
Air  Fryer

دفتـــرچه راهنمای استفاده از
HD131A     سرخ �ن / هواپز 



�ــن  ســرخ  خریــــــد  بابــت 
از  بلنــدا   HD131A هواپـــــز 
ــاً  ــریم. لطفـــ ــما متش�ــــ ش
ایــن  از  از اســــــــتفاده  قبــل 
ــا  ــرچه را ب ــول، دفتـــ محصـــ

دقت مطالعه نمایید.

۱



دستورالعمل های ایمنی مهم

از محصـــــولات ال�تـــــرونی�ی، مخصوصــا در حضـــــور  هنــ�ام اســتفاده 
�ــود�ان، اصــول ایمــنی بایــد همیشــه مــورد توجــه قــرار �یرنــد و رعایــت 

شوند �ه شامل موارد ذیل می باشد: 

۱- از سرخ �ن به جز موارد در نظر �رفته شده استفاده ن�نید.
۲- از دست�اه در محیط باز استفاده نشود.

۳- مـــــوقع روشــن بــودن دســت�اه هــــــر�ز آن را تــــر� ن�نیــد و حتمــا بــه آن 
سر بزنید.

۴- ایــن دســت�اه بــرای افــراد بــا توانایــی �ــم فیزی�ــی ( ماننــد �ــود�ان یــا 
افراد با نقص حسی و ذهنی) و افراد بی تجربه در نظر �رفته نشده است.

۵- تــا زمانــی �ــه نیــاز واقعــی پیــدا ن�ردیــد طــول ســیم دســت�اه را افزایــش 
ندهیــد. ا�ــر از ســیم رابــط اســتفاده �ردیــد مطمئــن شــوید �ــه نمــره ســیم 

آن مساوی یا بالاتر از نمره سیم دست�اه باشد.
۶- اجــــازه ندهیــد سیـــــم از لبــه میـــــز آویــــزان شـــــود یــا بــا ســطح داغ تمــاس 

پیدا �ند.
۷- ســیم بــرق را خــم ن�نیــد و بــه آن آســیب نرســانید. همیشــه قبــل از اتصــال 
ــیب  ــدی آن آس ــق بن ــه عای ــی � ــد. زمان ــرل �نی ــز آن را �نت ــه پری ــرق ب ــیم ب س
دیــده اســت از دســت�اه اســتفاده ن�نیــد. ا�ــر ســیم بــرق آســیب دیــده باشــد 
بــرای جلو�یــری از خطــر بایــد توســط سرویســ�اران �ارخانــه یــا افــراد واجــد 

شرایط تعویض �ردد.
ــردن،  ــز � ــل از تمی ــود، قب ــی ش ــتفاده نم ــت�اه اس ــه از دس ــی � ۸- در مواقع
هنــ�ام ســرویس �ــردن، هنــ�ام ن�هــداری و جابــه جایــی همیشــه �ابــل 
دســت�اه از بــرق �شــیده شــود. بــرای قطــع بــرق، دو شــاخه را �رفتــه و از پریــز 

ب�شید و هیچ�اه سیم را ن�شید.
۹- درب را روی پایه و یا ی� سطح مقاوم در برابر حرارت قرار دهید.

۲



مقدمه

�ســانی �ــه بــه ف�ــر ســلامتی خــود هســتند و همچنیــن دوســت دارند 
غــذای پختــه شــده ی آنهــا، بــدون روغــن یــا بــا �متریــن روغــن باشــد و در عیــن 
ــد.  ــتفاده �نن ــول اس ــن محص ــد از ای ــی توانن ــود، م ــت ش ــمزه درس ــال خوش ح
ی�ــی از دلایــل اصلــی خریــد ایــن محصــول حفــظ ســلامتی و مصــرف غذا های 
ســالم مــی باشــد. مزیــت ایــن دســت�اه، ایــن اســت �ــه غــذا را نــه خیلــی آب دار 
و نــه خیلــی خشــ� تحویــل شــما مــی دهــد و غــذای شــما �امــلا مغــز پخــت 

می شــود و دی�ر حالت خامی     ندارد. 
ــواد  ــن م ــن رفت ــث از بی ــه باع ــت همیش ــان پخ ــدن زم ــی ش ــالا و طولان ــای ب دم
مغــذی غذاهــا و تغییــر طعــم و رایحــه طبیعــی آنهــا مــی شــود. �نتــرل دمــا و 
زمــان در ســرخ �ــن مــی توانــد ایــن مشــ�ل را حــل �نــد. در هنــ�ام پخــت, 
ســرخ �ــن محیطــی از هــوای داغ متحــر� ایجــاد مــی �نــد تــا حــرارت در 
ــف  ــاط مختل ــام نق ــه تم ــد و ب ــردش در بیای ــه � ــت ب ــور ی�نواخ ــه ط ــرف ب ظ
ــور  ــه ط ــذا ب ــا، غ ــدن دم ــت ش ــر ی�نواخ ــر اث ــه ب ــد � ــد دی ــما خواهی ــد. ش برس
�امــل پختــه شــده و غــذای شــما خشــ� نمی شــود. غــذای پختــه شــده 
خوشــمزه، بــا طعــم و رایحــه ی طبیعــی و سرشــار از مــواد مغــذی مــی باشــد. 
همچنیــن هــوای داغ داخــل ســرخ �ــن هیــچ وقــت دود نمــی �نــد و باعــث 
ســوختن غــذا نمــی شــود. آشــپزخانه شــما همیشــه تمیــز و عــاری از آلود�ــی 
خواهــد بــود. ایــن دســت�اه نــه تنهــا شــما را از �ارهــای ســن�ین آشــپزخانه 

باز می دارد بل�ه باعث ایجاد لذت در آشــپزی می �ردد.

۳



در ایــن دســت�اه محــدوده ی دمایــی ۶۰ تــا  ۲۵۰ درجــه و محــدوده ی زمانــی 
ــای  ــان و دم ــاب زم ــ�ان انتخ ــد و ام ــی باش ــرل م ــل �نت ــه قاب ــا ۱۸۰ دقیق ۰ ت
پخــت را بــرای غــذای خــود داریــد. بــا ایــن محصــول شــما مــی توانیــد انواع غــذا ها 
مثــل جوجــه �بــاب، مرغ بریــان، شنیســل مــرغ، ماهی، ســیب زمینی، تخــم مرغ، 
پیتــزا و …. را طبــخ �نیــد و حــتی مــی توانیــد از آن برای یــخ زدایی، پخــت غذا های 
منجمــد مثــل نا�ــت، همبر�ــر و �ــرم �ــردن غــذا اســتفاده �نید، یــا درون 

آن نان را تست نمایید.
ــی را  ــواد غذای ــادی از م ــم زی ــد حج ــی توانی ــت�اه م ــن دس ــ� ای ــه �م ــما ب ش
ــرار  ــتفاده ق ــورد اس ــید م ــته باش ــری داش ــرف دی� ــه ظ ــاج ب ــه احتی ــدون آن� ب
دهیــد. دســت�اه بــا توجــه بــه �نجایــشی �ــه دارد مــی توانــد بــرای خانــواده 

۵ نفره غذا آماده �ند.
ی�ــی از ویژ�ــی هــای مهــم ایــن دســت�اه �ــه بایــد بــه آن توجــه �نیــد 
ســرعت عمل�ــرد آن مــی باشــد. المنــت میلــه ای ایــن دســت�اه دمــا را بــه 
ــه  ــه ب ــا توج ــد و ب ــی �ن ــ� م ــر، �م ــت �مت ــان پخ ــه زم ــرده و ب ــالا ب ــرعت ب س
بهــره وری بــالای هــوای داغ در حــال حر�ــت در ســرخ �ــن زمــان پخــت و 

انرژی مصرف شــده به حداقل مقدار �اهش می یابد.
ــت،  ــاوم هس ــرارت مق ــر ح ــا در براب ــه تنه ــن ن ــرخ � ــن س ــه ای ای ــرف شیش ظ

بل�ــه ام�ان رویت مواد غذایی در حیــن پخت را نیز فراهم می �ند.
ی�ــی دی�ــر از ویژ�ــی هــای ایــن محصــول، ایــن اســت �ــه قطعــات آن بــه 

صورت مجزا می باشــد و به راحتی قابل شــست و شو هستند.

مشخصات:
ABS �جنس درب : پلاستی

جنس ظرف : بدنه اصلی و درب، شیشه نش�ن
جنس تابه: آلـــــومینیوم با پوشش �ـــرانیت

ظرفیــت : ۸ – ۳/۵ لیتر
المنت میله ای

توان حرارتی دســت�اه : ۱۳۰۰ وات
طــــول سیم ۱۰۰ سانتی متــر

ویژ�ی ها:
تنظیــم دیجیتال زمان و دما

مجهـــــز به تایمـــــر 
تنظیــم زمان از ۱ الی ۱۸۰ دقیقه

تنظیــم درجه حرارت از ۶۰ الی ۲۵۰ درجه
تنظیــم زمان تاخیر از ۱۰ الی ۱۹:۵۰ دقیقه
دارای منــوی پیش فرض با ۶ برنامه پخت

انـــــواع پخت: ســـرخ �ــــن با هــــــوا، �ــــریل �ــــردن، 
�ــرم �ردن غذا و �باب �ردن

تمیز �ردن آسان
آشپــــــزی آسان، ۲ تا ۳ برابـــــر سریع تــــر از اجاق معمولی
پخت ی�نــــواخت با استفاده از فــــــن جهت ی�نــواخت 

�ردن دما
تجهیــزات جانــبی: پایه ظرف – پایه درب - �ریل - حلقه 

افـــزایش ارتفاع – تابه

HD۱۳۱A معرفی سرخ �ن

۴



تنظیم دمای پخت

�باب

�رم �ردن

غذای دریایی

پخت با دمای قبلی

تایید
تنظیم زمان تاخیر 

�وشت استی�

بال مرغ

مرغ �امل

تنظیم زمان پخت

�نترل پنل 

تشریح اجزای سرخ �ن

درب سرخ �ن

حلقه افزایش ارتفاع

�ریل

ظرف شیشه ای

ظرف سرخ �ن

پایه درب

پایه ظرف

۵



۳/۵  لیتر۸  لیتر

استفاده: دستورالعمل 
ــه و  ــل، تاب ــه ای، �ری ــرف شیش ــه ظ ــول از جعب ــدن محص ــارج ش ــد از خ ــدا بع ابت
حلقــه افزایــش ارتفــاع را بشــویید. ســپس دســت�اه را روی یــ� ســطح ثابــت قرار 
دهیــد و مطمئــن شــوید �ــه نزدیــ� لبــه میــز نباشــد و فضــای اطــراف آن 
ــه  ــتفاده ب ــل از اس ــت قب ــر اس ــپس بهت ــد. س ــی باش ــر خال ــانتی مت ــدود ۱۰ س ح

مدت ۱۰ دقیقه دست�اه را در دمای ۲۰۰ درجه روشن نمایید.

توجه: روش اســتفاده از ظرف �رانیتی برای بار اول
ابتــدا بعــد از شســت و شــو اجــازه دهیــد ظــرف بــه طــور �امــل خشــ� شــود و 
اثــری از رطوبــت روی آن نباشــد، ســپس اجــاق �از را روی �متریــن حــرارت 
مم�ــن تنظیــم نماییــد. دقــت �نیــد �ــه پاییــن بــودن حــرارت در ایــن مرحلــه 
ــتی را  ــرف �رانی ــد. ظ ــاد باش ــاق زی ــعله اج ــد ش ــود و نبای ــد ب ــم خواه ــیار مه بس
ــف  ــه � ــن را ب ــداری روغ ــد مق ــه بای ــن مرحل ــد. در ای ــرار دهی ــم ق ــرارت � روی ح
ظــرف اضافــه �نیــد. �ــم بــودن میــزان روغــن نیــز در ایــن مرحلــه حائــز اهمیت 
اســت. بــرای این�ــه از روغــن زیــادی در ایــن مرحلــه اســتفاده نشــود مــی توانیــد 
از اســپری روغــن اســتفاده �نیــد. اجــازه دهیــد تــا روغــن بــا همیــن حــرارت �ــم 
ــتی  ــرف �رانی ــدی ظ ــل آب بن ــلاح عم ــه اصط ــه ب ــزده دقیق ــد از پان ــود، بع داغ ش
بــه پایــان رســیده اســت. شــعله را خامــوش �نیــد و اجــازه دهیــد ظــرف بــه 
دمــای محیــط برســد. بعــد از ایــن مرحلــه مــی توانیــد مجــددا بــه شســت و شــوی 
ظــرف بپردازیــد. بــا اســتفاده از اســفنج نــرم و مایــع ظــرف شــویی بــه ایــن عمــل 
ــواد  ــواع م ــز ان ــت و پ ــرای پخ ــرف را ب ــن ظ ــد ای ــی توانی ــون م ــد. ا�ن ــدام نمایی اق
غذایــی، مــورد اســتفاده قــرار دهیــد. در واقــع انجــام ایــن �ار باعــث مــی شــود 
�ــه ظــرف �رانیــتی، مــدت طــولانی تــری بــرای عمــل پخــت و پــز غــذا اســتفاده 

شود و همچنین دوام و �یفیت بیشتری خواهند داشت .
ــرف  ــل ظ ــل را داخ ــه و �ری ــد، تاب ــه ای را برداری ــدا درب شیش ــذا ابت ــت غ ــرای پخ ب
شیشــه ای قــرار دهیــد، در صورتــی �ــه حجــم غــذا زیاد باشــد مــی توانیــد از حلقه 
افزایــش ارتفــاع اســتفاده نماییــد و آن را بــالای ظــرف شیشــه ای قــرار دهیــد. توجه 

داشته باشید �ه بین غذا و درب دست�اه مقداری فاصله باشد.
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غــذا را در مر�ــز ظــرف شیشــه ای قــرار دهیــد تــا هــوا بــه صــورت بهینــه �ــردش 
�نــد. بیــن غــذا و �نــاره هــای ظــرف حــدود یــ� ســانتی متــر فاصلــه ب�ذارید و 

برای اطمینان از �ردش خوب هوا، همیشه تابه را روی �ریل قرار دهید.
بــرای ســرخ �ــردن مــواد غذایــی توصیــه مــی شــود تــا ابتــدا بــر روی ظــرف خــود 
ــر روی آن  ــود را ب ــی خ ــواد غذای ــپس م ــد و س ــن بریزی ــی روغ ــی �م ــدار خیل مق
قــرار دهیــد، یــا بــا اســپری �ــردن �مــی روغــن روی غــذا مــی توانیــد اثــر ســرخ 
ــه  ــما ب ــذای ش ــن �ار غ ــا ای ــد. ب ــاهده �نی ــل را مش ــن �ام ــدون روغ ــردن ب �
خوبــی حالــت ســرخ شــده پیــدا مــی �نــد و از ســلامت بیشــتری هــم برخــوردار 

است.
در ادامه درب ظرف را ببندید و دوشاخه برق را در پریز قرار دهید.

زمــان و دمــای پخــت را تنظیــم نماییــد. زمــان پخــت بســت�ی بــه انــدازه، وزن و 
ــش  ــوی پی ــد از من ــی توانی ــما م ــود. ش ــخ ش ــد طب ــه بای ــی دارد � ــت غذای ضخام
فــرض ســرخ �ــن اســتفاده نماییــد و یــا بــرای اطلاعــات بیشــتر بــه جــدول زمــان

 های پخت پیشنهادی مراجعه �نید.
غــــــذا در ایــن دســت�اه ســـــریع تر از اجاق هــای معمولــی پختــه می شــود، 
بنابرایــن مم�ــن اســت لازم باشــد زمــان �متــری بــرای پخــت غــذا در نظــر 

ب�یرید.
�ــردن  خامــوش  بــرای  اســت.  ایمــنی  ویژ�ــی  یــ�  دســت�اه  ایــن  دســته 
دســت�اه، دســته را بــه حالــت عمــودی خــود بیاوریــد و بــرای روشــن شــدن 

دسته را در حالت افقی قرار دهید. 

روشن خاموش
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پــس از این�ــه دســته در حالــت افقــی قــرار داده شــد المنــت و فــن ســرخ �ــن 
روشــن مــی شــود. المنــت دائــم روشــن و خامــوش مــی شــود تــا دمــای تنظیــم 

شده را حفظ �ند. 
اولیــن بــاری �ــه دســتور غذایــی را اجــرا مــی �نیــد. فرآینــد پخــت را از روی ظــرف 
ــذا را  ــه غ ــر ۱۵ دقیق ــود ه ــی ش ــه م ــد توصی ــرل �نی ــاهده و �نت ــه ای مش شیش
چــ� �نیــد و بــرای خامــوش �ــردن دســت�اه بــه ســاد�ی دســته را بلنــد 
�نیــد و درب را روی پایــه قــرار دهیــد تــا از ســوختن ســطوح جلو�یــری شــود. 

پس از اتمام بررسی، درب را روی ظرف قرار داده و دسته را پایین بیاورید.
هن�امــی �ــه زمــان پخــت بــه پایــان رســید، دســت�اه بــه طــور خــود�ار 
ــرار  ــه ق ــته و روی پای ــود. درب را برداش ــی ش ــنیده م ــوق ش ــدای ب ــوش و ص خام

دهید. بررسی �نید �ه غذا �املا پخته شده باشد.

توجه: 
بـــــرای ن�ــــــه داشتن درب در طـــــول پخت و پــــز حتما از پـــایه استفاده �نید.

در حیــن پخــت و پــــــز، ســطح ظــرف شیشــه ای بســیار داغ می شــود، حتما ظـــرف 
را در روی پایــه و ســطح صــاف قــرار دهیــد. تــا زمــــانی �ــه دســت�اه هنوز �ــــرم 
اســت یــا حــاوی غـــذای داغ اســت ازجابجایــی آن خــودداری �نیــد. دســت�اه را 
ــه  ــد ب ــی آن ب�ذاری ــل از جابجای ــد و قب ــدا �نی ــرق ج ــد، آن را از ب ــوش �نی خام
انــدازه �افــی خنــ� شــود. ســرخ �ــن را دور از دســترس �ــود�ان قــرار دهیــد. 
هن�امــی �ــه از ســرخ �ــن در نزدی�ــی �ــود�ان اســتفاده مــی شــود، نظارت 

دقیق ضروری است.
در صــورت عــدم اســتفاده از ســرخ �ــن، دســته را در حالــت عمــودی قــرار دهیــد 

تا سرخ �ن خاموش شود. سپس دوشاخه را از پریز جدا �نید.
این دست�اه در حین �ار داغ است و 
پس از خاموش شدن مدتی �ـــرما را 

حفظ می �ند. همیشه هن�ام �ـار
از دست�ش فــر استفاده �نید.
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                                                               توضیحات

 ابعاد آن ۱*۱ سانتی متر - �ف ظرف با قلم مو به روغن آغشته شود.

فقط �ف ظرف با قلم مو یا اسپری به روغن آغشته شود.
بعد از ۱۰ دقیقه بر�ردانده شود.

مقدار �می روغن ریخته شود - ی� بار بر�ردانده شود.

مقدار �می روغن ریخته شود - بعد از ۸ دقیقه بر�ردانده شود.

مقدار �می روغن ریخته شود - بعد از ۸ دقیقه بر�ردانده شود.

سیب زمینی را حلقه �رده و به آن ادویه، نم� و زرد چوبه
می زنیم بعد از ۹ دقیقه چرخانده شود.

بدون هیچ �ونه سوخت�ی �وجه �املا �باب و پخته شده و
پوست آن به راحتی جدا می شود.
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ن�هداری:

بــرای طــول عمــر بیشــتر، بهتــر اســت بلافاصلــه بعــد از اتمــام �ار دســت�اه را 
نمایید. تمیز 

دوشــاخه را از پریــز بــرق جــدا �ــرده و اجــازه دهیــد قبــل از تمیــز �ــردن 
دست�اه خن� شود.

ــر  ــع دی� ــر مای ــا ه ــا آب ی ــور را ب ــه موت ــن، محفظ ــرخ � ــردن س ــز � ــرای تمی ب
شستشــو ندهیــد، چــرا �ــه ایــن دســت�اه برقــی اســت و رســیدن آب بــه 
موتــور آن باعــث خرابــی و از �ار افتاد�ــی مــی شــود. تنهــا لازم اســت تــا 
دســتمالی را نــم دار و مرطــوب �نیــد و بــر روی بدنــه دســت�اه ب�شــید، 
ســپس بــا پارچــه ای خشــ� و تمیــز مــی توانیــد، رطوبــت موجــود بــر روی 

بدنه دســت�اه را خش� �نید.
ــرم و  ــا آب � ــه را ب ــل و تاب ــه، �ری ــه، حلق ــه ای، پای ــرف شیش ــبی، ظ ــوازم جان ل
مایــع شــوینده تمیــز و ســپس آنهــا را بــا پارچــه یــا حولــه �اغــذی �امــلاً 

خشــ� �نید. این �ار باعث حفظ ســطح و طول عمر لوازم می شود.
ــرا  ــد زی ــتفاده ن�نی ــا اس ــلال ه ــاینده و ح ــام س ــردن از اجس ــز � ــ�ام تمی هن

مم�ن است ســطح سرخ �ن آسیب ببیند.

هن�امی �ه داغ هست شست و شو انجام نشود. تـــــوجه
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