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본사�홈페이지(쉐프그릴.com)으로�오시면,

설명서에�표기되지�않은�다양한�정보와�함께

맛있는�요리�레시피를�다운로드�하실�수�있습니다. 
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뚜껑

본체

에어�바스켓

그릴�팬

에어헤븐�규격서

본체�및�구성품

팬�집게스팀�가이드�링

에어�팬
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기능 온도(℃) 시간(분) 온도조절(℃) 시간조절(분)

튀김 (냉동기준) 240 18 260 - 50 60 - 1

예열 250 3 260 - 50 60 - 1

치킨 (냉동기준) 240 25 260 - 50 60 - 1

새우 (냉동기준) 230 15 260 - 50 60 - 1

건조 (냉장�기준) 70 12H (시간) 260 - 50 24H - 1H (시간)

그릴요리 230 60 230 - 50 99 - 1

고기 (냉동기준) 250 15 260 - 50 60 - 1

생선 (냉장기준) 200 20 260 - 50 60 - 1

제빵 (생지�기준) 210 20 260 - 50 60 - 1

조작부�기본�설정

조작부�디스플레이



제품의�전원선을�콘센트에 
꽂아�연결합니다.1 그릴�팬을�본체와�결합�후

뚜껑을�닫아주세요2

충분히�달구어진�그릴�팬�위에�고기를
올려서�앞뒤로�시어링을�충분히 
해주세요.

4

시어링이�끝난�고기를�에어�바스켓에
담아주세요.5 고기를�담은�에어�바스켓을�에어팬 

위에�끼워주시고�뚜껑을�닫아주세요.6

콤비프라이�사용�순서 A (그릴→에어프라이)

[시작/정지]>[그릴요리]를�눌러
230ºC로 10분간�예열을�시작합니다.3

제빵
예열

튀김

치킨건조

생선

새우

고기

에어프라이

온도 / 시간그릴요리

 시어링이란, 강한�불에�고기의�앞�뒷면을 1분�정도씩�익혀서�겉은�바삭하고,
속은�촉촉하게�익히는것을�말합니다.
시어링�하시기�전에�에어팬에�기름을�적당히�둘러�코팅해주세요.

Tip

USE ORDER BY MODE05



뚜껑을�열어�고기의�익힘을�확인�하시고, 
취향에�맞게�추가�조리를�진행�해주세요.10

고기를�꺼낸�뒤 5분�정도�실온에서�레스팅 
해주시면�육즙이�고르게�퍼져�더욱�맛있는 
고기를�드실�수�있습니다.

11 레스팅이�끝난�고기를�접시에�담아 
취향에�맞게�드시면�됩니다.12

콤비프라이�사용�순서 A (그릴→에어프라이)

[시작/정지]>[에어프라이]>[고기]모드를
선택�후�에어프라이�조리를�해주세요.8

제빵
예열

튀김

치킨건조

생선

새우

고기

에어프라이

온도 / 시간그릴요리

[시작/정지] 버튼을�눌러�예열중인
그릴요리를�중단해주세요.7

제빵
예열

튀김

치킨건조

생선

새우

고기

에어프라이

온도 / 시간그릴요리

신호음이 5번�울리면�조리가�완료됩니다.9

 레스팅이란, 불에�가열을�한�고기를�호일에�감싸거나, 혹은�그대로�실온에�두어 
움츠려있던� 살들이� 긴장을� 풀고� 뭉쳐있던� 육즙을� 골고루� 퍼지게� 해주는걸 
말합니다.

Tip

USE ORDER BY MODE PAGE 06



제품의�전원선을�콘센트에 
꽂아�연결합니다.1 에어�팬과�어에�바스켓을�본체와�결합

후�뚜껑을�닫아주세요2

충분히�달구어진�에어�바스켓�위에 
고기를�올려주세요.4

콤비프라이�사용�순서 B (에어프라이→그릴)

[시작/정지]>[에어프라이]>[예열]모드를 
선택하셔서�예열�해주세요.3

 콤비�프라이 A 조리법은�겉을�바삭하게�하여�겉과�다른�속의�촉촉함을�동시에
느낄�수�있는�조리법으로�이른바 ‘겉바속촉’한�고기를�원하시는�분들에게
추천드리는�조리법입니다.

Tip

제빵
예열

튀김

치킨건조

생선

새우

고기

에어프라이

온도 / 시간그릴요리

[시작/정지]>[에어프라이]>[고기]모드를 
선택하여�고기를�조리해주세요.5

제빵
예열

튀김

치킨건조

생선

새우

고기

에어프라이

온도 / 시간그릴요리

신호음이 5번�울리면  조리가 완료됩니다.6

USE ORDER BY MODEPAGE07



USE ORDER BY MODE PAGE 10

11 레스팅이�끝난�고기를�접시에�담아 
취향에�맞게�드시면�됩니다.12

10

 콤비�프라이 B 조리법은�에어프라이�모드로�시어링을�하여�육즙을�가둬주고
그릴모드로� 조리� 후� 레스팅해� 가둬둔� 육즙을� 고르게� 퍼지게� 해주기� 때문에 
고기의�육즙을�음미하며�고기를�드시는�분들께�추천드리는�조리법입니다.

Tip

예열이�끝나면�그릴�팬에�고기를�올려
기호에�맡게�구워주세요.

제품의�뚜껑을�닫고 5분간
제품을�예열해주세요.9

7 [시작/정지]>[그릴요리]>[시작/정지]를
눌러�제품을�가동시켜주세요8

제빵
예열

튀김

치킨건조

생선

새우

고기

에어프라이

온도 / 시간그릴요리

구워진�고기를�꺼내 5분�정도�실온에
레스팅�해주시면�육즙이�고르게�퍼져 
더욱�맛있는�고기를�드실�수�있습니다.

콤비프라이�사용�순서 B (에어프라이→그릴)

그릴�팬을�홈에�정확히�맞춰서
결합해주세요.

USE ORDER BY MODE PAGE 08



제품의�전원선을�콘센트에 
꽂아�연결합니다.1 에어�팬을�본체와�결합�후

뚜껑을�닫아주세요2

팬을�결합�하시고�뚜껑을�닫은�후
[시작/정지]>[에어프라이어]>[예열]을
눌러�예열을�시작합니다.

3 에어�바스켓에�조리할�음식을�담은�후
본체에�결합해주세요.4

[시작/정지]>[에어프라이어]를�눌러
원하는�메뉴를�선택�후 [시작/정지]를
눌러주세요.

5 신호음이 5번�울리면�완성입니다.6

 에어�팬을�안전핀에�정확히�끼우지�않으면�작동이�안됩니다.
에어프라이모드�작동�시�손잡이를�제외한�다른�부분은�온도가�올라갑니다.
에어프라이�버튼�클릭�시�메뉴를�선택하실�수�있습니다.

제빵
예열

튀김

치킨건조

생선

새우

고기

에어프라이

온도 / 시간그릴요리

제빵
예열

튀김

치킨건조

생선

새우

고기

에어프라이

온도 / 시간그릴요리

에어프라이�사용�순서

Tip

USE ORDER BY MODEPAGE09
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제품의�전원선을�콘센트에 
꽂아�연결합니다.1 그릴�팬을�홈에�정확히 

맞춰서�결합해주세요2

[시작/정지]>[그릴요리]>[시작/정지]를
눌러�제품을�가동시켜주세요3 그릴�팬이�두꺼우므로�뚜껑을�덮고

충분히�예열�후�조리를�시작해주세요.4

조리중에도�원하는�시간과�온도로
수동조절�하실�수�있습니다.5 설정된�시간이�종료되면�신호음

5번이�울린�후�종료됩니다.6

 230℃/60분�기본설정�이며, 수동으로�온도/시간�증감이�가능합니다.
조리�직후�스테이크�팬이�매우�뜨거우니�주의해주십시오
스테이크�팬을�안전핀에�정확히�끼우지�않으면�작동이�안됩니다.

그릴요리�사용�순서

제빵
예열

튀김

치킨건조

생선

새우

고기

에어프라이

온도 / 시간그릴요리

제빵
예열

튀김

치킨건조

생선

새우

고기

에어프라이

온도 / 시간그릴요리

Tip



쉐프그릴�에어헤븐�청소

※ 절대�물을�부어�청소하지�마십시오.
※ 임의로�분해해서�세척하지�말아주세요.

1. 청소�시�주의사항

- 시너, 벤젠, 연마제는�사용하지�마십시요.

- 철�수세미와�같이�거친�재질의�수세미를�사용하지�마십시오.
   제품�표면에�흠집이�생길�수�있습니다.

- 반드시�전원�플러그를�콘센트에서�빼고�본체의�열이�식은�후에�청소를�하십시오.

- 본체를�물로�씻지�마십시오. 고장의�원인이�됩니다.

- 내부�및�부속품�청소�혹은�세척�후에�완전히�건조�후�재사용�하십시오.

2. 청소주기

- 가능한�자주, 사용�후�바로�닦아주시면�좋습니다. 오염물과�찌꺼기�등을�제거하고 
   뚜껑을�깨끗하게�하여�내부가�잘�보이도록�하십시오.

3. 본체�청소하기

기기�외부

- 중성�세제나�베이킹�소다를�물에�희석하여�부드러운�천을�적신�후�오염물을�닦아내십시오.

- 물기를�제거한�천으로�세제가�남지�않도록�한번�더�닦아내십시오.

- 물기가�남지�않도록�마른�천으로�닦으십시오.

기기�내부

- 중성세제를�넣은�미지근한�물에�적신�천으로�열선, 본체�바닥의�오염물을�닦아내십시오.

- 마른천으로�열선�및�바닥의�물기를�깨끗이�닦아�낸�후�건조하십시오.

HOW TO CLEAN PRODUCTPAGE11



FREQUENTLY QUESTIONS PAGE 12

제품�설정과�관련해선�본�제품의�설명서�앞부분에
기재되어�있으므로�참고하시길�바랍니다.

유효기한�경과�또는�고객의�실수로�인한�파손�시,
고객은�운임�및�수리비(있는�경우)를�지불할�책임이�있습니다.

추가적으로�궁금한�사항은�쉐프그릴�홈페이지나�고객센터로
연락주시면�신속하게�처리해�드리겠습니다.

본�설명서에는�보증서가�포함되어�있어 A/S 센터�방문�시
제출하셔야�하며, 품질보증�기간은 1년입니다.

1. 본�설명서는�쉐프그릴�에어헤븐�전용입니다.

2. 사용�전에�본�설명서를�읽고�사용하심을�권장드립니다.

3. 본�설명서는�보증서가�포함되어�있으니�버리지�마시고�잘�보관하십시오.

4. 애프터서비스는�본사가�지정한 A/S 센터에서만�가능합니다.

5. 유지�관리를�위해 A/S 센터에�방문할�때�보증서를�제시하시면�됩니다.

6. 제품보증기간은 1년�입니다.

7. 다음�환경에서는�본�제품을�사용하지�마십시오.
- 화장실이나�지하실�같은�습한�곳
- 직사광선이나�비에�노출된�장소
- 폭발물�보관�장소
- 매우�덥거나�차가운�장소 

품질보증기간�내�서비스는�무료이며,
고객의�실수와�인위적인�품질�문제는�포함되지�않습니다.

주로�묻는�질문

저희�제품을�구매해�주셔서�감사합니다.
아래�약관에�따라�사용해�주십시오.

제품�사용�약관
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제품명

모델명

구입일자

보증기간

쉐프그릴 에어 헤븐

RC-6768

       년           월        일

       년           월        일

고객 주소

고객 성명                       연락처

판매점 상호(주소)

담당자 성함                   연락처

본�제품은�출고�시 ㈜ 보타니스코리아의�품질�관리를�통해�종합�검사에�합격한�제품입니다.
운송�도중�발생한�고장�또는�정상적�사용�중�고장의�경우�보증서에�기재된�내용에�따라

보증하여�드리며, 본�보증서는�재발행�되지�않습니다.

본�보증서는�대한민국�국내에서만�유효합니다.
This Warranty is valid only in korea

보증�기간�내에�생긴�고장은�다음과�같은�경우�일체의�기술료�및�부품비를�받지�않습니다.

   ① 처음�사용�시�제품�자체에�이상이�있는�경우 

   ② 정상적인�작동�상태에서�제조상�이상으로�고장이�발생하였을�경우

다음의�경우에는�실비의�서비스비�및�부품비를�받습니다.

   ① 보증기간이�경과되었을�경우 

   ② 고객의�취급�부주의(경고�사항�및�무리한�운반, 작동)로�인한�경우

   ③ 화재, 수해, 이상전압�등�천재�지변으로�인한�고장의�경우

   ④ ㈜ 보타니스�코리아 A/S센터가�아닌�장소에서�임의로�제품을�개조�및�수리하였을�경우

   ⑤ 소정�항목의�기재�사항이�불충분하거나�제품�보증서, 영수증을�분실하였을�경우

A/S 센터�주소�및�번호 
서울�강서구�마곡서로 152 두산더랜드타워
A동 922-3호 / Tel_1877-2984

㈜ 보타니스코리아�제품�보증서
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