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Дорогой покупатель,

Данное руководство по эксплуатации поможет Вам уверенно пользоваться
изделием (разработанного по самым последним технологиям) с максимальной
эффективностью.

Внимательно изучите руководство по эксплуатации. В нём содержится основная
информация об изделии, информация по его установке, техническому
обслуживанию и использованию изделия. По вопросам установки свяжитесь с
ближайшим авторизованным сервисным центром.
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ЧАСТЬ 1: Внешний вид и габариты

Основные узлы духового шкафа:
1- Панель управления
2- Ручка
3- Дверца
4- Защита от доступа детей
5- Противень
6- Нижний нагревающий элемент (за кожухом)
7- Верхний нагревающий элемент (за кожухом)
8- Гриль
9- Полка
10- Подсветка
11- Нагревающий элемент с надувом (за кожухом)
12- Вентилятор (за кожухом)
13- Заслонки воздуховодов
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ЧАСТЬ 3: Подготовка к установке и использованию

Разработанный с использованием деталей, прошедших строжайший контроль
качества, современный, функциональный и практичный духовой шкаф полностью
удовлетворит всем Вашим требованиям. Для достижения максимальной
эффективности и снижения вероятности возникновения какими-либо проблем в
будущем, внимательно изучите инструкцию. Приведённая ниже информация
позволит Вам правильно отрегулировать положение духового шкафа. Вы также
можете найти описание служебных операций. Данный раздел следует внимательно
изучить лицам, осуществляющим установку.

Для установки свяжитесь с авторизованным сервисным центром.

3.1 Выбор места для духового шкафа

При выборе места установки духового шкафа существуют определённые
нюансы. Во избежание проблем и опасных ситуаций в будущем, примите во
внимание следующее:

· Вблизи духового шкафа не должно быть огнеопасных и горючих материалов,
таких как занавески, масло, тряпки и т.д., которые могут быстро
воспламениться.

· Мебель, окружающая духовой шкаф, должна быть изготовлена из материалов,
способных выдерживать температуру на 50°С больше, нежели температура
окружающей среды.

· Необходимые расстояния до подвесной кухонной мебели и вытяжки, а также
минимальные высоты от плиты показаны на рисунке 1. Соответственно,
вытяжка располагается на высоте минимум 65 см от плиты (конфорок). Если
вытяжки нет, расстояние до подвесной мебели не должно быть менее 70 см.
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3.2 Установка встроенного духового шкафа

Вставьте духовой шкаф в нишу, нажимая на переднюю часть. Откройте дверцу
шкафа и вставьте 2 болта в отверстия на раме. Состыкуйте раму шкафа и
деревянную поверхность ниши и затяните болты.
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Размер ниши должен соответствовать размерам духового шкафа, материалы
должны быть устойчивы к воздействию высоких температур. При правильной
установке исключён контакт шкафа с электрическим кабелем или изолированными
частями. Изолированные части монтируются таким образом, чтобы их демонтаж не
мог быть осуществлён какими-либо инструментами. Установка духового шкафа
вблизи холодильников или морозильных камер не рекомендуется. С другой
стороны, работа вышеупомянутой бытовой техники негативно сказывается на
излучении тепла. Снимите упаковку и проверьте духовой шкаф на наличие каких-
либо повреждений. Если вы их обнаружили, ни в коем случае не используйте
изделие, немедленно свяжитесь с авторизованным сервисным центром.

3.3 Электрическая схема и безопасность встроенного духового
шкафа

При подключении проводов строго следуйте приведённым ниже инструкциям:
· Заземляющий провод присоединяется при помощи винта с соответствующей

маркировкой. Силовой кабель подключается, как показано на рисунке 2. Если у
вас нет заземляющего отвода (заземлённой розетки), немедленно свяжитесь с
авторизованным сервисным центром.

· Заземлённая розетка должна располагаться вблизи шкафа. Никогда не
используйте удлинитель.

· Силовой кабель не должен дотрагиваться до горячих поверхностей духового
шкафа.

· В случае повреждения силового кабеля свяжитесь с авторизованным
сервисным центром, который должен произвести замену.

· Подключение проводов должно осуществляться авторизованным сервисным
центром. Используйте кабель H05VV-F.

· Неправильное подключение проводов может повредить изделие. На подобные
случаи гарантия не распространяется.

· Духовой шкаф подключается к сети 220-240 В. Если значения тока не
попадают в данный диапазон, немедленно свяжитесь с авторизованным
сервисным центром.

Компания производитель не несёт ответственности за повреждения,
возникшие в результате несоблюдения норм безопасности.
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ЧАСТЬ 4: Использование духового шкафа

4.1. Использование функции шкафа

Таблица 1
Свет в печи горит

Свет в печи, красный предупреждающий световой индикатор и
вентилятор будут включены. Выполняет функцию размораживания
замороженных продуктов.

Термостат печи и предупреждающие индикаторы, вентилятор и
турбонагреватель будут включены.

Термостат печи и предупреждающие индикаторы, а также нижний
и верхний нагревательные элементы будут включены.

Термостат печи и предупреждающие индикаторы, а также
вентилятор, нижний и верхний нагревательные элементы будут
включены.

Термостат печи и предупреждающие индикаторы, а также
вентилятор, нижний нагревательный элемент и турбонагреватель
будут включены.

Термостат печи и предупреждающие индикаторы, а также функция
нагревания гриля будут включены.

Термостат печи и предупреждающие индикаторы, а также верхний
нагревательный элемент и функция нагревания гриля будут
включены.

Термостат печи и предупреждающие индикаторы, а также верхний
нагревательный элемент, вентилятор и функция нагревания гриля
будут включены.
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Доступность функций, приведенных ниже, отличается в зависимости от модели
изделия.

Функция разморозки

Вы можете начать процесс разморозки, поместив пищу в шкаф и
переключив кнопку в соответствующее положение. Данная
функция не приготавливает/выпекает продукты, она просто
производит разморозку в течение короткого промежутка
времени. Положите продукты на решётку, решётку установите
на третьи снизу салазки (рисунок 2). Для сбора воды,
образующейся при таянии льда, установите ниже противень.

Турбовентилятор

Турбовентилятор рассеивает тепло по духовому шкафу. Поэтому еда, расположенная на
разных противнях, готовится равномерно.
Установите на термостате необходимую температуру. Поверните кнопку в положение
турбовентилятора, помеченное соответствующим значком. После десятиминутного
предварительного нагрева поместите пищу в подходящую посуду и далее в духовой шкаф. Данная
функция удобна при приготовлении пищи в нескольких блюдах.
Если вы собираетесь готовить на двух противнях одновременно, выставьте наиболее низкую и
подходящую температуру для приготовления обоих блюд, пользуйтесь таблицей. Обычно время
окончания приготовления пищи на обоих противнях отличается. Поэтому достаньте из шкафа
противень с, как вам кажется, приготовленным блюдом и продолжите приготовление оставшейся
пищи (на другом противне).
После окончания приготовления/ выпечки выключите духовой шкаф (кнопкой управления),
термостат и таймер программы (если такая функция доступна). Достаньте приготовленную пищу
из шкафа, поместите в безопасное место, убедитесь, что шкаф полностью остыл (дверцу держите
открытой). Во время остывания шкафа не подпускайте к нему детей и сами держитесь
подальше. Когда температура в центральной части шкафа достигнет 70° С, на дисплее
отобразится значок «ГОРЯЧО» (hot).

Верхний-нижний нагревающие элементы (статичная выпечка)

Данный тип выпечки носит название традиционного, тепло испускается равномерно от верхнего и
нижнего нагревающих элементов, равномерно нагревая верхние и нижние слои пищи. Выставьте
температуру на термостате в соответствии с таблицей приготовления. Рекомендуется
предварительный разогрев духового шкафа в течение 10  минут.  Поместите пищу в подходящее
блюдо и оставьте готовиться необходимое время. Данная функция предпочтительна при
приготовлении пирожных, бисквитов, мучных кондитерских изделий, макарон, лазаньи, пиццы.
После окончания приготовления/ выпечки выключите духовой шкаф (кнопкой управления),
термостат и таймер программы (если такая функция доступна). Достаньте приготовленную пищу
из шкафа, поместите в безопасное место, убедитесь, что шкаф полностью остыл (дверцу держите
открытой). Во время остывания шкафа не подпускайте к нему детей и сами держитесь
подальше. Когда температура в центральной части шкафа достигнет 70° С, на дисплее
отобразится значок «ГОРЯЧО» (hot).
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Вентилятор и верхний-нижний нагревающие элементы

При использовании данной функции горячий воздух, нагретый верхним и нижним элементами,
циркулирует при помощи вентилятора (привода и крыльчатки). Выставьте температуру на
термостате в соответствии с таблицей приготовления. Поверните кнопку в положение,
помеченное соответствующим значком, выставьте на таймере время приготовления и проведите
предварительный разогрев духового шкафа в течение 10  минут.  Поместите пищу в подходящее
блюдо и далее в шкаф, начните приготовление. Данная функция очень подходит для выпечки.
Пища готовится равномерно. Режим удобен при приготовлении на одном противне.
После окончания приготовления/ выпечки выключите духовой шкаф (кнопкой управления),
термостат и таймер программы (если такая функция доступна). Достаньте приготовленную пищу
из шкафа, поместите в безопасное место, убедитесь, что шкаф полностью остыл (дверцу держите
открытой). Во время остывания шкафа не подпускайте к нему детей и сами держитесь
подальше. Когда температура в центральной части шкафа достигнет 70° С, на дисплее
отобразится значок «ГОРЯЧО» (hot).

Гриль

Для приготовления на гриле используется самый высокий противень. После
размещения противня на третьих по счёту салазках, вы можете начать приготовление на гриле.
После размещения убедитесь, что стекающий с пищи жир будет собираться в другой противень.
При приготовлении на гриле дверца должна быть закрыта, а температура шкафа
выставлена 200° С.
Поверните ручку термостата, чтобы та показывала температуру приготовления. После
предварительного нагрева в течение 5 минут, поместите пищу в духовой шкаф.
После окончания приготовления/ выпечки выключите духовой шкаф (кнопкой управления),
термостат и таймер программы (если такая функция доступна). Достаньте приготовленную пищу
из шкафа, поместите в безопасное место, убедитесь, что шкаф полностью остыл (дверцу держите
открытой). Во время остывания шкафа не подпускайте к нему детей и сами держитесь от
него подальше. Когда температура в центральной части шкафа достигнет 70° С, на дисплее
отобразится значок «ГОРЯЧО» (hot).

Верхний нагревающий элемент, гриль

Для приготовления на гриле используется самый высокий противень. После размещения противня
на третьих по счёту салазках, вы можете начать приготовление на гриле. После размещения
убедитесь, что стекающий с пищи жир будет собираться в другой противень. При
приготовлении на гриле дверца должна быть закрыта, а температура шкафа выставлена
200° С.
Поверните ручку термостата, чтобы та показывала температуру приготовления. После
предварительного нагрева в течение 5 минут, поместите пищу в духовой шкаф.
После окончания приготовления/ выпечки выключите духовой шкаф (кнопкой управления),
термостат и таймер программы (если такая функция доступна). Достаньте приготовленную пищу
из шкафа, поместите в безопасное место, убедитесь, что шкаф полностью остыл (дверцу держите
открытой). Во время остывания шкафа не подпускайте к нему детей и сами держитесь от
него подальше. Когда температура в центральной части шкафа достигнет 70° С, на дисплее
отобразится значок «ГОРЯЧО» (hot).
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Гриль и вентилятор

При работе в данном режиме для полного завершения жарки используются работающие вместе
гриль, вентилятор и верхний нагревающий элемент. Также режим используется для «быстрого»
гриля и других видов гриля. При использовании гриля: положите пищу на решётку, которую
вставьте в верхние салазки. Далее установите противень во вторые салазки. Теперь вы можете
запустить данный режим. Расположенный ниже противень будет собирать масло, стекающее с
еды во время готовки. При работе гриля дверца должна быть закрытой, а температура шкафа
200°С.
Поверните кнопку термостата, чтобы та указывала на значение температуры. После
предварительного пятиминутного прогрева поместите еду в духовой шкаф.

После окончания приготовления/ выпечки выключите духовой шкаф (кнопкой управления),
термостат и таймер программы. Достаньте приготовленную пищу из шкафа, поместите в
безопасное место, убедитесь, что шкаф полностью остыл (дверцу держите открытой). Т.к. печь
будет нагрета до высоких температур, держитесь сами и держите ваших детей подальше от
неё.

Турбовентилятор и нижний нагревающий элемент

Функция турбовентилятора и нижнего нагревающего элемента идеально подходит для
приготовления пищи. Пока турбовентилятор рассеивает по духовому шкафу тепло,

нижний нагревающий элемент готовит тесто для пиццы. Поверните кнопку в положение,
помеченное соответствующим значком. После предварительного нагрева в течение 10 минут
поместите пищу в духовой шкаф. После окончания приготовления/ выпечки выключите духовой
шкаф (кнопкой управления), термостат и таймер программы. Достаньте приготовленную пищу из
шкафа, поместите в безопасное место, убедитесь, что шкаф полностью остыл (дверцу держите
открытой). Т.к. печь будет нагрета до высоких температур, держитесь сами и держите ваших
детей подальше от неё.

Функция турбовентилятора и нижнего нагревающего элемента идеально подходит для
приготовления пищи. Пока турбовентилятор рассеивает по духовому шкафу тепло, нижний
нагревающий элемент готовит тесто для пиццы.

Энергосбережение

· Сократите количество жирной пищи и пищи с повышенным содержанием жидкостей или
время приготовления

· Во время приготовления пищи как можно реже открывайте дверцу
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4.2. ÊÀÊ ÏÎËÜÇÎÂÀÒÜÑß ÑÅÍÑÎÐÍÛÌ ÁËÎÊÎÌ ÓÏÐÀÂËÅÍÈß 

Åñëè ôóíêöèÿ íå âûáèðàåòñÿ è íå èçìåíÿåòñÿ, áëîê óïðàâëåíèÿ îòêëþ÷èòñÿ ÷åðåç 5 
ìèíóò.

Óñòðîéñòâî óïðàâëÿþòñÿ ïðè ïîìîùè íàæàòèÿ íà ñåíñîðíûå ïîëÿ óïðàâëåíèÿ. 
Ôóíêöèîíèðîâàíèå óïðàâëÿåòñÿ íàæàòèåì ñåíñîðíûõ ïîëåé.

Ïðè èñïîëüçîâàíèè ýëåìåíòîâ óïðàâëåíèÿ óáåäèòåñü, ÷òî ïðàâèëüíî íàæèìàåòå íà 
ñåíñîðíûå ïîëÿ. Åñëè âàø ïàëåö êàñàåòñÿ ñëèøêîì ìàëåíüêîé èëè ñëèøêîì 
áîëüøîé ïîâåðõíîñòè, ñåíñîðû íå ñðàáîòàþò äîëæíûì îáðàçîì.

Âîçäóøíîå îõëàæäåíèå âêëþ÷àåòñÿ àâòîìàòè÷åñêè, ÷òîáû îõëàäèòü ïîâåðõíîñòè 
óñòðîéñòâà. Ïðè îòêëþ÷åíèè äóõîâîãî øêàôà âåíòèëÿòîð ïðîäîëæàåò îõëàæäåíèå 
óñòðîéñòâà, à ïîçäíåå – àâòîìàòè÷åñêè îòêëþ÷àåòñÿ.

Âûáîð ôóíêöèè äóõîâîãî øêàôà:

Êíîïêè ^ è ? èñïîëüçóþòñÿ äëÿ íàñòðîåê òåìïåðàòóðû è íàñòðîåê òàéìåðà. Äëÿ 
íàñòðîéêè òàéìåðà ñíà÷àëà íàæìèòå êíîïêó ðåæèìà, à çàòåì ^ è ?. Äëÿ íàñòðîéêè 
òåìïåðàòóðû ñíà÷àëà íàæìèòå êíîïêó òåðìîñòàòà, à çàòåì ̂  è ?..

Ïðèæìèòå ñåíñîð ÂÊË./ÂÛÊË. íà 2 ñåêóíäû, ÷òîáû âûêëþ÷èòü áëîê óïðàâëåíèÿ. 
Äàííîå ñîñòîÿíèå íàçûâàåòñÿ «ðåæèìîì ÎÆÈÄÀÍÈß», â ýòîì ðåæèìå âû ìîæåòå 
âûáèðàòü òðåáóåìûå ôóíêöèè ïðèãîòîâëåíèÿ, íàñòðàèâàòü òåìïåðàòóðó, âêëþ÷àòü 
ôóíêöèþ ÓÑÊÎÐÅÍÈÅ, à òàêæå íàñòðàèâàòü âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ, âðåìÿ åãî 
çàâåðøåíèÿ, òàéìåð íàïîìèíàíèÿ è âðåìÿ ñóòîê. 

ÒÅÐÌÎÑÒÀÒ

ÂÛÁÎÐ ÔÓÍÊÖÈÈ

ÁËÎÊÈÐÎÂ
ÊÀ 
ÊÍÎÏÎÊ

óñêîðåíèå ÓÑÊÎÐÅÍ
ÈÅ

M ÐÅÆÈÌ

ÏËÞÑ

ÌÈÍÓÑ

ÂÊË.-ÂÛÊË.

ÏÓÑÊ/ÏÀÓÇÀ

boost

boost yogurt

demo

auto

C

M
FUNCTION DISPLAY

TIME DISPLAY

TEMPERATURE DISPLAY
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Â ðåæèìå ÎÆÈÄÀÍÈß íóæíàÿ ôóíêöèÿ ïðèãîòîâëåíèÿ âûáèðàåòñÿ íàæàòèåì ñåíñîðà 
P. Êàæäîå íàæàòèå ñåíñîðà Ð èçìåíÿåò ôóíêöèè äóõîâîãî øêàôà, êàê ïîêàçàíî íèæå. 
Íåêîòîðûå èç ôóíêöèé ïðèãîòîâëåíèÿ ìîãóò íå ñîîòâåòñòâîâàòü âàøåé ìîäåëè 
óñòðîéñòâà.

Îñâåùåíèå > Ðàçìîðàæèâàíèå > Òóðáî > Âåðõíèé è íèæíèé > Âåðõíèé è íèæíèé ñ 
îáäóâîì > Ãðèëü (ñ ïîâîðîòîì âåðòåëà èëè áåç íåãî) > Äâîéíîé ãðèëü (ñ ïîâîðîòîì 
âåðòåëà èëè áåç íåãî) > Äâîéíîé ãðèëü ñ îáäóâîì (ñ ïîâîðîòîì âåðòåëà èëè áåç íåãî)

Ðàáîòàþùèå ãîðåëêè è âñïîìîãàòåëüíûå ñèñòåìû îòîáðàæàþòñÿ íà äèñïëåå ñîãëàñíî 
âûáðàííûì ôóíêöèÿì.

Êîãäà ôóíêöèÿ ïðèãîòîâëåíèÿ âûáðàíà ïðè ïîìîùè ñåíñîðà Ð, çíà÷åíèå 
ïðåäâàðèòåëüíî íàñòðîåííîé òåìïåðàòóðû îòîáðàçèòñÿ íà äèñïëåå òåìïåðàòóðû, è 
åãî ìîæíî áóäåò íàñòðîèòü íàæàòèåì íà êíîïêó òåðìîñòàòà è ïîñëåäóþùèì íàæàòèåì 
íà ñåíñîðû ̂  è ? , íàõîäÿùèìèå â áîêîâûõ ÷àñòÿõ ýêðàíà. Òåìïåðàòóðà ðåãóëèðóåòñÿ â 
ïðåäåëàõ 50-275 °C.

Ïîñëå íàñòðîéêè æåëàåìîé ôóíêöèè, òåìïåðàòóðû è âðåìåíè, äóõîâîé øêàô ìîæíî 
çàïóñòèòü ïðè ïîìîùè ñåíñîðà ÇÀÏÓÑÊ/ÎÑÒÀÍÎÂÊÀ.. 
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Íàñòðîéêà âðåìåíè ñóòîê:

Ïðè óñòàíîâêå âñòðîåííîãî äóõîâîãî øêàôà âðåìÿ ñóòîê ñëåäóåò íàñòðîèòü ñîãëàñíî 
èíñòðóêöèÿì íèæå.

Íàæìèòå ÂÊË./ÂÛÊË. äëÿ ïåðåõîäà â ðåæèì îæèäàíèÿ. Â ýòîì ðåæèìå íàæìèòå êíîïêó 
ÐÅÆÈÌ íà 5 ñåêóíä. Ñèìâîë âðåìåíè ñóòîê áóäåò ìèãàòü ïîñòîÿííî è âû ñìîæåòå 
íàñòðîèòü âðåìÿ êíîïêàìè ̂  è ?. Äëÿ çàâåðøåíèÿ íàñòðîéêè âðåìåíè ñóòîê íàæìèòå êíîïêó 
ÐÅÆÈÌ åùå ðàç èëè ïîäîæäèòå íå ìåíåå 5 ñåêóíä.

Óñòàíàâëèâàòü âðåìÿ ïðèäåòñÿ, òîëüêî åñëè óñòðîéñòâî äîëãî íå ïîäêëþ÷àëîñü ê 
èñòî÷íèêó ïèòàíèÿ.

Íàñòðîéêà âðåìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ:

Âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ìîæíî íàñòðîèòü â ðåæèìå ÎÆÈÄÀÍÈß èëè â ðåæèìå ÐÀÁÎÒÛ.

Íàñòðîéêà òàéìåðà íàïîìèíàíèÿ:

Íàæìèòå êíîïêó ÐÅÆÈÌ. Ñèìâîë òàéìåðà íàïîìèíàíèÿ áóäåò ïîäñâå÷èâàòüñÿ íà äèñïëåå. 
Òàêæå ïîÿâèòñÿ íàäïèñü «00:00». Ïîêà ñèìâîë ìèãàåò, ñ ïîìîùüþ êíîïîê ^ è ? óñòàíîâèòå 
íóæíîå âðåìÿ ïîäà÷è ñèãíàëà. ×åðåç íåêîòîðîå âðåìÿ ïîñëå óñòàíîâêè ñèìâîë òàéìåðà 
íàïîìèíàíèÿ íà÷íåò ñâåòèòüñÿ ðîâíûì ñâåòîì. Êîãäà ñèìâîë íà÷èíàåò ñâåòèòüñÿ ðîâíûì 
ñâåòîì, íàñòðîéêà çâóêîâîãî ñèãíàëà çàâåðøåíà.

Ïî èñòå÷åíèè óñòàíîâëåííîãî âðåìåíè òàéìåð ïîäàñò çâóêîâîé ñèãíàë, à íà ýêðàíå íà÷íóò 
ìèãàòü ñèìâîëû òàéìåðà íàïîìèíàíèÿ è «00:00». Ïðè íàæàòèè íà ëþáóþ êíîïêó ïîäà÷à 
çâóêîâîãî ñèãíàëà ïðåêðàòèòñÿ, è ñèìâîë íà ýêðàíå èñ÷åçíåò.

Íàñòðîéêà âðåìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ:

Ýòà ôóíêöèÿ èñïîëüçóåòñÿ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ â òå÷åíèå çàäàííîãî ïåðèîäà âðåìåíè. 
Ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòû ïîìåùàþò â äóõîâîé øêàô. Äóõîâîé øêàô 
íàñòðàèâàþò â ñîîòâåòñòâèè ñ íåîáõîäèìîé ôóíêöèåé ïðèãîòîâëåíèÿ. Óñòàíàâëèâàþò 
íóæíóþ òåìïåðàòóðó äóõîâîãî øêàôà, â çàâèñèìîñòè îò ïðèãîòàâëèâàåìîãî áëþäà. 
Äâàæäû íàæìèòå êíîïêó ÐÅÆÈÌ, ïîêà íà ýêðàíå òàéìåðà íå ïîÿâèòñÿ ñèìâîë âðåìåíè 
ïðèãîòîâëåíèÿ. Ïîêà òàéìåð íàõîäèòñÿ â ýòîì ðåæèìå, íàñòðîéòå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 
ïèùè, êîòîðóþ âû õîòèòå ïðèãîòîâèòü, ñ ïîìîùüþ êíîïîê ^ è ?. ×åðåç íåêîòîðîå âðåìÿ ïî 
çàâåðøåíèè íàñòðîéêè íà ýêðàíå ïîÿâèòñÿ âðåìÿ ñóòîê, à ñèìâîë âðåìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ 
íà÷íåò ãîðåòü ðîâíûì ñâåòîì.

Ïî èñòå÷åíèè çàäàííîãî âðåìåíè òàéìåð âûêëþ÷èò äóõîâîé øêàô è ïîäàñò çâóêîâîé 
ñèãíàë. Òàêæå íà ýêðàíå íà÷íåò ìèãàòü ñèìâîë âðåìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ. Íàæàòèå ëþáîãî 
ñåíñîðà íà áëîêå óïðàâëåíèÿ îòêëþ÷èò çâóêîâîé ñèãíàë.

Íàñòðîéêà âðåìåíè îêîí÷àíèÿ ãîòîâêè:

Ýòà ôóíêöèÿ èñïîëüçóåòñÿ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ïî èñòå÷åíèè îïðåäåëåííîãî âðåìåíè â 
òå÷åíèå çàäàííîãî âðåìåíè. Ïðîäóêòû äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ïîìåùàþòñÿ â äóõîâîé øêàô. 
Äóõîâîé øêàô íàñòðàèâàþò â ñîîòâåòñòâèè ñ íåîáõîäèìîé ôóíêöèåé ïðèãîòîâëåíèÿ. 
Óñòàíàâëèâàþò íóæíóþ òåìïåðàòóðó äóõîâîãî øêàôà , â çàâèñèìîñòè îò 
ïðèãîòàâëèâàåìîãî áëþäà.
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Ïåðâîå äåéñòâèå: äâàæäû íàæìèòå êíîïêó ÐÅÆÈÌ, ïîêà íà ýêðàíå òàéìåðà íå 
ïîÿâèòñÿ ñèìâîë âðåìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ. Ïîêà òàéìåð íàõîäèòñÿ â ýòîì ðåæèìå, 
íàñòðîéòå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùè
 ñ ïîìîùüþ êíîïîê ^ è ?. ×åðåç íåêîòîðîå âðåìÿ ïî çàâåðøåíèè íàñòðîéêè íà 
ýêðàíå ïîÿâèòñÿ âðåìÿ ñóòîê, à ñèìâîë âðåìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ íà÷íåò ãîðåòü 
ðîâíûì ñâåòîì.

Âòîðîå äåéñòâèå: òðèæäû íàæìèòå êíîïêó ÐÅÆÈÌ, ïîêà íà ýêðàíå òàéìåðà íå 
ïîÿâèòñÿ ñèìâîë âðåìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ. Êîãäà íà ýêðàíå òàéìåðà ïîÿâèòñÿ ñèìâîë 
âðåìåíè îêîí÷àíèÿ ãîòîâêè, âðåìÿ ñóòîê íà÷íåò ìèãàòü; òàêæå ïîÿâèòñÿ çàäàííûé 
ïåðèîä ïðèãîòîâëåíèÿ. Ïîêà òàéìåð íàõîäèòñÿ â ýòîì ðåæèìå, óñòàíîâèòå âðåìÿ 
îêîí÷àíèÿ ãîòîâêè ñ ïîìîùüþ êíîïîê ^ è ?. ×åðåç íåêîòîðîå âðåìÿ ïî çàâåðøåíèè 
íàñòðîéêè íà ýêðàíå ïîÿâèòñÿ âðåìÿ ñóòîê, à ñèìâîë âðåìåíè äëÿ îêîí÷àíèÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ íà÷íåò ãîðåòü ðîâíûì ñâåòîì. Äóõîâîé øêàô íà÷íåò ðàáîòàòü â 
òå÷åíèå ðàññ÷èòàííîãî ïåðèîäà ïðèãîòîâëåíèÿ è âûêëþ÷èòñÿ â çàäàííîå âðåìÿ 
îêîí÷àíèÿ. Òàéìåð èçäàñò çâóêîâîé ñèãíàë, à ñèìâîë âðåìåíè äëÿ îêîí÷àíèÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ íà÷íåò ìèãàòü. Íàæàòèå ëþáîé êíîïêè òàéìåðà îñòàíîâèò çâóêîâîå 
ïðåäóïðåæäåíèå.

Íàñòðîéêà çâóêà öèôðîâîãî òàéìåðà:

Åñëè óäåðæèâàòü íàæàòîé êíîïêó ? â òå÷åíèå 5 ñåêóíä, êîãäà òàéìåð ïîêàçûâàåò 
âðåìÿ ñóòîê, òàéìåð áóäåò èçäàâàòü çâóêîâîé ñèãíàë. Ïîñëå êàæäîãî íàæàòèÿ êíîïêè 
? òàéìåð èçäàñò òðè ðàçíûõ çâóêîâûõ ñèãíàëà. Íå íàæèìàéòå íè íà êàêèå ñåíñîðû è 
òàéìåð ñîõðàíèò ïîñëåäíèé âûáðàííûé òèï ñèãíàëà.

Ôóíêöèÿ ÓÑÊÎÐÅÍÈß:

Ôóíêöèÿ óñêîðåíèÿ èñïîëüçóåòñÿ, ÷òîáû óìåíüøèòü âðåìÿ ïðåäâàðèòåëüíîãî 
íàãðåâà. Êîãäû âûáðàíû ôóíêöèè Òóðáî, Âåðõíèé è íèæíèé, Âåðõíèé è íèæíèé ñ 
îáäóâîì èëè Ïèööà, áóäåò ãîðåòü ñåíñîð ÓÑÊÎÐÅÍÈÅ. Âû ìîæåòå íàæàòü ñåíñîð 
ÓÑÊÎÐÅÍÈÅ ïåðåä íà÷àëîì ïðèãîòîâëåíèÿ. Ôóíêöèÿ óñêîðåíèÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 
óìåíüøèò âðåìÿ, íåîáõîäèìîå äëÿ ïðåäâàðèòåëüíîãî íàãðåâà, íà 45–50%.

Ôóíêöèÿ áëîêèðîâêè êíîïîê:

Áëîêèðîâêà êíîïîê íóæíà äëÿ ïðåäîòâðàùåíèÿ îøèáî÷íîãî ñðàáàòûâàíèÿ ëþáîé èç 
ôóíêöèé. Äëÿ àêòèâàöèè áëîêèðîâêè êíîïîê íàæìèòå è íà ïðîòÿæåíèè 2 ñåêóíä 
óäåðæèâàéòå ñåíñîð áëîêèðîâêè êíîïîê â ëþáîé ìîìåíò âðåìåíè. Ïðè âêëþ÷åííîé 
áëîêèðîâêå êíîïîê ñîîòâåòñòâóþùèé ñèìâîë ïîÿâèòñÿ íà äèñïëåå.

Åñëè áëîê óïðàâëåíèÿ âûêëþ÷àåòñÿ ñåíñîðîì ÂÊË./ÂÛÊË. âî âðåìÿ áëîêèðîâêè 
êíîïîê è âêëþ÷àåòñÿ ñíîâà, áëîêèðâîêà êíîïîê îñòàíåòñÿ àêòèâíîé.

Äëÿ âûêëþ÷åíèÿ áëîêèðîâêè êíîïîê â ëþáîé ìîìåíò íàæìèòå è íà ïðîòÿæåíèè 2 
ñåêóíä óäåðæèâàéòå ñåíñîð áëîêèðîâêè êíîïîê.
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Для разблокировки в любое время удерживайте клавишу блокировки (Key Lock)  в
течение 2 секунд.

Блюда

ТУРБО НИЖНИЙ-ВЕРХНИЙ НИЖНИЙ-ВЕРХНИЙ
ВЕНТИЛЯТОР ГРИЛЬ

Поло
жени

е
термо
стата(

ºС)

По
ло
же
ние
про
тив
ня

Врем
я

приго
товле
ния

(мин.
)

Поло
жени

е
термо
стата
(ºС)

По
ло
же
ние
про
тив
ня

Врем
я

приго
товле
ния

(мин.
)

Поло
жени

е
термо
стата
(ºС)

По
ло
же
ние
про
тив
ня

Врем
я

приго
товле
ния

(мин.
)

П
о
л
о
ж
е
н
и
е
те
р
м
о
ст
ат
а
(º
С
)

По
ло
же
ни
е

пр
от
ив
ня

Врем
я

приг
отов
лени

я
(мин.

)

Слоеные
пирожные 170-190 1-2-3 35-45 170-190 1-2 35-45 170-190 1-2 25-35

Торт 150-170 1-2-3 30-40 170-190 1-2 30-40 150-170 1-2-3 25-35
Печенье 150-170 1-2-3 25-35 170-190 1-2 30-40 150-170 1-2-3 25-35
Жареные
Фрикадель
-ки

200 4 10-15

Водянис-
тые
продукты

175-200 2 40-50 175-200 2 40-50 175-200 2 40-50

Курица 200 1-2 40-60 200 1-2 40-60 200 * 50-60
Отбивная
котлета 200 3-4 15-25

Бифштекс 200 4 15-25
Двухслой-
ный пирог 160-180 1-4 30-40

Двухслой-
ные
пирожные

170-190 1-4 35-45

* Готовить на вертеле для жарки курицы….
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4.5 Дополнительные принадлежности для духового шкафа

Рекомендуется использовать посуду, указанную в таблице, в зависимости от пищи,
которую собираетесь готовить. Вы можете также использовать стеклянную посуду,
корзиночки для пирожных, специальные противни. В данном контексте уделите
внимание рекомендациям производителя. При использовании малогабаритной
посуды поместите её на середину решётки гриля. Рекомендации касаемо
эмалированной посуды приведены ниже.

Если приготовляемая пища полностью не распределяется по противню, если пища
вынута из морозильной камеры или если противень используется для сбора соков
во время приготовления на гриле, то возможно появление деформаций противня по
причине воздействия высоких температур. Это нормальное физическое состояние,
вызванное переносом тепла. Не помещайте стеклянные подносы или блюда в холод
сразу после приготовления в них пищи, не ставьте их на холодные и влажные
поверхности. Оставьте утварь медленно остывать, поставив на кусок ткани. В
противном случае стеклянный поднос или блюдо могут дать трещину. Если для
приготовления пищи вы собираетесь использовать гриль, то мы рекомендуем
использовать гриль, поставляемый вместе с пищей (если он входит в набор). При
приготовлении таким образом масло не разбрызгивается и не загрязняет духовой
шкаф. Если вы собираетесь использовать большой гриль, вставьте противень в
салазки ниже, чтобы избежать скопления масла. Для облегчения чистки в процессе
добавляйте воду. При использовании гриля используйте 3 или 4 салазки (полки),
смазывайте решётку маслом, чтобы пища не пригорала.

tugbag
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Решетка с бортиком

· Правильно расположите решетку в
канавках, поместите ее в любые
салазки и задвиньте до конца.

· Решетка с бортиком должна
находиться внутри канавок

Извлечение каталитической панели

Извлеките G винты из каждой
каталитической эмалированной
панели.

ÏÐÅÄÓÏÐÅÆÄÅÍÈÅ: 
Ðàçìåñòèòå ðåø¸òêó íà 
ñîîòâåòñòâóþùåì 
óðîâíå íàïðàâëÿþùèõ 
ïî áîêîâûì ñòåíêàì 
äóõîâêè è çàäâèíüòå å¸ 
äî êîíöà.
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ЧАСТЬ 5: Чистка и техническое обслуживание духового шкафа

5.1 Чистка

Перед чисткой обязательно убедитесь, что все управляющие клавиши находятся в
выключенном положении, а сам духовой шкаф остыл. Отсоедините вилку от
розетки.
Не используйте абразивные чистящие материалы, т.к. можете поцарапать
окрашенные и эмалированные части шкафа. Используйте жидкие чистящие
средства или средства в виде крема. Могут повредить поверхности духового шкафа
едкие вещества, абразивные чистящие порошки, тряпки из грубой шерсти и твёрдые
инструменты. Излишки используемой жидкости сгорают, повреждая эмаль.
Немедленно удалите пролитые жидкости. Для чистки шкафа не используйте
пароочистители.

Чистка внутри духового шкафа

Перед чисткой обязательно убедитесь, что вилка отключена от розетки. Лучше
всего проводить очистку шкафа, когда он слегка тёплый. Для чистки используйте
мягкую тряпочку, смоченную в мыльной воде. Протрите сухой тряпочкой.
Закончите чистку, используя сухие и порошкообразные чистящие средства. Если в
духовом шкафу рама покрыта каталитической эмалью, то задняя и боковые стенки
не нуждаются в чистке. Однако, в зависимости от условий использования,
рекомендуется их периодическая замена.

5.2 Техническое обслуживание

Замена подсветки

Мы рекомендуем производить замену подсветки авторизованному сервисному
центру. Отсоедините вилку от розетки и убедитесь, что духовой шкаф остыл.
Снимите плафон и лампочку. Установите новую лампочку, способную выдерживать
температуру 300°С (тип Е14, максимальная мощность 25 Вт), саму лампочку можно
найти в авторизованном сервисном центре. Установите защитный плафон на место.
Теперь ваш духовой шкаф готов к использованию.

tugbag
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ЧАСТЬ 6: Сервис и транспортировка

6.1 Перед отправкой в сервисный центр

Если духовой шкаф не работает:

Шкаф может быть не подключен к розетке, а вы этого не заметили. На моделях с
таймером не произведена настройка времени.

Если шкаф не нагревается:

Не установлена температура нагревающего элемента

Если не горит внутренняя подсветка:
Проверьте подачу электричества, т.к. лампочки могут быть неисправны. Замените
неисправную лампочку согласно инструкции.

Приготовление (нижний и верхний нагревающие элементы не «готовят»
одинаково):

Проверьте расположение на противне, время приготовления и температуру в
соответствии с инструкцией.

Если все вышеперечисленное не помогло вам решить проблему, обращайтесь в
авторизованный сервисный центр.

6.2 Информация по транспортировке

Если необходимо произвести транспортировку:

Проводите транспортировку в оригинальной упаковке (сохраняйте упаковку). При
транспортировке соблюдайте указания значков, изображённых на упаковке.
Приклейте скотчем верхние части, крышки, противни к панелям.
Проложите бумагу между верхней крышкой и плитой, накройте сверху и
зафиксируйте скотчем (сверху и сбоку).
Приклейте скотчем бумагу или картон к передней части шкафа и задней части
стекла дверцы, зафиксируйте скотч на внутренней стороне стекла (чтобы гриль и
противни не повредили шкаф во время транспортировки). Также проклейте боковые
стенки.

Если у вас не сохранилась оригинальная упаковка:

Защитите  внешние поверхности (стекло и окрашенные части) духового шкафа от
ударов.

tugbag
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OPERATING AND INSTALLATION 

INSTRUCTIONS OF 

TOUCH CONTROL 

BUILT-IN OVEN

EN

EN 142.921 W



Dear  Customer,

We take offering quality products more than your expactation 
as goal, offers you the products produced in modern facilities 
carefully and particularly tested for quality.

Your manual is prepared in order to help you to use your 
appliance that is manufactured by the most recent technology, 
with confidence and maximum efficiency.

Before use of your appliance, carefully read this guide that
includes the basic information for right and safe installation,
maintenance and use. Contact to the nearest Authorized
Service for mounting of your product.
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1- Presentation and size of product
2- Safety Warnings
3- Preparation for installation and use
4- Using the oven
5- Cleaning and maintenance of your product
6- Service and Transport 
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PART 1: PRESENTATION AND SIZE OF PRODUCT

LIST OF COMPONENTS :

1- Control panel 
2- Handle
3- Oven Door
4- Child Lock 
5- Tray
6- Lower Heating Element (behind the plate)
7- Upper Heating Element (behind the plate)

8-   Wire Grill
9-   Racks
10- Oven Light
11- Turbo Heating Element(behind the plate)
12- Fan (behind the plate)
13- Air Outlet Shutters 



PART 2: SAFETY  WARNINGS

READ THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY AND COMPLETELY BEFORE USING YOUR 
APPLIANCE, AND KEEP IT IN A CONVENIENT PLACE FOR REFERENCE WHEN NECESSARY.

THIS MANUAL IS PREPARED FOR MORE THAN ONE MODEL IN COMMON. YOUR APPLIANCE 
MAY NOT HAVE SOME OF THE FEATURES THAT ARE EXPLAINED IN THIS MANUAL. PAY 

ATTENTION TO THE EXPRESSIONS THAT HAVE FIGURES, WHILE YOU ARE READING THE 
OPERATING MANUAL.

General Safety Warnings

- This appliance can be used by children aged from 8 
years and above and persons with reduced physical, 
sensory or mental capabilities or lack of experience 
and knowledge if they have been given supervision or 
instruction concerning use of the appliance in a safe 
way and understand the hazards involved. Children 
shall not play with the appliance. Cleaning and user 
maintenance shall not be made by children without 
supervision.  
- WARNING: The appliance and its accessible parts 
become hot during use. Care should be taken to avoid 
touching heating elements. Children less than 8 years 
of age shall be kept away unless continuously 
supervised. 
- WARNING: Danger of fire: do not store items on the 
cooking surfaces. 
- WARNING: If the surface is cracked, switch off the 
appliance to avoid the possibility of electric shock. 
- The appliance is not intended to be operated by 
means of an external timer or separate remote-control 
system.  
- During use, the appliance becomes hot. Care should 
be taken to avoid touching heating elements inside the 
oven.
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- During use, handles held for short periods in normal 
use can get hot. 
- Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal 
scrapers to clean the oven door glass and other 
surface since they can scratch the surface, which may 
result in shattering of the glass or damage to the 
surface. 
- Do not use steam cleaners for cleaning the appliance. 
- WARNING: Ensure that the appliance is switched off 
before replacing the lamp to avoid the possibility of 
electric shock.
- CAUTION: Accessible parts may be hot when the 
cooking or grilling is in use. Young children should be 
kept away. 
- Your appliance is produced in accordance with  all applicable local and international 
standards and regulations.
- Maintenance and repair work must be made only by authorized service technicians. 
Installation and repair work that is carried out by unauthorized technicians may endanger 
you. It is dangerous to alter or modify the specifications of the appliance in any way.
- Prior to installation, ensure that the local distribution conditions (nature of the gas and gas 
pressure or electricity voltage and frequency) and the requirements of the appliance are 
compatible. The requirements for this appliance are stated on the label.
- CAUTION: This appliance is designed only for cooking food and is intended for indoor 
domestic household use only and should not be used for any other purpose or in any other 
application, such as for non-domestic use or in a commercial environment or room heating.
- Do not try to lift or move the appliance by pulling the door handle.
- All possible security measures have been taken to ensure your safety. Since the glass may 
break, you should be careful while cleaning to avoid scratching. Avoid hitting or knocking on 
the glass with accessories.
- Ensure that the supply cord is not wedged during the installation. If the supply cord is 
damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or similarly qualified 
persons in order to prevent a hazard.
- While the oven door is open, do not let children climb on the door or sit on it.



Installation Warnings
- Do not operate the appliance before it is fully installed.
- The appliance must be installed by an authorized technician and put into use. The 
producer is not responsible for any damage that might be caused by defective placement 
and installation by unauthorized people. 
- When you unpack the appliance, make sure that it is not damaged during transportation. 
In case of any defect; do not use the appliance and contact a qualified service agent 
immediately. As the materials used for packaging (nylon, staplers, styrofoam...etc) may 
cause harmful effects to children, they should be collected and removed immediately. 
- Protect your appliance against atmospheric effects. Do not expose it to effects such as 
sun, rain, snow etc. 
- The surrounding materials of the appliance (cabinet) must be able to withstand a 
temperature of min 100°C. 

During usage  
- When you first run your oven a certain smell will emanate from the insulation materials 
and the heater elements. For this reason, before using your oven, run it empty at maximum 
temperature for 45 minutes. At the same time you need to properly ventilate the 
environment in which the product is installed.
- During usage, the outer and inner surfaces of the oven get hot. While opening the oven 
door, step back to avoid the hot steam coming out of the oven. There may be a risk of 
burns.
- Do not put flammable or combustible materials, in or near the appliance when it is 
operating.
- Always use oven gloves to remove and replace food in the oven.
- Do not leave the cooker while cooking with solid or liquid oils. They may catch fire on 
condition of extreme heating. Never pour water on to flames that are caused by oil. Cover 
the saucepan or frypan with its cover in order to choke the flame that has occured in this 
case and turn the cooker off. 
- If you will not use the appliance for a long time, plug it off. Keep the main control switch 
off. Also when you do not use the appliance, keep the gas valve off. 
- Make sure the appliance control knobs are always in the "0" (stop) position when it is not 
used.
- The trays incline when pulled out. Be careful not to let hot liquid spill over.
- When the door or drawer of the oven is open, do not leave anything on it. You may 
unbalance your appliance or break the cover.
- Do not put heavy things or flammable or ignitable goods (nylon, plastic bag, paper, 
cloth...etc) into the drawer. This includes cookware with plastic accessories (e.g. handles).
- Do not hang towels, dishcloths or clothes from the appliance or its handles.

During cleaning and maintenance
- Always turn the appliance off before operations such as cleaning or maintenance. You 
can do it after plugging the appliance off or turning the main switches off.
- Do not remove the control knobs to clean the control panel.

TO MAINTAIN THE EFFICIENCY AND SAFETY OF YOUR APPLIANCE, WE 
RECOMMEND YOU ALWAYS USE  ORIGINAL SPARE PARTS AND TO CALL ONLY 

OUR AUTHORIZED SERVICE AGENTS IN CASE OF NEED.

5



6

PART 3: PREPARATION FOR INSTALLATION AND USE

When choosing a place for the oven, attention should be paid that there are no flammable 
or combustible materials in the close vicinity, such as curtains, oil, cloth etc. which quickly 
catch fire.

Furnitures surrounding the oven must be made of materials resistant to temperatures 
above 50 C° more than room temperature.

Manufactured with best quality parts and materials, this modern, functional and practical 
oven will meet your needs in all respects. Make sure to read the manual to obtain successful 
results and not to experience any problems in the future. The information given below contain 
rules that are necessary for correct positioning and service operations. They should be read 
without fail especially by the technician who will position the appliance.

CONTACT THE AUTHORIZED SERVICE FOR INSTALLATION OF YOUR OVEN!

3.1. CHOOSING A PLACE FOR THE OVEN

There are several points to pay attention to when choosing a place for your oven. 
Make sure to take into account our recommendations below in order to prevent any 
problems and dangerous situations, which might occur later!

3.2. INSTALLATION OF BUILT_IN OVEN

Mounting screws

Cabinet cut-out sizes

You can use either cabinet 1 
or cabinet 2 cut-out sizes

2

A

 

B

5
9
5
m

m

Min 25mm

580mm

560mm

600mm

1

555mm

5
7
5
m

m

560mm

A DETAIL

20mm

Minimum 40mm(The wooden
part can be extended up
to cut-out depth)

C

555mm

555mm

570mm

5
7
0
m

m

5
9
0
m

m

595mm
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C DETAIL 

 

Insert the oven into cabinet by pushing it forward. Open the oven door and insert 2 screws in 
the holes located on the oven frame. While the product frame touches the wooden surface of 
cabinet, tighten the screws.

Product sizes

B DETAIL 
Countertop

Built-in oven

Min.25mm

Control 
panel

Distance between 
countertop and 
control panel

Min. 50mm

Built-in hob

Distance between 
countertop snd
top panel of built-in
oven

Front 
frame

 Spacer

Mounting 
screw

Wooden
part

The dimensions and material of the cabinet in which the oven will be installed must be
correct and resistant to increases in temperature. In a correct installation, contact with 
electrical or insulated parts must be prevented. Insulating parts need to be fitted in a way to 
ensure that they cannot be removed by using any kind of tool. Installing the appliance in the 
close vicinity of a refrigerator or a deep-freezer is not recommended. Otherwise, the 
performance of the above-mentioned appliances will be negatively affected due to 
emanating heat. After removing your oven from its packaging, be sure that the oven is not 
harmed. In case, you suspect of any damage to the appliance, do not use it; immeditely 
contact  Authorized Service.

3.3. WIRING AND SAFETY OF BUILT_IN OVEN

The instructions given below must be followed without fail during wiring :

The earthing cable must be connected via  the screw with the earthing mark. Supply  cable 
connection must be as shown in Figure 1. If there is no earthed outlet conforming to 
regulations in the installation environment, call the Authorized Service immediately.

The earthed outlet must be in close vicinity of the appliance. Never use an extension cord.

The supply cable should not contact the product’s hot surface.

In case of any damage to the supply cable, make sure to call the Authorized Service. The 
cable must be replaced by the Authorized Service.

Wiring of the appliance must be performed by the Authorized Service. H05VV-F type 
supply cable must be used.

Faulty wiring may damage the appliance. Such a damage will not be covered under the 
warranty.
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Wiring of the appliance must be performed by the Authorized Service. The appliance is 
designed to connect to 220-240V~ electricity. If the mains electricity is different than the value 
given, call the Authorized Service immediately. The appliance is designed for using with plug 
ofor fixed connection to the mains. It is necessary that you install a double pole switch 
between the product and the electricity supply (mains), with a minimum gap of 3 mm between 
the switch contacts. (20A rated, delay function type).

The appliance is designed to connect to 220-240V~ electricty is different than the value 
given above, call the Authorized Service immediately.

The Manufacturer Firm declares that its bears no responsibility whatsover for any 
kind of damage and loss arising from not complying with safety norms! 

Figure 1

BLUE

BROWN YELLOW+GREEN

3.4. GENERAL WARNING AND PRECAUTIONS

Your appliance is produced in conformity with the relevant safety instructions relating to 
electrical appliances. Maintanance and repair works must be performed only by 
Authorized Service technicians trained by the manufacturer firm. Installation and repair 
works, performed without observing the rules may be dangerous.

The outer surfaces is heated while your appliance is operating. The elements heating the 
inner surface of the oven and the steam out are extremely hot. These sections will continue 
to preserve their heat for certain while even if the appliance is switched off. Never touch the 
hot surfaces. Keep children away.

In order to cook in your oven, the oven function and temperature setting butttons need to be 
adjusted and the oven timer, needs to be programmed. Otherwise, the oven will not 
operate.

While the oven door is open, do not place anything on it. You may disturb the balance of the 
appliance or break the door.

Unplug your appliance when it is not in use.

Protect your appliance from atmospheric effects. Do not leave it under the effects of the 
sun,rain, snow, dust etc.  
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4.1. USING THE OVEN FUNCTION 

PART 4: USING THE OVEN

Availability of the functions explained below vary depending on the product model.

 
Oven Lamp

Static Cooking Function

Lower Heating Function

Upper Heating Function

Defrost Function

Only the oven light will be turned on and it remains on in all the cooking functions.

The oven lights will be turned on, the lower and upper heating 
elements will start operating. 

The static cooking function emits heat, ensuring even cooking of the lower and upper food. This is 
ideal for making pastries, cakes, baked pasta, lasagne and pizza. Prehating the oven for 10 minutes
is recommended and it is best to cook on only one shelf at a time in this function.

's thermostat and warning 

The oven lights will be turned on, the lower heating element will start 
operating. 

The lower heating function is ideal for baking pizza, as the heat rises from the bottom of the oven
and warms the food up. This function is appropriate for heating the food instead of cooking.

's thermostat and warning 

The oven lights will be turned on, the upper heating element will start 
operating. 

In this type of cooking, the heat emanating from upper heating element cooks upper side of the 
food. The upper heating function is ideal for frying the upper side of already cooked food and 
heating the food.

's thermostat and warning 

The oven lights will be turned on, the fan starts operating. 

To use the defrost function, take your frozen food and place it in the oven on a shelf placed in the 
third slot from the bottom. It is recommended that you can place an oven tray under the 
defrosting food, to catch the water accumulated due to melting ice. This function will not cook or
bake your food, it will only help to defrost it.

's warning 
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Grilling Function

Faster Grilling Function

Turbo Function

Fan Function

The oven lights will be turned on, the grill heating element will start 
operating. 

The function is used for grilling and toasting foods, use the upper shelves of oven. Lightly brush 
the wire grid with oil to stop foods sticking and place foods in the center of the grid. Always place
a tray beneath to catch any drips of oil or fat. It is recommended to pre-heat the oven about 10 
minutes.

Warning: When grilling, the oven door must be closed and the oven temperature should be 
0adjusted to 190 C.

's thermostat and warning 

The oven lights will be turned on, the grill and upper heating 
elements will start operating. 

The function is used for faster grilling and for covering a larger surface area, such as grilling meats,
use the upper shelves of oven. Lightly brush the wire grid with oil to stop foods sticking and place 
foods in the center of the grid. Always place a tray beneath to catch any drips of oil or fat. It is 
recommended to pre-heat the oven about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door must be closed and the oven temperature should be 
0adjusted to 190 C.

's thermostat and warning 

The oven lights will be turned on, the ring heating element and fan will 
start operating. 

The turbo function evenly disperse the heat in the oven. All foods on all racks will be cooked 
evenly. It is recommended to pre-heat the oven about 10 minutes.

's thermostat and warning 

The oven lights will be turned on, the upper and lower heating 
elements and fan will start operating.  

This function is very good for obtaining results in baking pastry. Cooking is carried out by the lower 
and upper heating element within the oven and by the fan providing air circulation, which will 
give a slight grill effect to the food. It is recommended to pre-heat the oven about 10 minutes.

's thermostat and warning 
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Grill and Fan Function

Double Grill and Fan Function

Grill - Fan and Roasting Chicken Function

The oven lights will be turned on, the grill heating element and fan will 
start operating.

The function is ideal for thicker foods when grilling, use the upper shelves of oven. Lightly brush 
the wire grid with oil to stop foods sticking and place foods in the center of the grid. Always place
a tray beneath to catch any drips of oil or fat.

Warning: When grilling, the oven door must be closed and the oven temperature should be 
0adjusted to 190 C.

's thermostat and warning 

The oven lights will be turned on, the grill and upper heating 
elements and fan will start operating. 

The function is used for faster grilling of thicker foods and for covering a larger surface area. Both
the upper heating elements and grill will be energised along with the fan to ensure even cooking. 
Use the upper shelves of oven. Lightly brush the wire grid with oil to stop foods sticking and place 
foods in the center of the grid. Always place a tray beneath to catch any drips of oil or fat. It is 
recommended to pre-heat the oven about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door must be closed and the oven temperature should be 
0adjusted to 190 C.

's thermostat and warning 

The oven lights will be turned on, the grill heating element, fan and 
turnspit will start operating.

The function is ideal for thicker foods when grilling and roasting chicken. For grilling; use the upper 
shelves of oven. Lightly brush the wire grid with oil to stop foods sticking and place foods in the 
center of the grid. Always place a tray beneath to catch any drips of oil or fat. For roasting chicken; 
please look at the oven accessories part. It is recommended to pre-heat the oven about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door must be closed and the oven temperature should be 
0adjusted to 190 C.

's thermostat and warning 

Pizza Function

The oven lights will be turned on, the ring and lower heating elements 
and fan will start operating.  

Fan and lower heating function is ideal for baking food, such as pizza, equally in a short time.
While the fan evenly disperses the heat of the oven, the lower heating element ensures the 
baking of food dough.

's thermostat and warning 
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Grilling and Roasting Chicken Function

Faster Grilling and Roasting Chicken Function

Lower Heating and Fan Function

The oven lights will be turned on, the grill heating element and turnspit
will start operating. 

The function is used for grilling and toasting foods and roasting chicken with the roasting skewer. 
For grilling; use the upper shelves of oven. Lightly brush the wire grid with oil to stop foods 
sticking and place foods in the center of the grid. Always place a tray beneath to catch any drips 
of oil or fat. For roasting chicken; please look at the oven accessories part. It is recommended to pre-
heat the oven about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door must be closed and the oven temperature should be 
0adjusted to 190 C.

's thermostat and warning 

The oven lights will be turned on, the grill and upper heating 
elements will start operating. 

The function is used for faster grilling and for covering a larger surface area, such as grilling meats, 
and roasting chicken with the roasting skewer. For grilling; use the upper shelves of oven. Lightly 
brush the wire grid with oil to stop foods sticking and place foods in the center of the grid. Always 
place a tray beneath to catch any drips of oil or fat. For roasting chicken; please look at the oven 
accessories part. It is recommended to pre-heat the oven about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door must be closed and the oven temperature should be 
0adjusted to 190 C.

's thermostat and warning 

The oven lights will be turned on, the lower heating element and fan 
will start operating. 

The lower heating and fan function is ideal for heating foods equally in a short time. It is 
recommended to pre-heat the oven about 10 minutes.

's thermostat and warning 

Double Grill - Fan and Roasting Chicken Function

The oven lights will be turned on, the grill and upper heating 
elements, fan and turnspit will start operating. 

The function is used for faster grilling of thicker foods, for covering a larger surface area and 
roasting chicken with the roasting skewer. Both the upper heating elements and grill will be 
energised along with the fan to ensure even cooking. For grilling; use the upper shelves of oven. 
Lightly brush the wire grid with oil to stop foods sticking and place foods in the center of the grid. 
Always place a tray beneath to catch any drips of oil or fat. For roasting chicken; please look at the 
oven accessories part. It is recommended to pre-heat the oven about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door must be closed and the oven temperature should be 
0adjusted to 190 C.

's thermostat and warning 



Fan and Roasting Chicken Function

The oven lights will be turned on, the upper and lower heating 
elements, fan and turnspit will start operating.  

This function is very good for obtaining results in baking pastry and roasting chicken with the 
roasting skewer. Cooking is carried out by the lower and upper heating element within the oven 
and by the fan providing air circulation, which will give a slight grill effect to the food. For roasting 
chicken; please look at the oven accessories part.

's thermostat and warning 

Turbo and Roasting Chicken Function

The oven lights will be turned on, the ring heating element, fan and
turnspit will start operating. 

The turbo function evenly disperse the heat in the oven. All foods on all racks will be cooked 
evenly. For roasting chicken; please look at the oven accessories part. It is recommended to pre-heat 
the oven about 10 minutes.

's thermostat and warning 

Static Cooking and Roasting Chicken Function

The oven lights will be turned on, the lower and upper heating 
elements and turnspit will start operating. 

The static cooking function emits heat, ensuring even cooking of the lower and upper food and 
roasting chicken with the roasting skewer. Also static cooking is ideal for making pastries, cakes, 
baked pasta, lasagne and pizza. Prehating the oven for 10 minutes is recommended and it is best 
to cook on only one shelf at a time in this function. For roasting chicken; please look at the oven 
accessories part. It is recommended to pre-heat the oven about 10 minutes.

's thermostat and warning 
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Minimize the amount of liquid or fat to reduce cooking times.

Oven door should not be opened often during cooking period.

ENERGY SAVING
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4.2. HOW TO USE THE TOUCH CONTROL UNIT

The control unit switches off after 5 minutes, if no function is selected and is changed. 

The appliances is operated using Touch control sensor fields. The function is controlled by 
touching the sensor fields.

When you are using the controls make sure that you touched the sensor field correctly. If 
your finger applied too flat or too small, the sensors will not operate correctly.

The cooling fan switches on automatically in order to keep the appliance's surfaces cool. 
When the oven is switched off, the fan continues to run to cool the appliance down, than 
switches itself off automatically.  

Oven Function Selection:

^  and ? are both used for temperature and timer adjustments. For timer adjustment, first 
touch mode, after that touch ^  and ?. For temperature adjustment, first touch thermostat, 
after that touch ̂  and ?.

Touch the ON/OFF sensor 2 seconds to turn on the control unit. This situation is called as a 
“WAIT mode” and during this mode, you can select desired cooking functions, adjust 
temperature, activate the BOOST function and adjust cooking time, end time, minute minder 
and time of day. 

boost

boost yogurt

demo

auto

C

M
FUNCTION DISPLAY

TIME DISPLAY

TEMPERATURE DISPLAY

THERMOSTAT

FUNCTION SELECTION

KEY LOCK

boost BOOST

M MODE

PLUS

MINUS

ON-OFF

PLAY/PAUSE



During the WAIT mode, the desired cooking function can be selected by touching P sensor. 
Every touching of P sensor change the oven functions as below. Some of these cooking 
functions may not be exist according to your model. 

Lamp → Defrost → Turbo → Upper and Lower → Upper and Lower with Fan → Grill (with/without 

turnspit) → Double Grill (with/without turnspit) → Double Grill with Fan (with/without turnspit)      

The operated heaters and accessories are shown on the display, according to selected 
function. 

When cooking function selected via P sensor, pre-adjusted temperature value will be shown 
on the temperature display and this can be adjusted by firstly touching thermostat and after 
that  touching ̂  and ? sensors which are on the sides of the display. The temperature can be 
adjusted within 50-275 °C. 

After adjusted desired function, temperature and time, the oven can be started with 
START/STOP sensor. 

4.2. HOW TO USE THE TOUCH CONTROL UNIT

15
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Adjusting the Day Time:

When the built in oven installed firstly the time of day must be adjusted according to below 
instructions.

Touch the ON/OFF to pass the Wait mode. During this mode, touch the MODE for 5 seconds. 
The Day Time symbol will be flashed continuously and you can adjust it with ^  and ?. To 
complete the Day time adjustment, touch the MODE one more time or wait at least for 5 
seconds.

The time only has to be set if the appliance is disconnected from the power supply for a long 
time. 
 
Adjusting the Cooker Time:

The Cooking time can be adjusted during WAIT mode or OPERATING mode. 

Adjusting the Minute Minder:

Touch the MODE for ones. The Minute Minder symbol will be illuminated on the display. Also 
"00:00"s will appear. Adjust the desired time period for the warning by using ̂  and ? while the 
symbol is flashing. Some time after the completion of the adjustment, the minute minder 
symbol will begin to light continuously. When the symbol begins to light continuously, the 
audible warning time adjustment is done.

When the set time is up, the timer gives an audible warning and the minute minder symbol 
and “00:00” begins to flash on the screen. Pressing any key will stop the audible warning and 
the symbol disappears on the screen.

Adjusting the Cooking Duration Time:

This function is used to cook in the desired time range. The foods to be cooked are put into 
the oven. The oven is adjusted to the desired cooking function. The oven temperature is 
adjusted to the desired degree depending on the dish to be cooked. Touch on the MODE 
twice (until you see Duration time symbol on the timer display screen). Adjusted the cooking 
period for the food you wish to cook, by using the ^  and ? while the timer is in this position. 
Some time after the adjustment operation is completed, the day's time will appear on the 
screen and the Duration time symbol will begin to continuously light on the screen.
 
At the completion of the set duration, the timer will stop the oven and give an audible 
warning. Also, Duration time symbol will begin to flash on the screen. Touching any sensor of 
the control unit will end the audible warning. 

Adjusting the Cooking End Time:

This function is used to cook after a certain period of time, within certain duration. The food to 
be cooked is put into the oven. The oven is adjusted to the desired cooking function. The 
oven temperature is adjusted to the desired degree depending on the dish to be cooked.
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First; keep touching on the MODE for twice (until you see Cooking Duration Time symbol 
on the timer screen). Adjust the cooking period for the food you wish to cook, by using the 
^  and ? while timer is in this position. Some time after the adjustment operation is 
completed; the day's time will appear on the screen and Cooking Duration Time symbol 
will begin to continuously light on the screen.

Second; keep touching on the MODE for three times (until you see Cooking End Time 
symbol on the timer screen). When you see Cooking End Time symbol on the timer 
screen, the day time will begin to flash, with the addition of the cooking period. Adjust the 
finishing time for the food by using ^  and ? while the timer is in this position. Some time 
after the adjustment operation is completed, the day time will appear on the screen and 
the Cooking End Time symbol will begin to continuously light on the screen. The oven will 
start operating at the time calculated by deducting the cooking period from the set 
finishing time, and will stop at the set finishing time. The timer will give an audible warning 
and the Cooking End Time symbol will begin to flash. Touching any button of the timer will 
end the audible warning.

Digital Timer Sound Adjustment:

While the timer shows the time of day; if  ? is kept touched for 5 seconds, timer will give an 
audible signal beep. After that each time the  ? is touched, timer will give three different types 
of signal beep. Do not touch any further sensor and timer will save the last selected signal 
type.

BOOST Function:

Boost function is used to decrease the pre-heating time. When Turbo, Upper and Lower, 
Upper and Lower with fan or Pizza function is selected, the BOOST sensor will be 
illuminated. You can touch the BOOST sensor, before started the cooking function. The boost 
function decreases %45-50 the necessary time for pre-heating.  

Key Lock Function:

The key lock function is used to prevent operating any functions of the control unit by mistake. 
To activate the key lock function, touch the Key Lock sensor for 2 seconds in any time. When 
Key lock is activated, the Key lock symbol will be appear on the display.

If control unit is turned off by ON/OFF sensor during the key lock active and turned
on again, the key lock function will continue active.

To unlock the Key lock function, touch the Key Lock sensor for 2 seconds in any time. 
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5. rack 
4. rack 
3. rack 
2. rack 
1. rack  

4.3. ACCESSORIES USED IN THE OVEN

It is recommended that you use the containers indicated on the table depending on the food 
you will cook in your oven, you can also use glass containers, cake cutters, special oven 
trays suiatble for use in your oven, available in the market. Pay attention to the information 
given by the mufacturer firm concerning this issue. If small sized containers are used, place 
this container on the inner grill wire so it will be precisely on the middle of the wire. The 
information given below should be implemented for enamelled containers.

If the food to be cooked does not completely cover the oven tray, if the food is taken out of the 
deep-freezer or if the tray is used to collect the dripping juices of the foods during the grill 
operation; deformation might be observed on the tray due to high temperatures forming 
during the cooking/frying operation. This is normal, physical state thay results during the 
heat transfer. Do not leave a glass tray or container in a cold environment immediately after 
cooking in them. Do not place them on cold and wet surfaces. Ensure that they slowly cool off 
placing them on a dry piece of cloth. Otherwise, the glass tray or container might break. If you 
are going to perform a grill operation in your oven, we recommend that use use the grill on 
tray, supplied together with your product (if your product includes this equipment). This way, 
splattering and dripping oils will not make the oven interior dirty. If you are going to use the 
large wire grill, insert a tray into one of the lower racks to avoid accumulation of the oils. To 
make cleaning easier, add some water into it as well. In a grilling operation, use the 3. Or the 
4.rack and ail the grill to prevent the food to be grilled from sticking to the grill.

Wire grid: Used for grills or placing 
different containers other than the cooking 
tray on it.

Shallow tray: Used for baking pastry such 
as flans etc. 

Deep tray: Used for baking stews.

                                                    Figure 5



Rotisserie 

skewer insertion hole lid

skewer grid on third rack

skewer insertion hole

skewer tip

skewer

skewer handle

tray on first rack

Use of rotisserie accessories

Pass the skewer through the chicken and lock the 
clamps, insert the tip of the skewer into the hole found 
at the rear panel of cavity and make sure that it 
completely leans on the frame and fits in motor shaft. To 
do this, first you have to turn the lid to the side, which is 
found in front of the skewer insertion hole, as shown in 
the figure. After that, fit the skewer fit the skewer onto 
the skewer grid which you will place on the third rack. 
Remove the handle from skewer, if it is installed and 
close the oven door. The handle must be atteched only 
for removing the food after grilling.

Make sure that the oven is not operating while performing these operations.

SpitRotisserie bearing
bracket or rotisserie
bearing grid

Tray

Spit handle Spit hole on back
panel of oven

Small metalic 
cover

Pull out the clamps on spit by loosening 
their screws and stick the spit into 
chicken. Then, mount the clamps by 
sliding them on the spit and stick the 
clamps into chicken. Tighten their 
screws. Before doing any operation 
described below, be sure that oven and 
rotisserie function is not in operation. Put 
the tray on second shelf and locate the 
rotisserie bearing bracket for spit in the 
holes on the tray as shown in figure. 
Some products may have rotisserie 
bearing grid accessory instead of the 
rotisserie bearing bracket for spit and 

Placed on first shelf. ýn this case, you only need to place the bearing grid on third shelf.
Before locating the point tip of spit into hole at back panel of oven, turn the small metalic 
cover and see the hole. Place the point tip of spit into hole at back panel of oven and the 
bearing tip of spit on the rotisserie bearing bracket or rotisserie bearing grid firmly. Also, be 
sure that the point tip of spit is placed into hole firmly. During rotisserie, spit handle must 
never be mounted to spit and oven door must be in closed position.
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Pan anti-tilting wire

To locate grid correctly in the cavity, put it to any 
rack and push the grid up to the end.

The pan anti-tilting wire must be placed inside of 
the cavitiy.

Removal of wire shelf

1
2

Removal of catalitic panel

Pull the wire shelf as 
shown in the picture. 
After releasing it from 
clips, lift it up.

Remove G screws on 
the each catalit ic 
enamel coated panel.

Telescopic rails Installation of the Shelves

5.  Rack

4.  Rack

3.  Rack

2.  Rack

1.  Rack

WARNING- Fit the grid correctly into any correspondingrack in 
the oven cavity and push it to the end.
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PART 5: CLEANING AND MAINTENANCE OF YOUR OVEN

5.1. CLEANING

Before starting to clean your oven, be sure that all control buttons are off and your appliance 
is cooled off. Unplug the appliance.

Do not use cleaning materials containing particles that might scratch the enamelled and
painted parts of your oven. Use cream cleaners or liquid cleaners, which do not contain 
particles. As they might ahrm the surfaces, do not use caustic creams, abrasive cleaning 
powders, rough wire wool or hard tools. In the event  the excess liquids spilling over your 
oven should burn, it may cause a damage to the enamel. Immediately clean up the split 
liquids. Do not use steam cleaners for cleaning the oven. 

Cleaning the interior of the oven

Make sure to unplug the oven before starting to clean it. You will obtain best results if you 
clean the oven interior while the oven is slightly warm. Wipe your oven with a soft piece of 
cloth dampened with soap water after each use. Then wipe it again, this time with a wetted 
cloth, and wipe it dry. A complete cleaning using dry and powder type cleaners. For product 
with catalytic enamel frames, the rear and side walls of the inner frame do not require 
cleaning. However; depending on usage, it is recommended that you replace them after a 
certain period of time. 

5.2. MAINTENANCE

Replacing the Oven Light

It is recommended that you leave this operation to the Authorized Service. Unplug the oven 
first and make sure that is cold. After removing the lid in front of the light, take also the bulb of 
its place. Insert the new bulb resistant to 300ºC, E14 type, max 25W which you will find at 
Authorized Services, into the place of the bulb you  have  removed. Then fit the light 
protecting glass back into its place. After that, your oven will be ready for use.
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PART 6: SERVICE AND TRANSPORT

6.1. REQUIREMENTS BEFORE CONTAINING TO SERVICE

If the oven does not operate :

The oven may be plugged off, there has been a black out. On models fitted with a timer, time 
may not be regulated.

If the oven does not heat :

The heat may be not adjusted with oven’s heater control switch. 

If the interior lighting lamp does not light : 

The electricitiy must be controlled. It must be controlled whether the lamps are defective. If 
they are defective, you can change them as following the guide.

Cooking (if lower-upper part does not cook equally) :

Control the shelf locations, cooking period and heat values according to the manual. 

Except these, if you still have any problem with your product, please call to the 
“Authorized Service”.

6.2. INFORMATION RELATED TO TRANSPORT

If you need any transport :

Keep the original case of product and carry it with its original case when need to be carried. 
Follow the transport signs on case. Tape the cooker on upper parts, hats and heads and 
saucepan carriers to the cooking panels.

Place a paper between the upper cover and cooking panel, cover the upper cover, than tape  
to the side surfaces of oven.

Tape carboard or paper onto the front cover on interior glass of oven as it will be suitable to 
the trays, for the wire grill and trays in your oven not damage to the oven’s cover during 
transport. Also tape the oven’s covers to the side walls.

If does not have the original case :

Take measure for external surfaces (glass and paintes surfaces) of oven against possible 
blows.
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