
ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

Аэрогриль
HAF-2000



Благодарим вас за выбор Halman!

Рекомендуем внимательно прочитать инструкцию, чтобы ознакомиться с особенностями  
устройства и техникой безопасности.
Советуем сохранить руководство на весь период использования устройства, к нему можно 
обратиться, если возникнут вопросы.
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1. Техника безопасности

1.1 Общие меры предосторожности

• Храните устройство в недоступном для детей месте.  
Не позволяйте детям играть с прибором.
• Дети младше 12 лет могут использовать аэрогриль только  
под присмотром взрослых.
• Лица с ограниченными возможностями могут использовать 
устройство при отсутствии противопоказаний.
• Используйте аэрогриль только по назначению.
• Не используйте неисправное устройство.
• Не разбирайте прибор самостоятельно.

1.2 Меры предосторожности при работе с электричеством

• Подключайте устройство только к исправной электрической 
розетке, соответствующей его мощности.
• Не подключайте аэрогриль к перегруженной электросети.
• Не подключайте и не отключайте устройство мокрыми руками.
• Отключая устройство от сети, тяните за вилку, а не за шнур.
• Не перекручивайте и не перегибайте шнур питания.
• Не погружайте устройство, шнур питания и вилку в воду  
или другие жидкости.
• Отключайте устройство от сети перед чисткой и обслуживанием.

1.3 Меры предосторожности при эксплуатации

• Устанавливайте аэрогриль на устойчивую ровную поверхность.
• Не размещайте устройство рядом с источниками тепла  
и легковоспламеняющимися предметами.
• Обеспечьте свободное пространство не менее 30 см между 
задней стенкой устройства и стеной.
• Не блокируйте вентиляционные отверстия.
• Не накрывайте устройство во время работы.
• Не переносите аэрогриль во время работы.
• Корпус и внутренние элементы нагреваются во время работы —  
прикасайтесь только к ручке или используйте термостойкие 
прихватки.
• Не перегружайте камеру приготовления.
• Не нагревайте закрытые ёмкости.
• По окончании работы отключайте устройство от сети и дайте 
ему полностью остыть.

1.4 Хранение и транспортировка

• Храните устройство в сухом и чистом помещении при 
температуре от +5 °C до +40 °C.
• Перед хранением убедитесь, что все элементы чистые и сухие.
• Транспортируйте аэрогриль в оригинальной упаковке или 
защитив его мягким материалом.

ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ
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ОПИСАНИЕ УСТРОЙСТВА

Поддон для сбора жира и крошек
Для удобства очистки готовьте, не снимая поддон.

Корзина
Используйте для сушки продуктов, приготовления хрустящих закусок  
и разогрева блюд.

Решетка
Подходит для равномерного нагревания продуктов и получения хрустящей  
корочки. Используется для запекания относительно тонких продуктов: котлет,  
куриных крылышек, куриных ножек и т. д.

Ухват
Используется для извлечения вертела, блока шампуров или вращающейся  
корзины. 

2.3 Аксессуары
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ОПИСАНИЕ УСТРОЙСТВА

Блок шампуров 
Состоит из 8 шампуров и держателей для них. 
Позволяет готовить сразу 8 порций и отлично подходят для всех ваших рецептов 
шашлыков: из мяса, рыбы или овощей.

Вращающаяся корзина:
Подходит для картофеля фри, жарки орехов и других закусок.
Используйте ухват для установки корзины в устройство.

Вертел с зажимами 
Состоит из стержня и двух зажимов. 
Используйте для приготовления курицы, мяса, рыбы и иных продуктов.
ПРИМЕЧАНИЕ: Убедитесь, что продукты не слишком большие, чтобы свободно 
вращаться в духовке. Максимальный вес курицы или мяса: 1,6-2 кг. 
Стержень вертела также используется совместно с вращающейся корзиной  
и блоком шампуров.
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3. Подготовка к использованию
 
3.1 Подготовка перед первым включением

• Удалите все упаковочные материалы.
• Протрите корпус и внутреннюю камеру влажной тканью.
• Установите устройство на устойчивую поверхность.
• Если устройство находилось при минусовой температуре, 
перед включением выдержите его при комнатной температуре 
1,5–2 часа.
• Перед первым использованием прогрейте аэрогриль  
при температуре +180 °C в течение 10 минут без продуктов.
• После прогрева выключите устройство и дайте ему остыть.
ПРИМЕЧАНИЕ: при первом использовании возможен 
посторонний запах — это нормальное явление. 

3.2 Подготовка к приготовлению

• Установите поддон для сбора жира на нижний уровень.
• Установите решётку или аксессуары в зависимости от блюда.
• Подготовьте продукты и равномерно распределите  
их в камере.
• Не размещайте продукты слишком плотно — это ухудшает 
циркуляцию воздуха.

4. Использование устройства

4.1 Запуск приготовления

• Подключите устройство к электросети, аэрогриль перейдёт  
в режим ожидания.
• Нажмите кнопку «Включение/Пуск/Пауза».
• Вставьте поддон для сбора жира и крошек на нижний ярус.
• Установите решетку или иные аксессуары в зависимости  
от приготовляемого блюда.
• Выберите предустановленный режим или задайте температуру 
и время вручную.
• Нажмите кнопку «Включение/Пуск/Пауза» для запуска 
программы.

4.2 Настройки

• В стандартных режимах можно установить температуру  
от +40 °C до +200 °C и время от 15 до 90 минут.
• В режиме дегидратации доступна температура от +40 °C  
до +80 °C и время до 12 часов.
• Параметры предустановленных программ являются 
ориентировочными и могут корректироваться.

ПОДГОТОВКА К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ / ИСПОЛЬЗОВАНИЕ УСТРОЙСТВА
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ УСТРОЙСТВА

Блюдо Рекомендуемое 
время приготов-
ления, мин

Температура, °C Другие рекомендации

Картофель Толстый картофель 
фри

23 200

Тонкий картофель 
фри

16 200 Чтобы картофель получился хрустящим, добавьте расти-
тельное масло. Чтобы масло распределилось равномерно, 
используйте диспенсер с распылителем. Во время запека-
ния аккуратно перемешивайте картофель.

Картофель по- 
деревенски

20 200

Целая курица 60 180 Вы можете использовать вертел для приготовления курицы 
целиком. Также вы можете положить ее на противень.

Куриные голени 18-22 180

Креветки 15 170

Пицца 10 170
Стейк 10 200 Переворачивайте стейк, чтобы подрумянились обе стороны.
Дегидратация (мясные чипсы, 
джерки и т.д.)

360 60

Шашлык 20 180
Гамбургер 7-14 180
Замороженные луковые кольца 15 200
Рыба 23 170
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ АКСЕССУАРОВ

4.3 Отложенный пуск

• В режиме настройки нажмите кнопку «DELAY».
• Установите время запуска от 15 минут до 12 часов.
• Для отмены нажмите и удерживайте кнопку «DELAY».
 
4.4 Дополнительные функции

• Кнопка «Вращение». Используется при работе с вертелом, 
корзиной или блоком шампуров.
• Кнопка «Подсветка». Включает и выключает подсветку камеры 
приготовления. 

5. Использование аксессуаров

5.1 Вертел

Вертел используется для приготовления целой курицы, утки, 
крупных кусков мяса или рыбы.
• Перед установкой подготовьте продукт.
• Насадите продукт на вертел, расположив его по центру,  
и зафиксируйте держателями.
• Установите вертел в пазы внутри камеры приготовления  
и убедитесь, что он свободно вращается и не касается стенок.
Максимальный рекомендуемый вес продукта 1,6–2 кг. 
 

Для приготовления с вертелом используйте функцию «Вращение».
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ АКСЕССУАРОВ

5.2 Блок шампуров

Блок шампуров предназначен для одновременного 
приготовления нескольких порций мяса, птицы, рыбы или 
овощей с равномерной прожаркой со всех сторон.
Сборка блока шампуров:
• Установите держатели шампуров с обеих сторон стержня 
вертела.
• Слегка затяните установочные винты, не затягивая их слишком 
сильно.
• Аккуратно нанизайте продукты на шампуры.
 Использование блока шампуров:
• Вставьте наконечник шампура в отверстие на одном  
из держателей.
• Сожмите фиксатор на противоположной стороне и установите 
шампур в гнездо второго держателя.
• Отпустите фиксатор, убедившись, что шампур надёжно 
закреплён.
• Повторите действия, равномерно распределяя шампуры вокруг 
держателей.
• После установки всех шампуров затяните фиксирующие винты.
• Установите стержень вертела в разъём привода, второй конец 
разместите на опоре внутри камеры.
• Выберите режим приготовления и запустите аэрогриль.
• Нажмите кнопку «Вращение» для начала вращения блока 
шампуров.

Извлечение блока шампуров:
После завершения приготовления откройте дверцу устройства, 
подцепите стержень ухватом, приподнимите его со стороны опоры, 
затем аккуратно выньте из разъёма привода и извлеките блок 
шампуров из камеры.
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5.3 Вращающаяся корзина

Вращающаяся корзина используется для приготовления 
картофеля фри, овощей, морепродуктов, орехов и других мелких 
продуктов.
• Поместите продукты в корзину, не превышая допустимый объём 
загрузки.
• Равномерно распределите продукты внутри корзины.
• Закройте корзину и убедитесь в надёжной фиксации крышки.
• Установите корзину в камеру приготовления.
При использовании вращающейся корзины обязательно 
включайте функцию «Вращение».

6. Уход и очистка

6.1 Общие рекомендации

• Перед очисткой отключите устройство от сети и дайте ему 
остыть не менее 30 минут.
• Не используйте абразивные чистящие средства.
• Не погружайте корпус устройства в воду.

6.2 Очистка элементов

• Поддон и решётку очищайте после каждого использования.
• Используйте мягкую губку и моющее средство.
• Для удаления жира допускается использование 
специализированных средств для антипригарных покрытий. 

6.3 Очистка внутренней камеры

• Очищайте внутренние поверхности мягкой губкой или щёткой  
с нейлоновой щетиной.
• Аккуратно очищайте нагревательные элементы сухой или 
слегка влажной щёткой.
При необходимости дверцу аэрогриля можно снять для очистки.
• Чтобы снять дверцу, откройте ее, сдвиньте фиксатор дверцы  
и затем вытащите дверцу из пазов.
• Чтобы установить дверцу, поместите выступы на ней в пазы  
на корпусе и закройте дверцу.

УХОД И ОЧИСТКА

A
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УСТРАНЕНИЕ НЕИСПРАВНОСТЕЙ

Защелка в положении «Открыто»

Защелка в положении «Закрыто»

7. Устранение неисправностей

7.1 Коды ошибок

Код 
ошибки

Причина Решение

Е1 Обрыв цепи датчика 
температуры  NTC

Обратитесь в авторизованный 
сервисный центр

Е2 Короткое замыкание 
датчика температуры 
NTC

Е3 Датчик температуры 
NTC отключен или  
вышел из строя.

Не ремонтируйте прибор самостоятельно! Обратитесь в Службу 
заботы о клиентах Halman.

Если устройство работает некорректно:
• проверьте правильность установки аксессуаров; 
• убедитесь, что продукты размещены равномерно;
• очистите камеру и аксессуары.



14

УСТРАНЕНИЕ НЕИСПРАВНОСТЕЙ

Проблема Возможная причина Решение

Дверца оторвалась Дверца соскочила с петель. Слегка приоткройте дверцу (примерно  
на 2,5 см от закрытого положения), выровняйте 
петлю так, чтобы шарниры вошли в пазы.  
Затем закройте дверцу.

Из прибора идёт белый дым. Избыток масла. На аксессуарах и вну-
тренностях прибора остались излишки 
жира от предыдущего приготовления 
пищи.

Протрите, чтобы удалить излишки масла  
и жира.
Очищайте аксессуары после каждого  
использования.

Еда жарится неравномерно. Некоторые продукты необходимо пере-
ворачивать в процессе приготовления.

Переворачивайте такие продукты  
в процессе приготовления

7.2 Проблемы и решения
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СОВЕТЫ

8. Советы

8.1 Советы по эксплуатации устройства

• При первом использовании устройства возможно появление 
небольшого количества дыма или запаха – это нормальное 
явление, которое быстро исчезнет. Прогрейте устройство в 
течение 10 минут, чтобы удалить заводские смазочные материалы.
• Перед приготовлением рекомендуется прогреть аэрогриль в 
течение 3 минут или добавьте 3 минуты к времени приготовления.
• Предустановленные режимы служат только как 
ориентировочные и подходят для наиболее часто встречаемого 
объёма и размера продуктов.
Более крупные ингредиенты обычно требуют большего времени 
приготовления нежели более мелкие.
• Не используйте металлические предметы для извлечения 
ингредиентов.

8.2 Советы по приготовлению

• Нарезайте продукты не слишком толстыми кусками, иначе 
приготовление может занять много времени.
• При приготовлении продуктов, которые готовятся кусочками, 
периодически перемешивайте их.
• Не кладите продукты слишком плотно, чтобы воздух мог 
циркулировать в аэрогриле.

Советы по получению хрустящей корочки:
• Аэрогриль позволяет готовить без масла, однако при желании 
можно добавить его в небольшом количестве, чтобы получить 
аппетитную хрустящую корочку. Избыток масла делает корочку 
менее хрустящей.
• Для лучшего результата выбирайте продукты с невысоким 
содержанием жира. С ними проще добиться хрустящей корочки.
• При приготовлении блюд в панировке рекомендуется добавить 
немного масла непосредственно в панировку.
• Появление белого дыма во время работы аэрогриля обычно 
связано с приготовлением жирных ингредиентов. Чтобы 
этого избежать, готовьте их в панировке либо используйте 
пергаментную бумагу или фольгу для выпечки.
Советы по приготовлению картофеля фри:
• При приготовлении картофеля фри из свежей картошки замочите 
нарезанный картофель на 30-60 минут. Затем тщательно 
просушите картофель бумажным полотенцем или салфетками.
• Если картофель фри получается пересушенным, то попробуйте 
нарезать ломтики более толстыми кусочками или уменьшите 
время приготовления. Периодически встряхивайте картофель  
и проверяйте степень готовности.
Использование вертела:
При приготовлении курицы-гриль на вертеле, рекомендуется 
обвязать ее нитками, чтобы части курицы не мешали вращению 
вертела и не отделялись в процессе приготовления.
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ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

Производитель: NINGBO AQUART KITCHEN APPLIANCE CO.,LTD. 
Адрес производителя: No. 78, Binhai 2nd Road, Hangzhou Bay 
New District, Ningbo, Zhejiang, China 
Импортер в России: Общество с ограниченной 
ответственностью «РМС ТРЕЙД» 
Адрес: 198095, г. Санкт-Петербург, ул. Маршала Говорова, д. 
49, лит. А, офис 504.1
Дата изготовления указана на шильде оборудования.

Инженеры Halman постоянно совершенствуют продукцию, 
поэтому технические характеристики и комплектация могут 
меняться.

По завершении срока службы не выбрасывайте прибор с бытовым 
мусором. Передайте устройство в специализированный пункт 
для дальнейшей утилизации в соответствии с действующими 
требованиями федерального и местного законодательства.

9. Технические характеристики

Модель Модель HAF-2000

Торговая марка: Halman

Артикул: HAF2

Потребляемая мощность: 2000 W

Напряжение: 220-240 В 50-60 Гц

Диапазон температур: 40 - 200 (интервал 5) °C 

Временной диапазон: В обычном режиме: 
1 - 90 мин (интервал 1 мин) 
В режиме дегидрации: 
5-720 мин (интервал 15 мин) 

Вместимость: 16 л

Страна производства: Китай

Срок гарантии: 2 года

Срок службы: 5 лет
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10. Гарантийный талон

Срок гарантийного обслуживания для изделий бренда Halman указан на сайте официального представителя halman.ru

1. Гарантийные обязательства вступают в силу с даты приобретения и действуют в соответствии с гарантийными условиями, 
перечисленными ниже.

2. В течение периода гарантийного обслуживания клиенту на территории Российской Федерации гарантирован ремонт любых 
недостатков, которые могут возникнуть во время использования изделий из-за некачественного материала или производственных 
дефектов.

3. Негарантийные случаи:
- повреждения, вызванные подключением к неподходящему источнику питания или сбоями в электросети.
- повреждения, вызванные воздействием химических веществ. 
- изменения цвета прибора – пожелтение, загрязнения и т.д.
- неисправности, появившиеся в результате воздействия внешних факторов, например, повышенной влажности, а также в результате 
неправильной эксплуатации прибора.
- повреждения или дефекты, вызванные транспортировкой, если изделие перевозил покупатель.
- при обнаружении следов проникновения в устройство, а также ремонта в неавторизованном сервисе.
- при механических повреждениях – сколах, вмятинах, трещинах. 
- при выходе из строя прибора из-за попадания внутрь его инородных предметов.
- при обнаружении неисправностей, возникших ввиду использования несертифицированных запчастей или расходных материалов – 
насадок, шлангов, фильтров и т.п. от сторонних производителей.
- если прибор, предназначенный для использования в домашних (бытовых) условиях, используют в профессиональной деятельности с 
целью получения прибыли, в производственных и других целях, не соответствующих настоящему назначению прибора.

ГАРАНТИЙНЫЙ ТАЛОН
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ГАРАНТИЙНЫЙ ТАЛОН

- во всех остальных случаях, когда недостатки прибора выявились в результате несоблюдения инструкции по эксплуатации 
покупателем, или недостатки появились по вине третьих лиц, или действий непреодолимой силы.
- гарантия не распространяется на части подверженные естественному износу, такие как: лампы, фильтры, съемные аккумуляторы, 
предохранители, внешние блоки питания и зарядные устройства, соединительные кабели, крышки, шланги, трубки, щетки, насадки, 
ремешки.

4. Гарантия может быть прекращена, если:

- устройство было отремонтировано в неавторизованном сервисном центре или физическим лицом.
- устройство было намеренно повреждено.

5. Гарантийный талон является недействительным, если не предоставлен кассовый чек или другие, доказывающие приобретение 
прибора у официального дилера, документы.
6. Изготовитель не несет ответственности за несчастные случаи, травмы людей или животных, порчу имущества, произошедшие  
в результате неправильной эксплуатации приборов.

Модель______________________________________________________________________________________________________________________
Серийный номер___________________________________________________________________________________________________________ 
Дата продажи______________________________________________________________________________________________________________ 
Подпись продавца_________________________________________________________________________________________________________
																	                                           м.п




