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نکات ایمنی مهم

سی
فار

مشتری گرامی ضمن تشکر از حسن سلیقه و اعتماد شما به برند 
میگل امیدواریم از کار با این دستگاه لذت ببرید.

GAF 100

در زمان اســتفاده از لوازم برقی، احتیاط های ایمنی اولیه که باید همواره رعایت گردد 
شامل موارد زیر می باشند:

1. تمام قسمت های دفترچه راهنما را مطالعه نمایید.
2. کابل برق این دستگاه باید تنها به یک خروجی برق 220 ولتAC  متصل شود.

3. برای محافظت در برابر خطر برق گرفتگی، کابل برق، دوشاخه یا بدنه دستگاه را در 
آب یا مایعات دیگر غوطه ور نکنید.

4. سطوح داغ را لمس نکنید. از دستگیره ها استفاده نمایید.
5. این وسیله برای استفاده توسط افراد )از جمله کودکان ( با کم توانی جسمی یا ذهنی، 
یا افراد بی تجربه و نا آگاه در نظر گرفته نشــده است. مگر اینکه نظارت بر این افراد با 

ارائه دستورالعمل استفاده از وسیله ، توسط سرپرست مسئول ایمنی آنها انجام گیرد. 
توصیه می شــود کودکان تحت نظارت و سرپرستی باشند تا اطمینان حاصل شود که با 

وسایل بازی نمی کنند.
6. زمانیکه دســتگاه توســط کودکان یا در نزدیکی ایشان استفاده می شود باید نظارت 

کامل وجود داشته باشد.
7. زمانیکه از دســتگاه استفاده نمی کنید و یا پیش از تمیز کردن آن دوشاخه را از پریز 

برق بکشید. پیش از تمیز کردن یا جمع کردن دستگاه منتظر بمانید تا خنک شود.
8. هرگز برای جدا کردن دستگاه از پریز برق، کابل برق را نکشید. در عوض دوشاخه 

را در دست گرفته و آن را بکشید.
9. اگر کابل آسیب دیده است دستگاه را روشن نکنید. در صورت نقص دستگاه، افتادن 
یا هرگونه خرابی از این محصول استفاده نکنید. جهت جلوگیری از خطر برق گرفتگی، 
هرگز سعی نکنید خودتان آن را تعمیر نمایید. برای بررسی، تعمیر یا تنظیمات الکتریکی 

و مکانیکی آن را به یک تکنسین دارای صلاحیت تحویل دهید.
10. استفاده از لوازم جانبی یا متعلقات پیشنهاد نشده توسط کارخانه می تواند منجر به 

آتش سوزی، برق گرفتگی و جراحت شود.
11. از این دستگاه در محیط های روباز یا اهداف تجاری استفاده نکنید.

12. اجازه ندهید کابل برق از لبه میز یا پیشــخوان آویزان شده، یا در تماس با سطوح 
داغ قرار گیرد.

13. این دســتگاه را بر روی یا در نزدیکی اجاق گاز یا خوراک پزهای برقی داغ یا در 
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فر گرم شده قرار ندهید.
14. تنها روی سطح مقاوم به حرارت و تراز، از این دستگاه استفاده نمایید.

15. زمان جابجا کردن هر نوع دســتگاه حاوی غــذا، آب، روغن یا مایعات دیگر داغ 
احتیاط بیشتری داشته باشید.

16. برای قطع برق دستگاه دوشاخه آن را از پریز برق جدا نمایید.
17. هشدار! همیشه پس از اتمام پخت دوشاخه دستگاه را از برق بکشید.

18. احتیاط ســطوح داغ: این دستگاه در زمان استفاده گرما تولید می کند. احتیاط های 
مناســب باید انجام گیرد تا از خطر سوختگی، آتش سوزی یا آسیب به افراد، اجسام و 

ساختمان جلوگیری شود.
19. زمان استفاده از این دستگاه، جهت گردش هوا، تهویه کافی در بالا و تمام قسمت 
های اطراف آن را فراهم نمایید. اجازه ندهید این دســتگاه در زمان استفاده در تماس با 

پرده، دیوارپوش ها، پارچه، دستمال ظروف یا مواد قابل اشتعال دیگر قرار گیرد.
20. از این دستگاه به جز موارد در نظر گرفته شده، برای اهداف دیگر استفاده نکنید.

دفترچه راهنما را نگهداری نمایید.
تنها برای مصارف خانگی استفاده شود.

نکات ایمنی مهم دیگر
احتیاط، ســطوح داغ: این دســتگاه در زمان اســتفاده گرما تولید کرده و بخار آزاد می 
کند. برای جلوگیری از خطر سوختگی، آتش سوزی یا دیگر جراحات فردی یا آسیب 

دیدگی اجسام دیگر و یا ساختمان اقدامات احتیاطی مناسب باید انجام شود.
احتیاط: این دســتگاه در زمان استفاده داغ شــده و تا مدتی پس از خاموش شدن گرما 
را حفظ می نماید. همیشــه هنگام در دست گرفتن قطعات داغ از دستکش مخصوص 
فر اســتفاده کرده و پیش از تمیز کردن اجازه دهید تا قســمت های فلزی خنک شوند. 
زمانیکه دستگاه در حال کار بوده یا داغ می باشد هیچ وسیله ای را روی آن قرار ندهید.
1. تمام افرادی که از این دســتگاه اســتفاده می کنند باید پیش از استفاده یا تمیز کردن 

این دستگاه دفترچه راهنما را مطالعه و درک نمایند. 
2. اگر دســتگاه در زمان استفاده شــروع به عملکرد ناصحیح کرد، به سرعت دوشاخه 
کابل برق را از پریز بکشــید. از دســتگاه معیوب استفاده نکرده یا برای تعمیر آن اقدام 

نکنید. 
3. در زمان استفاده، دستگاه را بدون نظارت رها نکنید.

4. دســتگاه تنها در شرایطی که در موقعیت بسته باشــد )سبد سرخ کن بیرون نباشد( 
بایستی مورد استفاده قرار بگیرد.

نکات ایمنی مربوط به کابل دستگاه

برای کاهش خطر ناشی از گیر کردن یا افتادن روی سیم بلند، یک کابل برق کوتاه  	.A
)یا کابل برق قابل جدا شدن( ارائه شده است.

کابــل برق های بلند با قابلیت جدا شــدن یا ســیم های رابــط )چند راهی( در  	.B
دسترس بوده و در صورت داشتن احتیاط در استفاده از آن ها، می توانند مورد استفاده 

قرار گیرند.
اگر از یک کابل برق بلند قابل جدا شــدن یا ســیم رابط )چند راهی( و همچنین   	.C

دارا بودن شرایط فنی نسبت به طول ، اتصالات ، قطر سیم استفاده می شود:
مشخصات فنی الکتریکی مشخص شده روی کابل برق یا سیم رابط )چند راهی(  	.1
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ممکن است دستگاه شما کمی با تصویر نشان داده شده متفاوت باشد.
ولوم تایمر 60 دقیقه ای  	.1

چراغ روشن/خاموش 	.2
بدنه دستگاه هواپز 	.3

دستگیره سبد سرخ کن  	.4
پایه های ضد لغزش )در تصویر نشان داده نشده است( 	.5

کابل برق  	.6
چراغ روشن گرمایش 	.7

خروجی هوا )در تصویر نشان داده نشده است( 	.8
ورودی های هوا 	.9

سینی برشته کننده با پوشش نچسب 	.10
سبد سرخ کن  	.11

باید حداقل با مشخصات فنی الکتریکی دستگاه برابر باشد.
اگر دســتگاه از نوع ارت دار باشد، سیم رابط )چند راهی( باید از نوع کابل برق  	.2

3 رشته ارت دار باشد.
کابل برق بلند باید به نحوی قرار گیرد که از پیشخوان یا روی میزی که می تواند  	.3

توسط کودکان کشیده شده یا به صورت غیر عمد گیر کند آویزان نشود.
هشدار 

احتیاط: برای جلوگیری از اینکه در زمان اســتفاده از دســتگاه، ســطح زیر آن )سطح 
نهایی پیشــخوان، میز، یا دیگرسطوح که دستگاه بر روی آن قرار دارد( توسط پایه های 
پلاســتیکی نگهدارنده دستگاه آسیب نبیند و یا لکه ای بر روی آن ایجاد نشود حتما از 
زیر لیوانی های غیر پلاســتیکی و یا تکه های کوچک چوب یا پارچه ای استفاده کنید 
و آنها را بین دستگاه و سطح زیرین قرار دهید. عدم انجام این کار می تواند باعث تیره 

شدن سطوح شده و ممکن است آسیب های دائمی یا لکه ایجاد نماید.

توان برق
اگر در منزل همزمان از چند وسیله برقی پرمصرف استفاده شود و مدار الکتریکی منزل 
توســط این وسیله های پرمصرف دارای یک اضافه بار گردد، ممکن است دستگاه شما 
به درســتی کار نکند. توصیه می گردد زمانیکه از این دستگاه استفاده می شود، وسایل 

پرمصرف دیگر مانند جارو برقی، ماکروویو، و ... را استفاده نکنید.

آشنایی با دستگاه
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ولوم تایمر 60 دقیقه ای

۱. برای روشن و خاموش کردن هواپز ولوم تایمر را چرخانده و روی زمان مورد نظر برای 
پخت قرار دهید.

۲. زمانیکه ولوم تایمر تنظیم شد، دستگاه با روشن شدن چراغ روشن/خاموش نشان می دهد 
که هواپز روشن شده است.

۳. برای اطمینان از پخت / برشتگی یکنواخت، پس از گذشت نیمی از زمان پخت سبد سرخ 
کن را باز نمایید. غذاهای موجود در سبد سرخ کن را بررسی کرده، برگردانید یا برای اینکه 

مواد غذایی پشت و رو شوند به خوبی تکان دهید.
مهم: زمانیکه سبد را از بدنه هواپز خارج کنید، چراغ روشن/ خاموش دستگاه و هواپز 

خاموش می شود. وقتی سبد باز شده است تایمر به شمارش معکوس ادامه خواهد داد.
۴. زمانیکه سبد را مجدد در جای خود قرار می دهید گرمایش ادامه خواهد یافت.

۵. هنگامیکه زمان تنظیم شده پخت به 0 برسد، یک صدای دینگ شنیده می شود. هواپز 
به صورت خودکار خاموش خواهد شد. هر دو چراغ روشن/خاموش دستگاه و گرمایش، 

خاموش خواهند شد.
مهم: زمانیکه هواپز کردن به پایان رسید ولوم تایمر را به روی 0 )خاموش( برگردانید. 

هنگامیکه از هواپز استفاده نمی کنید دوشاخه آن را از پریز بکشید.

هشدار! از این دستگاه نباید برای جوش آوردن آب استفاده کرد.

نکته: در اولین استفاده از دستگاه، ممکن است کمی بوی ناخوشایند از هواپز ساطع 
شود. این حالت کاملا طبیعی می باشد.

1. هواپز را روی یک محل مسطح، مقاوم به گرما، نزدیک به یک پریز برق قرار دهید.
2. برای باز کردن سبد سرخ کن دستگیره سبد را محکم در دست بگیرید؛ سپس سبد 

را از دستگاه خارج کرده و آن را روی سطحی صاف و تمیز قرار دهید.
3. سینی برشته کننده را در کف سبد سرخ کن قرار دهید )تصویر 2 را ملاحظه نمایید(.
4. غذا را روی سینی برشته کننده مرتب بچینید. سبد سرخ کن نباید بیش از حد با 
مواد غذایی پر شود. برای اطمینان از پخت و گردش هوای مناسب، هرگز بیش از 2/3 
ظرفیت سبد سرخ کن را پر نکنید. زمان هواپز کردن سبزیجات تازه، پیشنهاد می شود 

که بیش از 2 فنجان موادغذایی به سبد سرخ کن اضافه نکنید.

کنترل ولوم

دستورالعمل های استفاده از دستگاه
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5. سبد سرخ کن را به طور کامل در قسمت جلوی هواپز قرار دهید.
6. کابل برق را به یک خروجی برق 220 ولت متصل نمایید.

7. در صورت خنک بودن هواپز، ولوم تایمر را به روی دمای مورد نظر به علاوه 3 
دقیقه بیشتر جهت پیش گرمایش قرار دهید. چراغ روشن/خاموش دستگاه روشن شده 

و هواپز شروع به گرمایش می کند.
مهم: در صورتیکه ولوم تایمر تنظیم نشده باشد هواپز گرمایش نخواهد داشت.

هشدار: تا زمانیکه کشوی سبد سرخ کن کاملا در جای خود قرار نگیرد، هواپز گرمایش 
نداشته و چراغ روشن/خاموش دستگاه نیز خاموش خواهد ماند.

8. زمانیکه دستگاه در حال گرم شدن باشد چراغ گرمایش روشن می شود. 

نکته: زمانیکه به دمای مورد نظر برسد چراغ گرمایش خاموش خواهد شد.

9. برای اطمینان از پخت / برشتگی یکنواخت، پس از گذشت نیمی از زمان پخت 
سبد را باز کنید و غذاهای موجود در سبد سرخ کن را بررسی کرده، برگردانده یا برای 
اینکه موادغذایی پشت و رو شوند به خوبی تکان دهید. وقتی سبد باز است تایمر به 
شمارش معکوس ادامه خواهد داد، اما تا زمانیکه سبد در جای خود مجدد قرار گیرد 

هواپز گرمایش را متوقف خواهد کرد.
هشدار: زمانیکه سبد داغ سرخ کن را در دست دارید احتیاط بیشتری باید داشته باشید. 

از بخار خارج شده از سبد سرخ کن و غذا دور بمانید.
احتیاط: زمانیکه سبد داغ هواپز را در دست دارید همیشه از دستکش های مخصوص 

فر استفاده نمایید.
نکته: با چرخاندن ولوم تایمر و قرار دادن آن روی 0 ، در هر زمانی می توانید هواپز 

را خاموش کنید. 
10. وقتی زمان تنظیم شده هواپز به پایان رسید یک صدای دینگ شنیده خواهد شد. 
هواپز به صورت خودکار خاموش می شود. هر دو چراغ روشن/خاموش دستگاه و 

گرمایش خاموش خواهند شد.
11. سبد سرخ کن را تکان داده و میزان برشتگی و پختگی غذا را بررسی نمایید. اگر 
پخت بیشتری مورد نیاز است، تایمر را به مدت 2 دقیقه بیشتر تنظیم کرده تا غذا کاملا 

پخته شود.
12. پیش از خارج کردن سبد از هواپز یا خارج کردن غذا از سبد سرخ کن، اجازه دهید 

غذای پخته شده 5 تا 10 ثانیه استراحت کند.
13. زمانیکه هواپزی به پایان رسید، سبد را از دستگاه خارج کرده و آن را روی سطحی 
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تکنیک هواپز کردن

1. لطفا از جدول هواپز کردن کمک بگیرید یا از زمان های پیشنهادی روی بسته بندی 
پیروی نمایید. 

2. همیشه پیش از پخت، غذا را خشک نمایید تا حالت برشتگی بهتری داشته و از ایجاد 
دود جلوگیری گردد.

3. برای اطمینان از پخت/ برشتگی یکنواخت، همیشه پس از گذشت نیمی از زمان 
پخت سبد سرخ کن را باز کنید و غذاهای موجود در سبد سرخ کن را بررسی کرده، 
برگردانده یا برای اینکه موادغذایی پشت و رو شوند به خوبی تکان دهید. ممکن است 
در بعضی از دستورات پخت گفته شده باشد در نیمه پخت روی غذا را با فرچه یا 

اسپری روغن بزنید. در صورت نیاز زمان را تنظیم نمایید.
هشدار: زمانیکه سبد داغ سرخ کن را در دست دارید احتیاط بیشتری باید داشته باشید. 
از بخار خارج شده از سبد سرخ کن و غذا دوری نمایید. احتیاط: زمانیکه سبد داغ 

هواپز را در دست دارید همیشه از دستکش های مخصوص فر استفاده کنید.
4. در صورت نیاز به پخت بیشتر، ولوم تایمر را 2 دقیقه بیشتر یا تا زمانیکه غذا کاملا 

پخته شود تنظیم نمایید.
5. اجازه دهید غذای پخته شده 5 تا 10 ثانیه استراحت کند. سبد را از دستگاه خارج 

کرده و آن را روی سطحی صاف و مقاوم به گرما قرار دهید.
6.  غذاهای سرخ شده را در ظرف سرو بریزید. بی درنگ سبد سرخ کن را به داخل 

صاف و مقاوم به گرما قرار دهید.
14. غذاهای هواپز شده را در ظرف سرو بریزید. بی درنگ سبد سرخ کن را به داخل 
هواپز برگردانید. کار را برای دسته بعدی مواد غذایی )در صورت وجود( ادامه دهید. 

15. زمانیکه هواپز کردن تمام شد، ولوم تایمر را روی 0 )خاموش( قرار دهید. هر دو 
چراغ روشن/خاموش دستگاه و گرمایش خاموش خواهند شد.

16. زمانیکه از هواپز استفاده نمی کنید دوشاخه آن را از پریز بکشید.

6
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هواپز برگردانید. کار را برای دسته بعدی مواد غذایی )در صورت وجود( ادامه دهید. 
7. برای جلوگیری از دود مازاد، زمان پخت غذاهایی که به طور طبیعی چربی بالایی 
دارند، مانند بیکن، بال مرغ یا سوسیس، لازم است قبل از پر کردن دسته بعدی مواد 

غذایی، چربی را از سبد سرخ کن خالی نمایید.
8. برای داشتن غذایی برشته تر، مقدار کمی از غذای تازه و آغشته به پودر سوخاری 
را هواپز نمایید. با خرد کردن مواد غذایی به تکه های کوچکتر سطح بیشتری را برای 
پخت ایجاد نمایید. پودر سوخاری را به غذا فشار دهید تا به چسبیدن آن کمک کند. 
غذاهای آغشته به پودر سوخاری را پیش از سرخ کردن حداقل 30 دقیقه در یخچال 

قرار دهید.
9. غذاهای آغشته به پودر سوخاری را در سبد سرخ کن مرتب بچینید بنابراین مواد 
غذایی با هم در تماس نبوده و هوا می تواند در بین تمام قسمت ها جریان داشته باشد.
10. اسپری روغن عالی عمل میکند. روغن به صورت یکنواخت پخش شده و روغن 
کمتری مورد نیاز است. روغن های کانولا، زیتون، آووکادو، نارگیل، هسته انگور، بادام 

زمینی یا سبزیجات بسیار مناسب است.
که  زمان  نمایید. هر  هواپز  دقیقه   5 به مدت  را  آن  برای گرم کردن مجدد غذا،   .11
بخواهید دمای سرو غذا را بررسی کنید می توانید با خارج کردن سبد، هواپز کردن را 
متوقف نمایید. تا زمانیکه غذا به میزان گرمای مورد نظر شما برسد افزایش دادن زمان 

هواپز را تکرار کنید.
12. زمانیکه از هواپز استفاده نمی کنید دوشاخه آن را از پریز بکشید.

 یک نکته در رابطه با هواپز کردن غذاهای منجمد آماده

1. به عنوان یک قانون، بر اساس نوع غذا و میزان پختگی، ممکن است مجبور شوید 
زمان های پخت پیشنهادی را کمی کاهش دهید. همیشه غذا را پس از گذشت نیمی از 

زمان پخت بررسی کنید تا زمان پخت نهایی را تعیین نمایید.
2. همواره پس از اتمام زمان پخت، روند پخت را بررسی کنید. در صورت نیاز به پخت 

بیشتر، غذا را 2 دقیقه در دمای 204 درجه سانتیگراد هواپز نمایید.
3. در فواصل یک دقیقه ای غذا را بررسی کنید تا زمانیکه کامل پخته شود

هشدار! پیش از صرف کردن غذا، برای اطمینان از پخت کامل گوشت و ماهی همیشه 
به عنوان یک راهنما در نظر  تنها  نمایید. جدول زیر  استفاده  از یک دماسنج گوشت 
گرفته شده است. میزان غذای سرخ شده در یک مرحله می تواند زمان پخت نهایی 
مورد نیاز را تغییر دهد. به یاد داشته باشید، سرخ کردن مقادیر کمتر باعث کوتاه تر شدن 
زمان پخت و افزایش کیفیت غذا خواهد شد. در صورت نیاز برای هماهنگ کردن غذا 

با ذائقه خود می توانید دما و زمان سرخ کردن را تنظیم نمایید..
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جدول هواپز کردن

دمای پختنوع مواد غذایی
)˚C(

مدت زمان هواپز 
کردن

مدت زمان پخت
)دقیقه(

نکاتی برای پخت

مخلوط 
سبزیجات 
)سرخ شده(

تکان دهید8 دقیقه20-15 دقیقه204

بروکلی )سرخ 
شده(

تکان دهید8 دقیقه20-15 دقیقه204

حلقه های پیاز 
)منجمد(

--18-12 دقیقه204

پنیر رشته ای 
)منجمد(

در صورت نیاز، 12180-8 دقیقه204 
مرغ را در حین 
پخت برگردانید

چیپس سیب زمینی شیرین سرخ کرده )تازه، خانگی، حدود 1.5 تا 3 میلیمتر، ضخامت(

بلانچ کردن 
)مرحله 1(

تکان دهید8 دقیقه15 دقیقه204

کردن  هواپز 
)مرحله 2(

تکان دهید5 دقیقه15-10 دقیقه204

سیب زمینی سرخ کرده ) تازه، خانگی، حدود 6 تا 8 میلیمتر، ضخامت(

کردن  بلانچ 
)مرحله 1(

تکان دهید8 دقیقه15 دقیقه204

کردن  هواپز 
)مرحله 2(

تکان دهید5 دقیقه15-10 دقیقه204

سیب 
سرخ  زمینی 
نازک  کرده، 
 3 )منجمد( 

فنجان

تکان دهید8 دقیقه16-12 دقیقه204

زمینی  سیب 
کرده،  سرخ 

ضخیم 
 3 )منجمد( 

فنجان

تکان دهید10 دقیقه21-17 دقیقه204

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C
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لوف  میت 
 454 )حدود 

گرم(

--40-35 دقیقه204

گر  همبر
 113 )حدود 
 4 تا   ( گرم( 

عدد(

آبدار تا کامل 14-10 دقیقه204
پخته شده

-

داگ/  هات 
سوسیس

بر گردانید6 دقیقه15-10 دقیقه204

بال مرغ )تازه، 
آب  منجمد 

شده(،
کردن  بلانچ 

)مرحله1(

تکان دهید8 دقیقه15 دقیقه204

کردن  هواپز 
)مرحله 2(

تکان دهید5 دقیقه10 دقیقه204

فیله مرغ
کردن  بلانچ 

)مرحله1(

برگردانید13 دقیقه13دقیقه204

کردن  هواپز 
)مرحله 2(

تکان دهید3 دقیقه5 دقیقه204

برگردانید10 دقیقه30-20 دقیقه204مرغ خرد شده

مرغ  ناگت 
)منجمد(

تکان دهید5 دقیقه15-10 دقیقه204

ماهی  فیله 
آب  )منجمد 
شده، خمیری(

برگردانید5 دقیقه15-10 دقیقه204

ماهی  فیله 
)منجمد(

برگردانید5 دقیقه15-10دقیقه204

--10 دقیقه204پای سیب

برگردانید4 دقیقه8 دقیقه204دونات °C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C
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دستورالعمل های مراقبت کاربر از محصول

*3 دقیقه به زمان هواپز کردن اضافه کنید تا به دستگاه هواپز اجازه پیش گرمایش دهید.
احتیاط: هرگز سبد سرخ کن را بیش از 2/3 ظرفیت آن پر نکنید.

این دستگاه نیاز به کمی مراقبت و نگهداری دارد. این مورد شامل قطعات قابل سرویس 
توسط کاربر نمی باشد. هر نوع سرویسی که به جز تمیز کردن نیاز به باز کردن قطعات 
دارد باید توسط تکنسین خدمات پس از فروش شرکت تولیدی بازرگانی سنجه کیش 

انجام شود.
 دستورالعمل های مراقبت و تمیز کردن دستگاه

هشدار: پیش از خالی کردن مواد غذایی و روغن باقی مانده و تمیز کردن دستگاه اجازه 
دهید سرخ کن کاملا خنک شود.

1. هواپز را از پریز بکشید. سبد سرخ کن را خارج نمایید. مطمئن شوید پیش از تمیز 
کردن سبد سرخ کن و سینی برشته کننده کاملا خنک شده باشند. 

2. سبد سرخ کن و سینی برشته کننده را با آب داغ و مایع ظرف شویی بشویید. از 
وسایل فلزی مانند چاقو، قاشق، و ... که شما حین آشپزی از آنها استفاده می کنید یا 
تمیز کننده های ساینده یا محصولات تمیزکننده ای که ممکن است به پوشش نچسب 

آن آسیب بزند استفاده نکنید.
مهم: پس از تمیز کردن، همیشه مطمئن شوید که ۳ عدد ضربه گیر پلاستیکی به صورت 

ایمن در ۳ شیار موجود در سینی برشته کننده بسته شوند.
3. سبد سرخ کن و سینی برشته کننده قابلیت شستشو در ماشین ظرفشویی را دارند. 
برای نتیجه بهتر، این قطعات را در سبد بالای ماشین ظرفشویی جهت شستشو قرار 

دهید.
4. پس از هر مرتبه استفاده از دستگاه، بدنه هواپز را با یک دستمال نرم مرطوب و ضد 

سایش تمیز نمایید.
دستورالعمل های نگهداری از دستگاه

1. پیش از جمع کردن دستگاه مطمئن شوید که دوشاخه هواپز را از پریز جدا کرده و 
تمام قطعات را تمیز و خشک نموده‌اید.

2. هرگز دستگاه هواپز را تا زمانی که داغ یا مرطوب می باشد جمع نکنید.

سرخ  کوکی 
شده

برگردانید4 دقیقه8 دقیقه204 °C
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دستور پخت غذاها با دستگاه هواپز

چیپس سیب زمینی شیرین هواپز شده

مناسب برای یک تا دو نفر 
1 عدد سیب زمینی شیرین بزرگ )دو فنجان(

2  قاشق چای خوری روغن گیاهی
شکر دارچینی یا شکر قهوه ای،  اختیاری

1. سیب زمینی شیرین را شسته و در صورت تمایل پوست آن را بگیرید.
2. در صورت امکان، از یک رنده )اسلایسر( برای داشتن برش های باریک و چیپس 

های سیب زمینی یکنواخت استفاده نمایید.
3. برای خرد کردن با دست، ابتدا سیب زمینی را از وسط نصف کرده و سطح صاف 

آن را روی تخته برش قرار دهید، آن را با دست به برش های خیلی نازک خرد کنید.
4. لطفا روغن گیاهی را در یک کاسه بزرگ بریزید. سیب زمینی های خام را به آن 
اضافه کرده و با دستان خود آن را مخلوط نمایید، مطمئن شوید تمام قسمت های هر 

برش سیب زمینی به روغن آغشته شده است.
نکته: اسپری روغن می توانند جایگزین شود.

5. چیپس های روغنی شده را داخل سبد سرخ کن بریزید.

6. به مدت ۱۵ دقیقه هواپز کنید. در اواسط زمان هواپز شدن سبد سرخ کن را به خوبی 
تکان دهید.

7. به مدت 5 دقیقه هواپز کنید. در اواسط زمان هواپز شدن سبد سرخ کن را به خوبی 
تکان دهید.

8. سیب زمینی ها را از هواپز خارج نمایید. برای داشتن یک چیپس شیرین مخصوص، 
روی سیب زمینی های داغ شکر دارچینی یا شکر قهوه ای بپاشید.

تخم مرغ های کاملا پخته شده

6 عدد تخم مرغ
1. تخم مرغ ها را به مدت ۱۳ دقیقه در هواپز قرار دهید.

2. زمانی که تخم مرغ ها به اندازه کافی خنک شدند تا بتوان آن را در دست گرفت، 
کاملًا پخته شده اند!

3. دستگاه هواپز را درون جعبه خود یا در محلی تمیز و خشک نگهداری نمایید.
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فلفل دلمه ای های شکم پر کوچک رنگی

با 1-2 عدد فلفل هالوپینو یا ۱ عدد فلفل کاپی  ۱ عدد فلفل پوبلانو، میتوانید آن را 
جایگزین نمایید

۸ عدد فلفل دلمه ای کوچک
¼  فنجان پنیر خامه ای سبزیجات

¼  فنجان پنیر پارمزان تازه رنده شده یا خرد شده
۲ قاشق غذاخوری شیر

یک مشت سبزیجات مخلوط
یک قاشق چای خوری طعم دهنده زعتر

یک قاشق چای خوری نمک 
1. فلفل پوبلانو یا هر نوع فلفل تازه ی مورد نظر خود را تفت دهید. کمی روغن روی 
آن اسپری کنید. آن را در هواپز قرار داده و ۱۳ دقیقه بپزید. در اواسط زمان پخت فلفل 

ها را برگردانید.
تا دانه  زمانیکه خنک شدند، قسمت سر و پوست آن را جدا کرده و برش دهید   .2
های داخل آن را خارج نمایید. فلفل های پخته شده را به تکه های کوچک خرد کنید.
3. با جدا کردن سر فلفل ها و خارج کردن دانه و رگه های داخل آن فلفل های کوچک 

را آماده نمایید. سپس آنها را کنار بگذارید.
4. مواد لازم برای پر کردن فلفل ها را در یک کاسه بزرگ بریزید. آنها را به خوبی 

مخلوط کنید.
5. تمام فلفل ها را با این مواد پر کنید. آنها را مرتب در سبد سرخ کن بچینید.

6. روی آن روغن زیتون اسپری نمایید، اختیاری می باشد.

7. هواپز را تنظیم کرده و برای ۸ تا ۱۰ دقیقه غذا را بپزید. فلفل های شکم پر را در 
اواسط زمان پخت برگردانید.

8.  وقتی به دمای محیط رسید، آن را سرو نمایید.

سیب زمینی هاسل بک هواپز شده

یک یا دو عدد سیب زمینی متوسط، قرمز یا سفید
روغن زیتون در صورت نیاز

نمک دریا
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پنیر رنده شده، به انتخاب خود، اختیاری
تکه های بیکن، اختیاری

1. سیب زمینی ها را به خوبی بشویید. طبق ذائقه شما این سیب زمینی های آسان پز، 
هم با پوست و هم بدون پوست خوشمزه می باشند.

2. هاسل بک ها را آماده نمایید. برش هایی با فاصله حدود 6 میلیمتر از یکدیگر و 
حدود6 میلیمتر از پایین سیب زمینی ها ایجاد نمایید.

3. روغن را با فرچه روی سیب زمینی ها بزنید . 

4. به مدت ۳۰ دقیقه آن را بپزید.
5. در اواسط زمان پخت، روغن زیتون را با فرچه روی سیب زمینی ها بزنید. پخت 

سیب زمینی ها را ادامه دهید تا کاملا پخته شود.
6. سیب زمینی ها بصورت تنها و یا همراه با چاشنی غذا خوشمزه می باشد. می توانید 
سیب زمینی ها را همراه با پنیر رنده شده و تکه های بیکن، کره شور آب شده، خامه 

ترش، پیازچه، یا سس سالسا یا تاپناد زیتون میل نمایید.
نان ذرت خانوادگی

۱ جعبه )حدود 230 گرم( مافین ذرت/ مخلوط نان ذرت
یک دوم ) حدود 230 گرم(  قوطی ذرت خامه ای

½ فنجان پنیر چدار رنده شده
یک عدد تخم مرغ

۱ قاشق غذاخوری کره شور، آب شده
۲ قاشق غذاخوری خامه ترش

1. مهم! سینی برشته کننده را از کشوی سبد سرخ کن خارج نمایید.

2.  تخم مرغ را در یک کاسه متوسط هم بزنید. مخلوط مافین ذرت و دیگر مواد اولیه 
را به کاسه اضافه کرده و به خوبی مخلوط کنید.

3.  مخلوط را ۱۸ تا ۲۰ دقیقه یا تا زمانی که رنگ آن طلایی شود و یک خلال دندان 
تمیز از آن بیرون آید، بپزید.

چیپس و ماهی

ناگت ماهی سرخ شده

تهیه 12 عدد ناگت
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مناسب برای 3 تا 4 نفر
خانواده خود را به یک شام چیپس و ماهی خوشمزه مهمان کنید. این ناگت های ماهی 
شیرین و آبدار به خوبی برشته شده و به صورت شگفت انگیزی با سیب زمینی سرخ 
شده های خانگی )طرز تهیه در ادامه آمده است( هماهنگ شده است. این غذا را با یک 

سالاد تازه سرو کرده و وعده غذایی را تکمیل نمایید.
1 عدد فیله ماهی کوچک یا حدود 151 تا 227 گرم فیله بزرگ

1/8 فنجان آرد

1 قاشق غذاخوری ادویه مخصوص ماهی
1 عدد تخم مرغ + 1 عدد سفیده تخم مرغ

¾ فنجان پودر سوخاری پانکو ادویه دار
اسپری روغن زیتون

1. ماهی را به 10 تا 12 عدد ناگت با اندازه حدود 2.5 تا 5 سانتیمتر خرد نمایید.
2. قسمت رویی و زیرین تمام تکه های ماهی را با ادویه مخصوص ماهی طعم دار 

نمایید.
3. 3 کاسه جداگانه قرار داده و در هر کدام یکی از مواد زیر را بریزید:

• آرد
• تخم مرغ و سفیده تخم مرغ را همزده تا کاملا یکدست مخلوط شود.

• پودر سوخاری پانکو
4. هر تکه از ماهی را درون آرد بزنید. به آرامی با دست به ناگت ها ضربه زده تا آرد 

اضافی جدا شود.
5. هر دو سمت ناگت را در تخم مرغ بغلتانید.

6. هر دو سمت ناگت را در پودر سوخاری پانکو قرار داده و فشار دهید تا کاملا به 
پودر آغشته شود.

حالت  بهترین  داشتن  برای  دهید.  قرار  کن  سرخ  سبد  در  را  ماهی  ناگت   5 تا   4  .7
برشتگی اجازه دهید در بین تمام قسمت های هر تکه ماهی هوا جریان داشته باشد.

8. روغن زیتون را اسپری نمایید ) اختیاری(.

9. هواپزی را به مدت 7 تا 8 دقیقه انجام دهید. ماهی را پس از 3 دقیقه بر گردانید.

10. این مراحل را برای ناگت های دیگر نیز انجام دهید.
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چیپس )سیب زمینی سرخ شده تازه خانگی(

برای 1 تا 2 نفر
1 عدد سیب زمینی

2 قاشق چایخوری روغن گیاهی
6-8 فنجان آب

4 قاشق غذاخوری نمک
 1. سیب زمینی را در ابعاد حدود 6*6 میلیمتر خرد کنید. یک سیب زمینی متوسط 2 

فنجان سیب زمینی خام خرد شده میشود. بهتر است آن را در دو مرحله سرخ نمایید.
2. سیب زمینی ها را به مدت 1 ساعت تا یک شب در آب نمک بخوابانید.

3. با یک حوله تمیز آشپزخانه آن را خشک نمایید.
4. 2 قاشق چایخوری روغن گیاهی را در یک کاسه بزرگ بریزید. سیب زمینی های 
تمام  که  کنید. مطمئن شوید  به خوبی مخلوط  با دست  و  اضافه کرده  آن  به  را  خام 

قسمت های سیب زمینی به روغن آغشته شده باشد.
5. سیب زمینی های روغنی شده را در سبد سرخ کن بریزید.

6. 15 دقیقه آن را هواپز کرده و در نیمه پخت سبد سرخ کن را برای اینکه موادغذایی 
پشت و رو شوند به خوبی تکان دهید.

7. 10 دقیقه آن را هواپز کرده و در نیمه پخت سبد سرخ کن را برای اینکه موادغذایی 
پشت و رو شوند به خوبی تکان دهید.

8. سیب زمینی ها را از دستگاه هواپز خارج کرده و نمک یا طعم دهنده دلخواه خود 
را به آن اضافه نمایید. 

9. این مراحل را برای سیب زمینی های دیگر انجام دهید.
ارزش غذایی

½ مواد موجود در دستورپخت
کالری 170

چربی 2.5 گرم
کلسترول 0 میلی گرم
سدیم 470 میلی گرم

کربوهیدرات 32 میلی گرم
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فیبر 3 گرم
شکر 2 گرم

پروتئین 4 گرم

مقایسه غذایی:
• این سیب زمینی سرخ کرده دارای 88% چربی کمتری نسبت به سیب زمینی سرخ 

کرده های حاضری معمول می باشند )بر اساس میانگین اطلاعات از 4 رستوران(
• این سیب زمینی سرخ کرده دارای %65 کالری کمتری نسبت به سیب زمینی سرخ 

کرده حاضری معمول می باشند )بر اساس میانگین اطلاعات از 4 رستوران(
نکات غذایی: 

اساس  بر  مقدار  این  باشد.  می  تخمینی  مقدار  تنها یک  برای سدیم  ذکر شده  مقادیر 
مدت زمانیکه سیب زمینی در آب نمک مانده و میزان جذب آب نمک به سیب زمینی 
زمینی  از وزن خام سیب  را %10  تحلیل جذب آب نمک  این  بود.  متفاوت خواهد 

تخمین می زند.
فیله مرغ برشته و آبدار
2 عدد سفیده تخم مرغ

4 عدد فیله مرغ حدود 113 گرم
¼ فنجان آب

اسپری روغن زیتون )اختیاری(
¾ فنجان پودر سوخاری پانکو ادویه دار

1. در یک کاسه کوچک، سفیده تخم مرغ ها و آب را به آرامی هم بزنید. آرد سوخاری 
را در بشقاب بریزید. 1 عدد فیله مرغ را در سفیده تخم مرغ بغلتانید، آن را در پودر 
سوخاری قرار داده و فشار دهید تا هر دو طرف آن با آرد پوشانده شود. این مراحل را 

برای تمام فیله های مرغ تکرار نمایید.
ها  فیله  بین  دهید،  قرار  در سبد سرخ کن  را  پودر سوخاری  به  آغشته  فیله های   .2
فاصله ایجاد کنید تا برای برشته شدن جریان هوا اجازه گردش داشته باشد. )در صورت 

تمایل( روغن زیتون را روی آنها اسپری نمایید.
3. پخت را به صورت هواپزی به مدت 12 دقیقه انجام دهید، در اواسط زمان پخت 
فیله های مرغ را بر گردانید. 6 دقیقه هواپز کرده، در اواسط زمان پخت فیله های مرغ 
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را برگردانید. این کار را برای باقی فیله ها نیز تکرار نمایید.
نکته: می توانید از فیله های کامل مرغ استفاده کرده یا در صورت تمایل آن را خرد 

کنید.
ارزش غذایی
)2 عدد فیله(

کالری 200
چربی 3 گرم

کلسترول 80 میلی گرم
سدیم 100 میلی گرم
کربوهیدرات 8 گرم

فیبر 0 گرم
شکر 0 گرم

پروتئین 34 گرم
مقایسه غذایی:

• این فیله های مرغ دارای 89% چربی کمتری نسبت به فیله های مرغ حاضری معمول 
می باشند )بر اساس میانگین اطلاعات از 2 رستوران(

• این فیله های مرغ دارای 57% کالری کمتری نسبت به فیله های مرغ حاضری معمول 
می باشند )بر اساس میانگین اطلاعات از 2 رستوران(

 ،)WEEE(الکترونیکی و  برقی  زباله‌های  انهدام  دستورالعمل  اساس  بر 
اینگونه زبالهها باید به طور مجزا جمع آوری و بازیافت شوند. اگر در 
آینده هر وقت خواستید دستگاه را دور بیاندازید، لطفاً این دستگاه را 
همراه با دیگر زباله‌های خانگی دور نیاندازید. لطفاً آن را به یکی از 
مراکز نزدیک محل زندگی که جمع آوری زباله های برقی و الکتریکی 

را انجام میدهد تحویل دهید.

بازیافت
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سرخ کن کم روغن



-9

� � � � � � �

شــرکت تولیــدى بازرگانــى ســنجه کیــش (ســهامى خــاص) در راســتاى رفــاه حــال خریــداران محتــرم و بــه 
پــاس اعتمــادى کــه بــه ایــن مجموعــه داشــته انــد، محصــولات برقــى خــود را تحــت پوشــش ضمانــت 24 
ماهــه ى کامــلا رایــگان، شــامل: تعویــض قطعــات، همــراه بــا ارائــه کلیــه ى خدمــات مربوطــه و همچنیــن 

تامین قطعات به مدت 10 سال  از تاریخ خرید، قرار داده است.
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ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL

According to Waste of Electrical and Electronic Equipment (WEEE) 
directive, WEEE should be separately collected and treated. If at 
any time in future you need to dispose of this product please do 
NOT dispose of this product with household waste. Please send 
this product to WEEE collecting points where available.
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PRODUCT STRUCTURE
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IMPORTANT SAFEGAURDS

GAF 100

Before using this oven, please read this instruction manual 
completely.

En
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SPECIFICATIONS

1

Input Power: 1200W
Capacity: 1.9L
Voltage: 230V
Frequency: 50Hz

2
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