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VÁŽENÝ ZÁKAZNÍKU

Trouba  je spojením výjimečné snadnosti obsluhy a skvělé účinnosti. Po přečtení 
návodu nebude obsluha trouby žádným problémem.

Trouba, která opustila továrnu byla byl před zabalením důkladně prověřena na kontrolních 
stanovištích ohledně její bezpečnosti a funkčnosti.

Prosíme Vás, aby jste si před uvedením zařízení do provozu důkladně pročetli návod k 
obsluze. Dodržování v něm uvedených pokynů Vás ochrání před nesprávným používáním.

Návod je třeba uschovat a uskladňovat tak, aby byl vždy po ruce.
Kvůli zamezení nešťastným nehodám je třeba návod k obsluze přesně dodržovat. 

Pozor!
Troubu lze obsluhovat pouze po seznámení se s tímto návodem.
 
Trouba je určená výhradně k využití v domácnostech.

Výrobce si vyhrazuje možnost provádění změn, které nemají vliv na fungování  
zařízení.
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Pozor. Spotřebič a jeho dostupné části jsou v průběhu po-
užívání horké. Možnosti dotknutí výhřevných elementů  musí 
být věnována mimořádná pozornost Děti mladší než  8 let 
se nemohou pohybovat v blízkosti spotřebiče bez stálého 
dozoru.
Tento spotřebič může být používaný dětmi staršími než 8 
roků a osobami s fyzickým, mentálním anebo psychickým 
omezením anebo bez praktických zkušeností a vědomostí, 
pokud to bude probíhat pod dozorem anebo v souladu s 
návodem k používání odevzdaným osobami zodpovědnými 
za jejich bezpečnost. Věnujte ctnostmi, pozornost dětem, 
aby si se spotřebičem nehrály. Uklízení a obslužné činnosti 
nemohou být prováděná dětmi bez dozoru.
V průběhu používání se spotřebič zahřívá. Doporučuje se 
zachování opatrnosti, a vyhýbat se dotýkání horkých ele-
mentů uvnitř pečicí trouby.
Dostupné části zařízení se mohou velmi zahřívat. Doporu-
čujeme k troubě nepouštět děti.
Pozor. Nepoužívejte drsných čistících prostředků anebo 
ostrých kovových předmětů do čištění skla dvířek, protože 
mohou porýsovat povrch, co může způsobit popraskání skla.
Pozor.  Aby se zamezilo možnosti zasažení elektrickým 
proudem, je třeba se před výměnou žárovky ujistit,  zda je 
zařízení vypnuté.
K čištění spotřebiče není dovoleno používat zařízení pro 
čištění parou.

POKYNY TÝKAJÍCÍ SE BEZPEČNOSTI POUŽÍVÁNÍ
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POKYNY TÝKAJÍCÍ SE BEZPEČNOSTI POUŽÍVÁNÍ

Nebezpečí popaření! V průběhu otevírání dvířek pečicí tro-
uby může unikat horká pára. V průběhu anebo po ukončení 
pečení, dvířka pečicí trouby otevírejte opatrně. Při otevírání 
dvířek se nad nimi nenaklánějte. Uvědomte si, že pára v 
závislosti od teploty může být neviditelná.

● Během používání se zařízení zahřívá. Doporučujeme maximální opatrnost, aby 
jste se vyhnuli dotýkání horkých částí uvnitř pečící trouby.

● Zvláštní pozornost je třeba věnovat dětem nacházejícím se poblíž sporáku. Přímý 
kontakt s pracujícím sporákem hrozí opařením!

● Je třeba dávat pozor, aby se drobné domácí spotřebiče, včetně kabelů, nedotýkaly 
přímo rozehřáté pečící trouby, poněvadž izolace těchto spotřebičů není odolná vůči 
působení vysokých teplot. 

● Na otevřená dvířka trouby nepokládejte předměty o hmotnosti vyšší, než 15 kg.

● K čištění skla dvířek nepoužívejte drsné čisticí prostředky nebo ostré kovové před-
měty, protože tyto mohou poškrábat povrch, což může vést k popraskání skla.

● Zákaz používání pečící trouby s technickou závadou. Veškeré závady mohou 
odstraňovat výhradně osoby s příslušným oprávněním. 

● V každé situaci způsobené technickou poruchou je třeba bezvýhradně odpojit 
elektrické napájení pečící trouby.
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JAK ŠETŘIT ENERGII

Kdo využívá energii zod-
povědně, ten nejen chrání 
domácí rozpočet, ale obr. 
působí také vědomě ve 
prospěch životního pro-
středí. A proto pomáhejme, 
šetřeme elektrickou energii! 

Postupujme tedy dle následujících pravidel: 

● Vyhýbání se zbytečnému „nahlížení 
do trouby na připravované pokrmy“.

 Neotvírejte také zbytečně často dvířka 
trouby.

● Používání trouby pouze v případě vět-
šího množství potravin.

 Maso o hmotnosti do 1 kg se dá upravit 
šetrněji v hrnci na plotně sporáku.

 
● Využití zbytkového tepla pečící trouby.
 V případě doby tepelné úpravy delší než 

40 minut, 
 vypínejte bezvýhradně troubu 10 minut 

před ukončením úpravy. 

 Pozor! V případě použití programátoru 
nastavujte příslušně kratší doby úpravy 
potravin.

● Pečlivé zavírání dvířek trouby. 
 Teplo uniká přes nečistoty nacházející 

se na těsnění dvířek.
 Nejlepší je odstraňovat je okamžitě.

● Nezabudovávání trouby v bezpro-
střední blízkosti chladniček / mrazni-
ček.
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Zařízení bylo na dobu pře-
pravy zabezpečeno obalem 
proti poškození.
Prosíme Vás, aby jste po 
rozbalení zařízení zlikvido-
vali části
Obr.obalu způsobem, který 

neohrožuje životní prostředí. 

Veškeré materiály použité k balení nejsou 
škodlivé pro životní prostředí, jsou 100 % 
recyklovatelné a označené příslušným sym-
bolem.

Pozor! Obalový materiál (polyetylenové 
sáčky, kousky polystyrenu apod.) je třeba 
během
rozbalování udržovat mimo dosah dětí.

ROZBALENÍ VYŘAZENÍ Z PROVOZU 

Po ukončení období užitko-
vání nesmí být tento výrobek 
likvidován obr.prostřednictvím 
běžného komunálního odpadu, 
ale je třeba odevzdat
jej do místa sběru a recyklace 
elektrických a elektronických   

zařízení.
Informuje o tom symbol umístěný na výrobku, 
návodu k obsluze nebo obalu.

Materiály použité v zařízení jsou vhodné pro 
opětovné využití v souladu s jejich označe-
ním. 
Díky opětovnému použití, využití materiálů 
nebo díky jiným způsobům využití opotřebo-
vaných zařízení 
významně přispíváte k ochraně našeho ži-
votního prostředí.

Informace o příslušném místě likvidace opo-
třebovaných zařízení Vám poskytne orgán 
obecní správy.
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POPIS VÝROBKU

MENU

1P2 3

P Elektronický programátor

1. Ovládací kolečko volby funkcí pečicí trouby

2. Ovládací kolečko regulátoru teploty

3. Kontrolka termoregulátoru L
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CHARAKTERISTIKA VÝROBKU
Vybavení sporáků

Grilovací rošt
(mřížka pro sušení)

Plech na pečivo

Boční závěsné lišty plechů 
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INSTALACE 

Ustavení sporák

● Kuchyňská místnost musí být su-
chá a vzdušná, musí mít účinnou 
ventilaci, a ustavení sporáku musí 
zaručovat volný přístup ke všem 
ovládacím prvkům.

● Pečící trouba je zhotovena ve třídě Y.
 Nábytek pro zástavbu (vestavění) 

musí mít obložení a lepidlo k jejímu 
přilepení odolné   teplotě 100 °C. 
Nesplnění této podmínky může 
způsobit deformaci povrchu nebo 
odlepení obložení. 

● Připravit otvor v nábytku o rozmě-
rech uvedených na obrázcích: A 
– zástavba pod deskou, B – vysoká 
zástavba.

 V případě, že skříňka má zadní 
stěnu, je třeba v ní vyříznout otvor 
k elektrické přípojce.  

● Zasunout troubu zcela  do otvoru 
a zajistit ji před vysunutím čtyřmi 
šrouby (Obr. C).

Obr.A

Obr.B

Pozor!
Montáž provádějte při odpojeném 
elektrickém napájení.

Obr.C
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Připojení pečící trouby k elektric-
kému rozvodu

Po namontování pečící trouby musí být 
přístupná zástrčka.

Pozor! Pokud se poškodí neodpojitelný na-
pájecí vodič, měl by být kvůli předejití ohro-
žení vyměněn u výrobce, ve specializovaném 
opravárenském podniku nebo kvalifikovaným 
odborníkem.

Před připojením pečící trouby k elektrické-
mu rozvod je třeba se seznámit s informace-
mi uvedenými na továrním štítku.
● Sporák je továrně přizpůsoben k napá-

jení střídavým proudem, jednofázovým 
(230 V 1N ~ 50 Hz) a vybaven přívodní 
šňůrou 3 x 1,5 mm² o délce cca 1,5 m s 
ochranným kontaktem.

● Připojovací zásuvka elektrického rozvo-
du musí být vybavena ochranným kolí-
kem. Je nutné, aby po ustavení trouby 
byla připojovací zásuvka elektrického 
rozvodu pro uživatele přístupná.

● Před zapojením sporáku do zásuvky je 
třeba zkontrolovat, zda: 

 - pojistka a elektrický rozvod vydrží zá-
těž sporáku, obvod napájející zásuvku 
by měl být zajištěn pojistkou min. 16A,

 - je elektrický rozvod vybaven účinným 
uzemňovacím systémem     splňujícím 
požadavky platných norem a předpisů,

 - je zásuvka snadno dostupná.

INSTALACE 
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OBSLUHA 

Před prvním zapnutím pečící 
trouby

● odstraňte elementy obalu, očistěte komoru 
pečicí trouby z  konzervačních prostředků 
aplikovaných v továrně,

● vyjměte vybavení pečicí trouby a umyjte 
je v teplé vodě s dodatkem přípravku na 
mytí nádobí,

● zapněte v místnosti větrání anebo otevřete 
okno,

● ovládací kolečko funkce pečicí trouby oto-
čte na pozici  anebo  (viz kapitolu: 
Činnost programátoru a ovládání pečicí 
trouby),

● vyhřejte pečicí troubu (na teplotu 250°C, 
cca 30 min.), odstraňte zašpinění a 
důkladně ji umyjte.

Ovládací kolečka jsou „schované” v ovláda-
cím panelu, pro zvolení funkce je potřebné:       
1. opatrně stlačte ovládací kolečko a pusťte, 
2. nastavte na zvolenou funkci. Označení 
ovládacího kolečka na jeho obvodě odpovídá 
dalším funkcím realizovaným pečící troubou.

Důležité!
Komoru pečící trouby je třeba umý-
vat pouze teplou vodou s přídavkem 
nevelkého množství prostředků na 
mytí nádobí.

Pozor!
V případě sporáků vybavených elek-
tronickým programátorem Ts, bude 
displej po zapojení do sítě ukazovat  
„0:00“. Je třeba nastavit aktuální čas 
programátoru. (Viz. návod k obsluze 
programátoru.)
Neprovedení nastavení aktuálního 
času znemožňuje provoz trouby.

Elektronický programátor Ts je vyba-
ven senzory ovládanými dotykem 
prstu na označených místech. 
Každá změna nastavení senzoru je 
potvrzována akustickým signálem. 
Je nutné udržovat povrch senzorů v 
čistotě.
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Funkce programátoru

Nastavení aktuálního času

Po zapnutí nebo restartování po výpadku 
napájení se na displeji zobrazuje blikající 
0.00:

MENU — senzor volby režimu práce 
>     — senzor Plus
<     — senzor Mínus

     — symbol připravenosti k práci 
     — symbol časovače 
     — symbol času délky trvání práce
     — symbol času ukončení práce

l	stiskněte a přidržte senzor MENU (nebo 
současně senzory < / >), dokud se na 
displeji neobjeví symbol  tečka pod 
symbolem bude blikat,

l	během 7 sekund nastavte aktuální čas 
pomocí senzorů < / >.

Po cca 7 sekundách od ukončení nastavo-
vání času, budou nové údaje uloženy a tečka 
pod symbolem  přestane blikat.
Změnu času lze provést později současným 
stisknutím senzorů < / >, když tečka pod 
symbolem  začne blikat, můžete změnit 
aktuální čas.

Pozor!
Troubu je možné zapnout, když se na displeji 
zobrazí symbol  .

Časovač

Časovač lze kdykoli aktivovat, bez ohledu 
na stav aktivity dalších funkcí programátoru. 
Rozsah měřeného času je od 1 minuty do 23 
hodin a 59 minut.
Aby nastavit časovač je potřeba:

l	stisknout senzor MENU, na displeji začne 
blikat symbol :

l	nastavit čas časovače pomocí senzorů < 
/ >, na displeji se zobrazí nastavený čas 
časovače a aktivní funkce . po uplynutí 
nastaveného času zazní zvukový signál 
a začne blikat  ,

l	stisknout a přidržet < / > nebo menu 
za účelem vypnutí zvukového signálu, 
symbol  zhasne a na displeji se po cca 
7 sekundách objeví aktuální čas.

Pozor!
Pokud zvukový signál nebude vypnutý ručně, 
vypne se automaticky po cca 7 minutách.

OBSLUHA 

Poloautomatická práce

Pokud se má trouba vypnout v určitém čase, 
je třeba:
l	nastavit ovládací knoflík trouby a ovládací 

knoflík teploty do polohy, v jaké má trouba 
pracovat,

l	stisknout a přidržet senzor MENU až do 
momentu, kdy se na displeji zobrazí na 
chvíli dur a symbol   bude blikat,

l	nastavit požadovaný čas práce pomocí 
senzorů < / > v rozsahu od 1 minuty do 
10 hodin.

Nastavený čas bude uložen do paměti po cca 
7 sekundách, displej znovu zobrazí aktuální 
čas během zapnutého symbolu   .
Po uplynutí nastaveného času se trouba 
automaticky vypne, zapne se zvukový signál 
a budou blikat symboly  a  .
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l	nastavte ovládací knoflíky trouby a ov-
ládání teploty do polohy vypnuto,

l	stisknout a přidržet senzor < / > nebo MENU 
za účelem vypnutí zvukového signálu, 
symbol  a  zhasne a na displeji se po 
cca 7 sekundách objeví aktuální čas.

Automatická práce

Pokud se má trouba zapnout v určeném čase 
a v určeném čase vypnout, je třeba nastavit 
čas průběhu práce a čas ukončení práce.

l	stisknout a přidržet senzor MENU až do 
momentu, kdy se na displeji zobrazí na 
chvíli dur a symbol  bude blikat,

l	set the desired duration from 1 minute 
to 10 hours using the < / > tak jak pro 
poloautomatickou práci,

l	stisknout a přidržet senzor MENU až do 
momentu, kdy se na displeji zobrazí na 
chvíli End a symbol  bude blikat,

l	nastavit čas vypnutí (ukončení práce) 
pomocí senzorů  < / >, který je omezený 
na příští čas do 23 hodin a 59 minut,

l	nastavit ovládací knoflík trouby a ovládací 
knoflík teploty do polohy, v jaké má trouba 
pracovat, Symboly  a  jsou aktivní, 
provoz trouby se spustí v okamžiku, který 
je důsledkem rozdílu mezi nastavenou 
dobou ukončení a nastavenou pracovní 
dobou (například nastavená pracov-
ní doba je 1 hodina, nastavená doba 
ukončení je 14:00, trouba se automaticky 
zapne v 13:00). 

OBSLUHA 

Po dosažení konečného času se trouba 
automaticky vypne, zvuková signalizace se 
aktivuje a současně začnou pulzovat symboly 

 a ,
l	nastavte ovládací knoflíky trouby a ov-

ládání teploty do polohy vypnuto,
l	stisknout a přidržet senzor < / > nebo MENU 

tza účelem vypnutí zvukového signálu, 
symbol  a  zhasne a na displeji se po 
cca 7 sekundách objeví aktuální čas.

Změna tónu zvukového signálu

Tón zvukového signálu je možné změnit 
následujícím způsobem: 
l	stisknout zároveň senzory < / >,
l	senzorem MENU zvolit funkci ton, zobrazení 

na displeji začnou blikat: 
l	pomocí senzorů  < / > zvolit příslušný tón 

v rozsahu od 1 do 3 pomocí senzoru > 
 v rozsahu od 3 do 1 pomocí senzoru < 

Vymazání nastavení

Kdykoliv je možné vymazat nastavení čas-
ovače nebo funkce automatické práce.
Vymazání nastavení automatické práce:
l	stisknout zároveň senzory  < / >, 
Vymazání nastavení časovače:
l	pomocí senzoru  MENU zvolit funkci čas-

ovače,
l	stisknout znovu senzory  < / >,
 
 

Změna jasu displeje

Je možná změna jasu displeje v rozsahu od 1 
do 9, kde 1 znamená nejtmavší nastavení a 9 
nejsvětlejší. Zadaná hodnota platí, když jsou 
hodiny neaktivní (tj. uživatel se nedotkl žád-
ného senzoru po dobu nejméně 7 sekund).
Jas displeje je možné změnit následujícím 
způsobem:
l	stisknout zároveň senzory < / >,
l	pomocí senzoru MENU zvolit funkci bri 

(první stisknutí způsobí přechod do 
funkce ton, druhé do bri).

l	pomocí senzorů < / > zvolit příslušný jas:
 v rozsahu od 1 do 9 pomocí senzoru > 
 v rozsahu od 9 do 1 pomocí senzoru < .

Pozor!
Když jsou hodiny aktivní (tj. uživatel stiskl 
senzor během posledních 7 sekund), je jas 
displeje maximální.
Noční režim 

Od 22:00 do 6:00 hodiny automaticky snižují 
jas displeje.
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OBSLUHA 

Trouba s nuceným oběhem vzduchu 
(topné těleso horkého vzduchu + 
ventilátor)

Trouba může být nahřívána pomocí dolního a 
horního topného tělesa, grilu a topného tělesa 
horkého vzduchu. Ovládání činnosti této trou-
by se uskutečňuje pomocí otočného knoflíku 
pro volbu druhu činnosti trouby – nastavení 
se provádí otočením knoflíku do polohy se 
zvolenou funkcí,

K vypnutí dojde nastavením obou otočných 
knoflíků do polohy  „ l” / „0”.

Pozor!
K zapnutí ohřevu (topného tělesa 
apod.) při zapnutí kterékoliv z funkcí 
trouby, dojde teprve po nastavení 
teploty.

a pomocí otočného knoflíku regulace teploty 
– nastavení se provádí otočením knoflíku do 
polohy se zvolenou teplotou. Otočný knoflík 
je „schovaný“ v ovládacím panelu. Pro volbu 
pracovní funkce trouby je třeba:
- jemně stisknout knoflík a pustit,
- nastavit zvolenou funkci. Označení otočné-
ho knoflíku po jeho obvodu odpovídá funk-
cím realizovaným pečící troubou.

Rozmrazování
Je zapnutý pouze ventilátor, bez 
použití jakýchkoliv ohřívačů.

Možné polohy otočného knoflíku pro 
volbu funkce trouby 

Zapnutý ventilátor jak rovněž gril
V této poloze ovládacího kolečka, 
pečicí trouba realizuje funkci grilu 
s ventilátorem. Využití této funkce 
v praxi umožňuje urychlení proce-
su opékání a  zlepšení chuťových 
vlastností pokrmů. 

Zesílený gril (Supergril))
Zapnutí funkce „zesíleného grilu’’ 
umožňuje provádět opékání při 
současně zapnutém horním ohře-
vu. Tato funkce umožňuje vyvinutí 
zvýšené teploty v horním pracovním 
prostoru pečicí trouby, co způsobuje 
silnější připečení pokrmů, umožňuje 
také  opékání jejich větších porcí.

Zapnutý gril
Povrchové „grilování”, se používá 
do opékání malých porcí masa: 
steky, řízky, ryby, tousty, klobásky, 
zapékaná jídla (tloušťka opékaných 
pokrmů by neměla být větší než 2-3 
cm, v průběhu pečení je potřebné 
obrátit je na druhou stranu). 

Rychlý ohřev
Zapnutý termooběh a opékač. Po-
užívá se pro vstupní ohřev pečicí 
trouby.

   0      Nulové nastavení

0
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150
200
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Poloha vypnuto
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OBSLUHA 

Zapnutý termooběh
Nastavení ovládacího kolečka v po-
loze „zapnutý termooběh” umožňuje 
realizaci ohřívání pečicí trouby vy-
nuceným způsobem pomocí termo-
ventilátoru, umístěného v centrálním 
místě zadní stěny komory pečicí 
trouby. V porovnání do konvekční 
pečicí trouby jsou používány nižší 
teploty pečení.
Používání tohoto způsobu ohřevu 
umožňuje rovnoměrný oběh tepla 
kolem pokrmu umístěného v pečicí 
troubě.

Zapnutý dolní ohřev
V této poloze ovládacího kolečka 
pečicí trouba realizuje ohřívání 
výlučně při použití dolního ohřevu. 
Dopékání pečiva zespodu (např. 
vlhké pečivo a nadívané ovocem). 

Zapnutý dolní a horní ohřev
Nastavení ovládacího kolečka do 
této polohy, umožňuje realizovat 
ohřívání pečicí trouby konvekčním 
způsobem. Výborně se hodí na 
pečení buchet, masa, ryb, chleba, 
pizzy (je nutné vstupně nahřát pečicí 
troubu jak rovněž používat tmavé 
plechy) pečení na jedné úrovni. 

Zapnutý termooběh a dolní ohřev
V této poloze ovládacího kolečka 
pečicí trouba realizuje funkci ter-
mooběhu a zapnutého dolního 
ohřevu co způsobuje zvýšení teploty 
zespodu pečení. Velká část tepla 
dodávaná zespodu pečení, mokré 
pečivo, pizza.

Zapnutý ventilátor jak rovněž dolní 
a horní ohřev.
V této pracovní poloze ovládacího 
kolečka, pečicí trouba realizuje funk-
ci pečivo. Konvekční pečicí trouba s 
ventilátorem.

Zapnutí trouby signalizuje rozsvícení kon-
trolní lampičky L. Zhasnutí L lampičky je si-
gnálem, že trouba dosáhla nastavené teploty. 
Pokud kuchařské recepty doporučují vkládání 
pokrmu do rozehřáté trouby, je třeba učinit tak 
ne dříve, než po prvním zhasnutí L kontrolní 
lampičky. V průběhu pečení se bude  L lam-
pička periodicky zapínat a vypínat (udržování 
teploty uvnitř komory trouby).

Kontrolna lampička

Nezávislé osvětlení pečicí trouby
Nastavením ovládacího kolečka do 
této polohy, získáme osvětlení komo-
ry pečicí trouby

Termooběh eco
Pomocí této funkce lze aktivovat 
optimalizovaný způsob ohřevu, jehož 
účelem je úspora energie při přípravě 
pokrmů. Při této poloze otočného 
knoflíku je osvětlení trouby vypnuto.
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OBSLUHA 

Používání grilu

Pozor!
Grilovat pouze při zavřených dvířkách 
trouby.
Pokud je používán gril, dostupné části 
zařízení se mohou velmi zahřívat.
Doporučujeme k troubě nepouštět 
děti.

K procesu grilování dochází  v důsledku 
působení na pokrm infračerveného záření, 
emitovaného rozžhaveným topným tělesem 
grilu.

Pro zapnutí grilu je třeba:
● nastavit otočný knoflík trouby do polohy 

označené symbolem grilu, 
● nahřívat troubu po dobu asi 5 minut  (při 

zavřených dvířkách trouby),
● vložit do trouby plech s pokrmem do 

příslušné pracovní úrovně, a v případě 
grilování na roštu je třeba umístit na 
bezprostředně nižší úrovně (pod roštem) 
plech na vytékající tuk,

● zavřít dvířka trouby.

Pro funkce grilování obr. a zesílené grilo-
vání obr. je třeba nastavit teplotu na
220°C, kdežto pro funkci grilování s ven-
tilátorem obr. na 190°C.
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PEČENÍ V TROUBĚ – PRAKTICKÉ RADY

      Pokrmy z těsta

● doporučuje se pečení pokrmů z těsta na pleších, které jsou továrním příslušen-
stvím sporáku,

● pokrmy z těsta lze také péci v prodávaných formách a na pleších, které je třeba 
vložit na sušící mřížku, k pečení doporučujeme plechy černé barvy, které lépe 
přenášejí teplo a zkracují dobu pečení,

● v případě využití konvenčního ohřevu (horní + dolní topné těleso) nedoporu-
čujeme použití forem a plechů se světlým a lesklým povrchem, použití forem 
tohoto typu může způsobovat nedopečení spodku těsta,

● v případě využití funkce horký vzduch není nutné vstupní předehřátí komory 
trouby, u ostatních způsobů ohřevu je třeba před vložením pokrmu komoru 
trouby rozehřát, 

● před vyjmutím pokrmu z trouby je třeba zkontrolovat kvalitu upečení pomocí 
dřevěné špejle (při správném upečení by po píchnutí do těsta měla špejle zůstat 
suchá a čistá),

● po vypnutí pečící trouby je vhodné pokrm v ní ponechat ještě po dobu asi 5 
minut,

● teploty pečení pokrmů při využití funkce horký vzduch jsou zpravidla o 20 – 30 
stupňů nižší ve srovnání s konvenčním pečením (při použití horního a dolního 
topného tělesa),

● parametry pečení uvedené v tabulce 1 jsou orientační a lze je upravovat vzhle-
dem k vlastním zkušenostem a  kuchařským zvyklostem,

● pokud se informace uváděné v kuchařských knihách značně liší od hodnot 
uvedených v návodu k obsluze sporáku, prosíme, řiďte se pokyny návodu.

       Pečení masa

● v troubě by měly být připravovány porce masa větší, než 1 kg, menší kousky 
doporučujeme upravovat na plynových hořácích sporáku,

● k pečení doporučujeme používat žáruvzdorné nádoby, rovněž rukojeti těchto 
nádob musí být odolné vůči působení vysoké teploty,

● při pečení na mřížce na sušení nebo na roštu doporučujeme umístit na nejnižší 
úroveň pečící plech s nevelkým množstvím vody,

● doporučujeme nejméně jednou v polovině doby pečení obrátit maso na druhou 
stranu, během pečení je také třeba občas podlévat maso šťávou (výpekem) 
vznikajícím při pečení, nebo horkou – slanou vodou, maso se nesmí podlévat 
studenou vodou.
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PEČENÍ V PEČICÍ TROUBĚ - PRAKTICKÉ RADY

Funkce ohřevu termooběh ECO 

• při použití funkce termooběh ECO je startován optimalizovaný způsob ohřevu 
mající za cíl úsporu energie v průběhu přípravy jídel,

• dobu pečení není možné zkrátit pomocí nastavení vyšších teplot, nedoporučuje 
se rovněž úvodní předehřívání trouby před pečením,

• neměňte nastavení teploty v průběhu pečení a neotevírejte dvířka v průběhu 
pečení.

Doporučované parametry při použití funkce termooběh ECO

Druh pečení 
pokrmů

Funkce pečicí 
trouby

Teplota (0C) Úroveň Čas (min.)

Piškot 180 - 200 2 - 3 50 - 70

Bábovičky 180 - 200 2 50 - 70

Ryba 190 - 210 2 - 3 45 - 60 

Hovězí 200 - 220 2 90 - 120

Vepřové 200 - 220 2 90 - 160

Kuře 180 - 200 2 80 - 100
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Trouba s nuceným oběhem vzduchu (topné těleso horkého vzduchu + ventilátor)

PEČENÍ V PEČICÍ TROUBĚ – PRAKTICKÉ RADY

Časy platí, pokud není uvedeno jinak pro nezahřátou komoru. Pro rozehřátou troubu zkraťte uvedené 
časy asi o 5–10 minut.
1) Zahřejte prázdnou troubu
2) Uvedené časy se týkají pečiva v malých formičkách
Upozornění: Parametry uvedené v tabulce jsou orientační a můžete je upravovat podle vlastních zku-
šeností a kulinářských preferencí.

Druh pečení 
pokrmů

Funkce pečicí 
trouby

Teplota (0C) Úroveň Čas (min.)

Piškot 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Bábovičky/ 
muffins 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Bábovičky/ 
muffins 155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pizza 200 - 230 1) 2 - 3 15 - 25

Ryba 210 - 220 2 45 - 60

Ryba 160 - 180 2 - 3 45 - 60 

Ryba 190 2 - 3 60 - 70

Klobásky 220 4 14 - 18

Hovězí 225 - 250 2 120 - 150

Hovězí 160 - 180 2 120 - 160

Vepřové 160 - 230 2 90 - 120

Vepřové 160 - 190 2 90 - 120

Kuře 180 - 190 2 70 - 90

Kuře 160 - 180 2 45 - 60

Kuře 175 - 190 2 60 - 70

Zelenina 190 - 210 2 40 - 50

Zelenina 170 - 190 3 40 - 50
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TESTOVACÍ POKRMY. V souladu s normou EN 60350-1.

Druh pokrmu Příslušenství Úroveň Funkce 
ohřevu

Teplota
(0C)

Doba pečení 
2)

(min.)

Malé pečivo

Plech na peče-
ní pečiva 4 160 1) 28 - 32 2)

Plech na peče-
ní pečiva 3 155 1) 23 - 26 2)

Plech na peče-
ní pečiva 3 150 1) 26 - 30 2)

Plech na peče-
ní pečiva

Plech na peče-
ní masa

2 + 4
2 – plech na 
pečivo nebo 
pečení masa
4 – plech na 

pečivo

150 1) 27 - 30 2)

Křehké pečivo
(proužky)

Plech na peče-
ní pečiva 3 150 - 160 1) 30 - 40 2)

Plech na peče-
ní pečiva 3 150 - 170 1) 25 - 35 2)

Plech na peče-
ní pečiva 3 150 - 170 1) 25 - 35 2)

Plech na peče-
ní pečiva

Plech na peče-
ní masa

2 + 4
2 – plech na 
pečivo nebo 
pečení masa
4 – plech na 

pečivo

160 - 175 1) 25 - 35 2)

Piškot bez tuku

Rošt + forma 
na pečivo 

černá
Ø 26 cm

2 170 - 180 1) 38 - 46 2)

Jablkový závin

Rošt + dvě for-
my na pečivo 

černé
Ø 20 cm

2
formy na roštu 
jsou umístěny 

diagonálně 
zadní strana 

vpravo, přední 
strana vlevo

180 - 200 1) 50 - 65 2)

Pečení pečiva

1) Zahřejte prázdnou troubu, nepoužívejte funkci rychlého zahřátí asi o 5 minut.

2) Časy platí, pokud není uvedeno jinak pro nezahřátou komoru.
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TESTOVACÍ POKRMY. V souladu s normou EN 60350-1.

Druh pokrmu Příslušenství Úroveň Funkce 
ohřevu

Teplota
(0C)

Čas
min.

Toasty z bílého 
pečiva Rošt 4 220 1) 3 - 7 

Hovězí hamb-
urgery

Rošt + plech 
na pečení 

masa
(pro zachytá-
vání stékají-
cího konden-

zátu)

4 – rošt
3 – plech na 
pečení masa

220 1) 1. strana 13–18
2. strana 10–15

Grilování

1) Zahřejte prázdnou troubu zapnutím na 8 minut, nepoužívejte funkci rychlého zahřátí.

Druh pokrmu Příslušenství Úroveň Funkce 
ohřevu

Teplota
(0C)

Čas
min.

Celé kuře

Rošt + plech 
na pečení 

masa
(pro zachytá-
vání stékají-
cího konden-

zátu)

2 – rošt
1 – plech na 
pečení masa

180–190 70–90

Rošt + plech 
na pečení 

masa
(pro zachytá-
vání stékají-
cího konden-

zátu)

2 – rošt
1 – plech na 
pečení masa

180–190 80–100

Pečení

Časy platí, pokud není uvedeno jinak pro nezahřátou komoru. Pro zahřátou troubu zkraťte uvedené 
časy asi o 5–10 minut.
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ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA SPORÁKU 

Péče uživatele o průběžné udržování sporáku 
v čistotě a o jeho správnou údržbu, ovlivňují 
významným způsobem prodloužení doby 
jeho bezporuchového provozu.
Před začátkem čištění je třeba sporák 
vypnout a zkontrolovat, zda jsou všech-
ny otočné knoflíky nastaveny do polohy 
„●“ / „0“. Čisticí úkony lze zahájit až po 
vychladnutí sporáku.

 Pozor!
 K čištění a údržbě skleněných 
čelních stran nepoužívejte čisticí 
prostředky obsahující brusné látky.

  Pečící trouba

● Troubu je třeba čistit po každém použití. 
Během čištění trouby je třeba zapnout 
osvětlení umožňující dosažení lepší vi-
ditelnosti v pracovním prostoru.

● Komoru pečící trouby umývejte pouze za 
použití teplé vody s přídavkem nevelkého 
množství tekutých prostředků na mytí 
nádobí.

●	Čistění párou-Steam Clean
 -do misky vložené do pečicí trouby
  na první úroveň od spodu nalijte 0,25 l 

vody (1 sklenice),
 -uzavřete dvířka pečicí trouby,
 -ovládací kolečko regulátoru teploty na-

stavte na pozici 500C, a ovládací kolečko 
funkce na pozici dolní ohřev  ,

 -nahřívejte komoru pečicí trouby cca 30 
minut,

 -po zakončení procesu čistění otevřete 
dvířka pečicí trouby, vnitřek komory vy-
třete houbičkou anebo utěrkou a násle-
dovně umyjte teplou vodou s dodatkem 
přípravku na mytí nádobí.

Výměna žárovky osvětlení  pečící                                                                                              
trouby*

Aby se zamezilo možnosti zasaže-
ní elektrickým proudem, je třeba 
se před výměnou žárovky ujistit,  
zda je zařízení vypnuté.

● Všechny ovládací knoflíky nastavte do 
polohy „ ● “ / „ 0 “ a vypněte napájení,

● Vyšroubujte a umyjte skleněné stínítko 
lampičky a nezapomeňte jej do such 
vytřít.

● Vyšroubujte osvětlovací žárovku z objím-
ky, v případě potřeby je třeba vyměnit žá-
rovku za novou – vysokoteplotní žárovka 
(300 °C) s parametry:

- napětí 230 V
- výkon 25 W
- závit E 14.

● Zašroubujte žárovku, přičemž pamatujte 
na její přesné osazení v keramické objím-
ce.

● Našroubujte skleněné stínítko lampičky. 

Lampička pečící trouby
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ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA SPORÁKU

Pozor!
Teleskopické vodící lišty nenáleží
umývat v myčkách nádobí

Vyjímání teleskopických vodících lišt

Zakládání teleskopických vodících lišt

Vybírání žebříčků

Vkládání žebříčků

1 2

1 2

● Pečící trouby označené písmenem D 
byly vybaveny lehce vytažitelnými drátě-
nými vodícími lištami (mřížkami) vložek 
(vkládacích roštů) trouby. Pro jejich vy-
jmutí kvůli mytí je třeba potáhnout za zá-
věs, který se nachází vpředu, následně 
odklonit vodicí lištu a vyjmout ze zadního 
závěsu.

● Trouby označené písmeny Dp, mají ne-
rezové výsuvné vodicí lišty vkládacích 
roštů, připevněné k drátěným vodicím 
lištám. Předtím než na ně položíte plech, 
je třeba je vysunout (pokud je trouba za-
hřátá, vysunujte je zachycením zadní 
hranou plechu o zarážky nacházející se 
na přední straně výsuvných vodicích lišt) 
a následně zasunout spolu s plechem.
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●	Trouba je vybavena vložkami pokrytými 
speciálním samočisticím emailem. Tento 
email způsobuje, že zašpinění tukem 
nebo zbytky pokrmů mohou být auto-
maticky odstraněné pod podmínkou, že 
nejsou zaschnuté nebo připálené (zbytky 
jídel a tuků je nutné co nejrychleji oddělit, 
pokud ještě nejsou zaschnuté a připeče-
né, tehdy se vyhnete dlouhému samočiš-
tění trouby). Pro provedení samočištění 
trouby ji zapněte na 1 hodinu a nastavte 
teplotu 250 °C. Pokud jsou zbytky pokrmů 
malé, je možné proces zkrátit. 

Důležité! 
Protože je samočisticí proces spojený se 
spotřebou energie, zkontrolujte proto před 
každým samočistěním úroveň zašpinění. 
Po zjištění snížení samočisticích vlastností 
vložek, je možné je vyměnit na nové. Vložky 
je možné zakoupit v servisu nebo v obchodě. 
V případě zvolení tradiční metody čištění si 
musíte být vědomi, že samočisticí email je 
náchylný na odírání a k čištění nepoužívejte 
žíravinové čisticí přípravky ani drátěnky.

ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA TROUBY 



 26

ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA SPORÁKU

Vytahování dvířek
Kvůli dosažení lepšího přístupu ke komoře 
trouby a čištění je možné vytažení dvířek. Za 
tímto účelem je třeba otevřít dvířka, odklonit 
nahoru zajišťující prvek umístěný v pantu 
(obr.A). Dvířka lehce přivřete, nadzvedněte 
a vytáhněte směrem dopředu. Pro namonto-
vání dvířek postupujte opačným způsobem. 
Při nasazování je třeba dát pozor, aby byl 
výřez na pantu správně osazen na výstupku 
držáku pantu. Po nasazení dvířek na sporák 
je třeba bezvýhradně sklopit  zajišťující prvek 
a pečlivě jej přitlačit.   
Nesprávné nastavení zajišťujícího prvku 
může způsobit poškození pantu při pokusu 
o zavření dvířek.

Vyjmutí vnitřní skleněné tabule

1. Příchytky vyjměte plochým šroubová-
kem a vyjměte horní lištu dvířek

 (obr. B, C).

Odklopení zajištění pantů

B

C

A
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  Periodické revize

Kromě činností, jejichž úkolem je průběžné
udržování sporáku v čistotě je třeba:

● provádět periodické kontroly funkčnosti 
ovládacích prvků a pracovních systémů 
sporáku. Po skončení záruční doby, 
nejméně jednou za dva roky, je třeba 
pověřit firmu servisní obsluhy provedením 
technické revize sporáku,

● odstranit zjištěné provozní závady,
● provést periodickou údržbu pracovních 

systémů sporáku.

Pozor! 

Veškeré opravy a regulační úkony by 
měly být prováděny patřičnou firmou 
servisní  obsluhy nebo instalatérem, 
který vlastní příslušná oprávnění. 

ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA SPORÁKU

2. Vnitřní sklo vyjměte z úchytů v dolní čás-
ti dvířek.

 Vyjměte střední sklo (obr.D).
3. Vyčistěte sklo teplou vodou s malým 

množstvím čisticího přípravku.
Při následné montáži postupujte v opačném 
pořadí. Hladká část skleněné tabule se musí 
nacházet v horní části.
Pozor! Nevtlačujte horní lištu současně 
do obou stran dvířek. Pro správné osazení 
horní lišty dvířek, nejdříve přiložte levý ko-
nec lišty do dvířek, a pravý konec vtlačte do 
slyšitelného „kliknutí”. Poté přitlačte lištu z 
levé strany do slyšitelného„kliknutí”.

D

1

2

3

1

2

3

1

2

3

Vyjmutí vnitřní skleněné tabule



     28

POSTUP V NOUZOVÝCH SITUACÍCH

V každé nouzové situaci je třeba:
● vypnout pracovní systémy sporáku
● odpojit elektrické napájení
● nahlásit opravu 
● některé drobné závady může uživatel odstranit sám, pokud se bude řídit pokyny 

uvedenými v tabulce níže; předtím, než se obrátíte na oddělení obsluhy zákazníka 
nebo servis, je třeba projít následující body v tabulce.

 PROBLÉM   PŘÍČINA POSTUP

1. přístroj nefunguje přerušení přívodu proudu zkontrolujte pojistku domovní 
instalace, spálenou vyměňte

2. displej programátoru 
ukazuje čas „ 0.00 “ 

zařízení bylo odpojené od sítě 
nebo došlo k chvilkové ztrátě 
napětí

nastavit aktuální čas
(viz. Návod k obsluze progra-
mátoru)

3. nefunguje osvětlení 
trouby

povolená nebo poškozená 
žárovka

dotáhnout žárovku nebo 
poškozenou vyměnit (viz. 
kapitola Čištění a údržba)
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TECHNICKÉ ÚDAJE

Jmenovité napětí   230V~50 Hz
Jmenovitý výkon   max. 3,6 kW

Rozměry sporáku   59,5 / 59,5 / 57,5 cm

Splňuje požadavky norem EN 60335-1; EN 60335-2-6, které platí v Evropské unii. 

Údaje na energetických štítcích elektrických trub jsou uváděny v souladu s normou EN 60350-
1 /IEC 60350-1. Tyto hodnoty se stanovují při standardním zatížení s aktivními funkcemi: 
dolního a horního topného tělesa (obyčejný režim) a zahřívání pomocí ventilátoru, (pokud 
jsou tyto funkce dostupné). 

Třída energetické účinnosti byla stanovena v závislosti na dostupné funkci ve výrobku v sou-
ladu s níže uvedenou prioritou:

Při zkoušení spotřeby energie vyjměte teleskopické lišty (pokud jsou).

Prohlášení výrobce

Producent tímto prohlašuje, že tento výrobek splňuje základní požadavky níže uvedených 
evropských směrnic:

• směrnice pro nízkonapěťová zařízení 2014/35/EC 
• směrnice o elektromagnetické kompatibilitě 2014/30/EC 
• směrnice ErP - 2009/125/EC

a proto byl spotřebič označen  a také bylo pro něho  vystaveno prohlášení o shodě 
poskytované orgánům pro dohled nad trhem.

Nucený oběh vzduchu ECO (topné těleso horkého vzduchu + ventilátor)

Nucený oběh vzduchu ECO (dolní topné těleso + horní + opékač + ventilátor)

Standardní režim ECO (dolní topné těleso + horní)



www.kernau.com



MENU

www.kernau.com

ІНСТРУКЦІЯ З ЕКСПЛУАТАЦІЇ
ВБУДОВАНА ДУХОВА ШАФА

KBO 1076 S PT B
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ШАНОВНИЙ ПОКУПЕЦЬ,

Плита  поєднує в собі такі властивості, як виключна простота використання 
і стовідсоткова ефективність. Після ознайомлення з інструкцією у Вас не виникне 
труднощів щодо обслуговування плити.
духовка, при випуску з заводу, перед запакуванням була ретельно перевірена на 
спеціальних¬ стендах на предмет безпеки та працездатності.
Просимо Вас уважно прочитати інструкцію з використання перед тим, як  увімкнути 
прилад. Дотримання викладених у ній вимог попередить невірне використання плити.
Інструкцію слід зберегти та тримати у легко доступному місці. Для попередження 
нещасних випадків слід послідовно дотримуватися положень інструкції з 
використання.

Увага!
Духовку використовувати тільки після ознайомлення з даною інструкцію. духовка 
призначена виключно для домашнього використання. Виробник залишає за собою 
право внесення змін, які не впливають на роботу приладу.
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Увага. Пристрій і його доступні частини нагріваються під 
час роботи. Необхідно мінімалізувати ризик дотику до 
нагрівальних елементів. Не залишайте дітей, котрі не 
досягли восьмирічного віку, біля плити без нагляду.
Даний пристрій не призначений для використання 
дітьми, котрі не досягли восьмирічного віку та особами 
з обмеженими фізичними, сенсорними або психічними 
можливостями, з відсутнім досвідом чи знаннями, 
необхідними для експлуатації даного пристрою, за 
виключенням випадків, коли використання здійснюється 
під наглядом або згідно з інструкцією з експлуатації 
обладнання, наданій особами, відповідальними за їхню 
безпеку.  Не допускайте, щоб діти гралися з обладнанням.  
Чищення і технічне обслуговування пристрою не повинно 
здійснюватися дітьми без нагляду дорослих.
Під час роботи прилад нагрівається. Необхідно бути 
обережним, не торкатися  гарячих частин всередині ду-
ховки.
При використанні духовки, доступні частини можуть на-
грітися. Рекомендується не підпускати до духовки дітей.
Увага. Не використовуйте для чищення скляної панелі 
дверцят абразивні засоби чи металеві шкребки, оскільки 
вони можуть пошкодити поверхню й привести до появи 
тріщин

ПОЛОЖЕННЯ З ТЕХНІКИ БЕЗПЕКИ
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ПОЛОЖЕННЯ З ТЕХНІКИ БЕЗПЕКИ

 Необхідно стежити, щоб дрібне кухонне обладнання та проводи не ¬торкались  на-
грітої духовки та варильної поверхні, оскільки ізоляція цього приладу не розрахова-
на на високі температури.

 Не можна залишати плиту без нагляду під час смаження. Масла та жири можуть
-загорітися в результаті википання або нагрівання.

 Не варто ставити на відкриті дверці  духовки посуд вагою понад 15 кг
 Не використовувати грубі миючі засоби або гострі предмети для чистки скла двер-

цят, т. я. вони можуть подряпати поверхню та призвести до появи тріщин на склі.
 Не можна використовувати технічно несправну духовку. Усі недоліки мають бути

ліквідовані тільки кваліфікованим персоналом.
 У будь-якому виникненні технічних несправностей, негайно вимкніть електричне

живлення духовки і повідомте про необхідність ремонту.
 Неухильно дотримуйтесь вимог та роз’яснень даної інструкції. Не допускати до екс-

плуатації осіб, які не були ознайомлені з її змістом.

Увага. Для того, щоб виключити можливість ураження 
електричним струмом перед заміною лампочки впевніться, 
що прилад вимкнено.
Для чищення духовки не застосовуйте парові очисники.
Під час процесу піролітичного чищення кухонна плита 
може нагріватися до дуже високих температур, тому 
зовнішні поверхні кухонної плити можуть нагріватися 
більше, ніж зазвичай, відтак слід подбати, щоб діти не 
знаходились поблизу кухонної плити.
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ЯК ЕКОНОМИТИ ЕЛЕКТРОЕНЕРГІЮ

  Раціональне ви-
користання електроенергії 
дозволяє не лише знизити 
витрати, але й зберегти 
навколишнє середовище. 
Виконання наступних про-
стих правил  дозволить

допоможе досягти найкращих результа-
тів:
 Використання духовки тільки для при-
готування
великого обсягу їжі. М`ясо вагою до 1 кг

вигідніше готувати у каструлі на вариль-
ній поверхні.
 Використання залишкового тепла ду-
ховки. Якщо страва готується більш ніж
40 хвилин, вимкніть духовку за 10 хвилин
до завершення приготування.
Увага! Якщо використовується таймер,
поставте його на більш короткий час.
 Обережно відчиняйте дверці духо-
вки. Забрудненні ущільнювачі дверцят
ду-ховки призводять до втрати тепла. За-
бруднення на ущільнювачах слід приби-
рати одразу.
 Не розміщуйте плиту поблизу холо-
дильників/морозильних камер
Без потреби зростає використання¬ елек-
троенергії

.
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 По завершенню термі-
ну використання даний при-
лад не можна викидати, як 
звичайні комунальні відхо-
ди, його слід здати до пунк-
ту приймання та переробки 
електричних та електронних 

приладів. Про це інформує 
знак, який розміщений на приладі, ін-
струкції з використання та упаковці.
У приладі використані матеріали, які під-
лягають повторному використанню відпо-
відно до їх позначень. Завдяки переробці, 
використання мате¬ріалів або іншої фор-
ми використання відпрацьованих прила-
дів Ви внесете значний внесок у збере-
ження навколишнього середовища.
Інформація про відповідний пункт утилі-
зації використаних приладів Ви зможете 
отримати у місцевій адміністрації.

РОЗПАКУВАННЯ

Для транспор-
тування прилад було за-
хищено від пошкоджень 
упаковкою. Після видален-
ня упаковки, просимо Вас 
позбутися її частин спосо-
бом, який не приносить- 

наносить шкоди
навколишньому середовищу. Усі матеріа-
ли, які були використані для виготовлення 
упаковки, є безпечними, на 100% підля-
гають переробці та позначені відповідним 
знаком. 
Увага! До пакувальних матеріалів (поліе-
тиленові пакети, куски пінопласту та т. і.) 
у ході розпакування не можна допускати 
дітей

ВИЛУЧЕННЯ З ЕКСПЛУАТАЦІЇ
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OПИС ПРИЛАДУ

MENU

1P2 3

P Електронний програматор

1. Ручка вибору функції духовки

2. Ручка регулятора температури

3. Контрольна лампа терморегу-лятора L
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ОПИС ПРИЛАДУ

Деко для запікання Решітка для грилю 
(решітка для сушіння)  

Дротяні
напрямні
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Монтаж духовки

Приміщення кухні має бути сухим та про-
вітрюваним, мати справну вентиляцію, а 
розміщення духовки має забезпечувати 
вільний доступ до елементів управління. 
духовка виготовлена у категорії Y. Меблі 
повинні мати облицювання, а клей, яким 
вона приклеєна, витримувати температу-
ру 100°C. У іншому випадку можлива де-
формація поверхні чи облицювання.
Підготувати отвір  розміром, який зазна-
чено на малюнках A-налаштування під 
кришкою, B-високе влаштування. За на-
явності у шафі задньої стінки, в ній необ-
хідно вирізати отвір для електричних про-
водів. Повністю вставити духовку у отвір, 
закріпивши її за допомогою чотирьох 
гвинтів. (Мал.С).

МОНТАЖ
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Підключення духовки до електромережі

 Перед підключенням духовки до елек-
тричної мережі, необхідно ознайоми-
тися з інформацією на щитку.

 Духовка призначена для живлення від
мережі однофазного змінного струму
(230 В 1N~50 Гц) і оснащена кабелем
живлення 3 x 1,5 мм2 довжиною при-
близно 1,5 м, вилкою з контактом за-
землення.

 Розетка мережі живлення повинна
мати стержень заземлення. Після
встановлення духовки необхідно, щоб
користувач мав доступ до розетки ме-
режі живлення.

 Перед підключенням духовки до гніз-
да необхідно переконатися, що:

 - запобіжник та електрична мережа ви-
тримають навантаження плити, коло
живлення, розетки повинні бути захи-
щені запобіжником номіналом не мен-
ше 16 A,

 - електрична мережа оснащена ефектив-
ним заземленням, що відповідає ви-
могам діючих норм і законоположень,

Після встановлення духовки повинен 
бути доступ до вилки.

Увага! 
У випадку пошкодження незнімного кабе-
лю живлення, його необхідно замінити на 
підприємстві виробника або у спеціалізо-
ваному сервісному центрі кваліфікованим 
працівником для уникнення небезпеки.

МОНТАЖ



     42

ЕКСПЛУАТАЦІЯ

Перед першим ув імкненням 
духовки

 зняти елементи упаковки, очистити
духову шафу від засобів фабричної
консервації,

 вийняти обладнання духової шафи та
промити теплою водою із додаванням
миючого засобу для миття посуду,

 увімкнути вентиляцію у приміщенні
або відкрити вікно,

 прогріти духовку (за температури 250
градусів С близько 30 хв.), прибрати
забруднення та ретельно вимити.

Ручки вимикачів «сховані» у пане лі 
управління. для того, щоб обрати бажану 
функцію слід: 
1.Обережно натиснути на ручку та від-
пустити,
2. Встановити  обрані функції. Позначки
ручки вимикача на її боковій стороні відпо-
відають черговим функціям духовки.

Камеру духовки необхідно мити 
виключно теплою водою із до-
даванням невеликої кількості 
рідини для миття посуду.

Увага!
Електронній програматор Ts осна-
щений сенсорами, які обслугову-
ються за допомогою натискання 
пальця на зазначених поверхнях.
Кожний напрям сенсора підтвер-
джується  акустичним сигналом.
Поверхні сенсорів слід тримати у 
чистоті.

Увага!
У духовках, які обладнані електро-
нним програматором Ts, після під-
ключення до мережі, у полі табло 
з’явиться циклічнопульсуючий по-
казник часу: „0.00”.
Слід встановити поточний час на 
програматорі ( див. інструкцію 
обслуговування програматора). 
Якщо  час на програматорі не 
встановлено, духовка працювати 
не буде.
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ЕКСПЛУАТАЦІЯ

Функціонування програматора

Налаштування поточного часу

Після підключення до мережі або після 
збою живлення на індикаторі блимає 0.00:       

MENU - сенсор вибору робочого режиму
> - сенсор Плюс
<     - сенсор Мінус

- індикатор готовності до роботи
- індикатор таймера
- індикатор тривалості роботи
- індикатор закінчення роботи

 натиснути та утримувати сенсор MENU 

(або одночасно сенсори < / >) до мо-
менту появи індикатора  на дисплеї,
крапка під індикатором буде блимати,

 протягом 7 сек. налаштувати актуаль-
ний час, використовуючи сенсори < / >.

Приблизно через 7 сек. з моменту за-
вершення налаштування актуального 
часу нові дані зберігаються, а крапка під 
символом  перестає блимати.
Відкоригувати час можна пізніше, натиска-
ючи одночасно сенсори < / >, коли крапка 
під символом почне блимати, можна від-
коригувати актуальний час.

Увага!
Духовку можна включати після того, як на 
дисплеї появиться символ  .

Таймер

Таймер можна активувати у довільний 
момент, незалежно від інших функцій, що 
виконуються програматором. У таймер 
можна вводити значення від 1 хвилини до 
23 годин і 59 хвилин.
Для того, щоб налаштувати таймер необ-
хідно:

 натиснути сенсор MENU, на дисплеї буде
миготіти символ :

 налаштувати час таймера сенсорами <
/ >, дисплей показує налаштований час
таймера та активну робочу функцію
після закінчення налаштованого часу
вмикається звуковий сигнал, та блимає

,
 натиснути та утримувати натиснутим

сенсор < / > або MENU з метою вимкнен-
ня сигналу, символ  згасне, а дісплей
через 7 с покаже поточний час.

Увага!
Якщо звуковий сигнал не буде вимкнено 
вручну, він автоматично вимкнеться при-
близно через 7 хвилин.

Напівавтоматичний режим роботи

Для того, щоб духовка вимкнулася о ви-
значеній годині, необхідно:

 встановити ручку функцій духовки і
ручку регулятора температури у по-
ложення, у якому повинна працювати
духовка,

 натискати сенсор МЕНЮ до моменту,
коли на дисплеї з'явиться на короткий
час dur та символ  буде миготіти,

 налаштувати потрібний робочий час
сенсорами
< / >, в діапазоні від 1 хвилини до 10
годин.
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Встановлений час буде збережений у 
пам’яті приблизно через 7 с, індикатор 
знову показує поточний час при засвіче-
ному символі .
Після закінчення заданого часу духовка 
вимкнеться автоматично, ввімкнуться 
звукова сигналізація, і блиматимуть сим-
воли  і  .

 встановити ручки функцій духовки і
регулювання температури у вимкнене
положення,

 натиснути та утримувати натиснутим
сенсор < / > або МЕНЮ для вимкнення
сигналу, символи  і  згаснуть, та
дисплей через 7 с покаже поточний час.

Автоматичний режим роботи

Якщо духовку потрібно ввімкнути на визна-
чений проміжок часу і вимкнути у визначе-
ний час, тоді необхідно налаштувати три-
валість роботи та час завершення роботи:

 натискати сенсор МЕНЮ до моменту,
коли на дисплеї з'явиться на короткий
час dur та символ  буде миготіти,

 налаштувати потрібний робочий час
сенсорами
< / > як для напівавтоматичної роботи,

 натискати сенсор МЕНЮ до моменту,
коли на дисплеї з'явиться на короткий
час End та символ  буде миготіти,

 встановити час вимкнення (завершен-
ня готування) за допомогою сенсорів <
/ >. Це значення не може перевищувати
23 години і 59 хвилин,

 встановити ручку функцій духовки та
ручку регулювання температури у по-
ложення, у якому повинна працювати
духовка. Символи  i   світяться, ро-
бота духовки почнеться з моменту, що
випливає з різниці між встановленим
часом закінчення роботи та встанов-
леною тривалістю роботи, (напр., вста-
новлена тривалість роботи складає
1 год., встановлений час закінчення
роботи 14:00, духовка автоматично
вмикається о 13:00).

Після закінчення часу роботи духовка ви-
микається автоматично, вмикається звуко-
вий сигнал при блимаючих символах  i ,

 встановити ручки функцій духовки і
регулювання температури у вимкнене
положення,

 натиснути та утримувати сенсор < / >
або МЕНЮ з метою вимкнення сигналу,
символи  i  згаснуть, та дисплей
через 7 с покаже поточний час.
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Скидання налаштувань

У довільний момент можна скинути на-
лаштування таймера або відмінити авто-
матичний режим роботи.

Відміна автоматичного режиму роботи:
 натиснути одночасно сенсори < / >,

Скидання налаштувань таймера:
 сенсором МЕНЮ вибрати функцію тай-

мера,
 ще раз натиснути сенсори < / >,

 Зміна тону звукового сигналу

Тон звукового сигналу можна змінити на-
ступним чином: 

 натиснути одночасно сенсори < / >,
 сенсором МЕНЮ вибрати функцію ton,

показання дисплея будуть миготіти:

 сенсорами < / > вибрати відповідний
тон:
в діапазоні від 1 до 3 сенсором >
в діапазоні від 3 до 1 сенсором < .

 сенсорами < / > вибрати відповідну
яскравість:
в діапазоні від 1 до 9 сенсором >
в діапазоні від 9 до 1 сенсором < .

Увага!
Якщо годинник активовано (тобто користу-
вач натиснув сенсор протягом останніх 7 
секунд), яскравість максимальна.

Нічний режим 

В період з 22.00 до 6.00 годинник автома-
тично зменшує яскравість дисплея. 

Зміна яскравості дисплея

Є можливість зміни яскравості дисплея в 
діапазоні від 1 до 9, де 1 означає найтем-
ніше налаштування, а 9 - найяскравіше. 
Введене значення застосовується, коли 
годинний деактивований (тобто користувач 
не торкався жодного з сенсорів протягом 
якнайменше 7 секунд).

Яскравість дисплея можна змінити на-
ступним чином:
 натиснути одночасно сенсори < / >,
 сенсором МЕНЮ вибрати функцію bri

(перше натискання викличе перехід до
функції ton, друге до функції bri).
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   0   Нульове положенняДуховка з вимушеною циркуляцією по-
вітря (з вентилятором і нагрівальним 
елементом циркулюючого повітря). 

Увага!
Ввімкнення нагрівання (нагріваль-
ного елемента тощо) при ввімкненій 
будь-якій функції духовки можливе 
лише після налаштування темпе-
ратури.

Духовка нагрівається за допомогою ниж-
нього і верхнього нагрівальних елементів, 
нагрівального елементу циркулюючого по-
вітря та грилю. Керування роботою даної 
духовки здійснюється за допомогою ручки 
вибору режиму роботи та ручки регулю-
вання температури. Для встановлення 
необхідно повернути ручку у вибране 
положення. 
Ручка «схована» у панелі керування, для 
вибору функції духовки необхідно:
 - легко натиснути на ручку і відпустити,
 - встановити на вибрану функцію.

Вимкнення здійснюється встановленням 
обох ручок в положення „ •” / „0”.

Розморожування
Ввімкнений лише вентилятор, усі 
нагрівачі вимкнені.

увімкнений вентилятор та 
«ГРИЛЬ»
В даному положенні поворотної 
ручки духовка працює у функції 
«ГРИЛЬ» разом з вентилятором. 
Використання даної функції на 
практиці дозволяє прискорити про-
цес запікання та посилити смакові 
якості страви.
Посилений гриль (Supergrill)
Ввімкнення функції „посилено-
го грилю’’ дозволяє грилювати з 
ввімкненим верхнім нагрівальним 
елементом. Дана функція дозво-
ляє отримати вищу температуру 
у верхній робочій частині духовки, 
завдяки чому страва сильніше 
зарум’яніється, також можна гри-
лювати більші порції страв.
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Положення вимкнення

Положення вимкнення

Ввімкнений гриль
Поверхневе „грилювання”, засто-
совується для приготування малих 
порцій м’яса: стейки, котлети, риба, 
тости, ковбаски, запіканки (товщина 
страви, що запікається, не повинна 
перевищувати 2-3 см, під час при-
готування страву необхідно пере-
вернути на інший бік).

Швидке розігрівання
Ввімкнена циркуляція гарячого по-
вітря i гриль. Використовується для 
попереднього нагрівання духовки.
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Ввімкнений нижній нагрівальний 
елемент
У цьому положенні ручки в духовці 
функціонує лише нижній нагріваль-
ний елемент. Запікання тіста знизу 
(напр., мокре тісто і тісто, фарши-
роване фруктами).

Ввімкнений верхній і нижній на-
грівальні елементи 
Якщо ручка встановлена у це поло-
ження, тоді духовка працює у тради-
ційному режимі. Ідеально надається 
для приготування тіста, м’яса, риби, 
хліба, піцци (попередньо духовку 
необхідно розігріти та використо-
вувати деко чорного кольору). За-
пікання на одному рівні.

Ввімкнена циркуляція гарячого 
повітря
Якщо ручка встановлена у положен-
ня „ввімкнена циркуляція гарячого 
повітря”, це дозволяє задіяти ви-
мушене нагрівання духовки за до-
помогою термовентилятора, розта-
шованого посередині задньої стінки 
духовки. Для традиційної духовки 
використовуються нижчі значення 
температури для приготування 
страв. Використання цього способу 
нагрівання забезпечує рівномірну 
циркуляцію тепла довкола страви 
у духовці. 

Ввімкнена циркуляція гарячого 
повітря і нижній нагрівальний 
елемент 
У цьому положенні ручки духовки 
виконується функція циркуляції 
гарячого повітря при ввімкненому 
нижньому нагрівальному елементі, 
що викликає підвищення темпера-
тури знизу випічки. Велика кількість 
тепла поступає знизу випічки, мокре 
тісто, піцца.

Ввімкнений вентилятор, нижній і 
верхній нагрівальні елементи
У цьому положенні ручки духовки 
виконується функція тісто. Духовка 
традиційна з вентилятором.
Під час виконання функції з  і 
якщо регулятор температури зна-
ходиться у нульовому положенні, 
працює лише вентилятор. У цьому 
положенні можна охолоджувати 
страви або камеру духовки.

Незалежне освітлення духовки 
Якщо ручка повернута у це положен-
ня, у духовці ввімкнене освітлення.

Контрольна лампа
Про ввімкнення духовки сигналізують 
контрольна лампочка терморегулятора 
L. Згасання контрольної лампочки L є
сигналом досягнення духовкою заданої
температури. Оскільки кулінарні рецепти
рекомендують ставити страви у розігріту
духовку, слід робити це не раніше, ніж після
першого згасання контрольної лампочки L.
Під час приготування у духовці лампочка L
буде періодично вмикатися і вимикатися
(підтримка температури всередині камери
духовки).

Термоциркуляція ECO
Ця функція активує оптимізований 
спосіб нагріву для економії енергії 
при приготуванні їжі. У цьому 
положенні ручки під світка духовки 
вимикається.
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Смаження проходить в результаті впливу 
на їжу інфрачервоними променями, які 
створює розігрітий гриль.
для увімкнення пічки необхідно:

● Встановити ручку духовки в положення,
позначене символом

● Розігріти духовку  протягом 5 хвилин(при
закритих дверцятах духовки).

● Поставити у духовку піднос з продукта-
ми харчування на відповідний робочий
рівень, а у випадку смаження на верте-
лі - поставити безпосередньо під ним
(нижче вертела) піддон для жиру, що
стікає.

● Смаження слід проводити при закритих
дверцятах духовки.

ЕКСПЛУАТАЦІЯ

Використання пічки

Увага!
При використанні духовки, доступ-
ні частини можуть нагрітися. Реко-
мендується не підпускати до духо-
вки дітей.

Для функції «гриль» та «посилений 
гриль» температуру потрібно 
встановити на 220°С, а для функції 
«конвекція та гриль» максимум на 
190°С.
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      Випічка
● Рекомендується випікати пироги на піддонах, які  є заводським обладнанням

плити,
● Випічку можна виготовляти у формах та на піддонах промислового виробни-

цтва, які ставляться на бокові направляючі. Для приготування продуктів хар-
чування рекомендується використовувати піддони чорного кольору,оскільки
вони краще проводять тепло та зменшують час приготування,

● Не рекомендується використовувати форми й жирівки зі світлою та блис-
кучою поверхнею при звичному нагріванні (верхній та нижній нагрівачі), ви-
користання такого посуду може призвести до того, що тісто не пропечеться
знизу,

● При використанні кільцевого нагрівача попереднє прогрівання духовки не
обов’язкове. Для інших режимів, перед приготуванням продуктів духовку
слід розігріти,

● Перед тим, як вийняти пироги з духовки, потрібно перевірити їх готовність
за допомогою палички (яка має залишитися сухою та чистою),

● Рекомендується залишити випічку у духовці на 5 хвилин після її вимкнен-
ня,

● Температура випічки, приготованої із використанням функції циркуляції
температури зазвичай на 20 -30 градусів нижче, ніж при звичайному ви-
піканні (з використанням нижнього та верхнього нагрівача),

● Параметри випічки, наведені у таблицях, є довідковими, та можуть зміню-
ватися  відповідно до Вашого досвіду та смаків,

● Якщо данні в кулінарних книгах значно відрізняються від наших рекомен-
дацій, просимо керуватися цією інструкцією.

 Смаження м’яса
● У духовці готується м’ясо порціями більше 1 кг Порції, вага яких

менше,рекомендується готувати на газових горілках плити,
● Для приготування рекомендується використовувати жаростійкий посуд, із

ручками, які не піддаються впливу високої температури,
● При приготуванні їжі на решітці чи вертелі на самому низькому рівні необ-

хідно розмістити деко з невеликою кількістю води,
● Мінімум один раз, на етапі напівготовності, слід перевернути м’ясо на іншу

сторону, у процесі запікання час від часу поливати м’ясо соком, що виді-
ляється або гарячою солоною водою, поливати м’ясо холодною водою не
рекомендується.
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Функція нагріву термоциркуляціі ECO  

 ри використанні функції термоциркуляції ЕКО вмикається оптимальний
спосіб нагріву з метою приготування їжі з мінімальними витратами електро-
енергії,

 не можна скорочувати час приготування за рахунок підвищення темпе-
ратури, також не рекомендується попередньо розігрівати духовку перед
приготуванням,

 не слід змінювати задану температуру і відкривати дверцята в процесі при-
готування.

Рекомендовані параметри при використанні функції термоциркуляціі ЕКО

Спосіб приготу-
вання страви

Функція духо-
вки

Температура 
(0C)

Рівень Час [хв.]

Бісквіт 180 - 200 2 - 3 50 - 70

бісквітний торт/
фунтовий кекс 180 - 200 2 50 - 70

Риба 190 - 210 2 - 3 45 - 60 

Яловичина 200 - 220 2 90 - 120

Свинина 200 - 220 2 90 - 160

Курка 180 - 200 2 80 - 100
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ПРИГОТУВАННЯ ЇЖІ У ДУХОВЦІ - ПРАКТИЧНІ ПОРАДИ

Духовка з примусовою конвекцією (з конвекцією та кільцевим нагрівачем)

Значення часу наведено, якщо не вказано інше, для не розігрітої камери. Для розігрітої духовки 
час має бути зменшено приблизно на 5-10 хвилин.
1) Розігріти порожню духовку
2) Значення часу вказані для запікання у малих формах
Увага: Наведені у таблиці параметри є орієнтовними і можуть коригуватися залежно від власного
досвіду та кулінарних уподобань.

Вид випічки 
продукт

Функції духовки Температура  
(0C)

Рівень Час [хв.]

Бісквіт 160 - 200 2 - 3 30 - 50

бісквітний торт/
фунтовий кекс 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

бісквітний торт/
фунтовий кекс 155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Піца 200 - 230 1) 2 - 3 15 - 25

Риба 210 - 220 2 45 - 60

Риба 160 - 180 2 - 3 45 - 60 

Риба 190 2 - 3 60 - 70

Ковбаски 220 4 14 - 18

Яловичина 225 - 250 2 120 - 150

Яловичина 160 - 180 2 120 - 160

Свинина 160 - 230 2 90 - 120

Свинина 160 - 190 2 90 - 120

Курка 180 - 190 2 70 - 90

Курка 160 - 180 2 45 - 60

Курка 175 - 190 2 60 - 70

Овочі 190 - 210 2 40 - 50

Овочі 170 - 190 3 40 - 50



     52

ТЕСТОВІ СТРАВИ Згідно зі стандартом EN 60350-1.

Вид страви Аксесуари Рівень Функція на-
грівання

Темпера-
тура
(0C)

Час випі-

кання 2)

(мін.)

Невеликі ви-
роби з тіста

Деко для ви-
пічки 4 160 1) 28 - 32 2)

Деко для ви-
пічки 3 155 1) 23 - 26 2)

Деко для ви-
пічки 3 150 1) 26 - 30 2)

Деко для ви-
пічки

Деко для 
печені

2 + 4
2 - деко для 
випічки або 

печені
4 - деко для 

випічки

150 1) 27 - 30 2)

Пісочне тісто
(смужки)

Деко для ви-
пічки 3 150 - 160 1) 30 - 40 2)

Деко для ви-
пічки 3 150 - 170 1) 25 - 35 2)

Деко для ви-
пічки 3 150 - 170 1) 25 - 35 2)

Деко для ви-
пічки

Деко для 
печені

2 + 4
2 - деко для 
випічки або 

печені
4 - деко для 

випічки

160 - 175 1) 25 - 35 2)

Бісквіт з низь-
ким вмістом 

жиру

Решітка + 
форма для 
випічки з 

чорним по-
криттям
Ø 26 см

2 170 - 180 1) 38 - 46 2)

Шарлотка

Решітка + 2 
форми для 
випічки з 

чорним по-
криттям
Ø 20 см

2
форми на 

решітці роз-
міщено по 
діагоналі 

права задня 
частина, 

ліва передня 
частина

180 - 200 1) 50 - 65 2)

Випічка

1) Розігріти порожню духовку 5 хвилин, не використовувати функцію швидкого розігріву.
2) Значення часу наведено, якщо не вказано інше, для не розігрітої камери.
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ТЕСТОВІ СТРАВИ Згідно зі стандартом EN 60350-1.

Вид страви Аксесуари Рівень Функція 
нагрівання

Темпера-
тура
(0C)

Час
(мін.)

Тости з білого 
хліба Решітка 4 220 1) 3 - 7

Яловичі бур-
гери

Решітка + 
деко для 

печені
(для збору 
стікаючих 
крапель)

4 - решітка
3 - деко для 

печені
220 1) 1 бік 13 - 18

2 бік 10 - 15

Функція гриль

1) Розігріти порожню духовку, вмикаючи на 8 хвилин, не використовувати функцію швидкого розігріву.

Вид страви Аксесуари Рівень Функція 
нагрівання

Темпера-
тура
(0C)

Час
(мін.)

Курка ціла

Решітка + 
деко для 

печені
(для збору 
стікаючих 
крапель)

2 - решітка
1 - деко для 

печені
180 - 190 70 - 90

Решітка + 
деко для 

печені
(для збору 
стікаючих 
крапель)

2 - решітка
1 - деко для 

печені
180 - 190 80 - 100

Випікання

Значення часу наведено, якщо не вказано інше, для не розігрітої камери. Для розігрітої духовки 
час має бути зменшено приблизно на 5-10 хвилин.
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ОБСЛУГОВУВАННЯ ТА ДОГЛЯД

Духовку слід чистити після кожного вико-
ристання. При очищенні вмикається освіт-
лення, що дозволяє покращити видимість
всередині робочого простору.
Камеру духовки слід мити тільки теплою
водою з додаванням невеликої кількості 
рідини для миття посуду.

● Очищення паром «Steam Clean»
- у миску, яка поставлена на перший

знизу рівень духовки налити 0,25 л води
(1 стакан),

- закрити дверці духовки, - ручку регу-
лятора температури встановити на
положення 50°C, ручку вибору режиму
роботи в положення «нижній нагрі-
вач»

- нагрівач камери духовки близько 30
хвилин ,

- відчинити дверцята духовки, внутрішній
об’єм камери протерти ганчіркою чи
губкою, потім промити теплою водою з
додаванням рідини для миття посуду.
Увага! Залишкова волога після парової
очистки може мати вигляд крапель чи
залишків води під плитою.

 Після миття камери духовки, її слід ви-
терти насухо.

Увага!
для чистки та підтримки в 
робочому стані скляних поверхонь 
не використовувати чистильні 
засоби,  які містять абразиви.

Заміна лампочки освітлення                                                                                                                                       
       духовки

Для того, щоб виключити можливість 
ураження електричним струмом перед 
заміною лампочки впевніться, що 
прилад вимкнено.

 Усі ручки управління встановити у
положення „●” / „0” „ та вимкнути
живлення,

 Вивернути та  промити ковпак лампочки,
витерти його насухо.

 Вивернути освітлювальну лампочку з
гнізда, за необхідності замінити її на
нову

- лампочка високотемпературна (300°C)
з параметрами:

- напруга 230
- потужність 25 W - різьба E14.

 Вкрутити лампочку. Зверніть увагу
на правильну установку лампочки у
керамічне гніздо.

 Вкрутити ковпак лампочки.

Лампочка духовки
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ОБСЛУГОВУВАННЯ ТА ДОГЛЯД

Увага!
Телескопічні направляючі (провідники) не 
можна мити у посу-домийних машинах.

Духовки, позначені літерою D, обладнано 
легко висувними дротяними напрямними 
(решітками) вкладок духовки. Щоб їх ви-
йняти для миття слід потягнути за кріплен-
ня, розташоване спереду, потім потягнути 
за напрямну і зняти її із заднього кріплення. 

Духовки, позначені літерами Dp мають 
висувні телескопічні напрямні із нержа-
віючої сталі, прикріплені до дротяних на-
прямних. Направляючі необхідно знімати 
і мити разом з дротяними направляючи-
ми. Перед встановленням на них дек, їх 
необхідно висунути (якщо духовка гаряча, 
направляючі потрібно висунути, зачепив-
ши заднім краєм дека за упори у передній 
частині направляючих) і потім висунути 
разом з деком.потрібно висунути, заче-
пивши заднім краєм дека за упори у пе-
редній частині направляючих) і потім ви-
сунути разом з деком.

1 2

1 2
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ОБСЛУГОВУВАННЯ ТА ДОГЛЯД

Плити, марковані у специфікації типу 
літерою K, обладнані вставками, покри-
тими спеціальною самоочисною емаллю. 
Завдяки цій емалі жирові забруднення або 
залишки страв можуть самочинно усува-
тися, якщо вони не засохли і не підгоріли 
(залишки їжі і жиру необхідно якнайскоріше 
відділити, поки вони ще не засохли і не 
запеклися, у цьому разі можна уникнути 
тривалого самоочищення духовки). Для 
проведення самоочищення духовки, її 
необхідно ввімкнути на 1 годину і встано-
вити температуру – 250°C. Якщо залишки 
страв незначні, процес можна скоротити. 

Важливо! 
Оскільки процес самоочищення пов’язаний 
з розходом електроенергії, перед кожною 
чисткою необхідно перевірити рівень 
забруднення. Після того, як самоочисні 
властивості вкладки погіршаться, її можна 
замінити на нову. Вкладки можна придбати 
у пунктах сервісного обслуговування або 
у роздрібному продажу. У випадку вибору 
традиційного методу чищення, необхідно 
пам’ятати, що самоочисна емаль вразли-
ва на стирання, а, отже, для їх чистки не 
можна використовувати ні їдких засобів, ні 
жорстких ганчірок.
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ОБСЛУГОВУВАННЯ ТА ДОГЛЯД

 Зняття дверцят

для більш зручного доступу до камери 
духовки та її очищення можна зняти 
двер¬ці. Для цього потрібно її відкрити, 
підняти запобіжник, який знаходиться на 
петлі, дверцята злегка прикрити, підняти та 
висунути вперед (мал. А).  Для установки 
дверцят на плиту, повторити дії у зворот-
ному порядку. У ході  встановлення слід 
звернути увагу на правильне сполучення 
частин петлі. Після установки дверцят 
духовки потрібно обов’язково спустити 
запобіжник. У іншому випадку, при спробі 
закрити дверцят можуть бути.

Відтягнути запобіжники петель

Зняття внутрішнього скла

1. Вийняти верхню планку дверцят. (рис.
В и С).

A

B

C
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Виймання внутрішнього скла

ОБСЛУГОВУВАННЯ ТА ДОГЛЯД

D

1

2

3

1

2

3

1

2

3

2. Внутрішнє скло вийняти з кріплення
(у нижній частині дверцят).
рис. D, D1.

3. Помити скло теплою водою з
невеликою  кількістю  чистильного
засобу. Щоб встановити скло, слід
діяти у зворотній послідовності.
Гладенька частина скла повинна
знаходитись зверху.
Увага! Не слід притискати верхню
планку одночасно з обох сторін дверей.
Щоб правильно встановити верхню
планку дверей, потрібно спочатку
прикласти лівий кінець планки до
дверей, а правий кінець притиснути,
поки не почуєте «клацання». Пізніше
притиснути планку з лівої сторони,
поки не почуєте «клацання».

Періодичний огляд

  Окрім дій, які необхідні для підтримання 
духовки у чистоті, необхідно:

 проводити періодичні перевірки роботи
елементів управління та робочих груп
плити. Після закінчення гарантійного
строку, мінімум раз на два роки, необ-
хідно проводити огляд технічного стану
плити у сервісному центрі,

 усувати виявлені експлуатаційні дефек-
ти,

 за необхідності провести заміну деталей
та вузлів, які  вийшли з ладу

Увага! 

Усі ремонтні та регуляційні роботи 
повинні проводитися відповідним 
сервісним центром чи майстром, 
який має необхідну кваліфікацію 
та допуск.
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ПРОБЛЕМА

1. Електрика не працює

2. Дисплей таймера
показує „0.00”

3.Не працює освітлення
духовки

ПРИЧИНА

Відсутнє живлення

Прилад був вимкнений 
з мережі або тимчасово 
зникла напруга

Лампа викручена або 
перегоріла

ДІЇ

Перевірте запобіжник, той, 
що перегорів, замінити

Налаштувати поточний 
час( див. Інструкція з екс-
плуатації таймера)

Підкрутити або замінити 
лампу (див. Розділ Очи-
щення та утримання пли-
ти)

ПОВЕДІНКА У АВАРІЙНИХ СИТУАЦІЯХ

При кожній аварійній ситуації слід:
 Вимкнути робочі вузли духовки
 Від’єднати електричне живлення
 Визвати майстра
 Деякі дрібні дефекти користувач може виправити самостійно, за умови дотримання

вказівкам у таблиці. Перш, ніж звертатися у сервісний центр, прогляньте таблицю.
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ТЕХНІЧНІ ДАНІ

Номінальна напруга: 230V ~ 50 Гц
Номінальна потужність: макс. 3,6 кВт
Розміри плити (ШИРИНА / ГЛИБИНА / ВИСОТА)     59,5 / 59,5 / 57,5 cm

Продукт відповідає стандартам EN 60335-1, EN 60335-2-6, чинним в Європейському 
Союзі. 

Дані на енергетичного маркування електричних духовок наведені відповідно до стандарту 
EN 60350-1 / IEC 60350-1. Ці значення визначаються при стандартному навантаженні 
з активними функціями: нижнього і верхнього нагрівача (звичайний режим) і підтримки 
нагріву за допомогою вентилятора (якщо такі функції є). 

Клас енергоефективності було визначено в залежності від доступної функції в продукті 
у відповідності з наступним пріоритетом: 

При визначенні споживання енергії слід зняти телескопічні напрямні (якщо вони входять 
в комплект виробу).

Примусова циркуляція повітря ЕКО (нагрівач термоціркуляціі + вентиля-
тор)

Примусова циркуляція повітря ЕКО (нагрівач нижній + верхній + гриль + 
вентилятор)

Звичайний режим ЕКО (нагрівач нижній + верхній)
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