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ВНИМАНИЕ: Данное изделие и 
его доступные комплектующие 
сильно нагреваются в процессе 
эксплуатации.
Будьте осторожны и не 
касайтесь нагревательных 
элементов.

Не разрешайте детям младше 8 
лет приближаться к изделию без 
контроля.
Данное изделие может быть 
использовано детьми старше 8 
лет и лицами с ограниченными 
физическими, сенсорными или 
умственными способностями или 
без опыта и знания о правилах 
использования изделия при 
условии надлежащего контроля 
или обучения безопасному 
использованию изделия с 
учетом соответствующих рисков. 
Не разрешайте детям играть 
с изделием. Не разрешайте 
детям осуществлять чистку и 
уход за изделием без контроля 
взрослых.

ВНИМАНИЕ: Опасно оставлять 
включенную конфорку с маслом 
или жиром без присмотра, так 
как это может привести к пожару.

НИКОГДА не пытайтесь погасить 
пламя/пожар водой. Прежде 
всего выключите изделие и 
накройте пламя крышкой или 
огнеупорной тканью.
Не используйте абразивные 
вещества или режущие 
металлические скребки для 
чистки стеклянной дверцы 

духового шкафа, так как они 
могут поцарапать поверхность, 
что может привести к 
разбиванию стекла.
Внутренняя поверхность ящика 
(если он имеется) может сильно 
нагреться
Никогда не используйте паровые 
чистящие агрегаты или агрегаты 
под высоким давлением для 
чистки изделия.
Если на крышку пролита 
жидкость, удалите ее перед 
тем, как открыть крышку. Не 
закрывайте стеклянную крышку 
варочной панели (если она 
имеется), если газовые или 
электрические конфорки еще 
горячие.
ВНИМАНИЕ: Проверьте, чтобы 
изделие было выключено, перед 
заменой лампочки во избежание 
возможных ударов током.
Изделие не рассчитано 
на влючение посредством 
внешнего синхронизатора 
или отдельной системы 
дистанционного управления.
ВНИМАНИЕ: Опасность пожара: 
не оставляйте предметов на 
варочных поверхностях.
ВНИМАНИЕ: Если 
стеклокерамическая 
поверхность варочной панели 
треснула, выключите ее во 
избежание ударов током.

ВНИМАНИЕ

! При установке решетки 
проверить, чтобы фиксатор был 
повернут вверх с задней стороны 
выемки.



! Перед установкой и подключением вашего нового 
оборудования внимательно прочитайте данное ру-
ководство: в нем содержатся важные сведения по 
установке, безопасной эксплуатации  и обслуживанию 
оборудования.
! Сохраните руководство как источник справочной 
информации по оборудованию и для передачи воз-
можным новым владельцам.
! Установка оборудования должна производиться 
квалифицированным персоналом в соответствии 
с приводимыми инструкциями.
! Перед регулировкой или обслуживанием оборудо-
вания его  отключить от электросети.следует

  
! Плита может быть установлена рядом с любой 
кухонной мебелью, не превышающей оборудование 
по высоте. 
! Стена, соприкасающаяся с задней частью оборудо-
вания, должна быть сделана из невоспламеняющих-
ся, термостойких материалов (выдерживать нагрев 
до 90 °C).
Для правильной установки:

Разместите оборудование в кухне, столовой, но не 
в ванной комнате.
Если рабочая поверхность плиты выше рядом 
стоящей кухонной мебели, последняя должна 
находиться на расстоянии не менее 600 мм от 
оборудования.

Минимальное расстоя-
ние  между  рабочей 
поверх ностью плиты и 
навесными шкафами 
(полками) должно со-
ставлять 420 мм. Это 
расстояние  следует 
увеличить до 700 мм, 
если навесные шкафы 
сделаны из горючих ма-
те риалов (см. .).

Шторы / жалюзи не должны находиться позади 
плиты или на расстоянии менее 200 мм от ее бо-
ковых сторон.
Вытяжки устанавливаются согласно их инструкци-
ям по установке.

Плита снабжена регулируемыми 
ножками, которые служат для 
ее выравнивания. При необхо-
димости, ножки вкручи ваются 
в отверстия по углам основания 
плиты (см. .).

Плита комплектуется надстав
ными опорами, которые уста
навливаются в отверстия 
основанием плиты.* 

  
  

Чтобы открыть клемм-
ник: 

вставьте  отверт -
ку в боковые петли 
крышки клемм ника 
и, действуя ею как ры-
чагом, отогните петли 
и откройте крышку.

Чтобы установить кабель:
отверните прижимной винт кабеля и винты на 
контактах.

! Заводское подсоединение проводов — однофазное, 
230 В (см. .).

* Для некоторых модификаций модели.

Для выполнения электроподключения, указан-
ного на схемах, используйте две перемычки «Р» 
(см. .).

H05VV-F 3x4 CEI-UNEL 357  46
230V ~



Зафиксируйте питающий кабель прижимным вин-
том и закройте крышку клеммника.

H05VV-F 4x4 CEI-UNEL 357  46
400V 2N~

H05VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
400V 3N~

    
Оснастите питающий кабель стандартной вилкой, 
соответствующей нагрузке, указанной в табличке 
технических данных оборудования ( . ).
Оборудование может напрямую подключаться к сети. 
В этом случае должен быть установлен многоли-
нейный автоматический выключатель с минималь-
ным расстоя нием между разведенными контактами 
3 мм, подходящий для указанной токовой нагрузки 
и соответствующий действующим правилам элект
робезопасности (линия заземления не должна пре-
рываться автоматическим выключателем). Питающий 
кабель следует располагать так, чтобы он нигде не 
касался поверхностей, температура которых превы-
шает 50 °С.

Перед подсоединением оборудования к электропи-
танию убедитесь, что:

оборудование заземлено и вилка соответствует 
стандартам;
розетка может выдержать максимальную потреб-
ляемую мощность оборудования (см. табличку 
технических данных оборудования);
электрическое напряжение соответствует диапа-
зону значений, указанных в табличке технических 
данных оборудования;
розетка подходит к вилке оборудования, в против-
ном случае — обратитесь к квалифицированному 
специалисту для замены розетки. Не используйте 
удлинители и многогнездовые розетки

   .
! Кабель не должен быть перекручен или пережат.

! Кабель следует регулярно проверять, его замена 
должна производиться только специалистами сер-
висного центра.

 

! Во избежание 
случайного 
опрокидывания 
изделия, 
например, 
если ребенок 
залезет на 
дверцу духовки, 
НЕОБХОДИМО 
установить 

прилагающуюся предохранительную цепь.
Духовой щкаф укомплектован предохранительной 
цепью, которая должна быть прикреплена
винтом (не прилагается к печи) к стене сзади 
изделия на той же высоте, на которой цепь крепится

 к

изделию. Выберите винт и винтовой анкерный 
болт, соответствующие типу материала стены 
сзади изделия. Если головка винта имеет 
диаметр меньше 9 мм, необходимо использовать 
шайбу. Цементная стена требует винт диаметром 
не менее 8 мм и 60 мм длиной.
Проверьте, чтобы цепь была прикреплена к 
задней стенке духового шкафа и к стене, как 
показано на схеме, таким образом, чтобы после 
монтажа она была натянута и параллельна полу.

! После установки оборудования должен быть 
обеспечен свободный доступ к питающему кабелю 
и розетке. 

!      
      

  
ПЛИТЫ  НОМИНАЛЬНАЯ есть с внутренней стороны 
откидной крышки или на левой внутренней стенке 
ящика для разогревания пищи.

.
Перед первым использованием духовки мы рекомен-
дуем очистить ее, следуя рекомендациям § «Обслу-
живание и уход».

! 
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Регулируемые Регулируемые 

 (  ) 
Направляющие  для решетки / противня 
(поддона)

 

 ( )

Рукоятка
селектора

Рукоятка управления
электроконфорками

Индикатор
электроконфорок

Рукоятка
термостата

Индикатор
термостата

* Только для некоторых модификаций моделей, указанных в руководстве.



ВНИМАНИЕ! Духовой 
шкаф укомплектован 
системой блокировки 
решеток, позволяющей 
вынимать их из духовки 
не полностью (1).
Для полного вынимания 
решеток достаточно 
поднять их, как 

показано на схеме, взяв их за передний край, и 
потянуть на себя (2).

 

  
1. Выберите нужную программу приготовления при 
помощи рукоятки ПРОГРАММЫ.
2. Выберите температуру, рекомендуемую для данной 
программы или нужную вам температуру при помощи 
рукоятки ТЕРМОСТАТ.
В специальной таблице приводится перечень типов 
приготовления с соответствующими рекомендуемыми 
температурами (см. Таблица приготовления в духового 
шкафу).
В процессе приготовления в любой момент можно:
• изменить программу приготовления при помощи
рукоятки ПРОГРАММЫ;
• изменить температуру при помощи регулятора 
ТЕРМОСТАТ;
•запрограммировать приготовление и время окончания 
приготовления (см ниже); 
•прервать  приготовление ,  повернув  рукоятку 
ПРОГРАММЫ в положение «0».

! Перед началом эксплуатации необходимо снять 
пленку, наклеенную с боков изделия.
! Никогда не ставьте никаких предметов на дно
духового шкафа, так как они могут повредить
эмалированное покрытие. Используйте положение 1 
настройки духового шкафа только для приготовления
на вертеле.
! Всегда ставьте посуду на прилагающуюся решетку.

 
Включение  этого  индикатора  означает,  что
духовой шкаф нагревается. Индикатор гаснет
когда внутри духового шкафа будет достигнута
заданная температура. На данном этапе индикатор
то загорается, то гаснет, показывая, что термостат
включен и поддерживает температуру неизменной.

! Для всех программ можно задать температуру от 60°C до
МАКС кроме:

• ГРИЛЬ (рекомендуется устанавливать только МАКС
температуру);

• ПОДРУМЯНИВАНИЕ (рекомендуется не превышать
температуру 200°C).

  Программа  
Включаются два нагревательных элемента: нижний и
верхний. В режиме традиционального приготовления 
рекомендуется использовать только один уровень: при 
использовании нескольких уровней распределение 
температуры будет неоптимальным. .

 Программа  
Включается задний нагревательный элемент и вентилятор, 
обеспечивая умеренный и однородный жар внутри духовки. 
Данная функция рекомендуется для приготовления 
деликатных блюд (например, кондитерских изделий, 
требующих подъема теста) и мелкой выпечки одновременно 
на трех уровнях.

Программа  
Включаются нагревательные элементы и вентилятор, 
обеспечивая постоянный и однородный жар.
Программа не нуждается в предварительном нагреве. 
Данная программа особенно рекомендуется для быстрого 
приготовления полуфабрикатов (мороженых или готовых 
блюд).  Оптимальные  результаты  получаются  при 
использовании только одного уровня.



Программа   
Включаются все нагревательные элементы (верхний, нижний 
и круглый) и вентилятор. Так как жар является постоянным 
во всем духовом шкафу, воздух обеспечивает однородное 
приготовление и подрумянивание продукта. 
Одновременно можно использовать не более двух уровней 
духового шкафа.

 

 Программа 
Включаются нижний и круглый нагревательные элементы и 
вентилятор. Такое сочетание позволяет быстро разогреть 
духовку с более сильным выделением жара снизу. Если 
используются несколько уровней одновременно, необходимо 
менять местами блюда в середине их приготовления.

Программа 
Включается центральная часть верхнего нагревательного 
элемента. Высокая температура и жар прямого действия 
гриля рекомендуется для приготовления продуктов, 
нуждающихся в высокой поверхностной температуре 
(телячий и говяжих бифштексов, вырезки, антрекотов). 
Это программа не требует большого расхода энергии, 
идеально подходит для приготовления на гриле небольших 
порций. Поместите продукт в центр решетки, так как жар не 
распространяется по углам.

Программа 
Включается верхний нагревательный элемент, вертел и 
вентилятор (если он имеется).  Сочетает однонаправленное 
выделение жара с принудительной циркуляцией воздуха 
внутри духового шкафа. Это препятствует обгоранию 
поверхности продуктов, повышая проникающую способность 
жара.

! Для приготовления в режимах ГРИЛЬ и ПОДРУМЯНИВАНИЕ 
дверца духового шкафа должна быть закрыта.

 
Вентилятор в нижней части духовки заставляет 
циркулировать вокруг пищи воздух комнатной 
температуры. Этот режим рекомендуется использовать 
для размораживания всех видов пищи, особенно 
для деликатных продуктов, не требующих нагрева, 
например: торты с мороженым или кремом, десерты с 
заварным кремом, фруктовые торты. Благодаря работе 
вентилятора время размораживания сокращается 
примерно в два раза. В случае размораживания мяса, 
рыбы или хлеба процесс можно ускорить включением 
режима «мульти-приготовление» и установлением 
температуры пределах 80-100 ° С.

  

Включен  нижний  нагревательный  элемент  и 
вентилятор, гарантирует циркуляцию тепла по всей 
духовке. Этот режим удобен для легкого приготовления 
овощей и рыбы.

  

Включается нижнии нагревательныи элемент. 
В этом положении рекомендуется доводить до 
готовности блюда (в посуде с высокими краями), 
уже подрумянившиеся сверху, но еще сырые внутри, 
или для выпечки тортов с начинкои из фруктов или 
варенья, требующих умеренного поерхностного жара. 
Обращаем Ваше внимание на то, что эта функция не 
позволяет достичь максимальнои температуры внутри 
духовки (250°C), поэтому не рекомендуется всегда 
использовать этот режим для приготовления, если 
только вам не требуется выпечь торт при температуре 
ниже или равнои 180°C.

 

 

 

 

   

! В режиме вентилируемого приготовления не 
используйте 1-ый и 5-ый уровни: они подвергаются 
прямому воздействию горячего воздуха, который 
может сжечь деликатные продукты.

ОДНОВРЕМЕННОЕ ПРИГОТОВЛЕНИЕ

• Используются 2-ой и 4-ый уровни, на 2-ой 
помещаются  продукты ,  требующие  более 
интенсивного жара.

• Установите проитвень снизу, а решетку сверху.

ГРИЛЬ

• При использовании ГРИЛЯ установите решетку на 
5-ый уровень и противень для сбора соков (жира) 
на 1-ый. При использовании режима GRATIN 
(Подрумянивание) установите решетку на 2-ой или 
3-ий уровень, а противень на 1-ый для сбора соков.

• Рекомендуется выбрать максимальную мощность 
духовки. Не беспокойтесь, если верхний элемент 
не остается постоянно включенным: его работа 
управляется термостатом.

ПИЦЦА

• Используйте противень из легкого алюминия, 
устанавливая его на прилагающуюся решетку. 

 При использовании противеня время выпечки 
удлиняется, что затрудняет получение хрустящей 
пиццы.

• В случае выпечки пиццы с обильной начинкой 
рекомендуется положить на пиццу сыр моццарелла 
в середине выпечки.
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! Перед использованием оборудования удалите остат-
ки клея со стеклокерамической рабочей поверхности 
плиты с помощью специального неабразивного чистя-
щего средства. В течение первых часов использова-
ния рабочей поверхности Вы можете почувствовать 
неприятных запах — он исчезнет очень быстро.

    
Чтобы включить зону нагрева, поверните соответ-
ствующую рукоятку по часовой стрелке.
Для выключения зоны нагрева поверните рукоятку 
против часовой стрелки до позиции «0».
Индикатор электроконфорок загорается при включе-
ния хотя бы одной из зон нагрева.

  
Рабочая поверхность плиты оснащена радиальными 
нагревательными элементами, которые после вклю-
чения накаляются докрасна.

А. Зона нагрева.

Индикатор остаточного теп-
ла: показывает, что температу-
ра соответствующей зоны на-
грева выше 60 °С, даже когда 
она уже выключена, но еще 
не остыла.

  
   
Эти зоны подобны газовым горелкам: легки в управле-
нии и быстро достигают установленной температуры, 
позволяя пользователю контролировать уровень их 
мощности.
Вращайте соответствующую рукоятку по часовой 
стрелке к позициям от 1 до 6.

   

0 Выключено

1 Приготовление овощей, рыбы

2 Варка картофеля (на пару), супов, 
гороха, фасоли

3
Тушение больших объемов пищи, 
приготовление мясных бульонов 
с овощами

4 Жарка (умеренный нагрев)

5 Жарка (нагрев выше среднего)

6 Для быстрой поджарки и кипячения

  
 

C.

.

A A

A A

C

   
 

 Используйте посуду с толстым, плоским дном. 
Это обеспечит полный контакт дна посуды с зоной 
нагрева. 

 Используйте посуду достаточного диаметра: чтобы 
она пол ностью закрывала конфорку / зону нагрева, 
это способствует наиболее эффективному исполь-
зованию тепла.

 Всегда проверяйте, чтобы дно кастрюль и сково-
род было сухим и чистым. Это обеспечит хороший 
контакт между рабочей поверхностью и кухонной 
посудой и продлит срок их службы.

 Не пользуйтесь посудой, в которой готовили на 
газовых горелках. Концентрированное тепло от 
газовой горелки может деформировать дно кухон-
ной посуды, в реультате не будет полного контакта 
посуды с рабочей поверхностью.

 Никогда не оставляйте пустыми включенные зоны 
нагрева: они быстро нагреваются до максималь-
ного уровня, что может привести к повреждению 
нагревательных элементов и посуды.
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Использование этого режима очистки рекомендуется  
после приготовления жирных продуктов (жаркое, 
мясо).

Эта процедура очистки может предусматривать 
процесс удаления грязи со стенок плиты путем 
генерирования пара  внутри полости плиты. Таким 
образом, будет проще осуществлять  очистку 
непосредственно полости плиты.

Важно! Перед началом процесса очистки паром:
- удалите остатки пищи / жира со дна полости 
плиты;
- снимите дополнительные приспособления 
- (решетки и кастрюли).

После выполнения вышеуказанных операций мы  
рекомендуем следующее:
1 – Налейте в глубокий контейнер плиты 300 мл воды;  
поместите его на первый уровень от нижней части. 
В моделях  без глубокого контейнера используйте 
стандартную хлебопекарную  форму плиты и 
поместите  ее  на  первый  уровень  от  нижней части.

Выберите  функцию   
и

 
установите  температуру 100°C;

3 – Включите плиту на 15 минут;
4 – Выключите плиту;
5 – Когда плита будет охлаждена, откройте дверцу и  
завершите очистку водой и влажной тканью.
6 – Удалите любые остатки воды из полости после  
завершения процесса очистки.

Если процедура паровой очистки выполняется после
 приготовления пищи (особенно жирных продуктов), 
либо
 когда плита очень загрязнена, следует завершить 
процесс 
очистки традиционным способом, описанным в 
предыдущем абзаце.

! Все процедуры очистки 
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УВАГА! Під час роботи цей прилад, а також 
його доступні частини нагріваються до 
високих температур.
Слід бути особливо обережними, щоб не 
торкатися нагрівальних елементів.
Діти віком до 8 років мають знаходитися 
на небезпечній відстані від приладу, 
якщо неможливо забезпечити постійний 
контроль над ними.
Дозволяється користування цим приладом 
дітьми віком від 8 років, а також особами 
з обмеженими фізичними, сенсорними 
або розумовими можливостями або 
особами без належного досвіду і знань, 
якщо вони перебувають під постійним 
контролем або проінструктовані щодо 
правил з небезпечного користування 
приладу і усвідомлюють ступені ризику. 
Не дозволяйте дітям гратися з приладом. 
Операції з очищення і догляду не повинні 
виконуватися дітьми без належного 
контролю.
УВАГА! Небезпечно залишати без нагляду 
плити з жиром або олією, тому що це може 
призвести до пожежі.

НІ В ЯКОМУ РАЗІ  не слід намагатися 
погасити полум’я/пожежу водою. 
Необхідно вимкнути прилад і накрити 
полум’я, наприклад, кришкою або 
вогнетривким покривалом.
Не використовувати абразивні засоби ані 
металеві загострені шпателі для очищення 
скляних дверцях духовки, тому що вони 
можуть пошкрябати поверхню, призводячи 
до розтріскування скла.
Внутрішні поверхні відділення (де вони 
наявні) можуть нагріватися до високих 
температур.
Забороняється використання апаратів для 
очищення парою або високим тиском.
Витріть насухо всі наявні на кришці 

рідини, перш ніж відкрити її. Не 
закривайте скляну кришку (якщо вона 
наявна), якщо газові пальники або 
електричні конфорки залишаються 
нагрітими.
УВАГА! Щоб запобігти враженню 
електричним струмом переконайтеся в 
тому, що прилад вимкнений, перш ніж 
заміняти лампочку.
Витріть насухо всі наявні на кришці 
рідини, перш ніж відкрити її. Не 
закривайте скляну кришку (якщо вона 
наявна), якщо газові пальники або 
електричні конфорки залишаються 
нагрітими.
УВАГА! Щоб запобігти враженню 
електричним струмом переконайтеся в 
тому, що прилад вимкнений, перш ніж 
заміняти лампочку.
УВАГА! Небезпека пожежі: не залишайте 
речі на варильних поверхнях.
УВАГА! Якщо в поверхні з’явилася 
тріщина, вимкніть пристрій, щоб уникнути 
можливого ураження електричним 
струмом.
ручці духовки.
Під час автоматичного очищення поверхні 
нагріваються до дуже високих температур: 
слідкуйте, щоб діти знаходилися на 
безпечній відстані.
!    

 ,  
     .

УВАГА! УВАГА! 
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Підключення

 

шнуру

 

живлення

 

до

 

електричної

 

мережі
Установіть стандартну вилку, що відповідає 
навантаженню, яке вказане на табличці технічних 
даних приладу (див. Таблицю технічних даних).
Прилад необхідно підключити безпосередньо 
до мережі з використанням пакетного вимикача 
з мінімальним контактним отвором 3 мм, що 
встановлюється між приладом и мережею.  Вимикач 
має відповідати вказаному заряду й поточним 
нормам улаштування електричних установок 
(вимикач не має від’єднувати провід заземлення). 
Шнур живлення необхідно розташовувати так, щоб 
він у жодній точці не контактував з предметами, 
температура яких сягає більш ніж 50°C.
Перед підключенням приладу до електромережі 
переконайтеся, що:
• Прилад заземлений і вилка кабелю відповідає 

нормативним вимогам.
• Розетка може витримати максимальну потужність 

приладу, яка вказана на табличці з технічними 
даними.

• Напруга знаходиться в межах значень, вказаних 
на табличці даних.

• Розетка сумісна з вилкою приладу. Якщо розетка 
не сумісна з вилкою, попросіть фахівця замінити 
її. Не використовуйте подовжувачі або декілька 
розеток.

! Після встановлення приладу необхідно 
забезпечити безперешкодний доступ до шнуру 
живлення й електричної розетки.
! Шнур живлення не можна перегинати або стискати.
!  Шнур живлення необхідно регулярно перевіряти, а 
його заміну має проводити лише фахівець.
! Виробник знімає з себе будь-яку 
відповідальність у разі недотримання цього 
правила техніки безпеки.
Ми рекомендуємо очистити духовку перед першим 
використанням, дотримуючи інструкцій, що наведені 
в розділі «Догляд і технічне обслуговування».

ТАБЛИЦЯ ТЕХНІЧНИХ ДАНИХ
Розміри духовки 
(ВхШхГ) 32x43,5x40 см
Об’єм 60 л
Корисні розміри 
духової шафи

ширина 42 см
глибина 44 см
висота 8,5 см

Конфорки див. табличку з технічними даними

Напруга й частота 
струму

Табличка з технічними даними 
розташована на внутрішній стороні 
кришки або – при відкритті камери 
духовки – на лівій стінці всередині 
духовки

Склокерамічна 
поверхня
Передня ліва
Задня ліва
Задня права
Передня права
Макс. споживання 
керамічної 
поверхні

1700 Вт
1200 Вт
2100 Вт
1200 Вт

6200 Вт

МАРКУВАННЯ 

Директива 2002/40/EC щодо етикеток 
для електричних духовок. Стандарт 
EN 50304
Споживання енергії при натуральній 
конвекції – режим нагрівання:
Режим конвекції

Деклароване споживання енергії за
класом примусової конвекції  
– режим нагрівання: 
Директиви ЄС: 2006/95/EC від 
12.12.06 (низьковольтні прилади) 
з подальшими виправленнями 
- 04/108/EC від 15.12.04 
(електромагнітна сумісність) з 
подальшими виправленнями - 93/68/
EEC від 22.07.93 з подальшими 
виправленнями - 2002/96/EC.
1275/2008 (режим очікування/
вимкнення)

 !  
 

 
 

, 
, 

  

  
 , 

 
 

    !
   ,  

    (   
 )       

 ,     
.       

       
.

      9 
,   . 

      
   8   60 .

        
,    ,   

      .



 

Склокерамічна
поверхня

НАПРЯМНІ
для ґраток
рівень 5
рівень 4
рівень 3
рівень 2
рівень 1

Регульована ніжка

Панель
управління

Рівень ҐРАТОК

Рівень ПІДДОНУ

Регульована ніжка

UA

1

2

3 4

5

6

Ручка
ВИБОРУ

Ручка
ТЕРМОСТАТА

ДИСПЛЕЙ

Індикатор 
ЕЛЕКТРИЧНОЇ КОНФОРКИ

Індикатор 
ТЕРМОСТАТА

Ручки керування ПАЛЬНИКОМ і 
ЕЛЕКТРИЧНОЮ КОНФОРКОЮ
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•  Використовуйте каструлі з пласким і товстим 
дном, щоб забезпечити їх прилягання до 
нагрівальної зони;

•  Використовуйте каструлі достатнього діаметру, 
щоб повністю покрити нагрівальну зону з метою 
повного застосування вироблюваного тепла;

•  Переконайтеся в дно каструль є чистим та сухим: 
це забезпечить оптимальне прилягання до зон 
готування і триваліший термін служби варильної 
поверхні і самих каструль;

• намагайтеся не використовувати такі каструлі 
для готування на відкритому газі: теплова 
концентрація на газових пальниках може 
призвести до деформування дна каструлі з 
подальшою втратою оптимального прилягання;

• Ні в я кому разі не залишайте увімкнену зону 
готування без посуду, тому що це призведе до 
ушкодження поверхні.A

A A

A

B

! Нанесений на ущільнювачі клій залишає деякі 
масні сліди на склі. Перш ніж використовувати 
прилад, рекомендується видалити їх за допомогою 
спеціального неабразивного засобу для догляду за 
такими поверхнями. Протягом перших годин роботи 
може почутися запах гуми, який незабаром зникне.

     
 

Для вмикання зони готування слід обертати за 
годинниковою стрілкою відповідний регулятор.
Для вимикання зони готування слід обернути 
регулятор проти годинникової стрілки на «0».
Індикатор електричних конфорок свідчить про те, 
що працює не менше однієї конфорки варильної 
поверхні.

  

На варильній поверхні маються нагрівальні 
випромінювальні електричні елементи. Під час 
роботи вони стають червоними:

A. Зона готування 
з випромінювальними 
елементами.
B. Індикатор тепла: 
вказує на те, що температура 
у відповідній зоні готування 
перевищує 60°C, також 

у випадках, коли елемент вже вимкнений, але 
залишається гарячим.

    
.

Нагрівальні випромінювальні елементи складаються 
з нагрівальних циркуляційних елементів, які 
стають червоними тільки через 10-20 секунд після 
увімкнення.

.     

0 Вимкнено 

1 Готування овочів, риби 

2 Готування картоплі (на парі), супів, 
бобових (нуту, квасолі)  

3 Продовження готування великої 
кількості їжі, супів, борщів 

4 Запікання (середня потужність) 

5 Запікання (велика потужність) 

6 Підсмаження або досягнення кипіння 
за короткий час 
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,30
Мазмұны

Орнату, 33
Орналастыру жəне түзулеу
Электр қосылымдары
Газды жалғау
Газ түрлеріне сəйкестендіру
Техникалық деректері
Оттық пен форсункалар сипаттарының кестесі

Құрылғы сипаттамасы, 32
Жалпы шолу
Басқару тақтасы

Қосу жəне пайдалану, 35
Плитаны қолдану
Пешті қолдану
Пеште тағам пісіру бойынша кеңестер кестесі 

Сақтандырулар мен кеңестер, 41
Жалпы қауіпсіздік
Қоқысқа тастау
Қоршаған ортаны сақтау жəне қорғау

Техникалық қызмет көрсету жəне 
күтім, 42
Құрылғыны өшіру
Құрылғыны тазалау
Газ шүмегіне техникалық қызмет көрсету
Пеш шамын ауыстыру
Көмек

Пайдалану нұсқаулығы ПЛИТА
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Тағам дайындау режимдері

 Төмендегілерден басқа тағам дайындау 
режимдерінің барлығына 50°C пен МАКС аралығында 
кез келген температура мəні орнатылуы мүмкін

• ГРИЛЬ, ҚОС ГРИЛЬ (ұсынылған: тек МАКС 
деңгейін орнатыңыз)

• ГРАТИН (кеңес: 200°C-тан асырмаңыз).

ДАҒДЫЛЫ ПЕШ режимі
Үстіңгі жəне астыңғы қыздыру элементтері 
қосылады. Тағам дайындаудың дағдылы режимін 
пайдаланғанда тек бір тағам дайындау тартпасын 
қолданған дұрыс болады. Бірден көп тартпа 
қолданылғанда пеш ішіндегі температура бірдей 
болмауы мүмкін.

ПІСІРУ режимі

Артқы қыздыру элементі жəне желдеткіш іске 
қосылып, жылудың бүкіл пешке жұмсақ əрі біркелкі 
түрде таралуын қамтамасыз етеді. Бұл режим 
температураға сезімтал болатын тағамдарды 
(мысалы, көтерілуді қажет ететін торт сияқты 
тағамдар) жəне ұннан жасалған «бір тістем» 
кондитерлік өнімдерді 3 тартпада бірдей дайындауға 
арналған.

ПИЦЦА режимі

Дөңгелек қыздыру элементтері жəне пештің түбіндегі 
элементтер қосылады жəне желдеткіш жұмыс істей 
бастайды. Бұл қосынды, əсіресе астыңғы элементке 
байланысты, жоғары мөлшерде жылу шығарып, 
пешті жылдам қыздырады. Бір уақытта бірден 
көп тартпа қолданылатын болса, тағам дайындау 
үрдісінің ортасында табақтардың орындарын 
алмастырыңыз.

КӨП ТАҒАМ ДАЙЫНДАУ  режимі
Барлық қыздыру элементтері (үстіңгі, астыңғы жəне 
айналмалы) қосылады жəне желдеткіш жұмыс істей 
бастайды. Пештің қызуы тұрақты болғанда ауа 
тағамды біркелкі қызартып пісіреді. Бір уақытта ең 
көбі екі тартпаны пайдалануға болады.

ГРАТИН режимі

Үстіңгі қыздыру элементі жəне гриль істігі (бар болса) 
іске қосылып, желдеткіш жұмыс істей бастайды.  Осы 
мүмкіндіктердің жиыны пештегі ауаның күшейтілген 
айналымы арқылы қыздыру элементтерінің көмегімен 
қамтамасыз етілетін бір бағытқа жылылық бөлінудің 
тиімділігін арттырады. Бұл тағамның күйіп кетуін 
болдырмауға көмектеседі жəне жылудың тағамның ішкі 
жағына енуіне мүмкіндік береді.

 ГРИЛЬ, ҚОС ГРИЛЬ жəне ГРАТИН пісіру 
режимдерін қосқан кезде пеш есігі жабық болуы тиіс.
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Программа  
Включаются нагревательные элементы и вентилятор, 
обеспечивая постоянный и однородный жар.
Программа не нуждается в предварительном нагреве. 
Данная программа особенно рекомендуется для быстрого 
приготовления полуфабрикатов (мороженых или готовых 
блюд).  Оптимальные  результаты  получаются  при 
использовании только одного уровня.

ГРИЛЬ режимі

Жоғарғы қыздыру элементінің ортаңғы бөлігі 
қосылады. Грильдің жоғары жəне тікелей жететін 
температурасын беттік температураның жоғары 
болуын қажет ететін тағамдар үшін қолданған жөн 
(бұзау мен сиыр еті, филе, стейк, антеркот). Бұл 
пісіру режимі шектеулі қуат көлемін қолданады жəне 
грильде пісіру өте қолайлы. Тағамды тартпаның 
ортасына қоййыңыз, əйтпесе бір бұрышқа қойсаңыз, 
ол дұрыс піспейді.

Кондитер тағамдары режимі 

Термостат тұтқасын мынадай орнатыңыз: 60°C пен 
Ең жоғары арасына
Астыңғы қыздыру элементі іске қосылады.
Бұл режим жеңіл тағамдарды, əсіресе көтерілетін 
торттарды (себебі астыдан келетін ыстық ашу 
процессіне көмектеседі) пісіруге өте ыңғайлы.
Жоғарғы температураларға жету үшін едəуір уақыт 
кетеді, сондықтан бұндай жағдайларда «Конвекция 
режимін» пайдалану ұсынылады.



ГРИЛЬ
• ГРИЛЬ жəне ҚОС ГРИЛЬ пісіру режимдерін 

қолданған кезде тартпаны 5-позицияға қойыңыз, ал 
тағам пісіру қалдықтарын жинау (май жəне/немесе 
тоң май) үшін май жинайтын табаны 1-позицияға 
орналастырыңыз. ГРАТИН режимін қолданған кезде 
тартпаны 2- немесе 3-позицияға орналастырыңыз, 
ал тағам пісіру қалдықтарын жинау үшін май 
жинайтын табаны 1-позицияға қойыңыз.

• Қуат деңгейін ең жоғарғы мəнге орнату ұсынылады. 
Үстіңгі қыздыру элементі термостат арқылы реттеледі 
жəне тұрақты күйде жұмыс істемеуі мүмкін.

ПИЦЦА ПЕШІ РЕЖИМІ
• Жеңіл алюминийден жасалған пицца табасын 

пайдаланыңыз. Оны қамтамасыз етілген тартпаға 
орналастырыңыз. 

 Сыртын қытырлақ етіп пісіру үшін тұтқалы табаны 
пайдаланбаңыз, себебі ол пісіру мерзімін ұзарту 
арқылы қытырлақ болуына кедергі жасайды.

• Пиццаның беті көп құрамды болғанда пісіру 
үрдісінің ортасында пиццаның үстіне моцарелла 
ірімшігін қосу ұсынылады.

Төменгі пеш камерасы

Пештің астында пештің керек-жарақтары мен терең 
ыдыстарды сақтау үшін қолдануға болатын бөлім 
бар. 
 Пеш астындағы бөлімге жанғыш заттарды 
қоймаңыз.
 Бөліктің (бар болса) ішкі беттері қызып кетуі мүмкін.

Тағам дайындау бойынша кеңес
 Желдеткіш көмегімен тағам дайындау барысында 
сөрелерді бірінші жəне бесінші позицияларға 
орналастырмаңыз. Шамадан тыс жылу 
температураға сезімтал тағамдарды күйдіріп жіберуі 
мүмкін.

КӨП ТАҒАМ ДАЙЫНДАУ
• Молырақ жылуды талап ететін тағамды екінші 

позициядағы сөреге салып, екінші жəне төртінші 
позицияларды қолданыңыз.

• Май жинайтын табаны астыңғы жаққа, ал тартпаны 
үстіңгі жаққа орнатыңыз.



Пешке арналған тағам дайындау
бойынша кеңестер кестесі
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 Аралық қабаттағы желім шыныда май іздерін 
қалдырады. Құрылғыны пайдаланбас бұрын оны 
қырмайтын тазалағыш затпен алып тастауға кеңес 
береміз. Пайдаланудың алғашқы сағаттарында тез 
кетіп қалатын резеңкенің иісі шығады.

Пісіру аймақтарын қосу жəне өшіру
Пісіру аумағын қосу үшін тиісті тұтқаны сағат тілі 
бағытымен бұраңыз.
Оны өшіру үшін тұтқаны «0» қалпына жеткенше 
сағат тіліне қарсы бағытта бұраңыз.
ЭЛЕКТР КОНФОРКАСЫ ҚОСУЛЫ индикатор шамы 
жанып тұрса, демек плитада кем дегенде бір 
конфорка қосылып тұр.

Пісіру аймақтары
Плита электр қызу тарату элементтерімен 
жабдықталған. Олар қолданылған кезде плитада 
келесі заттар қызарады.

А. Қызу шығаратын қыздыру 
элементтері бар пісіру 
аймағы.

C. Қалдық қызу индикатор 
шамы: ол қыздыру элементі 
өшіріліп, бірақ əлі ыстық 
кезде тиісті пісіру аумағының 

температурасы 60 °С-тан асатынын білдіреді.

Қызу тарататын элементтері бар пісіру 
аумақтары
Олар ішіндегі қызу шамдарынан қызуды 
сəулелендіру арқылы шығарады. Олар газ 
жаққыштарға ұқсас сипаттарға ие: оларды басқару 
оңай жəне олар орнатылған температураға тез 
жетіп, берілген қуатты көруге мүмкіндік береді.

Тиісті тұтқаны сағат тілі бағытымен 1 мен 6 
аралығындағы позицияға бұраңыз

Параметр Қалыпты немесе жылдам плита

0 Өшірулі

1 Көкөніс, балық пісіру

2 Картоп (бумен), ноқат, бұршақ пісіру, 
сорпа дайындау

3
Үлкен мөлшерде тағам жəне көкөніс 
қосылған етті сорпаны дайындауды 
жалғастыру

4 Қуыру үшін (орташа)

5 Қуыру үшін (орташадан жоғары)

6 Қызарту жəне қайнауға аз уақытта 
жеткізу үшін.

A A

A A

C







     :  

1.   
2.      

 

 (

 

) 

3.     (  
 40°-   ) (  

) 

40°

4.     , 
   (  

) 

5.   ,   
 : «   

  ». 

6.   . 
 

!      

 
! 

 
!      

,     

 

     
    . 

 

 

7.   ,   
 « »   .  

8.   . 
9. 

 

 (

 

). 

10.    ,  
  . 

 . 

KZ



  
   :  

     ( , ) 
   .  

        
      

.  ,    
   .  

!     : 
-       

 /   ; 
-   -  (   

)  . 
 
 

   ,  
 : 

1 –     300   
;     
 .    
,     

   
 

 
  

2 –  
  100°C-  ; 

3 –  15   ; 
4 –  ; 
5 –   ,    

     . 
6 –    ,  

   .  
 

       
        

 ,    
    

.  
!        

 ! 

 

     

 
.  Кондитер тағамдары режимі 


