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Благодаримвасзавыборпродукции,выпускаемойподторговоймаркойMYSTERY.Мырады
предложитьвамизделия,разработанныевсоответствиисвысокимитребованиямиккаче-
ствуифункциональности.Мыуверены,чтовыбудетедовольныприобретениемнашегоиз-
делия.

Передначаломэксплуатацииприборавнимательнопрочитайтеданноеруководство,вкото-
ромсодержитсяважнаяинформация,касающаясявашейбезопасности,атакжерекоменда-
циипоправильномуиспользованиюприбораиуходузаним.

Позаботьтесьосохранностинастоящегоруководства,используйтееговкачествесправочно-
гоматериалапридальнейшемиспользованииприбора.
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укаЗаНиЯ по тЕХНикЕ БЕЗопасНости

- Убедитесь в том, что напряжение, указанное на приборе, соответствует напряжению
Вашейэлектросети.Требуемоенапряжениеуказанонаинформационномстикерепри-
бора. Для аэрогриля рекомендуется использовать отдельную цепь электропитания.
Напряжениеэлектропитания–220-240В/50Гцпеременноготокасиспользованиемв
распределительнойсетиплавкогопредохранителяноминаломнениже16Аилиавто-
матическоговыключателятогоженоминала.

- Аэрогрильпредназначентолькодляприготовленияиразогревапищивдомашнихусловиях.
Использованиеприборапоиномуназначениюможетпривестиктравмамилиповреждению
имущества.Неиспользуйтеегодлясушкибелья,бумагиидругихнепищевыхпродуктов.

- Прибордолженбытьподключенкрозеткесзаземляющимконтактом.

- Неоставляйтеприборбезприсмотравовремяэксплуатации.Использованиечрезмерно
высокоймощностиработыиливыборслишкомпродолжительноговремениприготовления
пищиможетпривестикперегреваниюпродуктови,какследствие,кихвозгоранию.

- Будьте особенно внимательны, если поблизости от работающего прибора находятся
детиилилицасограниченнымивозможностями.

- Хранитеприборвнедоступномдлядетейместе.

- Всегдаотключайтеприборотэлектросетипоокончанииэксплуатации,передчисткой,
илиесливыегонеиспользуете.

- Запрещаетсяиспользоватьприборвнепомещений.

- Следите,чтобысетевойшнурнекасалсяострыхкромокигорячихповерхностей.Нетя-
нитезасетевойшнур,неперекручивайтеининачтоненаматывайтеего.

- Неставьтеприборнагорячиеповерхности,атакжевблизиисточниковтепла.

- Не накрывайте прибор полотенцем или другими предметами. Со всех сторон к нему
долженбытьобеспечендоступвоздухадлявентиляции.

- Во избежание перегрева рабочей поверхности во время работы прибора всегда ис-
пользуйтеподставкудлястекляннойчаши.

- Запрещаетсяиспользоватьприборсповрежденнымисетевымшнуроми/иливилкой.
Воизбежаниеопасностиповрежденныйшнурдолженбытьзамененвавторизованном
сервисномцентре

- Неиспользуйтеприборпослетого,каконупалилибылповрежденкаким-либодругим
образом.Воизбежаниепораженияэлектрическимтокомнепытайтесьсамостоятельно
разбиратьиремонтироватьприбор.Принеобходимостиобращайтесьвавторизован-
ныйсервисныйцентр.

- Розеткаподключениякэлектросетидолжнабыльлегкодоступна,чтобывслучаенеоб-
ходимостиможнобылонемедленноотключитьприборотэлектросети.

- Вслучаевозгораниявнутриприборанемедленноотключитеегоотэлектросети.

 Нивкоемслучаенеиспользуйтеводудлятушенияогня!

- Непогружайтеприбор,сетевойшнуривилкувводуилидругиежидкости.Этоможет
вызватькороткоезамыкание.Еслиприборупалвводу:
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- некасайтеськорпусаприбораиводы;

- немедленноотсоединитесетевойшнуротэлектросети,толькопослеэтогоможнодо-
статьприборизводы;

- обратитесьвавторизованныйсервисныйцентрдляосмотраилиремонтаприбора.

- Неперемещайтеприборпокаонполностьюнеостынет.

- Приотключенииприбораотэлектросетинетянитезасетевойшнур,всегдаберитесьзавилку.

- Нехранитевнутриприбораникакиепосторонниепредметы.

- Нерекомендуетсяиспользоватьдополнительныепринадлежности,невходящиевком-
плектданногоприбора.

- Неиспользуйтестекляннуючашукакпосудудляприготовленияблюднаплите.

осНовНЫЕ осоБЕННости приБора

- Многофункциональность: Благодаря широкому диапазону используемых температур от
100°до250°аэрогрильMYSTERYМСO-1508сгалогеновымнагревательнымэлементоммо-
жетвыполнятьфункциигриля,духовки,рисоварки,тостера,кастрюлидлятушения,стери-
лизатора,сковородыдляжарки,хлебопечки,пароварки,сушилкидляфруктовиовощей.

- Быстрое приготовление пищи: Для равномерного и быстрого приготовления пищи в
духовыхпрофессиональныхшкафахприменяетсяконвекция,котораяпредставляетсо-
бойвстроенныйвбоковуюстенкудуховогошкафавентилятор,обеспечивающийцир-
куляциюгорячеговоздуха.Аэрогрильимеетрядпреимуществпереддуховымшкафом
сконвекцией.Ваэрогрилеиспользуетсябольшаякруглаячашасвентилятором,вмон-
тированнымвкрышкуснагревателем.Потокгорячеговоздухадвижетсясверхувнизи
проникаетвпищу,затемвозвращаетсяобратноквентилятору.Врезультатесоздается
мощная циркуляция горячего воздуха, и пища прогревается быстро, со всех сторон,
равномернораспределяяполученноетепло.Приприготовлениимяса,рыбы,илиптицы
жир и масло вытапливаются и стекают на дно стеклянной чаши. Поджаренная, аппе-
титнаякорочканамясеилиптицеобразуетсясовсехсторон,авнутримясоостается
сочным.Врезультатетакогоприготовленияпищаполучаетсявкусной,прожареннойис
низкимсодержаниемжираихолестерина,чтоблаготворносказываетсяназдоровье.

- Экономия времени и энергии:Встекляннойчашеаэрогриляпищаприготавливаетсяза
счетобдувагорячимвоздухомсовсехсторон.Благодарякомпактномуразмеруимощ-
номувентиляторудляприготовленияпищитребуетсяменьшеэлектроэнергии,таккак
нагревательвключаетсятолькодляразогревадонужнойтемпературы,поддерживае-
мой термостатом. Сравнительные исследования показали, что таким образом эконо-
митсядо20%электроэнергиипосравнениюстрадиционнойэлектрическойилимикро-
волновойпечкойсгрилемиконвекцией.

- Удобство использования:Аэрогрильимееточеньпростоеуправление.Выпростопо-
мещаете внутрь чаши продукты и устанавливаете необходимое время и температуру
приготовления.

 Аэрогриль не требует дорогостоящего монтажа как обычная кухонная духовка. Чаша
грилясделанаизтермостойкогопрозрачногостекла,чтопозволяетнаблюдатьпроцесс
приготовленияотначалаидоконца.

- Удобство чистки:стекляннаячашалегкомоетсялюбымисредствамидляпосуды.
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описаНиЕ приБора

1. Крышкаспанельюуправления

2. Ручка

3. Галогеновыйнагревательныйэлемент

4. Стекляннаячаша

5. Подставка

6. Высокаярешетка

7. Низкаярешетка

8. Щипцы-ухват

паНЕлЬ управлЕНиЯ

поворотный регулятор времени приготовления

Используетсядляустановкивремениприготовления

поворотный регулятор температуры

Используетсядляустановкитемпературыприготовления
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подГотовка приБора к раБотЕ

- Удалитесприборавсеэтикетки.

- Тщательновымойтестекляннуючашуирешеткитеплойводойсдобавлениеммоющего
средстваизатемвытритенасухо.

 Протритевнешнююивнутреннююповерхностьстекляннойкрышкимягкойвлажнойтканью.

- Перед первым использованием прибора рекомендуется сначала прогреть аэрогриль
безпомещениявнегопродуктов.Дляэтогоустановитетаймерна10минут,установите
температуруна250°С,аэрогрильвключитсяавтоматически.Послетого,какприборвы-
ключитсяиостынет,можнооткрыватькрышкуизакладыватьпродукты.

Внимание!

Припервомиспользованииаэрогриляможетощущатьсяслабыйзапахгари.Этонормальное
явление,котороечастонаблюдаетсяприпервомвключенииновыхэлектроприборов,инеяв-
ляетсяпризнакомнеисправности.

эксплуатациЯ приБора

1. Поместитеприборнаподставкуиустановитеегонаровной,устойчивойповерхности.

2. Установите нужную решетку внутри стеклянной чаши, и выложите на решетку заранее
подготовленныепродукты.

 Обязательнооставьтенебольшоерасстояниемеждупродуктами,стенкамичаши,ина-
гревательнымэлементом,чтобыисключитьпригораниепродуктовиобеспечитьполно-
ценнуюконвекцию.

3. Закройтекрышку.

4. Подключитеприборкэлектросети.

5. Спомощьюповоротногорегуляторатемпературыустановитетребуемуютемпературу(от
100до250°),руководствуясьрекомендациями,приведеннымивтаблицениже.

6. Спомощьюповоротногорегуляторавремениустановитетребуемоевремяприготовле-
ния(от0до60минут),руководствуясьрекомендациями,приведеннымивтаблицениже.

 Примечание:

 Еслитребуетсяустановитьвремяприготовленияменьше10минут,повернитерегулятор
временисначалавположение20минут,затем,медленноповорачиваярегуляторвобрат-
номнаправлении,установитежелаемоевремяприготовления.

7. Длявключенияаэрогриляопуститеручкувниздоупора.

 Внимание!

 Впроцессеработыстекляннаячашасильнонагревается.Будьтеосторожны,чтобынеоб-
жечься.

 Примечание:

- Подостиженииустановленнойтемпературыподсветкарегуляторатемпературыпогас-
нет,икактолькотемператураначнетпадать,тосразувключитсяснова.
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- Во время работы аэрогриля возможно приостановить процесс приготовления, чтобы, на-
пример,положитьдополнительныепродукты.Дляэтогопростооткройтекрышку,держасьза
ручку.Процессприготовленияпродолжитсяпослетого,каккрышкабудетзакрыта.

8. Поистеченииустановленноговремениаэрогрильавтоматическиотключится.

9. Отключитеприборотэлектросети.

10. Извлекитепродуктыизчаши.Дляизвлеченияпродуктовиспользуйтетеплозащитныеру-
кавицыилищипцы-ухваты,входящиевкомплектприбора.

виды продуктов и рекомендуемое время и температура приготовления

Блюдо температура количество время, мин

Целыйцыпленок 180-200°С 2кг 35

Свининакусочками 180-200°С 0,5кг 7-8

Куринаяножка 180-200°С 8шт. 15

Рыба 230-260°С 10шт. 7-8

Моллюски 180-200°С 0,5кг 5-7

Креветка 230-260°С 0,5кг 5

Кукурузавпочатках 230-260°С 4шт. 10

Картофель 230-260°С 0,5кг. 25

Кекс,торт 150-180°С порция 20

Красныекреветки 230-260°С 4шт. 15

Крабы 230-260°С 0,5кг 10

стерилизация

Выможетеиспользоватьаэрогрильдлястерилизациибанок,керамическойилистеклянной
посуды,атакжепродуктов.Дляэтого:установитетаймерна10-12минут,атемпературу-в
диапазонеот130до150°С.

практиЧЕскиЕ совЕтЫ и рЕкоМЕНдации

- Для приготовления в аэрогриле можно использовать рецепты приготовления блюд в
обычных духовках, при этом температуры приготовления соответствуют указанным в
рецептах,авремяприготовлениянужноуменьшить.

- Времяприготовления,указанноевэтомруководстве,следуютприниматькакприбли-
женное,авыужеможетекорректироватьегопосвоемуусмотрениювзависимостиот
размеровпродуктов,атакжепредпочтенийпостепениготовности.

- Длятого,чтобымясополучилосьмягкимисочным,рекомендуетсяначинатьприготов-
лениемясасвысокойтемпературы,чтобыобразоваласькорочка,.Затемпостепенно
снижатьтемпературу,вплотьдозавершенияприготовления.Такимобразомвыполучи-
тепропеченное,сочноемясосароматнойихрустящейкорочкой.
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кулиНарНЫЕ совЕтЫ

Выборпродуктов:

Мясо:

Говядина-Выбирайтесочноекрасноемясосмелковолокнистойструктуройинебольши-
мипрослойкамижира.

Баранина -Выбирайтепостноемясо.Онодолжнобытьмягким,розовато-краснымимел-
коволокнистым.

Свинина- Выбирайтепостноемясо.Онодолжнобытьбледно-розовым,мелковолокни-
стымисвежим.

рыба:

Целиком - Выбирайте только свежую рыбу с прозрачными выпуклыми глазами и ярко-
краснымижабрами-этоверныйпризнаксвежести.Чешуятожедолжнабытьблестящейи
чистой,безслизи.Рыбадолжнабытьсвежейнавидипахнутьморем.Мясорыбыдолжно
бытьупругимипружинитьпринажатии.

Филе-Выбирайтетолькоплотноефиле,приятнопахнущееморем.Филенедолжнобыть
вялым,мягкимидаватьводупринажатиинанего.

птица: Выбирайтетолькосвежуюптицу(навидиназапах).

овощи:

Выбирайтеяркие,спелыефрукты,небитыеибезпятен.Овощидолжныбытьтвердымии
яркими.Старайтесьизбегатьовощей,плотноупакованныхвцеллофановуюпленку-они
быстропортятся.Никогданеиспользуйтевпищувялыеилимягкиеовощи.

подГотовка продуктов и сЕрвировка стола

подготовка продуктов

Тщательнаяподготовкапродуктовспособствуетприготовлениювкуснойиздоровойпищи.
Незабывайтеудалятьсмясаизлишекжира.Очиститеипорежьтеовощиилидругойгар-
нир.Всегдаиспользуйтетолькосвежиемясоиовощи.Незабывайте,чтокаждоеблюдо
требуетсвоеговремениприготовления.Когданесколькоблюдготовятсяодновременно,
этоследуетрассчитыватьзаранее.

сервировка стола

Вотнесколькосоветов,какукраситьстолипридатьобычнымблюдампраздничныйвид.

Нарезанныйсвежийхлебположитевкорзинку,выстланнуюяркимисалфетками.Подавай-
тевместесмасломилимаргарином,тертымсыром,чесночнойсольюилиВашейлюби-
мойприправой.

Мясныеблюдавыглядятболеепривлекательно,еслиихподаватьнабольших

блюдах,украшенныхсвежейзеленьюпетрушки,колечкамиморковии«розочками»изсве-
жегоредиса.

Подавайтесоусывкрасивойфарфоровойилистекляннойпосудесложкойвнутри.
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рЕцЕптЫ приГотовлЕНиЯ в аэроГрилЕ

свиНЫЕ рЕБрЫШки с апЕлЬсиНоМ

6-8 порций, мариновать 4-8 часов, время приготовления 25 минут

- 1,2 кг свиных ребрышек

- Маринад: 2 апельсина

 2 столовых ложки меда

 1 столовая ложка лимонного сока

 1 столовая ложка любого кисло-сладкого соуса

 1 столовая ложка соевого соуса

 соль и перец по вкусу

Первыйэтап:

Разрезатьребрышкинапорции,отложитьвсторону.

Второйэтап:

Приготовитьмаринад:насамоймелкойтеркенатеретькожуруодногоапельсинаиссы-
патьеевкастрюлю.Тудажевыжатьсокобоихапельсиновидобавитьмед,лимонныйсок,
кисло-сладкий и соевый соусы. Довести до кипения на медленном огне. Периодически
помешиваяготовитьмаринадвтечение10минут.Затемхорошоостудить.

Третийэтап:

Вылитьмаринаднаребрышки,накрытькрышкойипоставитьвхолодильникминимумна
4часа.

Четвертыйэтап:

Поставитьрешеткувстекляннуюкастрюлю.Снятьмаринадсребрышекисохранитьего
длядальнейшейполивки.Положитьребрышкипрямонарешетку.

Готовить10минутпритемпературе200°С.Каждые5минутполиватьребрышкиоставшим-
сямаринадом.

ЧЕсНоЧНЫЕ тостЫ

4 порции, время приготовления 6 минут 

- 1 французская или итальянская булка

- 0,5 стакана сливочного масла комнатной температуры

- 2 столовых ложки тертого сыра пармезан

- 2 зубца чеснока, очищенных и мелко порезанных, соль и перец по вкусу

Первыйэтап:

Порезатьбулкуподиагоналинакускитолщинойоколо2,5см.

Второйэтап:
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Тщательносмешатьмасло,сыр-пармезан,чеснок,сольиперец.Получившуюсясмесьна-
нестинаоднуизстороннарезаннойбулки.

Третийэтап:

Поставить решетку в стеклянную кастрюлю, положить 4-5 кусков булки прямо на ре-
шетку. Готовить 6 минут при температуре 225°С. Куски булки должны стать золотисто-
коричневыми.Повторитепроцедурусоставшимисякускамибулки.Для«травяныххлеб-
цев» вместо чеснока добавьте в масло 2 столовых ложки нарезанной зелени петрушки,
базиликаилирозмарина.

прЯНЫЕ крЫлЫШки

6 порций, маринование минимум 30 минут, время приготовления 30 минут

- 1,2 кг куриных крылышек

- Маринад: 0,5 стакана соевого соуса, 0,5 стакана растительного масла, 1 столовая 
ложка острого масла чили

 1 большой зубец чеснока, мелко порезанный

Первыйэтап:

Приготовьте маринад: Смешать в большой кастрюле соевый соус, масло, масло чили и
чеснок.Положитьтудажекуриныекрылышкииперемешать.Поставитьвхолодильникми-
нимумна30минут.

Второйэтап:

Установитеоберешеткивстекляннуюкастрюлю.Слейтемаринадизкрылышек.Разме-
ститекрылышкипрямонарешетках-поровну,наверхнейинанижней.Готовьте10минут
притемпературе225°С.Затемеще10минутпритемпературе200°С.Выньтеверхнююре-
шеткускрылышкамииготовьтеоставшеесяеще10минутпритемпературе200°С.

ЗапЕЧЕННаЯ курица или цЫплЕНок в ФолЬГЕ

4-6 порций, маринование минимум 50 минут, время приготовления 25 минут

- 500 г куриного мяса, 1 ст. ложка десертного вина или ликера, 1 ч. ложка сахарного 
песка, 2 ч. ложки крахмала, 1/4 ч. ложки молотого перца, 2 дольки чеснока, 3 ст. ложки 
соевого соуса, 1 морковь, 50 г свежих или консервированных грибов, по 3 ст. ложки 
соцветий цветной капусты и брокколи, фольга

Натеретьморковьнакрупнойтерке,мелконарезатьчеснокигрибы.Кусочкикурицыоб-
валятьвкрахмале,смешатьвсеостальныекомпонентыиопуститьвнихмясо.Поставить
вхолодильникначас.Насерединулистафольгивыложитьовощиизмаринада,сверхупо-
ложитьмясо.Завернутьфольгутак,чтобыневытекалсок.Запекать25минпри180°С.

курица, пЕЧЕНаЯ  с пивоМ

4-6 порций

- 1 курица (примерно 1 кг), 0,5стакана пива, черный молотый перец и соль по вкусу



-11-

руководство по эксплуатации

Подготовленнуютушкукурицынатеретьснаружиивнутриперцемисолью.Надноаэро-
гриляналитьпиворазогретьпечьдо200С.Положитькурицунанизкуюрешеткуизапекать
еевтечении40-45мин200С.Затемкурицуперевернутьипечьеще15-18минпритомже
режиме.



курица, ФарШироваННаЯ ЗЕлЕНЬЮ

- 1 охлажденная тушка курицы (весом 1 кг), 50 г зелени петрушки, 30 г зелени сельде-
рея, 20 г корня сельдерея, 1 морковь, черный молотый перец и соль по вкусу

Тушкукурицытщательнопромытьизнутрииснаружихолоднойводой,удалитьвсеизлиш-
кижира.Зеленьпромыть,обсушитьиоченьмелконарубить,морковьикореньсельдерея
очиститьитакжемелконарубить.Всесмешать,добавитьповкусусольиперец,нафарши-
роватьподготовленнуюкурицу,отверстиезашитьниткой.Тушкунатеретьсольюизапе-
катьнасреднейрешетке1чпритемпературе250С.Передподачейниткунужноудалить.



курица с ЯБлокоМ и лиМоНоМ

- 1 курица (весом около 1 кг), 2-3 кислых яблока, 1 лимон, черный молотый перец и соль 
по вкусу

Лимон нарезать тонкими ломтиками. У яблока вырезать середину и нарезать тонкими
дольками.Курицувыпотрошить,подсушитьполотенцем,посолитьипоперчитьснаружии
изнутри.Выложитьтушкуизнутрилимоном,заполнитьподготовленнымияблоками.Кури-
цузашить.Жаритьваэрогриле35минпри205С,затемеще10минпри250Сдопоявления
золотистойкорочки.



курица по-востоЧНоМу

- 1 курица (весом около 1 кг), по 50 г кураги и изюма без косточек, 30 г ядер грецких 
орехов, 1 головка репчатого лука, 100 г риса, 50 г сливочного масла, черный молотый 
перец, соль по вкусу

Курагузамочитьна1ч.Изюмтщательнопромыть.Рисотварить.Орехимелконарубить.
Лукмелконарезать,обжаритьвсливочноммаследозолотистогоцвета,добавитькурагу,
изюм,орехиитоженемногообжаритьвместеслуком.Добавитьвсмесьотварнойриси
хорошоперемешать.Посолитьипоперчить.Курицуподготовить,начинитьрисовойсме-
сью.Отверстиезашить.Сверхутушкунатеретьсольюиперцем.Можнообмазатьсмесью
растительного масла и меда. Запекать на низкой решетке 40 мин при 250 С. Подавать,
украсивсвежейзеленью.

ФилЕ-ГрилЬ

4 порции, время приготовления (полусырое) 8-10 минут, (средней готовности) 10-12 ми-
нут, (хорошо прожаренное) 12-14 минут

- 1 кусок мясного филе до 2,5 см толщиной, 2 зубца чеснока, очищенные и раздавлен-
ные, соль и перец по вкусу

Первыйэтап:
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Натеретьобестороныфилечесноком,сольюиперцем,отложитьвсторону.

Второйэтап:

Используйтевысокуюрешетку,такчтобыфиленаходилосьвверхнейчастистекляннойка-
стрюли.Положитьфилепрямонарешетку.Готовитьсогласноуказанномувышевремени
притемпературе250°С.

«ФилЕ-МиНЬоН «-ГрилЬ

4 порции, время приготовления (полусырое) 8-10 минут, (средней готовности) 12 минут, 
(хорошо прожаренное) 14 минут

- 4 филе-миньона до 2,5 см толщиной

- 1 столовая ложка растительного масла, соль и перец по вкусу

Первыйэтап:

Смазатьфилемаслом.Добавитьсольиперец.Отложитьвсторону.

Второйэтап:

Вставьтевысокуюрешеткувстекляннуюкастрюлю.Положитефилепрямонарешетку.Го-
товитьсогласноуказанномувышевременипритемпературе250°С.

отБивНаЯ БЕЗ кости

6 порций, время приготовления (полусырая) 1 час 40 минут, (средней готовности) 1 час 50 
минут, (хорошо прожаренная) 2 часа

- Отбивная 1,6 кг без кости, перевязанная, соль и перец по вкусу

Первыйэтап:

Хорошонатритеотбивнуюсольюиперцем.

Второйэтап:

Установитьрешеткувстекляннуюкастрюлю.Положитьотбивнуюпрямонарешетку.Гото-
витьсогласноуказанномувышевременипритемпературе175°С.Послеготовностивыклю-
читьподогревидержатьотбивнуюваэрогрилееще10минут,затемпорезатьиподать.

БарБЕкЮ иЗ ГовЯдиНЫ «WESTERN»

4-6 порций, маринование минимум 4 час, лучше - оставить на всю ночь, время приготов-
ления 1 час 20 минут

- 0,5-1 кг небольших кусочков филе или грудинки без косточек

- Маринад: 0,5 стакана яблочного уксуса, 0,5 стакана воды, 1 столовая ложка расти-
тельного масла, 2 столовых ложки сухого лука или 1 небольшая тонко порезанная лу-
ковица, 1 столовая ложка приправы перец с лимоном, 0,5 стакана консервированного 
томатного соуса

- Соус барбекю: остаток маринада

 1 стакан консервированного томатного соуса 0,5 стакана, концентрированного соуса 
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барбикю 1 столовая ложка, коричневого сахара соль по вкусу

Первыйэтап:

Встекляннойu1087посудепримерно25x35смсмешатьингредиентымаринада.Положить
вмаринадговядинуиперемешать.Закрытькрышкойиубратьнаночьвхолодильник.

Второйэтап:

Расстелитькусоктолстойфольгиразмеромпримерно35x50см.Вынутьмясоизмаринада
иуложитьегонафольгу.Вылитьнамясопримерно0,3стаканамаринада.Соединитьвме-
стедлинныеконцыфольги,затем-короткиедополучения«запечатанногоконверта».

Третийэтап:

Установитьрешеткувстекляннуюкастрюлю.Положитьфольгусмясомпрямонарешетку.
Готовить10минутпритемпературе250°С.Затемготовить1часпритемпературе175°С.
Вылейте оставшийся маринад в кастрюлю и потомите его на огне 10 минут (или до тех
пор,покаоннестанетгустеть).Добавитьтоматныйсоус,соусбарбекюисахар.Томить5
минут.

Четвертыйэтап:

Щипцамиосторожноизвлечьиразвернутьфольгу.Вылитьнамясо0,3стаканасоусабар-
бикью, снова закрыть фольгу и положить ее в печь. Готовить 10 минут при температуре
175°С.Подаватьнахлебесостаткамисоуса.

ЖарЕНаЯ свиНиНа по-китаЙски

8 порций, маринование минимум 2 часа, время приготовления 1 час 10 минут

- Свиноефилебезкости(примерно1,2кг).Маринад:0,5стаканасоусахойсинг,0,25
стакана кисло-сладкого соуса, 1/2 чайная ложка свежего мелко резанного имбиря,
или0,5чайнойложкимолотогоимбиря,0,25стаканаапельсиновогосока,1/2зубца
чеснока,очищенногоидавленного.

- Соус:1стаканхолодногокуриногобульона

 1 чайная ложка кукурузного крахмала, растворенная в 1 столовой ложке воды

Первыйэтап:

Срезатьизлишекжира.

Второйэтап:

Приготовить маринад: В большой стеклянной посуде смешать соус хойсинг, кисло-
сладкийсоус,имбирь,чеснокиапельсиновыйсок.Добавитьсвининуиперемешать.За-
крытькрышкойиубратьвхолодильникминимумна2часа.

Третийэтап:

Поставитьрешеткувстекляннуюкастрюлю.Извлечьсвининуизмаринада,маринадсо-
хранить.Положитьсвининупрямонарешетку.Готовить1час10минутпритемпературе
200°С.Послеготовностивынутьсвининуизаэрогриля,подождать10минутипорезатьее.

Четвертыйэтап:
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За30минутдоготовностисвининыприготовитьсоус.Вылитьвкастрюлюостатокмарина-
да,добавитьбульоникрахмал.Томить15минут.Поготовностисвинины,вылитьсобрав-
шийсявкастрюлеаэрогрилясоквсоус.Томитьеще2минуты.

Пятыйэтап:

Порезатьсвининунакусочкипо0,6см,выложитьихнаблюдо.Политьтеплымсоусом.

МЯсНаЯ ЗапЕкаНка по-аМЕрикаНски

4 порции, время приготовления 50 минут

- 0,5 кг говяжьего фарша, 1 кусок хлеба (раскрошить), 1 яйцо, слегка взбитое, 0,25 ста-
кана нежирной сметаны или йогурта без добавок, 0,25 стакана томатного сока или 
овощного сока, 0,25 стакана тонко порезанного лука, 1 чайная ложка орегано, 1 чай-
ная ложка базилика, 1 чайная ложка тимьяна, 1 стоповая ложка соуса для мяса, соль и 
перец по вкусу 

Первыйэтап:

Вбольшойкастрюлесмешатьяйцо,раскрошенныйхлеб,сметану,томатныйсок,соусдля
мяса,лукитравы.Добавитьмяснойфаршихорошоперемешать.Изполучившейсясмеси
слепитьлепешкуразмеромпримерно18x8см.

Второйэтап:

Поставить решетку в стеклянную кастрюлю. Положить лепешку прямо на решетку. Гото-
вить50минутпритемпературе200°С.ПодаватьсВашимлюбимымсоусом.

ЖарЕНаЯ БараНЬЯ НоЖка

8 порций, время приготовления 1 час 40 минут

- Баранья ножка примерно 1,6 кг, 2 зубца чеснока, очищенных и давленных, 1 столовая 
ложка нарезанной свежей зелени розмарина или 1 чайная ложка, сухого розмарина, 
соль и перец по вкусу.

Первыйэтап:

Удалитьсбараньейножкиизлишкижира.Натеретьмясочесноком,затемпосыпатьрозма-
рином,сольюиперцем.Отложитьвсторону.

Второйэтап:

Установитерешеткувстекляннуюкастрюлю.Положитебараньюножкупрямонарешетку.
Готовить20минутпритемпературе250°С.Затемвыньтемясо,завернитееговфольгуи
сноваположитеваэрогриль.Готовить1час20минутпритемпературе200°С.Примечание:
бараньюножкуможнозаменитьбараньейлопаткой.

ЯЙца с БЕкоНоМ

4 порции, время приготовления 10 минут

- 4 яйца, 8 кусочков бекона
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Поставитьнизкуюрешеткувстекляннуюкастрюлю.Положитьнарешетку8кусковбекона.
Готовить4минутыпритемпературе.200°С.Установитьвысокуюрешеткуиположитьна
нееяйца(вскорлупе).Готовить6минутпритемпературе200°С.Получаютсязамечатель-
ныеяйцавсмятку.ЕслиВылюбитеяйцавкрутую,добавьтековремениприготовленияеще
4минуты.Примечание:Будьтеосторожны,вынимаяяйца.Используйтещипцыилирука-
вицу-скорлупаоченьгорячая!

крЕвЕтки-ГрилЬ

4 порции, время приготовления 10 минут

- 0,6 кг крупных креветок (очищенных)

- 0,25 стакана растопленного сливочного масла

- 1 зубец чеснока, очищенный и давленный

- 2 столовых ложки лимонного сока

Первыйэтап:

Приготовлениелимонногосоуса:Сполоснутькреветкиипромокнутьихсалфеткой.Вне-
большойкастрюлесмешатьрастопленноемасло,чеснокилимонныйсок.Отставитьвсто-
рону.

Второйэтап:

Установитевысокуюрешеткувстекляннуюкастрюлю.Обмажьтекреветкимаслянойсме-
сьюиположитеихпрямонарешетку.Готовить10минутпритемпературе200°С.Подавать
горячимисрисом,политымлимоннымсоусом.

«рЫБа в садкЕ»

4-6 порций, время приготовления 15 минут

- 0,4 кг рыбного филе: камбала, палтус, зубатка или любая жирная рыба

- 1 небольшая луковица, тонко нарезанная, 1 чайная ложка свежего тертого имбиря или 
0,5 чайной ложки сухого имбиря, 3 средний красный перец, тонко нарезанный, 6 гри-
бов (шампиньонов), тонконарезанных

- сок половинки лимона, 4 столовых ложки соуса терияки, 1 столовая ложка арахисово-
го масла

Первыйэтап:

Расстелитьнастоледвалистатолстойфольгиразмеромпримерно35x50смкаждый.По-
ложитьпополовинеприготовленноголука,имбиря,красногоперцаигрибоввсередину
каждоголиста,накрытьэтикучкиполовинкамирыбногофиле.Сбрызнутьрыбуиовощи
лимоннымсоком,соусомтериякиимаслом.

Второйэтап:

Соединитьвместесначаладлинные,потомкороткиеконцыфольги,получив«конверт».

Третийэтап:



-16-

руководство по эксплуатации

Установитьрешеткувстекляннуюкастрюлю,положитьоба«конверта»нарешетку.Гото-
вить15минутпритемпературе175°С.Осторожноразвернутьфольгу.Подаватьрыбусово-
щамиибульоном.

туНЕц-ГрилЬ или лососЬ

4 порции, время приготовления 8 минут, маринование 30 минут

- Маринад: 0,25 стакана соевого соуса, 2 столовых ложки свежего лимонного сока 6 
головок зеленого лука, очищенного и мелко нарезанного, 2 столовых ложки расти-
тельного масла.

Первыйэтап:

Приготовитьмаринад:Смешатьсоевыйсоус,лимонныйсок,зеленыйлукимасло.Доба-
витькусочкирыбыисмешатьихсмаринадом.Закрытькрышкойипоставитьвхолодиль-
никна30минут.

Второйэтап:

Поставитьвысокуюрешеткувстекляннуюкастрюлю.Выложитьрыбупрямонарешетку.Го-
товить8минутпритемпературе250°С.Вместотунцаможновзятьрыбу-мечилилосося.

овоЩи

Готовяваэрогрилеовощи,Выполучаетелучшееотдвухтрадиционныхметодов:качество
иароматовощей,приготовленныхвдуховке,искоростьмикроволновойпечи.Аэрогриль
открываетновыевозможностиовощейвкулинарии!

пЕЧЕНЫЙ картоФЕлЬ в МуНдирЕ

4 порции, время приготовления 35 минут

- 4 средних картофелины, мытые, 4 чайных ложки сливочного масла или маргарина 
комнатной температуры,  чесночная соль и черный перец по вкусу.

Первыйэтап:

Вытеретькартофельбумажнымполотенцем.Внесколькихместахпроткнутькожурувил-
кой.Натеретькаждуюкартофелинумаслом,чесночнойсолииперца.

Второйэтап:

Вставить решетку в стеклянную кастрюлю. Положить картофелины прямо на решетку.
Готовить35минутпритемпературе225°С.Картофельготов,когдавилкалегкопроходит
до середины картофелины. Примечание: Вы можете готовить картофель и жарить мясо
одновременно.Вэтомслучаеуложитекартофелинывокругмясаилинавысокуюрешетку
иустановитевремяприготовления40минут.

ЖарЕНЫЕ овоЩи

4 порции, время приготовления 23 минуты
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- 0,4 кг овощной смеси: сладкий картофель, баклажаны, цуккини, лук, зеленые поми-
доры, 3 столовых ложки растительного масла, 0,5 чайной ложки чесночной соли, 0,25 
чайной ложки черного перца

Первыйэтап:

Вымытьивытеретьовощи.Порезатьихкусочкамипримерно1,5x5см.

Второйэтап:

Вкастрюлесмешатьмаслосчесночнойсольюиперцем.Добавитьнарезанныеовощии
закрытькрышкой.Взболтатьсодержимоекастрюли.

Третийэтап:

Установитьрешеткувстекляннуюкастрюлю.Выложитьовощипрямонарешетку.Готовить
23минутыпритемпературе225°С.Примечание:Выможетежаритьовощиимясоодновре-
менно.Можноположитьовощинанизкуюрешеткувместесмясом,аможноинаверхнюю
решетку-отдельноотмяса.Времяприготовлениявозрастетдо35минут.

овоЩи На пару

Очиститьипорезатьпроизвольноеколичествоовощей.Разложитьполучившуюсясмесь
кучками,каждуюизкоторыхзатемзавернутьвфольгу.Передтем,какплотнозакрытьпо-
лучившиесяпакетики,влитьвкаждый1чайнуюложкуводы.Положитьготовыепакетики
или вокруг уже готовящейся пищи, или прямо на решетку. Большинство мягких овощей
(например,цуккини,лук,горох)требует15-20минутприготовления,тогдакакболеетвер-
дыеовощи(например,морковьикартофель)нужноготовить30-40минут.Проверятьго-
товностьследуетопытнымпутем.Готовитьсогласноуказанномувышевременипритем-
пературе200°С.

ЗаМороЖЕННаЯ пицца

4 порции, время приготовления 5-7 минут

- Одна замороженная пицца не больше 28 см, или порционные куски

Первыйэтап:

Установитьнизкуюрешеткувстекляннуюкастрюлю.Положитьзамороженнуюпиццупря-
монарешетку.Готовить5-7минутпритемпературе250°С.

пЕЧЕНЫЕ ЯБлоки

4 порции, время приготовления 35 минут

- 4 больших мытых яблока, 2 столовых ложки коричневого сахара, 0,5 стакана порезан-
ных сухофруктов

- 0,5 стакана воды, взбитый крем или ванильный йогурт (на выбор).

Первыйэтап:

Удалить из яблок сердцевину. Кончиком острого ножа надрезать кожуру по «экватору»
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каждогояблока.Положитьяблокивотдельнуюогнеупорнуюпосуду.

Второйэтап:

Вмиксересмешатькоричневыйсахарссухофруктами.Распределитьсухофруктымежду
яблоками.Заполнитьсухофруктамидыркиотвынутойсердцевины.Надноогнеупорной
посудыналитьводы.

Третийэтап:

Установитьрешеткувстекляннуюкастрюлю.Поставитьогнеупорнуюпосудупрямонаре-
шетку.Готовить35минутпритемпературе225°С.Еслияблокиготовы,вилкавходитвних
свободно.Подаватьсовзбитымкремомиливанильнымйогуртом.

Чистка

1 способ

1. Удалитеизстекляннойчашиостаткипищиипоместитевнеерешетки.

2. Наполнитестекляннуючашунаполовинуводой.

3. Добавьтевчашунемногосредствадлямытьяпосуды.

4. Закройтекрышкуиподключитеприборкэлектросети.

5. Установитетаймерна10минут,температуруна250°С.

6. Позавершениипроцессапромойтестекляннуючашутеплойводой.Крышкупротрите
мягкойтканью.

2 способ

1. Передчисткойприбораотключитеегоотэлектросетиидайтеемуполностьюостыть.

2. Непогружайтекрышкуприбораисетевойшнурвводуилидругиежидкости.

3. Протритекрышкуприборавлажноймягкойтканью,затемвытритенасухо.

4. Тщательновымойтестекляннуючашуирешеткитеплойводойсдобавлениеммоюще-
госредства,затемвытритенасухо.

5. Неприменяйтедлячисткиприбораабразивныечистящиесредства,металлические
мочалкиищетки,атакжеорганическиерастворители.

Примечание:

Чтобыоблегчитьпоследующуюпослеприготовлениячистку,налейтепередприготовле-
ниемнадночашинебольшоеколичествоводы,чтобыжирисокстекалвводуинепри-
горалкоднучаши.
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тЕХНиЧЕскиЕ ХарактЕристики аэроГрилЯ

Модель.................................................................................................... MCO-1508

Номинальноерабочеенапряжение............................. 220-240Впеременноготока

Частотапитающейсети....................................................................................50Гц

Номинальнаямощность...............................................................................1200Вт

Объемстекляннойчаши.................................................................................... 12л

Примечание:

Всоответствииспроводимойполитикойпостоянногоусовершенствованиятехническихха-
рактеристикидизайна,возможновнесениеизмененийбезпредварительногоуведомления.

тЕХНиЧЕскаЯ поддЕрЖка:

Единая сервисная служба:

тел.(495)649-71-78service@mysteryelectronics.ru

Дополнительнуюинформациюогарантийномипослегарантийномремонте
выможетеполучитьпоместуприобретенияданногоизделияилинасайте
     www.mysteryelectronics.ru

Производитель:МистериЭлектрониксЛтд.
Адрес:Китай,Гонконг,Ванчай,ХарборРоуд23,ГрейтИглЦентр


