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Руководство по эксплуатации
аэрогрилей бытовых настольных галогеновых
 моделей:  АЭРО-12Л и АЭРО-17Л
Благодарим Вас за покупку изделия нашей марки!  Мы гарантируем Вам высокое качество и долгий срок службы нашего изделия.

Перед использованием изделия, пожалуйста, внимательно ознакомьтесь с настоящим руководством.

Строго придерживайтесь данного руководства, чтобы обеспечить безопасное использование этого изделия.

Полную информацию о гарантийном и сервисном обслуживании Вы можете узнать из гарантийного талона.

Приобретенное Вами изделие может иметь несущественные отличия от указанных в руководстве по эксплуатации,  не ухудшающие технические данные изделия.
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Введение

Предназначение
Данный прибор предназначен для приготовления пищи с помощью потоков горячего воздуха, различными способами: выпечка, жарка, готовка на гриле, на шпажках, готовка барбекю. Также можно быстро размораживать продукты. Сушить и стерилизовать. 
Модель  аэрогриля АЭРО-17Л можно использовать в качестве пароварки.
Комплектация
1. Аэрогриль в комплекте.

2. Руководство по эксплуатации.

3. Гарантийный талон.

4. Упаковка.

5. Верхняя решетка.
6. Нижняя решетка.
7. Щипцы ухваты.
8. Противень для жарки (только для модели АЭРО-17Л).
9. Расширительное кольцо (только для модели АЭРО-17Л).
10. Решетка-пароварка (только для модели АЭРО-17Л).
*Примечание: производитель имеет право изменять вышеуказанную комплектацию.
Основные компоненты и описание
* Основные компоненты могут отличаться от изображенных на рисунке 
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* Внимание! расширительное кольцо, противень для обжаривания, решетка-пароварка входят только в комплектацию модели АЭРО-17Л 

КРЫШКА - самая важная часть аэрогриля. В ней находится

микропроцессор. С помощью панели управления вы можете управляеть прибором. В крышке расположены нагревательный элемент и

вентилятор, подающий горячий воздух к приготовляемым в аэрогриле продуктам.

ПЛАСТИКОВЫЕ РУКОЯТКИ - служат для удобства перемещения аэрогриля.
 СТЕКЛЯННАЯ КОЛБА - Благодаря ее цилиндрической форме потоки горячего воздуха равномерно обтекают продукт, за счет чего обеспечивается более ровный прогрев приготавливаемой в аэрогриле пищи. Колба легко вынимается из КОРПУСА, что облегчает уход за аэрогрилем.

СЕТЕВОЙ ШНУР-подключается одним концом в сетевое гнездо на крышке аэрогриля, другим в розетку.

ВЕРХНЯЯ РЕШЕТКА 
 используется для приготовления горячих

бутербродов и гренок, запекания яиц. Незаменима при использовании расширительного кольца и при приготовлении нескольких блюд одновременно.

НИЖНЯЯ РЕШЕТКА 
 используется для тушения, приготовления блюд в горшочках, для размещения крупных продуктов с использованием расширительного кольца.

РАСШИРИТЕЛЬНОЕ КОЛЬЦО- используется для увеличения полезного объема аэрогриля при приготовлении крупной птицы, рыбы, больших кусков мяса (например, свиной ноги), а также для стерилизации банок и приготовления нескольких блюд одновременно. При использовании расширительного кольца
в программе время приготовления необходимо увеличить на 15 минут.

РЕШЕТКА-ПАРОВАРКА - используется для сушки зелени, моркови, ягод, для жарки орехов, кофе, семечек, сухариков.

ЩИПЦЫ
УХВАТЫ -
 с их помощью легко доставать из аэрогриля горячие продукты и решетки.
ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ
Для модели АЭРО-17Л   (с цифровым управлением)
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1. Таймер   
2. Температура 

3. Установка
4. Пуск 
5. Меньше
6. Пауза/Отмена 

7. Больше

Установка:

1. Подключите аэрогриль к розетке. Может прозвучать короткий звуковой сигнал. На дисплее будет показано время приготовления «01:00». Температура будет 60℃.
2. Установите желаемое время приготовления кнопками «Больше» или «Меньше». Нажмите «Пуск» для подтверждения установленного времени.
3. Ручка на крышке является защитным механизмом. Если крышка не установлена должным образом печь автоматически отключается.
Для модели АЭРО-12Л
(С МЕХАНИЧЕСКИМ УПРАВЛЕНИЕМ)
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Внимание!  В модели АЭРО-12Л управление работой аэрогриля осуществляется  с помощью рукояток времени и температуры.
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 Рукояткой ВРЕМЯ Вы можете задать время работы аэрогриля продолжительностью от 1 минуты до 1 часа. Желаемое время приготовления продукта устанавливают, повернув рукоятку таймера по часовой стрелке до нужного значения времени. Время приготовления можно дополнительно увеличить во время самой готовки. Уменьшить время приготовления либо же остановить работу аэрогриля можно поворотом рукоятки таймера против часовой стрелки до упора. При этом раздастся звонок. Поворот таймера против часовой стрелки используется, если вы хотите досрочно закончить процесс.

РУКОЯТКА ТЕМПЕРАТУРЫ - цифра указывает температуру в градусах по Цельсию. Выбор температуры осуществляется поворотом рукоятки ТЕМПЕРАТУРА по часовой стрелке. Поворотом рукоятки ТЕМПЕРАТУРА Вы можете изменять температуру и непосредственно во время готовки.

[image: image1.png]comm|| ©
Vogd 2





Эксплуатация.
1. Установите время.

2. Установите температуру.

3. Ручка на крышке является защитным механизмом. Если крышка не установлена должным образом печь автоматически отключается.
Технические характеристики:
	Параметры
	АЭРО-12Л
	АЭРО17Л

	Напряжение
	220-240В
	220-240В

	Частота
	50Гц
	50Гц

	Номинальная мощность
	1400Вт
	1400Вт

	Объем
	12л
	12л (с расширительным кольцом 17л)

	Термостат
	125-250℃
	125-250℃

	Таймер
	0-60 минут
	0-60 минут


В зависимости от вида кулинарной обработки температурную шкалу можно разделить следующим образом:
70 градусов -самоочистка
90 градусов - разморозка

120 градусов- аналог приготовления на медленном огне (1 способ )
140 градусов- аналог приготовления на медленном огне (2 способ )
170 градусов- повторный подогрев
170 градусов- пароварка
170 градусов – запекать

170 градусов - жарка
200 градусов – жарение на решетке
220 градусов - барбекю
240 градусов- гриль
250 градусов – сухая жарка
 - После того как процесс приготовления закончится, аэрогриль издаст звуковой сигнал и произойдет короткое мигание светового индикатора.

 - Для извлечения посуды из аэрогриля используйте толстые рукавицы и щипцы-ухваты, так как поверхность аэрогриля и блюдо нагреваются.

- После того, как пища будет приготовлена, термостат выключится, а вентилятор будет продолжать работать. Это продлевает срок службы  разогревающей плиты и других электронных компонентов.
- Если вы хотите проверить сколько времени осталось до приготовления пищи  или установить нужную температуру, Вам необходимо нажать кнопку «Таймер» или кнопку «Температура».  Если Вы нажмете кнопку «Таймер»  несколько раз, то оно переключится между «временем приготовления» и «временем которое вы хотите установить» (Для модели АЭРО-17Л).
- Кнопкой «Пауза/Отмена» можно отменить ввод программы, либо прервать процесс приготовления нажатием на паузу. Если вы будете удерживать кнопку «Пауза/Отмена» дольше 3 секунд то все настройки будут сброшены (Для модели АЭРО-17Л).
Подготовка аэрогриля к работе. Первое включение.
Прежде чем Вы начнете готовить, аэрогриль  необходимо прогреть.
Для этого выполните следующие действия: (во время прогрева из нагревательного элемента будут выгорать излишки смазки, поэтому может появиться легкий запах гари, что не принесет вреда ни вам, ни аэрогрилю и не будет вредить пищи)
1. Освободите колбу аэрогриля от всех дополнительных приспособлений.

2. Снимите с нее расширительное кольцо(для модели АЭРО-17Л).

3. Протрите внутреннюю часть стеклянной колбы пористой губкой.
4. Вставьте сетевой шнур одним концом в крышку другим в

розетку. 

4. Опустите крышку на стеклянную чашу.

5. Установите время работы 10 минут.

6. Установите температуру на 200 градусов.

7. Нажмите ПУСК (для модели АЭРО-17Л).
8. После завершения режима предварительного прогрева дайте аэрогрилю остыть 10 минут.
ЗАПУСК ПРОГРАММЫ. НАЧАЛО РАБОТЫ АЭРОГРИЛЯ
1. Включите аэрогриль в сеть.
2. Используйте решетки для приготовления пищи. Это позволяет

горячему воздуху свободно циркулировать вокруг продукта, равномерно прогревая его. 

3. Заложив в аэрогриль необходимые продукты, закройте его крышкой.

4. Установите на панели управления выбранные Вами параметры

температуры, времени.

5. Нажмите кнопку Пуск (для модели АЭРО-17Л).
6. Загорится зеленая лампочка (индикатор температуры). Аэрогриль начнет работать. По достижении установленной температуры индикатор температуры погаснет. 
ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ

Для того чтобы в полной мере использоваться все возможности Вашего аэрогриля, ознакомьтесь с приведенными ниже полезными советами. 
Аэрогриль- это полноценная печь. Все, что можно приготовить в любой печи, можно приготовить в аэрогриле наилучшим образом.
По возможности приготавливайте пищу непосредственно на  решетках. Приготовление на решетках позволяет горячему воздуху свободно циркулировать, при этом пища приготавливается равномерно, поэтому не всегда возникает необходимость переворачивать продукты. 
Выбирайте самую высокую подставку, которую только позволяют пищевые продукты - так, чтобы между верхней крышкой и продуктами было небольшое пространство.
Одновременное приготовление нескольких блюд:

- При использовании двух подставок (решеток) можно одновременно готовить несколько блюд. Учитывайте, что для различных продуктов и при разном весе требуется разное время для их приготовления. Продукты, требующие самого большого времени приготовления, размещайте на нижней подставке. В процессе приготовления Вы можете подкладывать продукты в аэрогриль.

-Учитывайте, что продукты, находящиеся на высокой подставке будут замедлять приготовление продуктов, находящихся на низкой подставке.

-Варьируя положение продуктов. Вы можете сразу приготовить мясо, овощные гарниры, при этом разные блюда будут готовы одновременно.

-Размещайте продукты в чаше, оставляя возможность свободной

циркуляции горячего воздуха.
-При размещении продуктов на решетке, удостоверьтесь в том, что между продуктами и боковыми стенками чаши есть зазор, по крайней мере 15 мм. Это необходимо для свободной циркуляции воздуха внутри чаши аэрогриля. Размещая продукты на двух подставках, также следите за тем, чтобы горячий воздух мог свободно циркулировать внутри чаши.
Поддержание блюд в теплом состоянии:

После того, как пища будет приготовлена, термостат выключится, а вентилятор будет продолжать работать. В результате приготовленная пища будет оставаться теплой некоторое время. Это автоматическая функция аэрогриля.
Для облегчения чистки:

После приготовления пищи немедленно удалите жир и грязь - в этот момент это сделать проще всего. Для того чтобы удалить жир или грязь было проще, перед приготовлением положите на дно чаши алюминиевую фольгу или налейте немного воды.
Способы приготовления
Жарение

• Положите продукты прямо на решетку (используйте низкую или высокую решетку).

• Более крупные кусочки мяса кладите ближе к центру.

• Время жарения во многом зависит от размера и формы кусочков, жирности продукта и др. факторов.
Приготовление на пару
• Во время приготовления основного блюда вы также можете приготовить овощи на пару. Для этого положите овощи в конверт из фольги, добавьте несколько капель воды и закройте конверт.

• Вы также можете влить чашку воды в колбу, добавить травы и специи, а затем приготовить рыбу или овощи на пару. Не наливайте много воды.
Жарение в масле

• В аэрогриле вы можете приготовить картофель фри без использования большого количества масла. Для этого нарезанный на полоски картофель погрузите в рафинированное растительное

масло, затем слейте излишки масла и приготовьте картофель в соответствии с временем и температурой приготовления.

• Вы можете приготовить вкусного жареного цыпленка, для этого обмакните кусочки цыпленка в сливочное, а затем в растительное масло, слейте излишки масла и приготовьте блюдо в соответствии с временем и температурой приготовления.
Приготовление тостов

• В аэрогриле вы можете приготовить превосходные хлебцы или другую закуску без предварительного разогрева. Просто положите продукты на решетку и смотрите, как они прожариваются.

Тосты станут хрустящими снаружи, но останутся мягкими внутри.

• Вы также можете улучшить вкусовые качества зачерствевшего печенья, чипсов или даже булочек и сделать их более хрустящими. Для этого поместите их в аэрогриль на несколько минут при максимальной температуре.
Размораживание

• Вы можете использовать аэрогриль для размораживания продуктов. По сравнению с микроволновой печью продукты размораживаются в нем более равномерно. Установите температуру

100°С и проверяйте пищу каждые 5-10 минут
АДАПТАЦИЯ ИЗВЕСТНЫХ РЕЦЕПТОВ.
Основное правило: для приготовления в аэрогриле можно использовать рецепты приготовления блюд в обычных духовках, при этом температуры приготовления соответствуют указанным в рецептах, а время приготовления нужно уменьшить.

При приготовлении пирогов, тортов и т.п. рекомендуется уменьшить температуру по сравнению с обычной печью на 10°С.

Время приготовления, указанное в этом руководстве, следует понимать как приближенное значение, корректируйте время приготовления в зависимости от веса продуктов. В начале эксплуатации при приготовлении мяса рекомендуем Вам пользоваться специальным термометром. Наблюдайте за процессом приготовления пищи через верхнее стекло. Помните о том, что мясо жарить лучше всего медленно - тогда оно останется мягким и сочным. Начинайте жарение с высоких температур, чтобы сначала образовалась корочка,

герметизирующая мясо, затем постепенно уменьшайте температуру - вплоть до завершения приготовления. Спустя некоторое время Вы адаптируете рецепты любимых блюд для приготовления в аэрогриле.
Предварительно разогрейте аэрогриль:

Для получения оптимальных результатов предварительно разогрейте аэрогриль. Предварительный разогрев очень важен при приготовлении на гриле и сухом жарении. Предварительный разогрев также ускоряет выпечку и обжаривание – при этом поджаристая корочка, герметизирующая мясо, образуется быстрее.
ВНИМАНИЕ!

Пожалуйста, имейте в виду: способы приготовлении, описанные в этом руководстве, являются приближенными. Для того чтобы достичь наилучших результатов, необходимо самостоятельно, опытным путем определить наиболее подходящие способы и время приготовления пищи, соответствующие Вашему стилю питания.
Время и температура выпечки в аэрогриле:
Пища                                                          температура               время,мин.

пирожное с орехами                                     150 °C                           18 – 20

булочка с изюмом                                         200 °C                           10 – 12

корж для торта                                              150 °C                           18 – 20

батон                                                              150 °C                           30 – 35

печенье                                                          165 °C                            8 – 10

сдоба                                                              175 °C                           12 – 15

пирог/выпечка:с корочкой                           200 °C                           8 – 10

c начинкой (без корочки)                             165 °C                           25 – 30

с начинкой (корочка с двух сторон)           175 °C                            35 – 40

рулет                                                              175 °C                            12 – 15

хлеб                                                                165 °C                           25 – 30
Примечание: Время может слегка варьироваться, в зависимости

от количества теста.
ГРИЛЬ И ЖАРКА
Температура для жарки и гриля должна быть установлена между 220°C и 250°C. Пищу необходимо поместить на подставку не оборачивая в фольгу. Для того, чтобы приготавливаемая пища находилась ближе к источнику нагрева, используйте высокую подставку. Специи добавляйте на поверхность мяса.

Если рыба или мясо слишком постные, добавьте небольшое количество растительного масла  на подставку и/или решетку для гриля – это снизит возможность пригорания рыбы/мяса к подставке/решетке для гриля.

Для получения румяной корочки обжаривайте с двух сторон. Также обжаривайте с двух сторон, если куски слишком толстые. Тонкие куски переворачивать нет надобности.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЖАРКОГО

- Положите алюминиевую фольгу на дно контейнера и подогните края, во избежание проливания вытекающего из пищи жира.

- Поместите пищу на низкую подставку так, чтобы обеспечить нормальную циркуляцию горячего воздуха. Циркулируемый горячий воздух позволяет готовить мясо “в собственном соку”.

- В переворачивании пищи нет надобности.
Рекомендуется: использование градусника для приготовления пищи, однако, если его нет, руководствуйтесь таблицей времени/ температуры. Или руководствуйтесь инструкциями к обычной плите, вычитая из указанных там значений примерно 25°C.
ЖАРКА ЦЕЛОГО ЦЫПЛЕНКА

- Тщательно вымойте цыпленка и добавьте желаемые специи. Можно использовать следующие специи: чеснок, черный перец и соль.

Перед жаркой замаринуйте цыпленка на несколько часов. Дно контейнера необходимо закрыть алюминиевой фольгой, во избежание проливания вытекающего жира. Готовьте из расчета примерно 10 минут на каждые 0,5 кг веса при температуре 200°C. Для получения поджаристой корочки, увеличьте температуру до 240°C и готовьте еще 5–10 минут.
ЖАРКА БОЛЬШИХ КУСКОВ

Положите кусок жиром вверх на низкую подставку. По желанию

добавьте специи. Рекомендуется использование градусника для

приготовления пищи, однако, если его нет, руководствуйтесь

таблицей времени/температуры. Или руководствуйтесь следующей температурной таблицей:
тип мяса                                                                                              время, мин.

говядина/жаркое без костей с кровью:                                                  15–20

среднее:                                                                                                     20–25

поджаренный:                                                                                           25-30

говядина/ростбиф/огузок с кровью:                                                       15–20

среднее:                                                                                                       20–25

поджаренный:                                                                                           25–30

бедро с костью (варенное) средне:                                                         12–15

свинина/филе (без костей) поджаренный:                                             20–25

филе с костями поджаренный:                                                                25–30

свиные ребрышки поджаренный:                                                     20–25
Меры предосторожности:
- Не допускайте свисания шнура питания с края рабочей поверхности или других острых краев.

-Перед пользованием поставьте аэрогриль в центре кухонного с-тола или рабочей поверхности.

- Не передвигайте и не поднимайте аэрогриль, включенный в розетку.

-При необходимости переместить аэрогриль, сначала убедитесь, что он отключен от сети. 
-Во время работы поверхность аэрогриля нагревается, тщательно следите за детьми, если они находятся на кухне во время приготовления.

- Не пользуйтесь аэрогрилем с поврежденным шнуром питания. 
- После пользования аэрогрилем всегда отключайте его от сети.

Подождите, пока аэрогриль остынет, и лишь затем приступайте к

чистке.

- Передвигайте аэрогриль только двумя руками.
- Не позволяйте крышке намокать. Никогда не опускайте крышку в жидкость.
- Не оставляйте воду или еду в духовке на ночь.
-Опускайте крышку осторожно, не роняйте её.
-При перемещении чаши всегда оставляйте крышку сверху.

-Всегда переносите и поднимайте аэрогриль ТОЛЬКО за переднюю и заднюю ручки. ЗАПРЕЩАЕТСЯ переносить и поднимать аэрогриль любым другим способом.
ВАЖНО! Во время работы стеклянная поверхность аэрогриля

сильно нагревается. Не прикасайтесь к ней! Будьте осторожны,

чтобы не обжечься. По окончании работы дайте аэрогрилю

остыть, и только затем можете браться за него руками.
-Несоблюдение правил эксплуатации прибора может привести к неисправностям и  травмам.
-Запрещено использовать прибор не по назначению! 

-Проверьте, соответствует  ли напряжение в вашем источнике питания заявленному в инструкции для данной модели аэрогриля.
-Запрещено погружать прибор в воду! Если на прибор случайно попала вода, выньте вилку из розетки! 

-Не прикасайтесь к прибору мокрыми или влажными руками. Запрещено использовать прибор в помещениях с высокой влажностью воздуха.

-Регулярно проверяйте состояние штепселя и шнура питания. В случае обнаружения повреждений обратитесь в сервисный центр с просьбой устранить неисправность.

-Запрещено включать прибор после падения или в случае обнаружения любых повреждений. Обратитесь в сервисный центр для устранения неисправностей.

-Не пытайтесь отремонтировать прибор самостоятельно. Существует опасность удара током.

-Подключите прибор в сеть таким образом, чтобы шнур питания не мог быть отключен при случайном движении.

-Если вы используете удлинитель к прибору, следите чтобы шнур питания и штепсель не перегревались.

-Устанавливайте прибор на ровной твердой жаростойкой поверхности. Запрещено использовать прибор вблизи открытого огня (например, рядом с газовой плитой). Прибор необходимо беречь от детей!

-Прибор предназначен только для домашнего использования!

-После завершения работы с прибором отключите его от сети.
Внимание! Прибор находится под напряжением до тех пор, пока он подключен к цепи питания.

-Запрещено отключать прибор, потянув за шнур питания.
Уход и хранение.

1. Перед чисткой отключите аэрогриль и дайте ему остыть в течение 10 минут. Чтобы воспользоваться функцией самоочистки необходимо установить время работы аэрогриля на 10 минут и установить температуру 70 градусов.  
2. Никогда не опускайте крышку в жидкость!
Быстрая очистка 

1. Отключите аэрогриль от сети и дайте ему полностью остыть.

2. С помощью тряпочки или пористой губки, смоченных в средстве

для мытья посуды, протрите крышку и защитную решетку

вентилятора.

3. Перед установкой решетки на место, ее следует тщательно

высушить.
Внимание! Никогда не опускайте крышку в воду или другие жидкости

Очистка сильных загрязнений.

1.Отключите аэрогриль и дайте ему полностью остыть.

2. С помощью тряпочки или пористой губки, смоченных в средстве

для мытья посуды, протрите крышку и защитную решетку

вентилятора 
3. Не используйте для мытья жесткие, металлические мочалки и сильные моющие средства.

4. Решетки мойте в воде со средством для мытья посуды.

5. Очищая металлические части, пользуйтесь губкой или тряпочкой, смоченными в средстве для мытья посуды, затем вытрите их начисто; если необходимо что-то отскоблить, используйте только нейлоновые или полиэтиленовые мочалки.
Использование посудомоечной машины

Стеклянную колбу аэрогриля и решетки можно также мыть в

посудомоечной машине. Перед тем как поместить колбу в машину,

выньте ее из корпуса.

Ни в коем случае нельзя мыть в посудомоечной машине крышку,

равно как и опускать ее в любую жидкость.
Уход за крышкой

Прежде чем чистить крышку, отключите аэрогриль от сети.

Ни в коем случае не погружайте крышку в воду.

Капнув на губку моющего раствора или насыпав немного чистящего порошка, протрите загрязненные места. Вытрите насухо. Не допускайте попадания влаги в вентилятор.

Панель управления требует особо деликатного обращения - слегка

протрите ее чуть влажной тряпочкой.
Гарантийные обязательства.

· Гарантийный срок хранения – 12 месяцев.

· Гарантийный срок эксплуатации – 12 месяцев с момента продажи, но при отсутствии на паспорте штампа с указанием даты продажи, гарантийный срок исчисляется с момента выпуска (окончательный срок гарантии устанавливается непосредственно продавцом, но не может превышать 12 месяцев).

· Претензии не принимаются во всех случаях, указанных в
гарантийном талоне, при отсутствии даты продажи и штампа магазина (росписи продавца) в данном руководстве по эксплуатации, отсутствии гарантийного талона.

Продавец:

Дата продажи___________________________________________

Срок действия гарантии_______________________________________________

Предприятие торговли (продавец)______________________________________________


Место для печати (росписи)________________________________________________

Покупатель:____________________________________________

С условиями и сроком  гарантии, предложенными продавцом и указанными в гарантийном талоне, согласен.  Изделие проверено и является исправным на момент покупки, изделие получено в полном комплекте, претензий к внешнему виду не имею. 

(Место для росписи покупателя)______________________________ 

Приобретенное изделие Вы можете обменять или сдать на гарантийный ремонт  на месте покупки, после чего продавец отправит его в ближайший сервисный центр
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