
HOQ-F6QSN3GB
HOQ-F6QSN3WB
HOQ-F6QSN3GG
HOQ-F6QSN3DG
HOQ-F6QAN3GB
HOQ-F6QAN3WB
HOQ-F6QAN3GG
HOQ-F6QAN3DG



1

5

7

1

1

1

2

5

5



1



2



3



4



5



6
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595
597
565
575
552
545

A
B
C
D
E
F
G 20

H 450



8

IMPORTANT!
When you remove the oven from the carton be careful not to damage 
the lower edge which is important for both ventilation and excess 
condensation.

IMPORTANT!
LIFTING: Do not lift the oven by the door handle.Use the handles on 
the side of the chassis (if present).

IMPORTANT!
The roast trays may be deformed when cooking , this is a normal 
phenomenon, cooling will restore their original shape.

Remove all packaging and dispose of it responsibly. Recycle items 
that you can.
Place the unpacked oven onto wooden blocks or similar supports to 
prevent damaging the lower edge of the oven.

Lower edge

Accessories list Deep Roast 
Tray

Flat Roast 
Tray Grill Rack Slide Rails Screws

Qty. 1 1 1 1 pair 2

1 1 1 2

Крышка
парогене-

ратора

Flat Roast 

(только для

Tray

HOQ-F6QS)1

1
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HOQ-F6QSN3GB
HOQ-F6QSN3WB
HOQ-F6QSN3GG
HOQ-F6QSN3DG
HOQ-F6QAN3GB
HOQ-F6QAN3WB
HOQ-F6QAN3GG
HOQ-F6QAN3DG
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IMPORTANT!

Do not over-tighten the screws.
Do not seal the oven into the cabinetry with silicone or glue. This 

removing the oven, or of damage caused by this removal.

1.Position the oven in the prepared cavity.
IMPORTANT!
Do not lift the oven by the door handle.

2.Open the oven door fully.
3.Use the supplied screws to secure the oven to the cabinetry.
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Shelf PositionsShelf PositionsShelf Positions

Парогенератор
(Только для HOQ-F6QS)
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HOQ-F6QS
Автоматический режим

выпечки хлеба

Парогенератор

Режимы работы

/

Выбор функции Ручка
яприготовлени

Умные режимы

Старт пауза/

ВЫКЛВКЛ/
Автоматические 

функцииДисплей

Подсветка

Индикатор 
уровня воды

Длительность
готовки

Дисциплей 
температуры и времени

Температура

Таймер Индикатор Время Защита 
от детей
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Режимы работыПодсветка ВКЛ/ВЫКЛ

Защита от детей

Выбор функции

 Старт/пауза

Автоматические 
функции

Таймер

Дисплей

Умные режимы
приготовления

Температура

Ручка

HOQ-F6QA

Длительность
готовки

Таймер

Дисциплей 
температуры и времени

Время Защита 
от детей

Индикатор

Температура
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3
4.

время
5.

Нажмите
Нажимайте
работу.

и удерживайте кнопку    в течение 3 секунд, чтобы завершить    
кнопку    повторно, чтобы приостановить работу. 

 Однократно нажмите кнопку    и духовк начнет работать. 
работы .

Коснитесь      /           , чтобы установить температуру и  соответствующее
жмите на     , чтобы выбрать функцию духов .

FIRST USE

1. Setting the Clock

to set the clock in order to use the oven.

the     .

3. Operate the oven

FIRST USE

1.

2.

Setting the Clock

to set the clock in order to use the oven.

3. Operate the oven

on

. установит
время.
3. Для подтверждения нажмите
на регулятор , в противном случае
установленное время подтвердится
автоматически.

Вы можете выбрать одну из 3
функций нажатием     (для HOQ-F6QS)
 / (для HOQ-F6QA).
Уберите палец, когда на дисплее
появится индикатор    .
2 Вращайте     , чтобы установить время.
Время автоматически подтвердится
через 6 секунд после того, как вы
убрали палец с панели управления.

6. Нажмите    , чтобы вернуться в меню выбора функций
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1.Turn the function selector to select the Bake function .
Each function has a preset temperature and so the oven will start 
heating at the Bake preset temperature of 180°C.
2.Turn the value dial to set the temperature to 200°C.

While the oven is heating up the temperature indicator will 
alternately show the actual and set temperatures.
When the oven has reached the preset temperature a tone will 
sound.

4. Condition the oven

for cooking or baking. Conditioning will burn off any manufacturing 
residues and ensure that you get the best results from the start.

Нажмите на    через    .

Нажмите на    , духов  нач  работать.
Коснитесь    /       на 200℃ через    .
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5. парогенератора (Только для HOQ-F6QS)

      .

Для выбора нажмите
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.

.

Автоматическая выпечка хлеба (Только для HOQ-F6QS),
Авторецепты и Акваочистка

, таймер и время суток.
/

 до последнего
часа приготовления, далее ведется обратный отсчет в секундах
(мин:сек)

/

/

/
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Обратный отсчет времени.

00:00, нажмите     для отмена
таймера.

/

/
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В  четыре элемента и задний вентилятор используются в 
различных комбинациях, обеспечивая высокую производительность и 
широкий спектр функций,  всех видов блюд. 

Для достижения наилучших результатов при выпечке всегда предварительно 
разогревайте духовку. При достижении заданной температуры раздастся 
звуковой сигнал.

Указания по расположению полок
Поместите выпечку на такую полку, чтобы верх вашей формы находился 
вблизи центра полости .

Во время нагрева  может быть включен элемент гриля. 
Открывайте дверцу не раньше, чем пройдет не менее 3/4 времени 
приготовления.
Следите за тем, чтобы противни не касались друг друга или стенок 
духовки.
При выпекании двойного количества ингредиентов по рецепту (особенно 
печенья)  может  увеличить время на пару минут.

осуда может повлиять на время выпечки. Темная посуда поглощает 
тепло быстрее, чем отражающая; стеклянная посуда требует более 
низкой температуры.
Для выпечки на нескольких уровнях также может потребоваться 
небольшое увеличение времени приготовления.  
При приготовлении пищи на нескольких уровнях всегда оставляйте 
пространство между уровнями, чтобы обеспечить циркуляцию воздуха.

1.
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2.

3.

Запекание

Гриль

Используйте режим «Гриль с конвекцией» или «Выпечка с конвекцией» 
для приготовления мяса, курицы или овощей. Для приготовления жаркого 
без костей, в форме рулета или с начинкой требуется больше времени, 
чем для жаркого с костями.
Птица должна быть хорошо прожарена, сок должен быть прозрачным, а 
внутренняя температура — 75 °C.
При использовании пакета для запекания используйте режим «Гриль с 
конвекцией» или «Принудительная конвекция» и следуйте инструкциям 
производителя. 
Если вы предпочитаете готовить в закрытой гусятнице, используйте 
функцию «Гриль с конвекцией» и увеличьте температуру на 20 °C.
Готовьте большие куски мяса при более низкой температуре в течение 
более длительного времени. Мясо будет готовиться более равномерно.
Всегда жарьте мясо жирной стороной вверх. В этом случае смазывание 
может не потребоваться.
После запекания мясо всегда должно отлежаться не менее 10 минут, 
чтобы дать сокам стечь. 
Помните, что мясо будет продолжать готовиться в течение ещё 
нескольких минут после извлечения из .

Это более здоровая альтернатива жарке.
В режиме «Гриль» всегда готовьте при полностью закрытой дверце 

.
Если вы используете стеклянные или керамические формы, убедитесь, 
что они выдерживают высокую температуру гриля.
Чтобы не проткнуть мясо и не дать соку вытечь, используйте щипцы или 
лопатку, чтобы перевернуть мясо в середине процесса приготовления.
Смажьте мясо небольшим количеством масла, чтобы сохранить 
влажность мяса во время приготовления. Также можно замариновать 
мясо перед приготовлением на гриле (но имейте в виду, что некоторые 
маринады могут легко пригореть).
По возможности жарьте куски мяса одинаковой толщины одновременно. 
Это обеспечит равномерное приготовление.
Всегда внимательно следите за продуктами во время приготовления на 
гриле, чтобы избежать обугливания или подгорания.

Указания по расположению полок
Для более тонких кусков мяса и для продуктов, требующих поджаривания 
или подрумянивания, используйте более высокие положения полок.
Чтобы обеспечить равномерное приготовление, более толстые куски мяса 
следует готовить на гриле на более низких полках или при более низкой 
температуре.
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4.

5.  (только для HOQ-F6QS)

Для разогрева блюд используйте режимы «Выпечка», «Выпечка с 
конвекцией» или «Выпечка на пару» (только для HOQ-F6QS).
Режимы «Выпечка», «Выпечка с конвекцией» особенно  для 

нагрева на тесте снова появляется хрустящая корочка. 
Всегда разогревайте пищу до горячего состояния. Это снижает риск 
заражения вредными бактериями.

Эта функция позволяет пользователям вручную включать подачу пара 
несколько раз во время выпекания. Эта функция может использоваться 
несколько раз в течение одной программы, если в генераторе все еще 
остается вода.
1. Перед началом выпекания залейте в генератор пара 50 мл воды.
2. Во время выпекания. Нажмите  на левой стороне панели.
Пар будет генерироваться в течение 50 секунд. Затем таймер начнет 
обратный отсчет с 50 секунд.

. 

Не открывайте дверцу  во время работы парогенератора, 
чтобы избежать риска ожогов.
Во избежание риска ожогов при открытии дверцы  после 
завершения  программы остерегайтесь горячего пара.
Для заполнения генератора используйте только чистую питьевую воду. 
Не наполняйте парогенератор никакими жидкостями, кроме воды.
Не запускайте режим парогенератора, не заполнив парогенератор водой. 
Удалите оставшуюся воду из полости  
размножения микробов.

120 10-15 3

10-15 3

Блюда и 
гарниры Функция Температура 

(°C)
Время 
(мин) Уровень

основные  
пищевые

мясо выпечка 

выпечка 
на пару

ВАЖНО!

продукты

на пару 120
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пирожн



23



24

25
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- -

180 30-300

160 30-300

180 30-250

160

200 30-250

165 30-250

160 30-220

Ручная
подача пара
(только для
HOQ-F6QS)
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AUTO PROGRAM FOR COOKING

delicious, also can help to clean your appliance easily.

You can select intelligent program by using the function selector 

Ideal for:
keeping cooked food hot, or to warm plates and serving dishes.
z Provides a constant low heat of less than 90°C.
z To reheat food from cold, use another function or COOK
BY FOOD TYPE to heat the food piping hot, then change to

1. Warm

Use this function to defrost your food before cooking it.
IMPORTANT!
Low temperatures are required for defrost.
The oven operates automatically at a preset temperature.

2. Using Defrost function

1. Turn the value dial to scroll to Defrost  .
Note: The Display will show the preset temperature 40°C.

2. Remove the food packaging and put the food on a plate. Do not 

cover the food with a bowl or a plate, as this can extend the defrost 

3. Touch  to start defrost.

If you need, you can set a duration before starting defrost, the 
display will count down the remaining time.

Прокрути

AUTO PROGRAM FOR COOKING

delicious, also can help to clean your appliance easily.

You can select intelligent program by using the function selector 

Ideal for:

keeping cooked food hot, or to warm plates and serving dishes.

z Provides a constant low heat of less than 90°C.

BY FOOD TYPE to heat the food piping hot, then change to
WARM, as this function alone will not bring cold food up to a
high enough temperature to kill any harmful bacteria.

1.

Use this function to defrost your food before cooking it.

IMPORTANT!
Low temperatures are required for defrost.

2. Using Defrost function

1. Turn the value dial to scroll to Defrost  .

Note: The Display will show the preset temperature 40°C.
2. Remove the food packaging and put the food on a plate. Do not 
cover the food with a bowl or a plate, as this can extend the defrost 

3. Touch  to start defrost.

If you need, you can set a duration before starting defrost, the 

display will count down the remaining time.

AUTO PROGRAM FOR COOKING

delicious, also can help to clean your appliance easily.

Ideal for:
keeping cooked food hot, or to warm plates and serving dishes.
z Provides a constant low heat of less than 90°C.
z To reheat food from cold, use another function or COOK
BY FOOD TYPE to heat the food piping hot, then change to
WARM, as this function alone will not bring cold food up to a
high enough temperature to kill any harmful bacteria.

1. Warm

IMPORTANT!
Low temperatures are required for defrost.
The oven operates automatically at a preset temperature.

2. Using Defrost function

1. Turn the value dial to scroll to Defrost  .

2. Remove the food packaging and put the food on a plate. Do not 
cover the food with a bowl or a plate, as this can extend the defrost 

3. Touch  to start defrost.

display will count down the remaining time.

AUTO PROGRAM FOR COOKING

delicious, also can help to clean your appliance easily.

You can select intelligent program by using the function selector 

Ideal for:

keeping cooked food hot, or to warm plates and serving dishes.
z Provides a constant low heat of less than 90°C.

BY FOOD TYPE to heat the food piping hot, then change to
WARM, as this function alone will not bring cold food up to a
high enough temperature to kill any harmful bacteria.

1. Warm

Use this function to defrost your food before cooking it.

IMPORTANT!
Low temperatures are required for defrost.

2. Using Defrost function

 .

Note: The Display will show the preset temperature 40°C.
2. Remove the food packaging and put the food on a plate. Do not 

3. Touch  to start defrost.

If you need, you can set a duration before starting defrost, the 

display will count down the remaining time.
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Прокрутите     теста.

L
The oven operates automatically at a preset temperature.
This function will only work if the cavity is cool.

Use this function to proof dough before baking it. You may proof the 
dough multiple times if required.

IMPORTANT!

3. Using Dough Proof

4. 
If you set a duration for dough proof, when the dough proof 

A tone will sound and you can take the bowl out of oven.

much larger in size). To check if your dough has proofed, gently 

If you don`t set a duration, you must monitor the proof status of 
dough and stop the proof by holding 
completed.

A tone will sound, the 
Open the door to allow the oven to cool down.

Place the dough in a heatproof bowl and 
cover with a plastic wrap and/or a clean 
damp cloth, then put the bowl in the 
centre of the oven.

the preset temperature 35 °C.
Note: if the cavity is too hot:

2. Depending on your cooking experience 
, you can set a dough proof duration .

3. Touch  to start proof.
If you set a duration,the display will count down the remaining time.

IMPORTANT!
Do not put dough in before the oven has cooled down.
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Нажмите    , прокрутите    Расстойка текста.

для выбора другой функции.

205 4

205 3

200 3

200 4

205 3

180 3

Предварительный нагрев не нужен.
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8
30

-
2

- 2

2

2

- П 2

- 2

the entire oven.

bake on oven shelf position 1 or 2.

Pizza
type Accessories/

cookware
Shelf 
position

Temperature in 
°C

Cooking 
time in 
mins.

Frozen

Thin base Wire rack 2 190~210 15~20
Thick base 2 180~200 20~25

Homemade

Thin base Baking tray 2 230-250 10~15
Thin base Pizza tray 2 230-250 8~12
Thick base baking tray 2 210-220 15~20
Thick base Pizza tray 2 210-220 15~20

IMPORTANT!
I

5. Pizza Mode

6.
Drying

you can gently cook baked items, such as casseroles, stews and
braises.

The appliance optimally controls the supply of energy to thecooking compartment. The food is cooked in phases using residual
heat. This means that it remains more succulent and browns less.

the entire oven.

Pizza type Accessories/
cookware

Shelf 
position

Temperature in 
°C

Cooking 
time in 
mins.

Frozen
Thin base Wire rack 2 190~210 15~20

2 180~200 20~25

Homemade

Thin base 2 230-250 10~15
Thin base 2 230-250 8~12

2 210-220 15~20
Thick base 2 210-220 15~20

IMPORTANT!
I

food overcooked.

5. Pizza Mode

6.
fan and rear element
Drying

Drying are intelligent heating functions that allow you to dry fruit,
vegetables and herbs with outstanding results. With this type of

you can gently cook baked items, such as casseroles, stews and
braises.
The appliance optimally controls the supply of energy to the
cooking compartment. The food is cooked in phases using residual
heat. This means that it remains more succulent and browns less.

П 2 300 4 6

2 300 53
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70 3

55 3

55 3

70 3

55 3

55 3

55 3

55 3

70 3

70 3

90 3
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1. Use this function to cook food in lower temperature than normal 
cooking. You can cook meat, vegetables or fruit to make them 
tender and juicy. Handle the food with special care for better quality.

Use high quality raw materials that is as fresh as possible
Always keep raw materials in correct conditions before you cook 
them.
Always clean the materials before you cook them.
For good and safe cooking results, always cook the food as the 
values showing in the cooking tables.
To avoid safety problems, food should not be kept at a 
temperature below 60 °C for a longer time.
Only the food what can be eaten raw and only for a short time 
can be used low temperatures to cook.
Food fresh out of oven under VC function taste best, eat right 
after cooking is recommended. You can:

 decrease temperature quickly(You can put the food in ice bath 
and put it in the fridge), you can keep the food for 2-3 days in the 
fridge.
Do not use Vacuum Cooking function for reheating food leftovers.
Always keep the raw food and cooked food separately to avoid 
them contacting with each other.
Do not use the same tools for meat and vegetables. If you do 
that , please wash the tools carefully.
For recipes with raw eggs, prevent egg whites or yolks from 
contacting with the external part of the egg shells.

7.

IMPORTANT FOR FOOD SAFETY:

IMPORTANT FOR VACUUM COOKING FUNCTION:

Necessary equipments for Vacuum Cooking function are a 
vacuum sealer and vacuum bags.
If you want to vacuum pack liquids, please use a chamber 
vacuum sealer. Only this type of sealer can do that.
Use vacuum bags correct for Vacuum cooking function.
Do not reuse vacuum bags.
Put the food in the center of the third layer to get an even 
cooking result.
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400 63 120 3

400 66 120 3

400 70 120 3

400 60 120 3

400 65 120 3

400 65 105-115 3

400 90 120 3

400 75 120 3

500 70 120 3

500 65 140-160 3

500 70 75-85 3

60 90 3

65 90 3

71 60 3

80 60 3
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500 70 25 3

500 70 25 3

500 65 90 3

500 60 100-110 3

500 75 26-30 3

500 68 90 3

500 68 90 3

500 90 90 3

500 95 90 3

500 90 90 3
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500 90 90 3

500 95 90 3

500 95 90 3

500 95 90 3

500 95 90 3

500 95 90 3

500 95 90 3

500 95 90 3

90 60 3

500 90 60 3

90 60 3

90 60 3

500 90 60 3

95 60 3

95 60 3

500 85 60 3
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Выпечка на пару (только для HOQ-F6QS)   
Парогенератор плюс вентилятор и задний элемент

9 Автоматический
(только для HOQ-F6QS)

режим выпечки хлеба

избежать риска ожогов.
Во избежание риска ожогов при открытии дверцы  
после использования режима «Выпечка на пару» остерегайтесь горячего 
пара. Для заполнения генератора используйте только чистую питьевую 
воду. Не наполняйте парогенератор никакими жидкостями, кроме воды.
Не запускайте режим парогенератора, не заполнив парогенератор водой. 
Выливайте оставшуюся в  воду, чтобы избежать риска 
размножения микробов.

Выбрав «Выпечка на пару», нажмите 

вода, нажмите  
Пар образуется в начале процесса приготовления, помогая сохранить 
сочность и вкус продуктов.
Данная функция позволяет обойтись без использования водяной бани. 
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Залить в генератор пара 200 мл воды. 
Нажми .

Используйте 

Не ставьте тесто в духо  до тех пор, пока  не остынет до 35°C. 
Не накрывайте тесто!
Не открывайте дверцу  во время работы 
парогенератора, чтобы избежать риска ожогов.
Помните о горячем паре, когда открываете дверцу  
после завершения программы, чтобы избежать риска ожогов.
Для заполнения генератора используйте только чистую питьевую воду. 
Не наполняйте парогенератор никакими жидкостями, кроме воды.
Не запускайте режим парогенератора, не заполнив парогенератор водой. 
Удалите оставшуюся воду из полости  

 размножения микробов.

0
Автоматический режим выпечки хлеба 02. На дисплее отобразится 01 или 02.     

Индикатор заполнения водой  
Примечание: если внутри  слишком горячо:
Может раздаться звуковой сигнал и запуститься вентилятор. 
Откройте дверцу, чтобы  остыл.

находится в . Запустится программа.
На дисплее  обратный отсчет оставшегося времени.
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10

Нажми
нажмите      для уточнения.

   , с помощью        , 

Если
Рецнпты, на дисплее отобразится температуры и время приготовления 
программы.Вы можете выбрать температуры и время приготовления снова.

 
в памяти устройства есть сохраненные Последние Использованные

коснитесь     .
отобразится

11

Дисплей будет показывать P1.
Нажмите      , и с помощью   выберите нажмите      для уточнения,

используйтесь     , чтобы выбрать

5. Нажмите     , дисциплей будет показывать температуру.
6

коснитесь       .
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              .Для HOQ-F6QS: Нажмите      , с помощью      
Для HOQ-F6QA:       ,  выб р т       .

     ,

Не открывайте дверцу во время работы парогенератора, 
чтобы избежать риска ожогов.
Помните о горячем паре, когда открываете дверцу  после 
завершения программы.
Для заполнения генератора используйте только чистую питьевую воду. Не 
наполняйте парогенератор никакими жидкостями, кроме воды.
Не запускайте режим парогенератора, не заполнив парогенератор 
водой. Во время очистки внутренних поверхностей губкой надевайте 

Выливайте оставшуюся в воду, чтобы   
размножения микробов.
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3

ля HOQ-F6QS 
Для HOQ-F6QA .

       /

индикатор

4

Для HOQ-F6QS используйте и   .
Для HOQ-F6QA используйте     .

This function is to prevent accidental use of the oven (eg by 
children). When locked the controls are unresponsive and the oven 
will not turn on.

To lock:
Touch and hold 

 3S until the indicator light goes out.

11. Lock the panel

This setting is designed for religious faiths that observe a ‘no work’
requirement on the Sabbath.

12. Sabbath setting

The display and indicators will be unlit, the buttons will be 
unresponsive excluding power key.

No alert codes or temperature changes will be displayed.

       /

и
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             /

только функцию запекания.

5

дисциплее отобразится          .
Используйте      , чтобы выбрать настройк громкости звука, на 

с помощью     (                ) .

и и

Для HOQ-F6QS используйте и    .
Для HOQ-F6QA используйте   и      .

             /и и

 / 



Для HOQ-F6QS используйте и   .
Для HOQ-F6QA используйте   и      .

             /и и
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6

 .
Используйте      , чтобы выбрать настройк яркости ди плея, на

с помощью     (                   ).                яркость дисплея,
дисплее отобразится         

 /  / 

яркости        .
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-
-
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Removing the side rack

IMPORTANT!
A
cooled down completely before starting.

Remove all shelves:

Slide out all shelves and remove.
For easier access we recommend removing the oven door. See 

.

Remove both side racks:

a coin to loosen the screw if necessary.
1. Pull the side rack toward the center of the oven until the front tab 

2. Slide the side rack forward until the rear prongs are clear of the 
holes.

Fixing nut

Fixing screw

Rear prong

Removing the side rack

IMPORTANT!
A
cooled down completely before starting.

Remove all shelves:

Slide out all shelves and remove.
For easier access we recommend removing the oven door. See 

.

Remove both side racks:

a coin to loosen the screw if necessary.
1. Pull the side rack toward the center of the oven until the front tab 

2. Slide the side rack forward until the rear prongs are clear of the 
holes.

Fixing  nut

Fixing  screw

Rear prong
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Replace the side rack:

1. Slide the rear prongs of the side rack into the holes at the rear of 
the oven.

Fixing  nut

Side r ack

Rear prongs

separately)

IMPORTANT!
Compact ovens only:
The sliding shelf supports cannot be used on shelf positions 3 and 4.

1. Ensure the slides are the correct way around (the front of the 
slide has the triangular shaped tab as shown).
2. Fit the top of the clips over the side rack, the front clip should be 

the rear clip has engaged.
3. Rotate the slide down and ‘click’ the bottom of the clips into 
place.

pilCpilC

Tab Tab
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To remove
Grasp the slide and rotate the bottom up to release the the clips 
and remove.

the slides to the top wire of a shelf position (shelf positions 1 & 2 
only in compact ovens)
both sides of each pair of slides

two wires sliding shelf support

Slide in the shelves you need, making sure that:
They slide between the two wires of a shelf position (unless a 
sliding shelf support is being use)
The stop notices point down
The guard rail is to the rear.

Stop notice

To remove
Grasp the slide and rotate the bottom up to release the the clips 
and remove.
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IMPORTANT!
Take care, the oven door is heavy.

To remove the door:

1.Holding the door on both sides, 
line up the holes in the base of 
the door with the hinges and slide 
the door on.

2.Once the door is fully located 
on the hinges, push each locking 
lever up fully to lock the door onto 
the hinge.

3.IMPORTANT!

Ensure the levers  are both fully 
locked before trying to shut the 
door.

1.Open the door fully.
Locate the two small metal locking 
levers on both door hinges either 
side.

2.Push each locking lever down 
fully to release  the door from the 
hinge.

3.Holding the door on both sides, 
carefully pull the door out and 
away from the hinges.

IMPORTANT!
Take care, the oven door is heavy.

To remove the door:

1.Holding the door on both sides, 
line up the holes in the base of 
the door with the hinges and slide 
the door on.

2.Once the door is fully located 
on the hinges, push each locking 
lever up fully to lock the door onto 
the hinge.

3.IMPORTANT!

Ensure the levers  are both fully 
locked before trying to shut the 
door.

1.Open the door fully.
Locate the two small metal locking 
levers on both door hinges either 
side.

fully to release  the door from the 
hinge.

3.Holding the door on both sides, 
carefully pull the door out and 
away from the hinges.

IMPORTANT!
Take care, the oven door is heavy.

To remove the door:

1.Holding the door on both sides, 
line up the holes in the base of 
the door with the hinges and slide 
the door on.

2.Once the door is fully located 
on the hinges, push each locking 
lever up fully to lock the door onto 
the hinge.

3.IMPORTANT!

Ensure the levers  are both fully 
locked before trying to shut the 
door.

1.Open the door fully.
Locate the two small metal locking 
levers on both door hinges either 
side.

2.Push each locking lever down 
fully to release  the door from the 
hinge.

3.Holding the door on both sides, 
carefully pull the door out and 
away from the hinges.

IMPORTANT!
Take care, the oven door is heavy.

To remove the door:

1.Holding the door on both sides, 
line up the holes in the base of 
the door with the hinges and slide 
the door on.

2.Once the door is fully located 
on the hinges, push each locking 
lever up fully to lock the door onto 
the hinge.

3.IMPORTANT!

Ensure the levers  are both fully 
locked before trying to shut the 
door.

1.Open the door fully.
Locate the two small metal locking 
levers on both door hinges either 
side.

2.Push each locking lever down 
fully to release  the door from the 
hinge.

carefully pull the door out and 
away from the hinges.

IMPORTANT!
Take care, the oven door is heavy.

To remove the door:

1.Holding the door on both sides, 
line up the holes in the base of 
the door with the hinges and slide 
the door on.

2.Once the door is fully located 
on the hinges, push each locking 
lever up fully to lock the door onto 
the hinge.

3.IMPORTANT!

Ensure the levers  are both fully 
locked before trying to shut the 
door.

1.Open the door fully.
Locate the two small metal locking 
levers on both door hinges either 
side.

2.Push each locking lever down 
fully to release  the door from the 
hinge.

3.Holding the door on both sides, 
carefully pull the door out and 
away from the hinges.

IMPORTANT!
Take care, the oven door is heavy.

To remove the door:

1.Holding the door on both sides, 
line up the holes in the base of 
the door with the hinges and slide 
the door on.

2.Once the door is fully located 
on the hinges, push each locking 
lever up fully to lock the door onto 
the hinge.

3.IMPORTANT!

Ensure the levers  are both fully 
locked before trying to shut the 
door.
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Replacing the oven light bulbs

Note: Oven bulb replacement is not covered by your warranty.

The light is located in the ceiling of the oven, center front.

240V, 50Hz and 25W.
Always hold the replacement bulb in a soft cloth. Touching the bulb 
will reduce its lifespan.

Changing the bulb
1. Let the oven cavity and grill element cool down before changing 
the bulb.

IMPORTANT!
Turn the oven off at the wall before continuing.
2. Turning anti-clockwise unscrew the glass cover.
3. Carefully pull out the faulty halogen bulb.
4. Carefully pull in the new light bulb.
5. Turning clockwise screw the glass cover.
6. Turn the oven back on and set the clock (see ‘First use’ for 
instructions).
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Функция Температура 
(°C) (мин)











AUTO PROGRAM FOR COOKING
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IMPORTANT FOR FOOD SAFETY:

IMPORTANT FOR VACUUM COOKING FUNCTION:







500 70 25 3

500 70 25 3

500 65 90 3

500 60 100-110 3

500 75 26-30 3

500 68 90 3

500 68 90 3

500 90 90 3

500 95 90 3

500 90 90 3
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