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ВВЕДЕНИЕ

С а э р о гр и л е м  Hotter НХ-1036 Econom y NEW Вы см ож ете  
приготовить по -настоящ ем у вкусную  и полезную пищ у, 
сэко н о м и в  время приготовления на 30% и электроэнергию  
на 70%.

П реи м ущ ества  аэрогриля  п е р е д  трад иц ионны м и  с п о с о ­
б а м и  готовки:

•  Колба аэрогриля сделана из стекла, что позволяет 
наблюдать за п р о ц е с с о м  приготовления.

•  Аэрогриль готовит с  пом ощ ью  вихревых горячих потоков 
воздуха, что позволяет сократить время готовки.

•  Благодаря реш еткам , Вы см о ж е те  готовить 2-3 блюда 
одноврем енно. При этом  весь ж и р  стекает в поддон, что 
позволяет Вам готовить полезную пищ у.

•  М ясо приобретает хрустящ ую корочку, оставаясь при 
этом  сочным.

•  Хлеб и другая выпечка получаются пышными.

•  В аэр о гри л е  м о ж н о  запекать, жарить, делать гриль, 
варить на пару, сушить, консервировать, разогревать.

•  Легкое управление -  просто  установите время и тем пе ­
ратуру.

Аэрогриль заменяет до 11 предметов бытовой 
техники!

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

М ощ ность 1200-1400 Вт
Напряжение 220 В
Частота 50 Гц
С р о к эксплуатации  10 лет.

•  М икроволновка
•  Духовой ш ка ф
•  П ароварка
•  Э лектрош аш лы чница

•  Мультиварка •  Домаш няя
•  Электрогриль коптильня
•  Йогуртница •  Ростер
•  Тостер •  Хлебопечка
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МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ

• Пожалуйста, внимательно ознакомьтесь с данной инструк­
цией.
• Не позволяйте ш нуру свисать со  стола. Не включайте, если 
ш нур поврежден.
• Используйте и храните вдали от детей.
• Перед очисткой дайте аэрогрилю остыть и отсоедините шнур.
• Не погружайте крышку в воду.
• Не оставляйте в колбе пищу или воду на ночь.
• Опускайте крышку аккуратно.
• Оставляйте ручку в поднятом положении, если колба снята.
• Важно: При использовании функции «ОТСРОЧКА» не кладите 
скоропортящиеся продукты заранее в аэрогриль.

ВНИМАНИЕ: Во время работы аэрогриль нагревается. Будьте 
осторожны, избегайте ожогов!

КОМПЛЕКТАЦИЯ

Верхняя решетка Средняя решетка Нижняя решетка

Кольцо-увеличитель Сетчатый противень Щипцы-ухваты

Подставка 
для крышкиШампуры Ростер для птицы
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ВЕРХНЯЯ РЕШЕТКА используется для приготовления горячих 
бутербродов и гренок, запекания яиц. Н езаменима при 
использовании кольца-увеличителя и при приготовлении 
нескольких блюд одновременно.

СРЕДНЯЯ РЕШЕТКА предназначена для приготовления мясных 
блюд, выпечки, в том  числе и в ф о р м е , а также при приготов­
лении нескольких блюд одновременно.

НИЖНЯЯ РЕШЕТКА используется для тушения, приготовления 
блюд в горшочках, для размещ ения крупных продуктов с 
использованием кольца-увеличителя.

ВНИМАНИЕ! Вы м ожете использовать ТРИ РЕШЕТКИ ОДНОВРЕ­
МЕННО: при приготовлении копченой рыбы, шашлыков, суш ки 
и т.д. Три решетки используются и при приготовлении ко м ­
плексного обеда на всю семью .

КОЛЬЦО-УВЕЛИЧИТЕЛЬ используется для увеличения полезного 
объема аэрогриля при приготовлении крупной птицы, рыбы, 
больших кусков м яса (наприм ер, свиной ноги), а также для 
стерилизации банок и приготовления нескольких блюд одно­
временно. При использовании кольца-увеличителя в п р о грам ­
м е  время приготовления увеличивается на 15 минут.

СЕТЧАТЫЙ ПРОТИВЕНЬ используется для суш ки зелени, м о р ко ­
ви, ягод, для ж арки  орехов, коф е, сем ечек, сухариков.

ЩИПЦЫ-УХВАТЫ - с их помощ ью  легко доставать из аэрогриля 
горячие продукты и решетки.

ШАМПУРЫ используются для приготовления мясных, рыбных, 
овощных шашлыков, фруктовых десертов.

ПОДСТАВКА ДЛЯ КРЫШКИ необходима для удобной установки 
крышки аэрогриля с м аксим альной эконом ией м еста на 
кухне.

РОСТЕР - это своего рода вертикальная жаровня, предназна­
ченная для приготовления курицы, утки, гуся или индейки.
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ПЕРЕД ПЕРВЫМ ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ

Крышка - сам ая важная часть аэрогриля. В крыш ке располо­
жены нагревательный элемент и вентилятор, подающ ий горя­
чий воздух к приготовляемым в аэрогриле продуктам. Подняв 
ручку крышки работаю щ его аэрогриля, Вы отключаете нагре­
вательный элемент. При опущ енной ручке крышки заданная 
п р о гр а м м а  продолжает работу.
Прогрейте аэрогриль перед первым приготовлением продук­
тов. При первых нагревах может появиться легкий запах пла­
стика. Это нормально. Он исчезнет после нескольких пр им е ­
нений. Это безопасно для Вас и Ваших продуктов.
• Протрите стеклянную колбу влажной тряпочкой.
• Поставьте реш етку внутрь колбы.
• Закройте крышку.
• Установите время на 10 минут.
• Установите температуру на 200°С
• Нажмите «ОК».
• По завершении работы дайте аэрогрилю  остыть не м енее  

10 минут. Откройте крышку.

ОСНОВНЫЕ ФУНКЦИИ
1. Включите ш нур в сеть. Раздастся короткий звуковой сигнал. 
На дисплее отобразится "01:00” , температура будет 60°С.
2. Положите продукты на одну из реш еток.
3. Закройте крышку.
4. Установите время, используя кнопки «+» и «-». Для быстрого 
изменения времени, нажимайте и удерживайте кнопку «-».
5. Установите температуру.
6. Нажмите «ОК».
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Таблица рекомендуемых температур:
• Время предварительного 
разогрева аэрогриля устанав­
ливается вручную. Обычно это 6 
минут.

• Перед очисткой, пожалуйста, 
дайте аэрогрилю остыть не 
менее 10 минут.

• ВАЖНО: В целях безопасно­
сти, если во время работы Вы 
откроете крышку аэрогриля 
более чем на половину, про­
цесс приготовления прекратит­
ся. Чтобы он возобновился, 
закройте крышку.

• По окончании процесса приготовления, раздастся звуковой 
сигнал и загорится индикатор времени. Используйте кухонные 
щипцы, чтобы достать готовую пищу из аэрогриля.

• После завершения работы вентилятор продолжит работать 
некоторое время, чтобы аэрогриль остыл ниже 90С.

• Если во время приготовления Вам необходимо узнать, сколько 
времени осталось до конца готовки или установленную темпе­
ратуру, просто нажмите кнопку «ВРЕМЯ» или «ТЕМПЕРАТУРА». 
Если Вы нажмете кнопку «ВРЕМЯ» несколько раз, то на дисплее 
отобразится время приготовления и время отсрочки, если она 
была установлена. Если Вы нажмете кнопку «ТЕМПЕРАТУРА» 
несколько раз, то на дисплее отобразится температура в Цель­
сиях и Фаренгейтах.

Курица 250°С
М ясо 180°С
Пицца 220°С
Хлеб 230°С
Рыба 200°С
Разогрев 
готовой еды 170°С
На пару 170°С
Выпечка 170°С
Ж арка 200°С
Предварительный 
разогрев АГ 220°С
Барбекю 220°С
Гриль 240°С
Суш ка 250°С

ОСНОВНЫЕ ПРОГРАММЫ
Вы также можете воспользоваться автоматическими програм ­
м а м и  приготовления. Кнопки расположены на панели и обо­
значены соответствующими пиктограм м ам и.
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ВРЕМЯ /  ------------ - 4  ТЕМПЕРАТУРА

Просто выберите необходимую Вам програм м у, нажмите на 
соответствующую ей кнопку и нажмите «ОК».
Если необходимо, Вы можете изменить температуру и время 
приготовления этих пр о грам м  во время пр оцесса  приготовле­
ния.

КАК ИЗМЕНИТЬ ПАРАМЕТРЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
1. ВРЕМЯ: Для корректировки времени необходимо 
выполнить следующие действия:

Н ажм ите кнопку «ВРЕМЯ». И ндикатор врем ени  на 
панели управления зам игает.
Затем  с  п о м о щ ью  «+» или «-» увеличьте или ум еньш ите 
время приготовления.

2. ТЕМПЕРАТУРА: Для корректировки температуры необхо­
димо выполнить следующие действия:

Н ажм ите кнопку «ТЕМПЕРАТУРА». И ндикатор тем п ерату ­
ры на панели управления зам игает.
Затем  с  п о м о щ ью  «+» или «-» увеличьте или ум еньш ите 
тем п ературу  приготовления.

3. ОТСРОЧКА ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Для отсрочки приготовле­
ния необходимо выполнить следующие действия:

3.1 Н ажм ите кнопку  «ОТСРОЧКА». И ндикатор на панели 
управления зам игает.
Затем  с  по м о щ ью  «+» или «-» установите время отсроч­
ки старта (от 1 ч 10 м инут до 20 часов).
3.2 Задайте парам е тр ы  приготовления «ТЕМПЕРАТУРА» и 
«ВРЕМЯ» (см . пункты №1 и №2).
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3.3 Для подтверждения н а стр о е к  дважды наж м ите  
кнопку «ОК». И ндикатор отсрочки  будет гореть н е п р е ­
рывно, а две вертикальные точки м е ж д у  ч а с а м и  и м и н у ­
там и  на дисплее  врем ени  начнут мигать. Начнётся 
обратны й отсчёт до начала старта.

4. ОТМЕНА ПРОГРАММЫ: Для полной отмены программы 
приготовления необходимо выполнить следующие дей­
ствия:

Н ажм ите кнопку «ОТМЕНА/ПАУЗА» и удерж ивайте 
непреры вно несколько  секунд  до звукового сигнала.

5. ПРИОСТАНОВКА ПРОГРАММЫ: Для приостановки про­
граммы необходимо выполнить следующие действия:

При од н о кр а тн о м  наж атии кнопки  «ОТМЕНА/ПАУЗА» 
п р о гр а м м а  приготовления приостанавливается. При 
повторном  наж атии п р о гр а м м а  продолж ит работу.

6. ВАЖНО!
- При наж атии на кнопки  «ВРЕМЯ», «ТЕМПЕРАТУРА», «ОТ­
СРОЧКА» индикатор становится активным (начинает 
мигать) ровно на 5 секунд . Если вы не успели  за это 
время начать установку вы бранного п а р а м е тр а , то 
необ хо д и м о  заново нажать на кнопку для её  активации.
- В р е ж и м е  лю бой автопрограм м ы  вы м о ж ете  изменять 
парам е тр ы  приготовления «ВРЕМЯ» и «ТЕМПЕРАТУРА» на 
своё  усм о тр е ни е .
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ОЧИСТКА

• Отсоедините шнур и дайте аэрогрилю  остыть.
• Протрите колбу изнутри влажной тряпочкой. М ожно исполь­
зовать мягкое м ою щ ее  средство. Сполосните колбу теплой 
водой. Также колбу м ож но мыть в посудомоечной м аш ине.
• Вытрите насухо.
• Важно: Не погружайте крышку аэрогриля под воду.
• Протрите крышку и вентилятор влажной тряпочкой. М ожно 
использовать мягкое м ою щ ее  средство.
• Не используйте для очистки абразивные м ою щ ие средства и 
материалы.
• Промойте решетки под водой с мягким м ою щ и м  сред ­
ством. Затем насухо их протрите.
• Если на колбе имеются сильные загрязнения, налейте в нее 
горячую воду с  мягким м о ю щ и м  средством  и оставьте на 15 
минут.
• М ожно также включить реж им  самоочистки. Налейте воду не 
больше, чем на половину колбы, установите температуру 250 
С, время 10 мин. Нажмите «ОК».
• Не оставляйте крышку закрытой при наличии воды или еды в 
колбе. Это продлит срок ее службы.

ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ

Если Вы используете все решетки для приготовления, помните, 
что на нижней реш етке лучше готовить продукты, требую щ ие 
более долгого времени приготовления. Позже просто добавь­
те на средню ю  и верхнюю решетки продукты, которые готовят­
ся быстрее.

Располагайте продукты на реш етке на расстоянии, как м ини­
м ум  1,5 с м  друг от друга и от стенок колбы. Это позволит горя­
чему воздуху свободно циркулировать внутри.
- перед включением смажьте решетки и посуду м аслом . Это 
позволит их в последствии легче очистить. Также м ож но  поло­
жить фольгу или налить немного горячей воды под нижнюю 
решетку.
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ТАБЛИЦЫ ПРИМЕРНЫХ ПАРАМЕТРОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
В АЭРОГРИЛЕ “HOTTER"

БЛЮДА ВРЕМЯ
ГОТОВКИ ТЕМПЕРАТУРА РЕШЕТКА ПРИМЕЧАНИЕ

МЯСО
М я с о  о д н и м  к у с к о м  
( з а п е к а н и е )

4 0  м и н . 
на  4 0 0 г  м я са

18 0 н и ж н я я З а п е к а т ь  в ф о л ь г е  и л и  
ф о л ь г е -ж а р ш л а н г

М я с о  к у с о ч к а м и  
(ж а о к а )

2 0  м и н . 2 6 0 с р е д н я я У с т а н о в и т ь  к о л ь ц о .  М я с о  с м а з а т ь  
м а с л о м  и л и  м а й о н е з о м

М я с о  т у ш е н о е 6 0  м и н . 2 6 0 с р е д н я я Туш ить в ф орм е  п о д  кр ы ш ко й  
или  в го р ш о чка х . Д о б а в и ть  1 ст.л. 
ки пятка  в го р ш о к

М я с о  р у б л е н о е  
(к о т л е т ы )

2 0  м и н . 2 3 5 с р е д н я я Готовить на противне. В ес котлеток 
не д о л ж е н  превы ш ать 100г. 
П р о т и в е н ь  с м а з а т ь  м а с л о м .

КУРА
К у р а  ц е л и к о м  1 ,2 к г 4 0  м и н . 2 6 0 н и ж н я я За 10 м и н ут  д о  готовности  кур у  м о ж н о  

перевернуть . На д н о  аэрогриля  
м о ж н о  налить н е м н о го  пива.

К у р а  к у с о ч к а м и  2 0 0 г 2 0  м и н . 2 6 0 с р е д н я я

РЫБА
Р ы ба  в е с о м  4 0 0 г З О м и н . 18 0 с р е д н я я Рыбу м о ж н о  завернуть  в ф ольгу.

Р ы б н ы е  ко т л е т ы 2 0  м и н . 18 0 с р е д н я я Готовить на противне .

М о ж н о  поставить ко л ь ц о  и к о  врем ени  пр и б а в и ть  10 м и н . Рыба б удет понеж нее



БЛЮДА ВРЕМЯ
ГОТОВКИ ТЕМПЕРАТУРА РЕШЕТКА ПРИМЕЧАНИЕ

СУПЬ>1
С У П Ы  о в о щ н ы е 3 0 - 4 0  м и н . 

н а  0 ,5  л  
го р ш о ч е к

2 6 0 н и ж н я я  

0 ,5  л

Готовить в го р ш о чка х

с за кр ы то й  кр ы ш ко й , 
зал ивать  горячей  водой .

Б О Р Щ  м я с н о й
5 0  м и н . 
н а  0 ,5  л 
го р ш о че к

2 6 0 н и ж н я я

КАШ И
М о л о ч н ы е  к а ш и 1 э та п  2 5  м и н .

2  э та п  2 5  м и н  
на  0 ,5  л 
го р ш о че к

2 6 0
1 8 0 н и ж н я я

Готовить в го р ш о чка х  
с кр ы ш ко й . П ш ено , рис 
(к р у гл ы й ) , п ш е н и чка  в 
со о тн о ш е н и и  1ч. крупы

К а ш и  г а р н и р н ы е
2 5  м и н .  гр е ч а  
3 5  м и н . р и с  
на  0 ,5  л 
го р ш о че к

2 6 0 н и ж н я я

5ч. ж и д ко с ти .
Готовить в го р ш о чка х  
с за кр ы то й  кр ы ш ко й , 
заливать горячей  водой . 
Греча в со о тн о ш е н и и  

1ч. кр упы  2ч. воды .

яйц<э
Я и ч н и ц а 12-15 м и н . 2 0 5 в е р х н я я Ж а р и т ь  в ф о р м е , 

с м а з а н н о й  м а с л о м .

Я й ц о
в с м я т к у

10 м и н .
15 м и н .  в к р у т у ю 2 0 5 в е р х н я я

А э р о г р и л ь  п р е д в а ­
р и т е л ь н о  п р о гр е т ь .  
П о с л е  п р и го т о в л е н и я  
опустить в холод ную  воду
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ВЫПЕЧКА
И з д е л и я  и з  
б е л к о в о г о  теста  
"Б е з е "

6 0  м и н . 120 с р е д н я я  
и л и  в ы с о к а я

И спользовать  б ум а гу  
для в ы п е чки . П р о т к н у т ь  
е е  в н е с к о л ь к и х  м е с т а х

И з д е л и я  и з  
б и с к в и т н о г о  те ста  и 
те ста  н а  с м е т а н е

3 0 - 4 0  м и н . 2 0 5 с р е д н я я
и с п о л ь з о в а т ь  
ф о р м у " Ч у д о "

И з д е л и я  и з  
с л о е н о г о  теста

2 0  м и н . 2 0 5 в е р х н я я ,
н и ж н я я

В ы п е к а т ь  н а  р е ш е т к е .

И з д е л и я  и з  
п е с о ч н о г о  те ста

1 0 -1 5 м и н . 
Т о л щ и н о й  4 -5 м м

2 3 5 в е р х н я я
с р е д н я я

И с п о л ь з о в а т ь б у м а г у  
д л я  в ы п е ч к и .П р о т к н у т ь .

П и р о ж к и  и  б у л о ч к и  
и з  д р о ж ж е в о г о  те ста

2 0  м и н . 2 0 5 с р е д н я я А э р о г р и л ь  п р е д в а ­
р и т е л ь н о  п р о гр е т ь .

Г о р я ч и е  б у т е р б р о д ы . б  м и н . 2 6 0 в е р х н я я Г о т о в и т ь  п р я м о  на 
р е ш е т к е .

П и ц ц а
1. С н а ч а л а  в ы п е к а е м  
т о л ь к о  к о р ж
2 . П отом  кладем  н а ч и н ку

2 0  м и н . 

12 м и н .

2 0 5 с р е д н я я Т е с то  в ы л о ж и т ь  в 
ф о р м у  и л и  н а  ф о л ь гу .

П е ч е н ы е  я б л о к и 1 5 м и н . 1 80 н и ж н . ,  с р .
Ж а р е н ы е  о р е х и 10 м и н . 18 0 в е р х н я я Ж а р и т ь  на  с е т ч а т о м

С т е р и л и з а ц и я  
п у с т ы х  б а н о к

15 м и н . 
б а н к и  д о  1л 

2 0  м и н . 
б о л е е  1л

150

150
н и ж н я я

п р о т и в н е

И с п о л ь з о в а т ь
ко л ь ц о -ув е л и ч и те л ь .

А э р о г р и л ь  п р е д в а р и т е л ь н о  п р о гр е т ь .
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О 00 о1 Щ И

О в о щ и ,
з а п е ч е н н ы е
к у с о ч к а м и

2 0  м и н 2 6 0 с р е д н я я

О вощ и нарезать 
кусо чка м и  то л щ и н о й  по 
0 ,5 -1  см . Р азлож ить 
п р ям о  на реш етку. 
С м азать растительны м  
м аслом  или  м а й о н е зо м .

О в о щ и
п е ч е н ы е  ц е л и к о м  

О в о щ и  т у ш е н ы е

3 5 - 4 5  м и н . 

4 5  м и н .

2 6 0

2 6 0

с р е д н я я

н и ж н я я

Время за в и си т  от 
разм е р о в  ово щ е й .
М о ж н о  использовать 
ж а р ш л а г. Т у ш и т ь  о в о щ и  в 
г о р ш о ч к а х  с  з а к р ы т о й  
к р ы ш к о й ,  л и б о  
завернуты е  в ф ольгу .

Б л ю д а  и з  б о б о в ы х . О т  3 0  м и н  
на  0 ,5  л 
го р ш о ч е к

2 6 0 н и ж н я я
Ф а со л ь , го р о х , чечевиц у 
п р е д варител ьн о  
за м о ч и ть . Варить в 
го о ш о ч ке  под  ко ы ш ко й .

СУУJKA
М о р к о в ь 13 м и н 150 в е р х н я я С уш ить на сетчатом 

п р о ти в н е ,м е ж д у  ко л б о й  
и кр ы ш ко й  вставить 
ш ампур для выхода влаги. 
Грибы нанизать на нитку , 
р а зл о ж и ть н а  реш етках.

Г р и б ы О т  120 м и н 9 5

У к р о п  и  п е т р у ш к а  
(не  нарезать)

Ю м и н . 150 в е р х н я я

С ухарики
к у б и к и  1 см :1  см :1  см

12 м ин . 260 в е р х н я я У с т а н о в и т ь  к о л ь ц о .  
С у ш и т ь  на  с т и м е р е .
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Если Вы хотите приготовить продукты на гриле, располагайте 
их на верхней или средней решетках.

Если Вы хотите приготовить кекс в ф о рм е , располагайте его 
на нижней решетке.

Вы м ожете использовать рецепты блюд для обычной духовки. 
Температура будет та же (только для выпечки рекомендуется 
сделать температуру на ЮС меньш е). Но время приготовле­
ния будет меньш е.

Мясо будет более сочным, если Вы начнете готовить его на 
высокой температуре, затем постепенно ее снижая.

Предварительный прогрев аэрогриля рекомендуется делать 
перед приготовлением продуктов на гриле, выпечки и заж ар­
кой большого куска мяса.

Рекомендуется использовать мясо комнатной температуры 
перед непосредственным приготовлением.

Большие куски мяса готовятся в зависимости от их веса:
1 кг = 1 час , 250°С
2 кг = 2 часа , 250°С 
Маленькие куски мяса:
20-35 м и н ., 250°С

Если Вы готовите в кулинарных пакетах или фольге, то не забы­
вайте добавлять в них 2 чайные ложки воды.

Не загружайте аэрогриль полностью. Горячему воздуху необ­
ходимо свободно циркулировать внутри колбы. Не используй­
те пластиковую посуду для приготовления в аэрогриле. 
Используйте металлическую, керам ическую  или стеклянную 
посуду.

Важно: Указанное время приготовления носит лишь реком ен­
дательный характер. Учитывайте собственные вкусовые пред­
почтения.

Приятного аппетита!
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