMU 1 MATKUMUN BHYTPU,
He cofiepKaT XosleCTepUH 3a cueT

NpUroToBsieHns 6e3 NCNosIb30BaHUA Macna n
nmetoT 6onee HacbILWEHHbIN BKYC.

« Hape3saHHbiin KapTodenb nocne
"BO3AYLIHON 06XapKK" C He6oNbLINM
nob6asneHviem macna (Ha 98% meHbLie)
CTaHOBUTCA 30/10TUCTBIM W XPYCTALWMUM. Mpn
npuroToBeHwn 6o 6e3 Macna, ecv Bbl
He ynoTpebnseTe ero B NuLLy, Bbl BCe PaBHO
CMOXeTe OOUTLCA PYMAHON 1 XPyCTALLEN
KopouKKn. OfHaKo Kansa ofIMBKOBOTO
Macna npraacT Bawmm 6nogam 6onee
HaCbILLEHHbIN BKYC 1 LiBET.

+  Xneb u KoHAUTEPCKME N3aenuns nyylle
NnoAxoAAT 1 nosyyatoTcsa 6onee BO3AYLLIHbIMU
1 HEXHbBIMY, YeM B OObIUHON Neuun.

Mo cpaBHeHMIO C TPAANLNOHHON
neuybto Bbl 3kOHOMUTe Ao 80 NpoLeHToB
3N1eKTPO3HEPrun.

« [anoreHHas neyb 3KOHOMUT [0 25%
3N1eKTPO3HEPTUN N BPEMEHN MO CPABHEHWIO C
LPYrIMU KOHBEKLIMOHHBIMI NeYyamMu.

+ HeckonbKo ypoBHel1 yaluy NO3BONAIOT BaM
roTOBUTb OJHOBPEMEHHO pa3nnyHble 6rioaa.

W Bce 3To HaMHOro 6bICTPee, YeM B OObIUHONM
neyu! MNostomy ManoreHHas neyb nNpepcTaBnaeT
co6oi neub CJIEAYIOLWEIO nokoneHmsa

MPEMMYLLECTBA FAJIOTEHHOI MEYN

« TanoreHHas neyb >KapwT, NeyeT, roToBUT
METOOM BO3AYLLHOW 06XapKU, pa3orpeBaeT,
a npu fobaBneHWN B Yallly BOAbI NMO3BOMAET
roTOBUTb Ha Napy.

- lanoreHHas neyb roToBUT NKLLy BbiCTPEe No
CpaBHEHMIO C 0ObIYHBIMU KOHBEKLMOHHBIMM
neyamu.

+ [InA 3TON KOHBEKLMOHHON Nneun He
TpebyeTca ycTaHOBKa AOMOMHUTESbHbIX
HaCTeHHbIX akceccyapoB. Neub Takxe
yAo6HO 6paTh € cobOii B LOPOry 3a CUeT ee
NopTaTMBHOCTU.

+ [Meub npocTa B 06paLleHnn — NpPocTo
NOSIOXNUTe NPOAYKTbI U yCTaHOBUTE
TemnepaTtypy v Bpemsi.

+  TopsAunii BO3AyX LMPKYNMPYET BOKPYT MULLK,
NO3BOJIAS FTOTOBUTb €€ PAaBHOMEPHO CO BCEX
CTOPOH.

+ Msco 6bICTPO NoAXKaprBaeTCs C BHELUHEN
CTOPOHbI, OCTaBaACh COYHbIM BHYTPY 1
BbINYCKas JINLUHWNA XNP 1 XONeCTepyH.

+  Unpkynauna ropadero Bo3gyxa nossonset
Bbineuke 6bicTpee NoaxoanTb, obecneunsas
nerkoe BbinekaHue xneba, usgenuii n3
CJI0EHOrO TeCTa 1 NMPOroB.

PYCCKUA
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« TanoreHHas neub NOTPe6NAET MeHbLUE
3NeKTPO3HEPrum (Ha 80% meHbLIe) No
CpaBHEHMIO C 0ObIYHON KOHBEKLIMOHHOMN
neybto.

« [anoreHHyo neub MOXXHO MCMOJb30BaTb AN1A
OUNCTKM Yawmn. CM. UHCTPYKLIMU MO OUUCTKE.

OYHKUWUU TANIOTEHHON NEYUN
3AMEHAET 0 10 BbITOBbIX YCTPONCTB

1 CranpaptHas neuyb/2 lpunb/3 bonnepHasn
neub/4 MNaposapka/5 MukpoBosiHoBas neyb/6
KoHBeKkunoHHas neub/7 Toctep/8 WawnbiyHnua/
9 dnekTpockosopopa/10 MynbTrBapka

M NO3BOJIAET TOTOBUTb PA3HbIMU
CNOCOBAMU

»KapuTb Ha oTKpbITOM orHe/MopKapusaTh/
Bbinekatb/loToBUTL Ha rpune/lMogorpesatb/
loToBuTb Ha napy/?KapuTb Ha pelueTke/[OTOBUTD
MeTOAOM BO3[yLUHOW 06XapKu - CM. BBEieH e

340POBOE NUTAHUE

C NoMoLLbIO raNoreHHoN neun NuLa,
PacnonoXeHHan Ha NPOBOIOYHOW peLueTKe,
rOTOBUTCA C MOMOLLbIO FOPAYEro BO3ayxa
(cyxoi o6xapKu). 3To NO3BONAET FOTOBUTb
avetnueckne 6nofa ¢ MeHbLUUM COAepXKaHneM
XKMpa 1 xonecteprHa ANa NPaBUIbHOTO U
340pOBOro NuTaHuA. bnarogapa ranoreHHom
neyn Bbl CMOXETe COKpaTUTb o6aBNeHNe B
611104a XKNBOTHBIX U PACTUTESTbHBIX XNPOB,

a TaKkXKe MaprapvHa Ao MuHumyma. Ho npwm
HeobX0AMMOCTM Bbl MOXeETe VX 4OOaBNATb B
HY»HOM KoNimuyecTBe.

B03MOXKHO, OAHUM U3 CaMbIX MMaBHbIX
npeumywects FAJIOTEHHOW MEYY sensetca
BO3MOMHOCTb NMPUTOTOBIEHUA HECKONbKIX
6niof ofHOBPeMeHHO. Bbl MoxeTe nerko n
6bICTPO NPUTOTOBUTL KypuLly, KapTodesnb

1 ncneyb xneb6, He cMeLLBan 3anaxm
pasnuuHbix 61toA. Mocne npurotoBneHus
NVLLY BaM He NPUAETCA MbITb FOPY NOCYAbI,
[LOCTaTOYHO BbIMbITb U MPOTEPETL raNnoreHHyo
neyb. MoaKcneprmMeHTUpPYTE C NIO6UMbIMU
peuenTamu, NCMoNnb3yA PEKOMEHAYeMOe Bpems
B KauecTBe pykoBogcTea. Co BpeMeHeM Bbl
HayumTecb co3fiaBaTb 6eCKOHEYHOe Yncio
KOMOUHaunin.

"Tenepb roToBUTb ey TaK, KaK BaM Xo4eTcs,
CTano o4eHb NpocTo'.

UCNOJIb30BAHUE FAJIOTEHHOW
NEYN

N30BPAXXEHWA YCTPOUCTBA U
AKCECCYAPOB (cm. dur. 1)

1.
2.

TAJIOTEHHAS MEYb

CTEKNAHHASA YALLA (OBbEM 12 NIUTPOB)
NMPUMEYAHME! BCEFAA MOTHO
MPUKPENMANTE YALLY K OCHOBHOMY
KOPMYCY (CM. PUC.).

HUKHASA 1 BEPXHASA PELLETKA

a) HUXKHSS PELLIETKA

.MOXET MCMOJb3OBATbCA HAJ BEPXHEM
PELLETKOW ANA YBEIMYEHNA OFbEMA

b) BEPXHAA PELLETKA

.MCMONb3YETCA HA BEPXHEM YPOBHE [/
rPUNA

LWMALI

MCMOoNb3yIOTCA 1719 NOMELLEEHWA U
BbIHUMAHWSA MPOLAYKTOB 13 NEYM

OBLME MEPbI MPEAOCTOPOMHOCTU

O3HaKoMbTECb CO BCEMU NHCTPYKLMAMM

1 COXPAHUTE UX [N NCMOMNb30BaHWsA B
nanbHenwem

DNEeKTPOLUHYP He AOMKEH CBUCATb C Kpast
cTona.

Meub gomkHa pa3mMelLaTbcs No LeHTpy cTona
nnu pabouelt NOBEPXHOCTH.

Bcerpa oTkniouanTe neyb, npexge yem
NepeHoCUTb ee.

MoBepxHOCTb Neun HarpeBaeTcs BO Bpems
paboTbl, NO3TOMy CrieauTe, 4ToObI AETH He
npuKacanuch K He.

He ncnonb3yiite ycTpomncTso, ecnv WHyp
nospexgeH. PeMoHTHble 1 fpyrue paboTbl
YCTPONCTBOM AOSIKHbI BbIMOSIHATLCA TONbKO
aBTOPU30BaHHbIM CrielanmucTom!

Mepep ouncTKom OTKNOUNTE NeYb 1 fanTe en
OCTbITb.

Mpwv nepemelleHnn Neun pepxrTe ee AByMA
pyKamm.

He JJ,OI'IyCKaVITe nonafaHnA Bfarn Ha KPbiwWwky.

He norpy»aite neub B BOAY.

He octaBnavite Bofly unv npofyKTbl B neyun
Ha HoYb.

AKKypaTHO 3aKpblBaiiTe KpbILLIKY, 4TO6bl OHa
He napana.

Mpu cHATAYM Yawwn fepKnTe KPbILIKY B
MOAHATOM MONOXEHUN.

Bcerpa nepeHocute neyb 3a pyuxu.

MEPEA NCMOJIb3OBAHUEM NEYNA

NOArOTOBKA FAJIOTEHHOW MEYU
Mepep nepBbIM NCMOSIb30BAaHNEM FafIOreHHOM
neuu ee cregyet NpPorpeTb.

Bo Bpemsi NOAroToBKY neyn B COOTBETCTBUM
C UHCTPYKLMAMM Bbl MOYYBCTBYETE NIErkuii
3anax rapy. 3TO BbIFOPAKOT U3JNLLIKN CMA3Ku
B HarpeBaTesibHbIX 3/1IeMeHTax neuu, 4to
abconoTHO 6e30MacHo AnsA BacC 1 ANs neyu.

BbinonHuTe ykasaHHble HIDKe AleiCTBMA:

MpoTpuTe Yally YNCTON BNAXKHOWN ryOKOM.
lomecTuTe peLueTKM B Yallly, He ocTaBnAnTe
B ropsiyen value Wwunubl.

3aKpoiiTe KpbILLKY YaLlu.

YctaHoBuWTe TepMocTaT Ha 200°C 1 BKntouuTe
neub.

YctaHoBuWTe Tanimep Ha 10 MUHYT.

Mocne oTKNoYEHUA Neyumn JanTe en oCTbiTb

B TeyeHme 10 MMHYT. [locne 3TOro MoXHo
OTKPbIBaTb KPbILLKY.

BALLUA FTAJIOTEHHAA NEYb FOTOBA K
MPUTOTOBJIEHWIO MEPBOIO BJIIOAA!

MNCNOJIb3OBAHUE FAJIOTEHHON NEYU

MNMocTaBbTe PeLWeTKy B Yally neyun.

+  TwartenbHO NPOMONATE Yally, 4Tobbl
NOIHOCTbHIO CMbITb MOlOLLIEe CPEefCTBO.
BbiTpunTe Hacyxo.

+ TMpumeyvaHme: Hukoraa He norpy»kante
KPbILLKY B BOZY U ApYrue XUAKOCTU.

OBbIYHAA OYNCTKA

«  OTKnouMTE NeYb OT CETU NUTAHWA 1 JanTe en

OCTbITb.
+ [poTpwTe KPbILLKY 1 KOPMYC BEHTUNATOPA

BJIaXKHOW candeTkom unm rybkom, CMoYeHHOM
He6OJbLLMM KOJIMYECTBOM MATKOro CPeACTBa

AJ1A MbITbA NOCYAbI.

+ He ucnonb3yiite rybkm us ctanm u
abpasmsHble BellecTBa.

+ BbImoliTe pelueTky C MOMOLLbIO MATKOTO
CpeacTsa ANA MbiTbA NOCYAbI U BOABI.

MeTannuyeckne geTann ounLLanTe ¢ MOMOLLbIO
ryokn unm candeTtku, CMOUYeHHOW HEGONbLIMM
KOJINYECTBOM MATKOr0O CPEACTBA A/1A MbITbA
nocyfpl, 3aTeM BbITpUTe Hacyxo. Ecnn
HeobxoAMM CKPebOoK, NCMonb3yiiTe ckpebok

13 HENOHA WM NoNK3CTepa NGO LWETKY.

[lnA yaaneHna npuropeBLUNX OCTAaTKOB MWLM
UCMoNb3yTe ry6Ky U3 HepXKaBeloLLell cTanm
1w gpyroro metanna. ns TpyLHOBbIBOANMBIX
3arpA3HeHNiA NCNOb3ynTe BaXHY ryoKy v

« Bcerga ncnonb3yiite camyto BbICOKYIO
peLueTKy 1A NpUroToeneHus 6niop.

Yem 6onblunii o6bem Bozayxa bynet
LIMPKYIMpOBaTb BOKPYT NPOAyKTOB, TeM
6bICTPEe OHV NPUTOTOBATCA.

+ [MpoayKTbl cnefyeT KnacTb HenocpeACTBEHHO
Ha peLUeTKy, ec/iv He yKa3aHo MHoe.

+  YcTaHOBWTE KPbILLKY Ha YaLly.

+  YcTaHOBWTE Ha TepMOCTaTe HEOOXOAUMYHO
Temnepatypy unu GyHKLmIo.

+  YcTaHOBWTE TaliMep; C STOro MOMeHTa Nneyb
HauHeT paboTaTb.

« TMPUMEYAHUE: Ha KpblwwKe nop py4kon
pacnonoeH 3alWMTHbIN BblKlOYaTeNb.
HarpeBaTtenbHbli1 3/1eMeHT 11 BEHTUNATOP
He 6yayT paboTaTb, ecnm KpbilKa
3aKpbiTa HEMMOTHO.

MEYb FOTOBA K PABOTE!

OYUNCTKA NEYN

JIETKAA OYUCTKA

«  OTKnounTe Neyb OT CETU NUTaHUSA 1 fanTe en
OCTbITb.

«  CnomoLblo YnCTom rybkm nnm candetku,

BHUMAHMUE! Bce noBepxHOCTU NeYmn CuUbHO
HarpeBatoTca. [IPUKOCHOBEHME K HM MOXET
cTaTb NPUYMHON OXora. He npukacanTtech K
NMOBEPXHOCTU Meun, 3a UCKNIoUYEHNEM pyYekK,
MoKa OHa He ocTbina.
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CMOYEHHOI HEBOMbLUNM KONMYECTBOM
MATKOro CpefCTBa Af1A MbITbA MOCYAbI,
NpOTpUTE Yallly U CNONOCHUTE TEMNOW BOAON.

qyncTawme nactbl 6ObITOBOro Ha3HaYeHs.

CAMOOYUCTKA YALIN

63

CHauana yganuTe Xup 1 octaTku nuwm. He
BbI/INBANTE XMpP B KaHanm3auuto.

[lnA caMoouncTKM Yawm fobasbTe B Hee
ropsuei Bogbl, 4Tobbl OHa MNOKpbIBana
pewweTkn Ha 50-60 MM, pacnonoXeHHble Ha
[lHe Yalln B NepeBepHYTOM MOSTIOKEHNN.
[lobaBbTe MArkoe cpeacTBO A MbITbs
nocygpl.

YcTaHOBWTE Ha MECTO KPbILLKY W BKIIIOUUTE
neub B pO3eTKY.

YcTaHoBWTe perynaTop TemnepaTypbl

no cepepnHe mexay 3HauyeHvem OFF n
100°C n ycTaHoBUTE Tamep Ha 10 MUHYT
(UMpKynAUMA ropsyero Bo3ayxa cosgaeT
TypbogfencTaune, No3BonsAioLLee pa3mMsarymTb
TPYAHOBLIBOAUMbIE 3arpA3HEHMSA B YaLle n
Ha peLueTKax).

MNocne ouncTkn cnonocHuTe vawy (HO HE
KPbILLKY) Tennoii Bogoi, 4Tobbl yaanutb
BCe OCTATKM MblNa, NPOTpUTeE ee rybKom
VNN LWETKOM, UTOObI yAanuUTb OCTaBLLMeCA
3arpAsHeHuA. Boinelite Boay, cnonocHute n
BbITPUTE HaCyXo.

He ocTaBnaiTe Bofy B Neyn Ha HOYb.

PYCCKUA
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YALLA NPUTOAHA AN1IA MbITbA B
NOCYAOMOEYHOW MALLVHE

Yauy 1 peleTky MOXXHO MbiTb B
nocyaomoeyHon MawwmnHe. OfIHaKO MbiTb KPbILLKY
B MNOCYAOMOEYHOI MaLUVHE WK Norpyatb

ee B BoAy 3anpeuieHo. lNepea MbiTbem B
NOCYOMOEYHO MaLIVHE N3BJIEKMTE Yallly U3
NoACTaBKM.

NMPUMEYAHUE: MbiTbe B NOCYAOMOEYHON
MallVHe MOXeT NOBPeANTb XPOM Ha peLueTKax n
VX OTAESIKY.

Ha 3ametky:

« Tepen 04MCTKOW KPbILWKM OTKIIOYaTe Neyb
oT ceTu.

- [lepen MbITbem yfananTe Xup 1 octaTku
nmwn.

« [epepn MbiTbem AaliTe NeYN OCTbITb.

« He norpyxariTe KpblLLIKY B BOAY.

« 1nA 04MCTKM Yalm NCNONb3yWTe ropavyto
BOJY 1 MolOLLiee CPefCTBO.

« [lpn camoouncTKe HanmBariTe B YaLly Bogy
He 6oiee Yem 10 MOJTOBVIHBI.

« Cnepute, 4yTobbI BNara He nonana Ha 610K
BEHTUNATOpA.

« He ocTtaBnaiTe KpbilLKy Ha neyu nocne
BbIK/IIOUEHMS, a TaKXKe U3BJieKanTe
NPOAYyKTbl 1 BblIMBaliTe BOAY. OTO MOXeT
CTaTb MPUYMHON 06Pa30BaHUA PXKaBUMHDI
Ha MeTaMYecKnx YacTAX KPbILWKW. ITO
ycnioBue He nonafaeT Mof rapaHTuio.
TilaTenbHO 1 akKypaTHO ClieuTe 3a neyblo 1
BbIMOJIHANTE BCe NPeAnucaHna No OUNCTKe 1
yxony.

MOJIE3HbIE COBETbI
KYJIMHAPHDIE COBETbI
YTOBbI NCMNONIb3OBATb BCE BO3MOMXHOCTN
FANNOrEHHOW MEYX, BO3bMWNTE HA 3AMETKY
HECKOJ1bKO COBETOB...

« Teub npegocTaBnsieT Bam WIMPOKNE
BO3MOXXHOCTM NCNOJIb30BaHMA.
Bce, UTO MOXHO NPUroTOBUTL B 0OLIYHOW Meyn,
MOXHO NpurotosuTb B TAJIOTEHHOW MEYN.
Meub NO3BONAET BbiNEKaTb, XapUTb, XapuUTb
MeTOAOM BO3AYLUIHOW 06XXapKu, CyLINTb, TOMUTb
1 Ap. HAMHOTO BbICTPee U SKOHOMUYHee,
nonyuvas npwv 3Tom 6n10Aa C HU3KUM
copiepaHem xnpa (Npwv xenaHum).

« Korga Bo3mMOXHO, KnaguTe NpoayKTbl
NPAMO Ha pelleTKy

PeLeTKn No3BONAT ropsAyemy BO3fyxy

CcBO6GOAHO LMPKYNNPOBATb BOKPYT NPOAYKTOB,

obecneumBas paBHOMepPHOE 1 GbICTpoe

npuroToBneHune 6ntoga 6e3 HeobxoaAMMOCTI

nepeBopaurBaHus. Micnonb3yite BepxHIO0

peweTKy AnAa pasMeleHna npogyKToB noa
HUXKHEW YacTblo KPbILWKKW, OCTaBNAA Ao Hee
[OCTAaTOYHOE NPOCTPaAHCTBO.

» [puroroBneHune HeckonbKuXx 6niog
OAHOBpPEMeHHO
Bnaropaps aByxypoBHeBbIM pelleTKam Bbl
MO>KeTe OJHOBPEMEHHO rOTOBUTb HECKOJIbKO
6ntog. ObpaTnTe BHMaHWeE, Y4TO Pa3INUYHbIM
NpoAyKTaM 1 B 3aBUCUMOCTU OT UX Beca
TpebyeTca pa3HOe BPeMA MPUroTOBNIEHNA.
Mpoaymaiite 6ntoaa 3apaHee. Pasmelyante
NpoAyKTbl, KOTOPble 6yAyT rOTOBUTLCA AONbLUE,
Ha AHO yawwu. B npouecce npurotoeneHus
nomecTuTe Apyrue NPOAYKTbl Ha HUXKHIOW
1 BEPXHIOIO peLleTKy. To No3BOUT BaM
0fJHOBPEeMeHHO NPUroToBUTb MACO, KapTodesb
1 oBowun. MNpoayKTbl Ha BEPXHEN pelueTke
3ame[nAT NPOLLeCC MPUrOTOBNIEHNA Ha HUXHeW
peLueTKe, 3TO C/leflyeT yunTbiBaThb.

* Pa3smelleHune npoayKkToB anA
ONTUMAaNIbHOIO NPUroTOBNEHNA
Mpn pasmeLLieHN HECKONbKMX NPOAYKTOB
Ha peLueTKe OCTaBnANTe CBO6OAHBIMYI Kpas
MUHUMYM 1,5 CM 4O CTEHOK Yalun. OTO NO3BONANT
BO3AYyXy CBOOOLHO LMPKYNMPOBaTh B MeYN.
Takxe He KnaguTe NPOAYKTbI APYr Ha Apyra,
4TO6bI NPUFOTOBUTBL GONbLUIE NPOAYKTOB
ofiHOBPeMeHHoO. [opAunii BO3ayX [OMKeH
CcBOBOLHO LMPKYNMPOBaTb B Neun Ans
nNpaBuIbHOro NPUroToBAeHNA NULWK. Ecnn
Bbl HE MOXeTe OCTaBWTb MPOCTPAHCTBO BO3/e
CTeH, MeHAlTe MPOAYKTbl MecTaMu B npoLecce
NPUroToBNEHNA.

« CoxpaHeHue 6niog ropauummn

Mocne npuroToBneHma 6aioaa oTKNOUNTE
TEpPMOCTaT, 0OCTaBMB PaboTaTb OAUH BEHTUNATOP.
370 No3BOMUT BalleMy 6704y OCTaBaTbCA
ropAYUM U XPYCTALLNM.

« O6neryeHue npouecca OYUCTKU

Mepegn npurotoBneHvem nNuwm obpaboTaiite
rneyb, PELLETKM U MPOTVBHY aHTUMPUrapHbIM
BeLecTBOM. ocsie 3TOro yAanuTb Xup 1
ocTaTKu nuLLy 6yaeT ele npotue. Bbl Takxe
MOXeTe MOMeCTUTb GONbry UK HaNUTb
HeMHOro ropsayen Bofbl NoA peLueTky Ana cbopa
nafaloLWwmx KycoukoB MULLM. 3TO MOXKHO fienaTb
o XenaHuio.

« apwuTb Ha rpune cnepyeTt Ha BepxHei
pelueTKe, XapuTb 06bIYHbIM COcO6oMm 1
BbiNeKaTb — Ha HIDKHeil.

« ApanTtauus peuenTtos

Kak npaBuso, npy Ncnonb3oBaHuy peLenTos,
npegHasHaueHHbIX /1A NPUroTOBNEHUA B
06bIYHbIX Mevax, HaCTPOKM TeMnepaTypbl

OCTaloTCA NPEXHUMM, COKpaLLaeTCA TONbKO
BpemA NpuroToBeHna (MHoraa Ha 10-15%).
Mpwv NPUroToBAEHNN BbIMEYKM YMEHbLUINTE
pekomeHayemyto Temnepatypy Ha 10°C. MNepep
CepBrPOBKOI ybeanTech, UTo 611040 roToBO.

Mpw Havane NCNoNb30BaHNA ranoreHHoN neun
peKkomeHAyeTCs NoNb30BaTbCA CneLlnanbHbIM
TepMOMeETpOM Ana MAca. HabnogalTe 3a xogom
NPUroTOBREeHWs Yepes CTEKMAHHYIO Yally. Mocne
HeCKOJIbKMX pa3 UCMOJIb30BaHUA Bbl IETKO
CMOXeTe NPUCNoCcobUTb NloGUMbIE peLenTb

K rafioreHHow neyu. [loMHuTe, MACO NyuyLue
roTOBUTb MeANIEHHO, TaK OHO BYAET HEXHbIM U
COYHbIM. HaunHanTe npurotoBneHme C BbICOKON
TemnepaTtypbl, YTOObl NOAPYMAHNUTL MACO, 3aTeM
yMeHbLUMTe TemrepaTypy, 4Tobbl AOBECTU ero Ao
rOTOBHOCTU.

He 3a6yabTe Npo npeABapuTeNbHbIi
nporpes

[ina obecrneyeHns onTMManbHOro
NPWUroTOBNEHWSA BbINONHANTE NPeABapUTENbHbIN
nporpes neun. MpefBapuTeNbHbIN NPorpes
Heo6X0AVM NPV NPUrOTOBAEHUN Ha Fpune
METOAOM Cyxoii obxapKu. MpeABapuUTENbHbIN
nporpeBs TakXe NO3BONIAET YCKOPUTb NpoLecc
BbINEKaHWsA 1 XapKu, obecneunsas bonee
6bICTpOE NogPYyMAHUBaHME 6MI0A.

Bpems npuroroBneHmnsa

Bpema nprrotoBneHus, ykasaHHoe Ha
KPbILLKE, MOXET U3MEHATbCA B 3aBUCUMOCTU
OT KO/IMYecTBa 1 Beca MPOoAYyKTOB, a Takxe

OT HEO6XOAMMOI BaM CTeNeHN roTOBHOCTU.
MomHwWTe, rnaBHOe NPUroToBUTbL 61100 TaK,
YTO6bI OHO HPABWJIOCh JINYHO BaM.

Mepen npuroToBneHnem NpoayKToB AoBegnTe
MX A0 KOMHATHOW TemnepaTypbl

B npotnsHom cnyyae 6ntofa 6yayT rotoBuTbCA
fonblue. 3To yA06HO TONbKO B TOM Ciyyae,
€C/n Bbl pefnoymnTaeTe He NoJIHOCTbIo
nponeyeHHble NPOAYKTbI.

He pasmelyaiite 60onblumne npoAayKTbi No
LeHTpy

Heobxoanmo obecneunTb HavyyLIWA MOTOK
BO3/lyXa BOKPYI NPOAYKTOB AfA YyCKOPeHUs
BpemeHu npurotosnexus. NMepesepHute
MACO Mocse NOAPYMSAHVBAHNSA NPU BbICOKOW
Temnepartype 1 JOBeAMTe 40 FOTOBHOCTY Npu
6onee HU3KON (ANA roBAAMHbI, GapaHHbI,
CBUHVIHbBI U TENIATWHDI).
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MOJIE3HbIE COBETbI NMPU PABOTE
C TAJIOTEHHON NEYbIO

+ [epep ncnonb3oBaHem NporpeBaiiTe Neyb.

+ [Mpw npyrotoBneHnn mAca n Apyrux
611104 MOMHUTE, UTO YeM 6orblie KyCoK,

Tem 60nblue BPeMeH! 3aliMeT ero
nNpUroToBREHME.

«  HENEPETPYKAWTE neub MHOXeCTBOM
NpPOAYKTOB OfHOBPEMEHHO, HEOOXOANMO
obecneynTb AOCTATOUHYIO LIMPKYNALMIO
BO3[lyXa BOKPYr NpOAyKTOB ANA
PaBHOMEPHOIO MNPUrOTOBNEHUS CO BCEX
CTOPOH.

+  HEKNAJWTE B neyb nnacTuKoByto nocyay
(BKNtoYas NNacTMKOBYO Nocyay Ans
MUKPOBOJIHOBBIX Neyelt), a Takxke nocyay 13
TOHKOrO CTeKNa.

+ B neyb MOXHO KnacTb MeTannmnyeckne
npeameTbl/Tapenku 13 TONCTOro CTekna n
nocygy, npeaHasHauyeHHyo cneunanbHo Ans
TaKnX neyen.

CNEQYWTE JAHHBIM COBETAM, YTOBbI
HACITAANTbCA BCEMU NPEUMYLLIECTBAMM
TANNOrEHHOW MEYW.

O6paTtute BHUMaHue:

Bpems 1 cnocobbl NPUroToBNEHNs NPOAYKTOB
B JaHHOM PYKOBOACTBE NPUBEAEHbI TONIbKO
AN CNpaBKu. Bbl camu, ncxopgs 13 IMUHbIX
npeanoyTeHNN, JOSKHbI HANTU AnA cebs
onTUMasibHOe Bpems 1 Cnocob NpUroToBneHus
nmwm

XpaHeHue.

PekomeHayeTca XpaHUTb B 3aKPbITOM CYyXOM
nomeLleHnn Npu TemnepaType OKpy»KatoLLero
BO3AyXxa He Bbille nnioc 40°C ¢ OTHOCKTENbHOW
BNAXHOCTbIO He Bbile 70% 1 oTCYyTCTBUN B
oKpy»atoLelt cpefie MblIn, KNCIOTHbBIX 1 APYTrX
napos.

TpaHcnopTupoBKa.

K aaHHomy npubopy creLpanbHble npasuna
nepeBO3Ky He NpumMeHsatoTcA. [Mpu nepeBoske
npubopa NUCnonb3aynTe OPUrMHaNbHYI0
3aBOJICKYI0 YNaKoBKy. Mpu nepeBoske

cnepyet nsberatb NafeHNIA, yiapoB 1 UHbIX
MeXaHNYEeCKNX BO34ENCTBUIA Ha NPrOOP, a TakxKe
NPAMOro BO3[eNCTBNA aTMOCHEPHbIX OCaKOB 1
arpeccrBHbIX cpep.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKA
220-240B ~ 501y - 1200-1400 BT
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Mpown3BoauTenb COXpaHAeT 3a cobon
NpaBo N3MEHATb AN3aIH Y TEXHUYECKMe
XapaKTepPUCTVKM YCTPOMCTBa 6e3
NpeaBapuTENbHOTO YBeLOMIEHNS.

Cpok cnyx6bl npnbopa - 3 roga

[laHHOe n3penve COOTBETCTBYET BCEM
TpebyembIM €BPOMENCKUM N POCCUACKAM
cTaHAapTam 6e30MacHOCTY U FUTUEHDI.

Usrotosutenn:

KomnaHua TumeTpoH Asctpusa (Timetron
GesmbH)

Appec:

ParimyHgracce 1/8, 1020, BeHa, ABctpusa
(Raimundgasse 1/8, 1020 Vienna, Austria)

CpenaHo B Kntae
[laTa npor3BOACTBa yKa3aHa Ha yNakoBKe

YnonHoMo4YeHHOoe N3roToBuTeNIemM 1L o:
00O «IpaHTan»

143912, MockoBckas obnacTb, r.banawmxa,
3anagHaa KOMMyHanbHas 30Ha, yn. Locce
DHTYy3MacToB, BA. 1a, nom. 1002, kom. 51

Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyuae HemcnpaBHOCTU 13aenna Heo6xoanMo
06paTTbCA B 6nvKaliLLMA aBTOPY30BaHHBIN
CEePBUCHbI LEHTP.

3a nHpopmaLmen o bnvKanLiem cepBUCHOM
LieHTpe obpallaiTech K npopasLly.

E dKonornyeckas ytunusaumsa: Bol moxete
MOMOYb 3aLUMTUTb OKPYXKatoLLyto cpeqy!
= [JOMHUTE O COOMIOAEHNN MECTHBIX MPaBUN:
OTnpaBbTe HepaboTaloLlee
3N1eKTPOOOOPYAOBaHNE B COOTBETCTBYIOLMNE
LIeHTpPbI yTANM3aLMN.

INLEIDING
HALOGEENOVEN

DE VOLGENDE GENERATIE KOKEN

Met de halogeenoven kunt u heerlijke, gezonde
maaltijden bereiden met minder tijd en energie
dan traditionele methoden, over het algemeen
10-14% sneller en met 70-80% minder stroom.
Wat deze superieure resultaten mogelijk maakt,
is onze revolutionaire benadering van bepaalde
aloude kookmethoden.

Professionele koks weten al lang dat ze

het traditionele koken in de oven kunnen
verbeteren door een ventilator te gebruiken

om de circulatie van de hete lucht van de oven
te versnellen. Deze traditionele convectieoven
bestaat uit een ronde ventilator die aan één kant
van een vierkante metalen doos is gemonteerd.

De halogeenoven is op de volgende manieren
een verbetering ten opzichte van traditionele
convectieovens:

« De kom van de halogeenoven is gemaakt
van glas, zodat u goed kunt zien wat u aan
het koken bent.

+ De halogeenoven combineert een ronde
kom met een grote ventilator die in het
deksel is gemonteerd, zodat hete lucht over
het voedsel naar beneden stroomt, langs de
zijkanten van de kom en vervolgens weer
omhoog naar de ventilator. Dit creéert een
tornado-achtige stroming van constant
bewegende, superverhitte lucht die voedsel
snel en grondig kookt en bruint.

«  De halogeenoven maakt gebruik van
kookrekken waarmee u twee of drie niveaus
tegelijk kunt bereiden. Bovendien worden
tijdens het koken van vlees, gevogelte of vis
vetten en olién weggeblazen en druppelen
ze door de rekken op de bodem van de kom.
U kookt lichtere (minder vet en cholesterol),
voedzamere maaltijden met verbeterde
natuurlijke smaken.

Overweeg deze andere voordelen:

« Vlees en gevogelte worden aan alle kanten
bruin en knapperig, van binnen vochtig en
sappig met minder vet en cholesterol, en
smaken ook beter.

« Gesneden aardappelen kunnen worden
“luchtgebakken” met een zeer kleine
hoeveelheid olie en komen knapperig en
goudbruin eruit en hebben een zeer laag
vetgehalte, meestal ongeveer 98% vetvrij. Ze
kunnen zelfs zonder olie worden gekookt als
u een strikt vetvrij dieet volgt, en nog steeds
bruin en knapperig zijn, hoewel een beetje

olijfolie ze een mooie afgewerkte en delicate
smaak geeft.

- Brood en pasteitjes stijgen hoger en
luchtiger en blijven vochtiger dan in een
conventionele oven.

« U kunt tot 80 procent besparen op het
energieverbruik van een conventionele oven.

+ De halogeenoven kan tot 25% van het
vermogen en de tijd besparen in vergelijking
met andere heteluchtovens.

+ Koken op meerdere niveaus stelt u in staat
een hele maaltijd in één keer te bereiden,
zelfs met verschillende gangen.

Dit alles — en het kookt veel sneller dan

een conventionele oven! Daarom staat de
halogeenoven voor “De VOLGENDE generatie
koken”

VOORDELEN VAN DE HALOGEENOVEN

+ De halogeenoven braadt, grilt, bakt, droogt
frites, verwarmt opnieuw en kan zelfs
voedsel perfect stomen door wat water op
de bodem van de kom te doen.

+ De halogeenoven kookt voedsel in minder
tijd dan de gemiddelde heteluchtoven.

« Ditis koken in een heteluchtoven zonder
de kosten voor het installeren van dure
wandkasten. Het is ook draagbaar, dus u kunt
het meenemen als u verhuist of reist.

+ Eenvoudig te bedienen - plaats gewoon het
voedsel erin en stel de temperatuur en timer
in.

. Hete lucht circuleert rond het voedsel;
daarom kookt het voedsel gelijkmatig en
snel.

+ Vlees schroeit snel aan de buitenkant - sluit
sappen aan de binnenkant af, waardoor
alleen vet en cholesterol vrijkomen.

+ Hete luchtcirculatie helpt om gebakken
goederen hoger te laten rijzen. Het is
geweldig voor scones, bladerdeeg en cakes.

» De halogeenoven verbruikt minder
elektriciteit dan een conventionele oven - tot
wel 80% minder.

+ De halogeenoven kan worden gebruikt om
de kom te wassen; zie reinigingsinstructies.

KENMERKEN VAN UW HALOGEENOVEN
VERVANGT TOT 10 APPARATEN

1 Conventionele oven/2 Grill/

3 Vleeskuikenoven/4 Elektrische steamer/

5 Magnetron/6 Convectieoven/7 Broodrooster/
8 Rotisserie/9 Elektrische frituurpan/

10 Slowcooker
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EN KOOKT OP VEEL MANIEREN
Braden/Bakken/Grillen/Opwarmen/Stomen/
Barbecueén/Droge frituren - zie inleiding

EEN GEZONDERE LEVENSSTLJL

Met de halogeenoven kookt u altijd met hete
lucht (droog braden) en hangend op een rek.
Met als resultaat dat het vasthouden van vet
wordt geminimaliseerd, wat leidt tot minder
calorieén, een lager vet- en cholesterolverbruik
en een gezondere levensstijl. U zult merken
dat het bij de meeste recepten met de
halogeenoven niet nodig is om vet, olie, boter of
margarine toe te voegen. Maar u kunt dit doen
als u dat wilt.

Misschien wel een van de meest opwindende
voordelen van de HALOGEENOVEN is het
vermogen om een hele maaltijd in één keer

en in één bak te bereiden. Sterker nog, u

kunt bijvoorbeeld kip, aardappelen en brood
gemakkelijk samen bereiden, zonder de smaak
te vermengen. Als u klaar bent, kunt u met

de halogeenoven in plaats van 3 bakken op

te ruimen, gewoon zichzelf laten wassen en
vervolgens afspoelen en drogen. Experimenteer
met uw favoriete voedsel, varieer de tijden die
als richtlijn worden voorgesteld. In verloop

van tijd zult u ongetwijfeld talloze combinaties
bedenken naar uw eigen voorkeur.

“Het is eenvoudig om voedsel precies zo te
bereiden als u het wilt.”

UW HALOGEENOVEN GEBRUIKEN

PRODUCT EN ACCESSOIRES (Afb. 1)

1. HALOGEENOVEN

2. GLAZEN KOM (12 LITER CAPACITEIT)
NB! PLAATS DE GLAZEN KOM ALTIJD
GEMONTEERD MET DE HOOFDBEHUIZING
(ZIE DIAGRAM).

3. ONDERSTE EN BOVENSTE REKKEN
a) ONDERSTE
.. KAN OOK BOVENOP WORDEN GEBRUIKT
.. GEBRUIK OP EEN HOOG NIVEAU VOOR
b) BOVENSTE REK
BOVENSTE REKVOOR EEN BREDER
GRILLBEREIK

4. TANGEN
..VOOR HET IN DE OVEN LEGGEN EN ERUIT
HALEN
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ALGEMENE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

+ Lees alle instructies en bewaar ze voor
toekomstig gebruik

+ Laat het snoer niet over de rand van het
aanrecht hangen.

+ Plaats de oven stevig in het midden van het
aanrecht of de werkruimte.

- Haal altijd de stekker van de oven uit het
stopcontact voordat u deze probeert te
verplaatsen.

+ Ovenoppervlakken worden heet tijdens
gebruik - kinderen moeten altijd onder
toezicht staan in de keuken.

+  Gebruik de oven niet met een beschadigd
snoer. Reparaties en andere werkzaamheden
aan het apparaat mogen alleen worden
uitgevoerd door erkende specialisten.

- Haal altijd de stekker uit het stopcontact en
laat het afkoelen voordat u het schoonmaakt.

+  Gebruik beide handen bij het verplaatsen
van de oven.

+ Zorg dat het deksel niet nat wordt. Dompel
het niet onder in water.

+ Laat geen water of voedsel 's nachts in de
oven staan.

+ Laat de bovenkant voorzichtig zakken, laat
het niet naar beneden vallen.

+ Laat de bovenkant altijd in de ‘omhoog’-
stand wanneer de kom wordt verwijderd.

- Draag de oven altijd aan de handgrepen.

WAARSCHUWING: Alle oppervlakken van de
oven worden erg heet, het is tenslotte een
oven. Elk contact met deze oppervlakken
voordat de oven is afgekoeld, kan brandwonden
veroorzaken. Raak geen enkel ander deel van

de oven aan dan de handgrepen totdat deze is
afgekoeld.

VOORDAT U BEGINT MET KOKEN UW

HALOGEENOVEN VOORBEREIDEN
De halogeenoven moet eenmaal zonder voedsel
worden verwarmd voordat u ermee gaat koken.

Tijdens het voorbereiden van de oven volgens
de volgende instructies, kan de oven een

lichte brandlucht afgeven. De oven verbrandt
eigenlijk overtollige smeermiddelen in de
verwarmingselementen die u, uw voedsel of de
oven niet zullen beschadigen.

Volg deze eenvoudige stappen:

» Veeg de binnenkant van de kom schoon met
een schone, vochtige spons.

+ Plaats rekken in de kom - laat geen tang in de
hete kom.

+  Sluit het deksel op de kom.

«  Stel de thermostaat in op 200°C en zet de
oven aan.

« Stel de timer in op 10 minuten.

- Nadat de timer de oven heeft uitgeschakeld,
laat u deze 10 minuten afkoelen. U kunt het
deksel openen.

NU IS UW HALOGEENOVEN KLAAR OM UW
EERSTE MAALTLJD TE BEREIDEN!

DE HALOGEENOVEN BEDIENEN

+  Gebruik altijd het hoogste rek dat geschikt
is voor het voedsel dat wordt gekookt. Hoe
meer lucht rond het voedsel circuleert, hoe
sneller het gaar is.

« Plaats het voedsel direct op het rek, tenzij
anders aangegeven.

« Plaats het deksel op de oven in een
verzonken lip van de kom.

« Stel de thermostaat in op de gewenste
temperatuur of functie.

« Stel de timer in en de oven blijft gedurende
de ingestelde tijd aan.

« OPMERKING: Er zit een veiligheidsknop
onder de handgreep op het deksel. Het
verwarmingselement en de ventilator
werken niet tenzij de hendel helemaal
naar beneden is.

NU BENT U AAN HET KOKEN!

UW OVEN REINIGEN

LICHT REINIGEN

« Haal de stekker van de oven uit het
stopcontact en laat het afkoelen.

+  Gebruik een schone spons of vaatdoek met
een beetje mild afwasmiddel en warm water
om de kom schoon te vegen.

« Goed uitspoelen om al het wasmiddel te
verwijderen. Veeg droog.

« Opmerking: Dompel het deksel nooit onder
in een vloeistof.

NORMAAL REINIGEN

« Haal de stekker van de oven uit het
stopcontact en laat het afkoelen.

« Veeg het deksel en de ventilatorbehuizing af
met een vochtige, schone vaatdoek of spons
met een beetje mild

« afwasmiddel.

+ Reinig niet met een staalborstel of schurende
materialen.

+  Was de draadrek met een mild afwasmiddel
en water.

Reinig metalen onderdelen met een spons of
vaatdoek met een mild afwasmiddel en veeg
het vervolgens schoon. Als schrobben nodig is,
gebruik dan een nylon of polyester gaaskussen

of een pottenborstel. Als druppels erg
“aangebrand”zijn, gebruik dan roestvrijstalen
of andere metalen schuursponsjes. Voor
hardnekkige vlekken wordt een dikke
pastareiniger in "kuip"-stijl aanbevolen met een
vochtige spons.

ZELFREINIGING VAN DE KOM

+ Verwijder eerst vet of vuil. Spoel nooit vet
door de afvoer.

+ Voor het zelfreinigen van de kom vult u
deze met heet water tot 50-60 mm boven de
rekken.

+ met de rekken ondersteboven op de bodem
van de kom.

+  Voeg een flinke scheut mild afwasmiddel toe.

- Plaats het deksel terug en steek de stekker in
het stopcontact.

+ Zet de temperatuur halverwege tussen
UIT en 100°C en de timer op 10 minuten
(circulatie van hete lucht creéert de turbo-
actie die helpt bij het verwijderen of op zijn
minst verzachten van hardnekkige vlekken in
de kom en op de rekken).

+  Spoel de kom na het schoonmaken af in
warm water (NIET HET DEKSEL) om alle
zeepresten te verwijderen, veeg af met
een schuursponsje of borstel met een
pottenborstel om alle resterende vuile
plekken te verwijderen. Giet af, spoel af en
droog.

+ Laat geen water's nachts in de oven staan.

VAATWASSERBESTENDIGE KOM

De kom en de draadrek kunnen ook in de
vaatwasser worden gewassen. Echter, was het
deksel nooit in de vaatwasser en dompel het
nooit onder in vloeistof. Haal de kom van zijn
voet voordat u het gaat wassen in de vaatwasser.

OPMERKING: Wassen in de vaatwasser zal
uiteindelijk het chroom op de draadrekken
beschadigen en de afwerking dof maken.

Onthouden:

» Haal de stekker van de oven uit het
stopcontact voordat u het deksel
schoonmaakt.

«  Verwijder vet of vuil voor het wassen.

Laat de oven een beetje afkoelen voor het
wassen.

Dompel het deksel nooit onder in water.
Gebruik heet water en afwasmiddel om de
kom schoon te maken.

+ Voeg halverwege geen water toe aan de kom
tijdens het zelfwassen.

+ Laat de ventilatoreenheid niet nat worden.
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« Laat het deksel nooit op de oven zitten nadat
deze is uitgeschakeld, noch met voedsel erin,
noch met water erin. Doet u dat wel, dan
veroorzaakt u op den duur roest van metalen
onderdelen in het deksel. Dit valt NIET onder
de garantie, aangezien u goed voor uw oven
moet zorgen en deze na het koken en/of
wassen schoon en droog moet houden.

NUTTIGE TIPS

KOOKTIPS

OM UW HALOGEENOVEN MAXIMAAL TE
GEBRUIKEN, ZIJN HIER EEN PAAR KOOKTIPS OM
TE ONTHOUDEN...

« Ten eersteis het een oven.

Wat u ook kunt koken in elke oven, kunt u koken
in uw HALOGEENOVEN: dat is wat hij het beste
kan doen. Het zal bakken, braden, grillen, droog
frituren, opwarmen, hydrateren, crockpot, enz.,
maar het is sneller, goedkoper en vetvrij als u
dat wilt.

« Plaats het voedsel indien mogelijk direct
op één draadrek

Door op een draadrek te koken, kan de hete

lucht vrij rond het voedsel circuleren, waardoor

het snel en gelijkmatig wordt gekookt, vaak

zonder te draaien.

Kies in het algemeen het hoogste rek waar

het voedsel in past, met vrije ruimte aan de

onderkant van de bovenkant.

« In één keer een complete maaltijd
bereiden

Door twee niveaus van rekken te gebruiken,

is het gemakkelijk om een hele maaltijd in

één keer te bereiden. Houd er rekening mee

dat verschillende voedsel en verschillende

gewichten van voedsel verschillende tijd nodig

hebben om te koken. Denk vooruit. Leg het

voedsel dat het langst moet koken op het

onderste rek. Leg later tijdens het kookproces

het andere voedsel op het middelste en

bovenste rek. Nu is uw complete maaltijd van

vlees, aardappelen en groenten allemaal samen

gekookt en tegelijkertijd klaar.

Voedsel op het hogere rek zal de bereiding

op het onderste rek vertragen, hiermee moet

rekening worden gehouden.

« Voedsel plaatsen voor optimaal koken

Als u meerdere stukken voedsel op het draadrek
plaatst, moet u minimaal 15 mm tussen het
voedsel en de zijkant van de kom laten. Met
deze ruimte kan de lucht vrij door de oven
stromen.

Voorkom ook het stapelen van voedsel om meer
tegelijk te koken. De hete lucht moet vrij kunnen
circuleren om het voedsel goed te bereiden - als
u geen gaten kunt laten, kunt u de voorwerpen
tijdens het koken opnieuw rangschikken.

+ Voedsel knapperig houden

Nadat het voedsel is gekookt, zet u de
thermostaat lager, terwijl de ventilator blijft
draaien. Uw voedsel blijft warm en knapperig.

* Om het opruimen nog makkelijker te
maken

Spuit voor het koken de oven, inclusief

de rekken en pannen, eerst in met een

antiaanbakproduct. Het wegvegen van vet en

resten na het koken wordt nog makkelijker. U

kunt ook folie of een beetje heet water onder

het onderste rek leggen om druppels enz. op te

vangen. Dit is optioneel.

« Grillen op het hogere rooster, braden of
bakken op het onderste rooster.

+ Recepten aanpassen

Als vuistregel geldt dat bij het gebruik van
recepten die bedoeld zijn voor conventionele
ovens, de temperaturen zal hetzelfde blijven,
maar de kooktijden moeten korter zijn, in
sommige gevallen 10-15% minder. Over

het algemeen verlaagt u voor cakes enz. de
aanbevolen conventionele oventemperatuur
met 10°C. Zorg er altijd voor dat voedsel gaar is
voordat u het serveert.

Als u de eerste paar keer met de halogeenoven
kookt, raden wij u aan een vleesthermometer
te gebruiken. Bekijk het kookproces door de
glazen kom. Na een paar keer gebruiken, kunt
u uw favoriete recepten gemakkelijk aan de
halogeenoven aanpassen.

Onthoud dat vlees het beste langzamer kan
worden geroosterd - het blijft mals, sappig en
vochtig. Begin bij een hogere temperatuur en
schroei/bruin vlees eerst en verlaag vervolgens
de temperatuur om het koken te voltooien.

Uw oven voorverwarmen

Voor optimale koken verwarmt u de oven voor.
Voorverwarmen is absoluut noodzakelijk voor
grillen en droogbakken. Voorverwarmen is
ook gunstig voor sneller bakken en braden,
waardoor het sneller schroeit/bruin wordt.

Kooktijd

De op het deksel aangegeven kooktijden zijn
afhankelijk van het volume en het gewicht van
het voedsel of de

gewenste afwerking/knapperigheid. Onthoud
dat het belangrijkste is om naar tevredenheid
te koken.

Breng vlees op kamertemperatuur voordat u het
kookt.

Anders duurt het langer voordat het vlees gaar
is. Bevroren vlees koken is alleen handig als u het
‘bijzonder’ wilt koken.

Plaats grote voedsel uit het midden

Om een maximale luchtstroom rond en onder
te stimuleren voor de snelste bereiding, moet
u na het braden één keer draaien op hogere
temperatuur, en vervolgens verminderen voor
de beste bereiding van vlees (rund-, lams-,
varkens- of kalfsvlees).

NUTTIGE TIPS HALOGEENOVEN

«  Denk eraan om uw oven altijd voor te
verwarmen voordat u het gebruikt.

« Denk er bij het koken van vlees of ander
voedsel aan dat hoe groter de afmeting, hoe
langer het duurt om te koken.

« Overlaad de oven NIET met te veel dingen
tegelijk. U moet de lucht rondom uw voedsel
laten stromen, zodat het aan alle kanten
gelijkmatig kan garen.

«  Plaats GEEN plastic (inclusief
magnetronplastic) of dunne glazen platen/
schalen in de oven.

+ U kunt metalen materialen/dikke glasplaten
en ovenschalen in de oven plaatsen.

VOLG DEZE TIPS EN U ZULT GENIETEN
VAN DE VOLLEDIGE VOORDELEN VAN UW
HALOGEENOVEN.

Let op:

Alle kooktijden en methoden in deze
handleiding zijn alleen aanbevelingen.
Persoonlijke voorkeuren door klanten zullen u
betrekken bij het testen van tijden/methoden
voor uzelf om de gewenste resultaten voor uw
kook-/eetstijl te bereiken.

SPECIFICATIES:
220-240V ~50Hz - 1200-1400 W

Milieuvriendelijke verwijdering
Bescherm altijd het milieu tegen
mmm vervuiling! Vergeet niet de plaatselijke
voorschriften in acht te nemen door de buiten
gebruik gestelde elektrische apparatuur
in te leveren bij een daartoe aangewezen
afvalverwerkingscentrum.
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INTRODUKTION
HALOGENUGN

NASTA GENERATIONENS MATLAGNING

Med en halogenugn kan du tillaga ldckra och
hélsosamma maltider pa kortare tid &n med
traditionella metoder. | allménhet 10-14 %
snabbare och forbruka 70-80 % mindre energi.
Dessa Overldgsna resultat &r endast mojliga med
var revolutionerande tillvdgagangssatt till vissa
anrika matlagningsmetoder.

Professionella kockar har lange vetat att de
kan foérbattra traditionell tillagning i ugnen
genom att anvanda en flakt for att accelerera
cirkulationen av ugnens varma luft. Den har
traditionella varmluftsugnen bestar av en rund
flakt som sitter monterad pa ena sidan av en
fyrkantig metalllada.

Halogenugnen forbattrar traditionella

varmluftsugnar pa foljande satt:

« Halogenugnens skal ar tillverkad i glas vilket
later dig tydligt ser vad du tillagar.

« Halogenugnen kombinerar en rund skal med
en stor flakt som sitter monterad i locket
sa att varmluften ror sig ned 6ver maten,
runt skalens sidor och sedan tillbaka upp till
flakten. Detta skapar ett tornadoliknande
flode av 6verhettad luft som &r i standig
rorelse och tillagar samt bryner mat bade
snabbt och grundligt.

+ Halogenugnen anvénder tillagningsgaller
som later dig tillaga tva eller tre nivaer med
mat samtidigt. Nar kott, fagel eller fisk tillagas
blases dessutom fetter och oljor bort och
faller genom gallren pa botten av skalen. Du
kommer att tillaga kalorisnalare mat, (lagre
fett- och kolesterolhalt) mer néringsrika
maltider och med forstarkta naturliga
smaker.

Overvig dessa andra férdelar:

- Kott och fagel blir brunt och knaprigt pa
alla sidor, fuktigt och saftigt pa insidan med
mindre fett och kolesterol samt smakar dven
battre.

«  Skivad potatis kan "luftstektas” med en
mycket liten mangd olja och blir knapriga
och gyllenbruna samt mycket fettsnala -
vanligtvis cirka 98 % fettfria. De kan till och
med tillagas helt utan olja om du &r pa en
strikt fettfri diet. De blir fortfarande bruna
och krispiga, dven om lite olivolja ger dem en
vacker yta och finare smak.

« Brod och bakverk stiger hogre, blir fluffigare
och forblir fuktigare an i en vanlig ugn.

+  Dukan spara upp till 80 % av
stromforbrukningen jamfort med en vanlig
ugn.

« Den kan spara upp till 25 % i strom och tid
jamfort med andra varmluftsugnar.

+ Tillagning pa flera nivaer later dig tillaga en
hel maltid samtidigt, aven olika ratter.

Allt detta — och du kan tillaga mat mycket
snabbare &@n i en vanlig ugn! Det ar darfor
som halogenugnen representerar "NASTA
generationens matlagning”

FORDELAR MED HALOGENUGNEN

- Halogenugnen stekar, grillar, bakar, luftsteker,
varmer upp och med lite vatten i botten av
skalen kan den till och med angkoka mat till
perfektion.

- Halogenugnen tillagar mat pa kortare tid an
en genomsnittlig varmluftsugn.

« Detta ar tillagning med en flakt utan
kostnaden med att montera dyra
vaggenheter. Den dr dessutom portabel
vilket innebar att du kan ta den med dig nar
du flyttar eller reser.

+ Enkel att anvdnda. Lagg helt enkelt i maten,
stall in temperaturen och timern.

+  Varmluft cirkulerar runt maten och darfér
tillagas den jamnt och snabbt.

« Kottet bryns snabbt pa utsidan vilket
forseglar juicer pa insidan samt frigér endast
fett och kolesterol.

« Varmluftscirkulationen hjalper till att fa
bakverk att stiga hogre. Den &r perfekt for
scones, smordeg och kakor.

- Halogenugnen anvander mindre el &n en
vanlig ugn - upp till 80 % mindre.

- Halogenugnar kan anvandas for att diska
skalen. Se rengéringsinstruktionerna.

FUNKTIONERNA | DIN HALOGENUGN
ERSATTER UPP TILL 10 ANDRA APPARATER
1 standardugn / 2 grill / 3 rostare /

4 elektrisk dngkokare / 5 mikrovégsugn /

6 varmluftsugn/7 brodrost / 8 kottgrill /

9 elektrisk stekpanna / 10 langsamkokare

OCH TILLAGAR PA MANGA OLIKA SATT
Rostas/steker/bakar/grillar/véarmer upp/
angkokar/grillar/luftsteker - se introduktionen

EN HALSOSAMMARE LIVSSTIL

Med halogenugnen tillagas alltid maten med
varmluft (torrostning) och placerad pa ett galler.
Som ett resultat minimeras ansamlingen av

fett vilket leder till farre kalorier, lagre fett- och
kolesterolintag och en halsosammare livsstil. Du

kommer att upptécka att med halogenugnen &r
det inte nddvandigt att tillsétta fett, olja, smor
eller margarin till de flesta recept. Du kan dock
gora det om du vill.

En av de mest spannande fordelarna med
HALOGENUGNEN &r formdagan att tillaga en
komplett maltid samtidigt, i en enda behallare.
Det &r faktiskt enkelt att t.ex. tillaga kyckling,
potatis och brod samtidigt, utan att smaker
blandas. Nar allt &r klart kan du helt enkelt

lata halogenugnen diska sig sjalv istallet for

att behoéva rengora 3 behdllare. Sedan ar det
bara att skolja av och torka. Experimentera
med din favoritmat. De féreslagna tiderna &r
endast en handledning. Med tiden kommer

du otvivelaktigt att hitta méngder av olika
kombinationer med dina egna preferenser.
"Det ar enkelt att tillaga mat precis som du vill”

ANVANDA DIN HALOGENUGN

OCH TILLBEHOR (Fig. 1)

1. HALOGENUGN

2. GLASSKAL (12 L KAPACITET)! PLACERA
ALLTID GLASSKALEN PLANT I HOLJET (SE
DIAGRAM).

3. NEDRE OCH OVRE GALLER
a) NEDRE GALLER
.. KAN AVEN ANVANDAS OVANPA
.. ANVAND PA HOG NIVA FOR
b) OVRE GALLER
OVRE GALLER FOR STORRE GRILLYTA

4. TANG
.. FOR ATT PLACERA MAT |, OCH TA UT MATEN
UR, UGNEN

ALLMANNA SAKERHETSATGARDER

« Las alla instruktioner och spara dem for
framtida referens

« Latinte sladden hanga 6ver kanten pa
banken.

« Placera ugnen sakert i mitten av banken eller
arbetsutrymmet.

«  Koppla alltid bort ugnen innan den flyttas.

«Ugnsytorna dr varma. Overvaka alltid barn
nar de befinner sig i koket.

« Anvand inte med en skadad strémsladd.
Reparationer och annat arbete pa enheten
far endast utforas av auktoriserad personal!

«  Koppla alltid bort kontakten och lat ugnen
svalna innan den rengors.

« Anvand tva hander for att flytta ugnen.

«  Latinte locket bli bl6tt. Sank inte ned den i
vatten.

« Lamna inte vatten eller mat i ugnen over
natten.

- Sank ned locket forsiktigt. Lat det inte falla
ner.

« Lamna alltid locket i "0ppet” lage nar skalen
tas bort.

+ Baralltid ugnen i handtagen.

VARNING: Alla ytor pa ugnen blir mycket varma.
Att vidrora dessa ytor innan ugnen har svalnat
kan orsaka brannskador. Vidrér endast ugnens
handtag medan den fortfarande ar varm.

FORBERED DIN HALOGENUGN INNAN
TILLAGNINGEN

Halogenugnen ska vdarmas upp en gang utan
mat innan du tillagar mat i den.

Ugnen avge en latt brand lukt nar du forbereder
den enligt foljande instruktioner. Ugnen branner
bort dverflodigt smérjmedel som finns i dess
varmeelement. Detta &r inte skadligt for dig, din
mat eller ugnen.

Folj dessa enkla steg:

- Torka av insidan av skalen med en ren och
fuktig svamp.

- Lagg gallren i skalen. Lamna inte tangen i
skalen nar den blir varm.

« Stang skalens lock.

- Stéll in termostaten pa 200°C och sla pa
ugnen.

- Stéll in timern pa 10 minuter.

«  Nar timern har stangt av ugnen ska du lata
den svalna i 10 minuter. Du kan nu 6ppna
locket.

NU ARDIN HALOGENUGN REDO ATT TILLAGA
DIN FORSTA MALTID!

SA ANVANDER DU HALOGENUGNEN

+ Placera ett galler i ugnens skal.

«Anvand alltid det hogsta gallret som finns
for maten som ska tillagas. Ju mer luft som
cirkulerar runt maten, desto snabbare tillagas
den.

+ Placera maten direkt pa gallret om inget
annat anges.

+ Placera locket pa ugnen i skalens forséankta
kant.

« Stéll in termostaten till 5nskad temperatur
eller funktion.

+ Stéll in timern pa den tid som ungen ska
tillaga maten.

+  OBS: Det finns en sdakerhetsknapp under
handtaget pa locket. Virmeelementet och
flikten arbetar endast nar handtaget ar
helt nere.

NU TILLAGAR DU MAT!

SVENSKA
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RENGORA DIN UGN

LATT RENGORING

+  Koppla bort ugnen och lat den svalna.

« Anvand en ren svamp eller trasa med lite milt
diskmedel samt varmt vatten for att diska
skalen.

«  Skolj val for att ta bort allt diskmedel. Torka av.

«  Obs: Sank aldrig ned locket i vatska.

NORMAL RENGORING

+  Koppla bort ugnen och Iat den svalna.

« Torka av locket och flakthéljet med en fuktig
och ren trasa eller svamp med lite milt
diskmedel.

« Rengor inte med stalull eller annat slipande
material.

- Tvatta gallren i ett milt diskmedel och vatten.

Reng6r metalldelar med en svamp eller trasa
med milt diskmedel. Torka sedan rent. Om du
behover skrubba ska du anvand en dyna av
nylon eller polyester eller en diskborste. Om
maten har "brénts in” kan du anvénda rostfritt
stal eller andra metallborstar. Ett tjockare
rengdéringsmedel rekommenderas med en fuktig
svamp for envisa flackar.

SJALVRENGORING AV SKALEN

« Taforst bort fett eller och rester. Spola aldrig
ned fett i avloppet.

+ Sjalvrengor skalen genom att fylla pd med
varmt vatten till 50-60 mm ovanfor gallren
i botten av skalen med dem placerade upp
och ned.

«  Tillsatt en riklig mangd milt diskmedel.

. Satt tillbaka locket och anslut apparaten.

+ Stéll in temperaturen pa halvvags mellan
AV och 100°C och timern pa 10 minuter
(cirkulationen av varmluft skapar en
turboeffekt som hjalper till att frigora eller
atminstone mjuka upp envisa fldckar i skalen
och pé gallren).

« Efter rengoring sak du skolja av med varmt
vatten (INTE LOCKET) for att ta bort alla
tvalrester. Torka sedan av med en diskborste
for att ta bort eventuella kvarvarande
smutsiga flackar. Hall ut resterna, skolj av och
torka torr.

« Lamna inte vatten i ugnen 6ver natten.

DISKMASKINSAKER SKAL

Skalen och gallren kan dven diskas i en
diskmaskin. Diska dock aldrig locket i en
diskmaskin och sank inte ned det i vdtska. Ta
bort skalen fran sitt stall innan den rengors.

OBS: Att diska i diskmaskinen kommer sa
smaningom att skada krombeldggningen pa
gallren och gora ytan matt.

Kom ihag:

+  Koppla bort ugnen innan du rengor locket.

- Tabort fett och rester innan du diskar.

« Latugnen svalna nagot innan den diskas.

+ Sénkaldrig ned locket i vatten.

+ Anvand varmt vatten och diskmedel for att
rengora skalen.

«  Tillsatt inte vatten 6ver halvvags upp i skalen
vid sjélvreng6ring.

+ Latinte flaktenheten bli blot.

+ Lamna aldrig locket pa ugnen efter att den
har stangts av. Varken med mat eller vatten
i. Att gora detta kommer sa smaningom att
orsaka rost pa metalldelarna i locket. Detta
tacks INTE av garantin da du forvantas ta
hand om din ugn med sunt fornuft och halla
den ren och torr efter tillagning och/eller
diskning.

HJALPSAMMA TIPS

TIPS FORTILLAGNING

HAR FOLJER NAGRA TIPS ATT KOMMA IHAG
FOR ATT ANVANDA DIN HALOGENUGN TILL SIN
FULLA POTENTIAL...

« Forst och framst dr det en ugn.

Allt du kan tillaga i en vanlig ugn, kan du tillaga

i din HALOGENUGN: det &r det den gor bast.
Den kan baka, rosta, grilla, luftsteka, varma pa,
torka ut och tillaga ldangsamt. etc. Men det ar
snabbare, billigare och maten ar fettfri om du vill
att den ska vara det.

« Nar sa ar mojligt bor du placera maten
direkt pa ett galler

Tillagning pa galler later den varma luften

cirkulera fritt runt maten vilket tillagar den

snabbt och jamnt, utan att du behéver vanda

pa den. Vélj i allmanhet det hogsta gallret som

haller maten med fritt utrymme runt om.

« Tillaga en komplett maltid samtidigt

Att anvanda tva nivaer av galler gor det latt att
tillaga en hel maltid samtidigt. Tank pa att olika
livsmedel och olika vikter av livsmedel tar olika
lang tid att tillaga. Tank i férvdg. Placera den mat
som tar langst tid att tillaga pa den nedersta
gallret. Senare under tillagningsprocessen kan
du placera resterande mat pa det nedre och
Oversta gallret. Nu ar din fullstandiga maltid med
kott, potatis och gronsaker tillagad tillsammans
och ar klar samtidigt. Mat pa det 6versta gallret
saktar ned tillagningen pa det nedre gallret och
detta maste Gvervdgas.

« Placera mat for optimal tillagning
Nar du placerar flera bitar mat pa gallret ska se
till att ldmna minst 15 mm mellan dem och

skalens sida. Utrymme later luften rora sig fritt
genom ugnen. Undvik dven att stapla mat for
att tillaga mer pa en gang. Varmluften maste
cirkulera fritt for att tillaga maten ordentligt. Om
du dock inte kan lamna luckor kan du placera
om maten medan den tillagas.

« Haller maten krispig

Vrid ned termostaten och hall flakten igang efter
att maten ér tillagad. Maten forblir varm och
krispig.

« GOrrengoringen @annu enklare

Innan tillagning kan du spraya ugnen, inklusive
galler och pannor, med en vidhéaftningsfri
produkt forst. Det blir annu lattare att torka bort
fett och rester efter tillagning. Du kan ocksa
placera folie eller lite varmt vatten under det
nedre gallret for att fanga upp dropp etc. Detta
ar valfritt.

« Grilla pa det 6vre gallret och ugnsstek
eller gradda pa det nedre galiret.

« Anpassa recept

Nar du anvander recept avsedda for
konventionella ugnar dr temperaturen, som en
tumregel, densamma men tillagningstiderna
bor vara kortare. | vissa fall 10-15 % kortare. |
allmanhet kan du sénka den rekommenderade
konventionella ugnstemperaturen med 10°C for
kakor etc. Se alltid till att maten ar genomkokt
innan servering.

Nar du anvénder halogenugnen de forsta
gangerna rekommenderar vi att du anvander en
kottermometer. Du kan observera tillagningen
genom glasskalen. Efter ett par gangers
anvandning kan du enkelt anpassa dina
favoritrecept till halogenugnen. Kom ihadg att
kott ar bast att ugnssteka ldngsammare - de
forblir mora, saftiga och fuktiga. Borja vid en
hogre temperatur for att forsegla/bryn kottet
forst. Sank sedan temperaturen for att slutféra
tillagningen.

Forvarm ugnen

For optimal tillagning bor du forvarma ugnen.
Att forvarma den ar absolut nédvandig for
grillning och luftstekning. Att forvarma den
leder aven till att maten graddas och ugnssteks
snabbare, vilket ger snabbare forsegling/
bryning.

Tillagningstid

Tillagningstiderna som visas pa locket ar i
forhallande till matens volym och vikt eller
onskad yta/sprodhet. Kom ihdg att det viktigaste
ar att laga mat pa ett satt som gor dig nojd.

Lat kétt uppna rumstemperatur innan det
tillagas.

I annat fall kommer kott att ta langre tid att
tillaga helt. Endast anvandbart om du vill laga
det som "blodigt".

Placera stora matvaror utanfor mitten

For att framja maximalt luftfléde runt och under
maten for snabbast tillagning. Rdkna med att
du behover vdanda en gang efter forsegling vid
hogre temperatur. Sank sedan temperaturen for
basta tillagning av kott (n6t-, lamm-, flask- eller
kalvkétt).

HJALPSAMMA TIPS FOR

DIN HALOGENUGN

+  Komihdg att det ar bast att forvdrma ugnen
fore anvandning.

+ N&rdulagar kott eller annan mat bor du
komma ihag att ju storre storlek, desto langre
tid tar det att tillaga.

+  Placera INTE for manga saker samtidigt
i ugnen. Luftflodet runt maten maste
garanteras sa att den kan tillagas jamnt pa
alla sidor.

+ Placera INTE ndgon plast (inklusive plast
for mikrovagsugnar) eller nagra tunna
glasplattor/fat i ugnen.

+ Dukan placera metallmaterial/tjocka
glasskivor och ugnsformar i ugnen.

FOLJ DESSA TIPS OCH DU KOMMER ATT KUNNA
NJUTA AV DIN HALOGENUGN.

Observera:

Alla tillagningstider och -metoder som

ingar i denna bruksanvisning dr endast
rekommendationer. Personliga preferenser
innebar att testa tider/metoder for dig sjalv
for att uppna 6nskade resultat som passar din
matlagning/typ av mat.

TEKNISKA SPECIFIKATIONER
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E "Miljovanligt bortskaffande

Du kan hjalpa till att skydda miljon!
mmm Kom ihdg att respektera de lokala
bestammelserna: lamna in icke-fungerande
elektrisk utrustning till ett lampligt
avfallshanteringscenter."

SVENSKA



EAAHNIKA

EIZATQIrH

®OYPNOX ANOTONOY

H EMOMENH rENIA MATEIPEMATOZ

Me tov @oUpvo ahoydvou UmopEite va
€TOIMACETE VOOTIUA, LYIEIVA YEUHATA PE AtyOTEPO
XPOVO Kal EVEPYELD aTTO TIG TTAPASOOIAKES
pebddoug, 10-14% o ypriyopa Kal
xpnotpormolwvtag 70-80% Alydtepn evépyela.
AuTo TToU KABIOTA EPIKTA TA TTAPATIAVW
ATMOTEAEOUATA EIVAL N EMAVACTATIKN UAG
TIPOGCEYYION O€ OPIOUEVEG TTATPOTTAPASOTES
peBOSoUG payelPEUATOC.

O1 emayyeAuatieg pdyelpeg yvwpifouv

amo Kalpo 0TI umopolV va BEATIO0UV TO
TaPad0GCIaKO HAYEIPEUA OTOV YOUPVO UE TN
XPNON QVEUIOTAPA YIa EMITAXUVON KUKAOQOPIag
Tou Beppol aépa Tou Poupvou. Autdg o
TaPaSOCIaKOG POUPVOG LE AEPA ATTOTEAEITAL
anod évav OTPOYYUAO avEULOTHPA TOTTOBETNUEVO
0TN Hia MAEUPA EVOC TETPAYWVOU HETOANIKOU
KouTioU.

O @oUpPVOog aAoyOVOoU BENTIWVEL TOUG
Tapadociakoug oUPVOUC LE AEPA UE TOUG
akohouBoug TpomouG:

«  To doxeio Tou poupvou ahoydvou eival
KATAOKEVAOUEVO amd Yuahi, wWoTe va
umopeite va PAEneTe KABAPA TI HAYEIPEVETE.

« O @oupvog aloyovou cuvdudlel éva
KUKAIKO Soxeio pe évav peyaho avepiotripa
TOTOBETNEVO OTO KATAKL, £TOL WOTE O
Ceotd¢ aépag va odnyeital mpog ta KAtw
OTO QAyYNTO, YUpw amd TI§ MAEUPES TOU
Soxeiou Kal, 0Tn CUVEXKELD, TTIOW OTOV
avepoTripa. Auté Snuioupyei pia pory
S1apKWG UETAKIVOUREVOU, uTIEPBEPUACUEVOU
aépa TapoOUOLa PE AVEHOOTPORINO, N omoia
payelpeLel kat podilel Ta TPOPIUA Ypriyopa
Kat KOAd.

« O @oUpvog aAoyOVOU XPNOIUOTIOLEl OXAPES
HOYEIPEUATOG TIOU OAG EMITPETOUV Va
payelpeLeTe Vo N Tpia emimeda @aynTol
TauTOXpova. EmmAéov, katd To payeipspa
KPEATOC, TTOUAEPIKWYV 1} YapLwy, Ta Airm Kal
Ta é\ata ekto&evovtal Kat oTalouv péca amod
TIG OXAPEG OTO KATW PEPOG TOU OKEVOUG.

Oa payelpeVeTe ENaPPUTEPA (e NiyoTEPA
Amapd Kat XoAnotePOAn), o BpenTika
YEUUATA UE EVIOXUUEVEG QUOIKEG YEVOELG.

S KeQTE(TE Kal Ta UTTONOLTIA OPENN:

«  To kpéag kal Ta MOUAEPIKA YrivovTal KaAd
Kat yivovtal tpayavd amd OAeC TIC TAEUPEC,
napapévovtag uypd kal (oupepd oto
EOWTEPIKO TOUG. Exouv Aiyotepa Mimapd Kat
XOANOTEPOAN, al\d akdua KaAUTePN yevon.
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+  OLmataTteg o€ QYETEG umopouv va
«TNYAVIOTOUV OTOV Q€pa» e TTOAD HIKPN
moodtnTa Aadiov Kat Ba yivouv Tpayavég,
XPUOAQEVIEG Kall TTOAD XOUNAEG og Aimapd,
ouvnBwe mepimou 98% Xwpig Aimapd.
Mmopouv va payelpeutolv akopa Kat
Xwpic Addy, av akohouBeite avotnpn diatta
Xwpic \mapd, kat e§akohouBouv va givat
KOAOWNHEVEG KAl TPAYAVEG, TTAPOAO TToU Aiyo
ehatdhado toug Sivel éva dpopPo @viplopa
Kal KOAUTEPN YEUON.

«  Ta Ywpid Kal Ta apTookeudopata
(POUCKWVOULV TIEPICOOTEPO, YivovTal TIO
agpdTa Kal Tapapévouy 1o uypd amo o,Tt
oTov oupPatikd eoupvo.

+  Mnopeite va e0IKOVOUNOETE WG KAl TO
80% TNG EVEPYELQG TTOU KATAVAAWVEL £VAG
OUMBATIKOG POUPVOC.

« O @oUupvog aAoyovou prmopEi va
£E0IKOVOUNOEL €W Kal 25% TNG EVEPYELAC
Kal TOU XpOVOU G€ OUYKPLoN e dANoug
(POUPVOUG UE AVEUIOTAPA.

«  To payeipgpa moAamwv emmédwv odg
ETITPETIEL VA LAYEIPEVETE VA OAOKANPO
YeUUA TAUTOXPOVA, OKOUN Kal PE SlapOPETIKA
mara.

‘ONa auTd - Kat PayELPEVEL Kal TTOAU ypnyopoTtepa
and évav ouppatiko eouvpvo! MNa autév Tov
Abyo, 0 poUpPVOC ahoydvou aVTITPOCWTTEVEL TNV
«EMOMENH yevid payeipépatogy»

O®EAH ®OYPNOY ANOIONOY

+ O @oupvog aAoyovou WKVEL, PHVEL OTO YKPIA,
yavilel, {avaleoTaivel Kat pmopei akdun
KOl Va HaYELPEPEL PaynTa OTov atud, eav
TOmoBETrOETE Aiyo VEPS OTO KATW PEPOG TOU
Soxeiou.

« O @oUpvoG aAoYOVOU HaYEIPEVEL TO YAYNTO
o€ AydTEPO XPOVO aTrd ToV HEGO POUPVO UE
aépa.

+ [pokertal yla payeipepa og @oupvo
AVEPLOTAPA XWPIG TO KOOTOG eyKatdoTaong
akplBwv emroixiwv povadwy, evw gival
£MIONG POPNTOG, WOTE VA UTOPEITE va
Tov maipvete padli oag katd tn Sidpkela
UETaKOMIoNG i Tad1o0.

»  EUkolog otn Asitoupyia - arm\d tomoBetriote
TO ayNTO Kal pUBUIoTE TN BeppoKkpaaia Kal
TOV XPOVOSIaKOTTN.

«  Tivetalt kukho@opia {(eoToU aépa yupw
amo TO PayNnTO- EMOPEVWG, TO PayNnTd
HayeIpEVETAL OPOLIOPOP@PA KAl YPRYOPO.

«  To kpéag Yrvetal ypriyopa e§wTePIKA -
o@payiovTtag Toug XUHOUG OTO ECWTEPIKO,
aeaAPWVTAG POVO TO AITTOG Kal TN
XOANOTEPOAN.

«  Hkukhogpopia (eotou aépa PonBdsl
TA APTOOKEUAOUATA VA (POUCKWVOUV
TEPIOOOTEPO. Eival 18avikdg yia Kouhoupdkia,
OQONIATEC & KEIK.

« O @oUpvog aAoyovou Katavalwvel AlyoTtepo
pevua amd évav CUURATIKO POUPVO - £wG Kal
80% Aiyotepo.

« O @oupvog aloydvou pmopei va
xpnotpormolnBei yia va fonOnoel oto mAUoIpo
Tou Soxeiou - avatpéte oTig odnyieg
kaBapiopov.

TA XAPAKTHPIZTIKA TOY ®OOYPNOY
ANOTONOY

ANTIKAGIZTOYN EQX KAI 10 ZYZKEYEX

1 Tumikog eovpvog/2 TkpiN/3 Golpvog Broiler/
4 HAekTpikodG atpopdyeipag/5 Govpvog
HiKpokupdTwv/6 Poupvog pe aépa/7 Tootiépa/
8 Ynotapid/9 HAektpikd tnydv/10 Bpaotripag
KAI MATEIPEYEI ME AIAOOPOYZ TPONOYZ
Opuyaviopa/WYiowo/TkpiN/Zéotapa/Mayeipepa
oTov atpd/Mmappmekiou/Tnyaviopa xwpig Adadt
- BA. elcaywyn

MIA MIO YTIEINH ZQH

Me Tov @oUpvo aloydvou, HayelpeVETE

mavta pe Beppo aépa (Enpd YPrioIuo) Kat Pe

TO PAYNTO KPEUOAOUEVO OE METANNIKE OXApa.

Q¢ anoté\eopa, n katakpdtnon Aimoug
elaylotomnoleital, 0dnywvtag og AyoTepPEG
Oepuideg, xaunAotepn katavaiwon Aimoug Kat
XOANOTEPOANG Kal O MO LYLEWVS TPOTTO (WG,
Oa SlamMOoTWOoETE OTL UE TOV POUPVO aloydvou,
Sev gival amapaitnto va mpooBéoete Aimog,
@S|, BouTupo 1 papyapivn OTIC TTEPIOCOTEPEC
ouvtayég. QOTO00, UTOPEITE VA TO KAVETE £V
emOupeite.

lowg éva amo Ta 1Mo CUVAPTIACTIKA OQEAN TOU
OOYPNOY AAOTONOY eivalt n IkavotnTtd Tou va
mpoeToldlel éva oAOKANPO yeU A TauTdxpova
o¢ éva doxeio. MaAoTa, propeite UKoAa va
HayelpEYETE, yia TTapASelya, KOTOTOUAO,
matdteg Kat Ywpi padi, xwpic va yivetat
AVAPELEN TNG YELONG. MOAIG OAOKANPWOETE TO
payeipepa, avti va kaBapilete 3 Soxeia, amid
QPrVETE TOV POUPVO aloyovou va TAUOE(
HOVOG TOU Kal, OTN CUVEXELD, TOV EETAEVETE

KOl TOV OTEYVWVETE. MEIPAPATIOTEITE PE TO
aAyaTnpéVO 0ag GaynTo, S1aQOoPOTTOIVTAG TOUG
XPOVOUG TTou TipoTeivovTal wg odnyog. Me tnv
mapodo Tou xpovou, avapeifoha Ba Bpeite
apétpntoug ouvduaopoUg, pe Bdaon Tig SikéG oag
TIPOTIUAOELG.

«Eival e0KOAo va payeipevEeTe To PAyNTo
aKpIBWG OMWG 0aG APECEL»
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XPHZH TOY ®OYPNOY ANOTONOY
KAI AIATPAMMATA AZEZOYAP (Ewx. 1)
1. ®OYPNOX AAOTONOY
2. T'YAAINO AOXEIO (XQPHTIKOTHTA
12 AITPQON)
MPOZOXH! TOMOOGETEITE MANTATO
I'YAAINO AOXEIO XQ5TA XTO KYPIO
MEPIBAHMA (BA. AIATPAMMA).
3. KATQ KAITIANQ XXAPEX
a) KATQ
.. MNMOPOYN NA XPHXIMOIMOIHOOYN
EMANQ
.. XPHXH XE YWHAO ENINEAO
) NANQ XXAPA
MANQ XXAPA A METAAYTEPO EYPOX
YHZIMATOX
4. NABIAEX
.TIATONOGETHZH KAI AOAIPEXH AMO TON
O®OYPNO

FTENIKEZ MPOOYAAZEIX AZOAANEIAXZ

+  ABAocTe MPOOEKTIKA ONEG TIG 0ONYieg
Aerroupyiag kat QUAAETE TIG yia HENOVTIKRA
xenon.

+ Mnv agrjvete To KOAWSIO Va KpEPETaAL OTNV
d&Kkpn TOU TTAYKOU.

+  TomoBeTNOTE TPOOEKTIKA TOV POUPVO OTO
KEVTPO TOU TIAYKOU I} TOU XWPOU Epyaciag.

+  Byadlete mavta 1o @i and tnv mpila mpoTou
ETTXEIPNOETE VA UETOKIVAOETE TOV POUPVO.

+ OLemedveleg Tou Youpvou BepuaivovTal
KaTd T Xpron - Ta maidid mpémnel va
emPBAémovtal mavta otav Bpiokovtal oTnv
koudiva.

+  Mnv xpnolUOTIOIE(TE TOV POUPVO UE
@Oapuévo KOAwSI0. Ot EMMIOKEVEC KAl AANEC
£PYAOiEG 0TN Yovada TpéEmel va ekTeAouvTal
Hovo amd e€ouotodotnuévo e€eISIKEVUEVO
TEXVIKO!

+  Amoouvdéete mAvta Tov QOUPVO Kal AQrVETE
Tov va YuxBei ptv amd Tov Kabapiopo.

+  Xpnolporoleite kat Ta U0 Xépla yla va
HETOAKIVAOETE TOV OUPVO.

+ Mn Bpéxete To kamakt. Mnv tov Bubilete o
VePO.

+  Mnv agnrvete vepd i @aynto otov poupvo
katd tn Sidpkela TG vUXTAG.

«  Katefdote To KAAuppa amid. Mnv to
QAQPNVETE VA TIECEL

+  AQRAVETE TO KAAUUHA OTNV AVOLKTH B€on KABe

OopA MoV agalpeite To Soxeio.
+  Kpatdte mavta tov goupvo amd T AafEc.
MPOEIAOMOIHIH: O\eg o1 empAveleg TOU
@oupvou LeoTaivovtal uepPOAIKA, TTPOKELTAL
AMwOoTE yia évav @oupvo. Omoladnmote
EMAQPN UE AUTEG TIG EMPAVELEG TTPOTOU YuxBei o

EAAHNIKA
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POUPVOC eVOEXETAL VA TIPOKOAEDEL £yKaupad. Mnv
ayyiCete kKavéva HEPOG TOU POUPVOU EKTOC amd
TIg Aapég, £wg 6tou va YuxOei.

MPOTOY =EKINHZETE TO MATEIPEMA

MPOETOIMAZIA TOY ®OYPNOY AAOTONOY

O @oUpvog ahoydvou mpénel va BeppavOei pia

POPA XwPIg PaynTod MPOTOU HAYEIPEPETE HE

QAUTOV.

Katd tnv mpoetolpacia tou goUpvou cuupwva

HE TI¢ Tapakdatw o8nyieg, o @oupvog evoéxeTal

va avadidel pia eENa@pld oopr KaPipaTog.

O @oUpPVOG OTNV TPAYHATIKATNTA KaiEl

TUXOV TIEQITTA ATaVTIKA TTou Bpiokovtal ota

OeppuavTika otolxeia Tou kal Sev Ba TPoKkANnOei

BAGBN oto @ayntd fi oTov PoUupvo.

AkolovBnote autd Ta ania BApata:

«  IKoumioTe To E0WTEPIKO Tou Soxeiou Ue Eva
KaBapo, vypd opouyydpL.

«  TomoBeTOTE TIG OXAPEG 0TO SOXE(O - PNV
aprivete Tig Aafideg 1o kauTo Soxeio.

«  Kheiote 10 KOMAKI TOU SO)XEIOUL.

«  PuBuiote T0o Beppootatn otoug 200°C Kat
EVEPYOTIOINOTE TOV YOUPVO.

+  ©£0Te T0 XPOVOUETPO oTa 10 AemTd.

« A@OoU 0 XpovoSIOKOTITNG ATTEVEPYOTIOINOEL
TOV PoUpPVO, apnoTe Tov va YuxBei yia 10
Aentd. Mmopeite va avoi&eTe To KOMAKL.

O ®OYPNOX ANOIFONOY AZ EINAI ETOIMOX
A TO NPQTO MATEIPEMA!

TPOMNOX AEITOYPTIAZ ®OYPNOY
AAOTONOY

«  TomoBeTOTE TN PETOANIKN OXApa 0To Soxeio
TOU QOUPVOU.

«  Xpnolpomoleite mavta to uPnAoTePO emimedo
oXAapag mou gival KATaANAo yia o eayntd
TToU payelpeLeTe. 000 MEPIOOBTEPOG 0EPAG
KUKAOQOPE( yUpw ammd To ¢aynto, 1000 o
ypryopa 6a YnOei.

«  TomoBetoTe 1O PaynTtéd ameubeiag otn
oXapa, eKTO¢ av opiletal SIaPOPETIKA.

+  TomMOBETAOTE TO KATIAKL TOU OUPVOU OF HId
gooxn oto xeihog Tou Soxeiou.

«  PuBuiote Tov Beppootatn otnv embupnTh
Bepuokpacia i Aertoupyia.

+  PuBuiote Tov XpovoSIaKOTTN Kal 0 pOoUpPVoG
TIAPAEVEL EVEPYOTTOINUEVOG YIa TOV
kaboplouévo xpdvo.

« IHMEIQXH: Ynapyet éva kovpmi
ac@algiag Katw and tn Aafn Tou
Kamakiov. To OgppavTiko oTolXEio Kat o
avepioTpag Sev Aeltovpyouv gav n Aapn
dev givat MApw¢ KateBaopévn.

EIXTE ETOIMOI FA MATEIPEMA!
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KAOAPIZMOZ TOY ®OYPNOY ZAX

EAAOPYZ KAGAPIZMOZ

«  AmnoouvbéoTte Tov @oUpvo amo TNV
TPoodoaia kal aprote Tov va YuxBei.

+  Xpnotpomolote éva kabapd opouyyapt n
mavi Ye Aiyo Ao amoppumavTIKO MATWY Kal
(€010 VEPO YIa VA OKOUTTIOETE TO SOXE(O.

+  ZemAUVETE KAAd Yla va agaipéoete OAo TO
ATTOPPUMAVTIKO. XKOUTTIOTE KOAG.

+ Inpeiwon: Mnv Bubilete mOTE TO KAMAKI OE
omolodnmote vypo.

KANONIKOZ KAGAPIZMOX

+  AmnoouvbéoTte Tov @oUpvo amod TNV
Tpopodoaia kal aprioTe Tov va YuxOei.

+  JKOUTTOTE TO KATAKI Kal TO TTEPIBANA TOU
AVEUIOTAPA XPNOIHOTIOIVTAG éva LYPO,
kaBapd mavi ) opouyydpt pe Aiyo o
QATTOPPUTIAVTIKO TTIATWV.

+  Mnv kaBapilete pe atcahéouppa i
SlaBPWTIKA UAIKA.

+ MAUveTe TIC HETONNIKEG OXAPEG PE IO
QATMOPPUTIAVTIKS TATWV Kal VEPO.

KaBapiote Ta HETAANKA PéPN XPNOLIUOTIOLWVTOG
o@OoUYYApL A Tavi pe ATTIO AmoPPUTIAVTIKO
TIATWV Kal, 0T CUVEXELD, OKouTTioTe Ta. Edv
XPELAleTal TPIYPIUO, XPNOIHOTIOINOTE £va VAINOV
1] TOAVECTEPIKO GPOLYYAPL 1 Hia BoupTtoa

yla KatoapoAeC. EAv ta Aimn ivat umepBoAikd
«KAPEVAY, XPNOIUOTIOIOTE CUPHATIVO
o@ouyyapt amd avoeidwto atadAt i aAo
uétarho. MNa emipovoug AekESEC ouvioTaTal N
XPnon maxVPPEVCTOU KABAPIOTIKOU TUTTOU
UTTAVIOU» PE €va LYypd OPOouyYdpL.

AYTOKAOAPIZMOZ TOY AOXEIOY

+  AQaipéoTe MPWTA TO AITTOG f TA UTTOAEIATA.

Moté pnv metate 1o Nimog oTNV amox£Teuon.

+ TNa tov autokaBapiopd tou doxeiov, yepiote
10 pe {e0Td vepO péXpL 50-60 mm mavw amd
TIG OXAPEG OTO KATW UEPOG TOu Soxeiou, pe
TIG OXAPEG TomoBeTNUEVA avAToda 6TO KATW
Uépog Tou Soxeiou.

»  MpooBéote pia kaAr §oon rimmou
QTTOPPUTIAVTIKOU TIATWV.

+  EmavatomoBetriote To kamdki Kat BANTE Tn
ouokeun otnv mipida.

+  PuBpiote tn Beppokpacia otn péon petadd
OFF kat 100°C kat Tov XpovoSIlakomntn
ota 10 Aemtd (n KukAogopia (oTou aépa
Snuovpyei tn dpdon turbo, n omoia Bonba
oTnV agaipeon r} TOUAGXIoTOV OTO va
HaAaKwoouv ol emipovol Aekédeg ato Soxeio
Kal OTIG OXAPEC).

+  Metd tov kaBapiopd, EemUvete To Soxeio
pe {eotd vepd (OXI TO KAMAKI) yia va
ATTOMAKPUVETE OAA T UTTOAEIPMATA

oamnouvioy, TPIYPTE P éva CUPUATIVO
OPOLYYAPL A LE Hia BoVPTOA KATOAPOAAG
YLO VO OTTOPAKPUVETE TUXOV EVATTOpEivavTa
Bpwuika onueia. ZtpayyioTe, EeMAUVETE Kal
OTEYVWOTE.

«  Mnv aprvete vepd OTOV (POUPVO KATA TN
S1dpkela TN vOXTaAG.

AOXEIO KATAAAHAO FIA MAYNTHPIO NIATON

Mmopeite emiong va m\UveTe To Soxeio kat

TIG METOANIKEG OXAPES OTO TIAUVTHPLO TIATWV.

Q0T1600, UNV TTAEVETE TTOTE TO KATIAKL OTO

TAUVTHPLo TATWV Kat Pnv To BuBilete o€

omolodnmote uypd. ApaipéoTe To Soxeio amod

Bdon Tou mptv amé To TAUGIUO OTO TTAUVTHPLO

mMATWV.

THMEIQZH: To m\UCIp0 O€ TAUVTHPLO TATWV

0a KATaoTPEYEL KATIOLA OTIYHH TO XPWHIO

TWV PETAAIKWV oXapwv Kat Ba Bapnwoel To

@wiplopa.

Na Oupaote:

«  AnoouvdéoTe Tov poUlpvo amo Tnv mpila
TpoToL KabapioeTe TO KAMAKL.

+  A@aip€oTe TUXOV NITog 1 UTTOAEipaTa TPV
amd 1o MUoIUO.

«  Agnote Tov poupvo va YuxBei Aiyo mptv and
To mMAUOIpO.

« Mn BuBilete MOTE TO KATTAKI O€ VEPO.

«  Xpnoipomoiriote (01O vePS Kal
QTOPPUTIAVTIKO Yia va KaBapioeTe To Soxeio.

+  Mnv npooBétete vepo oto Soyeio mavw amd
™ péon Katd Tnv eKTéNeon autokabapiopov.

+  Mnv agnrvete ) diatagn avepiotpa va
Bpéxetat.

«  [oté unv a@rvete To KAMAKL GTOV GOUPVO
META TNV ameVEPYOTTOINOT) TOU, EITE TIEPIEXEL
@aynTo &ite vepd. AlaPOoPETIKA, KATOLA
oTiyun 8a dnuiouvpynBei okoupld ota
METAANIKA péPN TOU KAmmaKioU. Y€ auth TV
TEPIMTWON, N €yyunon Sev 1oYVEL, KaBWG
opeileTe va @povTileTe KAAA TOV GoUPVO
oag Kat va tov Slatnpeite KabBapo Kal oTeyvo
HETA TO payeipepa fj To TAUGIUO.

XPHZIMEX YNOAEIZEIX

XYMBOYAEXZ MATEIPEMATOX

A XPHZH TOY OOYPNOY AAOTONOY XTO
EMAKPO, AKOAOYOOYN MEPIKEX X YMBOYAEX
MATEIPEMATOZX MOY NPENEI NA ©YMAXTE...

«  ApXIKA, MPOKELTAL yia poUpvo.

‘O,TL uTTOpEiTE VA LAYEIPEYETE OE OTTOLOVONTIOTE
QOUPVO, UTTOPEITE VA PAYEIPEPETE KAl OTOV
OOYPNO AAOTONOY oag: autr givat n Baoikn
Aertoupyia Tou. Wrvel, EepoPnivel, Tnyavidel,
HayelpeVEL OTOV ATUO, Beppaivel, amognpaivel,

payelpeLEl K.ATL, dAA TO KAVEL TTLO Ypriyopa, TTO
@Onva kat, edv To eMOUEITE, XWwPIG NiTTog.

« 'Omorte gival Suvatov, TomoBeTNOTE Ta
TPOPIHa amevBsiag o€ pia HETAANIKNA
oxapa

To payeipepa o€ PETONNIKT OXAPA EMITPETEL

otov (e0Td aépa va KuKNo@opei eEAeUBepa yUpwW

amnd To paynTo, HayelPeLOVTAG TO Ypriyopa

Kal OHOIOHOPPA, CUXVA XWPIG va aratteital

yuptopa. Mevikd, emAé€Te TRV uPnAdTepn oxdpa

TTOU €ival KATAAANARN yla TO GaynTo, AprvovTag

EMAPKN AmooTaon amd To KAAUUUA.

«  Maysipgpa evog AR PouG YEOHATOG
Tautéxpova
Xpnotpomolwvtag dvo enineda oxdpag, umopeite
€UKONA VA AYEIPEYPETE £V OAOKANPO YEULA
Tautoxpova. Adfete umoyn 0TI SIAPOPETIKA €idn
Kat Bdapn Tpo@iuwv xpeldlovtal SIaQoPETIKO
XPOVO YLO VO HAYEIPEUTOUV. TKEPTEITE E€UTTVa.
TomoBetroTe TO PayNTO MoV XpetadeTal
TIEPIOOOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG OTNV
KATW oxapa. Apyotepa Katd tn Sidpkeia Tou
HayelpéuaTtoc, TomoBeTHOTE Ta UTTOAOLTTA
@ayNnTa 0Tn HEcaia Kat oTnv ENavw oxapa.
Twpa To MAAPEG YEUUA 0AG UE KPEAC, TTOTATEC Kal
Aaxavikd payetpevetat padi kai Oa givat £tolpo
v idla otiyury. H tomoBétnon tpogipwv otnv
endvw oxdpa empPpadivel To payeipepa otnv
KATW OXAPA, YEYOVOG TIOU TTPEMEL va AAPETE
umoyn.
« TomoBétnon Tpoipwyv yia BéATioTo
payegipepa
‘Otav tomobeteite MOMA KOUUATIA paynToU
0TN HETAANIKE OXAPQa, PPOVTIOTE VA APNVETE
TouAdxloToV 15 mm peTagl Tou aynTou Kat
TwV MAAIVWV TAEUPWV Tou Soxeiou. AuTi n
andoTtaon emTpEnel TNV eENeVBepN pory aépa
uéoa otov @oUpvo. ATTOPEVYETE EMIONG va
otolBAdeTe paynTA TPOKEIUEVOU VA LAYEIPEYETE
TEPIOOOTEPA TAUTOXPOVA. O (€0TOC aépag
TIPETEL va KUKANOQOpPEi eENeUBepa yia TO OwoTd
payegipeua Tou @ayntou - S1aQopeTIKE, av
Sev UMOPEITE VA AQHOETE KEVA, UMTOPEITE va
avadlatagete Ta TPOPIUA KABWG HAYEIPEVETE.

«  AlaTnpWVTAG TA TPOPINA Tpayavd

A@OU PaYEIPEVTEL TO GAYNTO, XAUNAWOTE TOV

OepUooTATN, S1IOTNPWVTAC TOV AVEUIOTHPA O

Aertoupyia. To ayntéd oag Ba mapapeivel (010

Kal Tpayavo.

« Tava Kavete Tov Kabapiopo akopa mo
gUKONO

Mpiv amo 1o payeipepa, PeEKAGTE TOV YOUPVO,

OUUTTEPIAAMBAVOHEVWY TWV OXAPWV KAl TWV

TAPIWV, UE AVTIKOANTIKO TIPOI6V. To oKoUTTIoUA

EAAHNIKA
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TOU AiTTOUG Kl TWV UTTOAEIUUATWY HETA TO
payeipepa Ba yivel akdpa mo eukoho. Mmopeite
€miong va Balete ahoupvoxapto 1 Aiyo (eoTo
VEPO KATW armé Tnv KATw oXApa, TTPOKEIUEVOU
va GUN\EyeTe Ta uToAeippaTa KA. Auto ival
TIPOAIPETIKO.

+  WYRote 0TNV ENAVW 1} OTNV KATW oXapa.

« [Mpocappoyn cuvtaywv

Katd kavéva, dTav XpnoIUOTIOLEITE CUVTAYEG
mou mpoopifovTal yla GUPBATIKOUG pOUPVOUG,
ol Bepuokpaoieg mapauévouy ol idleg, aAd

Ol XPOVOl payelpépatog Ba mpémet va gival
HUIKPOTEPOL, OE OPIOUEVEG TTIEPITTTWOELG KATA
10-15%. MeVIKd, yla KEIK KT, LEIWOTE TN
ouvioTwuevn Beppokpacia cupPatikol
@oupvou katd 10°C. BeBawwveoTe mavta OTI TO
@aynTo €xel YnOei MAfpwc Tpiv 1o oepBiplopa.
Katd ta mpwta payelipépata Ye ¢oupvo
aAoydvou, GUVICTOUE VA XPNOIUOTIOLEITE
BOepuopetpo kpéatog. Mapakohoubriote TNV
€€ENEN payelpEPaTOC Uéoa ard To YUAAvo
Soxeio. Metd amo pepikég xprioelg, Oa pmopeite
VA TIPOCAPUOCETE EUKOAA TIC AYATTNUEVEG 0AG
ouvtayég otov oupvo aloyovou. Na Bupdote
&1L Ta Kpéata PrivovTal KaAUTtepa dtav Privovtal
TTO apYdA - TAPAUEVOUV TPUPEPJ, {OUUEPA Kal
uypd. Zekvriote og UPnASTEPN Bepokpacia
yla va totyapioste/kafoupdioete Ta Kpéata Kay,
OTN OUVEXELD, HEIWOTE TN Beppokpacia yla va
OAOKANPWOETE TO YR OIHO.

MNpoBépuavan Tov povpvou cag

MNa BéNtioTo payeipepa, mpobepudvete Tov
poUpvo oag. H mpoBépuavon gival amoAuTwg
amapaitnTn yia Yotpo oTn oxapa Kat oTeyvo
yaviopa. H mpoBéppuavon gival emmiong xprioiun
Yl0 YPNYOPOTEPO YPAOIUO Kal TTAPEXEL TAXUTEPO
podiopa.

XpOovog payelpEéRaTog

O1 XpOVOL HAYEIPEUATOG TTOU AvayPAQOvVTal 0TO
Kamaki e€aptwvtal amd tov GYKo Kal To BApog
TOU @AyNTOU 1\ To EMOUUNTO AMOTENECHO/
Tpayavotnta. Na BupdoTte 6Tt To ONUAVTIKOTEPO
gival va payelpeVeTe Pe BAon To YoUoTo 0ag.
BeBawwbeite 0TI Ta Kpéata £xouv Beppokpacia
Swpatiou MPOTOU TA HAYEIPEPETE.

AloQOpPETIKA, Ta Kpéata Ba XpELaoTovV
TIEPIOOOTEPO XPOVO yla va YnBouv. To payeipepa
KOTEYUYHUEVOU KPEATOG XPNOIUEVEL HOVO av
O€NeTE VA TO HAYEIPEYPETE «rare».

Tomo0tnon @aynTtov peyalov peyédoug
EKTOG KEVTPOU

MNa va EMTPEPETE TN PEYIOTN PON AEPa YUPW Kal
KATw amd To eaynTo yia 1o TaxuTePO duvatd
Yoo, mpémel va yupilete o @ayntd pia popd

UETA TO Yriolpo o€ uPnAoTepn Beppokpaaia
K, OTN CUVEXELD, VA PEWVETE TN Beppokpacia
yla T0 KAAUTEPO YR OLUO TwV Kpedtwy (Bodivo,
apviolo, Xolpvo 1} LooXapiolo KpEag).

XPHZIMEZ YNOAEIZEIZ ®OYPNOY
ANOTONOY

+ Na BupdoTe va mpoBeppaivete mavta Tov
oUpPVOo 0aG TPOTOU TOV XPNOIUOTIOIOETE.

«'Otav payelpeLete Kpéata r GANa ayntd,
va BupdoTe 6t 600 PeyaNUTEPO gival TO
HéyeBoGg TO00 TIEPIOCOTEPO XPOVO XpeldleTal
yla 1o Yrioipo.

+  MHN unep@OPTWVETE TOV YOUPVO
Ue umepBOAIKT) TOCOTNTA TPOPIHWY
Tautéxpova. MpEmel va eMTPEMETAL N PON
aépa yopw ané To aynto oag WOTE va
PnOei opoldpopPa amd ONEC TIC TAEUPEG.

+ MHN tomoBeteite MAaoTIKA
(oupmepihapBavopévwy Twv MAACTIKWY
HIKPOKUMATWY) i Aemtd yudhiva mdta/okein
oToV poupvo.

+  Mmopeite va Tom 0BeTOETE OTOV POUPVO
UETOANIKA MdTa/mdTa amo mayV yuaAi Kat
oKeln oUpVou.

AKOAOYOHXTE AYTEX TIX YTNOAEIZEIX A NA
AMNOAAYZETE OAATA OOEAH TOY ®OYPNOY
ANOTONOY XAX.

Inpeiwon:

‘OMot ot xpdvol kat ot péBodol payelpéuatog
mou mepAapBdvovtal og auTo To eyxELPiSIO
amoTeAoOVV Hdvo TTPOTACELS. Ot TIPOCWTTIKES
TIPOTIUNOELG AmaIToUV SOKIPACTIKOUG XpOvous/
uebdSouG yia va emTUXETE T EMOUUNTA
AMmOTEAEOUATA YIA TO OTUA HAYEIPEUATOG TIOU
TIPOTIMATE.

MPOAIATPA®EE:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E O\ Tpo¢ To mepIBailov andppidn:
Mmopeite va Bonbricete oTnv mpooTtacia
mmm ToU MepIBANovTOC! Mnv Eexvdrte va
TNPEITE TOUG TOTTIKOUG KAVOVIOOUG: TTapadwoTe
TOV N AEIToUPYIKO NAEKTPIKO €EOTIAIONO O€ éva
KATAAMNAo kévtpo Siabeonc.

uvob

HALOGENOVA TROUBA

NOVA GENERACE PRIPRAVY POTRAVIN

Ve srovnani s tradi¢nimi zpusoby dokazete
pomoci halogenové trouby pfipravit lahodna a
zdravd jidla za kratsi dobu a s mensi spotiebou
energie — obecné o 10-14% rychleji a se
spotfebovanim o 70-80% méné energie. Tyto
vynikajici vysledky jsou mozné diky nasemu
revolu¢nimu pfistupu k uréitym staroddvnym
zpusoblm piipravy potravin.

Profesionalni kuchafi jiz dlouho védi, Ze mohou
peceni a vafeni v tradi¢ni troubé vylepsit pomoci
ventilatoru, ktery v troubé zrychluje cirkulaci
horkého vzduchu. Tato tradi¢ni konvekéni trouba
obsahuje na jedné strané ¢tvercového kovového
prostoru kruhovy ventilator.

Halogenova trouba obsahuje oproti tradi¢nim

konvekénim troubam nésledujici vylepseni:

+ Nadoba halogenové trouby je vyrobena ze
skla, takZze muzete zietelné sledovat prabéh
pfipravy potravin.

« Halogenova trouba obsahuje kombinaci
kruhové nadoby a velkého ventildtoru
namontovaného na viku, takze horky vzduch
proudi doli pres potraviny kolem stran
nadoby a poté zpét nahoru k ventilatoru.
Dochazi tim k vytvéreni neustéle se
pohybujiciho proudéni silné ohfatého
vzduchu podobného tornadu, které jidlo
pfipravuje a opéka rychle a rovhomérné.

+ Vhalogenové troubé se vyuzivaji rosty,
které umoznuiji pfipravovat dvé nebo tfi
urovné jidla najednou. Pii piipravé masa,
dribeze nebo ryb se navic odvadéji tuky a
oleje a odkapavaji skrz rost na dno nadoby.
Pripravite tak leh¢i (s mensim obsahem tukt
a cholesterolu), vyzivnéjsi jidla s lepsimi
pfirozenymi chutémi.

V Uvahu je tfeba vzit i jiné vyhody:

«  Maso a driibeZ se pfipravuje dohnéda a
doktupava po viech stranach, zatimco uvniti
si zachova svou vlhkost a stavnatost, ma
mensi obsah tuku a cholesterolu a také Iépe
chutna.

«  Krajené brambory Ize ,smazit vzduchem” s
velmi malym mnozstvim oleje a vysledkem
budou kfupavé, dozlata opecené brambory s
velmi nizkym obsahem tuku - obvykle byvaji
Z 98% bez obsahu tuki. Pokud mate pfisnou
dietu bez tuk, Ize je dokonce pfipravovat
zcela bez pouziti oleje a brambory budou
presto dohnéda a kiupavé, pfestoze malé
mnozstvi olivového oleje jim doda krasny
vzhled a delikéatni chut.
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«  Chléb a sladké pecivo nakyne vys, je
nadychanéjsi a zachova si vice vlhkosti nez v
bézné troubé.

+  Oproti bézné troubé usetrite az 80%
spotiebované energie.

+ Ve srovnani s jinymi troubami s ventilatory
muze halogenova trouba usetfit az 25%
vykonu a ¢asu.

+ Priprava potravin na vice Urovnich umoznuje
pfipravovat celé jidlo najednou, dokonce i
rdzné chody.

Kromé viech téchto vyhod je ptiprava potravin
také mnohem rychlejsi nez v bézné troubé!
Proto halogenové trouby predstavuji,NOVOU
generaci pfipravy potravin”.

VYHODY HALOGENOVE TROUBY

» Halogenova trouba opéka, griluje, pece,
smazi horkym vzduchem, ohfiva a dokonce
i perfektné pfipravuje potraviny v pare, kdyz
na dno nadoby umistite trochu vody.

+ Halogenova trouba pfipravuje potraviny
za kratsi dobu ve srovnani s primérnymi
konvekénimi troubami.

« Priprava potravin v této troubé s ventilatorem
nevyzaduje zadné naklady na montaz
drahych nasténnych jednotek. Trouba je také
prenosna, takze si ji mlzete vzit pii stéhovani
nebo cestovani's sebou.

+  Trouba se snadno ovlada - staci pouze
vlozit potraviny dovnitt a nastavit teplotu a
¢asovac.

+Horky vzduch cirkuluje kolem jidla, jidlo je
proto pfipravené rovhomérné a rychle.

+ Maso se z vnéjsi strany rychle opece - uzavre
tak Stavnatost uvniti a z masa se uvolni
pouze tuk a cholesterol.

» Cirkulace horkého vzduchu napomaha
vétsimu nakynuti pe¢enych pokrmu. Tato
funkce je skvéla pro koléace, kiehké tésto a
dorty.

» Halogenova trouba spotfebovava méné
elektfiny nez bézna trouba - az 0 80% méné.

+ Halogenovou troubu lze vyuzit jako pomoc
pfi Cisténi nadoby - viz pokyny k ¢isténi.

FUNKCE TETO HALOGENOVE TROUBY
NAHRADI AZ 10 SPOTREBICU

1 Standardni troubu/2 gril/3 grilovaci troubu/
4 parni hrnec/5 Mikrovinnou troubu/

6 konvekeni troubu/7 toustovac/8 rotisserii/

9 elektrickou panev na smazeni/10 pomaly
hrnec.
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A JiDLO LZE PRIPRAVIT MNOHA ZPUSOBY
Prazenim, opékdnim, pecenim, grilovanim,
ohfevem, pfipravou v pare, roznénim, smazenim
horkym vzduchem - viz tvod.

ZDRAVEJSI ZIVOTNI STYL

V halogenové troubé pripravujete jidlo vzdy
pomoci horkého vzduchu (opékate nasucho) s
jidlem polozenym na draténém rostu. Vysledkem
je minimalizované zadrzovani tukd, coz vede k
mensimu obsahu kalorii, mensi spotiebé tuk

a cholesterolu a zdravéjSimu zivotnimu stylu.
Zjistite, ze pfi ptipravé vétsiny receptl neni pfi
pouzivani halogenové trouby nutné pfidavat
tuk, olej, maslo ani margarin. Pokud vsak chcete,
pridavat je mlzete.

Mozna jednou z nejskvélejsich vyhod
halogenové trouby je moznost pfipravovat celé
jidlo najednou a v jedné nadobé. Snadno tak
muzZete pfipravit napfiklad kufe, brambory a
chleba spolec¢né, aniz by se jejich chuté smisily.
Namisto ¢isténi 3 nadob muzete po skonceni
pfipravy jidla nechat halogenovou troubu, aby
se sama vycistila, a poté ji oplachnout a vysusit.
Experimentujte se svymi oblibenymi jidly a
upravujte si doby uvedené jako voditko. Za
néjakou dobu nepochybné ptijdete na nespocet
kombinaci podle svych vlastnich preferenci.
»Snadno si pripravite jidlo pfesné tak, jak jej
mate radi.”

POUZIVANI HALOGENOVE TROUBY
SCHEMA VYROBKU A PRISLUSENSTVi (obr. 1)
1. HALOGENOVA TROUBA
2. SKLENENA NADOBA (OBJEM 12 LITRU)
POZN.: SKLENENOU NADOBU VZDY
VKLADEJTE DO HLAVNIHO KRYTU (VIZ
SCHEMA).
3. SPODNi A HORNI ROST
a) SPODNI ROST
.. LZE JEJ POUZIT TAKE S UMISTENIM NA
HORNIM ROSTU.
.. LZE JEJ POUZIT TAKE VE VYSOKE UROVNI
JAKO HORNI ROST.
b) HORNI ROST
HORNI ROST UMOZNUJE SIRSI ROZSAH
GRILOVANI.
4, KLESTE
.. SLOUZI K UMISTOVANi DO TROUBY A
VYJIMANI Z NI.

VSEOBECNA BEZPECNOSTNI OPATRENI

+  Prectéte si cely ndvod a uschovejte jej pro
pozdéjsi pouziti.

+Nenechte kabel viset pres okraj kuchyriské
linky.

+  Umistéte troubu bezpec¢né do stiedu
kuchynské linky nebo pracovniho prostoru.

+ Neztroubu pfesunete, vzdy ji odpojte od
elektrické zasuvky.

+ Povrch trouby se béhem pouzivani zahfiva
- jsou-li v kuchyni déti, je nutné na né celou
dobu dohlizet.

«  Ma-li trouba poskozeny kabel, nepouzivejte
ji. Opravy a dalsi prace na spotiebici smi
provadét pouze opravnény odborny
personal!

- Pred ¢isténim troubu vzdy odpojte od
elektrické zasuvky a nechte ji vychladnout.

+ Troubu pfi premistovani drzte vzdy obéma
rukama.

« Zabrante navlhceni vika. Neponoftujte jej do
vody.

+  Neponechavejte v troubé pres noc vodu ani
potraviny.

- Priklapéjte vrsek jemné, nenechte jej
spadnout.

«  Vzdy, kdyz je nadoba vyjmuta, ponechavejte
vriek v poloze ,nahoru”.

+ Troubu vzdy prenésejte drzenim za rukojeti.

VAROVANI: Veskery povrch trouby se velmi
zahtiva, jde koneckonci o troubu. Nez trouba
vychladne, muze jakykoli kontakt s timto
povrchem zpUsobit popéleni. Nez trouba
vychladne, nedotykejte se Zadné jiné ¢asti
trouby nez rukojeti.

NEZ S PRIPRAVOU POTRAVIN ZACNETE

PRIPRAVA HALOGENOVE TROUBY

Nez zac¢nete pomoci halogenové trouby
pfipravovat potraviny, je tfeba ji jednou zahfat
bezjidla.

Béhem pfipravy trouby podle nasledujicich
pokyn( muze trouba vydavat mirny zapach
spaleni. Trouba ve skutec¢nosti vypaluje
nadmérné mazivo obsazené v topnych télesech
trouby a k poskozeni jidla ani trouby nedojde.

Postupujte podle téchto snadnych krokii:

«  Otfete vnitini ¢ast nadoby cistou navihcenou
houbic¢kou na nddobi.

»  Umistéte do nadoby rosty - v horké nadobé
neponechdvejte klesté.

» Zaviete viko na nadobé.

» Nastavte termostat na 200°C a zapnéte
troubu.

« Nastavte ¢asovac na 10 minut.

« Jakmile ¢asovac vypne troubu, nechte ji
10 minut chladnout. Poté mizete otevfit
viko.

NYNIi JE HALOGENOVA TROUBA PRIPRAVENA
K UPECENI PRVNIHO JIDLA!

OVLADANI HALOGENOVE TROUBY

« Do nadoby trouby umistéte dratény rost.

« Vzdy pouzijte rost nejvyssi rovné pfislusné
pro jidlo, které pFipravujete. Cim vice
vzduchu bude kolem jidla cirkulovat, tim
rychleji bude jidlo pripraveno.

«  Pokud neni uvedeno jinak, polozte jidlo
pfimo na rost.

«  Umistéte viko na troubu do zapusténého
okraje nadoby.

« Nastavte termostat na poZzadovanou teplotu
nebo funkci.

- Nastavte ¢asovac a trouba zUstane zapnuta
po nastavenou dobu.

« POZNAMKA: Pod rukojeti na viku je
bezpecnostni tlacitko. Topné téleso a
ventilator za¢nou pracovat, az bude
rukojet zcela dole.

NYNi JIZ PRIPRAVUJETE JiDLO!

CISTENi TROUBY

CISTENI SVETLA

+  Odpojte troubu od elektrické zasuvky a
nechte ji vychladnout.

+  Poutzijte ¢istou houbicku nebo hadrik
na nadobi s malym mnozZstvim cisticiho
prostfedku na nadobi a teplou vodu a otirejte
nadobu do ¢ista.

+  Nadobu dobfe oplachnéte od veskerych
zbytka cisticiho prostiedku. Ottete dosucha.

+ Poznamka: Viko nikdy neponofujte do zadné
kapaliny.

NORMALNI CISTENI

«  Odpojte troubu od elektrické zasuvky a
nechte ji vychladnout.

«  Ottete viko a kryt ventildtoru pomoci
Cistého navlhceného hadfiku nebo houbicky
na nadobi s malym mnozstvim Setrného
Cisticiho prostredku na nadobi.

« Necistéte soucasti pomoci draténky ani
ocelové viny a ani pomoci abrazivnich
material{.

+  Omyjte draténé rosty Setrnym cisticim
prostfedkem na nadobi a vodou.

Kovové soucdsti vycistéte pomoci houbicky

nebo hadfiku na nadobi a setrného disticiho

prostfedku a poté je otiete dosucha. Pokud je
drhnuti nezbytné, pouzijte nylonovou nebo
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polyesterovou draténku ¢i kartac na hrnce.
Pokud se vypeceny tuk z masa ,pfipali’, pouzijte
draténku z nerezové oceli nebo jinych kovi.

Na odolné skvrny se doporucuje husty Cistici
prostfedek ve formé pasty v kelimku.

SAMOCISTENIi NADOBY

+  Nejprve odstrante tuk a zbytky potravin. Tuk
nikdy nesplachujte do odtoku.

+  Chcete-li provést samocisténi nadoby,
naplnite nadobu horkou vodou do vy3e
50-60 mm nad rosty na dné nadoby. Rosty
pfitom musi byt umistény na dné nadoby
vzhdru nohama.

+ Pridejte dostate¢né mnozstvi Setrného
cisticiho prostiedku na nadobi.

« Vratte viko na své misto a pfipojte spotrebi¢
do zasuvky.

- Nastavte teplotu do stfedu mezi polohy
VYPNUTO a 100°C a ¢asovac nastavte na
10 minut (cirkulace horkého vzduchu vytvéFi
turboakci, kterd pomaha uvolnit nebo
alespori zmék¢it odolné skvrny na nddobé a
rostech).

+ Po ¢isténi oplachnéte nadobu horkou vodou
(NIKOLI VIKO), abyste odstranili veskeré
zbytky cisticiho prostfedku. Prejedte povrch
draténkou nebo kartacem na hrnce, abyste
odstranili veSkeré zbyvajici zaschlé necistoty.
Nadobu namocte, oplachnéte a vysuste.

»  Neponechavejte v troubé pies noc vodu.

NADOBA VHODNA K MYTi V MYCCE NA
NADOBI

Nadobu a draténé rosty Ize také myt v mycce na
nadobi. V my¢ce na nadobi viak nikdy nemyjte
viko a ani jej neponofujte do kapaliny. Pred
mytim v my¢ce na nadobi vyjméte nadobu z
jejiho stojanu.

POZNAMKA: Myti v myéce na nadobi méize
¢asem poskodit chrom draténych rostd a zmatnit
jejich povrch.

Pamatujte:

+  Pred ¢isténim vika odpojte troubu od
elektrické zasuvky.

+ Pred mytim odstrarite tuk nebo zbytky
potravin.

+ Pred mytim nechte troubu chvili chladnout.

+  Viko nikdy neponotujte do vody.

-« K¢isténi nadoby na vodu pouzijte horkou
vodu a Cistici prostifedek.

+  Pri samocisténi nelijte do nadoby vice vody
nez do poloviny.

« Zabrarite navlhceni sestavy ventilatoru.

+ Na troubé po jejim vypnuti nikdy
neponechdvejte viko, at jiz v ni je jidlo, nebo
voda. Pokud byste to nedodrzeli, mohlo by
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postupné dojit k rezivéni kovovych soucasti
vika. Na takovy ptipad se nevztahuje zaruka,
protoze se od vas oc¢ekava, ze se budete o
troubu dobfe starat a Ze ji budete po pfipravé
potravin nebo myti udrzovat v Cistoté a
suchu.

UZITECNE RADY

TIPY PRO PRIPRAVU POTRAVIN

ZDE JE UVEDENO NEKOLIK TIPU PRO PRIPRAVU

POTRAVIN K ZAPAMATOVANI, ABYSTE

HALOGENOVOU TROUBU VYUZILIV JEJIM

PLNEM POTENCIALU...

« Pifedevsim je to trouba.

Cokoli, co pripravujete v jakékoli jiné troubé,

muZete pfipravovat také v halogenové troubé:

To je na ni nejlepsi. Trouba pece, opéka, griluje,

smazi vzduchem, ohfivd, dehydratuje, pece v

hlinéném nadobi atd., ale je to v ni rychlejsi,

levnéjsi a bez tuku, pokud to tak chcete mit.

« Je-lito mozné, umistéte jidlo pfimo na
jeden z draténych rosta.

Kdyz jidlo umistéte na dratény rost, umoznite

tak volnou cirkulaci vzduchu kolem jidla a

jidlo se pripravi rychle a rovnomérné, casto i

bez nutnosti otaceni. Obecné volte co nejvyssi

rost, na ktery se vejde jidlo a zGstane pfitom

zachovan volny prostor pod spodni stranou

vrsku.

« Priprava kompletniho jidla najednou
Pri vyuziti dvou Urovni rostu je snadné pfipravit
najednou celé jidlo. Méjte pfitom na paméti, ze
rdzné druhy potravin a jejich rdzné hmotnosti
vyzaduji odliSnou dobu ptipravy. Myslete na
to predem. Jidlo, které vyzaduje nejdelsi dobu
piipravy, polozte na spodni rost. Pozdéji béhem
procesu pfipravy polozte na stfedni nebo horni
rost dalsi jidlo. Nyni se budete pfipravovat celé
jidlo sestavajici z masa, brambor a zeleniny
najednou a bude hotové ve stejnou dobu.
Umisténi jidla na vy$sim rostu zpomali pfipravu
jidla na spodnim rostu. Je nutné to brat v dvahu.
« Umisténi potravin k zajisténi optimalni
pFipravy
Pokladate-li na dratény rost nékolik kust
potravin, ponechte mezi nimi a sténou nadoby
alespori 15 mm mista. Toto misto umozni v
troubé volné proudéni vzduchu. Nepokladejte
také potraviny na sebe, abyste jich pfipravili
vic najednou. Horky vzduch musi cirkulovat
rovnomérné, aby se jidlo fadné pfipravilo. Pokud
nemuzete zachovat mezery, muzete jednotlivé
kusy béhem pfipravy preusporadat.

« Zachovani kiupavosti jidla

Jakmile je jidlo hotové, vypnéte termostat a
ponechte ventildtor bézet. Jidlo tak zistane
horké a kifupavé.

« Pro jesté snazsi cisténi

Pred pfipravou potravin nejprve posttikejte
troubu, v€etné rostd a pekacd, prostiedkem
zajistujicim nepfilnavost. Setfeni mastnoty a
zbytkl potravin tak bude po jejich pripravé jesté
snazsi. Pod spodni rost muzete také vlozit folii
nebo malé mnozstvi horké vody, aby zachytavaly
odkapévany tuk atd. Je to volitelnd moznost.

« Grilujte na hornim rostu, opékejte nebo
pecte na spodnim rostu.

« Pfizpasobeni receptii

Vyuzivate-li recepty pro bézné trouby, je
nepsanym pravidlem, Ze teplota bude v této
troubé stejng, ale doba pripravy musi byt kratsi,
v nékterych pfipadech o 10-15%. Obecné
snizte pro kolace atd. teplotu doporucovanou
pro bézné trouby o 10°C. Pfed podavénim se
vzdy ujistéte, ze je jidlo zcela uvarfené nebo
propecené.

P¥i prvnich nékolika pouzitich halogenové
trouby doporucujeme pouzit teplomér do masa.
Sledujte prabéh pfipravy jidla skrz sklenénou
nadobu. Po prvnich nékolika pouzitich

budete moct své oblibené recepty snadno
prizplsobit halogenové troubé. Pamatujte,

Ze maso se nejlépe pfipravuje pomalejsim
opékanim - zUstane mékké, stavnaté a vihké.
Zacnéte nejprve s vyssi teplotou a nechte maso
zatdhnout/zhnédnout, poté teplotu az do konce
pfipravy snizte.

Piedehfivani trouby

K zajisténi optimalni pfipravy jidla troubu
predehfejte. Pro grilovani a smazeni vzduchem
je predehfivani absolutné nezbytné.
Predehfivani je uzite¢né také k rychlejsimu
peceni a opékani, k rychlejsimu zatazeni/
zhnédnuti.

Doba pfipravy potravin

Doby pfipravy potravin uvedené na viku

zavisi na velikosti a hmotnosti potravin nebo
pozadovaném povrchu/kfupavosti. Tou
nejdulezitéjsi véci je, abyste byli s vysledkem
spokojeni.

Nez budete maso pfipravovat, pfivedte jej k
pokojové teploté.

V opacném piipadé bude jeho pfiprava trvat
déle. Priprava zmrazeného masa je uzitec¢na
pouze v pfipadé, ze jej chcete pfipravit na
stupen propeceni,rare” (polosyrové maso).

Vétsi kusy jidla umistujte mimo stied

Pro podporu maximalniho proudéni vzduchu
kolem jidla a pod nim k co nejrychlejsi pfipravé
se ocekava, ze jidlo po opeceni pfi vyssi
teploté otocite a poté teplotu snizite pro co
nejlepsi propeceni masa (hovéziho, skopového,
veprového nebo teleciho).

UZITECNE RADY TYKAJICI SE

HALOGENOVE TROUBY

«  Pred pouzivanim troubu vzdy ptredehiejte.

«  Pripravujete-li maso nebo jind jidla, méjte
na paméti, ze ¢im vétsi kusy jidla budou, tim
déle se budou ptipravovat.

« NEPRETEZUJTE troubu vlozenim pfilis
mnoha potravin najednou. Je nutné umoznit
vzduchu, aby mohl kolem jidla cirkulovat a
jidlo se mohlo pfipravit rovnomérné ze vsech
stran.

Do trouby NEVKLADEJTE zadny plast (ani
plast vhodny do mikrovinné trouby) ani
zadné jiné tenké sklenéné talife nebo misy.

« Do trouby muzete vkladat kovové materialy
nebo silngjsi sklenéné talite nebo nadobi do
trouby.

DODRZOVANIM TECHTO RAD SI BUDETE MOCT
VYCHUTNAT VSECHNY VYHODY HALOGENOVE
TROUBY.

Upozornéni:

Veskeré doby a zplsoby vareni uvedené v tomto
navodu k obsluze jsou pouze doporucenimi.
Osobni preference vyzaduji, abyste sami
vyzkouseli doby a zplisoby pfipravy a dosahli
pozadovanych vysledkl podle svého stylu
piipravy potravin a preferenci tykajicich se jidla.

SPECIFIKACE:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E Likvidace Setrna k Zivotnimu prostiedi:
Muzete pomoci pfi ochrané Zivotniho
mmm prostiedi! Dodrzujte mistni predpisy:
nefunk¢ni elektricka zatizeni odevzdejte v
prislusném stredisku pro likvidaci odpadu.
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SISSEJUHATUS

HALOGEENAHI

JARGMISE POLVKONNA
TOIDUVALMISTAMINE

Halogeenahjuga saate kiipsetada maitsvaid ja
tervislikke toite vahema aja- ning energiakuluga
kui traditsiooniliste meetoditega, tldiselt
10-14% kiiremini ja 70-80% vdiksema
energiatarbega. Need suurepérased tulemused
on véimalikud tdnu meie revolutsioonilisele
Idhenemisele ajaproovile vastu pidanud
toiduvalmistusmeetoditele.

Professionaalsed kokad teavad juba ammu, et
traditsioonilist kiipsetamist ahjus saab paremaks
muuta, kasutades ventilaatorit, mis kuuma

6hu ahjus ringlema paneb. Traditsiooniline
konvektsioonahi koosneb immargusest
ventilaatorist, mis on paigaldatud ahju
ruudukujulise metallkesta tihele kiljele.

Halogeenahi taiustab traditsioonilist

konvektsioonahju jargmistel viisidel.

« Halogeenahju anum on valmistatud klaasist,
nii et saate toidu valmimist jalgida.

« Halogeenahi koosneb immargusest
anumast, mille kaane sisse on paigaldatud
suur ventilaator, nii et kuum 6hk liigub
toidu kohal allapoole, mé6da kausi kiilgi ja
seejarel tagasi ventilaatori poole. See loob
tornaadosarnase pidevalt liikkuva tlikuuma
6hu voolu, mis kiipsetab ning pruunistab
toitu kiiresti ja pohjalikult.

« Halogeenahjus kasutatakse kiipsetusreste,
nii et korraga saab toitu valmistada mitmel
tasandil. Lisaks puhutakse liha, linnuliha voi
kala kiipsetamisel rasvad ja 6lid minema
ning need tilguvad labi restide anuma
pohja. Valmistate kergemaid (vdiksema
rasva- ja kolesteroolisisaldusega), toitvamaid
roogasid, mille loomulikud maitsed on
suureparaselt valja toodud.

Ahjul on veel eeliseid.

« Liha jalinnuliha kiipsevad pruunikaks ja
krébedaks igast kiiljest, jaddes mahlaseks
ja niiskeks seestpoolt, on vdiksema rasva-
ja kolesteroolisisaldusega ning uhtlasi
maitsevad paremini.

« Viilutatud kartuleid saab 6hu kdes praadida
vdga vaikese koguse 6liga, kartulid tulevad
krébedad ja kuldpruunid ning véga vdikese
rasvasisaldusega, tavaliselt umbes 98%
rasvavabad. Kui jargite ranget rasvavaba
dieeti, saab neid kipsetada isegi ilma 6lita,
nii et kartulid on ikka pruunid ja krébedad,
kuid vaike kogus oliiviéli annab neile ménusa
I6pptulemuse ja 6rna maitse.

+ Leivad ja kiipsetised kerkivad paremini ja
kohevamaks ning jadvad mahlakamad kui
tavalises ahjus.

+  Voite sadsta kuni 80% tavalise ahju
tarbitavast energiast.

+ Halogeenahi vdib teiste ventilaatorahjudega
vorreldes saasta kuni 25% energiat ja aega.

«  Tanu vdimalusele kiipsetada toitu ahju
mitmel tasandil, saab korraga valmis teha
mitu rooga ja toidukorda.

Koik see - ja ka toidu palju kiirem valmimine kui

tavalises ahjus! Seetéttu kujutab halogeenahi

endast,toiduvalmistamise JARGMIST
polvkonda”.

HALOGEENAHJU EELISED

-+ Halogeenahi rostib, grillib, kiipsetab, praeb
rasvaineta, soojendab ja isegi aurutab toidu
taiuslikult, kui panete anuma péhja vett.

» Halogeenahjus valmib toit kiiremini kui
keskmises konvektsioonahjus.

» See on nagu ventilaatoriga ahjus
kiipsetamine, kuid ilma suure ahju
paigaldamise kuludeta, ja see on ka
kaasaskantav, nii et saate selle kolides voi
reisides kaasa votta.

«+ Lihtne kasutada - pange lihtsalt toit sisse
ning mddrake temperatuur ja valmimisaeg.

+ Kuum 6hk ringleb Gimber toidu, nii et see
valmib Uhtlaselt ja kiiresti.

«+ Liha kupseb kiiresti véljastpoolt - jattes
mahlad sisse, kiipsedes eraldub vaid rasv ja
kolesterool.

+ Kuuma 6hu ringlus aitab kiipsetistel paremini

kerkida. See sobib suureparaselt kiipsiste,
saiakeste ja kookide valmistamiseks.

» Halogeenahi tarbib vahem elektrit kui
tavaline ahi - kuni 80% vahem.

- Halogeenahju abil saab pesta ka selle
anumat; vt puhastusjuhendit.

HALOGEENAHJU FUNKTSIOONID
ASENDAVAD KUNI 10 SEADET

1 Standardahi / 2 Grill / 3 Praeahi /

4 Elektriline auruti / 5 Mikrolaineahi /

6 Konvektsioonahi / 7 Roster / 8 Péorlev grill /
9 Elektriline praepann / 10 Haudepott

JA KUPSETAMISEKS ON MITU VOIMALUST
Praadimine / réstimine / kiipsetamine /
grillimine / soojendamine / aurutamine /
vardas kiipsetamine / rasvata praadimine — vt
sissejuhatust

TERVISLIKUM ELUVIIS
Halogeenahjuga kiipsetate alati kuuma 6huga

(kuivrostimine), nii et toit on kiipsetusrestil. Tanu

sellele vaheneb rasva hulk toidus, nii et selles

on vahem kaloreid, rasva- ja kolesteroolisisaldus

toidus on vdiksem, teie eluviis aga tervislikum.
Avastate, et halogeenahjus toitu valmistades

ei ole suurema osa retseptide puhul vaja lisada
rasva, 6li, void voi margariini. Kuid voite seda
teha, kui soovite.

HALOGEENAHJU Uiks pénevamaid eeliseid on
ehk selle vdime valmistada kogu eine samal ajal

ja ihes anumas. Tegelikult saate kergesti naiteks

kana, kartulit ja leiba koos kiipsetada, ilma et
maitsed seguneks. Kui toit on valmis, ei pea te 3

eraldi anumat pesema, vaid saate halogeenahjul
endal lasta anumat pesta, loputada ja kuivatada.

Eksperimenteerige oma lemmiktoiduga,
muutes retseptis antud aega. Ei ole kahtlustki,
et aja jooksul métlete vélja lugematu arvu oma
kombinatsioone, mis vastavad teie eelistustele.

»Toitu on lihtne valmistada tapselt nii, nagu
sulle meeldib.”

HALOGEENAHJU JA TARVIKUTE
SKEEMIDE KASUTAMINE (Joonis 1)
1. HALOGEENAHI
2. KLAASANUM (MAHUTAVUS 12 LIITRIT)
NB! ASETAGE KLAASANUMA
LOPUTUSSUSTEEM ALATI PAIKA KOOS
POHIKORPUSEGA (VT JOONIST).
3. ALUMISED JA ULEMISED RESTID
a) ALUMINE
..VOIB KASUTADA KA PEAL
.. KASUTAGE ULEMISEL TASEMEL
b) ULEMINE REST
ULEMINE REST ROHKEMATE
GRILLIMISVOIMALUSTE JAOKS
4. TANGID
.. AHJU PANEMISEKS JA SEALT VALJA
VOTMISEKS

ULDISED OHUTUSABINOUD
« Lugege koiki suuniseid ja hoidke need
edaspidiseks kasutamiseks alles.

- Jalgige, et juhtmed ei ripuks Ule té6tasapinna

serva.

+ Asetage ahi kindlalt leti voi to6tasapinna
keskele.

+ Enne ahju mujale téstmist, Ghendage see
alati vooluvérgust lahti.

+  Ahju pinnad muutuvad kasutamise ajal
kuumaks - kui kd6gis on lapsed, tuleb neid
kogu aeg jalgida.

- Arge kasutage ahju, kui juhe on kahjustatud.
Seadet véivad remontida ja muid seadmega
seotud toid teha ainult selleks volitatud
spetsialistid!

+ Enne puhastamist ithendage ahi alati
vooluvérgust lahti ja laske sellel maha

jahtuda.

+  Ahju liigutades votke sellest kahe kdega
kinni.

- Arge laske kaanel méarjaks saada. Arge kastke
seda vette.

. Arge jatke vett ega toitu iile66 ahju.

« Asetage pealmine osa ettevaatlikult
alumisele, drge laske sellel kukkuda.

+  Kui anum eemaldatakse, jatke pealmine osa
alati Ulemisse asendisse.
Kandke ahju alati kdepidemetest hoides.

HOIATUS. Kdik ahju pinnad muutuvad védga
kuumaks, see on ikkagi ahi. Kokkupuude nende
pindadega enne ahju jahtumist voib pohjustada
péletust. Arge puudutage iihtegi ahju osa peale
kdepidemete, enne kui see on maha jahtunud.

HALOGEENAHJU ETTEVALMISTAMINE
TOIDUVALMISTAMISEKS

Enne kui saate halogeenahjuga toitu valmistama
hakata, tuleb seda tks kord ilma toiduta
kuumutada.

Ahju ettevalmistamisel nende suuniste jargi,
voib ahi eraldada kerget karsahaisu. Ahi poletab
tegelikult ahju kiittekehades leiduvaid liigseid
maardeaineid ega kahjusta teie toitu ega ahju.

Jargige neid lihtsaid samme.

- Pihkige anuma sisemust puhta ja niiske
kdsnaga.

+ Asetage restid anumasse - drge jatke tange
kuuma anumasse.

»  Sulgege anuma kaas.

+ Keerake termostaat temperatuurile 200°C ja
lulitage ahi sisse.

+  Seadke taimer 10 minutile.

+  Kui taimer on ahju vilja lilitanud, laske sellel
10 minutit jahtuda. Seejarel voite kaane
avada.

NUOUD ON TEIE HALOGEENAHI VALMIS TEIE
ESIMEST SOOKI KUPSETAMA!
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HALOGEENAHJU KASUTAMINE

« Asetage traatrest ahju anumasse.

- Kasutage alati kiipsetatava toidu jaoks
sobivat kdrgeimat resti. Mida rohkem 6hku
toidu Umber ringleb, seda kiiremini see
kipseb.

« Asetage toit otse restile, kui ei ole teisiti
Geldud.

« Asetage ahju kaas anuma stivendisse.

« Seadke termostaat vajalikule temperatuurile
voi funktsioonile.

- Seadistage taimer ja ahi jaab taimeriga
madratud ajaks sissellitatuks.

« MARKUS. Kaanel oleva kidepideme all on
ohutusnupp. Kiittekeha ja ventilaator ei
toota enne, kui kdepide on taielikult all.

JA SAADKI KUPSETADA!

AHJU PUHASTAMINE

KERGE PUHASTUS

- Eemaldage ahi vooluvérgust ja laske sellel
maha jahtuda.

«Anuma puhastamiseks kasutage puhast
kasna voi ndudepesulappi, millele on
pandud veidi 6rna néudepesuvahendit ja
sooja vett.

« Loputage korralikult, et eemaldada kogu
puhastusvahend. Plihkige kuivaks.

«  Markus. Arge kunagi kastke kaant vedelikku.

TAVALINE PUHASTAMINE

- Eemaldage ahi vooluvérgust ja laske sellel
mabha jahtuda.

« Puhkige kaant ja ventilaatori korpust niiske,
puhta ndudepesulapi voi kdsnaga, lisage
veidi 6rna ndudepesuvahendit.

- Arge puhastage terasvillast v6i abrasiivsetest
materjalidest puhastuspatjadega.

«  Peske traatrestid 6rna ndudepesuvahendi ja
veega.

Puhastage metallosad késna voi
néudepesuvahendiga, millele on lisatud 6rna
néudepesuvahendit, seejarel piihkige puhtaks.
Kui puhastamisel on vaja kraapida, kasutage
nailonist voi pollestrist vorkpadjakest voi
potiharja. Kui tilgad on véga,sisse pélenud’,
kasutage roostevabast terasest voi muid
metallist kiirimisvahendeid. Kangekaelsete
plekkide jaoks, mis ei taha ara tulla, on
soovitatav kasutada paksu puhastuspastat.
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ANUMA ISEPUHASTUS

- Esmalt eemaldage rasv ja sodi. Arge kunagi
loputage rasva aravoolutorust alla.

+ Anuma isepuhastamiseks tditke see kuuma
veega kuni 50-60 mm Ule anuma pohjas
olevate restide, restid asetage anuma poéhja
tagurpidi.

+ Lisage korralik sorts 6rna
néudepesuvahendit.

+ Asetage kaas tagasi ja iUhendage seade
vooluvérku.

+ Seadke temperatuur véljalilitatud oleku
(OFF) ja 100°C vahele ning taimer 10 minutile
(kuuma 6hu ringlus tekitab turboefekti, mis
aitab vabastada v6i vahemalt pehmendab
kangekaelseid plekke anumas ja restidel).

«  Pérast puhastamist loputage anumat sooja
veega (MITTE KAANT), et eemaldada koik
puhastusvahendi jaagid, ptihkige nuustiku
voi harjaga, et eemaldada alles jadnud
mustuselaigud. Thjendage, loputage ja
kuivatage.

- Arge jatke vett ahju iile6o.

NOUDEPESUMASINAS PESTAV ANUM

Néudepesumasinas voib pesta anumat

ja traatreste. Kuid drge kunagi peske

néudepesumasinas kaant ega kastke seda

vedelikku. Enne ndudepesumasinas pesemist
eemaldage anum aluse kiiljest.

MARKUS. Néudepesumasinas pesemine
kahjustab 16puks traatrestide kroomkatet ja
muudab viimistluse tuhmiks.

Pidage meeles.

»  Enne kaane puhastamist eemaldage ahi
vooluvdrgust.

+  Enne pesemist eemaldage rasv voi sodi.

+ Laske ahjul enne pesemist veidi jahtuda.

« Arge kunagi kastke kaant vette.

+Anuma puhastamiseks kasutage kuuma vett
ja puhastusvahendit.

+ Kui kasutate anuma isepuhastust, drge pane
sinna vett tile poole anuma.

- Arge laske ventilaatoriosal méarjaks saada.

- Kui anumas on toitu vai vett, arge kunagi
jatke ahjule kaant peale pédrast selle
valjalulitamist. Kaane pealejatmine poéhjustab
16puks kaane metallosade roostetamist. Sel
juhul garantii ei kehti, kuna peaksite ahju
eest hasti hoolt kandma ning hoidma selle
parast toiduvalmistamist voi pesemist puhta
ja kuivana.

KASULIKUD NOUANDED

NAPUNAITED TOIDUVALMISTAMISEKS
SELLEKS ET SAAKSITE OMA HALOGEENIAHJU
VOIMALUSTEST MAKSIMUMI VOTTA, JAGAME
NOUANDEID, MIDA SUUA TEHES SILMAS
PIDADA...

« Esiteks, see on ahi.

Koike, mida saate klipsetada igas ahjus, saate
kiipsetada ka oma HALOGEENAHJUS: see on asi,
mida see kdige paremini teeb. See kiipsetab,
rostib, grillib, praeb rasvaineta, soojendab,
aurutab, hautab jne, kuid saate seda koike teha
kiiremini, odavamalt ja rasvavabalt, kui soovite.

« Voimaluse korral asetage toit otse iihele
traatrestidest

Traatrestil kiipsetamine véimaldab kuumal 6hul

toidu Umber vabalt liikuda, kiipsetades seda

kiiresti ja Uhtlaselt, ilma sagedaste pédramisteta.

Uldjuhul valige kérgeim rest, mis mahutab toidu
nii, et selle alla jaéb vaba ruumi.

« Kogu toidukorra samal ajal valmistamine
Kasutades kahte restitasandit, on lihtne kogu
s00ki korraga klipsetada. Pidage meeles, et
kiipsemisaeg oleneb toidust ja selle kaalust.
Méelge ette. Pange alumisele restile toit, mille
valmistamine votab kdige kauem aega. Seejarel
saate kiipsetusprotsessi ajal asetada jargmised
toidud keskmisele ja lilemisele restile. Nii valmib
kogu s66gikord - liha, kartulid ja koogiviljad

- koos ja need saavad valmis samal ajal.
Arvestada tuleb sellega, et Gilemisel restil olev
toit aeglustab alumisele restile pandud toidu
valmimist.

« Toiduainete paigutamine optimaalseks
kiipsetamiseks

Kui asetate traatrestile mitu toidutiikki, jatke

toidu ja anuma kdilje vahele kindlasti védhemalt

15 mm. See ruum vdimaldab 6hul vabalt labi

ahju liikuda. Véltige ka toidu virnastamist, et

korraga rohkem kiipsetada. Kuum 6hk peab

toidu digeks kiipsetamiseks vabalt ringlema

- kui vahesid ei ole voimalik jatta, voite

toiduaineid kiipsetamise kadigus imber tdsta.

« Toidu krobedana hoidmine

Parast toidu valmimist keerake termostaat alla,
hoides ventilaatorit to6tamas. Toit jadb soojaks
ja krébedaks.

« Puhastamise veel lihtsamaks muutmine
Enne kupsetamist pihustage ahju, ka restidele
ja pannidele, kleepumisvastast vahendit. Parast
kiipsetamist on rasva ja jaakide ara pihkimine
veelgi lihtsam. Alumise resti alla voite panna
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ka fooliumi voi veidi kuuma vett, et tilkumisel
tekkivad jadgid kokku koguda. See ei ole
kohustuslik.

» @Grillige Glemisel restil, praadige voi
kiipsetage alumisel.

+ Retseptide kohandamine

Rusikareegel on, et tavaahjudele méeldud
retseptide kasutamisel jadvad temperatuurid
samaks, kuid kiipsetusaegu tuleb vahendada,
ménel juhul 10-15%. Uldjuhul tuleb kookide jms
puhul retseptis toodud tavaahju temperatuuri
vahendada 10°C vorra. Enne serveerimist
veenduge alati, et toit oleks labi kiipsenud.

Kui kiipsetate esimest korda halogeenahjus,
soovitame kasutada lihatermomeetrit.

Jalgige kupsetusprotsessi labi klaasanuma.
Parast ménda kasutuskorda oskate juba oma
lemmikretsepte halogeenahju jaoks kohandada.
Pidage meeles, et liha on parem rostida
aeglasemalt - nii jadb see pehme, mahlane

ja niiske. Alustage kérgema temperatuuriga

ja praadige/pruunistage liha esmalt, seejarel
vahendage I6puni kiipsetamiseks temperatuuri.

Ahju eelsoojendamine

Optimaalseks kiipsetamiseks eelsoojendage ahi.
Grillimiseks ja kuivpraadimiseks on eelsoojendus
hadavajalik. Eelsoojendus on kasulik ka
kiiremaks kuipsetamiseks ja rostimiseks, nii saab
toidu kiiremini praadida/pruunistada.

Kiipsetusaeg

Kaanel ndidatud kiipsetusajad olenevad toidu
mahust ja kaalust v6i soovitud valmimisastmest/
krébedusest. Pidage meeles, et kdige tdhtsam on
so0gitegemisel see, et ise oleksite tulemusega
rahul.

Enne kiipsetamist laske lihal veidi seista, kuni see
on toatemperatuuri saavutanud.

Muidu vétab liha kiipsetamine kauem aega.
Kiilmutatud liha véite kiipsema panna, kui
soovite selle pooltooreks jatta.

Suuremad palad asetage servadesse

Kiireima klipsetamise jaoks peaksite pdrast
kérgemal temperatuuril pruunistamist toidu tiks
kord Gimber p66rama, et 6huvool selle imber
ja all saaks maksimaalselt toimida, ja seejarel
liha (veise-, lamba-, sea- vdi vasikaliha) parimaks
kiipsetamiseks temperatuuri vahendama.

EESTI KEEL



EESTI KEEL

KASULIKUD NOUANDED
HALOGEENAHJU JAOKS

Arge unustage ahju enne kiipsetamist
eelsoojendada.

Liha v6i muude toitude valmistamisel pidage
meeles, et mida suurem see on, seda rohkem
aega kulub kipsetamisele.

ARGE pange ahju korraga liiga paljud toite.
Ohk peab saama vabalt iimber toidu liikuda,
et see saaks Uhtlaselt igal kiiljel kiipsetada.
ARGE pange ahju plasti (sh mikrolaineahjus
kasutataid plastnéusid) ega 6hukesi
klaastaldrikuid/-n6usid.

Ahju voib panna metallist ndusid / pakse
klaastaldrikuid ja ahjunéusid.

NEID NOUANDEID JARGIDES NAUDITE OMA
HALOGEENAHJU EELISEID TAIEL MAARAL.

Pange tdhele.

Koik selles juhendis toodud kiipsetusajad ja
-meetodid on ainult soovituslikud. Isiklike
eelistuste vélja selgitamiseks peavad kliendid
kiipsetusaegu/-viise ise katsetama, et
saavutada tulemused, mis sobivad nende
toiduvalmistamis- ja s66misstiiliga.

TEHNILISED KIRJELDUSED:
220-240V ~ 50 Hz - 1200-1400 W

E Keskkonnasdbralik kasutuselt

korvaldamine

mmm Saate aidata keskkonda kaitsta! Arge
unustage jargida kohalikke eeskirju: viies
kasutusest kérvaldatud elektriseadmed
sobivasse jaadtmekaitluskeskusse.
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KIPICNE

FTANOTEHAIK NELU

NICIPYAIH AHA A9VYIPI

[anoreHAik newTiH KemerimeH Aamai, nangans
TaramaapAabl ACTYpAi daicTepre KapafaHaa
YaKbIT NeH KyaTTbl a3blpaK }ymcan JaiblHAayFa
6onagbl, apette 10-14% yakpIT kaHe 70-80%
3Heprua yHempenesi. byn kepemet HaTuxenepre
KON KeTKi3yre MymKiHAjiK 6epeTiH — ac asipneyaiH
YaKbIT en1eyiHeH eTKeH Kelbip agicTepiHe gereH
6i34iH, peBONOLMANDBIK KO3KAPACbIMbI3.

Kacibu acnasaap newrTeri bICTbIK ayaHblH,
aliHaNbIMbIH XbLNAAMAATY YLUiH KeNaeTKiw
KONAAHY apKblibl A43CTYPAI NewwTe nicipyai
JKaKcapTyFa 601aTbIHABIFbIH BypbIHHAH BinreH.
Byn A3CTYpAi KOHBEKLMANBIK NeL WapLubl MeTann
610KTbIH Bip *KaFblHa BekiTinreH aeHrenexk
KeNAETKIWTEH Typaabl.

lanoreHAiK new AacTypAi KOHBEKLMANBIK,

newTepai Keneci }ongapmeH Kakcapragpl:

e [anoreHAik newTiH, TocTaFaHbl 9MHEKTEH
YacanfaH, COHAbIKTAH MicCipinin )aTkaH
TaMaKTbl aHblK Kepe anacbi3.

e TanoreHAjk newTe AeHrenek TocTaFraH MeH
KaKnakKa BeKITINreH yNKeH KengeTkiw
GipiKTipinreH, COHABIKTAH bICTbIK aya
TaMaKTbIH 60MbIMeH acTblHa Kapai,
TOCTafaHHbIH, }KaH4apblHa, COAAH KeliH
KeNgeTkillKke Kapan sKblmkuabl. byn ysgaikcis
KO3FanaTblH dpi KaTTbl KbI3faH ayaHblH,
TOPHAZO TOPI3Aj aFblHbIH TyFbI3aAbl, ON
TaFamfbl XKbIJLAM XKaHE TbIHFbINbIKTbI
JavibiHAaRAbl KIHe Kybipagpbl.

e [anoreHAik newrTe nicipy Tabaktapbl
KongaHblnagpl, 6yn eki-yw TamakTbl 6ip
YaKbITTa KaTap AalblHAayFa MyMKIHAIK
6epeai. byFaH Koca eT, Kyc eTi Hemece
6anbiK nicipreHae maw xengetinin,

COCbIH TabaKTapAaH ToCTaFaHHbIH TybiHe
TamLwbinanapl. Ci3 skeHin (Maiibl meH
XONEeCTePUHI a3), TabWUFM XOLL MICTi, KyHapAbl
Tafamgap AanblHAANCbI3.

Keneci apTbIKWbINbIKTapAbl 43
KapacTbIpblHbi3:

e ET NeH KycC eTiHiH, ¥aH-}Kafbl Kbl3apFfaH api
KbITbIPNaK, iLli cengi, Mavibl MeH XonecTepuHi
a3, COHbIMEH KaTtap gamai 6onbin nicea;.

o Xalimanan TypasifaH KapTonTbl MaiAabIH eTe
a3 me/wepiMeH «ayameH KyblpyFa» 6onaapl,
O/ KbITbIP/AK, CapFbilll KOHbIP ¥KaHE Maitbl
eTe a3 6onbIn nicea,, ageTre WamameH
98% maiicbi3 6onaabl. Erep KataH maiicbl3
AMeTaHbl YyCTaHaTbIH 60ACaHbI3, OHbI TiNTi
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MaicbI3 Aa asipneyre 60n1agbl, }KaHe 0N COHAA
[a Kbl3apfaH api KbITbipnak, 6onbin nicea,,
AereHMeH a3 mesiepaeri 39UTyH Maibl 42MiH
Kipri3eTiHi aHblK.

HaH »KoHe KOHAMTEPAIK eHIMaep Kapanaibim
newTerimeH canbiCTbipFaHaa buik api yanek
60AbIN XaHe Ae biNfFanblH caKTan niceai.
KapanalibiMm new TyTbIHaTbIH SHepruaHbl 80
navibl3fa geiiH yHemaeyre 6onagpl.
FanoreHaik new 6acka enaeTkil newTepre
KapafaHaa sHeprua MeH yakbITTbl 25%-fa
AeWiH yHemaewn anagpl.

KenaeHreini nicipy 6ipaeH Taramapl
TO/bIFbIMEH, TiNTi 9p TyYpAi TaframaapmeH bipre
AaiiblHAayFa MyMKIHAIK 6epeai.

OcblHbIH 63pi Kapanaibim newuTerire KapafaHaa
Tesipek niceni! COHAbIKTaH ranoreHaik new
«nicipyaiH skaHa aayipi» 60abin Tabblnaabl.

FANOTEHAIK NEWTIH,
APTbIKLWbINbIKTAPbI

TocTtafaHHbIH, Ty6iHe a3fan cy KyhcaHbl3,
raforeHAiK newTe KakTayFra, rpunsaeyre,
nicipyre, KyblpyFa, XblbITyfa XaHe TinTi
6ymeH ge nicipyre 6onagpl.

lanoreHgik new Taramapl Kapanarbim
KOHBEKLMANDIK NeLKe KapafaHaa
XbINAAMbIPaK, AanbIHAANAAbI.

Byn — KbiMbaT KabbipFa 6N10KTapbIH OpHATY
YWiH WhIfbIH WhIFapMai Tamak, 93ipaenTiH
KengeTKiw new, GyFaH KOCa 0N ¥KbIXKbIMAb,
COHABIKTAH KeLKeHAe Hemece caaxaTTaraHaa
OHbI ©3iHi36€eH bipre ana xypyre 6onagbl.
OHbIMEH XYMbIC iCTeY OHal — iliHe Tamak,
canbin, TemnepaTypa MeH Tarimepai
OpPHATbIHbI3.

blcTbIK aya TaFaMHbIH, KaH-KaFblH aiiHanaabl,
COHAbIKTaH TaMak, bipKkenki api Tes
navblHOanaabl.

ETTiH, CbIPTbI T€3 KYbIpblNabl — COHAQ Coni
iWwiHae Kanagbl, TEK Maii MeH XoNecTepuH
aFbIn KeTesi.

blcTbIK aya aliHaibIMbl MiCipMEHIH, KeTepinin
nicyiHe kemekTtecegi. byn — TokawwTap,
KaTnap/ibl KAMbIPAAH XacaifaH eHimaep meH
TOPTTap YLWiH 6Te KaKCbl.

FanoreHik new Kapanaibim newnex
CaNbICTbIpFaHAA 3NEeKTP 3HepruAcbiH 80%-fa
AeiH yHemaenai.

lanoreHAik newTi TocTaFaHAb! KyyFa KOMeK
peTiHae naiganaHyfa 6onagpl; Tasanay
YKOHIHAEr HYCKaynapabl KapaHbi3.




KA3AK

TANOTEHAIK NEWTIH EPEKLWUENIKTEPI
10 KYPbI/IFbl OPHbIHA NAVAANAHbIHbI3

1 Kapanaitbim new / 2 Mpunb / 3 Bpoiinep newi /
4 dnekTpnik bykasaH / 5 KbicKa ToNKbIHAbI new /
6 KoHeekumsanbik new / 7 Toctep / 8 Mpuab /

9 dnekTpnik Taba / 10 Mynbtunicipriw

YKOHE TYP/I TOCIIAEPMEH JANbIHAAN DI

Kybipaabl / kKaktangpl / nicipeai / rpunvpeigi /
XbinbiTaasl / 6ymeH nicipeai / kayan nicipeai /
KypfaK dpu ganbiHaanap! - KipicneHi KapaHbi3

CANNAYATTbl ©MIP CANTHI

FanoreHAiK newneH TaFamapl 9PKaLLaH bICTbIK
ayameH (KypfaK KaKkTay) }aHe Top TabaKkKa
KOWMbIN nicipeci3. HaTuxkeciHae TamaKTafbl

Mali MmeiniHwe asanabl, 6yN — TYTbIHATLIH
Kanopuanapapl, Maii MeH xonectepuHai
a3alTyFa aHe canayaTTbl ©Mip CaNTbIH YCTaHyFa
KemekTecegi. lanoreHaik newrTi KongaHFaHaa
KenTereH peLenTinepae maw, CyrblK mai, capsbl
Mall Hemece MaprapuH KONAaHYAbIH, KaKeTi KoK,
eKeHiHe Ke3 eTKi3ecis. Anainaa KanayblHbl3
60oMblHWa KocyFa aa 6onaapbl.

TANOTEHAIK NELWUTIH eH KbI3bIKTbI
aPTLIKLWbLIbIKTaPbIHbIH, 6ipi — 6ap/bIK
Tafampapabl 6ip yakplTTa }aHe b6ip KoHTelHepae
OaiblHAay MyMKiHAIr. LbIHbIHAQ, Mbicanbl,
TayblIK €TiH, KapTon NeH HaHAbl 6ip-6ipiHe uiciH
CiHipTneii oHalt nicipyre 6onaapl. AAKTafaH COH,
3 6ipaelt KoHTelHepAji Ta3anayAblH OPHbIHA,
raforeHAiK newTiH e3iH-e3i XKyyblHa MyMKIHAIK
6epecis, coaaH KeliH Waiibin, KypaTa canacsbi3.
CyWiKTi TaFambIHbI34bl TypAilLe 33ipNeH3,
HYCKAY/IbIK PeTiHAE YCbIHbINFaH YaKbITTbl ©3repTin
KepiHi3. YaKbIT eTe Kene e3 KanayblHbl3fa CalKec
CaHCbI3 KOMBMHaLUMANapAp! oinan Tabackis.

«TamaKTbl A2/ ©3iHi3re yHalUTbIHAAN eTin
AalblHAAY OHA».

FANOTEH NEWIHI3AI NANAANAHY
OHIMAIH, }KOHE KEPEKTI AMATPAMMA/IAP
(1-cyp.)
1. TAZIOTEHAIK NELW
2. LbIHbI TOCTAFAH (CbIMbIMAbINbIFbI
12 INTP) HA3AP AYZIAPbIHbI3! LLibIHbI
TOCTAFAHAbI HETI3T| KOPMYCKA SPKALLIAH
BEPIK ETIM BEKITIHI3 (CYPETKE KAPAHDbI3).
3. TOMEHTI }3HE }KOFAPFbl TABAKTAP
a) TOMEHT]
.. KOFAPFbI }KAFbIHIA A KONJAHYFA
BONAbI
..... YLUIH OFAPbI AIEHTEVAE KONAAHbIHbI3
a) JKOFAPFbI TABAK,
TPUNbAEFEHAE OPbIHAbI KEHEMTYTE
APHANFAH }KOFAPFbI TABAK,

4. KbICKALLITAP
.. TIELLIKE CA/Y XQHE OZIAH LLIbIFAPbIN AJTY
YLUIH

XA/NbI CAKTbIK LUAPANAPDI

e Bap/iblK HYCKAy/NapApbl OKbIMN LWbIFbIHbI3 }KaHe
KenelleKTe naifanaHy yLiH cakTan KoMbIHbI3

e CbIM TaKTalAbIH, WETIHAE iNiHIN TYypMacbIH.

e [lewTi TakTalAblH, HEMECE YKYMbIC OPHbIHbIH,
opTacbiHa MbIKTan OPHaTbIHbI3.

e [lewTi *blKbITNAC BYpPbIH OHbI dPKALLaH
KenifeH aXXbIpaTbiHpI3.

o [lewTiH 6eTi naliganaHy 6apbiCbiHAA bICbIN
KeTeai — bananap ac yiae 6onfaHaa yHemi
KaZaFranay Kawer.

o CbiMbl 3aKbiMAaNfFaH NewWwTi NakganaHbaHpi3.
KypbInFbiHbI )KOHAeY KaHe backa Aa
KYMbICTapAp! TEK YIKINETTI KbI3METKep MamaH
opbiHAaybI THic!

e [ewTi Tazanamac 6ypbiH, OHbI SpAalibiM
po3eTKafaH Cyblpbin, 364€eH CybITbIHbI3.

e [lewTi *blIKbITKAHAA €Ki KOSIMEH yCTay
Kepex.

e KaKMNaKTblH, blFangaHyblHa o bepmeH;s.
OHbI CyFa Ma/MaHbI3.

e TyHre newTe cy Hemece TaMakK KanfblpMaHbl3.

o ofapfbl 6NIKTI aKbIPbIH KOMbIHBI3, Kyian
KeTneciH.

o TocTafaHAbl afFaHAa KoFapFbl 6eNiKTi
SPKaLLaH KaKNaKTbl «¥KOFapbl» KyWiHae
KaNApblpbiHbI3.

e [lewTi TacblfaHAa apAaibIM TYTKaNapbIHaH
YCTaHbI3.

ECKEPTY: NewTiH, 6apnblk 6eTTepi eTe bICTbIK,
oiTKeHi byn — neww. Mew cankpiHAaMal TypbIn,
ocbl 6eTTepre TWiN KeTy cangapbiHaH KyMiK Wwanybl
MYMKiH. Mew cankpliHAaFaHLIa TYTKaNapblHaH
6acka beniktepiHe TUMEH;3.

NICIPYTE KIPICNEC BYPbIH

FANOTEH NELIHI3AI AARBIHOAY

lanoreHAiK newTe Tamak nicipmec 6ypbiH, OHbl
6ip peT TamMaKCbI3 Kbi3AbIpbin any Kepek.

MewTi Keneci Hyckaynapfa cakec
AaviblHAaFaHAa NeWTeH a3Aan KyMUreH uic Wolifybl
MYMKIH. HerisiHae neww e3iHiH Kbi3ablpFbiLL
aNeMeHTTepiHAer apTblK Maiapl Kyiaipesi, 6yn
ci3re, Tamakka Hemece newKke 3usaH Turisbenai.

Keneci Kapanaiibim Kafiamaapabl OpbIHAAHbI3:

o TocTafaHHbIH, iLWKi 6eniriH Tasza gbIMKbIN
rybKameH CypTiHi3.

e Top TabaKTapabl TOCTafaHFa CablHbI3 —
KbICKALITapAb! bICTbIK bIAbICTA KaNAbIPMaHbI3.

e TocTafaHHbIH KaKNaFblH }KabbiHpI3.

e TepmocTatTbl 200°C-Ka OpHaTbIHbI3 KaHe
neLwTi KOCbIHbI3.

e Talimepai 10 MUHYTKA OPHaTbIHbI3.

o Talimep newTi ewipreH coH, OHbl 10 MUHYT
CybITbIHbI3. KaknafblH awa bepyre 6onaabl.

EHAI TANIOTEHAIK NELLIHI3 ANFALLKbI
TAFAMAbI AAWbIHOAYFA JAMbIH!

FTANOTEHAIK NELWUTI I'IAﬁ,U,AI'IAHV

* OpKallaH nicipineTiH TamaKKa calikec KeneTiH
€eH, KofapFbl TabaKTbl NaiiganaHbIHbI3.

Tamak aiiHanacbiHAaFbl aya aliHaNbIMbl
HeFyp/ibiM KeH, 60/1ca, TamaK COFypabimM Te3
AalbiHAanaabl.

o Erep 6ackawa KepceTiimece, Tafamabl
Tikenen Tabakka KOMbIHbI3.

e [lew KaknafblH blAbICTbIH WETIHAEr OMbIKKA
OPHANACTbIPbIHbI3.

o  TepmocCTaTTbl KAXKeTTi TemnepaTypafa Hemece
bYHKLMAFA OPHATBIHbI3.

e Talimepai opHaTbIHbI3, COHAA NeLw
6enrineHreH yakbIT 60¥ibl KOCynbl 6onagbl.

e ECKEPTIE: KaknaKTafbl TYTKaHbIH acTbiHAA
Kayinci3aik Tyiimeci 6ap. TyTKa ToNbiFbIMeH
TOMEH TycneiHwe Kbi3AbIpFbill 31eMEHT
NeH XKenaeTkiw XKymbic ictemeirai.

EHAI TAMAK NICIN }ATbIP!

MEWTI TA3ANAY
KEHIN TASANIAY

o [lewTi po3eTKaAaH Cyblpbin, 964€H CYbITbIHbI3.

¢ TocTaraHgpl Ta3a rybkara Hemece blAbIC XyyFa
apHanfaH Wwybepekke asgaraH meslwepae
JKYFbIL 33T KyWbIN anbin, Ta3apTbin CYPTiHi3
YKOHE XKblNbl CYMEH XYbIHbI3.

o KyFbll 3aTTbl Tyren KeTipy YLUiH XaKcblnan
WaiiblHbI3. KypFaTbIn CypTiHi3.

e Eckeptne: KaknakTbl ewbip xafoanaa ewbip
CYMBIKTBIKKA Ma/IMaHbI3.

KA/bINTbI TASANIAY

¢ MewTi po3eTKagaH Cyblpbin, 364eH CybITbIHpI3.

e KaKknak NeH }enaeTkill KopnycbiH AbIMKbLA,
Tasa WwybepeKkneH Hemece rybkameH

®  bIAbIC XKYYFa apHaNFaH XKyFblll 3aTTbIH a3
MesLWepiH KoNAaHbIN CYPTiHi3.

e BonaT bICKpILTaPMEH HEMECE KaKafbill
MaTepuangapMeH TasasnamaHpi3.

e Top TabaKTapAbl }KYMCaK, blAbIC ¥KyFbILL 33T
KONAAHBIMN, CYMEH XYbIHbI3.

Metann 6eniktepai rybkameH Hemece acyi
CYNriCIMEH KYMCaK blAbIC KYFbIL 33T KONAAHbIN
Ta3apTblHpbI3, COAAH KEMiH CYpTin anbiHbI3.

Erep bicy Kepek 6onca, HeMNOHHaH Hemece
nonnMaPUPAEH KacanfaH Topabl Hemece
KaCTpenre apHasfaH LWeTKaHbl NaitfanaHblHbI3.
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Erep KyWreH TamLubliap KaTTbl abbicbin Kanca,
ToTTaHb6alTbiH 6onaTTaH Hemece 6acka meTangaH
acanfaH xekenepgi KongaHblHbi3. Katbin
Ka/iFaH JaKTapAbl KeTipy YLWiH AbIMKbIA rybkameH
bipre «BaHHa» CTUNIHAET Ta3aNafbllW NacTaHbl
KONAAHY YCbIHbINAAbI.

TOCTAFAHHbIH, ©3INHEH TA3APYbI

e AnfbIMeH Maii MeH KangblKTapApl anbin
TacTaHbl3. Maiabl elKaLlaH afbi3bin
KibepmeH;s.

e TocTafaHHbIH ©34jriHeH Ta3apybl YLLiH OfaH
TabakTapaaH 50-60 Mm acblpbin bICTbIK CY
TONTbIPbIHBI3.

e TabakTapAbl TOCTaFaHHbIH, TybiHe TeHKepin
KOO Kepek.

*  blapIC XKyFblL 3aTTbIH, MapAbIMAbI MesLLepiH
KOCbIHbI3.

e KaknaKTbl }aybin, WTencenbai po3eTkara
KOCbIHbI3.

e TemnepatypaHbl OFF (ewipy) xaHe 100°C
apacblHAa OPHATbIHbI3 aHe Tamepai
10 muHyTKa benriner,s (bICTbIK aya aiHanbIMbl
Typb0 apeKeT Kacangpl, 6yn — TocTaraH MeH
TabakTapaarbl AaKTapabl KeTipyre He 6onmaca
KYMCapTyFa KemekTeces,).

e TasanafaH COH CabblH KanAbIfblH TONbIFbIMEH
KeTipy yWiH, ToctaraHabl (KAKMAKTDI
EMEC) »blnbl CyMeH WaiblHpl3, KanfaH
KanAbIKTapAbl KETIPY YLUiH }KOKeMeH bICbIHbI3
HeMece KaCTpen LWeTKacbiIMeH Ta3anaHbl3.
Cyapl TOriHi3, WanbIHbI3 }KaHE KYPFaTbIHbI3.

e TyHre newTe cy KanablpMaHpbl3.

biAibIC XYFbILlLl MALUMHALA XYYfA BONATbIH
TOCTAFAH

TocTafraH MeH Top TabaKTapAab! blAbIC XKy Fbill
MalKnHaja Aa XKyyfa 6onaabl. bipak KaknakTbl
eLWKaALLaH blAbIC KYFblll MaLUMHAAA KYMaHbI3
YKOHe CYMbIKTbIKKA MasiMaHbI3. TocTaFaHAp! blablC
KYFbIL MalIMHAAA XKyap anablHAQ TYFbIPbIHAH
Wwewin anblHbI3.

ECKEPTNE: Top TabakTapabl blAbIC XKYFbiLl
MaLIMHAAA Yy CangapblHaH yakbIT eTe Kene
Top TabakTapAarbl XPOMAbl 3aKpimaan, apH
3aKbIMAaYbl MYMKIH.

Ecte cakTaHbI3:

¢ KaknaKkTbl Ta3zanamac bypbiH NewTi )KenigeH
CYbIPbIHbI3.

e XKyy angpiHaa mait MeH KanaplkTapabl anbin
TacTaHbl3.

e [lewTi }kymac 6ypbIH CYbITbIN a/blHbI3.

e KaknaKTbl elKallaH cyFa MaMaHpl3.

e TocTafaHAbl Ta3apTy YLUiH bICTbIK CY MeH
XYFbILL 33T KONAAHbIHbI3.

e O3pgjriHeH Xyblny 6apbicbiHAA TOCTaFaHFa
CyAbl aPTbICbIHAH XOFapbl €TiN KyMblHpI3.




o XeTaeTKil XKuHaFbIHbIH, bIIFANAAHYbIHA KON
6epmeH;s.

e [lew eLWKeH COH, iWiHAE TaMaK He cy
6ap neLuKe KaKNaKTbl Kaybln KanablpyFa
6onmaiifbl. OUTNece yaKkpIT 6Te Kene BYHbIH,
cangapblHaH KaknakTafbl meTann beniktep
TOTTaHa 6acTanabl. byn xafpaligbl Keningik
KAMTbBIMAWRbI, cebebi ci3 newTi mykuat
KYTin, nicipreHHeH aHe/Hemece XyFaHHaH
KeWiH OHbl Ta3a aHe Kypfak yCTayblHbI3
Kepek.

NAMOANbI KEHECTEP

NICIPYTE KATbICTbI KEHECTEP
FTANOTEHAIK NEL SNEYETIH TONbIK
I'IAVI,D,AI]AHY YWIH ECTE CAKTAY KAXKET
BIPHELLE KEHEC BAP...

e bBipiHwigeH, 6yn — neww.

Kes kenreH 6acka newTe galbliHAANATbIH

6apAblk TaFaMabl raoreHAik newTe fabiHAayFa
60naabl: 6yn — eH, Kakcbl Karbl. On nicipesi,
KaKTalAapl, rpuabaeinai, KypFak Kyblipaabl,
JKbINbITAaAbI, KenTipeai, MynbTunicipriwTerigen
JKHe Tafbl 6ackala asipnengi, 6ipak byHbIH 63pi
KanayblHbl3 BOMbIHLLIA Te3ipeK, ap3aH api Maicbi3
»Kacanagapl.

e Tarampabl MyMKiHAjriHWe Tikenei 6ip Top
TabaKKa OPHaANACTbIPbIHBI3

Top TabaKTa nicipy bICTbIK ayafa TaFaMHbIH, KaH-

JKaFbIHAA epKiH ailiHanyfa MyMKiHAIK 6epeai, oHbl

Kblgam api bipkenki AavibiHganabl, kebiHece

bypyabiH, KaxkeTi 6bonmanapl.

OfeTTe eH, KoFapFbl TabaKTbl TaH4AHbI3, 0N

JKOFaPFbl BONIKTIH, TOMEHT i XKaFfblHa AeWiH 6oc

OpPbIH KanAblpbIn, TAMaKTbl CblifbI3bin Typaabl.

¢ TonblK acTbl 6ipaeH AaitbiHaay
TabaKTapablH eki AeHreliH KongaHa oTbIpbin,
6apAblk Taramabl 6ipaeH gaibiHaay ete
bIHFanbl. EciHizge 60NCbIH, TaFaMAapabiH, TYPi
MeH canMarbiHa 6alinaHbICTbl AaiblHAaYFa

9p TYPAI yakbIT KeTesi. byHbl angpiH ana
oinacTbipbiHpI3. Micyre meiniHwe KebipeK yakpIT

KaXeT eTeTiH TaFramabl TOMeHTi TabaKKa CaNblHpbI3.

KeitiHipek nicipy 6apbicbiHAa 6acka Taramaapabl
OPTaHFbl }KIHEe KoFapFbl TabaKTapFa KOMbIHpI3.
EHAi eTTeH, KapTon NeH KeKeHicTepaeH TypaTbiH
TONbIK acblHpbI3 Bipre nicesi xaHe 6ip yakbITTa
AalibiH 6onaabl.

HKofapFbl TabaKTafbl TaMaK TOMeHTi TabaKTafbl
TaMaKTblIH nicyiH 6asynaTtagpl, GyHbl eckepy
KaxeT.

e TarampapAbl OHTalNbI faibiHAAY
MaKcaTbliHAA@ OpHanacTbipy
Top TabakKa bipHelle TaFamabl canfaHaa Tamak,
NeH ToCTafaHHbIH, byWipi apacbiHAa KemiHae
15 Mmm apanbiK Kanaplpyabl yMbITNAHbI3. byn
KEHICTIK ayaHblH, New iWwiHae epKiH aiiHanybiHa
MYMKiHAiK 6epeai.
TamaKTbl BipaeH Kebipek nicipin any ywiH
ywin-Terin canmaHbi3. Tamak AypbIc nicy ywiH
bICTbIK aya epKiH aliHanybl TMic —an erep 6oc
OpbIH Kanaplpa asmacaHbi3, nicipy 6apbicbiHAa
TamaKTapZablH OPHbIH aybICTbIPbIN Canyfa
6onagabl.

¢ TaFaMHbIH KbITbIPNAKTbIFbIH CaKTay

TaMaK MiCKEH COH, KeNAeTKilWTi ewipmen TypbIn
TEPMOCTATTbl OWipiHi3. TaMaFbIHbI3 bICTbIK dpi
KbITblp1aK 60/1bIN Typaabl.

e Tasanayabl 6apbIHLLA XKeHiNAeTy ywiH
NMicipyre Kipicnec 6ypbIH, anabiMeH NeLLke,
COHbIH, iWiHAe TabaKTap MeH KacTpengepre
abbICTbIPMANTbIH OHIMAI WaLLbIHpI3. Micipin
60/1FaH COH, Mallt MeH KanapbIKTapabl cypTin
any bypblIHFbIAAH Aa OHaMbIpak 6onaabl.
TaMLUbINAPAbI KIHE T.6. }KMHAY YLiH TOMEHT i
Tabak actbiHa Gonbra Hemece asaan bICTbIK Cy
Kotofa 6onagpl. Anaiga 6yn miHgeTTi emec.

® Xorfapsbl TabaKTa rpunbaeHi3, TomeHri
TabaKTa KaKTaHbl3 Hemece NicipiHis.

¢ Peuenrtinepai 6eiiimaey

9aeTTe Kapanaibim newTepre apHanfaH
peuenTinepai nanganaHfaHaa Temnepatypa
e3repicci3 Kana bepegi, 6ipak nicipy yakbiTbl
asangpl, Keibip xafpanapaa 10-15%-fa
asangbl. annbl anFaHAa TOPTTap KaHe T.6.
nicipreHae KapanarbiM NeL YLWiH YCbIHbINFaH
TemnepaTypaHbl 10°C-Ka a3aiTbiHbI3. TaMaKTbl
[fAacTapkaHfa TapTnac bypbIiH apAaiibim nickeH-
nicnereHiH TeKcepiH,is.

lanoreHAiKk newTe anfawkpl bipHewe pet
nicipreHae eTke apHanfaH TepmomeTpai
KONAAHyAb! ycbiHambl3. LLbIHbI TOCTaFaH
apKblabl nicy 6apbicbiH 6akblnaHbI3. bipHewe
peT KongaHfaHHaH KeliH, e3iHi3aiH, CyMiKTi
peuenTinepini3ai ranoreHAik newke oHan
beiiimaen anacois.

EciHi3ze 6oncbiH, eTTi meiniHwe 6asy KakTay
Kepek — 0/1 }KymcaK api cenai 6onbin, Kypramai
nicea,. ETTi angpiMeH ofapbl TemnepaTypagaH
6acTan KyblpblHbI3/Kbi3apTbin afblHbl3, COAAH
KeMiH nicipyai askTay ywiH TemnepaTypaHbl
TOMEHAETIHI3.
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MewTi 6acTanKpbl Kbi3ablpy

OHTalnbl Nicipy yWiH newTi angabiH ana
KbI3AbIpbIn anbiHbI3. bacTtankbl Kbi3gbipy
rpUnbAey XaHe KypFfaK Kyblpy yLWiH aca
MaHbI3abl. BacTankpl Kbi3ablpy Tesipek nicipy
KoHe KaKTay yWiH nainganbl, o1 Tesipek Kyblpbin/
KbI3apTbin anagpl.

Micipy yakbiTbl

KaknakTafbl nicipy yakbITbl TafaMHbIH, KenemiHe
9He canmafblHa Hemece

KaKeTTi HaTUKere/KbITbipaK 60/ybiHa KATbICTbI
KepceTinreH. EH, 6acTbiCbl, KOHiNIHI3AiH TOKTbIfFbI
YWiH nicipy

KePEKTIiriH yMbITNaHbI3.

ETTi nicipmec 6ypbiH 661me TemnepaTypacbiHa
LEWNiH KETKI3iHI3.

ounTnece eTTiH, NicyiHe Ken yaKkpIT KeTeai.
My3aaTbliFaH eTTi KKaHMeH» AalbIHAAFbIHbI3
Kesce faHa Xibitnein nicipiHis.

Kenemai TamakTbl opTagaH Tbic
OpHaNacTbIpbiHbI3

AyaHblH, MaKCMMangabl afblHbIH KaMTamachbl3 eTin
MKbIAAM Nicipy YWiH, eTTi (CMblp, KoK, WoLKa
Hemece by3ay eTi) }oFapbl TemnepaTtypasa
KybIpbIN anfaH coH, 6ip peT ayaapbin, cogaH
KeWiH eTTi aKCbl Nicy yLWiH TemMnepaTtypaHbl
a3alTbIHbI3.

I'AﬂvOFEH,D,IK MELIKE KATbICTbI

NAUAOANDBI KEHECTEP

o [lewTi KONZAHAP anabIHAA OHbl SpAaNbIM
anAblH ana Kpi3aplpbin anyapl YMbITNAHbI3.

¢ ET Hemece backa eHimaepai AavibiHaaFaHaad
eciHji3ae 60ncbiH: HeFypbim Kenemai 6onca,
nicipyre yaKkbIT COFYp/IbIM Ken KeTegi.

¢ [lewke 6ipaeH WamagaH apTblK Ken Tamak
CAJTIMAHDbI3. AyaHbIH TaMaKTbIH, }aH->KafblH
aliHanyblHa MYMKIHAiK 6epy Kepek,coHaa
OHbIH, 6apblIK *Kafbl bipKenki AavibiHAaNa4b!.

o [lewkKe NAACTUK (COHbIH, iWiHAE KbICKa
TONKBIHAbI MELKE apHaAfaH NNacTuK) Hemece
MYKa WbIHbI TapenKenepai/Tabaxkrapabl
ca/IMaHbl3.

¢ [lewkKe meTann maTepmanaapabl/KabiH,
LUbIHbI TOPE/IKeNEPA) }KaHe NeLlKe apHanfaH
blAbICTapAbl canyfa 6onagbl.

OCbl KEHECTEP/]| OPbIHAAHbI3, COHAA
FANOTEH/IK NEWIHI3AIH BAP/IBIK
APTbIKLLBIILIKTAPBIH MAAJANAHA ANTACHI3.
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Eckeptne:

Ocbl HyCKaynbIKTa KenTipinreH 6apabik, nicipy
YaKbITTapbl MEH 3AicTepi TeK yCbIHbICTap

601bin Tabbinagpl. CisaiH a3ipney/TamakraHy
CTUNIHI30EH yiiNeceTiH HaTUXKeNepre KON XeTkisy
YLWiH, KNVEHTTEePAiH, KeKe KanaynapbiHa Ci3giH,
6alikay yaKbITTapblHbl3/a4icTepiHi3 Kipeai.

TEXHUKANDbIK CUMTATTAMA/APDI:
220-240B ~ 50Ty, » 1200-1400 Bt

KopluaFaH opTafa 3UAH TUri36eiTiH
9AicneH xolo.
mmm OpKallaH KOpLIafaH OpTaHbl nacTaHyaaH
KopFaHpI3! XeprinikTi epexxenepai caktayabl
YMbITNAHBI3: iCTEH WbIKKAH 3N1EKTP KabAbIKTapabl
KaNAbIKTapAbl KOATbIH TUICTi OpPTaNblKKa
JKETKI3IHI3.
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