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Basicsafetyprecautionsshouldalwaysbefollowedwhenusingelectricalappliances,
includingthefollowing:
1.Readallinstructionscarefullybeforefirstoperating.
2.Donottouchhotsurfaces.Usehandlesorknobs.
3.Toprotectagainstelectricalhazards,donotimmersecord,plugortheappliance

itselfinwateroranyotherliquid.
4.Closesupervisionisnecessarywhentheapplianceisusedbyornearchildren.
5.Alwaysunplugfromoutletwhennotinuseandbeforecleaning.Allowtocoolbefore

beforeputtingonortakingoffpartsandbeforecleaning.
6.Donotoperateanyappliancewithadamagedcordorplugoraftertheappliance

malfunctionsorhasbeendamagedinanymanner.Returnappliancetothenearest
authorizedservicefacilityforexamination,repair,oradjustment.

7.Theuseofaccessoryattachmentsnotrecommendedbytheappliancemanufacturer
maycausehazards.

8.Donotuseoutdoorsorwhilestandingindamparea.
9.Donotletcordhangoveredgeoftableorcounter,ortouchhotsurfaces,orbecomeknotted.

10.Deformationorfailuremaytakeplacewhenthecookerisusedatunstableplaces,
placesexposedtowaterorhumidityandotherplacesadjacenttootherheatingsources.

11.Donotusetheapplianceforotherthanitsintendeduse.
12.Alwaysunplugfromthebaseofthewalloutlet.Neverpullonthecord.
13.Extremecautionmustbeexercisedwhenusingormovingcooker/fryercontaining

hotoilorotherhotliquids.
14.Theovenshouldbeoperatedonaseparateelectricalcircuitfromotheroperating

appliances.Iftheelectriccircuitisoverloadedwithotherappliances,thisappliance
maynotoperateproperly.

15.Storeinacool,dryplace.
16.Alwaysattachplugtoappliancefirst,thenplugcordintothewalloutlet.To

disconnect,turnanycontrolto“OFF”,thenremoveplugfromwalloutlet.
17.Whensettingthetopunit/liddown,alwaysrestitonametalrackortheincludedlidholder.
18.Donotplacetheoventooclosetotheedgeofthetableorcountertopastheoven

maybeknockedoff.
19.Theglasscookingbowlandotherpartsbecomeveryhot.Besuretousethe

handlesandwearprotectiveovenmittsorgloves.
20.Donotusetheglasscookingbowlforotherthanitsintendeduse.
21.Waituntilglasscookingbowlandtopunit/lidhavecompletelycooledbeforemoving

orcleaning.
22.Donotusethisapplianceasafryer.Donotfillwithoilorattempttodeepfry.Such

actionsmaycausefireandinjury.
23.SavetheseInstructions.

SAVETHESEINSTRUCTIONS

CONSIGNES DE SÉCURITÉ
Des précautions élémentaires doivent toujours être prises lors de l'utilisation d'appareils
électriques, y compris les suivantes :
1. Veuillez lire toutes les instructions avant d'utiliser l'appareil.
2. Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez les poignées ou les boutons.
3. Pour éviter les cocs électriques, ne plongez pas le doron, la fiche ou l’appareil portaitif

(indiquer au besoin d’autres pièces similaires) dans l’eau ou un autre liquide.
4 Surveillez bien les enfants s’ils se trouvent à proximité d’un appareil en marche.
5. Débranchez-le de la prise avant de le nettoyer et lorsque vous ne l'utilisez pas. Laissez

refroidir le percolateur entièrement avant d'ajouter ou de retirer des pièces et avant tout
nettoyage.

6. N'utilisez pas cet appareil électroménager avec un cordon ou une fiche endommagé(e) ou
après toute défaillance, s'il a été échappé ou s'il est endommagé de quelque façon que ce
soit. Retournez l'appareil à une installation de service autorisé pour son examen, sa
réparation ou pour tout ajustement électrique/mécanique.

7. L'utilisation d'accessoires autres que ceux fournis ou recommandés par le fabricant de l'appareil peut
mener à des incendies, des chocs électriques ou des blessures personnelles.

8. Ne l'utilisez pas à l'extérieur.
9. Ne laissez pas le cordon toucher des surfaces chaudes ou le cordon pendre sur le bord d'une

table ou d'un comptoir.
10. Ne le posez jamais sur ou à proximité d'un brûleur de cuisinière à gaz ou électrique, ni dans

un four chaud.
11. N'utilisez pas l'appareil pour un usage autre que celui auquel il est destiné.
12. Débranchez toujours l'appareil en retirant la prise de la prise murale. Ne tirez jamais sur le

fil électrique.
13. Soyez extrêmement prudents quand vous utilisez ou déplacez l'appareil alors qu'il contient

de l'huile bouillante ou d'autres liquides très chauds.
14. Faites fonctionner le four sur un circuit électrique à part des autres appareils en

fonctionnement. Si le circuit électrique est déjà en surcharge avec d'autres appareils, le four
pourrait ne pas fonctionner normalement.

15. Rangez l'appareil dans un endroit sec et frais.
16. Pour débrancher l’appareil placez l’interrupteur à ARRET (OFF) puis retirez la fiche de la

prise de courant.
17. Lorsque vous déposez l'appareil supérieur / le couvercle, posez-les toujours sur une grille de

métal ou sur le support de couvercle fourni avec l'appareil.
18. Ne posez pas l'appareil trop près du bord d'une table ou d'un plan de travail car il pourrait

être bousculé et tomber par terre.
19. La marmite de cuisson en verre et d'autres parties de l'appareil peuvent être très chaudes.

Prenez toujours l'appareil par les anses et portez des gants de cuisinier.
20. Ne utilisez ‘lappareil que pour la fonction à laquelle il est destiné.
21. Attendez que la marmite de cuisson en verre et la table de cuisson ou le couvercle aient

refroidi complètement avant de les déplacer ou de les nettoyer.
22. N'utilisez pas cet appareil pour faire des fritures. Ne le remplissez pas d'huile, et n'essayez

pas de vous en servir comme d'une bassine à friture. Vous pourriez provoquer un incendie
et/ou blesser quelqu'un.

23. Conservez ces instructions

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONSIMPORTANTSAFEGUARDS
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1. Un cordon d'alimentation court est fourni pour réduire les risques de trébucher ou de
s'emmêler avec un cordon plus long.

2. Des rallonges plus longues sont disponibles et peuvent être utiliser mais de manière
prudente.

3. Si une rallonge plus longue est utilisée:
a. La valeur nominale électrique indiquée sur la rallonge doit être au moins aussi

élevée que celle de l'appareil.
b. Le cordon plus long doit être arrangé pour ne pas s'enrouler sur le dessus du

comptoir ou sur le dessus de table ou des enfants pourraient le tirer ou trébucher
accidentellement.

INSTRUCTIONS DE CORDON COURTS

Cet appareil est conçu uniquement pour être
utilisé à l'intérieur.
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1.Ashortpower-supplycordisprovidedtoreduceriskresultingfromentanglementor
trippingoveralongercord.

2.Longerextensioncordsareavailableandmaybeusedifcareisexercised.
3.Ifalongerextensioncordisused:

a.Themarkedelectricalratingoftheextensioncordshouldbeatleastasgreatas
theelectricalratingoftheappliance.

b.Thelongercordshouldbearrangedsothatitwillnotdrapeoverthecountertopor
tabletopwhereitcanbepulledbychildrenortrippedoverunintentionally.

POLARIZEDPLUG
Thisappliancehasapolarizedplug(onebladeiswiderthantheother);followthe
instructionsbelow:
Toreducetheriskofelectricshock,thisplugisintendedtofitintoapolarizedoutletonly
oneway.Iftheplugdoesnotfitfullyintotheoutlet,reversetheplug.Ifitstilldoesnotfit,
contactaqualifiedelectrician.Donotattempttomodifythepluginanyway.

SHORTCORDINSTRUCTIONS

Thisapplianceisforhouseholduseonly.

POLARIZEDPLUG
Cet appareil a une fiche polarisée (une lame est plus large que l'autre); suivez les
instructions plus bas :
Pour réduire le risque de choc électrique, cette fiche ne peut entrer dans une prise
polarisée que d'une seule manière. Si la fiche n'entre pas complètement dans la prise,
inversez la fiche. Si ceci ne fonctionne toujours pas, contactez un électricien
qualifié.N'essayez pas de modifier la fiche de quelque façon que ce soit.

FICHE POLARISÉE

TENIR
HORS DE LA
PORTEE DES
ENFANTS

NE PAS LAISSER PENDRE LA CORDE!



IDENTIFICATION DE PIÈCES
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Appareil
supérieur /
Couvercle

Thermostat

Minuterie

Marmite de
cuisson en verre

Grille basse

Deux grilles

Pinces

Grille de
petit
déjeuner

Panier à
Vapeur

Brochettes

Support
de
couvercle
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PARTSIDENTIFICATION

TopUnit/Lid

Thermostat

Timer

GlassBowl

LowRack

DualRack

Tongs
Breakfast
Rack

Steam
Basket

Skewers

Lid
Holder

GlassBowlStand
Support pour
marmite de
cuisson en verre
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MODE D'EMPLOI
Avant la première utilisation :
1. Lisez toutes les instructions et les consignes de sécurité.
2. Retirez tous les emballages et vérifiez l'état de tous les articles.
3. Déchirez tous les sacs en plastique, car ils peuvent être dangereux pour les enfants.
4. Lavez la marmite de cuisson en verre avec de l'eau tiède savonneuse. Rincez-la et

séchez-la complètement.
5. Posez la marmite de cuisson en verre sur une table ou un plan de travail sec et plane, à

une distance de 2 à 4 pouces des murs ou des autres objets sur la table ou sur le plan
de travail.

6. Installez le couvercle sur l'appareil et verrouillez-le.
7. Connectez le fil électrique à l'appareil supérieur / au couvercle et branchez le fil à une

prise murale appropriée.
8. Réglez la minuterie sur 5 minutes et faites chauffer le four à sa température maximum.
9. Une fois que la minuterie s'est arrêtée et que le four a refroidi, essuyez à nouveau

l'intérieur de la marmite de cuisson en verre.
�� N'utilisez pas de produits abrasifs ou de tampons gratteurs.
�� Ne plongez jamais le couvercle, le fil électrique ou la prise dans l'eau.

Mode d'emploi :
1. Placez  la grille basse vapeur dans la marmite de cuisson en verre et posez les

aliments au centre de la grille. Laissez un espace de trois pouces entre les aliments et
la partie inférieure de l'appareil supérieur / du couvercle. Vous pouvez utiliser la grille
haute pour obtenir des aliments plus croustillants ou pour les brunir.

2. Installez l'appareil supérieur / le couvercle sur le récipient de verre et verrouillez-le.
3. Avant de mettre l'appareil sous tension, baissez le levier jusqu'à ce qu'il s'enclenche

dans son logement. Si le levier n'est pas baissé complètement, l'appareil ne se mettra
pas en marche.

4. Réglez la minuterie sur le temps de cuisson désiré. Le témoin lumineux de
fonctionnement s'allume.

5. Réglez le thermostat sur la température désirée. Le témoin lumineux de température
s'allume et la cuisson commence. Si le témoin lumineux de température clignote, cela
signifie que la température est en cours de réglage automatique.

6. Quand le temps de cuisson est écoulé, le four se met hors tension automatiquement.

Remarque :
• Par mesure de sécurité, l'appareil se met hors tension automatiquement quand le

levier est levé. Pour remettre l'appareil en route, baissez le levier complètement.
• Pendant  la première utilisation, vous détecterez peut-être une odeur d'huile

émanant de l'appareil supérieur. Cette odeur n'est pas toxique et n'endommagera
pas l'appareil; elle devrait disparaître pendant la première procédure de chauffe
décrite ci-dessus.

• Nous recommandons l'utilisation d'ustensiles de bois, de plastique à l'épreuve de la
chaleur et de nylon avec cet appareil. Des ustensiles de métal pourraient rayer le verre.  
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HOW TO USE
Before First Use:
1.Read all instructions and important safeguards.
2.Remove all packaging materials and make sure items are received in good condition.
3.Tear up all plastic bags as they can pose a risk to children.
4.Wash the glass bowl in warm, soapy water.  Rinse and dry thoroughly.
5.Position glass bowl on a dry, level countertop or table 2-4 inches away from any

walls and objects on the countertop or table.  
6.Place the top unit/lid securely on the unit. 
7.Attach the power cord to the top unit/lid and plug into the proper electrical outlet.
8.Set the timer for 5 minutes and heat the oven to its maximum temperature. 
9.After the timer has turned off and the oven has cooled, wipe the inside of the glass

bowl again.
�Do not use abrasive cleaners or scouring pads. 
�Do not immerse the lid, cord, or plug in water at anytime.

To Use:
1.Place the low rack in the glass bowl and put food on the center of the rack.  Allow a

three-inch space between the food and the top of the oven.  You may use the high
rack for achieving crispiness or browning of food.  

2.Place the top unit/lid securely on the glass bowl.
3.Before turning the appliance on, push the handle down until it snaps securely in

place.  If the handle is not completely down, the appliance will not turn on.
4. Set the timer to the desired time.  The power light will illuminate.
5.Turn the temperature switch to the desired temperature.  The temperature light will

illuminate and cooking will begin.  A blinking temperature light indicates temperature is
being adjusted automatically.

6. When the cooking time has elapsed, the oven will turn off automatically.  

Note: 
•As a safety feature, the appliance will switch off when the handle is lifted up.  To turn

the appliance back on, swing the handle all the way down.
•During first use, you may detect and oily scent coming from the top unit/lid.  The

odor is not harmful to you or the appliance and should disappear during the initial
heating step described above

•Wooden, heat proof plastic, and nylon utensils are recommended for use with this 
appliance.  Metal utensils may scratch the glass.                                              
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COMMENT NETTOYER
Avant de nettoyer le four, débranchez-le et laissez-le refroidir complètement.
1. Mettez l'appareil hors tension en réglant la minuterie sur zéro (0) puis débranchez l'appareil de la

prise murale dès la fin de la cuisson. Laissez l'appareil refroidir complètement.
2. Laissez la marmite de verre refroidir complètement puis nettoyez-là à fond avec de l'eau tiède

savonneuse et un chiffon ou une éponge humide. La marmite de cuisson en verre et les
accessoires peuvent être lavés au lave-vaisselle. Si des aliments ont attaché, versez 1/2 pouce
d'eau et une goutte de détergent dans la marmite de verre. Remettez l'appareil supérieur / le
couvercle en place et réglez la température sur 200°F. Réglez la minuterie sur 15 minutes et
attendez que la chaleur ait ramolli les reliefs de nourriture. Débranchez l'appareil et laissez-le
refroidir avant de continuer le nettoyage.

3. Le capot du ventilateur est situé sur la surface inférieure de l'appareil supérieur / du couvercle du 
four . En cas de besoin, il peut être retiré et trempé dans une solution de détergent chaude pour
enlever la graisse. Pour retirer le capot du ventilateur de la surface inférieure de l'appareil
supérieur / du couvercle du four, enlevez  les trois vis qui maintiennent le capot du ventilateur
(voir schéma ci-dessous). Pour cela, l'appareil devra être débranché et devra avoir refroidi
complètement . 

4. Remplace la couverture de ventilateur avant l'usage prochain. 

� N'utilisez pas de produits abrasifs pour le four ou la marmite de cuisson en verre.
� Ne lavez pas l'appareil supérieur / le couvercle du four, le fil électrique et la prise, et ne les

plongez pas dans l'eau ni dans aucun autre liquide.
� L'appareil supérieur / le couvercle du four NE PEUT PAS être plongé dans l'eau ni lavé au

lave-vaisselle.

Vis

Capot du
ventilateur

Capot du ventilateur
Situé sur la surface inférieure de l'appareil supérieur / du couvercle
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HOW TO CLEAN
Always unplug appliance and allow to cool completely before cleaning.

1.Turn the appliance OFF by turning timer to zero (0) and unplugging power cord from
wall immediately after cooking.  Allow unit to cool completely.

2.Allow glass bowl to cool completely and then clean it thoroughly with warm, soapy water
and a damp sponge or cloth.  The glass bowl and accessories are dishwasher safe.  For
tough cleaning jobs, pour 1/2 inch of water and some detergent into glass bowl.  Replace
top unit/lid and set temperature to 200°F.  Set timerto 15 minutes and allow residue to
soften as it is heated.  Unplug and allow to cool before continuing with cleaning.

3.The fan cover is located on the underside of the top unit/lid.  If needed, it can be
removed and soaked in hot detergent to remove grease.  To remove fan cover from
under top unit/lid, unscrew the three screws (see image below) that hold fan cover in
place.  This should be done only when the appliance is unplugged and completely cool.

4.Be sure to replace the fan cover prior to next use.

�Do not use abrasive cleaners on oven or glass cooking bowl.
�Do not wash or immerse the top unit/lid, cord, or plug in water or any other liquid. 
�The top unit/lid is NOT immersible or dishwasher safe. 

Screws

Fan Cover

Fan Cover
Located on the underside of the top unit/lid
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CUISSON AU FOUR AEROMATIC
Qu'est-ce que le four à convection AeroMatic™?

Le four à convection AeroMatic™ d'Aroma fait partie d'une nouvelle tendance culinaire
révolutionnaire. De plus en plus, les gens délaissent les appareils traditionnels encombrants
au profit d'appareils polyvalents et portatifs comme le four à convection AeroMatic (TM).  Le
four à convection AeroMatic (TM) cuit au four, cuit à la vapeur, braise, grille, rôtit et décongèle
même les surgelés. Vous pouvez aussi y faire cuire des aliments qui d'habitude sont frits. En
fait, ce four fait cuire les aliments plus rapidement que les fours traditionnels, et il consomme
aussi moins d'énergie! Sa façade de verre trempé vous permet d'observer vos aliments alors
qu'ils cuisent à la perfection. Une minuterie incorporée permet une cuisson parfaite et réduit
les risques de brûler son repas.

Comment fonctionne-t-il?

Le four à convection AeroMatic™ est composé d'un élément de chauffe et d'un
ventilateur de convection. La recette magique de la cuisson au four à convection
AeroMatic™ vient de l'air chaud qui circule autour des aliments. Tant que les aliments
placés sur la grille de cuisson ont de l'espace autour d'eux, ils cuiront de façon
homogène. Lorsque vous utilisez la grille de cuisson, il est important de laisser un
espace entre les aliments et la surface inférieure de l'appareil supérieur / du couvercle.

Pour une cuisson correcte, l'appareil supérieur / le couvercle doit être positionné sur la
marmite de verre de façon à être bien centré et verrouillé. Ce procédé conserve la
chaleur et assure une circulation correcte de l'air de convection. Si l'appareil supérieur /
le couvercle n'est pas positionné correctement sur la marmite de verre, la cuisson
pourrait durer plus longtemps, et le couvercle pourrait vibrer.
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AEROMATIC OVEN COOKING
What is an AeroMatic™ Convection Oven?

The Aroma AeroMatic™ Convection Oven is part of a revolutionary new cooking trend.
More and more, people are moving away from traditional bulky appliances in favor of
portable, multiple-function devices like the AeroMatic™ Convection Oven.  The
AeroMatic™ Convection Oven bakes, steams, broils, grills, roasts and thaws frozen food.
You can even cook foods that are traditionally fried.  In fact, this oven cooks food faster

than traditional ovens while using less energy!  Its tempered-glass body allows you to
watch as your food cooks to perfection.  A built-in timer helps assure cooking perfection
and reduces the possibility of burnt food.

How does it operate? 

The AeroMatic™ Convection Oven consists of a heating element and a convection fan.
The real magic in cooking with the AeroMatic™ Oven comes from the hot air that
circulates around the food.  As long as the food placed on the cooking rack has space
around it, it will cook uniformly.   When using the food rack, it is important to leave
space between the food and the bottom of the top unit/lid.

For proper cooking, the top unit/lid must be set on the glass bowl so that it sits evenly
and securely.  This conserves heat and provides correct convection airflow. If the top
unit/lid is not placed upon the glass bowl correctly, cooking time may be extended and
the lid may vibrate.
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CONSEILS POUR LA CUISSON AU FOUR & LA
CUISSON À LA VAPEUR

TURBO-FOUR & TURBO-VAPEUR

• Quand vous faites cuire des aliments au four ou à la vapeur, assurez-vous que les
récipients tiennent dans la marmite en verre. En général, un moule à cheminée ou
un moule à gâteau Bundt conviennent mieux que les grands moules. Les mini
moules à pain jetables en papier d'aluminium conviennent bien aussi parce qu'ils
permettent une cuisson plus rapide et plus homogène. Le préchauffage n'est pas
nécessaire avant une cuisson dans le turbo-four.

• Pour les plats non couverts, réglez le thermostat sur une température de 25 à 50
degrés F plus basse que pour une cuisson au four traditionnel.

• Le tableau ci-dessous est donné à titre indicatif. Surveillez la cuisson de vos
aliments et notez les temps de cuisson réels pour référence.

Ce tableau est donné à titre indicatif seulement. Le temps de cuisson peut
varier en fonction de la taille ou du volume de la pâte, de la composition,
des ingrédients, et du degré désiré de brunissage ou de grillage.

ALIMENTS TEMP (MIN) TEMPERATURE
Petits pains 10 min 400°F
Gâteau (étagé) 20 min 300°F
Gâteau (rectangulaire) 35 min 300°F
Biscuits 8 min 325°F
Carrés au chocolat 20 min 300°F
Fond de tarte 10 min 400°F
Pizza 12 min 400°F
Pain (mollet) 15 min 350°F
Pain (flûte) 30 min 325°F
Muffins 15 min 350°F
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BAKING & STEAMING COOKING TIPS
TURBO-BAKING& TURBO-STEAMING

•When baking or steaming, be sure containers fit within the glass pot.  Usually, a tube
or bundt-cake pan is better to use than larger cake pans.  Disposable aluminum foil
mini-loaf pans also work well as they allow for faster and more even cooking.
Preheating is not necessary for baking in this turbo-oven.

•For uncovered dishes, use temperatures 25 to 50°F lower than what would be used
in a regular oven.

•The chart below serves as a rough guideline.  Be sure to monitor your food while
cooking and record the actual cooking time for future references.

This chart is for reference only.  Time may vary according to size or depth
of mixture, composition of ingredients, and desired browning or crispness.

FOODTIME (MIN)TEMPERATURE
Biscuits10 min400°F
Cake (layer)20 min300°F
Cake (loaf)35 min300°F
Cookies8 min325°F
Brownies20 min300°F
Pie Crust10 min400°F
Pizza12 min400°F
Bread (rolls)15 min350°F
Bread (loaf)30 min325°F
Muffins15 min350°F
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RECETTES DE CUISSON AU FOUR ET À LA VAPEUR

Poisson entier à la vapeur
Un poisson entier, charnu, à chair blanche : vivaneau rouge, plie, mulet ou autre
1/2 tasse d'eau
2 cuillères à café de jus de citron
1,5 cuillère à soupe de beurre
Sel et poivre

Assurez-vous qu'il ne reste plus d'écailles sur le poisson. Badigeonnez toutes les
surfaces du poisson de beurre puis de sel, de poivre et de jus de citron. Versez l'eau
dans la marmite de verre. Enveloppez le poisson dans du papier d'aluminium puis
placez-le dans un plat à four. Faites cuire à la vapeur à  350°F pendant 10 à 20
minutes, suivant la taille du poisson. DIsposez le poisson cuit à la vapeur sur un plat
ovale, sur un lit de laitue.

Pain de viande garni de bacon
2 livres de boeuf haché maigre
2 oeufs frais
2 cuillères à café de sel à l'ail
1 petite boîte de pâte de tomates (6 onces)
1 tasse de flocons d'avoine crus (ou 1 tasse de chapelure)
1/2 tasse de ketchup
1/2 tasse d'oignons blancs hachés (ou 2 cuillères à  soupe d'oignons secs émincés)
1 cuillère à café de poivre noir
1 cuillère à soupe de sucre
1 cuillère à soupe de sauce de soja ou de sauce Worcestershire 
Plusieurs lanières de bacon pour garnir

Mélangez tous les ingrédients, sauf les tranches de bacon. Graissez un moule à pain
puis travaillez  le mélange d'ingrédients à la viande pour former un pain de 5 po de
large, 10 po de longueur, et 3 po de hauteur. Garnissez avec les tranches de bacon.
Faites cuire au four sur la grille basse à 350°F pendant  1 heure. Vous pouvez réduire le
temps de cuisson si vous utilisez deux petits moules au lieu d'un grand moule. 

Pour 10 portions environ.
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BAKING & STEAMING RECIPES 

Whole Steamed Fish
Any whole fleshy white fish such as red snapper, flounder, or mullet
½ cup of water
2 tsp. of lemon juice
1 ½ tbsp. of butter
Salt and pepper to taste 

Be sure fish is free of any loose scales.  Butter and then season all surfaces of the fish
with salt, pepper, and lemon juice.  Pour water in the glass bowl.  Wrap the fish in
aluminum foil and place into a baking pan.  Steam at 350°F for 10 to 20 minutes,
depending on the size of the fish.  Arrange the steamed fish on an oval platter with
lettuce as bedding. 

Meat Loaf  With Bacon Topping
2 lbs. of lean ground beef
2 fresh eggs
2 tsp. of garlic salt
1 small can of tomato paste (6 oz)
1 cup of uncooked oats (or 1 cup of bread crumbs)
½ cup of catsup
½ cup of chopped white onions (or 2 tbsp. of dry minced onions)
1 tsp. of black pepper
1 tbsp. of sugar
1 tbsp. of soy sauce or Worcestershire sauce
Several strips of bacon for topping

Mix all ingredients together, except the bacon slices. Grease loaf pan and pack meat
mixture into a loaf approximately 5 in. wide, 10 in. long, and 3 in. high.  Top with bacon
slices. Bake, using the low rack, at 350°F for 1 hour. Cooking time may be reduced if
baking two smaller pans instead of one large one.

Makes approximately 10 servings.



BRAISER & GRILLER RECETTES 
Côte de boeuf turbo-grillée
6 livres de côtes de boeur, découpées en côtelettes
1/3 de tasse de moutarde de Dijon
2 cuillères à soupe de vinaigre de vin rouge
1/4 de tasse d'huile d'olive
1 gousse d'ail (émincé)
1/2 cuillère à café de sauce Worcestershire
1/4 de cuillère à café de poivre moulu

Disposez les côtelettes dans un grand plat à four peu profond. Mélangez les autres
ingrédients dans une terrine, puis versez le mélange sur les côtelettes. Recouvrez-les de
façon uniforme. Couvrez puis laissez reposer  30 minutes environ. Retirez  les côtes de
boeuf de la marinade. Disposez-les sur la grille basse et faites-les griller 10 à 15 minutes
à 400°F.

MODE D'EMPLOI DE LA GRILLE DE PETIT DÉJEUNER

Votre four à convection AeroMaticTM vous est fourni avec une grille de petit déjeuner qui
permet de faire cuire rapidement et facilement un petit déjeuner complet. Il suffit de
placer les tranches de pain dans les fentes surélevées, de placer les oeufs entiers dans
les réceptacles ronds sur le côté des fentes réservées au pain, puis de disposer le
bacon ou les saucisses de petit déjeuner du côté opposé. Faites cuire les aliments de
petit déjeuner à 200°F en surveillant le pain et son brunissage. Vous pouvez sortir le
pain dès qu'il a atteint la couleur désirée. Laissez cuire les autres aliments de petit
déjeuner jusqu'à ce qu'ils soient prêts.

En général, les oeufs doivent cuire entre  8 et 10 minutes. Le bacon est cuit quand il est
rouge foncé, et les saucisses de petit déjeuner sont cuites quand elles sont d'une riche
couleur brune.  Quand vous découpez une saucisse en croix, si elle est cuite, la chair ne
doit plus être rose.

Le pain en tranches peut être remplacé par de nombreux produits de petit déjeuner
comme des demi-bagels, des muffins anglais ou des pommes de terre rissolées. Les
produits de boulangerie de plus grande taille comme les croissants et les pains mollets
peuvent  être grillés séparément sur la grille basse. Pour obtenir un brunissage
homogène, laissez des espaces entre les produits pour permettre une circulation d'air
adéquate.

CONSEILS POUR LE PETIT DÉJEUNER 

BROILING & GRILLING RECIPES 
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Turbo-Grilled Prime Rib
6 lbs. of prime rib, cut into individual ribs
1/3 cup of Dijon mustard
2 tbsp. of red wine vinegar
¼ cup of olive oil
1 clove of garlic (minced)
½ tsp. of Worcestershire sauce
¼ tsp. of ground pepper

Arrange the ribs in a large shallow pan.  Mix the rest of the ingredients in a small bowl
and pour over the ribs. Coat evenly. Cover and let stand for about ½ hour. Lift prime rib
bones from marinade. Arrange on rack and grill for 10-15 minutes at 400°F.

USINGTHEBREAKFASTRACK

Your AeroMatic
TM

Convection Oven comes with a breakfast rack that allows you to cook
a complete breakfast meal quickly and easily.  Place sliced bread in the raised slots,
whole eggs in the round receptacles to the side of the sliced bread, and bacon or
breakfast sausages on the opposite side.  Cook the breakfast items at 200°F while
monitoring the toast as it browns.  The toast may be removed once they have reached
the desired darkness.  Continue cooking the remaining breakfast items until they are
ready.

Generally, eggs need to cook for 8 to 10 minutes.  Bacon should be cooked until it turns
a deep red color and breakfast sausages until they are a rich brown color.  There should
be no sign of pink coloring within the sausage if it is spilt crosswise.  

Sliced bread may be substituted for a number of different breakfast items such as bagel
halves, English muffins, and hash brown patties.  Larger baked goods, such as
croissants and rolls can be toasted separately on the low rack.  For even browning,
provide spacing for adequate air flow.

BREAKFAST TIPS
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Si vous n'avez pas de thermomètre à viande, le tableau suivant vous servira de
référence :

Pour les viandes suivantes, réglez le thermostat sur 400°F. Les temps indiqués sont des
temps pour une  livre de viande.
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CONSEILS POUR LE RÔTISSAGE 
TURBO-RÔTISSAGE
• Le rôtissage consiste à faire cuire à la chaleur sèche de grandes pièces de viande

non couvertes sur une grille, directement ou sur un plat à rôtir. Pendant la cuisson,
assurez-vous que le rôti ne touche jamais le couvercle ou le capot du ventilateur qui
se trouve sur la paroi interne du couvercle.

• Garnissez le fond de la marmite en verre de papier d'aluminium pour récupérer les
jus de cuisson.

• Nous vous recommandons d'utiliser la grille basse pour rôtir.
• Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four, d'arroser le rôti ni de le retourner.
• Nous recommandons d'utiliser un thermomètre à viande. Le temps de rôtissage varie

en fonction du type de viande, de la coupe, de la taille de la pièce de viande, et de la
quantité de gras.

• Les viandes congelées ou partiellement décongelées devront cuire plus longtemps.
• Si la viande est maigre, graissez la grille au vaporisateur ou au pinceau avec de

l'huile végétale avant le rôtissage.

Cette grille est donnée à titre de référence seulement. Les temps de
cuisson peuvent varier avec la taille, la variété, la coupe, la teneur en
graisse, et le degré de cuisson désiré pour la viande.

VIANDE TEMP (MIN) TEMPERATURE
Boeuf (côte, longeron, épaule) 10 min 400°F
Porc (travers) 20 min 300°F
Porc (côtes) 10 min 400°F
Jambon (os, entièrement cuit) 12 min 400°F

Poulet rôti entier
Lavez et séchez le poulet. Frottez-le avec les herbes et les épices de votre choix.
Laissez le poulet s'imprégner des condiments pendant quelques heures (de préférence
toute une nuit au réfrigérateur) avant de le faire rôtir. Garnissez le fond de la marmite de
verre de papier d'aluminium pour récupérer les jus de cuisson. Faites rôtir le poulet à
400°F, et 10 minutes environ par livre. Pour obtenir une peau plus croustillante,
augmentez la température jusqu'à 450°F et laissez le poulet cuire 5 à10 minutes de
plus.

RECETTES DE RÔTISSAGE

In the absence of meat thermometer, use the following table as a guide:
For the following meats, set temperature to 400°F. The times refer to the amount of timer

per pound of meat
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ROASTING TIPS
TURBO-ROASTING

•Roasting is a dry-heat method of cooking large pieces of meat uncovered on a rack,
with or without a supporting pan.  When cooking, be sure that the roast does not
touch the lid or fan cover attached to the underside of the lid.

•Line the bottom of the glass pot with aluminum foil to catch drippings and juices. 
•It is recommended that you use the low rack when roasting.
•There is no need to preheat, baste, or turn.
•A meat thermometer is recommended.  Roasting time varies with type of meat, type

of cut, size, and the amount of fat within the meat.
•A longer cooking time is required for frozen or partially thawed meats.
•If meat is lean, spray or brush vegetable oil onto the rack prior to roasting.

This chart is for reference only.  Time may vary according to size or
depth of mixture, composition of ingredients and desired crispness.

MEATTIME (MIN)TEMPERATURE
Beef (rib, rump, chuck)10 min400°F
Pork Loin20 min300°F
Pork Rib10 min400°F
Ham (fully cooked)12 min400°F

Roasted Whole Chicken
Wash and dry the chicken and rub it with desired spices or condiments. Let seasonings
penetrate the chicken for a few hours (preferably overnight in the refrigerator) before
roasting.  Line the bottom of the glass bowl with aluminum foil to catch drippings.  Roast
at 400°F for about 10 minutes per pound.  For crispier skin, increase the temperature to
450°F and continue to broil for an additional 5-10 minutes.

ROASTING RECIPES



FRITURE À L'AIR - RECETTES ET CONSEILS DE CUISSON 

TURBO-FRITURE À L'AIR- Des fritures plus saines!

• Vous utilisez peu ou pas d'huile, et pourtant le résutlat est le même que pour une friture
à la poële ou en bassine de friture. Si vous utilisez de l'huile, répartissez uniformément
une fine couche d'huile sur les aliments à l'aide d'un pinceau de pâtisserie.

• Utilisez une grille pour laisser l'air chaud circuler librement. Huilez la grille à l'aide d'un
vaporisateur ou d'un pinceau pour pouvoir retirer les aliments cuits plus facilement.

• Quand la nourriture a fini la cuisine, retirez  l'appareil supérieur / le couvercle du four
immédiatement et sortez les aliments cuits pour les faire refroidir un peu. De cette
façon, ils seront croustillants plus rapidement. Si vous laissez l'appareil supérieur / le
couvercle du four sur la marmite de cuisson, la vapeur rendra les aliments aqueux et
mous au lieu de croustillants.

• NE REMPLISSEZ JAMAIS LA MARMITE DE CUISSON EN VERRE D'HUILE. CET
APPAREIL N'EST PAS CONÇU POUR SERVIR DE BASSINE DE FRITURE.

Pommes frites
Étalez une couche de pommes frites surgelées dans le panier à vapeur sans les
décongeler. Appliquez de l'huile de colza au pinceau en cas de besoin. Faites cuire à
400°F pendant  10 à 12 minutes.

Pizza surgelée
Assurez-vous que le diamètre de la pizza ne dépasse pas 10 pouces. Faites cuire dans
un moule à pizza sur la grille basse à 450°F pendant  8 à 10 minutes. Pour obtenir une
croûte plus croustillante, posez la pizza directement sur la grille sans moule.

AIR-FRYING RECIPES & COOKING TIPS
TURBO-AIRFRYING- A healthier way of frying!

•Little or no oil is used, yet the effect is like pan-frying or deep-frying.  If oil is used,
only a thin layer of oil should be evenly applied to the food with the aid of a
pastry brush.  

•Use a rack to allow free circulation of hot air.Spray or brush vegetable oil onto the
rack to facilitate removal of cooked food 

•Once food has finished cooking, remove the top unit/lid from the cooking bowl;
otherwise, the steam will cause the food to become soggy instead of crispy.

•NEVER FILL THE GLASS COOKING BOWL WITH OIL. THIS APPLIANCE IS NOT
INTENDED TO BE USED AS A DEEP FRYER.  

French Fries
Spread a single layer of frozen French fries straight from the package onto the steam
basket. Brush with canola oil if needed.  Bake at 400°F for 10 to 12 minutes.

Frozen Pizza
Make sure the diameter of the pizza is no more than 10 inches.  Bake in a pizza pan on
the low rack at 450°F for 8 to 10 minutes.  For a crispier crust, place the pizza on the
rack without a pan.
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FROZEN FOODS CONSEILS DE CUISSON POUR LES SURGELÉS



GARANTIE LIMITÉE

La société Aroma Housewares garantit que ce produit sera libre de défauts de
matériau et de fabrication pendant une année de la date d'achat vérifiable dans la
région continentale des États-Unis.

Au cours de la période de cette garantie, Aroma Housewares réparera ou
remplacera sans frais, à sa discrétion, les pièces défectueuses, pourvu que le
produit soit retourné, frais de transport pré-payés avec preuve d'achat et 8 USD
pour les frais d'envoi et de manutention à l'ordre de la société Aroma Housewares
Company. Avant de retourner un article, vous devez appeler au numéro sans frais
plus bas pour obtenir un numéro d'autorisation de retour. Allouez de 2 à 4
semaines pour le retour.

Cette garantie ne couvre pas la mauvaise installation, utilisation, tout abus ou
négligence de la part du propriétaire. Cette garantie n'est pas valide si le produit
est démonté ou réparé par un service qui n'est pas autorisé à le faire. 

Cette garantie vous donne des droits juridiques précis qui peuvent varier d'un état
à l'autre et ne couvre pas les régions à l'extérieur des États-Unis.

AROMA HOUSEWARES COMPANY
6469 Flanders Drive

San Diego, California 92121, É.-U.
1-800-276-6286

L-V, 8h30 - 17h00, heure du Pacifique
Site Internet : www.aromaco.com

LIMITED WARRANTY

Aroma Housewares Company warrants this product free from defects in material
and workmanship for one year from provable date of purchase in continental 
United States.

Within this warranty period, Aroma Housewares Company will repair or replace, at
its option, defective parts at no charge, provided the product is returned, freight
prepaid with proof of purchase and U.S. $8.00 for shipping and handling charges
payable to Aroma Housewares Company.  Before returning an item, please call the
toll free number below for a return authorization number.  Allow 2-4 weeks for
return shipping.

This Warranty does not cover improper installation, misuse, abuse, or neglect on
the part of the owner.  The Warranty is also invalid in any case that the product is
taken apart or serviced by an unauthorized service facility.

This Warranty gives you specific legal rights, which may vary from state to state
and does not cover areas outside the United States.

AROMA HOUSEWARES COMPANY
6469 Flanders Drive

San Diego, California 92121
1-800-276-6286

M-F, 8:30 AM - 5:00 PM, Pacific Time
Website: www.aromaco.com


