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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 Girill/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).
3. 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
4. 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.

+ 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.

FoIIow 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
COOK YOUR 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.
Place lid 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!

ENGLISH
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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 or immerse 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.

+ Never immerse 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...

Firstly it is 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 ~ 50Hz + 1200-1400W

Environment friendly disposal

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

ENGLISH



DEUTSCH

EINLEITUNG

HALOGEN-OFEN

DIE NACHSTE GENERATION DES KOCHENS
Mit dem Halogen-Ofen kénnen Sie
schmackhafte und gesunde Mahlzeiten

in klrzerer 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 fur bestimmte zeitgemaBe
Kochmethoden.

Professionellen Kéchen ist schon seit langem
bekannt, dass Sie die traditionelle Zubereitung
im Backofen durch die Verwendung eines
Lifters zur Beschleunigung der Zirkulation des
heiBen Luft des Backofens verbessern kénnen.
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 kénnen,
was Sie kochen.

Der Halogen-Ofen kombiniert eine runde
Schale mit einem in den Deckel eingebauten
groBen Lufter, sodass die heie Luft nach
unten uber das Essen bewegt wird, entlang
der Innenseite der Schale und zurlck zu
dem Lufter. Dies erstellt eine Tornado-
&hnliche, konstante Bewegung extrem
heiBer Luft, die die Lebensmittel schnell und
grundlich kocht und braunt.

+ Der Halogen-Ofen verwendet Kochgitter,
mit denen Sie Nahrung auf zwei oder drei
Ebenen gleichzeitig zubereiten kénnen.
Zusétzlich werden, wenn Fleisch, Geflligel
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 natdrlich
verbessertem Geschmack.

Bedenken Sie diese anderen Vorteile:
Fleisch und Gefligel 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 kénne sogar ganz ohne
Ol zubereitet werden, falls Sie eine strenge

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

Brot und Geback geht héher 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 herkémmlichen Lifteréfen
kann er bis zu 25% in Energie und Zeit
einsparen.

Das Kochen auf mehreren Ebenen
ermdglicht Ihnen, eine vollstdndige Mahizeit
gleichzeitig zu kochen, sogar verschiedene
Gange.

All dies - und sogar noch schneller gekocht

als in einem herkémmlichen Backofen! Daher
reprasentiert der Halogen-Ofen ,Die NACHSTE
Generation des Kochens*

VORTEILE DES HALOGEN-OFENS

Der Halogen-Ofen brét, grillt, backt, frittiert
ohne OlI, erwarmt und, wenn Sie etwas
Wasser in die Schiissel geben, gart lhre
Mabhlzeiten perfekt.

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

Dieser Lifter-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
gleichmé&Biger und schneller.

Fleisch braunt schnell an der AuBenseite

- und bleibt im Inneren saftig. Nur Fett und
Cholesterin werden ausgelassen.

Die HeiBluftzirkulation l&sst 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/Bréat/Backt/Grillt/Erwérmt/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 gesiinderen Lebensstil fuhrt. Sie werden
merken, dass es mit dem Halogen-Ofen nicht
notwendig ist, bei den meisten Rezepten Fett,
Ol, Butter oder Margarine hinzuzufiigen. Sie
konnen dies natiirlich dennoch tun, wenn Sie es
méchten.

Einer der interessantesten Vorteile des
HALOGEN-OFEN ist seine Fahigkeit, eine
vollstdndige Mahizeit gleichzeitig in nur einem
Behaélter zuzubereiten. Es ist sogar ganz
einfach mdglich, zum Beispiel Hihnchen,
Kartoffeln und Brot gemeinsam zuzubereiten,
ohne dass sich die Geschméacker vermischen.
Anstatt 3 Behalter zu reinigen wenn Sie fertig
sind, lassen Sie den Halogen-Ofen sich selbst
reinigen, Sie brauchen ihn nur abzusplen und
abzutrocknen. Experimentieren Sie mit lhrem
Lieblingsessen, variieren Sie die als Richtlinie
vorgeschlagenen Zeiten. Schon bald werden
Sie ohne Zweifel zahllose Kombinationen Ihrer
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 spateren Verwendung
auf

+ Lassen Sie das Netzkabel nie tber die
Arbeitsplatte herunter héangen.

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

+ Ziehen Sie immer den Stecker, bevor Sie
das Geréat bewegen.

+ Die Oberflache des Ofens ist hei3 - Kinder
sollten in der Kiiche immer unter Aufsicht
sein.

Betreiben Sie das Gerat nicht, wenn das
Stromkabel beschadigt ist.

Ziehen vor dem Reinigen des Geréates
immer den Netzstecker und lassen Sie das
Gerat erst abklhlen.

+ 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 Geréat immer an den
Handgriffen.

WARNUNG: Alle Oberflachen des Ofens
werden sehr hei3, da es sich immerhin um
einen Ofen handelt. Ein Berlihren dieser
Oberflachen bevor der Ofen abgekiihlt ist, kann
zu Verbrennungen fiihren. Beruhren Sie keinen
Teil des Ofens auBer den Handgriffen, bis das
Geréat Gelegenheit hatte, sich abzukuhlen.

DEUTSCH
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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
leicht verbrannten Geruch abgeben. Der Ofen
verbrennt Giberschissiges Schmiermittel in

den Heizelementen des Ofens, dies ist jedoch
weder fir Sie, Ihre Lebensmittel noch den Offen
schéadlich.

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 heiBen
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

REINIGEN DES OFENS
LEICHTE REINIGUNG

Ziehen Sie den Stecker des Ofens und
lassen Sie ihn abkihlen.

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

Gut ausspulen, um alle Spulmittelerste zu
entfernen. Abtrocknen.

Hinweis: Tauchen Sie den Deckel niemals
in Flussigkeit ein.

NORMALE REINIGUNG

Ziehen Sie den Stecker des Ofens und
lassen Sie ihn abkihlen.

Wischen Sie den Deckeln und das
Ventilatorgehduse mit einem feuchten,
sauberen Spiltuch oder Schwamm mit
etwas mildem Geschirrspllmittel ab.
Nicht mit Stahlwolle oder scheuernden
Materialien reinigen.

Reinigen Sie die Gitter mit mildem
Geschirrspulmittel und Wasser.

Reinigen Sie Metallteile mit einem Schwamm

Nach der Reinigung spllen 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 Topfbirste. AbgieBen, nachspilen
und trocknen.

Lassen Sie kein Wasser tber Nacht in dem
Gerat.

SCHALE IST GESCHIRRSPULER
GEEIGNET

Die Schale und Gitter kénnen ebenfalls in
einem Geschirrspuler gereinigt werden.
Reinigen Sie jedoch niemals den Deckel in
einem Geschirrspuler und tauchen Sie ihn

nie in Flissigkeiten ein. Entfernen Sie die
Schale aus der Halterung, bevor Sie sie in den
Geschirrspler geben.

HINWEIS: Der Geschirrspiiler kann das Chrom
auf den Gittern eventuell beschadigen und sie
matt erscheinen lassen.
Denken Sie daran:

Trennen Sie das Gerat immer erst von der

oder Spultuch mit mildem Geschirrspilmittel

Stromversorgung, bevor Sie den Deckel

+  Zuerst, es ist ein Ofen...

Was auch immer Sie in einem Ofen zubereiten
kénnen, kénnen 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
mdochten.

Wann immer méglich, sollten Sie die

Lebensmittel direkt auf die Drahtgitter

legen
Die Zubereitung auf einem Grillrost erméglicht,
dass die heiBe Luft die Speisen umstrémt und
sie schnell und gleichmé&Big zubereitet, ohne
dass die Speisen umgedreht werden missen.
Wabhlen Sie die héchste mégliche 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,
kdnnen Sie ganz leicht eine ganze Mahlzeit
gleichzeitig kochen. Denken Sie daran, dass
unterschiedliche Lebensmittel und verschiedene
Gewichte eine unterschiedliche Kochzeit

ist, lassen Sie das Gerét fiir 10 Minuten und wischen Sie sie dann sauber. Wenn reinigen. bendtigen. Denken Sie voraus. Geben Sie
abkiihlen. Sie kénnen den Deckel 6ffnen. ein Scheuern notwendig ist, verwenden Sie Entfernen Sie vor dem Abwaschen Fett oder ~ zuerst die Lebensmittel in den Ofen, die am
X ein Nylon- oder Polyester-Pad oder eine Riickstande. langsten Zeit bendtigen und platzieren Sie diese
ESS IIDSIE IZHURBEQIE%%E% ?I-TFEE]RBE:SE'II'TEN Topfbirste. Wenn es sehr ,eingebrannt® ist, Lassen Sie das Gerat vor dem Abwaschen auf dem untersten Gitter. Im weiteren Verlauf
verwenden Sie einen Edelstahl- oder anderen auskuihlen. des Kochvorgangs kdnnen Sie dann andere
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MAHLZEIT! Lebensmittel auf das mittlere und oberste Gitter

Metallreiniger. Fur hartnéckige Flecken wird ein Tauchen Sie den Deckel nie in Fliissigkeiten
legen. Nun kénnen Sie eine komplette Mahlzeit

Pasten-&hnlicher Reiniger mit einem feuchten ein.

WIE DER HALOGEN-OFEN
BEDIENT WIRD

Platzieren Sie die Gitter in der Schale des
Ofens.

Verwenden Sie immer das hdchste Gitter,
das flr das zu kochende Essen verfugbar
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 firr 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 vollstidndig
unten ist.

NUN KONNEN SIE KOCHEN!

Schwamm empfohlen.

SELBSTREINIGUNG DER SCHALE

Entfernen Sie zunachst Ablagerungen

und Fett. Spilen 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 gefuillt 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 schlieBen
Sie das Gerét 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 |6sen).

Verwenden Sie heies Wasser und
Spulmittel fir die Reinigung der Schale.
Fillen 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 Deckeln fihren. Das ist NICHT durch die
Garantie abgedeckt, da von lhnen 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...

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 heiBe Luft
muss frei im Ofen zirkulieren kbnnen, um die
Lebensmittel richtig zu kochen - ansonsten,
wenn Sie keine Absténde lassen kénnen,
kénnen Sie die Lebensmittel auch wahrend des
Kochens umschichten.

+ Lebensmittel knusprig halten
Nachdem das Essen gekocht ist, drehen Sie
das Thermostat herunter und lassen den
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Ventilator weiter laufen. Ihr Essen bleibt hei
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 Rickstanden nach

dem Kochen noch einfacher. Sie kénnen auch

etwas Folie oder heiBes Wasser unter das

unterste Gitter geben, um das austropfende Fett

aufzufangen. Dies ist optional.

+ Grillen auf dem obersten Gitter, braten
oder backen auf dem unteren Gitter.

+ Rezepte anpassen

Als Daumenregel gilt, bei der Verwendung
von Rezepten flir einen Umluftofen, dass die
Temperaturen gleich bleiben, die Kochzeiten
jedoch um 10-15% reduziert werden sollten.
Fur Kuchen und &hnliches 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,
kénnen 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

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

Kochzeiten

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

Erwédrmen Sie Fleisch vor dem Kochen auf
Zimmertemperatur.

Ansonsten benétigt Fleisch langer bis es gar ist,
was nur hilfreich ist, wenn Sie es ,roh“ mdchten.
Platzieren Sie gréBere Lebensmittel nicht in der
Mitte

Um einen maximalen Luftstrom darunter und
drum herum fir ein schnelleres Kochen zu
gewabhrleisten. 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 gréBer das Stiick,
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 (einschlieBlich
far Mikrowellen geeignetes Kunststoff) oder
andere dinne Glasteller/-schalen in dem
Ofen.

+ Sie kénnen 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 gewinschte Ergebnis fir Ihren Koch-/
Ess-Stil zu erzielen, missen Sie nach lhren
persénlichen Vorlieben Zeiten/Methoden selber
austesten

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

Entsorgung

Helfen Sie mit beim Umweltschutz!
Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit dem
Hausmiill. Geben Sie dieses Gerét an einer
Sammelstelle fur Elektroaltgeréte ab.

BBEOEHUE

FAJIOTEHHAA MNEYb

HOBOE NOKOJIEHUE NEYEN

C NOMOLLBIO ranoreHHon Nevn MoXHO
NPUroTOBUTb BKYCHbIE 1 MonesHble 6oaa
Ha 10-14% 6bICcTpee, 4eM 06bI4HbIM
cnocobom, noTpebnAnA npu aToM Ha 70 - 80%
MEHbLUEe 3NeKTPO3Heprun. [JoCTYb Takmnx
HenpeB30/AeHHbIX Pe3yNbTaToB NO3BOAET
Hall NPVYHLMMINANBLHO HOBbIM NOAXOA, K
npoLeccy NPUroTOBIEHNA MULLW.

MpocheccrnoHanbHbIM NoBapam 4aBHO
W3BECTHO, YTO, HarHeTaA ropAYnii BO3ayx,
MO>HO CYLLECTBEHHO MOBbLICUTb BO3MOXHOCTH
06bI4HON MeYm 3a CHET yBeNnYeHNn

CKOPOCTW LMPKYNALMN ropAYero Bo3ayxa.
TpaanuMoHHaA KOHBEKLIMOHHAA NeYb umeeT
BCTPOEHHbI BEHTUNATOP, PACMONOXEHHbIN
c60Ky B MeTannnyeckom 6okce.

[anoreHHanA neyb UMEET cregyowme
npeuMyLlecTsa nepea, TpaanLMOHHbIMM
KOHBEKLIMOHHbIMW NeYamu:

+ Yawa ranoreHHown neun caenaHa us
CTekna, N03TOMY Bbl MOXETE CreanTb 3a
npoLeccoM NpuroToBfieHna 6noaa.

+ TanoreHHasa neyvb COCTOUT U3 CTEKIIAHHOM
Yalm 1 BCTPOEHHOTO B KPbILLIKY
BeHTUnATopa. bnarogapa aTomy ropAumn
BO3[yX NOCTYNaeT CBEpPXY BHW3, MO
CTEeHKaMm yalu, a 3aTeM — CHU3y
BBEPX, 06paTHO K BEHTUAATOPY. JTO
€030a€eT T BUXPEBbIE MOTOKM MOCTOAHHO
[BVXXYLLEroCcA packaieHHOro Bo3ayxa
AnA 6bICTPOro NPUroTOBMIEHMA U
noapyMAHMBaHNA 61104,

+ [anoreHHasa neyb NO3BONAET rOTOBUTb
OHOBPEMEHHO ABa unu Tpu 6ntoga
6narofapA ypoBHeBbIM pelieTkam. Kpome
TOro, NPV MPUroTOB/IEHUN MACA, NTULbI
VNN PbIBbl XXMP CTEKAET C PELLUETOK HA fHO
Yaww. MNosToMy Bbl CMOXETE NPUroTOBUTH
anetndeckue 6n08a ¢ HUSKMM
COJEep>XXaHNeM >XXMPOB U XONecTepuHa
W YNyYLUEHHbIMY €CTECTBEHHBIMM
BKYCOBbIMW CBONCTBaMMU.

[pyrue npenmyliecTsa:

*  MaAco 1 nTuua paBHOMEpHO
noApyMAHMUBAIOTCA C 06enX CTOPOH,
0CTaBaACb COYHLIMU N MAFKUMW BHYTPU,

He cofepXkaT X0necTepuH 3a cHeT
npuroToBfieHna 6e3 NCNoNbL30BaHWA Macna
1 UMELOT 601ee HaCbILLEHHbIN BKYC.

+ Hape3saHHbili kapTodhenb nocne
"B03AYLIHON 06XapKkmn" ¢ HeboNbLINM
nobasneHnem macna (Ha 98% MeHbLue)
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CTaHOBUTCA 30/10TUCTBIM W XPYCTALLMM.
Mpw npurotoBnexnn 6nton, 6e3 macna,
ecnu Bbl He ynoTpebnAeTe ero B NuLLy, Bbl
BCE PaBHO CMOXeTe A0OUTLCA PyMAHOMN
1 XpycTALlen kopodkun. OgHako kannq
OJIMBKOBOrO Macsna npuaacT Balium
6noaam 6onee HacbIWEHHbIN BKYC U LBET.

+ Xneb 1 KOHAUTEPCKME N3ENnNA ny4iie
noaxofAT v nonyyatotca onee
BO3AYLUHBIMU U HEXXHBIMU, YeM B 0BbIYHON
neym.

+ [lo cpaBHeHWIO C TPAAVLIMOHHON NeYbto
Bbl 9KOHOMMTE [0 80 NPOoLEeHTOB
3MIEKTPOIHEPTUN.

+ TlanoreHHaA neyb SKOHOMUT 80 25%
3MIEKTPOIHEPIM N BPEMEHU MO CPABHEHUIO
C OpYrMMU KOHBEKLMOHHBIMU Neyvamu.

+  Heckonbko ypoBHEN Yalum No3BONAIT
BaM roTOBWUTb OOHOBPEMEHHO pa3nnyHble
6nopa.

W Bce 31O HamHoro 6bICTpee, Yem B
06bl4HOM neym! Moatomy ManoreHHan neyb
npeacTtaenAeT cobor neyb CIIEQYIOWEO
MOKOneHns

I'IPEI/IMVU.I,ECTBA

FAHOFEHHOVI MEYN
[anoreHHaA neyb XapuT, never,
rOTOBMT METOAOM BO3AYLUHOW 06XapKu,
pasorpesaer, a npv fobasneHn B Yaly
BOAbl NO3BOSIAET rOTOBUTHL Ha napy.

+ [anoreHHaA neyb roToBWT NKLLY
6bICTpee No CpaBHEHMIO C 0ObIYHBIMM
KOHBEKLIMOHHBIMM MeYyamMu.

+ [1nA 3TON KOHBEKLMOHHOM Neyn He
TpebyeTcA yCTaHOBKa A0MONTHUTESNbHBIX
HaCTeHHbIX akceccyapoB. [eyb Takxe
yno6Ho 6paTb ¢ cO60M B [OPOrY 3a CYeT ee
nopTaTUBHOCTW.

+ [leyb NpocTa B 06paLleHn — NpPOCcTo
MOSIOXNTE NPOAYKTbI U YCTAHOBUTE
TemnepaTypy U Bpema.

+  Topauuii BO3ayX UMPKYNMpYyeT BOKPYr
ML, NO3BONAA FOTOBUTb €€ PaBHOMEPHO
CO BCEX CTOPOH.

+ MsAco 6bICTPO NOAYKAPUBAETCA C BHELLIHEN
CTOPOHbI, OCTaBaACh COYHBbIM BHYTPY U
BbINYCKaA NLLHUIA XXUP U XONECTEPVH.

+  Lnpkynauusa ropayero Bosgyxa
No3BOJIAET Bbineyke 6bICTpee NoaxoanTb,
obecneynBasn Nerkoe BbinekaHue xneba,
W3[ennii N3 CNOEHOTro TecTa U NMPOroB.

+ TanoreHHaA neyb NOTPeHNAET MEHbLLE
3MEKTPO3HEPrnm (Ha 80% MeHbLUe) No
CPaBHEHUIO C 0BbIYHON KOHBEKLIMOHHOWM
rneybto.

PYCCKUA



PYCCKWUU

. FanoreHHy}o neYyb MOXXHO UCNOJIb30BaATb
ONA 04UCTKM Yawm. Cm. WNHCTPYKUUKX NO
O4UCTKe.

OYHKLUA FANOrEHHON NEYN .
3AMEHAET A0 10 BbITOBbIX YCTPOUCTB
1 CtaHpapTHaA neys/2 Mpunb/3 BonnepHan
neywv/4 Maposapka/5 MnkpoBonHoBaA

neyn/6 KoHBekUNOHHaA

neys/7 Toctep/8 WawnbiyHmua/

9 OnekTpockosopona/10 MynbTmBapka

N NO3BOJIAET rOTOBUTb PA3HbIMU
CNOCOBAMU

YXKapwuTb Ha oTkpbITOM orHe/lopyxapusaTs/
Boinekatb/loToBUTHL Ha rpune/loporpesaTsb/
[oToBWTL Ha napy/>KapuTb Ha pelueTke/
[0TOBMTbL METOAOM BO3AYLUHON 06XapKu - CM.
BBEeHne

340POBOE NMUTAHUE

C NOMOLLBIO ranoreHHon nevn nywa,
pacrnonoXeHHaA Ha NPOBOJIOYHON

peLueTke, rOTOBMTCA C MOMOLLbIO FOPAYEro
BO34yXa (cyxom ob6xapku). To No3BonNAeT
roToBUTb AneTunYeckme 6aoaa ¢ MeHbLWUM
COMEpP>XaHNeM >upa 1 xonectepuHa

[NA NPaBWUIbLHOMO 1 340POBOr0 NUTAHWA.
Bnaropgapa ranoreHHon nevm Bbl CMOXeTe
CoKpaTuTb gobasneHne B 6nt04a XXUBOTHbIX
N pacTUTESIbHbIX XXMPOB, @ TaKXe MaprapvHa
[0 MyHUMyMa. Ho npu Heo6x0aAMMOCTY Bbl
MOXeTe UX [o6aBNATb B HY>XHOM KONMYECTBE.

B03MOXHO, OAHUM 13 CaMbIX FNaBHbIX
npeumyuiects FAJIOFEHHOW MEYN
ABNAETCA BO3MOXHOCTb NPUroTOB/IEHNA
HeCKOJbKMX 651104, OfHOBPEMEHHO. Bbl
MOXeTe Nerko n 6bICTPO NPUroTOBUTL
Kypuuy, kapTodens 1 ucreyb xneb, He
CMeLLVBaA 3anaxv pasnyHelx 6ioa,.
[ocne npuroToBNeHNA NULLY BaM He
NPWAETCA MbITb rOpy NOCYAbI, JOCTATOYHO
BbIMbITb 1 MPOTEPETH rasloreHHyo neyb.
[MoakcnepuMeHTUpynTe ¢ No6UMbIMU
peuenTamu, UCNONb3yA peKOMeHayemoe
BpemA B kayecTse pykosoacTaa. Co
BPEMEHEM Bbl HAy4YMTeCh CO34aBaTb
6eCKOHEYHOEe YMCI0 KOMOMHALMIA.

1}
) )
! Tenepb roToBUTb €ly Tak, KaK Bam Xo4eTcA

cTano o4eHb NpocTo”.

MCMNOJIb30OBAHUE FAJIOTEHHOM
MEYAN
WU30BPAXXEHUA YCTPOUCTBA U
AKCECCYAPOB (cm. cour. 1)
1. TAJIOTEHHAA NEYb
2. CTEKNAHHAA YALLA (OBBEM 12
JINTPOB)
MNMPUMEYAHUE! BCEFOA NNOTHO
MPUKPEMNANTE YALLY K OCHOBHOMY
KOPMYCY (CM. PUC.).
3. HWOKHAA 1 BEPXHAA PELLETKA
a) HYDKHAA PELLETKA
..MOXXET MUCMNOJIb3OBATbLCA
HA[L BEPXHEW PELLETKOW 1A
YBE/IMYEHNA OB bEMA
b) BEPXHAA PELLETKA
..MCMONb3YETCA HA BEPXHEM
YPOBHE O1A rPUNA
4. Wynubl
.MCNONb3YIOTCA ANA NMOMELLEHNA
W BbIHUMAHWA MPOAYKTOB U3 MNEYN

OBLWHME MEPbI

I'IPE,D,OCTOPO)KHOCTVI
O3HaKOMbTECh CO BCEMU MHCTPYKLMAMMN
1 COXpaHUTE MX AJ1A UCMOMb30BaHUA B
banbHerwem

+  OneKTPOLLHYp He O0SKEH CBUCATb C Kpas
cTona.

+ [eyb pomkHa pas3mellaTbea No LEeHTpyY
cTona wunu paboyer NOBEPXHOCTMU.

+ Bcerpa oTknoyanTte nedb, npexae 4em
nepeHocuTb ee.

+ [loBepxHOCTb NeYn HarpeBaeTcA BO BpeMsA
paboTbl, NO3TOMY CrieamTe, YToObl AETU He
npukacanucb K Hen.

+ He ucnonb3yiiTe yCTPOWCTBO, ECAN LUHYP
NoBPEXIEH.

+ [lepen OYNCTKON OTKIIOYMTE MEYL N fanTe
€1 OCTbITb.

+ [lpw nepemelLeHN Neun aepxuTe ee
OBYMA pyKamu.

+ He ponyckainTe nonagaHua Bnaru Ha
KpbILWKY. He norpyxainTte neyb B BOAY.

+ He ocTtaBnanTe Bogy Unu nNpoayKTbl B Neyr
Ha HoYb.

+ AKKypaTHO 3aKpblBanTe KpbILWKY, YTO6bI
OHa He nNagana.

+  [lpy CHATWUM Yawm OepXUTe KPbILKY B
NOAHATOM MOJSIOXKEHUN.

+ Bcerpa nepeHocuTe neyb 3a pyyKu.

BHUMAHMUE! Bce noBepxHOCTH neym cunbHO
HarpesaloTcA. [IPUKOCHOBEHUE K HM MOXET
cTaTb NpuynHOM oxora. He npukacanTtech K
MOBEPXHOCTU NeYn, 3a UCKITIOYEHNEM PYyYekK,
nokKa oHa He ocTbIna.

NEPEL MCI'IOHbSOBAHI/IFM NEYN
NoAroToBKA FrANOreHHOU NEYN
[Nepen nepBbIM UCMONb30BAHWMEM FaNOreHHOM
neuu ee cnegyet NporpeTb.

Bo BpemMA NoAroToBKM neyn B COOTBETCTBUMU
C MHCTPYKUMAMMN Bbl MOYYBCTBYETE Nerkum
3anax rapu. 3T0 BbIrOpatoT U3NULLKKA CMa3KN
B HarpesaTesibHbIX 3/IeMeHTax ne4yu, 4to
abcontoTHO 6e3onacHo AnA Bac U ANnA neyu.

BbinonHute yka3aHHble HWKe AENCTBUA:

+ [lpoTpuTe Yally YNCTOW BNAXKHOW ry6KON.

+ [lomecTuTe pelleTKn B Yally, He
OCTaBNAVTe B ropAYer Yalle LWwunupl.

+  3aKkpowTe KpbILKY Yaiu.

+ YcrtaHoBuTe TepmocTat Ha 200°C n
BKJTIOHUTE MeYb.

+ YcTtaHoBuTe Tanimep Ha 10 MUHYT.

+ [locne OTKNIOYEHWA NeYn pgavite en oCThiTb
B TeyeHue 10 MUHYT. [ocne 3Toro MoXHO
OTKPbIBaTb KPbILLKY.

BALUA TAJTIOrEHHAA NEYb FOTOBA K
NPUrOTOBJIEHUIO NEPBOIO BNIOAA!

MUCMNOJIb30BAHUE FANNOrEHHOW

I'IE'-WI
MocTaBbTe peLeTKy B Yally neyu.

+ Bcerga ucnonb3yte camyto BbICOKYHO
peLeTKy AnA NPpUroToBeHnA 604,

Yem 60nblunin 06bemM Bo3ayxa bynet
LMPKYIMpoBaTb BOKPYT NPOAYKTOB, TEM
6bICTPEE OHW NPUrOTOBATCA.

+ [pomykTbl cnegyeT KnacTb
HenocpeaCTBEHHO Ha PELLETKY, ECNN He
yKasaHo UHoe.

+ YcTaHoBUTE KPbILWKY Ha Yally.

+ YcTaHoBWTE Ha TepMocTaTe HEOOX0AMMYIO
TemnepaTypy uim yHKLMIO.

+ YcTaHoBWTE TaMep; C 3TOr0 MOMEHTa
neyb Ha4yHeT paboTaTb.

+ MPUMEYAHME: Ha kpblwke noa py4yKoi
pacnosioXKeH 3alyUTHBIN BbIKJIKOYaTeNb.
HarpeBaTenbHbIiA 3N1€MEHT 1 BEHTUNATOP
He6yayTpaboTaTb,eCIMKpPbILIKA 3aKpbiTa
HennoTHO.

MNEYb FOTOBA K PABOTE!

OYUCTKA MNEYN

JIEFKAA OYUCTKA

+  OTKnoYMTE NeYb 0T CeTU NUTaHUA 1 fanTe
e OCTbITb.

+ C nomoLblo YMCTOW ry6Ku nnm candeTku,
CMOYEHHOWN HeBONbLUNM KONIMYECTBOM
MArKOro cpeAcTsa AnA MbITbA NOCyAbl,
NPOTPUTE YaLly 1 CMONIOCHATE Tenmnomn
BOAOMN.

+ TwartensHO NPOMONTE YaLly, YToObI
MOMHOCTBIO CMbITb MOIOLLEE CPEeACTBO.
BbITprTe Hacyxo.

+  TNpumeuanue: Hukorpa He norpyxavite
KPbILKY B BOAY W APYrue XUOKOCTU.

OBbIlIHAﬂ O4YUCTKA
OTKloUNTE NeYb OT CETU MUTAHWA U JaiTe
eli OCTbITb.

+ [poTpuWTe KPBILLKY 1 KOPMYC BEHTUATOPA
BMaXKHOW candpeTkom nnm rybkonm,
CMOYEHHOI He6ObLLMM KONMYECTBOM
MArKOro cpeAcTBa AnA MbITbA NOCYAbl.

+ He ucnonb3yiite rybku us ctanu n
abpasuBHble BelecTsa.

+  BbIMOWTE peLleTky ¢ NOMOLLbIO MArKOro
CpeacTBa ANA MbITbA NOCYAbI Y BOABI.

MeTannuyeckne getanm ouvwanTe ¢
MOMOLLIO FY6KM 1nn canteTkn, CMOYEHHOM
He6OoNbLLMM KOTMYECTBOM MArKOro CpeacTea
[ANA MblTbA NOCYAbl, 3aTEM BbITPUTE HACYXO.
Ecnu Heobxoamm ckpebokK, NCNonb3ynTe
CKpeboK 13 HenoHa nam nonmactepa 1mbo
weTKy. [lnA yaoaneHnAa npuropesLUMX OCTaTKOB
MWLM UCMONb3YINTe rybKy 13 HepXKasetoLen
cTanv wunw gpyroro metanna. fna
TPYAHOBLIBOAMMbIX 3arpA3HEHUI UCNONb3YTe
BIQXKHYIO ryOKY 1 YUCTALLME NaCTbl 6bITOBOrO
Ha3Ha4eHuA.

CAMOOLIVICTKA YALLU
CHayvana ypanute Xup 1 0CTaTKv MUK,
He BbinvBanTe >up B KaHann3aumio.

+  JInA camoo4nCTKM Yawm nobasbTe B Hee
ropAYen BoAbl, 4TOObI OHA NOKpbIBANA
peweTkn Ha 50-60 MM, pacronoXKeHHbIe Ha
[He Yalun B NepeBepHYTOM NOSIOXKEHNMN.

+ [lobaBbTe MArkoe cpeAcTBo ANA MbITbA
nocyapl.

+ YCTaHOBWTE Ha MECTO KPbILLKY W BKIOYNTE
neyb B PO3ETKY.

+ YcTaHoBWTe perynAaTop Temnepatypsl
no cepeavHe mexay 3HaveHnem OFF
1 100°C n ycTaHoBuTe Tanmmep Ha 10
MUHYT (UMPKYNALMA ropAYero Bo3ayxa
cospaet TypboaencTeme, No3sonaoLiee
pasmMArynTb TPYAHOBLIBOAVMbIE
3arpA3HEeHNA B Yalle 1 Ha pelueTkax).

+ [locne ouncTku cnonocHuTe Yawy (HO HE
KPbILLKY) Tennow BogoMn, 4Tobbl yoanuTb
BCE OCTaTKW MbINa, NpoTpuTe ee rybkomn
UNW WEeTKON, Y4TOObI yAanuTb OCTaBLUMECA
3arpAsHeHuA. Boinelite Boay, cnonocHute
1 BbITPUTE HACyXo.

+ He octaBnanTe BoAy B NeYM Ha HOYb.

PYCCKUA



PYCCKWUU

YALA NPUIrOOQHA ONA MbITbA B
nocyagoMOEYHOU MALUMHE
Yaluy 1 peleTky MOXHO MbITb B
nocyAaoMoeyHoi MalumHe. OfHaKO MblTb
KPbILLKY B NOCYAOMOEYHOM MaLLMHE Un
norpy>artb ee B BoAy 3anpelleHo. Mepen
MbITbEM B MOCYA0MOEYHOMN MalluHe
N3BNEKUTE Yally U3 NOACTaBKU.

MPUMEYAHMUE: MbiTbe B MOCYA0OMOEYHOMN
MallMHe MOXET NMOBPEANTL XPOM Ha
pelueTkax v nx oTAenKy.

Ha 3ameTKy:

+ [epen 04YUCTKOM KPbILWKY OTKIOYANTE
neyb OT CETW.

+ Tepen MbITbeM yaanAnTe Xup 1 ocTaTku
nmLm.

+ Tepen MbITbeM fanTe neym ocTbITb.

+ He norpy>xanTe KpbilKy B BOAY.

+ [InA OYMCTKM Yalum NCMONb3YNTe ropAyyio
BOJY 1 MolOLLEe CPeacTBo.

+ Tpu camoouncTke HanuBaviTe B yally Boay
He 6onee 4em 0 NOMOBUHbI.

+  Cnepute, 4TobbI BNAra He nonana Ha 6110k
BEHTUNATOpA.

+ He octaBnaiiTe KpbILLKY Ha neyun nocne
BbIK/TIOYEHUA, a TaKXXe n3BnexkanTe
npoayKTbl 1 BblMBaviTe BoAy. OTO MOXET
CTaTb NPUYMHON 06Pa30BaHNA PXKABUMHBI
Ha MeTanIMYecKnx YacTaAx KpbIKK, ITO
yCNoBUE He MonaaaeT Nog rapaHTuio.
TwaTensHO 1 akkypaTHoO cneauTe 3a
neYbto 1 BbINMONTHAWTE BCE MPEAnUCcaHnA no
O4KCTKE U1 yxomy.

MONE3HbIE COBETbI
KYJIMHAPHbIE COBETbI

YTOBbI NCMOJIb3OBATL BCE _
BO3MOXXHOCTW FAJIOFEHHOW MEYN,
BO3bMWTE HA 3BAMETKY HECKOJIbKO
COBETOB...

+ Tleyb npepgocTaBnAEeT BaM LULMPOKME
BO3MOXXHOCTM UCMNOJIb30BaHUA.
Bce, 4TO MOXKHO NPUroTOBUTL B 0BbLIYHON
neyn, MOXXHO NPUroTOBUTbL B TAJIOTEHHOMN
MEYN. MNeyb NO3BONAET BbINEKATb, XapuTb,
XKapUTb METOAOM BO3AYLUHOW 06XXapKu,
CyWWTb, TOMUTb 1 Ap. HAMHOrO BbiCTpee 1
3KOHOMUYHEe, NonyyanA npu 3Tom 6m08a ¢
HU3KUM COAEPXKaHNEM Xupa (NP XXenaHum).

+ Korga Bo3MOXXHO, KnaguTe NpoayKThbl
NPAMO Ha pelleTKy

PelueTkn No3BoNAKT ropAvemy BO3ayxy

CBOGOHO LIMPKYIMPOBAaTb BOKPYT NPOAYKTOB,

obecneunBan paBHOMEPHOE U HbiCTpoe

npurotoBneHve 6niona 663 HeobxoaMMocTH

nepeBopauuBaHuA. Vicnonb3ayiiTe BepxHioto
peweTky AnA pa3MeLLeHVA NPOAYKTOB NOA
HVKHEl YacTbIO KPbILLKKW, OCTaBNAA A0 Hee
LLOCTATOYHOE NPOCTPaHCTBO.

+ [MpurotoBneHne HecKonbKux 6nion,
OAHOBPEMEHHO
BnarogapA AByxypOBHEBbLIM peLleTKam Bbl
MOXKeTe OfHOBPEMEHHO rOTOBUTb HECKOJIbKO
6mog. ObpaTvTe BHUMAaHWE, YTO PasfMyHbIM
NpoAyKTaMm 1 B 3aBNCUMOCTY OT UX Beca
TpebyeTcA pa3Hoe BpeMA NPUroTOBIIEHNA.
Mpopymavite 6nona 3apaHee. Pa3vewarnte
NPOAYKTbI, KOTOPbIE ByAyT roTOBUTLCA
nonblue, Ha AHo Yaww. B npouecce
NPUroTOBNEHUA NOMECTUTE Apyrne NpoayKThl
Ha HWXXHIOIO 1 BEPXHIOIO peLueTky. 910
No3BOMWT BaM OGHOBPEMEHHO NMPUrOTOBUTb
MACo, KapTodenb 1 osowwm. MNMpoayKThl
Ha BEpXHeN pelueTke 3ameaAT npoLecc
NPUrOTOBNEHUA HA HUXKHEN peLLeTKe, 3TO
cnenyet yuuTbIBaThb.

+ PasmelyeHue npoayKToB AnA
ONTUMaIbHOro NPUroToBIEHUA
py pasmeLLeHnn HECKONbKMX NPOAYKTOB
Ha pelueTke 0CcTaBnANTe CBOOOAHbIMY Kpasa
MUHUMYM 1,5 CM IO CTEHOK Yawu. ITo
MO3BOSIMT BO3AyXy CBOGOAHO LIMPKYNMPOBaTh
B neyn. Takxe He KnaguTe NpoayKTbl Apyr
Ha apyra, 4Tobbl NPUroToBNUTL 6oNbLLE
NPOAYKTOB OAHOBPEMEHHO. [opAYMin BO3ayX
[OSXeH cBOBOAHO LMPKYIMpoBaTh B Neyn
ON1A NPaBUILHOMO NPUrOTOBNEHNUA MULLN.
Ecnu Bbl He MOXeTe 0CTaBUTb NMPOCTPAHCTBO
BO3/1e CTEH, MEHANTE NPOAYKTbI MecTamu B
npowecce NpuUroToBEHNA.

+ CoxpaHeHue 61104 ropA4UMHM

Mocne npurotoBneHua 6ntoga OTKOYMTE
TepMocTart, ocTaBuB paboTaTb OAWH
BEHTUNATOP. OTO NO3BONWT Ballemy 6noay
0CTaBaTbCA FOPAYUM U XPYCTALLMM.

+ O6ner4yeHue npouecca OYUCTKMN

Mepepn npuroToBneHnem nuwm obpaboTanTe
neyb, PeLeTKn 1 NPOTUBHN aHTUMPUrapHbIM
BeLecTBoM. [locne 3Toro yaanuTb Xup v
ocTaTku nuwm ByaeT ewwe npoue. Bbl Takxke
MOXETE NMOMECTUTb PONbry NN HAUTb
HEeMHOro ropAYen BoAbl Nog peleTky ansa
cbopa nagarLwmx KyCoYKoB MULLK. JTO MOXHO
Aaenatb Mo >XenaHuto.

+ )KapuTb Ha rpune cnepyeT Ha BepxHen
peLueTKe, XXapuTb 06bIYHbIM CIOCO60M U
BbineKaTb — Ha HUKHEMW.

* ApanTtaumn peuenToB
Kak npasuno, npu Ncnosb3oBaHUM peuenTos,
npefHasHaYeHHbIX ANA NPUroTOBEHWA B

006bl4HbIX NeYax, HaCTPONKN TemnepaTtypbl
0CTalTCA NPEXHUMW, COKPaLLAETCA TONbKO
BpPeMA NpuroToBneHna (nHoraa Ha 10-15%).
pv NpUroToBNEHNM BBINEYKN YMEHBLUNTE
pekomeHayemyto Temnepatypy Ha 10°C.
Mepen cepBnpoBKO ybeantech, 4To 6511000
roToBo.

[Mpy Havane MCNoNbL30BaHWA rasioreHHoM nNeyn
peKoMeHayeTcA Nob30BaThCA CrneumanbHbiM
TepMOMETPOM Ana mMAca. Habnopavte 3a
XO[OM NPUrOTOBJIEHUA Yepes3 CTEKIAHHYIO
yauy. Mocne HeCKoNbKMX pa3 UCMob30BaHWA
Bbl JIEFKO CMOXETE Npucnocobutb nobrnmble
peuenTbl K ranioreHHon neyu. NomHute,

MACO JyyLUe roTOBUTb MeAJIEHHO, TaK OHO
6yOeT HEeXHbIM 1 COYHbIM. HaunHalTe
NpUroTOBIEHNE C BbICOKOIN TEMMEPATYpbI,
4YTO6bI NOAPYMAHNUTL MACO, 3aTEM YMEHbLUNTE
TemnepaTypy, 4Tobbl JOBECTU €ro A0
rOTOBHOCTW.

He 3a6yabTe Npo npeaBapuTeNbHbIA NPOrpes
[ina obecneveHnA oNTMManbHOro
NPUroTOBJIEHVA BbINONHANTE
npenBapuTeNbHbI NPOrpeB Neyw.
MpenBapuTenbHbIN NPorpeB Heo6xoanM npun
NPUroTOBMIEHNMN HA FPUNe 1 METOAOM CYXOn
obxapku. MNpenBapuTenbHbI NPOrpeB Takxe
no3BosIAET YCKOPWTb NPOLIECC BbiNEKaHWA

1 Xapku, obecneunsas 6onee 6bicTpoe
noapymMAHuBaHue 6104,

Bpema npurotosneHuna

Bpemsa npurotosneHvA, ykazaHHoe Ha
KPbILLKE, MOXeT U3MEHATLCA B 3aBUCMMOCTH
OT KO/M4ecTBa 1 BeCa NPOAYKTOB, a Takxe
OT HeO6XOANMON Bam CTEMEHUN FOTOBHOCTMU.
MomHuTe, rnaBHOe NPUroToBMTbL 611040 TakK,
4TOObI OHO HPABUIOCh NIMYHO BaM.

Mepen, npyroToBNeHemM NPOAYKTOB AOBEANTE
MX B0 KOMHATHOM TeMnepaTypsbl

B npoTuBHOM cniyvae 6ntopa 6yoyT
roToBMTbCA J0/bLUe. ATO yAOOHO TONMBbKO

B TOM Crly4ae, ecnv Bbl MPEAnoynTaeTe He
MOMHOCTBIO NMPOMNEYEHHbIe NPOAYKTI.

He pa3meLluaiite 60nblune NPoayKTbl No
LEeHTpY

Heobxoavmo 06ecneunTb HaumyyLwmnii NOTOK
BO3[yXxa BOKPYr NPOAYKTOB AJ1A YCKOPeHUA
BPEeMeHu npurotoenexun. NepesepHuTe
MACO Mocne NoApPYMAHUBAHWA NPU BbICOKOM
TemnepaType 1 OBeAuTe [0 rOTOBHOCTM Npu
6onee HU3KOM (8NA roBAAMHBI, HapaHuHbI,
CBUHVIHbI Y TENATWHBI).

MOJIE3HbIE QOBETbI NMPU PABOTE C

FAJTOFEHHOM MNEYbIO

+ [lepepn ncnonb3oBaHneM nNporpesante
neyb.

+ [lpu npuroToBNeHWN MAca 1 opyrux
651104 NOMHUTE, 4TO Yem 6onbLue KYCOK,
Tem 60/blLe BPpEMEHM 3aMeT ero
NpUroTOBNEHME.

+  HE NEPErPY>XATE neyb MHOXeCTBOM
NpoayKTOB OOQHOBPEMEHHO, HE06X0AMMO
obecneynTb OOCTATOUHYIO LMPKYNALMIO
BO3/lyXa BOKPYr NPOAYKTOB AJ1A
PaBHOMEPHOro NPUrOTOBMIEHUA CO BCEX
CTOPOH.

+  HE KNAOWTE B neyb NNacTukoByo
nocyay (Bko4aA NnacTUKoByo nocyny
0117 MUKPOBOJTHOBbLIX MeYen), a Takxe
nocyay 13 TOHKOro CTekna.

+ B neyb MOXHO KnacTb MeTanm4yeckue
npegMeTbl/Tapenku U3 TONCTOro cTekna
1 nocyay, NpeaHasHa4YeHHyo crneunanbHo
ON1A TaKux neyem.

CNEOYWTE OAHHbLIM COBETAM,
YTOBbl HACNIAOUTLCA BCEMW
MNPEUMYLLECTBAMMU TAJIOTEHHOW NEYNA.

O6paTtuTe BHUMaHMe:

Bpema 1 cnocobbl NpUroToBEHNA NPOAYKTOB
B JAHHOM PyKOBOACTBE NpuBeAeHbl TObKO
AnA cnpasku. Bbl camn, ncxoaa U3 INYHbIX
npeanoYTeHNI, AOMKHbLI HANTK AnA cebA
onTUMasibHoe BPEMA 1 Cocob NPUroToBIEHNA
nLm

TEXHNYECKAA XAPAKTEPUCTUKA:
220-240B ~ 500"y + 1200-1400BT

Jkonoruyeckas yTmausauma

Bbl MOXKeTEe NOMOYb 3aWNTUTL OKPYIXKAIOLLYIO
cpeny! MNMoMHMTE 0 COBMIOAEHAN MECTHBIX
npaeun: OTnpaBbTe HepaboTatolee
3neKkTpoobopynoBaHNe B COOTBETCTBYOLLME
UEeHTpPbl yTUunm3aunn.

CPOK rogHOCTWU HE OrPAHMYEH.

PYCCKUA



POLSKI

WPROWADZENIE

KUCHENKA HALOGENOWA

NOWY WYMIAR GOTOWANIA

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

Zawodowi kucharze od dawna wiedzg, ze
pieczenie w sposob tradycyjny moze zosta¢
udoskonalone za pomocg wentylatora
przyspieszajgcego cyrkulacje goragcego
powietrza w piekarniku. Tradycyjne piekarniki
z termoobiegiem posiadajg 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 doktadnie
kontrolujesz proces gotowania.

» W kuchence halogenowej potgczono
okragty ksztatt misy z duzym wentylatorem
zamontowanym w pokrywie, co sprawia, ze
goragce powietrze jest kierowane w doét na
potrawy oraz dokofa misy, a nastepnie unosi

sie do wentylatora. Dzigki efektowi goracej
trgby powietrznej w ciggtym ruchu, mocno
nagrzane powietrze szybko gotuje i opieka
potrawy.

Kuchenka halogenowa wyposazona jest

w ruszty, ktére umozliwiajg jednoczesne
przygotowywanie dari na dwoch lub

trzech poziomach. Dodatkowo podczas
przyrzadzania migsa, drobiu lub ryb,
tluszcze i olej przemieszczajg sie przez
stalowe pétki, opadajgc na dno misy. Dzigki
temu potrawy sg bardziej dietetyczne
(zawierajg mniej ttuszczu oraz cholesterolu)
i bardziej pozywne, zachowujgc naturalne
aromaty.

Inne korzysci:

Migso i dréb sg rbwnomiernie chrupigce i
zrumienione, wilgotne i soczyste wewnatrz,
a takze zawierajg mniej ttuszczu i
cholesterolu oraz smakujg znacznie lepiej.
Ziemniaczane talarki sg opiekane gorgcym
powietrzem, z wykorzystaniem bardzo matej
iloci oleju, dzigki czemu sg wspaniale
chrupkie i zrumienione, zawierajgc okoto
98% mniej ttuszczu. Jezeli stosujesz diete
bezttuszczowa, mozesz je upiec bez udziatu
oleju, mimo to bedg pigknie zrumienione

i chrupigce — 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 zwyktg kuchenke.
Oszczednosé 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!
Wiaénie dlatego kuchenka halogenowa

reprezentuje ,NASTEPNA generacje technik

gotowania”.

ZALETY KUCHENKI HALOGENOWEJ

Kuchenka halogenowa perfekcyjnie piecze,
grilluje, wypieka, prazy, odgrzewa oraz — po
nalaniu odrobiny wody na dno misy — gotuje
na parze.

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

Poniewaz nie jest wymagane instalowanie
kosztownego wyposazenia $ciennego oraz
dzigki niewielkim wymiarom, mozliwe jest
przenoszenie kuchenki lub zabieranie jej w
podréz.

+ Prosta obstuga — wt6z zywno$¢ do misy i
ustaw temperature i czas pracy.

+  Gorgce powietrze krgzy wokot zywno$ci,
dlatego jest szybko i rbwnomiernie
upieczona.

Mieso zostaje btyskawicznie opieczone —
pozostajgc soczyste wewnatrz, uwalniajgc
tluszcz i cholesterol.

+ Cyrkulacja goracego powietrza pozwala
lepiej wyrastac ciastu — szczegolnie 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

grillujgcy/4 Elektryczny garnek do gotowania

na parze/5 Mikrofaléwke/6 Piekarnik

konwekceyjny/7 Opiekacz/8 Rozen/9 Patelnig
elektryczna/10 Wolnowar

OBSLUGUJE ROZNE TYPY GOTOWANIA
Intensywne grillowanie/Pieczenie/Zapiekanie
Grillowanie/Odgrzewanie/Gotowanie na parze/
Pieczenie na ruszcie/Smazenie technikg dry fry
— patrz wprowadzenie

ZDROWSZY STYL ZYCIA

Za pomocg kuchenki halogenowej zawsze
pieczesz za pomocg goracego powietrza
(prazenie) — zywno$¢ umieszczana jest

na drucianych rusztach. Rezultatem jest
ograniczenie ilosci thuszczu, co powoduje
zmniejszenie kalorycznosci oraz udziatu
cholesterolu, czyli zdrowszy styl zycia.
Przekonasz sie, ze uzytkowanie kuchenki
halogenowej oznacza brak koniecznosci
stosowania ttuszczu, oleju, masta lub margaryny
— w wigkszosci przepisow. Oczywiscie, jesli
chcesz mozesz dodaé dowolng ilos¢ tuszczu.
Jedng 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
jednoczes$nie — bez mieszania ich aromatow.

Po zakoriczeniu pieczenia nie musisz zmywaé 3

naczyn, po prostu uzyj trybu samooczyszczania

a nastepnie wyptucz i wysusz kuchenke
halogenowg. Sprobuj swoich ulubionych
potraw, dostosowujagc czas gotowania podany
we wskazdwkach. Szybko dowiesz sig 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 ILUSTRACJI).
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

OGOLNE WSKAZOWKI
BEZPIECZENSTWA

Przeczytaj catg instrukcje i zachowaj jg, aby
mac skorzystac z niej w przysztosci.
Przewod zasilajacy nie moze zwisac z blatu.
Umies¢ kuchenke na $rodku ptaskiego blatu.
Zawsze odfgcz wtyczke przed zmiang
pofozenia kuchenki.

Powierzchnia kuchenki jest gorgca — chron
dzieci znajdujgce si¢ w kuchni.

Nie wigczaj urzadzenia, jesli przewdd jest
uszkodzony.

Przed myciem kuchenki zawsze odtgcz jg i
pozwol jej ostygnaé.

Przenoszgc kuchenke, trzymaj jg w obu
dtoniach.

Nie dopu$¢ 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
podniesione;j.

Kuchenke przeno$ trzymajac za uchwyty.

OSTRZEZENIE: Obudowa kuchenki nagrzewa
sie — takie sg prawa fizyki. Dotykanie obudowy
przed ostygnigciem moze spowodowaé
oparzenia. Bezposrednio po gotowaniu nie
dotykaj zadnych elementéw kuchenki, poza
uchwytami.

ZANIM ROZPOCZNIESZ UZYTKOWANIE
PRZYGOTOWANIE KUCHENKI
HALOGENOWEJ

Przed rozpoczgciem uzytkowania kuchenka
halogenowa musi zostac¢ jednokrotnie
rozgrzana bez zywnosci.

Podczas przeprowadzania opisanej ponizej
procedury kuchenka moze wydzielaé
nieprzyjemny zapach. Elementy kuchenki
zostaly fabrycznie zabezpieczone specjalnym
smarem, ktory nalezy wypali¢ — nie jest on
szkodliwy dla ludzi i nie skaza potraw.
Wykonaj ponizsze kroki:

Whnetrze misy przetrzyj czysta, wilgotng

gabka.

Umies$¢ ruszty w misie — nie zapomnij wyjac

szczypiec.

Zamknij pokrywe misy.

Ustaw termostat na 200°C i wigcz kuchenke.

Ustaw zegar na 10 minut.
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+ Po wylgczeniu 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!

OBSLUGA KUCHENKI HALOGENOWEJ
Umie$¢ ruszt w misie kuchenki.

+ Zawsze stosuj najwyzszy dostepny ruszt.
Wieksza ilo$¢ powietrza obiegajacego
Zywnos¢ przyspiesza gotowanie.

Jezeli nie ma innych zalecen, ut6z zywno$é
bezposrednio na ruszcie.
Umie$¢ pokrywe w wycigciach misy.

+ Ustaw termostat na zgdang temperature lub
program.

+ Ustaw zegar, kuchenka bedzie pracowac
przez czasu ustawiony za pomoca zegara.

+  UWAGA: Pod raczka pokrywy znajduje
sie przycisk awaryjny. Element grzejny
oraz wentylator nie rozpoczng pracy,
dopaki raczka nie zostanie catkowicie
opuszczona.

GOTOWANIE MOZE SIE ROZPOCZAC!

CZYSZCZENIE KUCHENKI
CZYSZCZENIE DELIKATNE
Odtacz kuchenke i pozwdl jej ostygnac.
Na czystg gabke lub Sciereczke do naczyn
nanies$ niewielkg ilos¢ detergentu i cieptej
wody, nastepnie przetrzyj mise.
Wyptucz doktadnie — aby usung¢ resztki
detergentu. Wytrzyj do sucha.
Uwaga: Nigdy nie zanurzaj pokrywy w
cieczy.
CZYSZCZENIE STANDARDOWE
Odtacz kuchenke i pozwdl jej ostygnac.
Przetrzyj pokrywe i obudowe wiatraka
uzywajac wilgotnej sciereczki lub gabki, z
niewielkg ilocig detergentu.
Do czyszczenia nie uzywaj wetny stalowej
ani szorstkich zmywakow.
Myj ruszty, uzywajgc tagodnego detergentu i
wody.

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

czyszczenia piekarnikbw; nanos$ jg za pomoca
wilgotnej gabki.

AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE MISY
Usun ttuszcz i resztki zywno$ci. Nigdy nie
wylewaj tluszczu do zlewu .

+ Aby rozpoczgé automatyczne czyszczenie
misy, wioz do niej ruszty obracajac je ,do
gory nogami” i napetnij mise woda do
poziomu 50—-60mm powyzej rusztow.

+ Dolej stuszng ilo$¢ ptynu do mycia naczyn.

+ Zal6z i zamknij pokrywe i podtgcz zasilanie.

+ Ustaw temperature w potowie wartosci
miedzy OFF i 100°C, zegar ustaw na 10
minut (gorgce powietrze wytworzy efekt
huraganu, ktéry wspomoze wyptukanie
lub rozmigkczenie zanieczyszczen, ktore
przywarty do rusztow i misy).

+ Nastepnie przeptucz cieptg wodg (BEZ
POKRYWY), aby usung¢ resztki detergentu,
przetrzyj druciakiem lub szczoteczka, aby
usung¢ 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 si¢ do mycia
w zmywarce, nie moze by¢ zanurzana w cieczy.
Przed wtozeniem do zmywarki wyjmij mise ze
stojaka.

UWAGA: Korzystanie ze zmywarki moze
uszkodzi¢ chromowang powierzchnie rusztow
oraz zmatowi¢ wykorczenie.

Pamletaj
Przed przystgpieniem do czyszczenia
pokrywy odtgcz wtyczke od zasilania.
Przed rozpoczeciem czyszczenia usun
tluszcz 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 urzgdzenia zawsze zdejmuj
pokrywe, nawet gdy w misie znajduje
sie zywno$¢ lub woda. Jezeli tego nie
dopilnujesz, metalowe elementy pokrywy
moga zardzewie¢. Powyzszego uszkodzenia
NIE obejmuje gwarancja. Dbaj o urzgdzenie
i utrzymuj je w czystosci, myjac je i suszac.

POMOCNE WSKAZOWKI

WSKAZOWKI GOTOWANIA ]
ABY W PEENI 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, prazyé, suszy¢, odgrzewac,
poddawaé powolnemu gotowaniu, itp. Jednak
zrobisz to szybciej, taniej i z mniejszg ilosciag
tluszczu.

2ywno$é moze byé umieszczana

bezposrednio na rusztach.
Pieczenie na kratownicy pozwala na swobodng
cyrkulacje goracego powietrza wokot potrawy,
powodujac jej sybkie i rbwnomierne smazenie,
czesto bez odwracania. Zasadniczo nalezy
wybiera¢ najwyzszy poziom na potrawe, z
odstepem do spodu goérnej czesci.

Umozliwia jednoczesne przyrzgdzanie

wielu potraw.
Dzigki dwom poziomom pétek mozliwe jest
gotowanie catych positkdw. Nalezy pamigtaé,
ze rOzne potrawy oraz r6zne masy wymagajg
roznych czasoéw gotowania. Zaplanuj. Potrawe
0 najdtuzszym czasie gotowania umies¢
na najnizszej poétce. Nastepnie, podczas
gotowania, umies¢ pozostate potrawy — na
najnizszej i najwyzszej potce. Dzigki temu
danie, sktadajgce si¢ z miesa, ziemniakow i
warzyw bedzie przyrzadzane razem i gotowe
w tym samym czasie. Nalezy pamietac, ze
umieszczenie zywnosci na gérnej potce
spowoduje spowolnienie gotowania na nizszej
potce.

Rozmieszczenie produktow w celu

optymalizacji gotowania
Umieszczajgc zywnos$¢ na rusztach, pamietaj
0 pozostawieniu co najmniej 15mm pomiedzy
zywnoscig i $ciankami misy. Przestrzer ta
pozwala powietrzu swobodnie cyrkulowa¢ w
kuchence. Nie nalezy umieszcza¢ produktow
zywnoséciowych na sobie. Aby proces gotowania
przebiegat prawidtowo, gorgce powietrze musi
krazyé swobodnie wokoét produktow — jezeli
tak nie jest, zmien utozenie zywnosci w trakcie
gotowania, przemieszczajac poszczegblne
produkty.

Aby zywnos$¢ byta chrupiaca
Po zakoriczeniu gotowania, obniz temperature,
pozostawiajgc wigczony wentylator. Dania
pozostang gorace i chrupigce.

Latwiejsze czyszczenie kuchenki
Przed gotowaniem spryskaj wnetrze kuchenki i
ruszty oraz naczynia $rodkiem zapobiegajgcym
przywieraniu. Utatwi to usuniecie tluszczu i
resztek po gotowaniu. Aby wytapaé ttuszcz,
mozesz pod dolng potke wiozy¢ folie aluminiowg
lub wlaé troche goracej wody (nieobowigzkowo).

Grilluj na najwyzszej pétce, smaz lub
piecz na najnizszej.
+ Adaptacja przepisow
Gdy uzywasz przepiséw na potrawy, ktore
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 zmniejszy¢ zalecang temperature
0 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 mogt tatwiej
dostosowywac ulubione przepisy do kuchenki
halogenowej. Zapamietaj, ze migso jest
najsmaczniejsze pieczone wolno — zachowuje
kruchos$¢ oraz soczysto$é. Rozpocznij od
wyzszej temperatury, aby zrumieni¢ migso

i zamkna¢ jego pory, po czym zmniejsz
temperature i dokoricz pieczenie.
Rozgrzewanie kuchenki

Aby udoskonali¢ gotowanie, rozgrzej kuchenke.
Rozgrzewanie jest absolutnie konieczne
podczas grillowania i prazenia. Rozgrzewanie
udoskonala rowniez proces pieczenia i
smazenia, skracajgc 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 wtasnymi
preferencjami.

Przed pieczeniem miesa ogrzej je do
temperatury pokojowe;j.

W przeciwnym razie proces obrébki termicznej
migsa wydtuzy sie, lub uzyskasz efekt
LKrwistego” wypieczenia.

Najwigksze porcje zywnosci umies¢ najdalej
od srodka.

Zwigkszy to cyrkulacje powietrza i przyspieszy
gotowanie. Aby zamkna¢ pory migsa podczas
pieczenia (wotowina, wieprzowina, cielecina lub
jagniecina) na poczatku obrébki uzyj wyzszej
temperatury, obr6¢ migso, a nastepnie zmniejsz
temperature.

POLSKI



POLSKI

WSKAZOWKI PRZYDATNE PODCZAS
PRACY Z KUCHENKA HALOGENOWA
Najlepsze rezultaty zapewnia rozgrzanie
kuchenki przed przystgpieniem do

gotowania.

» Podczas pieczenia migsa lub innych potraw
nalezy pamieta¢, ze wigkszy rozmiar
wymaga diuzszego gotowania.

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

» NIE umieszczaj w kuchence zadnych
tworzyw sztucznych (w tym pudetek do
mikrofaléwek) lub cienkich talerzy/p&tmiskow
ze szkta.

+ Dozwolone jest umieszczanie w kuchence
talerzy/p6tmiskow 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 instrukcji sg jedynie
wskazdwkami. Czas/metody przygotowania
potraw mozna dostosowywa¢ do osobistych
upodoban i preferencji oraz stylu gotowania.

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

Utylizacja przyjazna srodowisku

Mozesz wspoméc ochrone srodowiskal!
Prosze pamigta¢ o przestrzeganiu lokalnych
przepiséw: przekaz uszkodzony sprzet
elektryczny do odpowiedniego o$rodka
utylizacji.
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BBbBEOEHUE

XAJIOTEHHA ®YPHA

CJIEABALLO NMOKOJIEHME B
FOTBAPCTBOTO

C xanoreHHaTa ypHa MoxeTe ga
NpUroTBATE BKYCHM W 30paBOCMOBHM XpaHu 3a
no-Masnko BpemMe OTKOJSIKOTO C TPaANLMOHHUTE
meToau, Han-o6wo 10-14% no-6bp30 1 Npu
n3nonssaHe Ha 70-80% no-Manko MOLLHOCT.
OHOBa, KOETO MpaBu Te3W BENNKOSENHN
pes3ynTtaTtn Bb3MOXHW, € HAWNAT
PEBOMOLMOHEH NMOAXOA, KbM HAKOW YTBbPAEHU
C BPEMETO METOAM 3a roTBEHE.

[MpodhecrnoHanHmTe roTBayn ca N3BeCTHU

€ TOBAa, Ye Morar Aa nofobpAT roTBEHETO

¢ 06MKHOBEHA (hypHa KaTo 13nonssar
BEHTUNATOop 3a yCKopABaHe Ha uMpKynaunAaTa
Ha ropeLmA Bb3ayx BbB (ypHaTta. Tasu
TpaAMLMOHHA KOHBEKLMOHHA hypHa nma
KPbrbal BEHTUNATOP, MOHTMPAH OTCTPaHN Ha
KBagpaTHa MeTasiHa nso4a.

XanoreHHaTa ¢pypHa nonobpAsa
TPaAULMOHHUTE KOHBEKLMOHHU (hypHYM MO
cnegHnTe Ha4YnHu:

+  BbTpewHoTo TANO Ha xanoreHHaTa gypHa
€ HanpaseHO OT CTHKII0, 3a Aa MOXETe
ACHO [ia BMXXAaTe KakBo roTBUTE.

+ XanoreHHarta ¢hypHa KOM6UHMpa
KPBbIb/l BbTPELLEH KOPNYC C FONIAM
BEHTUNATOop, MOHTUPAH BbPXYy Kanaka,
Taka Ye ropelmAT Bb34yLWeH NoToK Aa ce
npunasm>xXea Had XpaHaTta U No CTpaHute
Ha KynaTa u 06paTHO KbM BEHTUNAaTOpa.
ToBa cb3gaBa TOpHAZONOA06eH NOTOK OT
NMOCTOAHHO ABWXKELL ce, ropeLy Bb3ayX,
KOWTO MPUroTBA U n3nmnya xpaHarta 6bp3o un
LIANIOCTHO.

+ XanoreHHata chypHa 13nosn3sa peLleTkm
3a neyeHe, KOETO NO3BOJIABA Aa roTBUTE
€[0HOBPEMEHHO Ha ABe Unn Tpu HMBa. B
[OMb/IHEHWe, KoraTo NpUroTBATE MECO,
NTULY NN 3ENeHYYyLM, Ma3HUHUTE ce
OTCTpaHABAT U NajaT npes pelweTkara B
[onHaTa yacT Ha kopnyca. LLle rotBuTe no-
NeKU (C No-Masnko MasHUHW 1 XONecTeporn),
NO-XpPaHUTEsTHU ACTUA C I'IO,EI,OGpeHI/I
BKYCOBW KayecTBa.

WwvanTe npeasma v apyrute npeaumcrea:

+ MecoTo 1 NTUUMTE cTaBaT Xpynkasu v
[o6pe usneyveHn oT BCUYKM CTPaHu, KaTo
3anaseat COYHOCTTA M BnaraTta oTBbTpe
C Mo-mManko MasHuHa u xonectepor. Mpu
TOBa BKYCHT UM € No-[06bp.

+ HapnasaHuTe kapTocum mMorat ga ce
"Mbp>KaTt Ha Bb3AyX" C MHOro Manko
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KOMIMYECTBO Ma3HMHa 1 fa cTaHaT
XPYnKasu 1 31aTUCTU NpU Manko
KonnM4ecTBO MasdHuHa. OB6UKHOBEHO ca
98% cBo60AHN OT Ma3HuHa Morat pnopu
[a ce npuroTeAT n306Lwo 6e3 MasHuHa,
aKO CTe Ha CTPUKTHA AMETA, HO T
npegnoymTaTe xpynkasu. Pa3bupa ce
MasiKoOTO KONMYECTBO 3EXTUH Npuaasa
Ha KapToKMTe NpeKpaceH PuHULW 1
OenvKaTeH BKYC.

+  XnAbbT U cnagkuwmnTe BTacsaTt no-6sup30 1
3anasBar Bniararta cv no-goope, 0TKONKOTO
B cTaHgapTHa dypHa.

+  MoxeTte na cnectute fo 80- npoueHTa OT
KOHCYMMpaHaTa oT cTaHgapTHaTa gypHa
eHeprus.

+  MoxeTe aa cnectute Ao 25% MOLHOCT U
BpeEMe B CPaBHEHMWE C OCcTaHanute qypHU.

+ [0oTBEHEeTO Ha HAKOJSIKO HMBA NO3BOSIABA Aa
CroTBUTE BCUYKU ACTNA €0HOBPEMEHHO.

OcBeH BCUYKN N36POEHN NpeanMcTaa
rOTBEHETO € MHOro No-6bP30 B CpaBHEHME
CbC cTaHpapTHaTa cypHa! ETo 3aLwo
xanoreHHara cpypHa npeacrasnasa
“CNEOBALLOTO nokonexue B rotBeHeTo”

NPEOMMCTBA HA XAJIOTEHHATA

d)VPHA
XanoreHHaTta ¢hypHa npefnara npunuyaxe,
n3nuyaHe Ha ckapa, noAcylasaHe,
3aTonnAHe 1 Aopuw nonapsaHe npu
[ONMBaHe Ha BOAa B J0S1HAaTa YacT Ha
BBTPELUHOTO TANO.

+ XanoreHHara ¢pypHa NnpuroTeA xpaHara
3a Nno-mMarnko Bpeme OT cpegHaTa
KOHBEKLMOHHA dhypHa.

+ [pennara roTBeHe ¢ BeHTMNATOp 6€3
HeobXO0AUMOCT OT MOHTMPAHE Ha CKbMK
CTEHHW MOZY/M 1 € MPeHocuMa, Taka
Ye MOXeTe [ia A B3emMeTe C Bac, koraTo
nbTyBaTe.

+ JlecHa 3a paboTa - NIpoCcTO nocTaseTe
XpaHaTa 1 yCTaHOBeTe TemrepaTypara u
Tanvepa.

+  lopewmAT Bb3OyX LMpKyMpa oKonio
XpaHara 1 A usnuya 6Lp30 N paBHOMEPHO.

+  MecoTo ce nsnmya 6bp30 OT BbHLIHATA
CTpaHa, CbXxpaHABalikM coKoBeTe B cebe
cn, KaTo ocBoboXAaBa camo MasHUHN 1
XOnecTepor.

+ LupkynauuaTa Ha ropeLy Bb3aoyx nomara
Ha neyuBaTa ja BracsaTt no-6bp3o -
CTPaxOTEH BapuaHT Nnpu NeveHe Ha KUgnu.

+ XanoreHara cypHa usnonssa no-manko
eNeKTPUYeCTBO OT 0OMKHOBEHATA — 10
80% no-marsnko.

BbArAPCKU
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+ XanoreHHata chypHa MoOXe ga ce
13non3ea, 3a Aa ce N3mMme BbTPELHOTO
TANO. BuxXTe MHCTpyKUMMTE 3a
noYncTBaHe.

OYHKLUMU HA XANNIOTEHHATA ®YPHA
3AMEHA 00 10 YPEOA

1 CtaHnpapTHa dypHa/2 Mpun/3 Ypep 3a
neveHe Ha nuneta/4 Ypep 3a NpuUroTsAHe Ha
napa/5MukposbnHoBa dypHa/

6 KoHBekumoHHa dypHa/7 TocTepn/8Ckapa/

9 EnekTpuyecku TuraH 3a nopxeHe/10 Ypen
3a 6aBHO NpUroTBAHE

N roTeu N0 MHOro HA4YMHU

MeueHe Ha ckapa/llpennyaHe/N3nuyane/l pun/
Moprpasane/lonapeare/bapbekio/lMbp>xeHe
6e3 MasHuHa - BUXXTE UHCTPYKUUMTE

NO-30PABOCJIOBEH HAYMH HA
XNBOT

C xanoreHHaTa hypHa BuHaru MoxxeTe

[a NPUroTBATE C HaropeLLeH Bb3ayX

(cyxo neyeHe) 1 KaTo MocTaBuTe XpaHaTa
Ha TeneHara peleTka. B pesynrar ce
MUHUMU3MPA 3a4bPXAHETO Ha MasHMHATA,
KaTo ce HamanaBaT Kanopuute. ToBa

BOAM [0 CHUXABaHe Ha KOHCYMauWATa Ha
X0necTepon v Nno-34paBoCc/IOBEH HAYMH Ha
uBoT. LLle oTKpueTe, Ye Npu M3non3saHe
Ha xanoreHHaTa ypHa He e Heo6X0aVMMO
Aa 0o6aBATe MasHVHA, 01O, MACSIO UK
MaprapuH npv NoBeyeTo peuenTu. Bbnpeku
TOBa MOXETe [ia ro HanpaemTe, ako Xenaete.

BepoATHO efHO OT Hal-MHTepecHUTe
npeammctea Ha XAJIOTEHHATA ®YPHA

€ Bb3MOXHOCTTa Aa Cce NpUroTBAT
€[HOBPEMEHHO HAKOJIKO ACTUA B eAuH
KOHTeWHep. Bb3MOXXKHO e Hanpumep 6bp30

1 NECHO eHOBPEMEHHO NPUrOTBAHE Ha
nune, kapTogm n xnab 6e3 cmecBaHe Ha
BKycoBeTe. Korato npukniounTe, BMeCTo

[a noyncteate 3 KOHTEHepPa, NPOCTO
ocTaBeTe xanoreHHaTa dypHa aa ce u3mue
cama, cnep KOeTo U3nsakHeTe 1 NoacylueTe.
EkcnepumeHTvpaiiTe ¢ npegnoymMTaHmTe cu
XpaHu KaTo NpoMeHATe HeoBX0AMMOTO 3a
neyeHe Bpeme. C BpemeTo 6€3 CbMHeHNe
e oTkpueTe 6e36poi KoMOMHaLMK NO BaLe
npeanoynTaHue.

“JlecHo e Aa NPUroTBATE XpaHaTa TOYHO No
Ha4MHa, No KOWTO npeanoyurare.”

N3MON3BAHE HA XANNIOFEHHATA
OYPHA
CXEMM HA MPOAYKTA U
MPUHALNEXHOCTUTE (cbur 1)
1. XANOTEHHA ®YPHA
2. CTBKJIEHO BbTPELLIHO TANMO (C
KAMALMTET 12 JIUTPA)
BHUMAHVE! BUHATY NMOCTABANTE
CTBKJIEHOTO BbTPELLHO TANO
TAKA, YE [IA CE MOJPABHV C
TNIABHUA KOPMYC (BUXKTE CXEMATA).
3. TOPHA V1 [IONTHA PELLETKA
a) IONTHA PELLETKA
.MOXXE CbLLO [IA CE N3MON3BA
BbPXY FOPHATA PELLETKA 3A MO-
LMPOKO NMPOCTPAHCTBO
b) FOPHA PELLETKA
..CE N3MON3BA HA BUCOKOTO HMBO
3ATPUN
4. WMNUN
.3A MOCTABAHE 1 OTCTPAHABAHE OT
DOYPHATA

OBLUN MHCTPYKLUUU 3A

BE30I'IACHOCT
[MpoyeTeTe MHCTPYKUMMTE 1 I 3anal3eTe
3a 6baeLm cnpaBku

+ He ocTasAlTe Kabena aa sucu ot
KYXHEHCKWA NmoT.

+ [locTtaBeTe (hypHaTa B LeHTbpa Ha
paboTHUA NOT.

+ BuHaru nsknioysavite cypHarta npeav aa A
npemecTture.

+ [loBbpxHOCTUTE Ha (hypHaTa ca ropewm.
BuHaru HabniopaBaviTe geuara, korato cTe
B KyXHATA.

+ He pa6oTeTe ¢ noBpeneH kaben.

+ BwuHaru uskniousante n octaBanTe
dypHaTa fa ce oxnagv npeam noymcTeaHe.

+ [lpu npemecTBaHe Ha hypHaTa
n3nonssavite 1 ABETE CU pbLiE.

+ He no3sonAsanTte kanaka ga ce
HaBnaXKHW. He noTananTe BbLB BoAa.

+ He octaBanTe Boga nnm xpaHa BbB
dhypHaTa npes HowTa.

+ CHwxaBallTe BHMMATESIHO ropHaTa 4acT.
He no3BonABanTte na nagHe.

+ BwuHaru octaBainTe ropHarta 4acT B
nosmuma "Harope" npu 0TCTpaHeHo
BBTPELLHO TANO.

+ BwHaru HoceTe cbypHaTa 3a gpbxKara.

NPEAYNPEXAEHUE: Bcuuky NOBbPXHOCTH
Ha pypHaTa ca MHOro ropeLuy no Bpeme

Ha pa6oTa. [JokocBaHeTO UM npeau
OXnaxJaHeTo Ha ypeaa Moxe Aa fosene

[0 n3rapAHuA. He fokoceariTe YacTuTe Ha

(pypHaTa, OCBEH APLXKUTE, AOKATO HE Ce
oXnagAr.

NPEOU OA 3ANOYHETE OA rOTBUTE
NOAroTOBKA HA XANIOFEHHATA ®YPHA
Heobxoanmo e pa 3arpeeTe xanoreHHaTa
hypHa BegHBX, Npeaun fa 3arnoyHeTte aa
roTBuTE B HeA.

IMpu nogroToeka Ha (pypHaTa crnopes,
[afeHnTe TYK MHCTPYKLMM TA MOXe Aa
usgage neka MAprU3ama Ha U3ropaso.
BCBLUHOCT U3rapAT U3NULWHUTE HaMacnABaHMA
B HarpABalLMTE €N1eMEHTN U TOBA HE HaHacA
Bpeaa Ha Bac UM Ha xpaHaTa BbB (ypHaTa.

CnepBaiTe cnefHUTE NIECHN CTbNKMU:

+  WN3bbpeTte BbTpELWHOCTTA HA
BBTPELUHOTO TAMO C YUCTA, BNaxHa roba.

+ TlocTaBeTte peweTKnTe BbB BbTPELLUHOTO
TANMo0. He ocTaBanTe Wmnuy B ropeLioTo
BBbTPELLHO TANO.

+ 3aTBOpeTe Kanaka Ha BbTPELLHOTO TASO.

+  YcTtaHoBeTe TepMmocTaTa Ha 200°C u
BKJIIOYETE hypHaTa.

+ YcTaHoseTe TanMepa Ha 10 MUHYTW.

+ Cnep kaTo TaimepbT U3KOUK ypHaTa,
ocTaBseTe Aa ce oxnaau 3a 10 MUHYTK.
MoxeTe na oTBOpUTE Kanaka

MPU TOBA XAJIOTEHHATA ®YPHA E
FOTOBA A NMPUIrOTBM NbPBOTO ACTUE

HAYMH HA PABOTA C XAJIOFEHHATA

<DVPHA
MocTaBeTe TeneHaTa peLieTka BbB
BbTPELLHOTO TANO Ha hypHaTa.

+ BwuHaru nsnonssante Han-Bucokarta
pelleTka 3a NpUroTBAHe Ha xpaHa. Konkoto
noBeYe Bb3AyX Ce ABWXM OKOMO XpaHaTa,
TONIKOBA NO-6BP30 Ce NpUroTeA TA.

+ [locTaBeTe xpaHaTa AUPEKTHO BBPXY
peleTkara, ako He e MOCOYEHO Apyro.

+ [locTtaBeTe Kanaka Ha ypHaTa BbB
BOBbOHATMHATA 32 Kanak Ha BbTPELHOTO
TANO.

+ YcTaHoBeTe TepMmocTaTa Ha >xenaHara
TemnepaTypa unu yHKUmMA.

+ YcTaHoBeTe Tarimepa 1 (pypHaTa octasa
BKJIIOYEHa 3a 3a4a0eHOTO BPeME.

+ 3ABEJEXKA: Nopa apbXxkKaTta
Ha Kanaka uma o6esonacuresneH
O6yTOH. HarpeBaTenHUAT €/IeMEHT 1
BEHTUNIAaTOPBbT HAMA Aa paboTAT, OCBEH
aKo ApbXKKaTa He e NIbTHO NPpUTUCHAaTa
Hapony.

XPAHATA BEYE CE NPUrOTBA!
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NMOYUCTBAHE HA ®YPHATA

JIEKO NOYNCTBAHE

+  WsknoueTe cypHaTa 1 ocTaBeTe fa ce
oxnaau.

+ W3nonssarite yncTa reba unm Kbpna
3a MUEHe Ha YMHWU C MeK Mnpenapar 3a
noYncTBaHe Ha CbA0Be M TOMMa BoAa, 3a
[a n3bbpLieTe BbTPELLHOTO TAMO.

+  W3nnakHeTe nobpe, 3a fa oTCTpaHUTe
npenapara. MNofacyweTe ¢ Kbpna.

+ 3abenexka: Hukora He notanainTe kanaka
B KakBaTo 1 [ia € TEYHOCT.

HOPMAJIHO NOYNCTBAHE

+  Wskniovete chypHaTa n octaBeTe ga ce
oxnagu.

+  M36bplueTte kanaka v kopnyca Ha
BEHTMNATOpa C BaxKHa, YicTa Kbpna 3a
cbaose um reba ¢ Manko Mek npenapar
3a MOYNCTBAHE Ha YMHUN.

+ He nouncteante ¢ meTanHa Ten um
abpasmBHU MaTepuany.

+  M3muiiTe TeneHnTe peweTkn B MeK
npenapart 3a NoYNCTBaHe Ha CbAOBE U
BOJa.

MoyncTeTe MeTanHWUTE YacTy C NOMOLLTA Ha
rvba unm Kbpna 3a CbAoBe U MeK npenapar
3a NoYnCTBaHe Ha YnHWKW. N3b6bplieTe fo
4ncTo. AKO e HeobX0auMO fa ThpKarte,
n3nons3saniTe HaNIOHOBMW MW NONNECTEPHN
Tenyeta unm vyetka. AKO Ma MHOro 3aropfano,
n3nonssaviTe HepbXaaema CTomaHa unm
Apyra metanHa Ten. 3a OTCTpaHABaHe Ha
ynopuTMTE NETHA Ce MPenopbYBa NOYMCTBALL
npenapat nop, oopma Ha nacra.

CAMOMNO4YUCTBAHE HA

B'bTPELIJHOTO TANO
[MbpBO OTCTPaHeTe MasHUHaTa Unn
3ambpcABaHuATa. Hukora He naxebpnante
MasHVHa B KaHana.

+ 3a camonoyncTBaHe Ha BbTPELIHOTO TAO
ro HambAHETE ¢ ropewa Boga o 50-60mm
Haj peweTKnTe B AoNnHaTta My 4acT, KaTo
nocTaBuTe pelleTKuTe obpaTHo B fonHaTa
4acT Ha cbAa.

+ JobaBeTe JOCTAaTbYHO KONMYECTBO OT MEK
npenapart 3a NoYMCTBaHe Ha CbOBE.

+ T[locTaBeTe Kanaka Ha MACTO W BKIOYETE.

+ YcTaHoBeTe Temnepartyparta Ha
MoJIOBMHATa Pa3cToAHNE MEXAY
U3KnoYeHo nonoxexue n 100°C n 3apainte
Tarimepa Ha 10 myHyTM (LIpKynaumaTa Ha
ropeLy Bb3ayx cb3fasa Typbo aencrsme,
KOeTO nomara fja ce ocBo60AAT UM NOHe
[a ce HamanAT ynopuTuTe neTHa BbB
BBTPELUHOTO TAMO U BbPXY PELeTKUTE).

BbArAPCKU



BBbAIFAPCKH

+ Cnep noyvcTBaHe n3nnakHeTe B Tonna
Bogda (HE U KATIAKA), 3a pa oTcTpannTe
BCWYKM OCTaTbUM OT npenapar.
M3bbpeTe ¢ YeTKa, 3a Aa OTCTpaHuTe
ocTaTbuMTe OT 3aMbpCABaHNA.
M3xBbpreTe, nannakHeTe 1 NoacylueTe.

* He octaBanTe Boga BbB (hypHaTa npes
HowiTa.

BBbTPELWHOTO TAJIO MOXXE AA CE
NO4YUCTBA B CbAOMUAITHA
BBTPELLHOTO TAMO U TENEHUTE peLeTKu
morart fa ce Nno4vcTeat B CbaoMManHa
malwuHa. He muiite kana B cbaoMuania
MallvHa 1 He ro noTanAwTe B TEHYHOCTU.
OTcTpaHeTe BBTPELLHOTO TAMO OT CToMKkaTa
My, Npefu aa ro uamuere.

3ABEJIEXKA: MNouncTBaHeTo B ChaoMmanHa
MaluMHa MOXe Aa NoBpean XpOMMPaHETO Ha
TENeHUTe PeeTKU 1 Aa Hapylum UHULLIA.

MomHeTe:

+  WskniousanTe chpypHaTa npeam oa
noYncTuTe Kanaka.

+ OrtcTpaHABariTe MasHvHaTa un
3aMbpcABaHNATA NPEAU MUEHE.

+ OcraBeTe hypHaTa ga ce oxnagu npeamn
MUEHE.

* Hwukora He noTanAnTe kanaka BbB BOAaA.

+  WanonseaiTe ropela Boga v npenapat 3a
NoYMCTBaHE Ha Cbaa.

* He pobasaiTe Boga Hag nonosuHaTa
Ha BBbTPELIHOTO TASI0 NO BPEME Ha
camMorno4ncTBaHe.

* He nossonABaiTe BEHTUNATOPBT Aa ce
HaBNaXHMW.

* Hwukora He ocTaBanTe Kanaka BbpXy ypeaa
3a roTBEHE CNef, KaTo ro U3kuuTe,
HEe3aBMCMMO Janv B HEro UMa xpaHa nnm
BoAa. B npoTvBeH cnyyan e Bb3MOXHa
noABa Ha pbXaa Mo MeTasiHUTE YacTn
Ha Kanaka. Tosa HE ce nokpusa oT
rapaHuMATa, Tbil KaTo ce o4akea aa ce
rPUXXMTE BHUMATENHO 3a ypeaa 1 fa ro
noaabpXKaTte YACT U Cyx Cnep rotesexe u/
W U3MUBaHE.

NOJIE3HU HAMBTCTBUA

CBbBETU 3A TOTBEHE

ETO HAKOW HAMBbTCTBUA 3A TOTBEHE,
KOWTO LLEE B/ NMOMOIHAT OA
N3MNON3BATE MbJ/IHNA NMOTEHUWA HA
XANNIOTEHHATA ®YPHA...

+ Mbp.o, TOBa e hypHa.

B XAJIOTEHHATA ®YPHA moxeTe aa
NPUroTBATE BCUYKO, KOETO CE NPUroTBA BbB
hypHa: ToBa € HeMHOTO NpefHa3Ha4YeHne

Moxe fa neve, Npunuya, aa A M3nonasare
KaTo rpus, 3a Cyxo MbpXKeHe, NOArpABaHe,
06€e3BOAHABAHE W Apyru, HO No-6bp30, Mo-
€BTMHO U C MO-MasKo MasHUHN.

+ MMocTtaBAlTe xpaHaTa AUPEKTHO BbPXY
TesfleHaTa pelleTka BUHaru, korato e
Bb3MOXXHO

Mpu roTBeHe BBLPXY pelieTka BuHaru

OCTaBAWTe ropeLuvAT Bb3AyX Aa LMpKyvpa

OKOJ10 XpaHara. [0TBeHeTO ce OCbLLiecTBABA

6P30 N PABHOMEPHO KaTO YeCTO He Ce Hanara

obpbluaHe. Mo npuHUMN n3bupante Hawi-
ropHaTa pelieTka 3a pasnonaraHe cTpaHaTa,

KaTo oCTaBATE MPOCTPAHCTBA MOA, U HaA, HeA.

+ [TpuroTBAHe Ha HAKOMIKO ACTUA

C nomoLTa Ha peLueTKy Ha ABe HUBA e NIECHO
[a NpUroTBATE eAHOBPEMEHHO HAKOJIKO
AcTuA. VimaTe npeasua, Ye pasnuyHATE XpaHu
C Pas/IM4HO TErmo OTHEMAT Pas/INYHO BpeMe
3a npuroTsaAHe. MucneTe NpeaBapuTesHo.
MocTaBeTe xpaHaTa, KOATO Ce HyXaae OT Hai-
Lb/ro BpeMe 3a NpUroTeAHe, Ha Hai-gonHaTa
peweTka. Mo-KbCHO, B MPOLeca Ha roTBEHETO,
nocTaBeTe OCTaHanara xpaHa Ha cpegHara

1 ropHaTa peweTka. ETo kak uanara sedeps,
CbCTOALLA Ce OT MeCco, KapTodhu 1 3eNeHYyLy,
MOXe [a Ce MPUroTB1 eAHOBPEMEHHO M

na 6bhe rotosa no efjHo 1 ChlLo Bpeme.
MocTaBeHaTa Ha Hal-ropHaTa peleTka

XpaHa 3a6aBA NPUroTBAHETO Ha XpaHaTa Ha
cpenHara peleTka v € Heo6XoanMOo aa umare
TOBa NpeaBua.

+ PasnonaraHe Ha xpaHuTe 3a ONTUMasNHO
npuroTeAHe
KoraTo noctaBATe HAKOMKO B1AA XpaHW BBPXY
TeneHaTa pelieTka ce yBepeTe, Ye Mexay
OTAEe/IHUTE XpPaHU U OT CTPaHUTe Ha Cbaa nma
noHe 15mm pa3acToAHue. ToBa NPOCTPaHCTBO
no3BoNABa Bb3AyXbT Aa LUMPKynmpa cBo604HO
BBbB (pypHaTa. 36arsaiiTe ga nocrtaBATe
XpaHuTe efHa BbpXy Apyra, 3a fa npurotsute
No-roNAMO KonmyecTso. [opewmAT Bb3ayXx
TpA6Ba Aa uMpkKynmpa csoboaHo, 3a aa
NPUroTBM NpaBwHO XpaHaTta. B npoTmseH
cny4an, ako He MOXeTe [a OCTaBATe
pascToAHNA, € HeobxoaMMOo Ja obpbluarte
XpaHaTa.

+ Mopabp)xaHe Ha xpaHaTa xpynkasa
Cnep kaTo xpaHaTta 6be NpuroTeeHa,
N3KIoYeTe TepmMocTaTa, Ho ocTaBeTe
BEHTMNaTopa aa pabotu. 1o To3n HauvH
XpaHaTa e OCTaHe ropeLua 1 Xpynkasa.
+ 3a pa ynecHuTe No4McTBaHETo
Mpenu pa 3anoyHeTe ga roteuTe,
HanpbCcKanTe ypHaTta, BKIIOUYNTENHO

peweTK1Te U Cbaa 3a TEYHOCTU C
He3anensauy NnpoaykT. MNpu ToBa
M34YNCTBAHETO Ha Ma3HMHaTa 1 ocTaTbuuTe
cnep roTBeHe ce ynecHABa AOMb/IHUTESTHO.
MoxeTe cbLUo Aa noctasute onno unm
marnko Tonna Boga nog fonHara peleTka, 3a
[0a ynasA ustuyawmre cokose. ToBa e onuma

+ UWsnon3saiiTe KaTo ckapa ropHaTa
pewetka. NeyeTe N npunuyainTe Ha
cpepaHaTa pelueTka.

+ ApanTupaHe Ha peLenTu

KaTo npasnno npu n3non3saHeTo Ha peuenTu
3a 06VKHOBEHW hypHM TemnepaTypaTa ocTasa
e[Ha 1 Cblla, HO BPeMeTo 3a NpUroTeAHe 61
TpAGBaso Aa e no-manko. B HAKou cnyyau oo
10-15%. Mo npnHUMN Npy NeYeHe Ha Kekcose
HamaneTe npenopbyBaHaTa 3a 06MKHOBEHMN
dypHu Temnepatypa ¢ 10°C. BuHarm
npoBepABaviTe Aanm xpaHarta e usnedexa,
npegv fa A cepsupare.

Mpwn paboTa ¢ xanoreHHata ypHa npes
MbPBUTE HAKOJIKO MbTW NpenopbyBame

[a 13nonssaTte TEPMOMETHP 32 MECO.
Habntopaeaiite xofa Ha roTBEHETO

npe3 CTbKJIEHOTO BbTPELLHO TANo. Cnep
HEKOKOKPaTHO U3MoN3BaHe Lie MoXeTe Aa
afanTupaTe ¢ fiekoTa npeanoymTaHuTe cu
peuenTun 3a xanoreHHaTa ypHa. MNomHeTe,
Ye MecoTo ce usnuya no-gobpe 6aBHO -
ocTaBa HEXHO, COYHO M BNaXHO. 3anoysante
roTBEHEeTO Mpu No-BMcoKa Temneparypa u
MbPBO M3neyeTe MecoTo Ao kadaso. Cnen
TOBa HamaseTe TemnepartypaTa, 3a aa
3aBbpLUMTE FOTBEHETO.

NoprpABaiTe ypHaTa

MoprpABanTe pypHaTa 3a oNTMManHo
roTBeHe. [logrpABaHeTo € abConMOTHO
HeobX0AMMO NP CYXO MbPXXEHE U N3MON3BaHe
Ha dypHaTa KaTo rpun. lNpeasaputenHoTo
nogarpaABaHe e 61aronpuATHO 1 3a No-6bP30TO
n3nuyaHe v npunuyaHe, KaTo ocurypAsa
3ayepBABaHe Ha xpaHara no-6bp3o.

Bpeme 3a npurotBAHe

lMoka3aHuTe BbPXY Kanaka BpeMeHa Ha
NpUroTBAHE 3aBUCAT OT ob6ema 1 TernoTo Ha
XpaHara unu npeanoymMTaHaTa KOHCUCTEHLMA.
MomHeTe, Ye Hall-BaXXHOTO € rOTBEHETO Aa BU
[0CTaBA yAOBONCTBUE.

Pa3smpasfAsariTe MecoTo 4o CTariHa
TemnepaTypa npeam fa ro crotBuTe.

AKO roTBEHETO BU OTHEMA TBbPAE MHOrO
Bpeme, MPOCTO ro npaBeTe Mo-PAAKO.
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MocTaBAiiTe roNeMuTe NapyeTa xpaHa B
LeHTbpa.

3a npemM1HaBaHe Ha MakcyMasieH NoTOK ropeLy
Bb34YX OKOJIO M NOA, XpaHarta 3a no-6bp3o
npuroTeaHe. OBpbLLaiTe xpaHaTa BEOHBX
cnep 3anevaTBaHe Npu BCOKA TeMnepaTypa,
a cnef ToBa HamaneTe Temnepartypara 3a
Hawi-0o6po NPUroTBAHE HA MECO (TENIEeLKO,
arHeLwKo, CBUHCKO M FOBEX[0).

NONE3HU CBBETU NPU
MU3NON3BAHE HA XAJNTOTEHHATA
OYPHA

+ TlomHeTe, Ye BUHaru ce npenopbyBa
na noarpeete ypHaTa npeam aa A
usnonseare.

+ [lpu npuroTeAHE Ha MECO UK apyru
XpaHu NOMHeTe, Ye KOIKOTO NO-rofieMmn n
no-4b/ry ca napyeTara, TONKOBa NoBeve
BpemMe OTHeMa NpUroTBAHETO.

+ HE npeTtoBapBaiiTe hypHaTa ¢ MHOro
XpaHa. Heobxoommo e ga octaBute
MACTO 3a LMPKyaumaA Ha Bb3ayxa 0Kos10
XpaHara, 3a [a ce usrneye paBHOMEPHO OT
BCWYKM CTPAHWN.

+ HE nocTtasAarTe nnacTtMacoBu Cbaose
(BKNOUMTENHO CHAOBE 32 MUKPOBBJIHOBA
chypHa) Nnn TbHKU CTBKIEHN YUHWUW/
cbaose BbB hypHaTa.

+  MoxeTe ga noctaBATe MeTaNHN
maTepuanu/gebeny CTbKeH CbaoBe n
CbAoBe 3a (PypHU.

CNEOBAHETO HA NMOCOYEHUTE
HAMBbTCTBUA LLEE BU NMO3BONNOA
CE HACNAXOABATE U3LANO HA
MNMPEOVMCTBATA HA XAJTOTEHHATA
OYPHA.

O6bpHeTe BHUMaHUE:

Bcuuku BpemeHa 1 MeToam 3a NpUroTeAHe

B HACTOALLOTO PbKOBOACTBO ca caMo
npeanonoxeHua. JINyHUTe BU NpeanoymTaHma
Hanarat fa usnpobeaTe BpeMeHa/MeToau,

3a [la NOCTUrHETE XenaHuTe pesynTtatu npu
BalLWUA CTUN Ha rOTBEHE.

XAPAKTEPUCTUKWU:
220-240V ~ 50Hz + 1200-1400W

Cb06pa3eHo C OKOfHaTa cpeaa U3XBbpsHe

MoxkeTe fa noMorHeTe fAa 3almTiM oKosHaTa
cpena! NomHeTe, Ye TpAGBa Aa cnassarte
MecTHUTe pasnopendbv: MNpenasarite
HepaboTeLLOTo enekTpuyecko obopyasaHe

B creumanHo npegHasHavyeHuTe 3a uenta
LieHTpoBe.

BbArAPCKU



ROMANESTE

INTRODUCERE

CUPTOR CU HALOGEN

PREPARATE DE NOUA GENERATIE

Cu ajutorul cuptorului cu halogen puteti gati
mese delicioase si sanatoase 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 latura a unei cutii
metalice patrate.

Cuptorul cu halogen reprezinta un pas nainte
fata de cuptoarele traditionale cu convectie sub
urmatoarele aspecte:
Remplentul cuptorului cu halogen este vitrat,
asa ca puteti vedea fara probleme ceea ce
gatitj.

+  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 revina
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 gétiti 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 gati
mese mai ugoare (cu mai putine grasimi i
colesterol), mai satjoase si mai aromate.
Tineti cont si de aceste avantaje:

Carnea rosie si carnea alba se rumenesc

si devin crocante uniform, raménéand 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 crocantj, avand de regula
pana la 98% mai putine grasimi. Puteti

sa i gatiti chiar si fara ulei daca urmatj o
dieta hipocolesterolemianta stricta; ei vor
ramane crocantj si rumeni, insa putin ulei de
masline le da un aspect atragator si o aroma
delicata.

+ Painea si produsele de patiserie cresc in
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
gatiti 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
oferd ,preparate de NOUA generatie”

AVANTAJELE CUPTORULUI

CU HALOGEN
Datorita cuptorului cu halogen putel;l prepara
fripturi, gratare, puteti coace, praji fara ulei,
reincalzi si, daca adaugatj putina apa pe
fundul recipientului, puteti chiar sa gatiti
impecabil alimentele la abur.

Cuptorul cu halogen gateste preparatele in
mai putin timp decét 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 calatoriti sau va mutat;.

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

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

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

+ Circulatia aerului cald face copturile s&
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, consultaj
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

S| GATESTE iN NUMEROASE MODURI
Coace la broiler/Frige/Coace/Coace pe gril/
Reincalzeste/Gateste la aburi/Face gratar/
Prajeste fara ulei - vezi introducerea

UN STIL DE VIATA MAI SANATOS
Datoritd cuptorului cu halogen, veti gati mereu
cu aer cald (prajire fara ulei) si cu alimentele
suspendate pe un gratar. Drept urmare,
retinerea grasimilor este redusa la minimum,
aportul caloric, lipidic si de colesterol scade, iar
stilul dvs. de viata va fi unul si mai sanatos. Vet
observa ca, utilizand cuptorul cu halogen, nu
va mai trebui sa adaugati grésimi, ulei, unt sau
margarina la majoritatea retetelor. Insa acestea
pot fi adaugate daca dorit].

Probabil ca unul dintre cele mai atragatoare
avantaje ale CUPTORULUI CU HALOGEN este
posibilitatea de a gati o masa intreaga odata,
intr-un singur recipient. Este posibil (si chiar
foarte usor) sa gatiti, de exemplu, pui, cartofi si
paine simultan, fara a amesteca aromele. Cand
terminatj, in loc sa curatati 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 gasi cu sigurantd nenumarate
combinatji, in functie de preferinte.

,»E simplu sa gatiti exact asa cum doriti”.

UTILIZAREA CUPTORULUI CU
HALOGEN
SCHEME DE PRODUS SI 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 Sl SUPERIOR
a) GRATAR INFERIOR
. SE POATE UTILIZA S| DEASUPRA
GRATARULUI SUPERIOR PENTRU MAI
MULT SPATIU
b) GRATAR SUPERIOR
.UTILIZATI PE NIVELUL SUPERIOR
PENTRU GRIL
4. CLESTE
..PENTRU INTRODUCEREA SI
SCOATEREA ALIMENTELOR DIN CUPTOR
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MASURI DE PRECAUTIE GENERALE
Cititi toate instructiunile - apoi pastratj-le
pentru consultari ulterioare
Nu permitetj cablului sa atarne peste
marginea blatului.

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

Deconectatj intotdeauna cuptorul de la priza
inainte de a incerca s&-l mutat;.

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

+ Nu actionati aparatul cu un cablu deteriorat.
Scoatetj intotdeauna cuptorul din priza si
lasati-l s& se raceasca inainte de curatare.
Mutati cuptorul cu ambele maini.

* Nu lasati capacul sa sufere actjiunea
umezelii. Nu scufundatj in apa.

+ Nu lasatj apa sau alimente in cuptor peste
noapte.

+ Coborati cu atentie capacul, nu il Iasati sa
cada.

+ Lasati intotdeauna capacul in pozitia de sus
cand scoatetj recipientul.

+ Transportati intotdeauna cuptorul tindndu-|
de ménere.

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 altd componenta a cuptorului in
afara de ménere inainte sa se fi racit.

iNAINTE DE A iNCEPE SA GATI]'I
PREGATIREA CUPTORULUI CU HALOGEN
Cuptorul cu halogen trebuie sa fie incalzit o
data fara alimente in interior inainte sa gatiti
propriu-zis.

Cand pregatiti cuptorul conform urmatoarelor
instructiuni, este posibil ca acesta sd 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.

Urmagl acesti pasi simpli:
Stergeti interiorul recipientului cu un burete
curat si umed.
Plasati gratarele in recipient - nu lasatj
clestele in recipientul incins.
inchideti capacul pe recipient.
Reglati termostatul la 200°C si porniti
cuptorul.
Setati temporizatorul la 10 minute.
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+ 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 n jurul alimentelor circula mai mult aer,
cu atat se vor gati mai repede.

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

+ Asezati capacul pe marginea adancita a
recipientului.

+ Setafi termostatul la temperatura sau functia
dorita.

+ Setafi temporizatorul, iar cuptorul va ramane
pornit pe durata setata.

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

ACUM, GATITI CU ADEVARAT!

CURA'[AREA CUPTORULUI

CURA'[ARE USOARA
Scoatey cuptorul din priza si lasati-l sa se
raceasca.

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

+ Clatiti bine pentru a elimina in intregime
detergentul. Uscati prin stergere.

+ Nota: Nu introduceti niciodatd capacul in
niciun lichid.

CURA‘[ARE NORMALA
Scoategl cuptorul din priza si lasatj-l sa se
raceasca.

+ Stergeti capacul si carcasa ventilatorului cu
o laveta de vase umeda si curata, imbibata
cu putin detergent de vase neagresiv.

»Nu curatati cu bureti metalici sau materiale
abrazive.

+ Spalatj gratarele in detergent de vase
neagresiv si apa.

Curatati componentele metalice cu un burete

sau o laveta de vase cu detergent de vase

neagresiv, apoi curatati prin stergere. Daca
trebuie sa frecatj, folositi un burete de nailon
sau poliester sau o perie de oale. Daca 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 groasa, similara
celor utilizate pentru cazi.

AUTOCURA'[AREA RECIPIENTULUI

+In primul rand, eliminati grasimile sau
impuritétile. Nu eliminati niciodata grasimile
prin teava de scurgere.

+ Pentru autocuratarea recipientului, umpleti
cu apa calda 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 conectatj la priza.
Setatj temperatura la nivel mediu intre
OPRIT si 100°C si temporizatorul la 10
minute (curentji de aer cald creeaza un efect
turbionar care contribuie la desprinderea sau
cel putin inmuierea petelor rezistente din
recipient si de pe gratare).

+ Dupa curatare, 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 murdarie 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 spélate si in
masina de spalat de vase. Insa nu spalatj
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.
Re’;mep
Scoateti cuptorul din priza inainte de a
curata capacul.

+ Aruncati grasimile la gunoi inainte de
spalare.

+ Lasati cuptorul sa se raceasca putin inainte
de spalare.

+ Nu introduceti niciodata capacul in apa.

+ Folositj apa calda si detergent pentru a
curata recipientul.

+ Nu adaugati apa peste nivelul mediu al
recipientului in timpul autospalarii.
Evitati udarea ansamblului ventilatorului.

+ Nu lasati capacul pe cuptorul dupa ce
se opreste, nici cand induntru 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 ca 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 gati intr-un cuptor, puteti gati si
intr-un CUPTOR CU HALOGEN: aceasta este
functia sa principala. El va coace, praji fara ulei,
reincalzi, coace la gril si deshidrata alimente,
insa realizeaza aceste lucruri mai rapid, mai
ieftin si fara grasimi daca doritj.
+ Cand este posibil, asezati alimentele
direct pe un gratar
Prepararea pe gratarul cuptorului permite
circularea libera 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,
lasénd 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.
Punetj alimentele care se prepard 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 completa alcatuita 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 sa lasati cel putin 15mm intre alimentele

si peretele recipientului. Acest spatiu ii permite

aerului sa circule liber prin cuptor. Evitatj si

sa suprapuneti alimentele pentru a gati mai

multe odata. Aerul cald trebuie sa circule liber

pentru a gati corect alimentele - in caz contrar,

daca nu puteti lasa spatii libere, puteti rearanja
alimentele in timp ce gatiti.

+ Mentinerea alimentelor crocante

Dupa ce alimentele sunt gétite, rotiti termostatul
la nivel inferior si lasati ventilatorul sa
functioneze. Alimentele vor raméne calde si
crocante.

+  Pentru a simplifica si mai mult curatarea
Inainte de preparare, pulverizati in prealabil
cuptorul, inclusiv gratarele 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

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

Cénd utilizati cuptorul cu halogen pentru
prima data, va recomandam sa apelati la un
termometru de carne. Urmariti procesul de
coacere prin recipientul de sticla. Dupa cateva
utilizari, veti putea sa va adaptatj fara probleme
retetele preferate la cuptorul cu halogen.
Retineti: carnea se face cel mai bine daca
este friptd mai incet - ramane mai frageda,
mai suculentd si mai zemoasa. Incepetj la o
temperaturd 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 pregatirea 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 céat
de crocante doritj sa fie. Retineti ca cel mai
important lucru este sa gatiti pe gustul dvs.
Aduceti carnea la temperatura camerei inainte
de a o gati
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In caz contrar, carnea se va pétrunde mai greu;
acest lucru este util doar daca vreti sa gatiti
carnea ,in sange”.

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 sa 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
Retinetj ca este de preferat sa preincalziti
cuptorul inainte de a-I utiliza.

+ Cand gatiti carne sau alte alimente, retineti
¢4, cu cat acestea sunt mai mari, cu atat se
prepara mai greu.

+ NU supraincarcatj 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.

+ Putefi 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 veli ghida in materie de durate/metode de
preparare pentru a obtine rezultate optime, in
functie de stilul dvs. de gatit/mancat.

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

Eliminare ecologica

Putetj ajuta la protejarea mediului!

Respectatj reglementarile locale: predatj
echipamentele electronice scoase din uz la un
centru specializat de eliminare a deseurilor.
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HALOGENA CEPESKRASNS
NAKAMAS PAAUDZES GATAVOSANA
Izmantojot halogéno cepeskrasni, jus varat
pagatavot gar§igas, veseligas maltites atrak
neka ar tradicionalajam metodem - kopuma
par 10 — 14% atrak, patérejot par 70 — 80%
mazak energijas. Sads izcils rezultats ir
iespéjams, pateicoties masu revolucionarajai
pieejai noteiktam laika parbaudi izturgjus§am
gatavo$anas metodém.

Profesionali pavari sen zinja, ka tradicionalo
gatavo$anu cepeskrasnT varétu uzlabot,
izmantojot ventilatoru, kas paatrina karsta
gaisa cirkulaciju cepeskrasni. ST tradicionala
konvekcijas cepeskrasns sastav no apala
ventilatora, kas uzstadits kvadratveida metala
karbas viena puseé.

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 uzstadrts vaka,
lai karsta gaisa straumes virzas lejup par
édienu, gar blodas saniem un atpakal uz
ventilatoru. Tas rada nepartraukti kustiba
eso8a, arkartigi karsta gaisa viesulvétras
veida plusmu, kas atri un kartigi gatavo un
apbranina édienu.

+ Halogéna cepeskrasns izmanto gatavoSanas
stativus, kas lauj gatavot édienu vienlaicTgi
divos vai tris ITmenos. Turklat, gatavojot
galu vai zivis, tauki un ellas tiek aizpasti
un caur stativiem nonak blodas apaksa.
Jus gatavosiet &dienus, kas ir vieglaki
(ar zemaku tauku un holesterina [Tmeni),
uzturvielam vértigaki un ar pastiprinatu
dabisku garSu un aromatu.

Nemiet vera arT citus zemak minétos
ieguvumus.

+ Gatavojot galu, iegusiet to branu un
kraukSkTgu no visam pusém, mitru un sultgu
iekSpusé, ar zemaku tauku un holesterina
saturu, ka arT ar labaku garsu.

+ Skélés sagrieztus kartupelus varat cept,
izmantojot gaisu un pavisam nedaudz ellas
- jus iegUsiet kraukskigus, zeltaini brinus
kartupelus ar |oti zemu tauku saturu - parasti
aptuveni 98% bez taukiem. Ja ievérojat
stingru beztauku diétu, jos pat varat tos
pagatavot, nelietojot ellu nemaz. Ari tad
iegusiet brinus un krauk8kTgus kartupelus,

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

+ Gatavojot maizi un konditorejas
izstradajumus, tie atrak pacelas, k|ust
gaistgaki un saglaba vairak mitruma neka
tad, ja tiek gatavoti standarta cepeSkrasnr.

+ Jis varat ietaupTt ITdz pat 80% energijas, ko
patéré standarta cepeskrasns.

+ Jos varat ietaupTt ITdz pat 25% energijas un
laika, saltdzinot ar gatavo$anu, izmantojot
citas ventilatora cepeskrasnis.

+ Gatavosana vairakos ITmenos dod iespéju
pagatavot visu maltiti uzreiz, pat dazadus
&dienus.

Tas viss plus atraka gatavo$ana, saltdzinot
ar standarta cepeskrasni! Tapéc halogéna
cepeskrasns parstav ,NAKAMAS paaudzes
gatavo$anu”.

HALOGENAS CEPESKRASNS

PRIEKSROCI BAS
Halogéna cepeskrasns teicami grauzde,
grilé, cep, uzsilda un pat tvaicé édienu, ja
blodas apaksa ieliets nedaudz tdens.

+ Halogénaja cepeskrasnt édiens tiek
pagatavots atrak neka vidéja konvekcijas
cepeskrasni.

+ Tair cepeskrasns ar ventilatoru, kuras
sienas nav izmantotas dargas iekartas.
Turklat ta ir parnesajama - jus varat to nemt
ITdzi, parceloties vai celojot.

+ Erta lieto$ana - 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 iekSpuse, atbrivojoties no taukiem un
holesterina.

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

+ Halogéna cepeskrasns izmanto mazak
elektribas neka tradicionala cepeskrasns -
par ITdz 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
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cepeskrasns/7 Tosters/8 lesmu grils/9 Elektriska

panna/10 Lenas gatavoSanas ierice

UN EDIENS TIEK GATAVOTS DAUDZOS
VEIDOS

Cep$ana/Grauzdésana/Maizes cepSana/
GrileSana/UzsildiSana/TvaicéSana/Cep$ana uz
restém/Sausa cepSana - skatiet ievadu

VESELIGAKS DZIVESVEIDS
Izmantojot halogéno cepeskrasni, jus vienmér
gatavojat ar karsto gaisu (sausa cep$ana),
novietojot &dienu uz stieplu stativa. Rezultata
tauku saturs tiek samazinats ITdz minimumam,
kaloriju skaits ir mazaks, tauku un holestertna
patérind zemaks, un dzivesveids veseligaks.
Izmantojot halogéno cepeskrasni, nav
nepiecieSams pievienot taukus, ellu, sviestu
vai margartnu vairumam recepsu. Tomér, ja
vélaties, varat tos pievienot.

lespéjams, viena no lielakajam HALOGENAS
CEPESKRASNS prieksroctbam ir iespéja
pagatavot visu maltiti uzreiz, izmantojot vienu
trauku. Jus varat érti pagatavot, pieméram,
vistas galu, kartupelus un maizi, nesajaucoties
gar§am un aromatiem. Péc édiena
pagatavo$anas jums nav jamazga 3 trauki.
Vienkarsi laujiet halogénajai cepeskrasnij veikt
mazgasanu, péc tam noskalojiet un nozavéjiet.
Eksperimentgjiet ar savu iecientto &dienu,
mainot laikus atbilstosi celvedT noradttajam.
Ar laiku jOs neapSaubami iegusiet neskaitamas
kombinacijas péc savas izvéles.

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

HALOGENAS CEPESKRASNS

LIETOSANA

PRODUKTU UN PIEDERUMU ATTELI

(att 1)

1. HALOGENA CEPESKRASNS

2. STIKLABLODA (12 LITRU TILPUMS)
UZMANTBU! 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 LIMENTI, LAI
GRILETU

4. SATVEREJS 5
..|IEVIETOSANAI CEPESKRASNT UN
IZNEMSANAI NO TAS
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VISPAREJAS DROSIBAS NOTEIKUMI

Izlasiet visus noradTjumus 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.

Pirms tTri8anas vienmer izraujiet
kontaktdaksu un laujiet cepeskrasnij atdzist.
Parvietojot cepeskrasni, izmantojiet abas
rokas.

Nelaujiet vakam klat slapjam. Negremdgjiet
ierici adenT.

Neatstajiet tdeni vai édienu cepeskrasnt 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 k|Ust |oti karstas - atcerieties, ka ta
ir cepeskrasns. Pieskaroties $Tm virsmam,
pirms tas ir atdzisuSas,varat gat apdegumus.
Nepieskarieties nevienai citai cepeskrasns
dalai, iznemot rokturus, kamer tas nav
atdzisusas.

PIRMS EDIENA GATAVOSANAS
HALOGENAS CEPESKRASNS
SAGATAVOSANA

Pirms édiena gatavoSanas vienu reizi
uzkarsgjiet halogéno cepeskrasni bez
produktiem taja.

Sagatavojot cepeskrasni atbilstoSi
noradTjumiem, ta var izdaltt nedaudz deguma
smakas. Tas nozimée, ka cepeskrasns
sadedzina liekas smérvielas, kas atrodas
karséSanas elementos. Tas nekaités ne jums,
ne édienam vai cepeskrasnij.

Izplldlet Sos vieglos solus.

Noslaukiet blodas |ekspuS| ar tiru, mitru
suKkli.

levietojiet bloda statTvus - neatstajiet
satveréju karsta bloda.

Aizveriet blodas vaku.

lestatiet termostatu uz 200°C un ieslédziet
cepeskrasni.

lestatiet taimeri uz 10 minatém.

Kad cepeskrasns atbilstosi taimerim ir
izslegta, laujiet tai 10 mindtes atdzist. Varat
atvert vaku.

TAGAD JUSU HALOGENA CEPESKRASNS
IR GATAVA JUSU MALTITES
PAGATAVOSANAI!

KA LIETOT HALOGENO CEPESKRASNI

levietojiet stieplu stattvu cepeskrasns bloda.
Vienmér izmantojiet augstako pieejamo
statTvu gatavojamajiem produktiem. Jo
vairak gaisa cirkulés ap édienu, jo atrak tas
bis gatavs.

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

Novietojiet vaku uz cepeskrasns, ievietojot
to blodas padzilinajuma.

lestatiet termostatu uz nepiecie$amo
temperatru vai funkciju.

lestatiet taimeri, un cepeskrasns darbosies
noteikto laika periodu.

PIEZIME. Zem roktura uz vaka ir droSibas
poga. Sildelements un ventilators
nedarbosies, ja rokturis nebus pilniba
nolaists.

TAGAD JUS GATAVOJAT!

CEPESKRASNS TIRISANA
VIEGLA TIRISANA

Izraujiet kontaktdakSu no kontaktligzdas un
laujiet iercei atdzist.

lzmantojiet stkli vai trauku mazgasanas
lupatinu, nedaudz maiga trauku mazgasanas
ITdzekla un siltu Gdeni, lai izmazgatu blodu.
Labi izskalojiet, lai atbrTvotos no
mazgasanas I1dzekla paliekam. Noslaukiet
sausu.

Piezime. Nekad negremdéjiet vaku nekados
Skidrumos.

NORMALA TIRISANA

Izraujiet kontaktdakSu no kontaktligzdas un
laujiet ierTcei atdzist.

Noslaukiet vaku un ventilatora korpusu,
izmantojot mitru, tTru trauku lupatinu vai
stkli un nedaudz maiga trauku mazgasanas
ITdzekla.

Netiriet ar térauda bersanas ITdzekliem un
abraziviem materialiem.

Mazgajiet stieplu stativus denT ar maigu
trauku mazgasanas ITdzekli.

Tiriet metala dalas, izmantojot stkli vai
trauku mazgasanas lupatinu ar maigu trauku
mazgasanas I1dzekli, péc tam noslaukiet. Ja
nepiecieSama ber§ana, izmantojiet neilona
vai poliestera ber8anas ITdzek|us. Stipra
piedeguma gadTjuma izmantojiet neriisgjosa
térauda vai cita metala berSanas Itdzek|us.
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Grati tiramiem traipiem ieteicams izmantot mitru
stkli un pastu.

BLODAS PASTIRISANA

.

.

V|sp|rms nonemiet taukus un paliekas.
Nekad nelauuet taukiem noplust kanalizacija.
Lai veiktu blodas pastiridanu, iepildiet karstu
adeni ITdz 50-60mm virs stativiem blodas
apaksa, novietojot stativus otradi.
Pievienojiet maigu trauku mazgasanas
[Tdzekli.

Novietojiet vaku atpakal un iespraudiet
kontaktdaksu kontaktligzda.

lestatiet temperatQru 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).

Péc tiri8anas noskalojiet silta adent
(IZNEMOT VAKU), lai atbrivotos no visam
ziepju paliekam, paberziet ar sukli vai birsti,
lai notTrTtu atlikuSos traipus. Noskalojiet un

Neatstajlet Gdeni cepeskrasnT pa nakti.

BLODU DRIKST MAZGAT TRAUKU
MAZGAJAMA MASINA

Blodu un stieplu stattvus drikst mazgat art
trauku mazgajama masina. Tomér nekad
nemazgajiet vaku trauku mazgajama masina un
negremdeéjiet to Skidruma. Pirms mazgaSanas
nonemiet blodu no tas stativa.

PIEZIME. Mazgasana sabojas hroma
parklajumu uz stieplu stativiem.

Atcerieties:

Pirms vaka tTri$anas izraujiet kontaktdaksu
no kontaktligzdas.

Pirms mazgasanas nonemiet taukus.

Laujiet cepeskrasnij atdzist, pirms to
mazgajat.

Nekad nemeérciet vaku GdenT.

Blodas tTri8anai izmantojiet karstu adeni un
mazgasanas I1dzekli.

Izmantojot pastirisanu, uzplldlet Odeni ta, 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 0dens. Pretégja
gadTjuma tiks radita risa vaka metala dalas.
Garantija to NEIETVER, jasu pienakums ir
sapratigi ripéties par cepeskrasni un uzturét
to tTru un sausu péc gatavo$anas un/vai
mazgasanas.
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LATVIAN

NODERIGI IETEIKUMI

GATAVOSANAS PADOMI

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

+ Pirmkart, ierice ir cepeskrasns.

Visu, ko iespéjams pagatavot cepeskrasnr,
varat pagatavot HALOGENAJA
CEPESKRASNI- tas ir vislabakais. Jus varat
cept, grauzdét, grilet, uzsildit, dehidrét utt., bet
to paveiksiet atrak, letak 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 vienmérigi, pat neapgriezot
to. Ja, gatavojot édienu, jus izvietojat produktus
uz aug$eja stativa, nemiet véra, ka starp tiem
un iekartas vaka apak$dalu ir jaatstaj briva
vieta.
+ Pilnigas maltites pagatavosana viena
reizé
Izmantojot stieplu stattvus divos ITmenos,
varat érti pagatavot visu maltiti uzreiz.
Atcerieties, ka dazadiem &dieniem un dazadiem
produktu daudzumiem nepiecieSams atskirigs
pagatavo$anas laiks. Esiet apdomigs!
Produktus ar ilgaku pagatavoSanas laiku
novietojiet uz apakseja stativa. Vélak
gatavo$anas laika paréjos produktus novietojiet
uz augstaka stativa. Tagad gala, kartupeli un
darzeni tiek gatavoti kopa un bis gatavi viena
laika. Ediens uz augstaka stativa paléninas uz
zemaka stativa eso$o produktu gatavoS$anu.

+  Produktu izvietoSana optimalai
gatavosanai
Novietojot vairakus produktus uz stieplu
statTva, nodroSiniet vismaz 15mm atstarpi
starp produktiem un blodas malam. Tas laus
gaisam cepeskrasnt brivi plust. 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 maintt produktus
gatavo$anas laika.

+ Svaigi pagatavots édiens

Kad édiens ir gatavs, izslédziet termostatu,
atstajot ventilatoru darbtba. Jusu édiens
saglabasies karsts un svaigs.

+ Vel ertaka tirisana

Pirms gatavoSanas vispirms apsmidziniet
cepeskrasni, tai skaita stativus un traukus,
ar pretpielipSanas ITdzekli. Tadgjadi tauku un
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palieku notiriSana péc gatavo$anas bas vél
vieglaka. Jus varat arT ievietot foliju vai ieliet

nedaudz karsta idens zem apak3éja stativa, lai
savaktu taukus utt. Tas nav obligati.

- Grilesanai izmantojiet augsto stativu,
ceps$anai - zemo stativu.
* Recepsu piemérosana
Izmantojot receptes, kas paredzétas
tradicionalajam cepeskrasnim, temperatiras
nemainas, bet gatavoSanas laiks samazinas
- reizém par 10-15%. Gatavojot kukas utt.,
pazeminiet temperatiru, kas paredzéta
tradicionalajai cepeskrasnij, par 10°C. Pirms
pasnieg$anas parliecinieties, ka édiens ir labi
pagatavots.
Stradajot ar halogéno cepeskrasni, pirmajas
reizés iesakam izmantot galas termometru.
Noverojiet gatavoSanas procesu stikla bloda.
Péc dazam lietoSanas reizém jis varésiet
piemérot savas iecienttas receptes halogénajai
cepeskrasnij. Atcerieties, ka galu vislabak
gatavot Ieni - tad ta bas miksta, suliga un
mitra. Saciet ar augstaku temperatiiru un
vispirms apbrininiet galu, péc tam pazeminiet
temperatiru, lai pabeigtu gatavoSanu.
Uzkarsgjiet cepeskrasni
Optimalai gatavoSanai iepriek$ uzkarséjiet
cepeskrasni. lepriek$eja uzkarséSana ir absoluti
nepiecieS§ama griléSanai un sausajai cep$anai.
lepriek$&ja uzkarséSana ir noderiga ar1
cep$anai, nodro$inot atraku apbraninasanu.
Gatavosanas laiks
Gatavosanas laiki, kas noradtti uz vaka, var
mainrtties atkartba no produktu apjoma un svara
vai vélama rezultata. Atcerieties, ka galvenais ir
gatavot ta, lai jus pats batu apmierinats.
Pirms galas gatavo$anas |aujiet galai sasniegt
istabas temperatru.
Pretéja gadijuma gala bus jagatavo ilgak.
Liela izméra produktus novietojiet centra
Tadéjadi nodrosinasiet maksimalu gaisa plasmu
un atraku pagatavo$anu. Lai nodroSinatu
labako galas (liellopa, jéra, ctkgalas vai tela
galas) pagatavoSanu, apgrieziet vienu reizi pec
apbraninasanas augstaka temperatdra un péc
tam pazeminiet temperataru.

NODERIGI IETEIKUMI GATAVOSANAI

HALOGENAJA CEPESKRASNI

+ Atcerieties, ka pirms lietoSanas ir labi
uzkarsét cepeskrasni.

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

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

+ NELIECIET cepeskrasnt nekadus
plastmasas (tai skaita mikrovilnu) vai plana
stikla 8kTvjus/traukus.

+  Cepeskrasnt drikst ievietot metala
materialus/bieza stikla 8kTvjus un
cepeskrasnim paredzétus traukus.

IEVEROJIET S0S IETEIKUMUS UN JUS
MAKSIMALI IZBAUDISIET IEGUVUMUS, KO
SNIEDZ HALOGENA CEPESKRASNS.

Nemiet vera:

Visi 8aja rokasgramata noradttie gatavo$anas
laiki un panémieni ir tikai ieteikumi. Lai
sasniegtu vélamo rezultatu atbilsto$i savam
gatavoSanas/éSanas stilam, jums pasam

jaizmegina dazadi gatavosanas laiki/panémieni.

SPECIFIKACIJAS:
220-240V ~ 50Hz * 1200-1400W

Videi draudziga atbrivoSanas no ierices
Jus varat palidzét saudzet vidi!

Ladzu, ieverojiet vietejo valsts likumdosanu,
nogadajiet nedarbojosos elektrisko aprikojumu
piemérota atkritumu savakSanas centra.
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HALOGENA PECNICA

NOVA GENERACIJA PRIPREME HRANE
Halogena peénica 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 utroSkom 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 peénici 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 pec¢nica na sledece nacine

unapreduje klasi¢ne konvekcione pecnice:

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

Halogena peénica 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 vruéeg vazduha koja
se, poput tornada, neprestano kreée i i brzo i
temeljno obraduje namirnice.

Halogena pecnica sadrzi reSetkaste police
koje omogucavaju da pripremate hranu na
viSe nivoa odjednom. Pored toga, vazdusna
struja podstie 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 sledeée prednosti:

Pored toga $to ovako pripremljeno meso

i zivina budu res i hrskavi okolo, a so¢ni
iznutra, oni sadrZze manje masnoca i
holesterola, a imaju bolji ukus.

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

Hleb i testo bolje narastaju i budu
vazdusastiji i so¢niji nego u klasi¢noj pe¢nici.

+ UStedecete do 80% struje u poredenju sa
standardnom pe¢nicom.

+ Ova pecnica Stedi do 25% struje i vremena
u poredenju sa drugim peénicama sa
ventilatorom.

Posto pecnica ima viSe nivoa, mozete da
pripremate ceo obrok odjednom, ¢ak i ako
se on sastoji od razli€itih jela.

UzZivacete u svim ovim prednostima — a ¢ak ¢ete
pripremati hranu mnogo brze nego u klasi¢noj
pecénici! Zato halogena pec¢nica predstavlja
,NOVU generaciju pripreme hrane“

PREDNOSTI HALOGENE PECNICE
Halogena pecnica pece, grlIule Suvo przi
i podgreva hranu — ¢ak je i savrSeno kuva
na pari kada se doda malo vode na dno
posude.

+ Halogena peénica priprema namirnice za
manje vremena u odnosu na prose¢nu
konvekcionu peénicu.

Ova peénica omogucava pripremu hrane
kao u pecnici sa ventilatorom, s tim §to
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 namirnica i brzo 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, Sto je dobro za pogacice,
lisnato testo i kolacice.

Halogena pec¢nica tro$i manje struje od
klasi¢ne pecnice — do 80% manje.
Halogena peénica moze da vam pomogne
oko pranja posude (pogledajte uputstva za
pranje).

FUNKCIJE HALOGENE PECNICE
MENJA 1 DO 10 UREDAJA

1 Standardna peénica/2 Rostilj/3 Rerna sa
grilom/4 Elektri¢ni aparat za kuvanje na pari/
5 Mikrotalasna pecnica/é Konvekciona
pecnica/7 Mini-peénica/8 Mini-mangal/

9 Elektri¢ni tiganj/10 Elektricni lonac

| PRIPREMA NAMIRNICE NA PUNO NACINA
Pece kao na zaru/Pece klasi¢no/Pece pecivo/
Griluje/Podgreva/Kuva na pari/Pece kao na
ro§tilju/Suvo przi — pogledajte uvod

ZDRAVIJI STIL ZIVOTA

Uz halogenu pec¢nicu, hrana uvek stoji na
zianoj reSetki i obraduje se vrelim vazduhom
(suvo pecenje). Zato se zadrzavanje masnoce
svodi na minimum, pa pripremljena hrana ima
manje kalorija — konzumiracete manje masnoc¢a
i holesterola i vodic¢ete zdraviji Zivot. Otkricete
da halogena pecénica ne iziskuje dodavanje
masti, ulja, maslaca niti margarina kod veéine
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
pomes$aju. Kada zavrSite sa spremanjem
namirnica, samo ostavite halogenu pe¢nicu 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)
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
1Z NJE

OPSTE MERE PREDOSTROZNOSTI
Procitajte ceo priruénik i sauvajte ga da
biste mogli da se podsetite
Ne dozvolite da kabl za napajanje visi preko
ivice stola ili radne ploce.

Postavite pe¢nicu na bezbedno mesto na
sredini stola ili radne ploce.
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+ Obavezno izvadite utika¢ 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.

+  Pre svakog ¢iS¢enja iskljuCite utika¢ iz struje.
Peénicu pomerajte koriste¢i obe ruke.

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

+ Ne ostavljajte vodu ili hranu u peénici preko
noci.

+ 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.

UPOZORENJE: Sve povrsine pecnice se jako

zagrevaju (sve pecnice imaju to svojstvo). Ako

dodirnete takvu povrsinu pre nego $to 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 nac¢in budete pripremali pe¢nicu,
moze da se oseti slab miris nagorevanja. To
je zato $to peénica sagoreva visak lubrikanta
unutar grejnih tela; to sagorevanje ne Steti ni
vama, ni hrani, ni peénici.
Pratite ova jednostavna uputstva:
+ ObriSite unutradnjost posude Cistim,
navlazenim sunderom.
+ Stavite reSetke u posudu — ne ostavljajte
Stipaljku u vreloj posudi.
+ Stavite poklopac na posudu.
Podesite termostat na 200°C i ukljuéite
pecnicu.
Podesite tajmer na 10 minuta.
+ Kada se tajmer iskljuci, saéekajte 10 minuta
da se ohladi. Mozete da skinete poklopac.

VASA HALOGENA PECNICA JE SPREMNA
ZA PRIPREMU PRVOG OBROKA!

KAKO SE KORISTI HALOGENA
PECNICA
Stavite Zi¢anu reSetku u posudu pecnice.
Namirnice uvek stavljajte na najvisu
mogucéu reSetku. Sto viSe vazduha kruzi oko
namirnice, to ¢e one brze biti gotove.
Osim ako uputstva kazu drugacije, namirnice
stavite direktno na reSetku.
Stavite poklopac na Zleb na ivici posude.
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+ Podesite termostat na Zeljenu temperaturu ili
izaberite Zeljenu funkciju.

+ Podesite tajmer — pec¢nica ¢e biti uklju¢ena
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 i

CISCENJE MANJE ZAPRLJANE PECNICE

+ Iskljucite pecnicu iz struje i saCekajte 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
tecnost.

CISCENJE SREDNJE ZAPRLJANE PECNICE
Iskljucite pecnicu iz struje i saCekajte da se
ohladi.

Nakvasite Cist sunder ili krpu za sudove

sa malo blagog deterdZenta za sudove i
prebrisite poklopac i kuciste ventilatora.

Za ¢iséenje ne koristite Zicu za sudove ni
abrazivna sredstva.

ZiCane reSetke operite blagim deterdZzentom
za sudove i vodom.

Metalne delove operite sunderom ili krpom za
sudove sa blagim deterdZzentom 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, preporu¢ujemo da uzmete gustu pastu
poput one za ¢iScenje kade, koju ete naneti na
navlazen sunder.

SAMOCISCENJE POSUDE
Prvo operite masnoce i ostatke hrane. Ne
ispirajte masnocu u odvod sudopere.
Da biste aktivirali samoci§¢enje posude,
sipajte u nju toplu ili vruéu vodu do oko
50-60mm iznad reSetki; neka reSetke budu
na dnu posude, okrenute naopako.
Dodajte blagi deterdZent za pranje sudova.
Vratite poklopac i 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
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omek$ava uporna zaprljanja na posudi i
reSetkama).

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

Ne ostavljajte vodu u peénici preko noci.

POSUDA SE MOZE PRATI U MASINI ZA
SUDOVE

Posuda i reSetke mogu da se peru i u masini

za sudove. Strogo vodite rauna 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 ée u
nekom trenutku oStetiti prevlaku od hroma na
reSetkama i matirati ih.

Upamtlte
Iskljucite aparat iz struje pre ¢iséenja
poklopca.
Pre pranja odstranite masnoce papirnom
salvetom, koju Cete baciti u smece.
Pre iS¢enja saCekajte da se pe¢nica malo
ohladi.
Niposto ne uranjajte poklopac u vodu.
Posudu distite toplom vodom i
deterdzentom.
Ako planirate da aktivirate samocis¢enje,
posudu napunite vodom najviSe do pola.
Ne dozvolite da se sklop ventilatora pokvasi.
Niposto ne ostavljajte poklopac na pecnici
nakon iskljuéivanja, bez obzira dali je u
posudi hrana ili voda. U suprotnom, metalni
delovi u poklopcu ¢e pre ili kasnije korodirati.
Takva korozija NIJE pokrivena garancijom,
jer se od vas o¢ekuje da dobro odrzavate
pecnicu i da je posle upotrebe ocistite, a
posle Cis¢enja 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 Sto mozete 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, pe¢e meso, griluje, podgreva, susi,
kr¢ka itd., ali ako zelite, hrana ¢e 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 ravhomernu

obradu — obi¢no nije potrebno ni okretati

namirnice. Generalni savet je da namirnice

uvek stavljate na najviS§e moguce mesto, vodeci

racuna da ne dodiruju poklopac.

Spremanije 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 pe¢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, j. ako
ne ostavite prostor izmedu namirnica, bi¢e
potrebno da ih povremeno promesSate tokom
obrade.

Za hrskavu koricu
Po zavr$etku obrade namirnica, iskljucite
termostat, ali ostavite ventilator da radi. Hrana
Ce ostati vruéa i hrskava.
+ Kako da ¢iséenje bude jos lakse
Pre pripreme hrane, naprskajte peénicu
(ukljuéujuci resetke i posudu) proizvodom koji
sprecava lepljenje. Tako e odstranjivanje
masnode 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 mesa ili testa.
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Prilagodavanje recepata
Zlatno pravilo: Ako koristite recept namenjen za
klasi¢ne peénice, primenite istu temperaturu,
ali skratite vreme pripreme (do 10-15%).
Ako spremate kolace i sliénu hranu, smanijite
temperaturu preporu¢enu za klasi¢ne peénice
za oko 10°C. Pre serviranja proverite da li je
obrada hrane gotova.

U prvo vreme kori§éenja halogene pecnice, fj.
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 soéno. 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 kljuéne 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 tezine namirnica,
ali i od toga da li zelite da namirnice budu re§ ili
ne. Upamtite da je najbitnije da ispunite svoje
kulinarske zelje.

Pre pripreme mesa, iznesite ga na sobnu
temperaturu

U suprotnom, mesu ¢e 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, ve¢ 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 smanijite.

KORISNI SAVETI ZA HALOGENU

PECNICU
Upamtlte da je vrlo preporucljivo da zagrejte
pecnicu pre koriséenja.
Pri pripremi hrane, imajte u vidu da krupnijim
namirnicama treba viSe vremena za obradu
nego sitnijim.

+ NE prepunjavajte pecnicu sa previse
namirnica odjednom — vazduh mora

T
@
3
S
3
3
7




T
@
o)
S
3
3
7]

neometano da kruZi oko hrane da bi mogla
ravnomerno da se priprema.

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

U pecnicu smeju da se stavljaju metalni

predmeti i tanjiri od debelog stakla/keramike.

PRIMENJUJTE OVE SAVETE | UZIVAC,ETE u
SVIM PREDNOSTIMA HALOGENE PECNICE.

Imajte u vidu sledece:

Sva vremena i nacini pripreme hrane navedeni
u ovom priruéniku predstavljaju predloge. Vi,
kao korisnik, mozZete 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 ~ 50Hz + 1200-1400W

Ekolosko odlaganje otpada

Mozete pomoéi zastiti okoline!

Molimo ne zaboravite da postujete lokalnu
regulativu. Odnesite pokvarenu elektriénu
opremu u odgovarajuci centar za odlaganje
otpada.
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JVADAS . .
HALOGENINE KROSNELE

KITA MAISTO GAMINIMO JRENGINIY KARTA
Halogeninéje krosneléje galima paruosti
skanius, sveikus patiekalus greiciau, nei
jprastais budais, mazdaug 10-14% greiCiau

ir sunaudojant 70-80% maziau energijos. Siy
puikiy rezultaty galima pasiekti pasitelkiant
masy naujovisSka pozidrj j kai kuriuos laiko
patikrintus maisto ruo$imo budus.
Profesionalls viréjai seniai Zino, kad

tradicinj gaminimg orkaitéje jie gali pagerinti
ventiliatoriumi, pagreitinan¢iu karsto orkaités
oro cirkuliacijg. Si tradiciné konvekciné orkaité
susideda ir apvalaus ventiliatoriaus, sumontuoto
ant kvadratinés metalinés dézés Sono.

Uz tradicines konvekcines orkaites halogeniné

krosnelé pranasSesné Siomis savybémis:

+ Halogeninés krosnelés dubuo pagamintas
i$ stiklo, kad galétumete aiSkiai matyti, kg
gaminate.

Halogeninéje krosneléje apvalus dubuo
derinamas su dideliu ventiliatoriumi,
sumontuotu ant danggéio, kad oro sroves
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 nupuéiami ir nulasa
pro groteles j dubens dugng. Gaminsite
lengvesnius (maziau riebaly ir cholesterolio
turin€ius), maistingesnius ir geresnio
natdralaus skonio patiekalus.

Apsvarstykite ir kitus privalumus:

Mésa ir 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 bulves 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 grazig spalva ir subtily aromata.
Duona ir tedlainiai iSkyla geriau, yra puresni
ir iSlaiko daugiau drégmeés nei jprastoje
orkaitéje.
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+ Galite sutaupyti iki 80 procenty jprastos
orkaités suvartojamos energijos.
+ Ji gali 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
jrenginiy kartai*.

NAUDINGOS HALOGENINES

KROSNELES SAVYBES

+ Halogeninéje krosneléje galima skrudinti,
kepinti, kepti, kepti sausai, paSildyti maista
ir, ipylus ant dugno Siek tiek vandens, netgi
puikiai gaminti garuose.

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

+  Si krosnelé su ventiliatoriumi gamina be
sgnaudy brangiems jrenginiams sienose
jtaisyti, yra neSiojama, todél galite pasiimti jg
persikeldami arba keliaudami.

+ Ja lengva valdyti: tiesiog sudékite maistg ir
nustatykite temperatirg bei laika.

+ Karstas oras cirkuliuoja aplink maista, todél
Sis 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
funkcijg (Zr. plovimo instrukcijg).

HALOGENINES KROSNELES SAVYBES
PAKEICIA IKI 10 JRENGINIY

1 Jprastg orkaite/2 Grilj/3 Kepsning/4 Elektrinj
Sutintuva/5 Mikrobangy krosnele/6 Konvekcing
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. instrukcijg)

LIETUVIU K.



LIETUVIU K.

PALENGVINA GYVENIMA

Halogeninéje krosneléje visuomet gaminsite
karstu oru (sausai skrudindami) ant metaliniy
groteliy pakibusius produktus. Todél ilieka 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. Taiau galite juos naudoti,
jei norite.

Galbat viena i$ patraukliausiy naudingujy
HALOGENINES KROSNELES savybiy yra
galimybé paruosti kelis patiekalus vienu metu
viename inde. IS tiesy, galima, pavyzdZiui, kepti
viS€iuka, bulves ir duong 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)
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
VIRSUTINIU GROTELIYU KEPIMO PLOTUI
PADIDINTI
b) VIRSUTINES GROTELES
.NAUDOKITE AUKSTA PADET] GRILIUI
4. INYPLES ) _
.. IDETI IR ISIMTI IS KROSNELES

BENDROSIOS ATSARGUMO

PRIEMONES

+ Perskaitykite visas instrukcijas ir saugokite
jas, jei reikéty veél paskaityti.

+ Neleiskite laidui nukarti nuo stalo krasto.
Krosnelg gerai pastatykite stalo arba
darbastalio viduryje.

Prie$ bandydami krosnele patraukti,
visuomet jg ijunkite i$ tinklo.
Krosnelés pavirSiai karsti: visuomet
prizitrékite virtuvéje esancius vaikus.
Nenaudokite, jei pazeistas laidas.
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+ Prie$ valydami, visuomet iSjunkite krosnele
i$ tinklo ir leiskite jai atvésti.

+ Krosnele perkelkite abejomis rankomis.
Saugokite dangtj nuo drégmeés. Nemerkite j
vanden;.

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.

JSPEJIMAS: visi krosnelés pavirsiai labai karsti:

juk, vis gi, tai krosnelé. Lieciant Siuos pavirSius
krosnelei neatvesus galima nusideginti.
Nelieskite jokiy krosnelés daliy, iSskyrus
rankenas, kol krosnelé neatvéso.

PRIES PRADEDANT GAMINTI
HALOGENINES KROSNELES PARUOSIMAS
DARBUI

Prie$ pradedant gaminti, halogenine krosnele
vieng kartg reikia jkaitinti be produkty.
RuoSiant krosnele pagal toliau nurodytas
instrukcijas, gali pasklisti silpnas degésiy
kvapas. IS tiesy krosneléje sudeginami
pertekliniai krosnelés kaitinimo elementy
tepalai, tagiau tai nekenkia nei jums, nei maistui
ar krosnelei.

Atllklte Siuos lengvus Zingsnius:

Dubens vidy iSvalykite Svaria, drégna
Sluoste.

| dubenj sudékite groteles, viduje nepalikite
Znypliy.

Dubenj uzdarykite danggiu.

+ Termostatu nustatykite 200°C ir jjunkite
krosnele.

+ Laikmaciu nustatykite 10 minuciy.
Laikmadiui iSjungus krosnele, leiskite jai
atvésti 10 minuciy. Galite atidaryti dangtj.

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 greiiau jis
pagaminamas.
Produktg dékite tiesiai ant groteliy, jei
nenurodyta kitaip.
Krosnelg uzdenkite dangg€iu, atremdami jj j
dubens briaung.

+ Termostatu nustatykite reikiamg temperatirg
arba funkcija.

+ Nustatykite laikmatj, ir krosnelé veiks
nustatytg laika.

+ PASTABA: po dangéio rankena yra
apsauginis mygtukas. Kaitinimo
elementas ir ventiliatorius neveikia, jei
rankena néra visiSkai nuleista.

STAI IR GAMINATE!

KROSNELES VALYMAS

GREITAS VALYMAS

+ I8junkite krosnele i$ tinklo ir leiskite atvésti.

+ Dubeniui Svariai i§§luostyti naudokite
kemping arba pasluoste, truputj suvilgyta
vidutinio stiprumo indy plovikliu ir Siltu
vandeniu.
Gerai perskalaukite, kad paSalintuméte
ploviklio liku€ius. Sausai iSSluostykite.
Pastaba: dangcCio niekada nemerkite j jokj
skystj.

jPRASTAS VALYMAS
ISjunkite krosnele i tinklo ir leiskite atvésti.
Dangtj ir ventiliatoriaus korpusg valykite
drégna, Svaria 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 Svariai nusluostykite. Jei reikia
pasveisti, naudokite nailoning arba poliesterio
kempinéle arba puody Sveistuka. Jei labai
pridegé, naudokite nertidijancio plieno arba kito
metalo Sveistuka. Sunkiai jveikiamas démes
rekomenduojama valyti kempinéle, uztepant
tirStos valymo pastos i$ tabelés.

DUBENS SAVAIMINIO ISSIVALYMO
FUNKCIJA
Pirma pasalinkite riebalus arba atliekas
Riebaly niekada nepilkite j kanalizacijg.
Norédami naudoti savaiminio i§siplovimo
funkcija, groteles sudékite j dubenj virSutine
dalimi Zemyn, jpilkite karsto vandens 50-60
cm vir$ groteliy.
Ipilkite kelias dozes vidutinio stiprumo indy
ploviklio.
UZdenkite dangtj ir jjunkite j tinkla.
Temperatlrg nustatykite pusiaukeléje
tarp OFF ir 100°C, laikmaciu — 10min.
(Karsto oro srautas sukuria turbininj stkurj,
padedant; pasalinti arba bent suminkstinti

sunkiai pasalinamas démes dubenyije ir ant
groteliy.)

+ Baige valyti, perskalaukite Siltu vandeniu
(TIK NE DANGT]), kad paSalintuméte
muilo liku€ius, valykite Sveistuku ar puody
Sveitimo Sepetéliu, kad paSalintumeéte visas
likusias démes. ISpilkite, perskalaukite ir
iSdziovinkite.

+ Krosneléje nepalikite vandens per naktj.

DUBEN] GALIMA PLAUTI
INDAPLOVEJE

Dubenj ir groteles taip pat galima plauti
indaplovéje. Tagiau indaplovéje niekada
neplaukite dangcio, nemerkite jo j skys€ius.
Prie$ dédami j indaplove, dubenj iSimkite i§
stovo.

PASTABA: plaunant indaplovéje, galiausiai
pazeidziamas chromuotas groteliy pavirsius ir
nublunka apdaila.

AtS|m|nk|te
Prie$ valydami dangtj, krosnelg iSjunkite i$
tinklo.
Prie$ plaudami, pasSalinkite riebalus ir
neSvarumus.
Prie$ plaudami, leiskite krosnelei atvesti.
Danggio niekada nemerkite j vanden;.
Dubenj valykite kar§tu vandeniu ir indy
plovikliu.
Naudodami savaiminio plovimo funkcija,
vandens nepripilkite daugiau kaip pusée
dubens.
Neleiskite suslapti ventiliatoriaus mazgui.
Dangcio niekada nepalikite ant krosnelés
po to, kai $i iSsijungé: nei su maistu, nei
su vandeniu. Jei taip darysite, metalines
danggio dalys galiausiai pradés radyti. Siam

gedimui garantija NETAIKOMA, nes tikimasi,

kad jus gerai prizidrésite savo krosnele bei
palaikysite jg Svarig bei sausg baige gaminti
ir (arba) iSplove.

NAUDINGI PATARIMAI

PATARIMAI, KAIP GAMINTI

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

Pirmiausia, tai — krosnelé.
Viska, kg galite gaminti bet kokioje orkaitéje,
galite gaminti savo HALOGENINEJE
KROSNELEJE: $tai kodél ji yra geriausia. Joje
galima kepti kepinius, naudoti kaip grilj, kepti
sausai, pasildyti, dZiovinti, troskinti moliniame
puode ir pan, taiau greiiau, pigiau ir be
riebaly, jei norite.

LIETUVIU K.
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+ Kai tik jmanoma, produktus dékite ant
metaliniy groteliy.
Gaminant ant metaliniy groteliy, karstas oras
laisvai cirkuliuoja aplink produktus, kepdamas
juos greitai ir tolygiai, daznai nerekia net vartyti.
Bendrai, rinkités auk$ciausias groteles, ant
kuriy maistas sudedamas arciausiai dangc¢io
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 produktg dékite ant apatiniy
groteliy. Paskui gaminimo metu uzdékite kitg
produktg ant apatiniy arba virSutiniy groteliy.
Taip visi jusy patiekalo i§ mésos, bulviy ir
darzoviy ingredientai bus pagaminti kartu ir
paruosti tuo paciu metu. Produktai ant virSutiniy
groteliy sulétina produkty ant apatiniy groteliy
gaminima, 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, termostatg iSjunkite, o
ventiliatoriy palikite veikiantj. Maistas taps
kar$tas ir traskus.

Kad valyti buty dar lengviau

Prie§ 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 nebdtina.

+ Kepdami kaip griliuje, naudokite
virsutines groteles, ant apatiniy
skrudinkite arba kepkite kepinius.
Recepty pritaikymas

Bendra taisyklé: naudojant jprastoms orkaitéms

skirtus receptus, temperatira lieka ta pati,

taCiau gaminimo laikas turi bati trumpesnis,
kai kada 10-15% maziau. bendrai, kepdami
pyragus ir pan. rekomenduojama jprastos
orkaités temperaturg sumazinkite 10°C. Prie$

patiekdami, visuomet patikrinkite, ar maistas
iSkepes (iSvires).

Halogeninéje krosneléje gaminant kelis

pirmus kartus, patariame naudoti mésos
temperattros termometrg. Stebékite gaminimo
procesg per stiklines dubens sieneles. Kelis
kartus panaudoje, mégstamiausius receptus
galésite lengvai pritaikyti halogeninei krosnelei.
Atsiminkite, mésg kepti geriausia léCiau: ji lieka
minksta ir sultinga. Pradékite nuo auks¢iausios
temperaturos, kad mésa pirma apkepty, paskui
sumazinkite temperatira, kad baigtuméte
kepima.

Krosnele jkaitinkite i§ anksto

Kad gamintuméte optimaliai, krosnele jkaitinkite
i$ anksto. ISankstinis kaitinimas batinas kepant
griliuje ir sausai. ISankstinis jkaitinimas taip pat
naudingas norint grei€iau iSkepti ir apskrudinti
kepinius, nes Sie grei€iau pasidengia gelsva
plutele.

Gaminimo laikas

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

Prie$ kepdami, mésg atSildykite iki kambario
temperaturos.

Jei ne, mésg reikés 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
buty didziausias, taip jie greiCiau iSkeps. Apkepe
aukstoje temperaturoje, vieng kartg apverskite,
paskui sumazinkite, kad mésa (jautiena, ériena,
kiauliena arba ver$iena) geriau iSkepty.

NAUDINGI PATARIMAI NAUDOJANT

HALOGENINE KROSNELE

+ Atsiminkite, geriausia prie§ naudojimg
ikaitinti krosnele.

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

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

+ ] krosnele NEDEKITE plastikiniy (jskaitant
mikrobangy krosneléms skirtus plastikinius
indus) arba plono stiklo 1€kS¢iy / indy.
| krosnele galite déti metalinius / storo stiklo
orkaitéms skirtus indus.

PAISYKITE SIY PATARIMY, IR JUMS ]
PAVYKS ISNAUDOTI VISAS HALOGENINES
KROSNELES GALIMYBES

Atkreipkite démesj:

visi Siame vadove nurodyti gaminimo laikai ir
badai yra tik patariamojo pobtdzio. Klientai
gali rinktis, todél patys iSbandysite gaminimo
laikg ir budus, kad pasiektuméte norimus
jusy gaminimo / mitybos stiliy atitinkancius
rezultatus.

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

Aplinkai saugus iSmetimas

Jus galite padéti saugoti aplinka!
NepamirSkite laikytis vietos reikalavimy:
atitarnavusius elektros prietaisus atiduokite j
atitinkama atlieky utilizavimo centra.
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BCTYN

FAJIOFEHOBA MY

KYXOBAPEHHA HOBOI'O NMOKOJIHHA

3a ponomoroto anoreHoBoi Neyi MoXHa
npuroTyBaTn CMaYHi Ta 340POBi CTPasu

3a KOPOTLUMIA Yac, H>XX Npy TpaanLinHoMy
npuroTysaHHi: Ha 10-14% wewuaLwe Ta npu
MeHLLIOMY Ha 70-80% eHeprocrnoXunBaHHi.
Takwux xopolumx pesynbTaTiB BAANoCh AOCATTH
3aBAAKN HALLOMYy PEBOSIOLIAHOMY MiAXo4y A0
BMNPOOYBaHMX YacoM METOAIB KyxoBapcTBa.

MpodpeciiiHi noBapi BXe AaBHO NPUIALLIN
[l0 BUCHOBKY, LLIO MPUroTyBaHHA CTPaB y
TPaAMULIVHIA neyvi MOXHa NoKpawmTh 3a
[0MOMOrot0 BEHTUNATOPA, AKUIA MPUCKOPIOE
LMPKYNALO0 rapAYoro nosiTpA B nevi. Taka
TpaauuiiHa KOHBeKLUjnHa niv obnagHaHa
KPYrM BEHTUNATOPOM, L0 KPINUTbCA A0
OfHi€i 3i CTOPIH MeTanesoro Kopmnyca.

[anoreHoBa nivy Mae nepeBarv Hag,
TPaAVLIHUMWN KOHBEKLIMHUMY nevamMu y
HaCTyrMHOMY:

+ Yawa ranoreHoBoi neyi BUroToBneHa 3i
CKNa, a 0T>XXe B MOXETe YiTKO 6a4nTu, Wo
BUW FOTYyETE.

+ [anoreHoBa niy NoegHye B cobi Kpyrny
Yavy 3 BENUKUM BEHTUNATOPOM,
NPUKPINIEHNM [0 KPULLKW, AKWIA
CNPAMOBYE MOTOKW rapA4oro NoBiTPA Hag,
npoayKTamu, HaBKoMO HOKOBKX MOBEPXOHb
Yauli, a Todi Hasag Ao BeHTMNATopa.

Lle no3BonAe CTBOPUTM NOCTIAHWN,
noAaibHUn [0 TopHado, HarpiTUn o
BMICOKOi TeMnepaTypu NoTiK NOBITPA, AKWIA
LBNOKO Ta HANEXHO roTye Ta 3apyM'AHIoE
NPOAYKTW.

* Y ranoreHosii neyvi BUKOPUCTOBYIOTbCA
pewiTku, AKi A03BONAKOTbL rOTyBaTW ABa
i HaBITb TPM PiBHI NPOAYKTIB OQHOYACHO.
Okpim UbOro, Mig Yac NPUroTyBaHHA M'ACa,
nNTULi abo pubu >XMp Ta oniA 34yBaloThCA
3 HUX Ta NOTPAarIATL Yepes PeLliTKM Ha
OHuLe Yali. Lle nossonAe rotyBaTu neriui
(3 MEHLUMM BMICTOM >XUPY Ta XONECTEPUHY)
Ta 6inbLU NOXMBHI CTPaBM 3 Kpawmmm
NPYPOAHUMI apoMaTamu.

OsHarioMTecA TakoX i 3 iHWKMK
nepesaramu:

+ M'Aco Ta NTUUA OTPUMYIOTb KOPUYHEBY Ta
XPYCTKY CKOPUHKY 3 yCix BOKiB; OKpiM LibOro
M'ACO Ta NTWUA 3annLLaTbCA BOOrMMM
Ta COKOBUTUMM 3 BOKIB, MICTATb MeHLLe
XONIECTEPVHY Ta XWPY | MaOTb KpaLmii
CMaKk.
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* HapisaHy WumaToykamm KapTonsao MoXHa
3acMaXkyBaTu Ha «MNOBITPi» 3 AyXe Masnot
KinbKIiCTIO 0N, WO [403BONAE OTPUMATH
30/10TUCTO-3aCMaXKEHY KapTOMIIo 3 AyXe
Manvm BMICTOM XMpY — 3a3Bnyan 61m3bko
98% 6e3 xumpy. AKLLO BM 3HAX0OANTECH
Ha cTporir 6e3)K1poBii aieTi, kKapTonsto
MOXXHa roTyBaTu HaBiTb 30BCiM 6e3 onii
i MPY LbOMY BW BCE PIBHO OTPUMAETE
30M10TUCTY Ta XPYCTKY KapTOMIIO; Xo4a
Tpille4Kn 0NMBKOBOI oNii HaJacTb i
KpacviBuWin KOJIp Ta AenikaTHUIA CMak.

+  Xni6 Ta BMNiYKa 3pocTaloTb BULLE, CTAIOTb
nyxkiwmmm Ta 36epiratoTb BinbLue Bonoru,
HIXX y cTaHAapTHUX nevax.

+  Bu moxeTe 3ekoHOMUTYK [0 80% eHeprii y
NOPIBHAHHI 3i CTAHAAPTHOIO NiYYtO.

+  Bu moxeTe 3ekoHOMUTYM [0 25%
eHeprii Ta Yacy y NOPIBHAHHI 3 iHWWUMK
BEHTUNATOPHMMM NeYamu.

+ bBaraTopiBHeBe NpuUroTyBaHHA iXi
[,03BOMIAE NPUroTyBaTU BCIO CTPaBY i
HaBiTb AeKinbka cTpas 3a 0uH pas.

Yce ue nntoc HabaraTto WBMALE NPUroTyBaHHA
CTpaB, Hi>XX MPW BUKOPWCTaHHI 3BM1YariHoi neyi!
Cawme Tomy rasnoreHoBa niy penpeseHTye
«HOBE nokoniHHA y KyXoBapCTBi»

I'IEPEBAFI/I FANTOrEHOBOI MEYI
[anoreHoBa niy BUKOPUCTOBYETLCA
ONA CMaXKeHHsA, 3anikaHHA, BUMikaHHA
XNiGONPOAYKTIB, CyXOro CMaXXeHHsA Ta
nigirpiBaHHA, a Npy goAasBaHHi Ha OHO
Yalli TPILKWY BOAM, N4 MOXKHA TaKOoX
BMKOPWCTOBYBATM A1A JOCKOHANOro
NpUroTyBaHHA CTPaB Ha napi.

+ [anoreHosa niy 4O3BONAE NpUroTyBaTh
CTpaBw 3a KOPOTLUWIA Yac, HiXX 3BMYanHa
KOHBEKLiiHa Miy.

+ [aHa niy ocHalleHa BEHTUNATOPOM,

a OT>Xe BaM He NoTpibHO BUTpavaTu

KOLUTW Ha BCTAHOBMIEHHA [OPOrX
HaCTIHHWX NPUCTPOIB; OKPIM LIbOro LA Niv €
NOPTATMBHOO | BU MOXETE Nerko B3ATHU i 3
coboto y NofopoXX abo npu nepeisai.

+ Jlerke BUKOPUCTaHHA — NPOCTO NOMICTiTb
CTpaBy B Miy Ta BUCTaBTe Temnepartypy i
Tanimep.

+ [apade NoBiTPA LMPKYIOE HABKOSO
CTpaBw, TOMy CTpaBa roTyeTbCcA
PiIBHOMIPHO Ta LWBMAKO.

+  M'Aaco wBmako obnantoeTbCA 330BHi,
3aX0BYIO4MN COKN BCepeauHi Ta BUAINAIYM
TiNbKM XXM | XONeCTepuH.

+  Uwnpkynauia rapayoro nositpA 3abesnevye
BULLE 3POCTaHHA xJliba Ta BUMNIYOK i

npeKpacHo NigXoanTb ANA BUMIKaHHA
KOpPXiB, JIMCTKOBOIO TiCTa Ta KEKCIB.

« T[anoreHosa niy cnoxwmeae Ha 80% MeHLe
€NeKTPOEHeprii, HdX 3BMYaViHi neui.

+ TanoreHoBy ni4y MOXHa TaKoX
BUKOPUCTOBYBATW OS1A MUTTA ii Yawli, AvB.
IHCTPYKLUi 3 YMLLEHHSA.

XAPAKTEPUCTWUKW BALLOI
rANTOrEHOBOI MEYI

CJTY>)XUTb 3AMIHOIO ANA 10 IHWKX
NPUCTPOIB

1 CranpapTHy niy/2 Mpuns/3 BponnepHy niv/4
EnekTpunyHy naposapka/s MikpoxsunboBy
niv/6 KoHBeKUiMHy ni4/7 TocTepHy niy/

8 Pawnep/9 EnekTpuyHy ckoBopiaKy/

10 MosinbHOBapKyY

IFOTY€E CTPABM Y PI3HWI CNOCIB
CmaxuTb/3anikae/MNeve/CmaxuTtb Ha
pawnepi/Migirpisae/l 0Tye Ha napi/loTye
6apbeKIo/3AiCHIOE CyXe CMaXKeHHA - AVB.
BCTYN

300POBMM CNOCIB XUTTA

3a ponomoroto anoreHosoi namnu
NpUroTyBaHHA CTPaB 3aBX.au BinbyBaeTbCA
3a JOMOMOrot0 rapAYoro NoBiTpA (Cyxe
CMaXKeHHA) Ta CTpaBa 3aBX/AN 3HaxoaAnUTLCA
Ha ApoTAHIN pewiTui. AK Hacnigok, y cTpasi
3MEHLLYETLCA KiMTbKICTb XMPY, @ 0TXe BM
CNOXXMBATUMETE MEHLLE XMPY, MEHLLIE
Kanopin Ta MeHLUe XONeCTEPUHY, L0 CnpuAe
30,0pOBOMY CrOCOBY XMTTA. By BuABUTe, WO
npw roTyBaHHi cTpaB y ['anoreHoBil neyi Bam
He noTpibHo byae nopjasaT Xup, oMo, Macno
abo maprapuH y 6inbLwicTb peuenTiB. OgHak
BW MOXeTe 3pobuTu Lie 3a baxaHHAM.

HaneBHo ofHieto 3 HannpreabnmBiLLmnX
nepesar ranoreHoBoi nevi € ii 3gaTHiCTb
roTyBaTu BCIO CTPaBY i HaBiTb AeKinbka
CTpaB 3a OAMH pa3. Hanpuknag, Bu MoxeTe
NErko NpuroTyBaTh Kyp4a, KapTonio

Ta xni6 oAHo4acHo 6e3 3MillyBaHHA iX
npucmaky. licnA 3aBepLueHHA 3amicTb
YULLEHHA 3 KOHTEeNHepIB B NPOCTO
[03BOJIbTE rasioreHoBi neydi NoYncTUTK
camy cebe, a TOAji N1LLIE CNONOCHITb Ta
npocywiTs ii. EKcnepumenTyiTe 3 Bawmmm
CTpaBamu, 3MiHIOI0YMN PEKOMEHA,0BAHWIA

Yyac nNpuroTyBaHHA CTpas. |3 Yacom Bu
6e3cyMHiBHO 3HavaeTe 6e3niy KombiHauin oo
BaLLIOro CMaKy.

«TaK Nerko rotyBatu cTpaBu — came y Takuii
cnoci6, AK NOTPi6GHO» .

BUKOPUCTAHHA BALLOI

FANNOrFEHOBOI MEMI

MANIOHKN BUPOBY TA AKCECYAPIB

(Man. 1)

1. TANNOTEHOBA MY

2. CKNIAHA YALLA (OB'€EMOM 12 NITPIB)
VYBATA! 3ABX/ BCTAHOBJIONTE
CKNAHY YALLY HA OCHOBHWIA
KOPMYC (OVB. MAJTIOHOK).

3. BEPXHA TA H/DKHA PELLITKA
a) H/DKHA
... MOXXHA TAKOX
BUKOPWUCTOBYBATW 3BEPXY
BEPXHbOI PELLITKW ANA LUMPLLOIO
PIBHA
b) BEPXHA PELLITKA
... BUKOPUCTOBYWMTE HA BUCOKOMY
PIBHI ANA rennto

4. W
.. 1A BCTAB/AHHA TA BUAMAHHA 3
MNEYI

3ATAJIbHI 3BACTEPEXEHHA LLOAOO0

BE3I'IEKVI
MpouunTanTe yci iHCTPYKLii Ta 36epexiThb ix
AnA ManbyTHLOI AOBIAKN

* He possonAnTe WHypY XVBNEHHA
nepernHaTucA Yepes Kpam ctona.

+ HaginHo nomicTiTb Miy No LeHTpy cTona
abo pobo4oro micuA.

+ 3aBxau Big'egHywTe Miy Bid €NeKTPUYHOI
po3eTKM nepes TUM, AK NepemicTUTy ii.

+ [MoBepxHi neyi HarpiBaTLCA A0 BUCOKMX
TemnepaTyp, TOMy 3aBXAu HarnAajavTe 3a
LiTbMM nif, yac ix nepebyBaHHA No6M3y
neui.

+ He BukopucToByiiTe, KONM NOWKOAKEHWIA
LUHYP >XUBNEHHA.

+ 3aBxnau Big'egHywTe Niy Bid €NeKTPUYHOI
po3eTKM Ta ganTe il OXONOHYTY nepen,
YULLIEHHAM.

+ [lepeHociTb niy, yTpumytouu ii ABoma
pyKamu.

+ OG6epiraiitTe Kpu1LIKY Big Bonoru. He
3aHypionTe y BoAy.

+ He sanuwavite Bogy abo cTpasy B nedi Ha
Hiy.

+ AKypaTHO BiOXunanTe KpuLLKy, obepirato4n
ii BiA, NagiHHA.

+ [pw 3HiMaHHI YaLi 3aBXau 3anuwanTe
KPULLKY Y NpaBnibHOMY HaneXXHoMy
MOSTIOXEHHI.

+  3aBX[Au NepeHoCiTb NiY TiNbKK 3a PyYKW.

3ACTEPEXXEHHA: Yci noBepxHi neui

HarpiBaloTbCA A0 BUCOKWX TEMMNEpaTyp amxe

Lie € cnpasXHaA niy. LLo6 yH1KHYTY onikiB, He

YKPAIHCbKA
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TOpKawTech [0 nevi, AOKN BOHA HE OXOJIOHE.
[loku niv focTaTHLO He OXOJIOHE, He TopKawTeCh
[0 XOZHOI ii TOBEPXHi, OKPIM PYYOK.

NEPEQ MNOYATKOM NOTYBAHHA
CTPAB

MPUrOTYBAHHA BALLOI FAJTOFEHOBOI
NEMI

Mepen nepLumm NpUroTyBaHHAM CTpaB
[anoreHoBy niy cnig, 0AuH pas HarpiTu
NopoXHio, 6e3 CTpas.

MMip yac npuroTtyBaHHA AaHoi nevi o poboTn
3riAHO 3 HACTYNMHUMMW IHCTPYKLIAMM BOHA
MOXKe BUAINATU NErkui Nigropinui 3anax.
Lle Bin6yBaeTbcA BHACNAOK 3ropaHHsa
HaAIMLWKOBOro MacTWIbHOTO MaTepiany, Lo
3HaXOAMTLCA Ha HarpiBasibHUX eneMeHTax, i
He WKOAUTb Ballii cTpasi abo nevi.

BukoHaunTe HacTymnHi NPOCTi KPOKM:

+  [IpOTpiTb BHYTPILLHIO MOBEPXHIO YaLli
YMCTOIO BOSIOrOIO ry6KOI0.

+ [lomicTiTb y Yawy pewiTkn Ta He 3abyapTe
BUMHATK 3 Hei Wmnuj.

+  3akpuinTe Yauly KpULLKOH.

+ YcTaHoBiTb TepmocTat Ha 200°C Ta
YBIMKHITb Miy.

+ BctaHoBiTb Tarimep Ha 10 XBUAWH.

» icna Toro, AK Taimep BUMKHE nid, gante
in oxonoHyTK ynpoaosx 10 xeunuH. MicnA
LibOr0 MOXHa BiBKPUTU KPULLKY.

TENEP BALUA FAJIOrEHOBA N4 TOTOBA
ONA NPUFOTYBAHHA NEPLLOI CTPABU!

AK BUKOPUCTOBYBATU

FAHOFEHOBV ny
MomicTiTe APOTAHY peLliTKy y yatly neui.

+  3anexHo Big CTpasw, LLO BY FrOTYeTE,
3aBX/M BUKOPUCTOBYWTE HaViBULLY
[OCTYMHyY peLuiTky. Yum binblue nosiTpA
LMPKY/IOE HABKOJIO CTPaBu, T LIBUALLE
BOHA rOTyeThCA.

+ [omicTiTb cTpaBy 6e3nocepeaHbLO
Ha peLliTKy, OKPiM OKpPEMO BKa3aHuX
BUNAAKIB.

+  TToMiCTiTb KpULLKY Y 3arnmbneHHaA yai
neui.

+ BcTaHoBITb TepMocTaT Ha NOTPIGHY
Temnepatypy abo yHKL;to.

+ BcTaHosiTb Tarimep i niv npautosaTume
YNpOAOBX 3a4aHOro Hacy.

+ MpumiTtka: MNia py4ykoro Ha KpuLLLL
3HaxXoAMUTbCA 3ano6iXKHa KHOMKa.
HarpiBanbHuit enemeHT Ta BEHTUNATOP
He npawoBaTUMyTb, AOKU py4yKa He 6yae
NOBHICTIO 3aKpWUTa AOHU3Y.

CMAYHOIO NPUrOTYBAHHA CTPAB!

YULLEHHA BALLOI NEMI

I1POCTE YULEHHA
Bin'ennanTe niy BiA €NeKTPUYHOI PO3ETKN
Ta panTe it OXONOHYTW.

+  3BonoxTe 3nerka y1cTy rybky abo
TKaHWHY AnA MATTA Nocyay y Tennin sogdi 3
Manvm BMICTOM 3acoby AnA MUTTA nocyay
Ta Heto NpoTPITh Hally.

+  [o6pe npomuiiTe, WO6 ycyHyTU 3aci6 anA
MUTTA nocydy. [MpoTpiTb Hacyxo.
MpumiTtka: Hikonu He 3aHyploviTe KpULLKY Y
XXOOHY PiavHY.

3BVIl-IAI/IHE YULEHHA
Bin'enHanTe niy BiA €NeKTPUYHOI PO3ETKM
Ta panTe it OXONOHYTW.

+ [poTpiTb KpPWLLKY Ta KOPNYC BEHTUNATOPA
TKaHVHOIO ANIA MUTTA nocyay abo rybkoto,
311erka 3B0JI0XKEHOI0 Y BOAj 3 M'AKUM
3acobom An1A MUTTA nocyay.

* He uucTiTb cTanbHuMmM Wwkpabaykamu abo
abpasmBHUMUN MaTepianamu.

+  [pomMuiiTe APOTAHI PELWITKM Yy BOAj 3 Mannum
BMICTOM 3ac06y AnA MATTA nocyay.

MoumncTiTe MeTanesi aeTani TKaHNHOK

ANA MUTTA nocyay abo rybkoto, 3nerka
3BOJIOXKEHOIO Y BOAI 3 M'AKUM 3aC060M AS1A
MUTTA Nocyay, a TOAi NpoTPITh HACyXo.
AKLLO ANA YMLIEHHA NOTPibHe WKPAGaHHA,
TOAI BUKOPVCTOBYINTE HENNOHOBY abo
nosiecTepHy Lkpabayuky abo wwiTouky. [AnA
YCYHEHHA CUNbHOMO HaKWMY BUKOPUCTOBYITE
MOYasIKy i3 HepXaBitoyoi cTani abo iHWmnx
meTanis. [inA yCyHeHHA CTiiknX 3abpyaHeHb
PEeKOMeHAYETLCA BUKOPVUCTOBYBATU BOMOTY
ryoky.

CAMOO‘-IVILI.I,EHHH YALLI
Cnepmy YCYHbTE 3 Hei Xunp abo 3anmwKm
ixi. Hikonn He BunvBanTe >up y
KaHanisadito.

+ [InA caMOOuULLEHHA YaLli MOMICTiTb y
Hei peLwiTKn Bepx AHOM Ta 3anoBHiTb
ii rapAvoto Bogoto Ha 50-60mm noHan,
pewiTkamu.

+  [opaiTe 00 BOAM M'AKUIA 3acib onAa MuTTA
nocyam.

+  3akpuinTe KpULLIKY Ta nig'egHanTe niv oo
eneKTPUYHOI PO3ETKMU.

+ BcTaHoBiTb TEMMNEPATYPY NOCEPEANHI MidK
OFF ta 100°C Ta BCTaHOBITb TanmMep Ha
10 XBUNWH (UMPKYNALiA rapAYoro nosiTpA
CTBOpIOE TYPOOMNOTOKM, AKi AONOMaraloTb
YCYHYTV ab0 NOM'AKLLINTM CTIiNKi
3abpyOHEHHA Ha Yalli Ta peLiTkax).

+ [icnA YiWeHHA CNoNOCHITb Yy Tennin
sogi (AJIE HE KPULLKY), wob ycyHyTn
3anMLWKN MMoYoro 3acoby Ta nNpoTpiTh 3a
[OMOMOroH0 LKpabavky abo WiTku, Wwob
YCYHYTV 3anuiuky 6pyay. CnonocHitb Ta
BUCYLUITh.

* He sanuwarite Bogy Ha Hiu.

MUTTA Y NOCYAOMUIAHIA MALLWHI
Yawy Ta pewiTKn MOXHa TakoX MUTH

y NOCYAOMUIAHINA MawmHi. OfHaK Hikonu

He 3aHypIONTe Y PiAUHN Ta HE MUIATE Y
NOCYAOMUMHIN MaLUMHi KpULKY. MNepen MUTTAM
3HIMITb Yaly i3 ii nigcTaBKu.

NpumiTka: MUTTA y NOCYAOMMWIAHIN MaLuHi
NpY3BOAMTb [0 NOLIKOAXEHHA XPOMY Ha
peLliTkax.

Nam'ATanTe:

+ Big'egHaliTe nid Big eNeKTPUYHOI po3eTKn
nepeq, YALWEHHAM KPULLKU.

+ YcyHbTe Xup Ta 3anuLLKK iXi nepeq,
MUTTAM.

+ [aiTe niyui OX0NoHyTU nepes TuM, AK ii
YUCTUTW.

+ Hikonu He 3aHypioiiTe KPULLKY y BOAY.

+  [AnA YMLeHHA Yalli BUKOPUCTOBYNTE
rapAa4y Bogy Ta MUKYMiA 3acio.

+ He HanusanTe BoAy 6inbLue NONOBUHM
YaLli Npy BUKOPUCTaHHI doyHKLi
CaMOOYULLEHHSA.

+ O6epiraiiTe BEHTUNATOPHWIA 6MOK Bif,
BOJIOTW.

+ Hikonu He 3anuwarniTe KpULWKY Ha
nevi nicnA ii BUMVKaHHA, KONW Y Hii
3HaxoamMTbCA cTpasa abo Boda. Lie moxe
Npu3BeCTUN A0 ipXaBiHHA MeTanesmx
petanen KpUwkK. Taki NOWKOAXKEHHA
He NOKPMBAaOTLCA rapaHTieo, OCKINbKM
Bif, BaC BMMaraeTbCA 3BUYANHNIA [OTNAL,
3a BaLIOIO NiYYI0 & TaKoX 36epeXxeHHA
il y cyxomy Ta YucTomy cTaHi nicna
NpUroTyBaHHA cTpas/abo MUTTA.

KOPUCHI MOPAON

MNOPAQM WOAO NPUTOTYBAHHA CTPAB
3 METOIO HAMKPALLOrO
BUKOPWCTAHHA FAJIOFEHOBOI MEYI

MW XOYEMO OATWV BAM OEKINIbKA
KYXOBAPCbLKUX MOPAL...

+ TMepuw 3a yce ue € niy.

Yce, Wo MoXXHa NpuroTysaTy B 6yAb-AKil
nevi, MOXXHa NpUroTyBaTh TakoX ranoreHosiin
neyi — BoHa CNpaBnAETLCA 3 UMM Ha BiAMIHHO.
BoHa neve, 3anikae, CMaXXuTb, CMaXXuTb
Hacyxo, nigirpisae, BUCYLLYe TOLLO, ane nopag,

i3 LM BOHA LWBMALLA, feleBLua Ta JO3BOSAE
roTyBaTu CTpaBu 6€3 BUKOPUCTAHHA XUPY.

+ Ak TinbKn MOXXNMBO CTaBTe CTpaBy
6e3nocepefHbO Ha peLliTKy

MpuroTyBaHHA CTpaB Ha pewiTui 3a6e3nevye

BiNbHY LIMPKYNALIO rapAYoro nosiTpA

HaBKOJI0 CTPaBM, IO AO3BONAE LWBMAKO Ta

PIBHOMIPHO NpUroTyBaTK CTPaBy HaBiTb 6e3

ii noBepTaHHA. Y 3aranbHomy, BUbupanTe

HaViBULLY PELLiTKY, AKa MOXe BMICTUTU CTpasy

Ta 3a6e3neynTy BiNlbHWIN NPOMKOK Bif CTpaBu

[0 KPULLKW 3BEPXY.

+ [lotyiiTe BClO CTpaBy 3a OAAUH pa3
BukopucToBytoum ABa piBHi peLLiTok, MoXHa
MpWroTyBaTu BCIO CTPaBY 3a OAMH 3axif.
OpHak nam'ATanTe, WO ANA NPUroTyBaHHA
Pi3HMX CTPaB Ta NPOAYKTiB Pi3HOi Baru
noTpibeH pisHuin yac. O6aymyliTe BCe Hanepeq.
MowmicTiTb cTpaBy, A/1A AKOI NOTPI6EH [OBLUMIA
4ac NPUroTYBaHHA, Ha HYXXHIO PeLLiTKYy.
Yepes BiANoBigHWIA Yac NOKNAAITb HA HUXKHIO
a60 BEPXHIO PeLuiTKy iHwWi NpoayKTy abo
cTpaBsy. Y Takui crocié Mo>xHa roTyBaTtm pisHi
NpoayKTW, HanpuKnag, M'Aco, KapTonmo Ta
0BOUi, i BCi BOHM 6yAyTb roTOBi B O[MH Yac.
Cnip BpaxoByBaTV TakoX, LLO NPOAYKTU Ha
BEPXHIll PeLUiTLi CNOBIMbHIOIOTb NPUrOTyBaHHA
NPOAYKTIB, LLO 3HAXOAATLCA Ha HUXHIl
peLuiTuj.
+ PosTawysaHHA NpPOAYKTiB AnA
ONTUMasbHOro NPUroTyBaHHA
lMpwv poaTallyBaHHi AeKinbKoX LWMaTKiB
NPOAYKTIB Ha peLliTLi 060B'A3KOBO 3anvwanTe
He MeHLWwe 15 MM MK npogyKTamun Ta
CTiHKamu Yauwi. Ller npocTip noTpibeH anA
BiTbHOMO NepeMiLLeHHA NOBITPA Y nevi.
TakoX He KNagiTb WMaTKX NPOAYKTiB OAWH
Ha 0aMH, Wo6 NpuroTyeaTH GiNblue NPOAYKTIB
3a 0AMH pas. [1nA Hane>xHoro NpuroTyBaHHA
npoayKTiB, rapA4e NosiTpA NOBUHHE
LIMPKYNOBATK BiflbHO, Y NPOTUBHOMY BUMAAKY,
AKLO BM HE MOXETe 3aMWNTM NPOMIKKIB
MK npogyKTamu, Bam 6yae noTpibHO
nepecTaBnATU WIMATKM NPOAYKTIB Y NPOLECi iX
NPUroTyBaHHA.

+ 3abe3neyeHHA XPYCTKOCTi NPOAYKTIB
MicnA 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA NPOAYKTIB
BUMKHITb TEPMOCTAT, 3a/MLWMBLLW NpaLoBaTh
BEHTUNATOp. Bawa cTpasa 3anuwumTbea
rapAYoI0 Ta XPYCTKOIO.

+  Llo6 nonerwuTu YnweHHA Yawi
Mepen npuroTyBaHHAM cTpaB 36puskanTe
Yauly Ta peLwiTKi NPoAyKTOM, Lo He
npununae. ButupaxHa Xxupy Ta 3anuiukis
CTpaBu MicnA 3aBepLUEeHHA NPUroTyBaHHA

YKPAIHCbKA
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cTpasu 6yge nNpocTiwmnM. Bu moxeTe Takox
noMiCTUTU cponbry abo TPILLKK rapAYoi BOAW
Nif, HXXHBOIO PELLITKO AN1A YIOBMNIOBAHHA
Kpanenb Towo. Ane Le He 060B'A3KOBO.

+ 3anikaiTe rpunb Ha BEPXHii peLwiTui,
cMaXkTe M'ACO abo MeYiTb XNi6 Ha HWKHIN
pewiTui.

+ MpucTocyBaHHA peuenTiB

AK npasuno, Npy BUKOPUCTAHHI peLenTis,

NpU3HaYeHrX 4NA 3BUYaNHUX neven,

TemnepaTypu 3anMwatoTbCA TakUMU X, OfHAK

Yyac NPUroTyBaHHA MOBUMHEH BYyTN MEHLLM, Y

feAknx sunagkax Ha 10-15%. Y saransHomy

[NA NPUroTyBaHHA KEKCIiB TOLO 3MEHLUITb

peKoMeHAoBaHy ANA 3BUYANHUX Nevein

TemnepaTypy Ha 10°C. 3asxau nepesipante,

4u cTpasa fobpe NpuUroToBaHa, nepea TMM, AK

nogasarw ii Ha cTin.

Mpw BMKOpPUCTaHHI anoreHoBoi nevi
JeKinbka nepLumx pasis pekoMeHayemo
BMKOPWCTOBYBATW TEPMOMETP ANA M'Aca.
CTexxTe 3a NpoLecoM KyxoBapeHHsA Yepe3
ckno yauwi. licna pexinbkox NpuroTysaHb
CTpaB B/ 3MOXeETe Nerko aganTysaTu Balli
ynobneHi peLenTn [0 ranoreHoBoi neui.
Mam'aTaiTe, WO M'ACO HaWKpalle rotysaTu
NoBINbHile, ToAi BOHO ByAe HiXHIWnM,
COKOBMTILIUM Ta BOSOriLLNM. PO3MNOYHITbL
NpUroTyBaHHA 3 BMLLOI TemnepaTypu, wob
cnepLly NpMNeKTM NOBEpPXHIO M'Aca, a Tofi
3MEeHLUITb TemMneparypy, Wob NpoaoBX1TH
MOro NpUroTyBaHHs.

MNonepeaHbO NporpiiTe Bawy niv

[lnA onTUManbHOro KyxoBapeHHA NporpinTe
Bauwy nid. [MonepeaHe nporpisaHHA €
060B'A3KOBWM AJ1A MPUrOTYBaHHA rpunto Ta
CyXOro cMaxKeHHsa. MNonepeaHe nporpisaHHA
TaKOX PEKOMEHAYETLCA ANA LWBWUALIOTO
BUMiKaHHA xNiba Ta cMaXkeHHA M'Aca, OCKiNbKN
BOHO 3abe3neyye WBmALLe 3anikaHHA
CKOPUHKW/OTPUMaHHA KOPUYHEBOTO KOMbOPY.

Yac npuroTtyBaHHA iXi:

Yac npurotyBaHHA Xi, BKa3aHW Ha KpULLL
3anexuTb Bif 06'eMy Ta Baru NpoaykTis, a
TaKOX Bif TOro, AKe 3a6apBEeHHA/XPYCTKICTb
BM Xo4eTe oTpumatu. Mam'ATanTe, Wo
HaviBa>XXNMBILLMM € MPUroTyBaTK CTPasy, AKa
BaMm nopobaeTbeA.

Mepen npuroTysBaHHAM NPOAYKTIB pavTe im
HarpiTUCh A0 KiMHaTHOI TeMnepaTypu.

Y npoTUBHOMY BMNAAKY ANA NPUroTyBaHHA
m'Aca 6yne noTpibHo Ginblue Yyacy, OKpim
BMNAAKiB, KON BM XO4eTe NpUroTysaTu
HenpoXapeHe M'ACO 3 KPOB't0.

MomiwanTe GinbLi WMaTKN NPOAYKTIB noAani
Bif LIeHTpY.

Lle 3a6e3neynTb MakcManbHUiA NOTIK NOBITPA
HaBKOS10 Ta nifg, NPoAyKTaMu i, AK HACNiaoK,
MaKcuUMasnbHO NPULLBUALIUTL NPUrOTYBaHHA
cTpasu. PO3MOYHITb CMaXXEHHA NpU BUCOKIN
TemnepaTtypi, Wob6 CTBOPUTU CKOPUHKY, a

TOAi 3MEHLUITb Temnepartypy AnA Kpaworo
NPUroTyBaHHA M'Aca (ANOBUYNHM, HapaHWNHW,
CBWHWHN ab0 TENATUHN).

KOPUCHI MOPAOM WLOAOO
BMKOPMCTAHHH FANOrEHOBOI MEYI
Mam'ATanTe, WO NiY HaMKpaLle NporpiTh

nepen, BUKOPUCTaHHAM.

+ [pwv npuroTyBaHHi M'Aca abo iHWKWX CTpaB
nam'aTanTe, WO Y1M GinbLli LWUIMATKN
npoayKTiB, TMM AOBLUE iX NOTPIGHO
rotysartu.

+ HE nepeBaHTaxyiTe ni4y BENMKOK
KiNbKICTIO NPOAYKTIB 32 OAWH pa3 OCKiNbKu
BaM NoTpibHO 3a6e3neunTu NOTiK NOBITPA
HaBKO/O BalUMX NPOAYKTIB, LWO6 BOHU
CMaXUIMCb PIBHOMIPHO 3 YCiX 6OKiB.

+ HE nowmiwainTe y ni4 nnacTuKoBsi Tapinku
(BKNIOYAIOYM NNACTUKOBI TaPINKu AnA
MIKpOXBWILOBMX Neyen) Ta 6yab-AKi
Tapinky 3 TOHKOro ckna.

+ Y niy MOXHa nomiwaTtn meTanesi Tapinku/
Tapinky 3 TOBCTOrO CkNa Ta Tapinku,
npu3HayeHi AnA neyven.

LOTPUMYHWTECH LIMX MOPAL TA
OTPUMAWMTE 3ALOBOJIEHHA BI
MEPEBAT, AKI BU OTPUMYETE BIf, BALLOI
FANIOrEHOBOI MEYI.

3BepHiTb yBary:

Yac Ta MeToan KyxoBapeHHA, 3a3HajeHi

Y LibOMY MOCIGHUKY, HaBeAeHi Tifbkn ana
noBiaku. [1nA oTpuMaHHA NoTPIGHNX Bam
pesynbTaTiB KyxoBapeHHA PEKOMEHAYETbCA
cnpobyBaTun CaMOCTIiHO BU3HAYNTU
HeobXigHUI ANA NPUroTyBaHHA CTpaBsu Yac.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKMU:
220-240B ~ 50y, + 1200-1400BT

BesneuyHa yTunisauia

Bu MoxeTe gonomorTu 3axmcTuTy aoskinna!
[oTpymyinTech MicLieBUX NpaBun yTuisawii:
BiOHECITb HeMpaLoloye eneKkTpuyHe
obnafHaHHA y BiAMOBIOHNI LEHTP i3 i0ro
yTunisawji.

TEPMIH MPUOATHOCTI: HE OBMEXXEHWIA.
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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 I'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 maniére 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 :

+ Les viandes et les volailles sont dorées et
croustillantes sur tous les cotés, tendres et
juteuses a l'intérieur avec moins de matiéres
grasses et cholestérol, et ont un meilleur
godt.

+ Les tranches de pommes de terre peuvent
étre «frites par I'air» et trés peu d'huile, elles
deviennent brunes dorées et croustillantes
et trés faibles en gras, généralement environ
98% de gras en moins. Elles peuvent méme
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étre cuites sans huile du tout si vous étes

en 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'élevent d’avantage et
deviennent plus légéres tout en restant plus
moelleuses qu’avec un four standard.

+ Vous pouvez économiser jusqu'a 80 pour
cent de I'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 halogéne 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.

+ Le four 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 codt 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.

+ L'air chaud circule autour des aliments qui
vont donc cuire rapidement et de fagon
uniforme.

+ Laviande est grillée rapidement & 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'élévent d’avantage, idéal pour les scones,
pate feuilletée et gateaux.

+  Le four halogéne consomme jusqu'a 80% de
moins d'électricité qu'un four conventionnel.

+ Le four halogene peut aider a laver le bol,
reportez-vous aux consignes de nettoyage.

FRANCAIS
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CARACTERISTIQUES DE VOTRE FOUR
HALOGENE R

IL REMPLACE 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 halogene, la cuisson se fait
toujours avec de I'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 ardmes

ne soient mélangés. Au lieu de nettoyer 3
récipients, vous laissez tout simplement le Four
halogéene 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 (lil. 1)
1. FOUR HALOGENE
2. BOLEN VERRE (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

b) GRILLE SUPERIEURE
..AUTILISER 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.
+ 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 l'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 tres chaudes ; c’est un four
apres tout. Le contact avec ces surfaces avant
le refroidissement du four peut provoquer des
brilures. 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 halogene 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 brilé. Le four fait braler les
lubrifiants résiduels des éléments chauffants qui
ne sont nuisibles ni a vous, ni aux aliments et

ni au four.
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Suwez 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 & l'aide d'une serviette ou une
éponge de cuisine propre, humidifiée avec
un peu de détergent & vaisselle doux.

+ Nutilisez pas des tampons en laine d'acier
ou de matériaux abrasifs.

+ Lavez les grilles avec un détergent a
vaisselle doux et de I'eau.

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'il y a trop de «brilé», 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 matiéres grasses dans le tuyau
d'évacuation.

+ Pour 'auto-nettoyage du bol, mettez 50-
60mm d'eau chaude au dessus des grilles
placées a I'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 tiede
(pas le couvercle) pour enlever tous les
résidus de savon, essuyez avec un tampon
arécurer ou une brosse pour enlever les
taches résiduelles. Egouttez, rincez et faites
sécher.

+ Ne laissez pas de l'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.

FRANCAIS
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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 I'auto-lavage.

* Ne pas mouiller le bloc du ventilateur.

+ Ne jamais 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 aprés la cuisson et/
ou le lavage.

CONSEILS UTILES

CONSEILS CULINAIRES

VOICI QUELQUES CONSEILS CULINAIRES
ARETENIR POUR UTILISER VOTRE FOUR
HALOGENE A SON PLEIN POTENTIEL...

+ Tout d'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, rétis, 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 légumes 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 I'air de circuler
librement & 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 matiéres 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 matieres 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
thermométre a viande. Suivez la progression
de la cuisson a travers le bol en verre. Apres
quelques utilisations, vous allez facilement
pouvoir adapter vos recettes préférées au four
halogéne. 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.

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 I'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

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

Mise au rebut dans le respect de
I‘environnement

Vous 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
coccion de larga tradicion. :

Los cocineros profesionales saben desde
hace tiempo que podrian mejorar la coccién
de un horno tradicional mediante el uso de un
ventilador para acelerar la circulacion de aire
caliente en el interior del horno. Este horno de
conveccion tradicional consta de un ventilador
redondo instalado en un lateral de una caja de
metal cuadrada.

El Horno halégeno mejora a los hornos de

conveccion tradicionales en lo siguiente:

El recipiente del Horno hal6geno 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 tamafio
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.

+ ElHorno halégeno utiliza bastidores de
coccién 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, himedas

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 pequefia de aceite,
quedando crujientes y doradas con muy
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poca grasa, por lo general un 98% libre de
grasa. Incluso se pueden cocinar sin aceite
en absoluto si esta realizando una dieta
estricta hipocalérica, 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 comparacién 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
generacion en cocina’

BENEFICIOS DEL HORNO HALOGENO

El Horno halégeno asa, cocina a la parrilla,
gratina, frie en seco, recalienta y, si afiade
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.

Fécil de utilizar - s6lo hay que poner

la comida y ajustar la temperatura y 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 rapidamente 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.

+ ElHorno 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 conveccion/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 retencion 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
hal6geno, no necesitara afiadir aceite, grasa
0 margarina a la mayoria de las recetas. Sin
embargo, puede hacerlo si lo desea.

Quizas 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 funcién 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, tendr4 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)
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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
.. PARAINTRODUCIR 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 nifios cuando se encuentren en
la cocina.

No utilice el horno con un cable dafiado.
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
gue 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
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estd quemando el exceso de lubricante en los
elementos de calefaccion de su interior, esto
es normal y no es dafino para usted, para los
alimentos o para el horno.

Siga estos sencillos pasos:

+ Limpie el interior del recipiente con una
esponja limpia y himeda.

+ Cologue 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.

jAHORA SU HORNO HALOGENO ESTA
PREPARADO PARA COCINAR SU PRIMERA
COMIDA!

COMO UTILIZAR EL HORNO

HALOG ENO
Coloque un bastidor de metal en el
recipiente del horno.

+ Utilice siempre el méas 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.

+ Cologue 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
funcién 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 calefactor
y el ventilador no funcionara a menos
que el asa esté completamente hacia
abajo.

i{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 sumerija la tapa en liquido.

LIMPIEZA NORMAL

+ Desenchufe el horno y deje que se enfrie.

+ Limpie la tapay la caja del ventilador con
un pafio de cocina limpio himedo o una
esponja con un poco de detergente suave
para lavar platos.

+ 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
himeda.

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.

+ Afada un buen chorrito de detergente
lavavaijillas suave.

+ Vuelva a colocar la tapa y enchufe.

+ Ajuste la temperatura a medio camino entre
APAGADO y 100°C y 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 jabdn, 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 dafiar el
acabado.
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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 oxidacion de las partes metalicas
de la tapa. Esto NO sera 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. Podré 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
rapidamente y con un resultado uniforme, sin
la necesidad de darle la vuelta a la comida.

Debe seleccionar el bastidor mas alto en el

gue gquepan 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
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sola vez. Tenga en cuenta que los diferentes
alimentos y los diferentes pesos de los
alimentos requieren diferentes tiempos de

coccion. Piénselo con antelacién. Coloque los

alimentos que tardan méas en cocinarse en
el bastidor inferior. Mas adelante durante el

proceso de coccibn, 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 optima

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
ala 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 coccion 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
hal6geno, le recomendamos utilizar un
termometro de carne. Vigile el progreso de
coccion a través de la pantalla de vidrio.

Cuando lo haya usado algunas veces, ya sera
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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 éptima, 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.

Tiempo de coccion

Los tiempos de coccion 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 tardara 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
maés 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 tamafio
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 cologue ningln 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 DE TODOS LOS BENEFICIOS
DE SU HORNO HALOGENO.
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Tenga en cuenta lo siguiente:

Todos los tiempos de coccion 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 ~ 50Hz + 1200-1400W

Eliminacion cumpliendo con el medio
ambiente

jPuede 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.

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.

I forno alogeno migliora i forni a convezione

tradizionali nei modi seguenti:

+ Laciotola del forno alogeno & in vetro,
quindi & 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 piu 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
i 98%. Esse possono essere anche cotte
senza olio se si & 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.
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+ Pane e dolci diventano molto alti e soffici e
restano piu umidi rispetto alla cottura in un
forno standard.

+  E possibile risparmiare fino all'80%
dell'energia consumata da un forno
standard.

+ E possibile risparmiare fino al 25% in
alimentazione e tempo rispetto agli altri forni
aventola.

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

Tutta la cottura & piu 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 puo far cuocere a
vapore in modo perfetto.

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

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

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

+ L'aria calda circola intorno al cibo
permettendo una cottura regolare e rapida.

+ La carne si indurisce 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.

+ | forni 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, & 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 € 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 che il
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. FORNO ALOGENO ]
2. CIOTOLA DI VETRO (CAPACITA 12 LITRI)
N.B.! LAVARE SEMPRE LA CIOTOLA
DI VETRO CON L'ALLOGGIAMENTO
PRINCIPALE (VEDEREA SCHEMA).
3. GRIGLIE SUPERIORE E INFERIORE
a) INFERIORE
.. PUO ESSERE ANCHE USATA SULLA
PARTE ALTA
.. UTILIZZARE SUL LIVELLO ALTO PER
b) GRIGLIA SUPERIORE

+ Porre il 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.

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 pud causare ustioni. Non toccare
alcuna parte del forno diversa dalle maniglie,
fino a quando non si € 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 pud 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 I'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.

COME UTILIZZARE IL FORNO
ALOGENO

Porre la griglia a filo nella ciotola del forno.
Utilizzare sempre la griglia piu alta
disponibile per gli alimenti da cuocere. Piu
aria circola intorno agli alimenti, piu veloce &
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 o0 un panno per

i piatti con un po' di detergente delicato per
lavastoviglie e riscaldare I'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 I'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 filo immergendole in
detergente delicato per lavastoviglie e
acqua.

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.

+ Chiudere il coperchio della ciotola.

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

Impostare il timer a 10 minuti.

Dopo che il timer ha spento il forno, .

consentire il raffreddamento per 10 minuti. E
possibile aprire il coperchio.

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

Pulire le parti in metallo utilizzando una
spugna o 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

a rilasciare 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 puo
danneggiare la cromatura sulle griglie e
rovinare le finiture.

Da ricordare:
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 0 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
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di cottura pentole e pulizia e asciugatura
corrette dopo la cottura e/o lavaggio.

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 & possibile cucinare in un forno,
puo essere cucinato nel FORNO ALOGENO:
questo € cio che fa al meglio. Cuoce al forno,
arrostisce, griglia, frigge asciutto, riscalda,
deidrata ecc., ma se lo si desidera, & piu 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 piu 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 &
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 l'alimento e il lato della ciotola.
Questo spazio consente all'aria di fluire
liberamente attraverso il forno. Evitare anche
di impilare gli alimenti per cuocernepiu 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 che il cibo & stato cotto, abbassare il
termostato, continuando a tenere la ventola
accesa. |l cibo resta caldo e croccante.

+ Per rendere la pulizia piu 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 piu 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
ficette preferite al forno alogeno. E meglio
arrostire la carne lentamente, in questo modo
resta piu 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 piu 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 piu 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 piu 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
piu impiega 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
guesto 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 ~ 50Hz - 1200-1400W

Smaltimento a norma

Contribuiamo a proteggere I'ambiente!
Ricordare di rispettare le normative locali:
consegnare il dispositivo elettrico non
funzionante a un centro di smaltimento
appropriato.
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