
 Polski

PIEKARNIK

FK 1041L P.20 X/HA (DS)
FK 1041L P.20 X/HA (CF)
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Panel sterowania
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* Tylko dla modeli z wytłaczanymi prowadnicami.

** Tylko dla modeli z drucianymi prowadnicami.

TABLICZKA ZNAMIONOWA

Wymiary *

l 59

Wymiary **

l 62

napięcie 220-240V~ 50/60Hz lub
50Hz maksymalna moc pobierana 
2800W (patrz tabliczka 

znamionowa) 

 *

 **

Dyrektywa UE nr 65/2014, integrująca

dyrektywę 2010/30/EU.

Rozporządzenie UE nr 66/2014,

integrujące dyrektywę 2009/125/KE. 

Rozporządzenie EN 60350-1

Rozporządzenie EN 50564

Zużycie energii deklaracja

Klasa z wymuszonym obiegiem

powietrza - funkcja grzewcza:  ECO

szerokość  43,5 cm

wysokość  32,4 cm

glębokość 41,5 cm

szerokość  45,5 cm

wysokość  32,4 cm

glębokość 41,5 cm

Niniejsze urządzenie jest zgodne 

z postanowieniami  nastpępujących

dyrektyw wspólnotowych  :

2006/95/WE z dnia 12.12.2006

(niskiego napięcia) z późniejszymi

zmianami - 2004/108/WE

z dnia 15.12.2004 (kompatybilności

elektromagnetycznej) 

z późniejszymi zmianami 

- 93/68/EWG z dnia 22.07.1993

 z późniejszymi zmianami -

-2012/19/ UE -  z późniejszymi zmianami 

-1275/2008 stan by/ off mode

Etykieta

Ektywności

Energetycznej

i Ecodesign
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UWAGA!
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tylko w przypadku programów 

patrz Programy

tylko w przypadku 

!

!

!

!

LED INSIDE

!

 powraca 
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WIELOPOZIOMOWE

GRILL

ZAPIEKANKA 

(zob. 

RYBA

PIZZA

WYRASTANIE CIASTA

CIASTO

PASTERYZOWANIE
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 ECO

!

 

lub 

!

!

CHLEB

• 

5;

Przepis na CHLEB :

WIEPRZOWINA

KURCZAK

FILET RYBNY

RYBA PIECZONA W FOLII
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TARTA WARZYWNA

BRIOCHE

DESERY

PAELLA

• 

PILAW

PIZZA 

!

JOGURT
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PL Wykonanie:

!

Wskaźnik

bieżącej

 godziny

Godzina

zakończenia pieczenia
Pasek

czasu trwania

Czas

trwania

pieczenia

!

!

Wskaźnik

bieżącej

 godziny

Godzina

 zakończenia

pieczeniaPasek 

opóźnionego

rozpoczęcia

Czas

trwania

 pieczenia

 lub 

!
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Programy Potrawy Ciężar

(Kg)

Poziomy Nagrzewanie

wstępne

Zalecana

temperatura

(°C)

Czas

pieczenia

(min)

Ręczne
prowadnice

standardowe

prowadnice

przesuwne

Wielopoziomowe* Pizza na 2 półkach

Kruche ciasta na 2 półkach/ciasta na 2 półkach

Ciasto biszkoptowe na 2 półkach (na brytfannie)

Pieczony kurczak + ziemniaki

Jagnięcina

Makrele

Lasagne

Ptysie na 3 półkach

Herbatniki na 3 półkach

Słone ciastka francuskie z serem na 2 półkach

Słone ciasta

1+1
1
1
1

2 i 4
2 i 4

2 i 4
1 i 2/3

2
1 lub 2

2
1 i 3 i 5
1 i 3 i 5

2 i 4
1 i 3

1 i 3
1 i 3

1 i 3
1 i 3

1
1
1

1 i 2 i 4
1 i 2 i 4

1 i 3
1 i 3

tak
tak

tak
tak
tak
tak
tak
tak
tak
tak
tak

20-25
30-35

20-25
65-75
45-50
30-35
35-40
20-25
10-20
20-25
20-30

Grill* Makrele

Flądry i mątwy

Szaszłyki z kalmarów i krewetek

Filet z dorsza

Grillowane warzywa

Befsztyk cielęcy

Kiełbaski

Hamburgery

Tosty (lub grzanki)

Kurczak z rożna (jeśli jest w danym modelu)

Jagnięcina z rożna (jeśli jest w danym modelu)

1
0,7
0,7
0,7
0,5
0,8
0,7

4 lub 5 szt.
4 lub 6 szt.

1
1

4
4
4
4

3 lub 4
4
4

4
4
-
-

3
3
3
3

2 lub 3
3
3

3
3
-
-

nie
nie
nie
nie
nie
nie
nie

nie
nie
nie
nie

300
300
300
300
300
300
300

300
300
300
300

10-20
10-15
10-15
10-15
15-20
10-20
10-20

10-12
3-5

70-80
70-80

Zapiekanka* Kurczak z rusztu

Mątwy

Kurczak z rożna (jeśli jest w danym modelu)

Kaczka z rożna (jeśli jest w danym modelu)

Pieczeń cielęca lub wołowa

Pieczeń wieprzowa

Jagnięcina

1,5
1

1,5
1,5
1
1
1

2
2
-
-
2
2
2

2
2
-
-
2
2
2

nie
nie
nie
nie
nie
nie
nie

210
200
210
210
210
210
210

55-60
30-35
70-80
60-70
60-75
70-80
40-45

Pieczeń* Pieczenie (mięsa białe lub czerwone) 1 2 2 nie 200 50-75

Pesce* Złotnik

Filety rybne

Labraks z ziemniakami

0,7
1

0,5 + 0,5

2
2
2

2
2
2

tak
tak
tak

180
170
190

20-25
12-15

60

Pizza* Pizza

Podpłomyki

0,5
0,5

2
2

1
1

tak
tak

15-20
20-25

Wyrastanie

ciasta*

Wyrastanie ciast drożdżowych (brioszki, chleb, 

ciasto cukrowe, rogaliki, itp.)

2 2 nie 40

Pasteryzowanie* Owoce, warzywa, itp. 2 2 tak 110

Niska

temperatura*

Mięso

Ryby

Warzywa

2
2
2

1
1
1

nie
nie
nie

75
85
110

90-180
90-180
90-180

Rozmrażanie*

* Wskazany czas trwania pieczenia ma charakter orientacyjny i może być zmieniany według osobistych upodobań. Czas wstępnego nagrzewania piekarnika 

został ustawiony fabrycznie i nie może być zmieniony ręcznie.

! Program ECO: Program ten może być używany do powolnego gotowania dowolnego rodzaju jedzenia w temperaturach do maksymalnie 200°C;

program jest również odpowiedni do podgrzewania jedzenia i kończenia procesu gotowania.

Wszelka żywność zamrożona

210-220
180

160-170
200-210
190-200

180
180-190

190
180
210

190-200

210-220
190-200

Tabela pieczenia
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Programy Potrawy Waga

(kg)

Poziomy Nagrzewanie

wstępne

Automatyczne**
prowadnice

standardowe

prowadnice

przesuwne

Chleb*** Chleb (patrz przepis) 1 2 lub 3 2 nie

Wołowina Pieczeń wołowa 2 lub 3 2 nie

Cielęcina Pieczeń cielęca 2 lub 3 2 nie

Jagnięcina Udziec barani 2 lub 3 2 nie

Wieprzowina Pieczeń wieprzowa 2 lub 3 2 nie

Kurczak Pieczony kurczak 1-1,5 2 lub 3 2 nie

Filet rybny
Dorsz

Granik

Pstrąg

0,4-0,5
0,4-0,5
0,4-0,5

2 lub 3
2 lub 3
2 lub 3

2
2
2

nie
nie
nie

Ryba pieczona

w folii

Złotnik

Okoń morski
0,4-0,5
0,4-0,5

2 lub 3
2 lub 3

2
2

nie
nie

Tarta na słodko Tarta na słodko 0,5 2 lub 3 2 nie

Tarta warzywna Jabłecznik 0,5 2 lub 3 2 nie

Brioszki Ciasta na bazie drożdży naturalnych (brioszki, 

cisto migdałowe, itp.)
0,7 2 lub 3 2 nie

Ciasto ze

śliwkami
Ciasta na bazie drożdży sztucznych (ciasto quattro

quarto, ciastka, itp.)
0,7 2 lub 3 2 nie

Desery Desery 1 2 lub 3 2 nie

Paella Paella (patrz przepis) 1-3-5 1-2-4 nie

Pilaw Ryż Pilaw (patrz przepis) 0,5 2 1 nie

Pizza*** Pizze na bardzo cienkim cieście (ciasto chlebowe) 4 (płyta 

kamienna

do pizzy na

ruszcie)

* (tylko w modelach wyposażonych w kamienną płytę do pizzy) 

** Czas trwania pieczenia w trybie automatycznym jest ustawiony fabrycznie. Użytkownik może je zmieniać począwszy od 

wstępnie ustawionej wartości. 

*** Zgodnie z przepisem na brytfannę na poziomie 5 należy wlać 50 gr (0,5 dl) wody.

Jogurt Jogurt 2 2 tak

1-1,5

1-1,5

1-1,5

1,2-1,5

Tabela pieczenia
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A

B

C

Prowadnica

lewa

Prowadnica

prawa

D
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Usterka Możliwa przyczyna Środki zaradcze
Zaprogramowane pieczenie nie

rozpoczęło się

Doszło do przerwy w zasilaniu. Ponownie zaprogramować

pieczenie.

Na wyświetlaczu pojawia się 

ECO Mode.

Urządzenie znajduje się w trybie

czuwania.

Dotknąć któregokolwiek przycisku, 

aby wyjść z trybu czuwania.

Wybrano program automatyczny.

Na wyświetlaczu pojawił się napis

„Hot” i pieczenie nie rozpoczęło się.

Temperatura wewnątrz piekarnika

przekracza temperaturę ustawioną

dla wybranego programu. 

Poczekać aż piekarnik się 

ochłodzi.

Wybrano pieczenie z wymuszonym

obiegiem i na potrawie widoczne 

są przypalenia.

Poziomy 1 i 5: gorące powietrze

dociera do nich bezpośrednio,

co może spowodować

przypalenie delikatnych potraw.

Zaleca się obrócenie brytfann

w połowie pieczenia.

UWAGA

Nie stawiać przedmiotów

na otwartych 

drzwiczkach piekarnika

Przed zamknięciem drzwiczek piekarnika 

upewnić się, że ruszty i tłuszczowniki 

są całkowicie wsunięte

Przed rozpoczęciem cyklu czyszczenia

automatycznego (FAST CLEAN) 

przeczytać uważnie instrukcję obsługi

PL
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ТАБЛИЧКА З ТЕХНІЧНИМИ ДАНИМИ

ширина 43,5 см

висота 32,4 см

глибина 41,5 см

Об’єм* 59 л

Електричні

підключення

напруга при 220-240В ~ 50/60Гц

або 50Гц максимальна споживана

потужність 2800Вт

(див. табличку з технічними даними) 

Цей прилад вiдповідає таким 

Директивам ЄС: 2006/95/CEE 

від 12/12/06 (Низька напруга) з 

подальшими внесеними змінами 

- 2004/108/CEE від 15/12/04 

(Електромагнітна сумісність) 

з подальшими внесеними змінами   

- 93/68/CEE від 22/07/93 

з подальшими внесеними змінами 

- 2012/19/CE з подальшими 

внесеними змінами. 

1275/2008 Про енергоспоживання 

електропобутових приладів у 

черговому та вимкненому режимах

ширина 45,5 см

висота 32,4 см

глибина 41,5 см

Об’єм** 62 л

* Тільки для моделей з литими напрямними.
** Тільки для моделей з дротяними напрямними.

Розмiри*

Розмiри**

Мітка класу

Eнергоспоживання

Директива 2002/40/CE на 

етикетці електричних духовок. 

Норма EN 50304

Енергоспоживання декларація
Клас Примусова конвекція 
– функція нагрівання: ECO

UA
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Індикація

поточного часу

Час кінця

готування
Шкала

тривалості готування

Тривалість

готування

!

!

Індикація

поточного часу

Час кінця

готування
Шкала початку

готування з відстроченим пуском

Тривалість

готування

 

!
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Програми Харчові продукти Вага (кг) Позиція рівня Попереднє 

нагрівання

Рекомендована

температура

(°C)

Тривалість

готування

(хвилиниi)

Ручні
стандартні

напрямні

ковзні

напрямні

Баготорівнева* Піцца (на 2 рівнях) 

Солодкі пироги (на 2 рівнях)/торти (на 2 рівнях)

Бісквіти на 2 рівнях (на деко)

Курка-гриль + картопля

Ягня

Скумбрія

Лазан'я

Еклери (на 3 рівнях)

Печиво (на 3 рівнях)

Солонi вироби з листкового тiста з сиром (на 2 рівнях)

Несолодкі пироги

1+1
1
1
1

2 i 4
2 i 4
2 i 4

1 i 2/3
2

1 або  2
2

1 i 3 i 5
1 i 3 i 5

2 i 4
1 i 3

1 i 3
1 i 3
1 i 3
1 i 3

1
1
1

1 i 2 i 4
1 i 2 i 4

1 i 3
1 i 3

так
так
так
так
так
так
так
так
так
так
так

210-220
180

160-170
200-210
190-200

180
180-190

190
180
210

190-200

20-25
30-35

20-25
65-75
45-50
30-35
35-40
20-25
10-20
20-25
20-30

Барбекю* Скумбрія

Камбала і каракатиці

Шампури з кальмарів та креветок

Філе мерлузи

Овочі гриль

Біфштекс з телятини

Домашні ковбаски

Гамбургери

Тости (або підсмажений хліб)

Курка на рожні (де він наявний)

Ягнятина на рожні (де він наявний)

1
0,7
0,7
0,7
0,5
0,8
0,7

4 або 5 шт.
4 або 6 шт.

1
1

4
4
4
4

3 або  4
4
4
4
4
-
-

3
3
3
3

2 або  3
3
3
3
3
-
-

ні
ні
ні
ні
ні
ні
ні
ні
ні
ні
ні

300
300
300
300
300
300
300
300
300
300
300

10-20
10-15
10-15
10-15
15-20
10-20
10-20
10-12
3-5

70-80
70-80

Конвекційний

гриль*

Курка-гриль

Каракатиці

Курка на рожні (де він наявний)

Качка на рожні (де він наявний)

Печеняз телятини або з яловичини

Печеня з свинини

Ягня

1,5
1

1,5
1,5
1
1
1

2
2
-
-
2
2
2

2
2
-
-
2
2
2

ні
ні
ні
ні
ні
ні
ні

210
200
210
210
210
210
210

55-60
30-35
70-80
60-70
60-75
70-80
40-45

Печеня Печеня (біле або червоне м'ясо) 1 2 2 ні 200 50-75

Риба* Дорада

Рибне філе

Лаврак з картоплею

0,7
1

0,5 + 0,5

2
2
2

2
2
2

так
так
так

180
170
190

20-25
12-15

60

Піцца* Піцца

Фокачча, перепічка

0,5
0,5

2
2

1
1

так
так

210-220
190-200

15-20
20-25

Дріжджова

випічка*

Дріжджове тісто на природних дріжджах

(солодкі булочки, хліб, торти, круасани, тощо.)

2 2 ні 40

Пастеризація* Фрукти, овочі, тощо 2 2 так 110

Низька

температура*

М’ясо

Риба

Овочі

2
2
2

1
1
1

ні
ні
ні

75
85
110

90-180
90-180
90-180

Розморожування*

* У таблиці наведено приблизний час готування, який може змінюватися відповідно до власного смаку. 

Час попереднього розігріву духовки вже заданий, тому його неможливо змінити уручну.

! Програма ECO : Ця програма може використовуватися для повільного приготування будь-яких страв з температурою до 200 °C;

вона також підходить для розігріву їжі і для завершення приготування.

Всі заморожені продукти

Таблиця приготування
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Програми Харчові продукти Вага
(кг)

Позиція рівня Попереднє
нагрівання

Автоматичні** стандартні
напрямні

ковзні
напрямні

Хліб*** Хліб (див.рецепт) 1 2 або  3 2 ні

Яловичина Печеня з яловичини 1-1,5

1-1,5

2 або  3 2 ні

Телятина Печеня з телятини 2 або  3 2 ні

Ягнятина Стегно ягня 1-1,5 2 або  3 2 ні

Свинина Печеня з свинини 1,2-1,5 2 або  3 2 ні

Курка Курка-гриль 1-1,5 2 або  3 2 ні

Рибне філе Мерлуза 
Риба черна
Форель

0,4-0,5
0,4-0,5
0,4-0,5

2 або  3
2 або  3
2 або  3

2
2
2

ні
ні
ні

Риба у
фользі

Дорада
Лаврак

0,4-0,5
0,4-0,5

2 або  3
2 або  3

2
2

ні
ні

Солодкі пироги Солодкі пироги 0,5 2 або  3 2 ні

Пісочне тісто
без яєць Яблучний торт 0,5 2 або  3 2 ні

Бріош Кондвироби на природних дріжджах
(круасани, миндальні тістечка, тощо)

0,7 2 або  3 2 ні

Кекси Кондвироби на основі хімічних розпушувачів
(торти, печиво, тощо.)

0,7 2 або  3 2 ні

Солодка
випічка Солодка випічка 1 2 або  3 2 ні

Паел'я Піцца (див.рецепт) 1-3-5 1-2-4 ні

Плов Плов (див.рецепт) 0,5 2 1 ні

Піццерія* Піцци на тонких основах (тісто для хліба) 4
(вогнетривкий

камінь для
піцци на
решітці)

* (тільки для моделей, оснащених каменем для піцци)
** Тривалість автоматичного готування задані виробником. Користувач може змінювати значення, розпочинаючи
 з заданої тривалості. 
*** Згідно до рецепту додайте 50 г (0,5 дл) води у деко, розташованому на рівні 5.

Йогурт Йогурт 2 2 так

Таблиця приготування
UA
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Скляна кришка

Лампа

Відсік 

тримача 

лампи

A

Ліва
напрямна

Права напрямна

Н
апрям

ок

висування

B

C

D
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Проблема Можлива причина Засіб усунення
Не вдається запрограмувати

готування.

Трапилось випадкове

переривання в енергопостачанні.

Виконайте повторне

програмування.

На дисплеї відображається

режим "ECO Mode".

Прилад перебуває в черговому

режимі.

Натисніть будь-яку кнопку,

щоб вийти з чергового режиму.

Внутрішня температура в духовці

перевищує рекомендовану

температуру для обраної програми. 

Зачекайте, доки духовка

не охолоне.

Мною обрано готування з

конвекцією, їжа підгоріла.
Рівні 1 і 5: спрямовані потоки

гарячого повітря можуть

привести до підгоряння 

делікатних продуктів.

Рекомендується поміняти

місцямидеко всередині циклу 

приготування.

Мною обрана автоматична

програма. На дисплеї 

відображається “Hot”, і 

готування не розпочинається.

УВАГА!

TR
Не використовуйте 

відчинені дверцята 

в якості опорної 

поверхні

Перш ніж зачиняти дверцята, 

переконайтеся, що гратки і деко 

вставлені до упору 

Опис циклу автоматичного 

очищення (піролізу) 

надається в керівництві

UA

UA
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* Только для моделей с направляющими, изготовленными методом вытяжки.

** Только для моделей с направляющими из прутка.

ПАСПОРТНАЯ ТАБЛИЧКА

Габаритные

размеры*

ширина 43,5 см.

высота 32,4 см.

глубина 41,5 см.

Объем* 59 л 

Электрическое

подключение

напряжение 220-240 В ~ 50/60 Гц или 

50 Гц (см. Паспортную табличку),

максимальная поглощаемая

мощность 2800 Вт 

ENERGY 

LABEL

Директива 2002/40/СЕ об этикетках

электрических духовых шкафов.

Норматив EN 50304

Заявление о расходе электроэнергии

класса принудительной

конвекции - режим нагрева:

ECO.

Данное изделие соответствует

следующим Директивам

Европейского Сообщества:

2006/95/CEE от 12.12.06 (Низкое

напряжение) с последующими

изменениями – 2004/108/СЕЕ от

15.12.2004 (Электромагнитная

совместимость) с последующими

изменениями – 93/68/СЕЕ от 22/07/93

с последующими изменениями. 

- 2012/19/CE с последующими

изменениями. 

- 1275/2008 режим

энергосбережения/выкл.

Габаритные

размеры**

ширина 45,5 см.

высота 32,4 см.

глубина 41,5 см.

Объем** 62 л 
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Индикатор

 текущего

 времени

Время

окончания

приготовления

Шкала 

продолжительности

Время

приготовления

!

!

Индикатор

текущего

 времени

Время окончания

приготовления

Шкала 

отложенного запуска

Продолжительность

приготовления



46

RU

!

!

!



47

RU

Программы Продукты Вес

(кг)

Расположение

уровней

Предварительный

нагрев

Рекомендуемая

температура

(°C)

Продолжит-ть

приготовления

(минуты)

Ручной режим
стандартные

направляющие

выдвижные

направляющие

Одновременное

приготовление

на нескольких

уровнях *

Пицца (на 2-х уровнях)

Песочный торт на 2-х уровнях/торты на 2-х уровнях

Бисквит (на 2-ух уровнях)

Жареная курица с картошкой

Баранина

Скумбрия

Лазанья

Эклеры на 3-х уровнях

Печенье на 3-х уровнях

Печенья из слоеного теста с сыром на 2-ух уровнях

Несладкие торты

1+1
1
1
1

2 и 4
2 и 4

2 и 4
1 и 2/3

2
1 или 2

2
1 и 3 и 5
1 и 3 и 5

2 и 4
1 и 3

1 и 3
1 и 3

1 и 3
1 и 3

1
1
1

1 и 2 и 4
1 и 2 и 4

1 и 3
1 и 3

да
да

да
да
да
да
да
да
да
да
да

20-25
30-35

20-25
65-75
45-50
30-35
35-40
20-25
10-20
20-25
20-30

Гриль* Скумбрия

Камбала и каракатицы

Кальмары и креветки на шампурах

Филе трески

Овощи-гриль

Телячий бифштекс

Жареные колбаски

Гамбургер

Фаршированый горячий бутерброт (или обжаренный хлеб)

Курица на вертеле (если имеется)

Ягненок на вертеле (если имеется)

1
0,7
0,7
0,7
0,5
0,8
0,7

4 или 5
4 или 6

1
1

4
4
4
4

3 или 4
4
4
4
4
-
-

3
3
3
3

2 или 3
3
3
3
3
-
-

нет
нет
нет
нет
нет
нет
нет
нет
нет
нет
нет

300
300
300
300
300
300
300
300
300
300
300

10-20
10-15
10-15
10-15
15-20
10-20
10-20
10-12
3-5

70-80
70-80

Запеканка* Курица-гриль

Каракатицы

Курица на вертеле (если имеется)

Утка на вертеле (если имеется)

Жаркое из телятины или говядины

Жаркое из свинины

Баранина

1,5
1

1,5
1,5
1
1
1

2
2
-
-
2
2
2

2
2
-
-
2
2
2

нет
нет
нет
нет
нет
нет
нет

210
200
210
210
210
210
210

55-60
30-35
70-80
60-70
60-75
70-80
40-45

Полуфабрикаты* Жаркое (белое или красное мясо) 1 2 2 нет 200 50-75

Рыба* Дорада

Рыбное филе

Лаврак с картофелем

0,7
1

0,5 + 0,5

2
2
2

2
2
2

да
да
да

180
170
190

20-25
12-15

60

Пицца* Пицца

Лепешки

0,5
0,5

2
2

1
1

да
да

15-20
20-25

Расстойка* Расстойка дрожжевого теста (булочки, хлеб, 

торты, круассаны и т.д.)

2 2 нет 40

Пастеризация* Фрукты, овощи и т.п. 2 2 да 110

Низкая

температура*

Мясо

Рыба

Овощи

2
2
2

1
1
1

нет
нет
нет

75
85
110

90-180
90-180
90-180

Размораживание*

* Указанная продолжительность приготовления служит только в качестве примера и может быть изменена в соответствии с Вашми личными 

предпочтениями. Время разогревания духовки является фиксированным и не может быть изменено вручную.

! Программа ECO: Эта программа используется для медленного приготовления продуктов любого вида при температуре до 200°C;

данная программа также подходит для разогрева продуктов и для завершении процесса приготовления.

Все мороженные продукты

210-220
180

160-170
200-210
190-200

180
180-190

190
180
210

190-200

210-220
190-200

Таблица приготовления
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Программы Продукты Вес
(кг)

Расположение
уровней

Предварительный
нагрев

Автоматические режимы** стандартные
направляющие

выдвижные
направляющие

Хлеб*** Хлеб (см. рецепт) 1 2 или 3 2 нет

Говядина 2 или 3 2 нет

Телятина Жаркое из телятины 2 или 3 2 нет

Баранина Баранья нога 2 или 3 2 нет

Свинина Жаркое из свинины 2 или 3 2 нет

Курица Жареная курица 1-1,5 2 или 3 2 нет

Рыбное 
филе

Треска
Черна
Форель

0,4-0,5
0,4-0,5
0,4-0,5

2 или 3
2 или 3
2 или 3

2
2
2

нет
нет
нет

Рыба
в фольге

Дорада
Лаврак

0,4-0,5
0,4-0,5

2 или 3
2 или 3

2
2

нет
нет

Пирог с
начинкой

Пирог с начинкой 0,5 2 или 3 2 нет

Пирог из Яблочный пирог 0,5 2 или 3 2 нет

Сладкие 
булочки

Выпечка из теста с разрыхлителем
(булочки, миндальное печенье и т.п.)

0,7 2 или 3 2 нет

Кекс Выпечка из теста с химическими дрожжами (пирог 
«Четыре четверти», мраморное печенье и т.п.) 

0,7 2 или 3 2 нет

Кондитерская
выпечка

Кондитерская выпечка 1 2 или 3 2 нет

Паэлья Паэлья (см. рецепт) 1-3-5 1-2-4 нет

Плов Плов (см. рецепт) 0,5 2 1 нет

Пиццерия** Пиццы с очень тонким тестом,
(тесто для хлеба)

4 (каменная плита
для пиццы на 

решетке)

* (только для моделей, укомплектованных каменной плитой для пиццы)
** Продолжительность приготовления в автоматическом режиме задается автоматически. Пользователь может 
изменить значения, начиная с 
заданной продолжительности. 
*** По рецепту налейте 50 гр (0,5 дл) воды в противень, установленный на 5-ый уровень.

Жаркое из говядины

Йогурт Йогурт 2 2 да

1-1,5

1-1,5

1-1,5

1,2-1,5

Таблица приготовления
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Программирование приготовления 

не включается.

Неисправность Возможные причины Методы устранения

Имел место сбой в энергоснабжении. Вновь запрограммировать 

приготовление.

На дисплее показывается режим 

ЕСО.
Изделие находится в режиме

энергосбережения.
Дотроньтесь до любой кнопки для выхода из 

режима энергосбережения.

Дождитесь охлаждения духовки.Температура в духовке  выше значения, 

заданного для выбранной программы.

Вы выбрали программу  приготовления 

в автоматическом режиме. На дисплее 

показывается “Hot”, и приготовление 

не начинается.

Вы выбрали приготовление в

вентилируемом режиме, и

блюдо подгорело.

Уровни 1 и 5: на эти уровни горячий 

воздух воздействует напрямую, что 

может привести к подгоранию деликатных

блюд.

Рекомендуется перевернуть противени 

в середине приготовления.

ВНИМАНИЕ

Не используйте 

открытую дверцу 

в качестве опорной 

поверхности.

Проверьте, чтобы решетки 

и противени были вставлены 

до упора перед закрыванием дверцы.

Порядок автоматический 

пиролитической чистки 

внимательно читайте в тех. 

руководстве.

RU
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ҚҰРЫЛҒЫНЫҢ ТЕХНИКАЛЫҚ СИПАТТАМАСЫ

Өлшемдері *
ені 43,5 см

биіктігі 32,4 см

тереңдігі 41,5 см

Көлемі* 59 л

Өлшемдері**
ені 45.5 см

биіктігі 32,4 см

тереңдігі 41.5 см

62 л

Электр

қосылымдары

кернеуі: 220 - 240 В ~ 50/60 Гц

немесе 50 Гц (деректер кестесін

қараңыз) ең көп тұтынылатын қуат

2800 Вт

ҚУАТ БЕЛГІСІ

Электр пештерінің белгісіндегі

2002/40/EC нұсқауы.

EN 50304 стандарты

Мəжбүрлі конвекция класы –

қыздыру күйіне арналған

мəлімденген қуат тұтынуы:

ЭКО.

* Тек тартылатын бағыттауыштары бар модельдер үшін. 

** Тек сым бағыттауыштары бар модельдер үшін.

Көлемі**

Бұл құрылғы Еуропа экономикалық

қауымдастығының келесі

нұсқауларына сай келеді:

12.12.2006 жылғы 2006/95/EC

(төмен кернеу) жəне кейінгі

өзгертулері – 15.12.04 жылғы

2004/108/EC (Электромагнитті

үйлесімділік) жəне кейінгі

өзгертулері – 22.07.1993 жылғы

93/68/EEC жəне кейінгі өзгертулері. 

– 2012/19/ЕC жəне одан кейінгі

түзетулер. 

- 1275/2008 күту/өшу режимі
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Ағымдағы уақыт

индикаторы

Пісіру уақытының

соңы
Ұзақтық

жолағы

Пісіру

мерзімі

!

!

Ағымдағы уақыт

индикаторы

Пісіру уақытының

соңы
Кешіктіріп бастау

жолағы

Пісіру

мерзімі

! 
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Режимдер Тағамдар Салмақ

(кг)

Тартпа позициясы Алдын ала

қыздыру

Ұсынылатын

температура

(°C)

Пісіру

ұзақтығы

(минут)

Қолмен
Стандартты

бағыттауыш

сырғытпалар

Жылжымалы

бағыттауыш

сырғытпалар

Көпдеңгейлі* Пицца - 2 сөреде

Екі сөреде бəліштер/2 сөреде кекстер

Ашыған қамыр бəліші 2 сөреде (тұтқалы табада)

Қуырылған тауық еті + картоп

Жас қой еті

Макрель

Лазанья

Крем салынған пирожок - 3 сөреде

Печенье - 3 сөреде

Ірімшік салынған пирожок - 2 сөреде

Хош иісті бəліш

1+1
1
1
1

2 жəне 4
2 жəне 4

2 жəне 4
1 жəне 2/3

2
1 немесе 2

2
1, 3 жəне 5
1, 3 жəне 5
2 жəне 4
1 жəне 3

1 жəне 3
1 жəне 3
1 жəне 3
1 жəне 3

1
1
1

1, 2 жəне 4
1, 2 жəне 4
1 жəне 3
1 жəне 3

иə

иə

иə

иə

иə

иə

иə

иə

иə

иə

иə

20-25
30-35
20-25
65-75
45-50
30-35
35-40
20-25
10-20
20-25
20-30

Гриль* Макрель

Палтус пен каракатица

Кальмар мен асшаян кебабы

Нəлім филесі

Грильде пісірілген көкөністер

Бұзау етінен пісірілген стейк

Шұжықтар

Гамбургер

Қыздырылған сэндвич (немесе тост)

Бұрылмалы істікке (егер болса) пісірілген тауық еті

Бұрылмалы істікке (егер болса) пісірілген қой еті

1
0,7
0,7
0,7
0,5
0,8
0,7

n° 4/5
n° 4/6

1
1

4
4
4
4

3 немесе  4
4
4
4
4
-
-

3
3
3
3

2 немесе  3
3
3
3
3
-
-

жоқ

жоқ

жоқ

жоқ

жоқ

жоқ

жоқ

жоқ

жоқ

жоқ

жоқ

300
300
300
300
300
300
300
300
300
300
300

10-20
10-15
10-15
10-15
15-20
10-20
10-20
10-12
3-5

70-80
70-80

Желдеткіші

бар гриль*

Грильде пісірілген тауық еті

Каракатица

Бұрылмалы істікке (егер болса) пісірілген тауық еті

Бұрылмалы істікке (егер болса) пісірілген үйрек еті

Қуырылған бұзау немесе сиыр еті

Қуырылған шошқа еті

Жас қой еті

1,5
1

1,5
1,5
1
1
1

2
2
-
-
2
2
2

2
2
-
-
2
2
2

жоқ

жоқ

жоқ

жоқ

жоқ

жоқ

жоқ

210
200
210
210
210
210
210

55-60
30-35
70-80
60-70
60-75
70-80
40-45

Қуырылған тағам* Қуырылған ет (ақ немесе қызыл ет) 1 2 2 жоқ 200 50-75

Балық* Ақтабан

Балық филесі

Теңіз тарланы + картоп

0,7
1

0,5 + 0,5

2
2
2

2
2
2

иə

иə

иə

180
170
190

20-25
12-15

60

Пицца* Пицца

Фокаччия наны

0,5
0,5

2
2

1
1

иə

иə

15-20
20-25

Көтеру* Ашыған қамырдың көтерілуі 

(булочка, нан, тəтті пирог, рогалик, т.б.)

2 2 жоқ 40

Пастеризация* Жеміс, көкөніс, т.б. 2 2 иə 110

Баяу пісіру* Ет

Балық

Көкөніс

2
2
2

1
1
1

жоқ

жоқ

жоқ

75
85
110

90-180
90-180
90-180

Жібіту*

* Жоғарыдағы тізімде көрсетілген пісіру уақыттары тек нұсқау ретінде берілген жəне оларды жеке қалауға қарай өзгертуге болады. Пешті алдын ала

қыздыру уақыты стандарт бойынша орнатылған жəне оларды қолмен өзгертуге болмайды.

! ЭКО бағдарламасы: Бұл бағдарлама температурасы ең көп 200°C-қа дейін орнатылатын тағам түрлерін баяу пісіру үшін қолданылады;

оған қоса, бағдарлама тағамды жылыту жəне пісіру үрдісін аяқтау үшін қолайлы.

Барлық мұздатылған тағамдар

210-220
180

160-170
200-210
190-200

180
180-190

190
180
210

190-200

210-220
190-200

Тағам дайындау бойынша кеңес кестесі
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Режимдер Тағамдар Салмақ
(кг)

Тартпа позициясы Алдын ала
қыздыру

Автоматты**
Стандартты
бағыттауыш
сырғытпалар

Жылжымалы
бағыттауыш
сырғытпалар

Нан*** Нан (рецептті қараңыз) 1 2 не 3 2 жоқ

Сиыр еті Ростбиф 1-1,5 2 не 3 2 жоқ

Бұзау еті Қуырылған бұзау еті 1-1,5 2 не 3 2 жоқ

Жас қой еті Жас қойдың аяғы 1-1,5 2 не 3 2 жоқ

Шошқа еті Қуырылған шошқа еті 1,2-1,5 2 не 3 2 жоқ

Тауық Қуырылған тауық еті 1-1,5 2 не 3 2 жоқ

Балық
филесі

Нəлім
Алабұға
Бахтах

0,4-0,5
0,4-0,5
0,4-0,5

2 не 3
2 не 3
2 не 3

2
2
2

жоқ
жоқ
жоқ

Пергаментке
салынған балық

Ақтабан
Теңіз тарланы

0,4-0,5
0,4-0,5

2 не 3
2 не 3

2
2

жоқ
жоқ

Бəліш Бəліш 0,5 2 не 3 2 жоқ

Үгітіліп тұратын
бəліш Алма қосылған ашық бəліш 0,5 2 не 3 2 жоқ

Бриошь Табиғи ашытқымен жасалған десерттер
(бриошь, миндаль қосылған торт т.б.)

0,7 2 не 3 2 жоқ

Кекс Қопсытқыш қосып жасалған десерттер
(мəрмəр тəрізді печенье, фунт кексі, т.б.)

0,7 2 не 3 2 жоқ

Десерттер Десерттер 1 2 не 3 2 жоқ

Паэлья Паэлья (рецептті қараңыз) 1-3-5 1-2-4 жоқ

Пилав күріш Пилав күріш (рецептті қараңыз) 0,5 2 1 жоқ

Таста
пісірілетін

пицца*

Өте жұқа пицца (қамыр) 4 (пицца
тасын сөреге

қойыңыз)

* (тек пицца тасымен жабдықталған модельдер) 
** Автоматты пісіру функцияларының ұзақтығы əдепкі бойынша орнатылған. Əдепкі ұзақтықтан бастап, пайдаланушы
бұл мəндерді өзгертуі мүмкін. 
*** Рецептте көрсетілгендей 5-позициядағы тұтқалы табаға 50 г (0,5 дл) су құйыңыз.

Йогурт Йогурт 2 2 иə

Тағам дайындау бойынша кеңес кестесі
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ЕСКЕРТУ

Есік ашық тұрған 

кезде оның үстіне 

ешнəрсе қоймаңыз

Есікті жаппас бұрын, тартпалар 

мен табалар толығымен 

салынғанына көз жеткізіңіз

Автоматты тазалау 

(пиролитикалық) циклы 

туралы ақпарат алу үшін 

нұсқаулықты мұқият оқыңыз

KZ

Бағдарламаланған пісіру режимі

басталмайды.

Ақаулық Ықтимал себебі Шешімі

Ток өшіп, қайта қосылған. Пісіру режимін қайта

бағдарламалаңыз.

Дисплейде ЭКО режимі көрсетіледі. Құрылғы күту режимінде. Күту режимінен шығу үшін кез келген 

түймені басыңыз.

Автоматты режим таңдалған. Дисплейде

“Hot” жазуы пайда болады жəне пісіру 

басталмайды.

Пеш ішіндегі температура таңдалған режим 

үшін ұсынылатын мəннен жоғары.

Пештің суығанын күтіңіз.

Тұтқалы табалардың позициясын 

пісіру ұзақтығы ортасына жеткенде 

ауыстыруды ұсынамыз.

Желдеткішпен пісіру таңдалған жəне 

тағам күйіп кеткен болып көрінеді.

1 жəне 5 позициялары: тікелей əсер ететін 

қызу температураға сезімтал тағамдардың 

күйіп кетуіне себеп болуы мүмкін.
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