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Старайтесь не открывать 
духовку во время работы 
функции ЭКО.

В функции ЭКО приготовление 
(и предварительный нагрев) 
занимает больше времени и 
зависит от количества 
продуктов в рабочей камере 
духовки.

Функция ЭКО является 
функцией деликатного 
приготовления и рекомендуется 
для режимов, не требующих 
температуры выше 210°C. Для 
режимов приготовления при 
более высоких температурах 
рекомендуется выбрать другую 
функцию.

Cтат. нагрев
В этом режиме тепло, 
одновременно поступающее сверху 
и снизу, позволяет приготавливать 
особые типы блюд. Традиционный 
режим приготовления, называемый 
также статическим, подходит для 
приготовления одного блюда за 
раз. Этот режим идеально подходит 
для приготовления жаркого любого 
типа, хлеба, пирогов с начинкой и 
особенно рекомендуется для 
приготовления жирного мяса, 
например, гуся или утки.

Гриль
Тепло, производимое 
нагревательным элементом гриля, 
позволяет получить наилучшие 
результаты при жарке на гриле 
прежде всего кусков мяса средней / 
малой толщины, и, в сочетании с 
шампуром (если входит в комплект), 
позволяет создать в конце жарки 
единообразную корочку. Идеально 
подходит для приготовления 
сосисок, свиных отбивных, бекона. 
Этот режим позволяет поджаривать 
на гриле одновременно большие 
объемы блюд, в частности, мясных.

Нижний нагрев (только на 
некоторых моделях)
Тепло, поступающее только 
снизу, обеспечивает окончание 
приготовления блюд, требующих 
высокой основной температуры, 
не ухудшая их подрумянивания. 
Идеально подходит для сладких 
или соленых пирогов, десертов с 
фруктовой начинкой и пиццы.

Bерх+низ+конвекция
Работа вентилятора в сочетании с 
традиционным режимом 
приготовления обеспечивает 
однородное прожаривание самых 
сложных блюд. Этот режим 
идеально подходит для 
приготовления печенья и тортов, в 
том числе при их приготовлении на 
нескольких уровнях. (Для варки на 
более чем одной полке 
рекомендуется использовать 2-ю и 
4-ю полки).
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Гриль + конвекция
Воздух, поступающий от 
вентилятора, смягчает мощный 
поток тепла, производимого грилем, 
обеспечивая оптимальную жарку на 
гриле даже для блюд большой 
толщины. Этот режим идеально 
подходит для приготовления 
больших кусков мяса (например, 
свиной ноги).

Низ + конвекция (только в 
некоторых моделях)
Сочетание работы вентилятора 
только с нижним нагревательным 
элементом обеспечивает 
ускоренное приготовление. Эта 
система рекомендуется для 
стерилизации или завершения 
приготовления блюд, которые 
хорошо запеклись снаружи, но 
внутри остались сырыми и поэтому 
требуют умеренного верхнего 
нагревания. Идеально подходит для 
приготовления любых блюд.
В пиролитических моделях 
специальные функции 
размораживания и поднятия теста 
объединены под этим же символом.

Турбо-режим (только в некоторых 
моделях)
Сочетание жарки с вентиляцией с 
традиционной жаркой позволяет 
очень быстро и эффективно готовить 
различные блюда на различных 
уровнях без смешения запахов и 
вкусовых оттенков. Идеально 
подходит для приготовления блюд 
больших объемов, которые требуют 
интенсивной жарки. (Для 
приготовления на нескольких 
уровнях рекомендуется 
использовать 1-й и 4-й уровень).

Задний нагрев + конвекция (только 
в некоторых моделях)
Сочетание вентилятора и нагрева 
сзади (встроенного в задней части 
рабочей камеры духовки) 
обеспечивает приготовление 
различных блюд на большем 
количестве уровней, при условии, 
что для их приготовления требуются 
одинаковые температуры и 
одинаковый режим. Циркуляция 
горячего воздуха обеспечивает 
мгновенное и однородное 
распределение тепла. В этом 
режиме можно, например, готовить 
одновременно (на нескольких 
полках) рыбу, овощи и печенье, при 
этом не будет происходить 
смешения запахов и вкусовых 
оттенков.

Пицца (только в некоторых 
моделях)
Работа вентилятора в сочетании с 
грилем и нижним нагревом 
гарантирует однородное 
прожаривание даже сложных блюд. 
Идеальна не только для пиццы, но и 
для печенья и тортов.

Размораживание (только на 
некоторых моделях)
Быстрое размораживание 
обеспечивают специальный 
вентилятор и верхний 
нагревательный элемент, которые 
гарантируют однородное 
распределение воздуха низкой 
температуры внутри духовки.
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3.5 Рекомендации по 
приготовлению

Общие рекомендации
•  Пользуйтесь режимом с обдувом для 

приготовления блюд на нескольких 
уровнях.

•  Повышение температуры не 
позволяет сократить время 
приготовления (блюдо может 
оказаться пережаренным снаружи и 
недожаренным внутри).

Рекомендации по приготовлению 
мясных блюд
•  Время приготовления зависит от 

толщины, качества продукта и от 
вкусовых предпочтений потребителя.

•  Рекомендуется использовать 
термометр для мяса во время 
приготовления жареных блюд или 
просто нажимать ложкой на 
поджариваемое мясо. Если оно 
плотное, значит, оно готово, в 
противном случае следует 
продолжить приготовление в течение 
еще нескольких минут.

Советы по приготовлению в режиме 
гриль и гриль + конвекция
•  Приготовление мяса на гриле может 

выполняться как в не разогретой, так и 
в предварительно разогретой 
духовке, если вы желаете изменить 
эффект приготовления.

•  В режиме гриля + конвекция 
рекомендуется предварительно 
разогреть рабочую камеру духовки.

•  Рекомендуется размещать продукты 
по центру решетки.

•  В функции гриля рекомендуется 
задать температуру на самое 
высокое значение для оптимизации 
приготовления.

Рекомендации по приготовлению 
десертов и печенья
•  Рекомендуется использовать темные 

металлические формы, так как они 
обеспечивают лучшее поглощение 
тепла.

•  Температура и продолжительность 
приготовления зависят от качества и 
консистенции теста.

•  Чтобы проверить готовность: по 
окончании выпекания вставьте 
зубочистку в самую высокую точку 
приготавливаемого изделия. Если 
тесто не прилипнет к зубочистке, 
значит, выпечка готова.

•  Если после выемки из духовки выпечка 
оседает, то при следующем 
выпекании уменьшите установленную 
температуру приблизительно на 10 °C, 
установив в случае необходимости 
большее время приготовления.
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Рекомендации по размораживанию и 
поднятию теста
•  Рекомендуется размещать 

замороженные пищевые продукты без 
упаковки, в емкости без крышки на 
первом уровне рабочей камеры 
духовки.

•  Не накладывайте блюда друг на 
друга.

•  Для размораживания мяса 
пользуйтесь решеткой, установленной 
на втором уровне, и противнем, 
установленным на первом уровне. 
Таким образом блюдо не будет 
контактировать с жидкостью, 
образующейся при размораживании.

•  Самые чувствительные к теплу части 
можно накрыть тонкой алюминиевой 
фольгой.

•  Для хорошего поднятия теста 
поставьте на дно рабочей камеры 
духовки сосуд с водой.

Для экономии энергии
•  Выключайте духовку за несколько 

минут до окончания обычного 
времени приготовления. В течение 
нескольких минут приготовление 
продолжится за счет тепла, 
накопившегося внутри духовки.

•  Во избежание рассеивания тепла как 
можно реже открывайте дверцу 
духовки.

•  Всегда поддерживайте внутреннюю 
часть прибора в чистоте.

•  В случае неиспользования противня 
для пиццы (если он входит в комплект) 
выньте его и установите крышку в 
соответствующем гнезде.



Использование

259

RU

Ориентировочная таблица режимов 
приготовления

Блюда Вес
(кг) Режим Уровень Температура

(°C)
Время

(минуты)

Лазанья 3 - 4 Cтат. нагрев 1 220 - 230 45 - 50
Запеченная паста 3 - 4 Cтат. нагрев 1 220 - 230 45 - 50

Жаркое из телятины 2 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 180 - 190 90 - 100
Свинина 2 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 180 - 190 70 - 80
Cвиные колбаски 1,5 Гриль + конвекция 4 280 15
Ростбиф 1 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 200 40 - 45
Жаркое из кролика 1,5 Задн.нагрев+конв./Верх+низ+конв. 2 180 - 190 70 - 80
Филе индейки 3 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 180 - 190 110 - 120
Запеч.свиная шейка 2 - 3 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 180 - 190 170 - 180
Цыпленок табака 1,2 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 180 - 190 65 - 70

Сторона 1Сторона 2
Свиные отбивные 1,5 Гриль + конвекция 4 280 15 5
Cвиные ребрышки 1,5 Гриль + конвекция 4 280 10 10
Бекон 0,7 Гриль 5 280 7 8
Свиное филе 1,5 Гриль + конвекция 4 280 10 5
Говяжье филе 1 Гриль 5 280 10 7

Сима (из лососевых) 1,2 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 150 - 160 35 - 40
Морской черт 1,5 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 160 60 - 65
Палтус 1,5 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 160 45 - 50

Пицца 1 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 280 8 - 9
Хлеб 1 Задн.нагрев+конв./Верх+низ+конв. 2 190 - 200 25 - 30
Фокачча 1 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 180 - 190 20 - 25

Пончики 1 Задн.нагрев+конв./Верх+низ+конв. 2 160 55 - 60
Песочное тесто 1 Задн.нагрев+конв./Верх+низ+конв. 2 160 35 - 40
Пирог из рикотты 1 Задн.нагрев+конв./Верх+низ+конв. 2 160 - 170 55 - 60
Пельмени с начинкой 1 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 160 20 - 25
Бисквит парадиз 1,2 Задн.нагрев+конв./Верх+низ+конв. 2 160 55 - 60
Заварное печенье 1,2 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 180 80 - 90
Бисквит 1 Задн.нагрев+конв./Верх+низ+конв. 2 150 - 160 55 - 60
Рисовый пирог 1 Турбо-режим/Bерх+низ+конвекция 2 160 55 - 60
Булочки 0,6 Задн.нагрев+конв./Верх+низ+конв. 2 160 30 - 35

Время, указанное в таблицах, дано без учета длительности предварительного разогрева и ориентировочно.
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4 Чистка и уход

4.1 Предупреждения

4.2 Чистка прибора

Рекомендации по чистке рабочей 
камеры духовки

Чтобы сохранить духовку в хорошем 
состоянии, следует регулярно чистить ее 
после остывания.
Не оставляйте внутри рабочей камеры 
духовки остатков пищи, так как, 
засохнув, они могут повредить эмаль.
Перед каждой очисткой извлекайте все 
съемные части.

Чтобы облегчить операции чистки, 
рекомендуется снять:
•  дверцу;
•  опорные рамки для решеток и 

противней;
•  прокладку (за исключением 

пиролизных моделей).

4.3 Снятие дверцы
Для облегчения операций чистки 
снимите дверцу и поместите ее на 
холстину.
Для снятия дверцы необходимо 
выполнить следующие операции:
1. Полностью откройте дверцу и 

вставьте два штифта в отверстия 
шарниров, указанные на схеме.

Неправильное использование
Риск повреждения 
поверхностей

•  Не используйте для чистки прибора 
струи пара.

•  Для чистки компонентов из стали или с 
металлическим покрытием (например, 
анодированных, никелированных или 
хромированных) не пользуйтесь 
чистящими средствами, содержащими 
хлор, нашатырный спирт или 
отбеливающие вещества.

•  Запрещается использовать абразивные 
или коррозионные чистящие средства 
(например, порошки, пятновыводители и 
металлические мочалки) для чистки 
стеклянных частей прибора.

•  Запрещается использовать грубые или 
абразивные материалы, а также острые 
металлические скребки.

Рекомендуется использовать 
чистящие средства, 
предлагаемые изготовителем 
духовки.

В случае использования 
специальных чистящих средств 
рекомендуется запустить 
прибор при максимальной 
температуре на 15/20 минут, 
чтобы удалить имеющиеся 
остатки.
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2. Возьмите дверцу за обе стороны 
двумя руками, приподнимите ее под 
углом приблизительно 30° и 
извлеките.

3. Чтобы снова установить дверцу, 
вставьте шарниры в соответствующие 
пазы, расположенные на приборе, так 
чтобы шлицы A полностью вошли в 
пазы. Опустите дверцу вниз, 
установите ее и извлеките штифты из 
отверстий петель.

4.4 Чистка стекол дверцы
Рекомендуется постоянно поддерживать 
стекла в идеальной чистоте. Для чистки 
используйте впитывающие кухонные 
салфетки. Трудно очищающиеся 
загрязнения промойте влажной губкой и 
нейтральным чистящим средством.

Демонтаж внутренних стекол

Для облегчения чистки внутренних 
стекол, из которых состоит дверца, они 
могут быть полностью сняты в следующем 
порядке.
1. Снимите внутреннее стекло, 

осторожно потянув его кверху в 
задней части в направлении, 
указанном стрелками (1).

2. Затем потяните стекло к передней 
части кверху (2). Таким образом 
разблокируются 4 стержня, 
прикрепленные к стеклу со стороны 
своих гнезд на дверце духовки.

3. Снимите промежуточные стекла, 
приподнимая их кверху.
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4. Очистите внешнее стекло и снятые 
ранее стекла. Для чистки используйте 
впитывающие кухонные салфетки. 
Трудно отчищающиеся загрязнения 
промойте влажной губкой и 
нейтральным чистящим средством.

5. Вставьте стекла на прежнее место в 
обратном порядке.

6. Установите внутреннее стекло. 
Обращая внимание на тщательную 
центровку 4 стержней, вставьте их в 
гнезда на дверце духовки, слегка 
надавив на них.

Снятие опорных рамок для решеток/
противней

Снятие опорных рамок для решеток/
противней упрощает чистку боковых 
частей. Необходимо выполнять эту 
операцию всегда, когда применяется 
автоматический цикл чистки (только на 
некоторых моделях).
Для снятия опорных рамок для решеток/
противней выполните следующие 
действия:
1. Потяните рамку в направлении 

внутрь духовки, чтобы высвободить 
ее из гнезда A.

2. Затем выньте ее из гнезд, 
расположенных в задней части B.

3. Чтобы установить опорные рамки 
для решеток/противней на место, 
выполните описанные выше 
операции в обратном порядке.
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Удаление самоочищающихся панелей 
и опорных рамок решеток/противней 
(только на некоторых моделях)

Снятие самоочищающихся панелей и 
опорных рамок для решеток/противней 
упрощает чистку боковых частей.
Для снятия опорных рамок для решеток/
противней выполните следующие 
действия:
1. Потяните рамку в направлении 

внутрь духовки, чтобы высвободить 
ее из гнезда A.

2. Затем выньте ее из гнезд, 
расположенных в задней части B.

3. Чтобы установить опорные рамки 
для решеток/противней на место по 
окончании очистки, выполните 
описанные выше операции в 
обратном порядке.

Регенерация самоочищающихся 
панелей (цикл катализа) (только на 
некоторых моделях)

Цикл регенерации самоочищающихся 
панелей является методом чистки 
посредством перегрева, который 
подходит, чтобы снять незначительные 
остатки жира, а не сахара.
1. Очищайте сначала дно, затем 

верхнюю защиту (в случае наличия) 
пропитанной водой и нейтральным 
чистящим средством для посуды 
тряпкой из микрофибры. Хорошо 
ополосните.

2. Установите цикл очистки, выбрав 
какой-либо режим с конвекцией при 
максимальной температуре на один 
час.

3. Если панели сильно грязны после 
цикла регенерации, демонтируйте и 
очищайте их нормальным чистящим 
средством для посуды. Ополосните и 
вытрите их.

4. Установите панели на место и 
установите режим с конвекцией при 
температуре 180°С на один час, 
чтобы тщательно их высушить.

Рекомендуется выполнять цикл 
очистки самоочищающихся 
панелей каждые 15 дней.



Чистка и уход

264

Только на моделях для пиццы:

Последовательно удалите крышку 
противня для пиццы (1) и дно (2), на 
котором она установлена. Чтобы 
полностью вынуть днище, его 
необходимо приподнять кверху на 
несколько миллиметров.

Поднимите на несколько сантиметров 
кверху конец нижнего нагревательного 
элемента (3) и почистите дно духовки.

Поставьте на место основание плитки 
для пиццы, подталкивая его до упора к 
задней части духовки и давая вклиниться 
в пластинку нагревательного элемента 
на основании плиты.

Чистка противня для пиццы

Противень для приготовления пиццы 
промывается отдельно в следующем 
порядке:
Камень необходимо чистить после каждого 
использования. Не начинайте новое 
нагревание, если камень еще покрыт 
остатками пищи. Для чистки налейте 50 
куб/см уксуса на плиту, оставьте на 10 
минут, затем почистите абразивной 
мочалкой или мочалкой из металлической 
сетки. Ополосните водой и оставьте 
высыхать.
•  До начала чистки удалите грязь, 

нагоревшую на камне, с помощью 
металлического шпателя или скребка для 
чистки стеклокерамических жарочных 
полок.

•  Для оптимальной чистки камень должен 
быть еще теплым или, в качестве 
альтернативы, должен промываться 
горячей водой.

•  Используйте мочалки из металлической 
сетки или не абразивные мочалки фирмы 
Scotch Brite, пропитанные лимонным 
раствором или уксусом.

•  Запрещается использовать моющие 
средства.

•  Запрещается мыть в посудомоечной 
машине.

•  Запрещается помещать камень в воду 
надолго для размокания и размягчения 
грязи.

•  Запрещается пользоваться влажным 
камнем раньше, чем через 8 часов 
после его чистки.

•  Со временем на поверхности камня 
могут появиться выщербины. Это всего 
лишь результат нормального 
расширения, которое при высоких 
температурах возникает в эмалевом 
покрытии камня.
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4.5 Паровая очистка: 
поддерживаемая чистка духовки 
(только на некоторых моделях)

Предварительные операции

Перед запуском функции Паровая 
очистка:
•  Выньте из духовки все 

принадлежности. Верхняя защита 
может остаться внутри духовки.

•  Снимите самоочищающиеся панели 
(см. «Удаление самоочищающихся 
панелей и опорных рамок решеток/
противней (только на некоторых 
моделях)»).

•  Налейте примерно 40 куб. см воды на 
дно духовки. Следите, чтобы вода не 
переливалась из выемки.

Паровая очистка - это процесс 
поддерживаемой чистки, 
упрощающий удаление 
загрязнений. Благодаря этому 
процессу можно очень легко 
очистить внутреннюю часть 
духовки. Остатки загрязнений 
размягчаются под воздействием 
тепла и водяного пара, 
упрощается их следующее 
удаление.

Неправильное использование
Риск повреждения 
поверхностей

•  Удаляйте с внутренних поверхностей 
духовки плотные остатки пищи и 
вылившиеся жидкости, оставшиеся 
после предыдущих приготовлений 
пищи.

•  Выполняйте операции 
поддерживаемой чистки только при 
остывшей духовке.
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•  Распылите водный раствор моющего 
средства для посуды внутри духовки с 
помощью специального распылителя. 
Направьте струю в сторону боковых 
стенок, верха, дна и в сторону 
дефлектора (только для моделей, 
лишенных каталитических панелей).

•  Закройте дверцу.

Установка Паровая очистка

1. Поверните ручку функций и ручку 
температуры в положение .

2. Установите долготу приготовления 18 
минут посредством ручки таймера.

3. В конце цикла чистки Паровая 
очистка таймер выключает 
нагревательные элементы духовки и 
звуковой сигнал включается.

Окончание цикла Паровой очистки

4. Откройте дверцу и удалите менее 
засохшие загрязнения салфеткой из 
микрофибры.

5. Стойкие остатки удалите при помощи 
неабразивной губки с латунными 
волокнами.

6. Жирные остатки можно отмыть 
специальными средствами для чистки 
духовок.

7. Удалите оставшуюся воду внутри 
духовки.

Для максимального соблюдения гигиены 
и во избежание образования 
неприятного запаха рекомендуется 
просушивать духовку в режиме с 
обдувом при 160°C в течение примерно 
10 минут.

Рекомендуется выполнить 
примерно 20 распылений. Выполнять эти операции 

рекомендуется в резиновых 
перчатках.

Снимите дверцу для упрощения 
ручной чистки самых 
труднодоступных частей.



Чистка и уход

267

RU

4.6 Внеплановое техобслуживание

Демонтаж и монтаж прокладки 
духовки

Чтобы снять прокладку:
•  Открепите крючки, расположенные 

по 4 углам, и потяните наружу 
прокладку.

Чтобы установить прокладку:
•  Закрепите крючки, расположенные 

по 4 углам прокладки.

Рекомендации по уходу за 
прокладкой

Прокладка должна быть мягкой и 
эластичной.
•  Очищайте прокладку с помощью 

неабразивной губкой и теплой воды.

Замена лампы внутреннего освещения

1. Выньте из рабочей камеры духовки 
все принадлежности.

2. Снимите опорные рамки решеток/
противней.

3. Снимите крышку лампы при помощи 
инструментов (например, крестовой 
отверткой).

Части под электрическим 
напряжением
Опасность получения 
электрического удара

•  Отключите прибор от электрического 
питания.

Следите за тем, чтобы не 
оцарапать эмаль на стенках 
рабочей камеры духовки.
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4. Извлеките и снимите лампу.

5. Замените лампочку на такую же (40 Вт).

6. Установите на место крышку. 
Поверните внутреннюю фигурную 
сторону стекла (A) в направлении 
дверцы.

7. Нажмите на крышку таким образом, 
чтобы она плотно прилегала к 
патрону лампочки.

Не прикасайтесь к галогеновой 
лампе пальцами, используйте 
изоляционный материал.



Установка

269

RU

5 Установка

5.1 Подключение к сети 
электропитания

Общая информация

Проверьте, чтобы характеристики 
электрической сети соответствовали 
данным, указанным на идентификационной 
табличке прибора.
Идентификационная табличка с 
техническими данными, паспортным 
номером и маркировкой расположена на 
видном месте на приборе.
Никогда не снимайте эту табличку.
Прибор работает от напряжения 220—
240 В переменного тока.
Используйте трехжильный кабель 
(кабель 3 x 1,5 мм2, в зависимости от 
сечения внутреннего проводника).
Выполните заземление с помощью кабеля, 
длина которого должна превышать длину 
других кабелей не менее чем на 20 мм.

Стационарное подключение

Установите на линии питания 
многополюсный переключатель в 
соответствии с нормами установки.
Многополюсный выключатель должен 
быть расположен рядом с прибором в 
легкодоступном месте.

Соединение посредством розетки и 
штепсельной вилки

Следует проверить, чтобы розетка и 
штепсельная вилка были одного типа.
Избегайте использования 
переходников, адаптеров или 
ответвителей, так как они могут стать 
причиной нагрева или ожога.

5.2 Замена кабеля

1. Отвинтите винты заднего картера и 
снимите картер, чтобы иметь доступ к 
клеммнику.

2. Замените кабель.

3. Убедитесь, что кабели (духовки или 
варочной панели, если она имеется) 
проложены оптимально, во 
избежание любого контакта с 
духовкой.

Электрическое напряжение
Опасность получения 
электрического удара

•  Подключение к сети электропитания 
должно производиться уполномоченным 
техническим персоналом.

•  Требуется обязательное заземление в 
соответствии с процедурами, 
предусмотренными нормами по 
безопасности электрических приборов.

•  Отключите общее электрическое 
питание.

Электрическое напряжение
Опасность получения 
электрического удара

•  Отключите общее электрическое 
питание.
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5.3 Встраивание Положение кабеля питания

(вид сзади)

Прокладка передней панели

Приклейте прокладку из комплекта 
поставки с тыльной стороны передней 
панели, чтобы предотвратить попадание 
внутрь воды или других жидкостей.

Тяжелый прибор
Опасность получения травм 
из-за раздавливания

•  Встраивание прибора в мебель 
следует производить вдвоем.

Давление на открытую дверцу
Риск повреждения прибора

•  Запрещается использовать дверцу в 
качестве рычага при встраивании 
духовки в мебель.

•  Запрещается прикладывать 
чрезмерное усилие на открытую 
дверцу.

Распространение тепла во 
время работы прибора
Риск возгорания

•  Убедитесь, что мебель выполнены из 
термостойкого материала.

•  Убедитесь, что в мебели имеются 
требуемые отверстия.

•  Не устанавливайте прибор в 
закрытой створкой нише или в 
шкафчике.
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Втулки крепления

1. Снимите заглушки втулки, 
находящиеся в передней части 
духовки. 

2. Вставьте прибор в мебель.

3. Прикрепите прибор к мебели при 
помощи винтов.

4. Закройте втулки ранее снятыми 
заглушками.

Габаритные размеры прибора (мм)
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Встраивание под столешницами (мм)

Убедитесь, что задняя/нижняя 
часть мебели имеет отверстие 
размером примерно 60 мм.
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Вертикальное встраивание (мм)

Убедитесь, что в верхней/
задней части мебели находится 
отверстие глубиной 
примерно 35—40 мм.
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5.4 Для монтажника
• После монтажа прибора розетка 

должна оставаться доступной. Не 
сгибайте и не зажимайте кабель 
подключения к сети электропитания.

• Прибор следует устанавливать 
согласно схемам установки.

• Если вы заметили неполадки в работе 
прибора, то после проведения всех 
проверок обратитесь в официальный 
сервисный центр в вашей зоне.

• После правильной установки 
прибора просим вам обучить 
пользователя правильному способу 
его использования.

Приемные испытания

После установки выполните небольшую 
проверку. При любых неполадках 
отсоедините устройство от электросети 
и обратитесь в ближайший сервисный 
центр.


