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прибавленным к ранее установленному 
времени продолжительности жарки. 
(например, показанное время окончания 
приготовления 18:30).

6. Нажатием кнопок  или  
установите время конца приготовления. 
(например, в 19:30).

7. Подождите около 7 секунд, не нажимая 
на кнопки для активации функции. На 
дисплее появляется изображение 
текущего времени и загораются символы 

 и .
8. Выбрать функцию и температуру 

приготовления.
9. По окончании приготовления 

нагревательные элементы отключаются. 
На дисплее погаснет символ , символ 

 начнет мигать и раздастся звуковой 
сигнал.

10. Переведите ручки выбора функций и 
температуры на 0.

11. Для отключения звукового сигнала 
достаточно нажать любую кнопку на 
часах-программаторе.

12. Нажмите одновременно кнопки  и 
 для отмены установленных программ.

Таймер

Таймер может быть активирован в любой 
момент.
1. Удерживайте нажатой кнопку часов  

несколько секунд. Дисплей покажет 
цифры  и символ , мигающий 
между значением часов и минут.

2. С помощью кнопок увеличения  и 
уменьшения  настройте желаемое 
количество минут.

3. Подождите около 5 секунд, не нажимая 
на кнопки для окончания регулировки 
таймера. На дисплее появится 
изображение текущего времени с 
символами  и .

По истечении установленного времени 
сработает звуковой сигнал.
4. Нажмите кнопку уменьшения , чтобы 

выключить звуковой сигнал.

Изменение заданных настроек
1. Нажмите кнопку часов .

2. С помощью кнопок увеличения  и 
уменьшения  настройте желаемое 
количество минут.

Отмена введенных данных
1. Нажмите кнопку часов .
2. Удерживайте одновременно нажатыми 

кнопки увеличения  и уменьшения .
3. Затем выключите духовку в ручном 

режиме в случае, если процесс 
приготовления еще не остановлен.

Выбор звукового сигнала
Звуковой сигнал может иметь 3 разных тона.
1. Удерживайте одновременно нажатыми 

кнопки увеличения  и уменьшения .

2. Нажмите кнопку часов .

Нажмите кнопку уменьшения , чтобы 

Следует учесть, что к 
продолжительности приготовления 
должно быть прибавлено несколько 
минут, необходимых для 
предварительного нагрева духовки. 

Невозможно установить время 
приготовления, превышающее 10 
часов.

Невозможно установить время 
приготовления, превышающее 24 
часа.

После установки нажать на кнопку 
часов  в течение 2 секунд, чтобы 
показать оставшееся время жарки. 
Снова нажмите кнопку часов . 
Дисплей покажет надпись , 
чередующуюся с оставшимся 
временем приготовления.

Таймер не прерывает процесс 
приготовления, но предупреждает 
пользователя об истечении заданных 
минут.

Таймер можно настроить на 
значение от 1 минуты до 23 часов и 
59 минут максимум.



ИСПОЛЬЗОВАНИЕ  -  21391477A882/C

r

выбрать другой звуковой сигнал.

Включение духовки
Чтобы включить духовку:
1. Выбрать функцию приготовления при 

помощи переключателя функций.
2. Выберите температуру при помощи 

ручки температуры.

Завершение ручного режима 
приготовления
Чтобы завершить приготовление:
• Поверните ручку функций и/или ручку 

температуры в положение 0.

Список традиционных функций 
приготовления

ECO

СТАТИЧ.НАГРЕВ

ГРИЛЬ

ОСНОВАНИЕ

КОНВЕКЦИЯ

ГРИЛЬ + КОНВЕКЦИЯ

Убедитесь, что на программирующих 
часах отображается символ , в 
противном случае духовка не 
включится.
Нажмите на кнопку , чтобы 
сбросить часы-программатор.

На некоторых моделях присутствуют 
не все функции.

Этот режим особо рекомендуется 
для приготовления на одном уровне 
духовки с экономией энергии.
Рекомендуется для всех типов 
пищевых продуктов, за исключением 
тех, которые могут создавать много 
влаги (например, овощей).
Для максимальной экономии энергии 
и снижения времени приготовления 
рекомендуется помещать блюда в 
духовку без предварительного ее 
нагрева.

Старайтесь не открывать духовку во 
время работы функции ECO.

В функции ECO время приготовления 
(и возможный предварительный 
нагрев) увеличивается и может 
зависеть от количества продуктов, 
помещенных в рабочую камеру 
духовки.

Функция ECO относится к 
деликатным режимам и 
рекомендуется для приготовления 
блюд при температуре не выше 
210°C. Для приготовления при 
более высоких температурах следует 
выбрать другую функцию.

Традиционное приготовление, 
подходящее для готовки блюд по 
одному за раз. Идеальный режим для 
жаркого, жирного мяса, хлеба, 
пирогов с начинкой.

Позволяет получить превосходно 
зажаренные и запеченные блюда. На 
финальном этапе данный режим 
способствует появлению 
равномерной золотистой корочки.

Тепло поступает только с основания 
рабочей камеры. Идеально подходит 
для выпекания сладких, соленых, 
песочных пирогов и пиццы.

Интенсивная и равномерная готовка. 
Идеально подходит для выпекания 
печенья и тортов, а также для 
приготовления на нескольких 
уровнях одновременно.

Обеспечивает оптимальный режим 
приготовления на гриле даже самых 
толстых кусков мяса. Идеально для 
крупно нарезанного мяса.
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ОСНОВАНИЕ С ТЕРМОКОНВЕКЦИЕЙ

ТУРБО

ТЕРМОКОНВЕКЦИЯ

ПИЦЦА

ПОДНЯТИЕ ТЕСТА

БЫСТРОЕ РАЗМОРАЖИВАНИЕ

Рекомендации по приготовлению
Общие рекомендации
• Пользуйтесь режимом с конвекцией 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 дожарить 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.

• Для использования режима Гриль + 
Конвекция рекомендуется разогреть 
духовку перед началом жарки.

• 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 длительность 
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 

Эта функция особо рекомендуется 
для приготовления на одном уровне с 
целью экономии электроэнергии.
Рекомендуется для всех типов 
пищевых продуктов, за исключением 
тех, которые могут создавать много 
влаги (например, овощей).
Для достижения максимальной 
энергоэффективности и снижения 
времени приготовления 
рекомендуется ставить блюда в 
неразогретую духовку.

Позволяет быстрое приготовление 
на нескольких уровнях и без 
смешивания ароматов. Идеально 
подходит для приготовления блюд 
больших объемов, которые требуют 
интенсивной жарки.

Тепло распространяется быстро и 
равномерно. Подходит для всех 
блюд, идеально для приготовления на 
нескольких уровнях без 
перемешивания ароматов и 
вкусовых характеристик.

Специальная функция для 
приготовления пиццы.

Эта функция особенно подходит для 
поднятия теста.

Для хорошего поднятия теста 
разместите на дне духовки емкость с 
водой.

Быстрому размораживанию 
способствует включение 
специального вентилятора, 
благодаря которому воздух при 
комнатной температуре 
распределяется равномерно внутри 
рабочей камеры духовки. Идеально 
подходит для приготовления любых 
блюд.
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оседает, то при следующем выпекании 
уменьшите установленную температуру 
приблизительно на 10 °C, установив в 
случае необходимости большее время 
приготовления.

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 разместите 
на дне духовки емкость с водой.

Для экономии энергии
• Выключайте прибор за несколько минут 

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

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

• Всегда поддерживайте внутреннюю часть 
прибора в чистоте.

Мини-руководство по использованию аксессуаров

Справочная таблица по традиционным режимам приготовления пищи

Решетка

Рекомендуется использовать решетку в качестве опорной поверхности для форм/
емкостей для выпечки.

При отсутствии специальной решетки для противня данную решетку можно 
использовать в качестве основания для гриля, при этом уровнем ниже следует 
разместить глубокий противень для сбора вытекающих жидкостей.

Глубокий 
противень

Рекомендуется использовать глубокий противень для выпечки на одном уровне.

При использовании функций с обдувом глубокий противень следует размещать на 

центральном уровне. При использовании функции «СТАТИЧЕСКИЙ НАГРЕВ» /

глубокий противень следует размещать на желаемой полке.

При использовании функции «ГРИЛЬ» решетку следует размещать на последней полке 

с решеткой для / противня / .

Решетка для 
противня

Рекомендуется использовать решетку для противня в качестве основания для стекания 
жидкостей во время приготовления на гриле.

Блюда Вес (кг) Режим Уровень Температура 
(°C)

Время (мину-
ты)

Лазанья 3 - 4 Cтатич. нагрев 1 220 - 230 45 - 50

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

Жаркое из телятины 2 Турбо-режим/Конвекция 2 180 - 190 90 - 100

Свинина, корейка 2 Турбо-режим/Конвекция 2 180 - 190 70 - 80

Cвиные колбаски 1,5 Гриль + конвекция 4 250 15

Ростбиф 1 Турбо-режим/Конвекция 2 200 40 - 45

Время, указанное в таблице, не включает время предварительного нагрева и является приблизитель-
ным.
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Указания для органов надзора
Режим вынужденной вентиляции
Функция ECO, используемая для 
определения класса энергоэффективности, 
отвечает требованиям европейского 
стандарта EN 60350-1.

См. раздел «Для экономии энергии » 
главы МЕРЫ ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ.

Традиционный режим нагрева
Для выполнения функции СТАТИЧЕСКИЙ 
НАГРЕВ необходимо пропустить стадию 
предварительного нагрева (см. раздел 
«Стадия предварительного нагрева» главы 
ЭКСПЛУАТАЦИЯ.

См. раздел «Для экономии энергии » 
главы МЕРЫ ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ.

Жаркое из кролика 1,5 Конвекция/Термоконвек-
ция 2 180 - 190 70 - 80

Филе индейки 3 Турбо-режим/Конвекция 2 180 - 190 110 - 120

Запеч.свиная шейка 2 - 3 Турбо-режим/Конвекция 2 180 - 190 170 - 180

Запеченная курица 1,2 Турбо-режим/Конвекция 2 180 - 190 65 - 70

1-я сто-
рона

2-я сто-
рона

Свиные отбивные 1,5 Гриль + конвекция 4 250 15 5

Cвиные ребрышки 1,5 Гриль + конвекция 4 250 10 10

Бекон 0,7 Гриль 5 250 7 8

Свиное филе 1,5 Гриль + конвекция 4 250 10 5

Говяжье филе 1 Гриль 5 250 10 7

Форель 1,2 Турбо-режим/Конвекция 2 150 - 160 35 - 40

Морской черт 1,5 Турбо-режим/Конвекция 2 160 60 - 65

Палтус 1,5 Турбо-режим/Конвекция 2 160 45 - 50

Пицца 1 Турбо-режим/Конвекция 2 250 8 - 9

Хлеб 1 Конвекция/Термоконвек-
ция 2 190 - 200 25 - 30

Фокачча 1 Турбо-режим/Конвекция 2 180 - 190 20 - 25

Пончики 1 Конвекция/Термоконвек-
ция 2 160 55 - 60

Песочное тесто 1 Конвекция/Термоконвек-
ция 2 160 35 - 40

Пирог с рикоттой 1 Конвекция/Термоконвек-
ция 2 160 - 170 55 - 60

Пельмени с начинкой 1 Турбо-режим/Конвекция 2 160 20 - 25

Бисквит парадиз 1,2 Конвекция/Термоконвек-
ция 2 160 55 - 60

Заварные пирожные 1,2 Турбо-режим/Конвекция 2 180 80 - 90

Бисквит 1 Конвекция/Термоконвек-
ция 2 150 - 160 55 - 60

Блюда Вес (кг) Режим Уровень Температура 
(°C)

Время (мину-
ты)

Время, указанное в таблице, не включает время предварительного нагрева и является приблизитель-
ным.
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ЧИСТКА И ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ
Чистка прибора

Чистка поверхностей
Чтобы поверхности печи хорошо 
сохранились, необходимо их регулярно 
чистить по окончании каждого 
использования, после того как они остынут.

Обычная ежедневная чистка
Всегда используйте только специальные 
чистящие средства, не содержащие 
абразивов или кислотных веществ на основе 
хлора.
Налейте средство на влажную ткань и 
проведите ею по поверхности, затем 
аккуратно промойте водой и вытрите насухо 
мягкой тряпкой или салфеткой из 
микрофибры.

Пятна от продуктов или остатки пищи
Во избежание повреждения поверхностей 
строго запрещается использовать стальные 
мочалки и острые скребки.
Следует применять обычные неабразивные 
средства, пользуясь при необходимости 
деревянными или пластмассовыми 
инструментами. Тщательно ополосните и 
протрите насухо мягкой тряпкой или 
салфеткой из микрофибры.
Не допускайте засыхания внутри рабочей 
камеры пищевых продуктов на основе 
сахара (например, варенья). Они могут 
разрушить эмаль, покрывающую внутреннюю 
часть прибора.

Очистка дверцы
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.

2. Взять дверцу за обе стороны двумя 
руками рядом с петлями, приподнять ее 
под углом приблизительно 30° и вынуть.

3. Чтобы снова установить дверцу, вставьте 
шарниры в соответствующие пазы, 
расположенные на духовке, так чтобы 
шлицы A полностью вошли в пазы.

4. Опустите дверцу вниз, установите ее и 
извлеките штифты из отверстий петель.

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

Смотрите «Общие предупреждения 
по технике безопасности».
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Демонтаж внутренних стекол
Для облегчения чистки внутренних стекол, из 
которых состоит дверца, они могут быть 
полностью сняты в следующем порядке.
1. Зафиксируйте дверцу специальными 

штифтами.
2. Освободите задние штифты внутреннего 

стекла, осторожно вытягивая его кверху в 
задней части, следуя направлению, 
указанному стрелками 1.

3. Освободите передние штифты, следуя 
направлению, указанному стрелками 2.

4. Затем снимите внутреннее стекло с 
переднего профиля.

5. Снимите промежуточное стекло, 
приподнимая его кверху.

Примечание: в некоторых моделях 
промежуточный стеклянный блок состоит из 

двух стекол.

6. Произведите чистку внешнего стекла и 
предварительно снятых стекол.

7. Для чистки используйте впитывающие 
кухонные салфетки. Трудно 
отчищающиеся загрязнения промойте 
влажной губкой и нейтральным чистящим 
средством.

8. Вставьте промежуточный стеклянный 
блок и верните на место внутреннее 
стекло.

9. Убедитесь, что 4 штифта внутреннего 
стекла хорошо сидят на своих местах на 
двери.

Чистка рабочей камеры
Для поддержания прибора в хорошем 
состоянии необходимо регулярно очищать 
его. Перед очисткой рабочая камера 
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должна остынуть.
Не оставляйте внутри рабочей камеры 
остатков пищи, так как, засохнув, они могут 
повредить эмаль.
Перед каждой очисткой извлекайте все 
съемные части.
Чтобы облегчить операции чистки, 
рекомендуется снять:
• дверцу;
• боковые направляющие для размещения 

решеток/ противней.

Сушка
Во время приготовления блюд в рабочей 
камере образуется влага. Это совершенно 
нормальное явление, которое на оказывает 
отрицательного воздействия на исправную 
работу прибора.
По окончании каждого цикла приготовления 
следует:
1. дождаться охлаждения прибора;
2. удалить грязь из рабочей камеры печи;
3. протереть насухо рабочую камеру печи 

мягкой тряпкой;
4. оставить открытой дверцу на время, 

необходимое для полного высыхания 
рабочей камеры.

Снятие боковых направляющих для 
решеток/противней
Снятие опорных рамок для решеток/
противней упрощает чистку боковых частей.
Для снятия опорных рамок для решеток/
противней выполните следующие действия:
• Потяните рамку во внутрь духовки таким 

образом, чтобы отсоединить ее от места 
крепления A, затем выньте ее из гнезд, 
расположенных на задней стороне B

• Чтобы установить опорные рамки для 
решеток/противней на место, выполните 

описанные выше операции в обратном 
порядке.

Снятие самоочищающихся панелей и 
боковых направляющих решеток/
противней (только на некоторых моделях)
Снятие самоочищающихся боковых панелей 
и направляющих для решеток/противней 
упрощает чистку боковых частей. Данное 
действие необходимо выполнять всякий раз 
при использовании автоматического цикла 
чистки или цикла катализа (только на 
некоторых моделях).
Для снятия направляющих для решеток/
противней выполните следующие действия:
• Потяните направляющую вовнутрь 

духовки таким образом, чтобы 
отсоединить ее от крепления A, затем 
выньте ее из гнезд, расположенных сзади 
B. Боковая самоочищающаяся панель 
зацеплена к направляющим решеток/
противней.

• После завершения чистки установите 
самоочищающиеся боковые панели и 
направляющие для решеток/противней 
на место, выполнив вышеописанные 
действия в обратном порядке.

Регенерация самоочищающихся панелей 
(только на некоторых моделях)
Цикл регенерации самоочищающихся 
панелей (цикл катализа) представляет собой 
чистку посредством перегрева, которая 
служит для удаления незначительных 
остатков жирной, но не сладкой пищи.
1. Очистите сначала дно, а затем верхнюю 

часть духовки тряпкой из микрофибры, 
смоченной в водном растворе 
нейтрального средства для мытья посуды. 
Хорошо ополосните.

В случае использования специальных 
чистящих средств рекомендуется 
запустить прибор при максимальной 
температуре на 15/20 минут, чтобы 
удалить имеющиеся остатки.

Следите за тем, чтобы при съеме 
панели она случайно не отцепилась 
от направляющей решеток/
противней и не повредила 
поверхности при падении.
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2. Установите цикл очистки, выбрав какой-
либо режим с конвекцией при 
максимальной температуре на один час.

3. Если самоочищающиеся панели 
окажутся сильно грязными после цикла 
регенерации, демонтируйте их и 
очистите нормальным моющим 
средством для посуды. Ополосните и 
вытрите их.

Установите на место самоочищающиеся 
панели и выберите режим с конвекцией при 
температуре 180 °C на один час для их 
должной просушки.

Только на моделях для пиццы:
Последовательно удалите крышку плитки для 
пиццы (1) и днище (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 плитки для приготовления пиццы
Плитка 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 плитку, 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 варочных 
панелей.

• 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.

Паровая очистка (только на 
некоторых моделях)

Предварительные операции
Перед запуском цикла Паровой очистки:
• Выньте из рабочей камеры духовки все 

принадлежности.

Рекомендуется выполнять цикл 
очистки самоочищающихся панелей 
каждые 15 дней.

Смотрите «Общие предупреждения 
по технике безопасности».

Функция 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.
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• Снимите опорные рамки решеток/
противней.

• Снимите самоочищающиеся панели.
• Налейте примерно 120 куб. см воды на 

дно духовки. Обратите внимание, чтобы 
вода не переливалась из выемки.

• Распылите водный раствор моющего 
средства для посуды внутри духовки с 
помощью распылителя. Направьте струю 
в сторону боковых стенок, верха, дна и в 
сторону дефлектора.

• Закройте дверцу.

Для моделей с плиткой для приготовления 
пиццы
• Расположите крышку в паз на дне 

рабочей камеры духовки вместо плитки 
для приготовления пиццы.

• Расположите противень на первом 
уровне снизу.

• Налейте в него примерно 120 куб. см 
воды. Следите, чтобы вода не 

переливалась из противня.

• Распылите водный раствор моющего 
средства для посуды внутри духовки с 
помощью распылителя. Направьте струю 
в сторону боковых стенок, верха, дна и в 
сторону дефлектора (только для 
моделей, лишенных самоочищающихся 
панелей).

• Закройте дверцу.

Установка функции Паровая очистка
1. Установите продолжительность 

приготовления блюда на 18 минут с 
помощью аналоговых часов с 
программированием.

2. Поверните ручку выбора функций на 

символ .

3. Поверните ручку температуры на символ 

.

Несколько секунд спустя, после последнего 
нажатия кнопок программирующих часов, 
начнется цикл Паровой очистки.
По завершении цикла Паровой очистки, 
таймер отключает нагревательные элементы 
духовки, срабатывает звуковая 
сигнализация, и числа на циферблате 

Не распыляйте раствор на 
дефлектор, если тот покрыт 
самоочищающимся материалом.

Рекомендуется выполнить примерно 
20 распылений.

Рекомендуется выполнить примерно 
20 распылений.
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программирующих часов мигают.

Окончание паровой очистки
1. Поверните ручку функций в положение 

«0», чтобы выйти из режима.
2. Откройте дверцу и удалите менее 

засохшие загрязнения салфеткой из 
микрофибры.

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

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

5. Удалите оставшуюся воду из рабочей 
камеры духовки.

6. Установите на место самоочищающиеся 
панели и боковые направляющие 
решеток/противней.

Чтобы обеспечить большую гигиену и 
предотвратить неприятные запахи 
продуктов:
• рекомендуется выполнять просушивание 

рабочей камеры духовки с помощью 
функции конвекции при 160°C в течении 
10 минут.

• При наличии самоочищающихся панелей 
рекомендуется просушить духовку с 
одновременным выполнением цикла 
катализа.

Внеплановое техобслуживание
Рекомендации по уходу за прокладкой
Прокладка должна быть мягкой и 
эластичной.
• Очищайте прокладку с помощью 

неабразивной губки и теплой воды.

Замена лампы внутреннего освещения

1. Выньте из рабочей камеры духовки все 
принадлежности.

2. Снимите боковые направляющие для 
размещения решеток/противней.

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

4. Извлеките и снимите лампу.

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

Выполнять эти операции 
рекомендуется в резиновых 
перчатках.

Снимите дверцу для упрощения 
ручной чистки самых 
труднодоступных частей.

Электрическое напряжение
Опасность поражения 
электрическим током

•  Отключите прибор от электрического 
питания.

•  Используйте защитные перчатки.

Следите за тем, чтобы не оцарапать 
эмаль на стенках рабочей камеры 
духовки.

Не прикасайтесь к аналоговой 
лампе пальцами, используйте 
изоляционный материал.

Электрическое напряжение
Опасность поражения 
электрическим током
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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.

УСТАНОВКА
Электрическое подключение

Общая информация
Проверьте, чтобы характеристики 
электрической сети соответствовали 
данным, указанным на идентификационную 
табличке прибора.
Идентификационная табличка с 
техническими данными, паспортным 
номером и маркировкой расположена на 
видном месте на приборе.
Никогда не снимайте эту табличку.
Выполните подключение к заземлению с 
помощью кабеля, длина которого должна не 
менее чем на 20 мм превышать длину других 
кабелей.
Прибор может работать при следующих 
условиях:
• 220-240 В~

Кабель трехжильный 3 x 1,5 мм².

Стационарное подключение
На линии питания необходимо 
предусмотреть многополюсное устройство, 
обеспечивающее отключение от сети и 
имеющее расстояние между контактами, 
позволяющее полное отключение в условиях 
перенапряжения категории III, согласно 
правилам монтажа.

Для рынка Австралии/Новой Зеландии:
Разъединитель, встроенный в стационарное 
соединение, должен соответствовать 
стандарту AS/NZS 3000.

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.

Смотрите «Общие предупреждения 
по технике безопасности».

Вышеуказанные значения относятся к 
сечению внутреннего кабелю.

Провода электропитания имеют 
размеры с учетом коэффициента 
одновременности (в соответствии с 
нормой EN 60335-2-6).
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Замена кабеля

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

2. Замените кабель.
3. Убедитесь в том, чтобы кабели (печь или 

имеющаяся варочная панель) имели 
оптимальный проход во избежание 
любого контакта с прибором.

Встраивание

Положение кабеля питания

Прокладка передней дверцы
Приклейте прокладку из комплекта поставки 
с тыльной стороны передней панели, чтобы 
предотвратить попадание внутрь воды или 

других жидкостей.

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)

Электрическое напряжение
Опасность поражения 
электрическим током

•  Отключите общее электрическое 
питание.

Смотрите «Общие предупреждения 
по технике безопасности».
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Вертикальное встраивание (мм)

*Убедитесь, что в верхней/задней 
части мебели имеется отверстие 
глубиной примерно 35-40 мм.
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A мин. 603 мм

B 560 - 568 мм

C 583 - 585 мм

Д 9 - 11 мм

E мин. 5 мм

F 121 - 1105 мм

G мин. 560 мм

H мин. 594 мм

co Вырез для кабеля питания (мин. 6 см2)

jb Распределительная коробка
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Встраивание в рабочую поверхность (мм)

Если вы намереваетесь утопить 
прибор в рабочую поверхность, 
следует закрепить деревянный 
брусок для обеспечения надлежащей 
работы клейкого уплотнения, 
приклеиваемого на переднюю 
панель сзади для предотвращения 
проникновения влаги или других 
жидкостей.

*Убедитесь, что в нижней/задней 
части мебели имеется отверстие 
глубиной примерно 60 мм.



228  -  УСТАНОВКА 91477A882/C

A мин. 603 мм

B 560 - 568 мм

C 583 - 585 мм

Д 9 - 11 мм

E мин. 5 мм

F 121 - 1105 мм

G мин. 560 мм

H мин. 594 мм

co Вырез для кабеля питания (мин. 6 см2)

jb Распределительная коробка

wb Деревянный брусок (рекомендуется)


