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ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

Проблема Решение
Тесто очень сухое Увеличьте температуру и сократите время приготовления

Выпечка осела
Используйте меньше жидкости и/или понизьте температуру
Во время приготовления не открывайте духовку, следите за выпечкой 
через стекло дверцы.

Тесто подгорело снизу Поместите выпечку на один уровень выше и уменьшите температуру

Тесто подгорело сверху Поместите выпечку на один уровень ниже, уменьшите температуру и 
увеличьте время приготовления

Выпечка не пропеклась внутри Используйте меньше жидкости, уменьшите температуру и увеличьте время 
приготовления

Тесто прилипает к форме

Выпечку легче будет извлечь, если горячую еще форму поставить на 
мокрое холодное полотенце
Хорошо смажьте форму, посыпьте ее мукой или панировочными сухарями 
или застелите бумагой для выпечки

Приготовление рыбы и мяса
1. Чем больше кусок мяса, тем ниже должна быть температура запекания. 
2. Запекать мясо желательно в жаростойкой посуде с низкими краями или на противне.
3. Если мясо запекается на решетке, то расположите его по центру решетки на среднем уровне духовки. Снизу 

установите противень для сбора сока и жира. Чтобы увеличить нагрев блюда снизу, можно использовать нижний 
уровень. 

4. Приготовление красного мяса, которое должно быть хорошо зажарено снаружи, а внутри оставаться нежным 
и сочным, рекомендуется начать на высокой температуре (200-220°C) в течение короткого времени, а затем 
необходимо снизить температуру или выключить духовку.

5. Если при прокалывании куска мяса вилкой не вытекает красный сок, то мясо готово.
6. Для равномерного подрумянивания следует поливать мясо топленым жиром.
7. Температура приготовления белого мяса, птицы и рыбы составляет от 150 до 170°С.
8. На утку, гуся и пр. дичь можно положить сверху кусочки сала или полоски бекона, чтобы избежать пересушивания 

и подгорания мяса.
9. Мелкую рыбу от начала до конца следует готовить при высокой температуре.
10. Крупную рыбу от начала до конца готовят при умеренной температуре.
11. Рыбу средних размеров начинают готовить при высокой температуре и постепенно температуру уменьшают.
12. Готовности рыбы проверяют, осторожно приподняв край брюшка - оно должно быть белым и непрозрачным. Это 

правило относится ко всем видам рыб с белым мясом.
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М
ин

.

Мин.

Мин.
Мин.

Мин.

Саморез

М
ин

.

Мин.

Мин.
Мин.

Мин.

Саморез

М
ин

.

Мин.

Мин.
Мин.

Мин.

Саморез

М
ин

.

Мин.

Мин.
Мин.

Мин.

Саморез



14

мин.

мин.

Саморез

м
ин

.

Отверстие для 
направляющих

Зацеп

Проволка 
направляющих

Решетчатые
направляющие

Нижний зацеп 
телескопической 
направляющеи

Верхний зацеп 
телескопической 
направляющеи

мин.

мин.

Саморез

м
ин

.

Отверстие для 
направляющих

Зацеп

Проволка 
направляющих

Решетчатые
направляющие

Нижний зацеп 
телескопической 
направляющеи

Верхний зацеп 
телескопической 
направляющеи



15

ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

мин.

мин.

Саморез

м
ин

.

Отверстие для 
направляющих

Зацеп

Проволка 
направляющих

Решетчатые
направляющие

Нижний зацеп 
телескопической 
направляющеи

Верхний зацеп 
телескопической 
направляющеи

мин.

мин.

Саморез

м
ин

.

Отверстие для 
направляющих

Зацеп

Проволка 
направляющих

Решетчатые
направляющие

Нижний зацеп 
телескопической 
направляющеи

Верхний зацеп 
телескопической 
направляющеи

мин.

мин.

Саморез

м
ин

.

Отверстие для 
направляющих

Зацеп

Проволка 
направляющих

Решетчатые
направляющие

Нижний зацеп 
телескопической 
направляющеи

Верхний зацеп 
телескопической 
направляющеи



16

мин.

мин.

Саморез

м
ин

.

Отверстие для 
направляющих

Зацеп

Проволка 
направляющих

Решетчатые
направляющие

Нижний зацеп 
телескопической 
направляющеи

Верхний зацеп 
телескопической 
направляющеи

Прежде чем обратиться в сервисный центр, пожалуйста, попробуйте самостоятельно устранить неполадки в работе 
прибора, руководствуясь таблицей.

Проблема Причина Способ устранения

Прибор не включается
Отключено сетевое питание или 
перегорел предохранитель

Проверить надежность подключения к 
электрической сети

Розетка неисправна Проверить исправность розетки
Внутреннее освещение не 
включается

Лампочка внутреннего освещения 
перегорела Замените лампочку

Образование конденсата на стекле 
дверцы

Избыточное выделение влаги при 
приготовлении

Рекомендуется предварительно 
прогревать электрошкаф в течение 10 
минут

Вентилятор работает 
неравномерно

В режиме конвекции это 
нормальная работа

После окончания приготовления 
вентилятор продолжает работать Это нормальная работа

Вентилятор работает в автоматическом 
режиме и выключается после 
охлаждения духового шкафа
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ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

Обозначение ZO A2710 В / ZO A2710 W

Напряжение, В  ~230 

Частота, Гц 50 

Класс энергопотребления А

Класс защиты I

Максимальная мощность, Вт 5000 

Единовременно потребляемая мощность, Вт 2800

Объем камеры, л 60 

Габаритные размеры (ШхГхВ), мм 595х570х595 

Вес (нетто) не более, кг 30.8 

Вес (брутто), кг 35.8 

Цвет черный/белый

No п/п Наименование составных частей Кол-во

1. Электрошкаф 1

2. Противень (поддон) 1

3. Инструкция по эксплуатации 1

4. Гарантийные обязательства 1

5. Винт 4,5х25 2

6. Упаковка 1

7. Решётка электрошкафа 1

8. Съемные боковые направляющие 2

9. Телескопические направляющие 2
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Оснащение электрошкафов элементами комфортности соответствует модели. Конструкция электрошкафов 
постоянно совершенствуется, поэтому изготовитель оставляет за собой право изменения конструкции без 
внесения изменений в данную инструкцию.

No 
п/п Элементы комфортности

Обозначение
ZO A2710 W ZO A2710 B

1. Терморегулятор + +
2. Нагреватели электрошкафа:

ТЭН - нижний - 1,2 кВт 
ТЭН - верхний - 0,8 кВт 
ТЭН - гриль - 1,5 кВт
ТЭН - кольцевой - 1,5 кВт

+
+
+
+

+
+
+
+

3. Количество режимов работы 
электрошкафа 11 11

4. Сенсорная система управления + +
5. Конвектор + +
6. Освещение + +
7. Заземление + +

ПРИМЕЧАНИЕ
ZO A2710 B - цвет панели управления черный; 
ZO A2710 W - цвет панели управления белый.

Вариант исполнения Вашего электрошкафа указан в гарантийных обязательствах в разделе «Свидетельство о 
приёмке».


