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1 1. ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ

ВНИМАНИЕ!

ВНИМАНИЕ!

ВНИМАНИЕ!

Тщательно продуманная конструкция духовки обеспечивает безопасное приготовление 
пищи. Соблюдайте следующие правила безопасности:

Опасность поражения электрическим током. 
Перед заменой лампы отключите духовку от розетки. 
Несоблюдение этого указания может привести к электротравме или 
смерти.

Опасность порезов.
Осторожно: в изделии имеются острые края. 
Возможно получение травм или порезов.

Опасность пожара.
Во время приготовления пищи запрещается помещать на дно 
духовки алюминиевую фольгу, тарелки, лотки, воду или лед, 
поскольку это непоправимо повредит эмаль; покрытие духовки 
изнутри алюминиевой фольгой может даже привести к пожару. 
Категорически запрещается использовать духовку для отопления 
или обогрева помещения. Это может привести к ожогам, травмам и 
пожару.
Хранение внутри духовки или на ней: 
запрещается хранить горючие материалы внутри духовки или вблизи 
от нее. Несоблюдение этого требования может привести к перегреву, 
ожогам и травмам.
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ВНИМАНИЕ!

Опасно! Горячие поверхности
Во время работы открытые части могут нагреваться до высокой 
температуры. Во избежание ожогов и обваривания не подпускайте 
детей к духовке.
При работе с горячими поверхностями (например, полки духовки 
или посуда) используйте рукавицы, прихватки или другие защитные 
средства.
Соблюдайте осторожность при открытии дверцы духовки.
Перед тем как вынуть или заменить блюдо, дайте выйти горячему 
воздуху или пару.
Запрещается прикасаться к нагревательным элементам или 
внутренним поверхностям духовки. Нагревательные элементы могут 
оказаться горячими, даже если они не выглядят раскаленными. 
Внутренние поверхности духовки нагреваются настолько сильно, что 
способны вызвать ожоги.
Не допускайте контакта одежды или других горючих материалов 
с нагревательными элементами или внутренними поверхностями 
духовки во время использования и после него, пока духовка не 
остынет, и не прикасайтесь к ним. Другие поверхности устройства 
также могут сильно нагреваться и вызывать ожоги. К ним 
относятся вентиляционные отверстия духовки, поверхности вблизи 
вентиляционных отверстий и дверца.
Несоблюдение инструкции может привести к ожогам и обвариванию.

Важные указания по технике безопасности

!

Чтобы снизить опасность пожара, поражения электрическим током, травмирования или 
повреждения имущества при использовании духовки соблюдайте приведенные ниже 
указания по технике безопасности:

• Изучите инструкцию перед использованием духовки. Используйте духовку 
только по прямому назначению в соответствии с настоящей инструкцией.

• Соблюдайте указания по монтажу: устройство должно быть установлено и 
заземлено квалифицированным специалистом.

• Выключатель цепи питания: духовка должна подключаться к сети через 
выключатель, обеспечивающий полное отсоединение от источника питания.

• Бытовые приборы не предназначены для детских игр.
• Не оставляйте детей без присмотра в местах  использования этого устройства. 

Недопустимо становиться или садиться на какую-либо часть устройства.
• Дети младше восьми лет могут находиться рядом с устройством только под 

постоянным контролем взрослых. Устройство допускается использовать детьми 
в возрасте от восьми лет и старше, а также лицам с ограниченными физическими, 
сенсорными или умственными способностями или отсутствием опыта и 
знаний при условии, что они делают это под надзором, изучили инструкции по 
безопасному использованию устройства и осознают возможные опасности. 
Детям без надзора запрещено заниматься очисткой и обслуживанием 
устройства.
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• Недопустимо класть тяжелые предметы на дверцу духовки. Надевайте 

подходящую одежду. При использовании устройства не носите слишком 
свободную одежду или одежду со свисающими элементами. Такая одежда может 
загореться или расплавиться при соприкосновении с горячими поверхностями, 
что приведет к ожогам.

• Техническое обслуживание: самостоятельно выполняйте только те виды 
работ или замены деталей, которые явно описаны в настоящем руководстве. 
Все остальные виды обслуживания следует поручать квалифицированному 
специалисту.

• Запрещается тушить загоревшийся жир водой.
• Применяйте порошковый или пенный огнетушитель.
• Используйте только сухие рукавицы или прихватки.
• Использование влажных прихваток на горячих поверхностях может вызвать 

ожоги под действием пара. Не касайтесь прихватками горячих поверхностей 
или нагревательных элементов. Не используйте полотенце или другую ткань в 
качестве прихваток. Возможно возгорание ткани.

• Запрещается нагревать закрытые контейнеры для пищевых продуктов. В них 
может образоваться высокое давление, которое вызовет взрыв контейнера и 
приведет к травме.

• Безопасное обращение с пищевыми продуктами: продукты должны находиться 
в духовке как можно меньше времени до и после приготовления. Это 
устраняет опасность загрязнения микроорганизмами, вызывающими пищевое 
отравление. Особую осторожность необходимо соблюдать в теплую погоду.

• В целях безопасности внимательно изучите эту инструкцию перед монтажом и 
эксплуатацией духовки.

• Предоставьте инструкцию лицу, производящему монтаж – это может снизить 
ваши затраты на монтаж устройства.

• Монтаж духовки и подключение к электрической сети должен производить 
квалифицированный специалист в соответствии с настоящей инструкцией 
по монтажу и всеми применимыми нормативами электробезопасности. 
Неправильный монтаж изделия может привести к аннулированию гарантийных 
обязательств.

• Если кабель питания поврежден, его должен заменить изготовитель, 
представитель сервисного центра или другой квалифицированный специалист. 
Выключатель цепи питания: духовка должна подключаться к сети через 
выключатель, обеспечивающий полное отсоединение от источника питания в 
соответствии с местными нормами электробезопасности. 

• Духовка должна быть заземлена. Утилизируйте упаковку надлежащим образом.
• Для уменьшения негативного воздействия на окружающую среду по 

возможности перерабатывайте  упаковочные материалы.
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600

РАЗМЕРЫ ИЗДЕЛИЯ

ВИД СПЕРЕДИ

ВИД СВЕРХУ

ВИД СБОКУ

РАЗМЕРЫ ИЗДЕЛИЯ мм

А Габаритная высота изделия 595

B Габаритная ширина изделия 595

C Габаритная глубина изделия 565

D Высота корпуса 575

E Ширина корпуса 556

F Глубина корпуса 545

G Глубина передней рамы духовки и 
панели управления

20

H Глубина дверцы духовки в 
полностью открытом положении

450

2. ИНСТРУКЦИЯ ПО МОНТАЖУ
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Распаковка духовки

ПОДЪЕМ: запрещается поднимать духовку за ручку дверцы. Используйте ручки по бокам 
корпуса (если они имеются).

Снимите всю упаковку и утилизируйте ее, соблюдая все необходимые требования. 
По возможности перерабатывайте элементы упаковки.
Установите распакованную духовку на деревянные брусья или аналогичные опоры, чтобы 
защитить ее нижнюю часть от повреждений.

При извлечении духовки из упаковки будьте осторожны, чтобы не повредить нижнюю 
часть устройства. Это важно для обеспечения надлежащей вентиляции и недопущения 
избыточной конденсации.

ВАЖНО!

ВАЖНО!

Нижняя часть 
духовки

Список принад-
лежностей

Глубокий 
противень

Плоский 
противень

Решетка для 
гриля

Телескопиче-
ские направ-

ляющие
Винты

Кол-во 1 1 1 1  пара 2

Во время приготовления пищи противни могут деформироваться. Это нормальное явление. 
После охлаждения исходная форма восстановится.

ВАЖНО!
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• Подключение духовки к электросети должен выполнять только квалифицированный 
специалист.

• Духовка должна быть заземлена.
• Перед подключением духовки к электросети проверьте, чтобы домашняя 

электропроводка выдерживала подключение устройства соответствующей мощности 
(указана на заводской табличке).

• Напряжение в сети должно соответствовать указанному на заводской табличке.

Модель Объем
Номинальная 
потребляемая 

мощность

Номинальное 
напряжение

Номинальная 
частота

HOQ-M5AAN3GB 72 л 3480 Вт
220–240 В перем. 

тока
50/60 Гц

Розетку следует располагать на расстоянии до 1 м от задней стенки духовки, при этом 
необходимо убедиться, что расстояние до розетки позволяет использовать кабель питания 
надлежащим образом. Вставьте вилку кабеля питания в розетку.

ВАЖНО!

Подключение к сети питания
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Поместите духовку в подготовленную полость.

Полностью откройте дверцу духовки.

 С помощью входящих в комплект винтов закрепите духовку в шкафу.

Конструкция духовки 
может отличаться

Запрещается поднимать духовку за ручку дверцы.

Не затягивайте винты слишком сильно.
Запрещается закреплять духовку в шкафу с помощью силиконового герметика или клея. 
Это затруднит дальнейшее обслуживание. Компания Haier не несет ответственности за 
расходы на демонтаж духовой шкаф или ущерб, причиненный при демонтаже.

ВАЖНО!

ВАЖНО!

1

2

3

Крепление духовки к шкафу
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 Устройство изделия

Нагреватели

Размещение полок

Панель 
управления

Металлическая 
решетка

Держатель 
полки

Задний 
нагревательный 
элемент (не виден)

Нижний 
нагревательный 
элемент (не виден)

Противень

Ручка

Дверца

Верхний 
нагревательный 

элемент

Конвекционный 
вентилятор
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Панель управления

ИНДИКАТОР ДИСПЛЕЯ

Подсветка

Пуск/Пауза

Настройка температуры и времени

Продолжительность 
приготовления Защита от детей Температура

Время

Дисплей температуры и времени

Таймер

Часы

Режимы 
приготовления пищи

Режимы 
приготовления пищи

Дисплей

Специальные функции Специальные функции

Температура / 
Время

ВКЛ./ВЫКЛ.
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33. ПЕРВОЕ ВКЛЮЧЕНИЕ

При первом включении духовки или после отключения питания нужно установить часы.

1.  На дисплее будут мигать цифры 12:00

2.  Нажатием кнопок  и  
установите время.

1.  Повторяющимся нажатием кнопки 

 выбирается один из трех 
режимов. Нажимайте кнопку до 
появления значка .

2.  Нажатием кнопок  и  установите 
время. Время будет установлено 
автоматически через 6 секунд после 
того, как вы уберете палец с панели.

1. При первом включении устройства оно переходит в режим ожидания, зуммер 

издает звуковой сигнал, на мигающем дисплее отображается время по умолчанию 

12:00.

2. Чтобы включить устройство из режима ожидания, нажмите и удерживайте кнопку 

питания в течение 1 с. После загрузки по умолчанию выбирается первая функция.

3. Коснитесь значка, чтобы выбрать функцию.

4. Коснитесь значка , используйте кнопки  и   для установки температуры 

и соответствующего времени работы.

5. Нажмите кнопку  один раз, и духовой шкаф начнет работать. Чтобы 

приостановить работу, нажмите кнопку  еще раз. Чтобы отменить программу 

приготовления, нажмите и удерживайте кнопку  в течение 3 с.

Установка часов

Корректировка времени

Эксплуатация духового шкафа

1

2

3
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3 Подготовка духовки к работе4

Перед первым использованием духовки для приготовления или запекания пищи 
необходимо подготовить ее к работе. При подготовке выгорают все остатки 
производственных материалов. Это гарантирует получение оптимальных результатов 
с самого начала.

1. Нажмите кнопку , чтобы выбрать режим [Выпечка].
 У каждого режима имеется своя предустановленная по умолчанию температура. 

Поэтому духовка начнет нагреваться до установленной температуры выпечки в 
180 °C.

2. Нажмите  и с помощью кнопки + установите температуру 200 °C.
• Во время нагрева духовки индикатор попеременно показывает текущую и 

заданную температуры.
• Когда температура в духовке достигнет заданной, раздастся звуковой сигнал.

Индикатор начнет попеременно показывать заданную температуру и время, 
оставшееся до момента выключения.

3. Через 30 минут выберите функцию Fan Grill [Конвекционный гриль] . Оставьте 
температуру 200 °C на 5 минут.

4. Через 5 минут выберите режим Fan Forced [Принудительная вентиляция] . 
Оставьте температуру 200 °C на 20 минут.

5. Через 20 минут выключите духовку.
• В ходе подготовки будет выделяться характерный запах и небольшое количество 

дыма от сгорания остатков производственных материалов. Это нормально, но в 
процессе подготовки духовки кухня должна хорошо вентилироваться.

• После остывания протрите духовку влажной тканью с мягким моющим средством 
и тщательно высушите.
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Настройки времени можно изменить в любой момент нажатием кнопки .

Нажмите кнопку  несколько раз для последовательного выбора режимов 
«Продолжительность приготовления», «Таймер» и «Время суток».
• Таймер отсчитывает время в минутах (в формате «час:мин») до последнего 

часа приготовления. Затем отсчет ведется в секундах (в формате «мин:сек»).
• Длительность таймера — до 23 часов 59 минут.

1.  Нажмите кнопку . Отобразится индикатор продолжительности  

приготовления .

2.  Установите длительность приготовления нажатием кнопок   и .
• Удержание кнопки нажатой ускоряет прокрутку значений.
3.  Время приготовления устанавливается через 6 с после того, как вы уберете 

палец с панели.

• Чтобы увидеть время суток, нажмите кнопку  и выберите . При этом 
таймер не останавливается.

Изменение времени приготовления

1. Нажмите кнопку  и выберите режим отображения оставшегося времени 

приготовления .

2. Кнопками   и  установите новое время.
3. Чтобы подтвердить новое время, уберите палец с панели.

Когда установленное время истекает:
• На дисплее появится надпись «END» (КОНЕЦ), и в течение 8 с будет звучать 

звуковой сигнал.
• На дисплее будет отображаться продолжительность последнего 

приготовления.

ВАЖНО!

• Если начать готовить без установки продолжительности приготовления, то 
духовка будет работать непрерывно до отключения вручную, а дисплей будет 
отсчитывать время, начиная с 00:00.

• Если дисплей уже отображает отсчет времени, и вы устанавливаете 
продолжительность приготовления, то дисплей будет отсчитывать время, 
оставшееся до истечения установленного срока.

• Если вы установите продолжительность приготовления, духовка отключится, 
когда время истечет.

• Для функций акваочистки нельзя установить продолжительность работы.

4. РЕЖИМЫ РАБОТЫ ДУХОВКИ

Использование часов и таймера

Установка продолжительности приготовления1
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Таймер просто ведет обратный отсчет.
Он не включает и не выключает духовку.
Установите время. По истечении времени раздается звуковой сигнал.
Таймер может также использоваться, когда устройство выключено.

Например, таймер может напоминать вам о начале или окончании работы.

1. Кнопкой  прокручивайте режимы, пока не отобразится вариант .

2. Установите значение таймера кнопками   и .
3. Таймер будет установлен через 6 с после того, как вы уберете палец с панели.
4. На дисплее начнется обратный отсчет.
5. По истечении времени на несколько секунд подается звуковой сигнал.

Отмена таймера:

1. Кнопкой  прокручивайте режимы, пока не отобразится вариант .

2. Коснитесь кнопки , чтобы изменить время на 00:00. Коснитесь кнопки , 
чтобы отменить таймер.

Установка таймера2
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ВАЖНО!

• Наличие того или иного режима зависит от модели духовки.
• Во всех случаях при приготовлении закрывайте дверцу духовки.

• Тепло поступает от верхнего и от нижнего элементов. В этом режиме вентилятор 
не используется.

• Режим идеально подходит для приготовления пирогов и продуктов, требующих 
выпекания в течение длительного времени или при относительно низких 
температурах.

• Этот режим не пригоден для приготовления пищи сразу на нескольких полках.
Он идеально подходит для влажных продуктов, требующих длительного времени 
приготовления (например, пирог со свежими фруктами).

• Печенье на лотках, установленных на нескольких полках, получается хрустящим 
снаружи и мягким внутри.

• Мясо и птица аппетитно подрумяниваются, оставаясь при этом сочными и 
нежными.

• Запеканки готовятся превосходно, а разогреваются быстро и эффективно.
• Если рецепт предусматривает просто запекание, то в режиме принудительной 

вентиляции рекомендуется уменьшить время запекания или снизить температуру 
приблизительно на 20 °C.

• Для блюд с более длительным временем запекания (например, более часа) 
может потребоваться уменьшение и времени, и температуры.

Идеально подходит для приготовления бисквитов, печенья, булочек, больших и 
маленьких кексов.

5. РЕЖИМЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ

Общие указания

Выпечка 
верхний наружный и нижний нагревательные элементы

1

Принудительная вентиляция 
вентилятор и задний нагревательный элемент

2
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• В этом режиме идет интенсивный нагрев от верхних элементов для подрумянивания 
сверху, а вентилятор обеспечивает равномерность приготовления.

• Мясо, птица и овощи готовятся превосходно; пища получается хрустящей и 
румяной снаружи, а внутри остается влажной и нежной.

Идеально подходит для целой курицы, говяжьей вырезки или для приготовления на 
гриле блюд из птицы, рыбы или стейка.

• Интенсивное тепловое излучение поступает от обоих верхних элементов. Уровень 
мощности регулируется по 11 ступеням от Lo (низкий) до Hi (высокий, 100 %).

• Предварительный нагрев необязателен, хотя многие предпочитают дать элементу 
нагреться несколько минут, прежде чем поместить продукты под гриль.

• Это самый подходящий режим для завершения приготовления многих блюд — 
например, для подрумянивания сверху картофельной запеканки или омлета.

Идеально подходит для поджаривания хлеба или для придания блюдам завершенного 
вида.

• Вентилятор духовки обеспечивает движение воздуха между верхним наружным и 
нижним элементами с распределением его по всему объему духовки.

• Приготавливаемая пища приобретает золотистый цвет быстрее, чем при 
использовании обычной функции выпечки.

• При этом, возможно, потребуется сократить время приготовления по сравнению 
с рекомендациями в традиционных рецептах.

Идеально подходит для выпечки, требующей менее одного часа на приготовление — 
это такие продукты, как булочки, большие и маленькие кексы и даже блинчики 
энчилада.

Конвекционный гриль 
вентилятор плюс верхний внутренний и наружный 
нагревательные элементы

Гриль 
верхние внутренний и наружный нагревательные элементы

Выпечка с конвекцией 
вентилятор плюс верхний наружный и нижний нагревательные 
элементы

3

4

5
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• В этом режиме обеспечивается предварительный нагрев в течение 8 минут 
до 180 °C.

• Вентилятор циркулирует тепло от нижнего элемента по всему духовому шкафу.
• Обеспечивает интенсивный нагрев основания продуктов и мягкое поджаривание 

сверху.
Идеально подходит для приготовления сладких и соленых кондитерских изделий, 
а также деликатных блюд, требующих хрустящей основы и поджаривания сверху, 
например, фриттаты, киша.

• Подрумянивание: начальный 20-минутный этап, когда жаркое приобретает 
хрустящую румяную корочку, и наружный слой мяса карамелизируется.

• Приготовление при заданной температуре: после подрумянивания температура 
снижается до заданного уровня на оставшееся время приготовления, в результате 
чего получается нежное и сочное жаркое.

• Предварительный прогрев духовки не требуется. Поместите продукты в духовку 
до запуска этого режима.

• При желании можно использовать решетку для гриля либо положить овощи ниже 
жаркого, чтобы мясной сок свободно стекал на них. Это обеспечит циркуляцию 
горячего воздуха, в том числе и под мясом.

Идеально подходит для: жарки мяса и овощей. Рекомендуется готовить большой 
кусок мяса.

ВАЖНО!

Режим «Жаркое» разделен на два этапа:
Этап 1: в первые 20 минут в духовке будет использоваться вентилятор плюс верхние 
внутренние и внешние элементы (если температура достигнет 250 °C, духовка автоматически 
прекратит нагрев).
Этап 2: после снижения температуры до заданной будут использоваться верхний внутренний 
и нижний элементы.
Если заданное время приготовления составляет менее 20 минут, духовка выполнит только 
первый этап.

Выпечка кондитерских изделий 
вентилятор плюс нижний нагревательный элемент

Жаркое 
Этап 1: вентилятор плюс верхние внутренний и наружный 
нагревательные элементы 
Этап 2: верхний внутренний и нижний нагревательные элементы

6

7
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• Тепло поступает только от нижнего нагревательного элемента. Вентилятор 
не используется.

• Это режим традиционной выпечки, предназначенный для приготовления по 
рецептам, рассчитанным на старые духовки.

• Выпекайте только на одной полке.
• Духовка будет более горячей в верхней части.
Идеально подходит для продуктов на мучной основе, требующих нежного выпекания: 
торты с кремом, пироги, киши и чизкейки, а также любые другие изделия, которые не 
требуют прямого нагрева и подрумянивания сверху.

См. приведенную ниже таблицу с рекомендациями. У каждого режима имеется 
предустановленная по умолчанию температура. Ее можно изменить в зависимости от типа 
и веса продуктов.

Сим-
вол

Режим
Предустановлен-
ная температура 

(°C)

Диапазон темпе-
ратур (С°)

Длительность
Предвари-

тельный 
нагрев

Выпечка 180 30–300

00:01–23:59

✓

Принудитель-
ная вентиля-

ция
160 30–300 ✓

Конвекцион-
ный гриль

180 30–250 ✕

Гриль HI (высокая)
LO (низкая), 1–9, 

HI (высокая)
✕

Выпечка с 
конвекцией

200 30–250 ✓

Выпечка 
кондитерских 

изделий
160 30–220 ✓

Жаркое 165 30–250 ✕

Классическая 
выпечка

160 30–220 ✓

Классическая выпечка 
только нижний нагревательный элемент

8
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Интеллектуальная программа готовит вкусную пищу более эффективно, а также облегчает 
очистку устройства.

Эта программа предназначена для расстойки теста перед выпечкой. 
При необходимости тесто можно расстаивать несколько раз.

ВАЖНО!
• Для расстойки теста необходимы низкие температуры.
• Духовка при этом работает автоматически при заданной температуре.
• Эта программа работает, только когда камера духовки остыла.

1. Нажимая кнопку , выберите программу расстойки теста. Дисплей будет 
показывать заданную температуру в 35 °C.

Примечание: если температура духовки слишком высока:

• Прозвучит звуковой сигнал, начнет мигать значок  и, возможно, включится 
вентилятор.

• Откройте дверцу, чтобы духовка остыла.
Поместите тесто в жаростойкую посуду и накройте пищевой пленкой и (или) чистой 
влажной тканью. Затем установите посуду в центр духовки.

2. Установите продолжительность расстойки теста, исходя из вашего кулинарного 
опыта.

3. Нажмите кнопку  для начала расстойки.
Если вы задали продолжительность, то на дисплее пойдет обратный отсчет 
оставшегося времени.

6. АВТОМАТИЧЕСКОЕ ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИЩИ 
ПО ПРОГРАММЕ

Программа расстойки теста 1
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ВАЖНО!
Не следует помещать тесто в духовку, пока она не остыла.

4. Если задать продолжительность расстойки теста, то по окончании работы данной 
программы раздастся звуковой сигнал, и посуду с тестом можно будет вынуть из 
духовки.

Проверьте, достаточно ли поднялось тесто (оно должно значительно увеличиться 
в объеме). Чтобы проверить, хорошо ли взошло тесто, аккуратно надавите на него 
пальцем. Вмятина должна медленно заполниться тестом.
• Если продолжительность не задана, то вы должны контролировать процесс 

подъема теста и вовремя остановить его нажатием кнопки  по завершении 
расстойки.

5. Отмена расстойки теста
Нажмите и удерживайте кнопку , либо переключитесь на другую программу.
Если необходимо повторить расстойку теста:
• Нажмите и удерживайте кнопку , чтобы отменить программу расстойки теста.
• Выполните описанные на предыдущей странице действия, чтобы снова установить 

настройки программы расстойки теста.

Используйте эту функцию для размораживания продуктов перед приготовлением 
пищи.

ВАЖНО!
Для размораживания требуются невысокие температуры.
Духовка при этом работает автоматически при заданной температуре.

1. Нажмите кнопку  для выбора функции размораживания.
Примечание: дисплей будет показывать заданную температуру 40 °C.
2. Снимите упаковку и поместите продукты на тарелку. Не накрывайте продукты 

миской или тарелкой — это может увеличить время размораживания. Ставьте 
тарелку на первую полку снизу.

3. Нажмите кнопку , чтобы начать разморозку.
При необходимости можно задать продолжительность размораживания. Дисплей 
будет отсчитывать оставшееся время.

Использование функции размораживания 2А
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1. По этой программе пища готовится при более низкой температуре, чем обычно. 
Можно приготовить мясо, овощи или фрукты, сделав их мягкими и сочными. 
Для улучшения качества обращайтесь с пищей с особой осторожностью.

ВАЖНО! ДЛЯ ОБЕСПЕЧЕНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ ПИЩЕВЫХ 
ПРОДУКТОВ:
• Используйте свежие продукты высокого качества.
• Перед приготовлением храните продукты в надлежащих условиях.
• Обязательно очищайте продукты перед их приготовлением.
• В целях безопасности всегда готовьте пищу в соответствии с параметрами, 

указанными в кулинарных таблицах.
• Запрещается выдерживать продукты питания при температуре ниже 60 °C в 

течение длительного времени.
• Низкая температура приготовления допустима только при приготовлении 

продуктов, которые можно есть сырыми, и только в течение короткого времени.
• Свежая пища, приготовленная в духовке с функцией приготовления в вакууме, 

имеет лучший вкус. Рекомендуется есть ее сразу же после приготовления. 
Вы можете: быстро охладить продукты (поместив их в ледяную ванну и затем в 
холодильник), а затем хранить в холодильнике 2…3 дня.

• Не используйте функцию приготовления в вакууме для разогрева остатков еды.
• Обязательно храните сырую и приготовленную пищу отдельно, чтобы они не 

соприкасались друг с другом.
• Не используйте одну и ту же посуду и кухонные принадлежности для мяса и 

овощей. Если это неизбежно, тщательно мойте кухонные принадлежности.
• Если рецепт предусматривает добавление сырых яиц, не допускайте контакта 

яичных белков или желтков с наружной поверхностью яичной скорлупы.

ВАЖНАЯ ИНФОРМАЦИЯ О ФУНКЦИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
В ВАКУУМЕ:
• Для использования функции приготовления в вакууме необходимо следующее 

оборудование: вакуумный упаковщик и вакуумные пакеты.
• Чтобы упаковать жидкости в вакуумный пакет, используйте вакуумный упаковщик 

с камерой. Допускается применять вакуумный упаковщик только такого типа.
• Используйте только вакуумные пакеты, пригодные для приготовления в вакууме.
• Вакуумные пакеты являются одноразовыми. Их повторное использование 

запрещается.
• Для равномерного приготовления поместите продукты в центр третьей по высоте 

полки.
• Для более быстрого и равномерного приготовления установите максимально 

возможный уровень вакуума.
• Чтобы гарантировать надежное закрытие вакуумного пакета, поверхность 

уплотнения должна быть чистой.

Приготовление в вакууме 3
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2. Общие указания по приготовлению пищи в вакууме:
• Можно добавить масло и специи по вкусу.
• Приправы добавляются в пищу в небольшом количестве в начале приготовления 

в вакууме.
• Вместо сырого чеснока следует использовать чесночный порошок.
• Вместо оливкового масла можно использовать масло нейтрального вкуса.
• Для более быстрого и равномерного приготовления следует поддерживать 

максимально возможный уровень вакуума (99,9 %).

2.1  Приготовление в вакууме: мясо
• Во избежание непроваривания не следует использовать порции мяса большей 

толщины, чем указано в таблице.
• Время приготовления, указанное в таблице — минимально необходимое. Время 

приготовления можно увеличить в соответствии с личными предпочтениями.
• Во избежание повреждения вакуумных пакетов используйте только мясо без 

костей.
• Чтобы филе птицы было вкуснее, обжарьте его со стороны кожи до или после 

вакуумного приготовления.
• Обжарьте поверхность мяса на сливочном масле после окончания приготовления 

в вакууме — вкус будет намного лучше.

Продукт
Толщина про-

дукта
Количество (г)

Температура 
(°C)

Время 
(мин)

Положе-
ние полки

Говядина

Говяжья вы-
резка средней 

прожарки
4 см 400 63 120 3

Говяжья вы-
резка, хорошо 
прожаренная

4 см 400 66 120 3

Говяжья вы-
резка, полная 

прожарка
4 см 400 70 120 3

Телячья вы-
резка, средняя 

прожарка
4 см 400 60 120 3

Телячья вы-
резка, полная 

прожарка
4 см 400 65 120 3
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Баранина и мясо дичи

Баранина, средняя про-
жарка

3 см 400 65 105–115 3

Кабан 3 см 400 90 120 3

Кролик, без костей 1,5 см 400 75 120 3

Птица

Курица, грудка без костей 3 см 500 70 120 3

Утка, грудка без костей 2 см 500 65 140–160 3

Индейка, грудка без 
костей

2 см 500 70 75–85 3

Приготовление яиц при низкой температуре

Идеально подходит для 
приготовления тостов

Обычный 
размер

/ 60 90 3

Желток податлив, пласти-
чен, блестит и остается 

мягким

Обычный 
размер

/ 65 90 3

Желток сформирован, 
зернистый, но остается 

мягким

Обычный 
размер

/ 71 60 3

Желток зернисто-рассып-
чатый, начинает приобре-

тать зеленый цвет

Обычный 
размер

/ 80 60 3

2.2  Приготовление в вакууме: рыба и морепродукты
• Для предотвращения непроваривания не следует использовать порции рыбы 

большей толщины, чем указано в таблице.
• Перед помещением в вакуумный пакет высушите рыбное филе бумажным 

полотенцем.
• В случае приготовления мидий добавьте немного воды в вакуумный пакет.
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Рыба и морепродукты

Филе морского 
леща

4 ломтика по 1 см 500 70 25 3

Филе сибаса 4 ломтика по 1 см 500 70 25 3

Треска 2 ломтика по 2 см 500 65 90 3

Морские гре-
бешки

крупные 500 60 100–110 3

Креветки
очищенные

крупные 500 75 26–30 3

2.3.  Приготовление в вакууме: овощи
• При необходимости почистите овощи.
• Некоторые овощи могут изменить цвет, когда готовятся в вакуумном пакете в 

очищенном виде.
• Чтобы сохранить цвет артишоков, после очистки и резки положите их в воду с 

лимонным соком.

Продукт Толщина продукта
Количество 

(г)
Температура 

(°C)
Время 
(мин)

Положе-
ние полки

Овощи

Спаржа зеленая целиковая 500 68 90 3

Спаржа белая целиковая 500 68 90 3

Цукини ломтики по 1 см 500 90 90 3

Лук-порей полоски или кольца 500 95 90 3

Баклажан ломтики по 1 см 500 90 90 3

Тыква
кусочки

толщиной 2 см
500 90 90 3

Перец
полоски или четвер-

тинки
500 95 90 3

Сельдерей ломтики по 1 см 500 95 90 3

Морковь ломтики по 0,5 см 500 95 90 3

Сельдерей 
корневой

ломтики по 1 см 500 95 90 3

Фенхель ломтики по 1 см 500 95 90 3
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Овощи

Картофель ломтики по 1 см 500 95 90 3

Сердцевина 
артишока

разрезанная на 
четверти

500 95 90 3

2.4.  Приготовление в вакууме: фрукты и сладости
• Очистите плоды от кожуры. Удалите семена и сердцевину, если это необходимо.
• Чтобы сохранить цвет яблок и груш, после очистки и резки положите их в воду с 

лимонным соком.
• Рекомендуется готовить пищу сразу после подготовки.

Продукт Толщина продукта
Количество 

(г)
Температура 

(°C)
Время 
(мин)

Положе-
ние полки

Фрукты и сладости

Персик
разрезанный на 

половинки
2 плода 90 60 3

Слива
разрезанная на 

половинки
500 90 60 3

Манго
кубики примерно 

2 × 2 см
1 плод 90 60 3

Нектарин полоски или кольца 1 плод 90 60 3

Ананас ломтики по 1 см 500 90 60 3

Яблоко
разрезанное на 

четвертинки
2 плода 95 60 3

Груша
разрезанная на 

половинки
2 плода 95 60 3

Ванильный 
крем

350 г в каждом 
пакете

500 85 60 3
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• Эта программа выполняет предварительный нагрев до 300 °C в течение 18 минут.
• Вентилятор распространяет тепло от нижнего нагревательного элемента по 

всему объему духовки.
• Превосходно подходит для приготовления пиццы: тесто становится хрустящим, а 

начинка не перегревается.
• Рекомендуется разогревать камень для выпечки пиццы не менее 1 часа и выпекать 

пиццу на полке 1 или 2.

Пицца Тип
Принадлежности 

и посуда
Положение 

полки
Температура, °C

Время 
приго-

товления, 
мин

Заморожен-
ная

Тонкая основа
Проволочная 

решетка
2 190~210 15~20

Толстая 
основа

Проволочная 
решетка

2 180~200 20~25

Домашнего 
приготовления

Тонкая основа Противень 2 230–250 10~15

Тонкая основа Камень для пиццы 2 230–250 8~12

Толстая 
основа

Противень 2 210–220 15~20

Толстая 
основа

Камень для пиццы 2 210–220 15~20

Тонкая основа Противень 2 300 4~6

Тонкая основа Камень для пиццы 2 300 3~5

ВАЖНО!
Если в режиме приготовления пиццы не установить продолжительность работы, то 
духовка будет работать непрерывно до ее отключения вручную. Чтобы пицца не 
подгорела, внимательно наблюдайте за ходом ее приготовления.

Пицца 4

А
В

Т
О

М
А

Т
И

Ч
Е

С
К

О
Е

 П
Р

И
ГО

Т
О

В
Л

Е
Н

И
Е

 П
И

Щ
И

 П
О

 П
Р

О
Г

Р
А

М
М

Е

6



29

RU

• Разложите продукты на противне или в корзине для аэрогриля для достижения 
оптимальных результатов приготовления.

• Это воссоздает условия приготовления на уличном гриле.
• Такой способ жарки — более здоровый: продукты становятся хрустящими 

при использовании меньшего количества масла. Рекомендуется добавлять  
1–2 столовые ложки масла.

• Приготовление полуфабрикатов: если изготовитель рекомендует разогрев на 
обычном гриле (без включения вентилятора), то снизьте температуру на 20 °C.

• Приготовление на одной полке: готовьте в верхней части духовки, но не на самой 
верхней полке.

• Предварительный нагрев не требуется. Для достижения наилучших результатов 
рекомендуется помещать блюда в печь сразу после начала работы функции.

Идеально подходит для приготовления блюд из замороженных продуктов, а также 
для приготовления блюд с панировкой, которые обычно обжариваются во фритюре.

Продукт Полки Температура (°C) Время (мин)
Положение 

полки

Чипсы Противень 205 15~20 4

Чипсы
Корзина для аэро-

гриля
205 15~20 3

Картофельные 
оладьи

Металлическая 
решетка

200 20~25 3

Куриные наггетсы Противень 200 18~23 4

Куриные наггетсы
Корзина для аэро-

гриля
205 18~23 3

Куриные крылышки
Металлическая 

решетка
180 20~25 3

Аэрогриль 5
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Сушка — это режим деликатного нагрева, который позволяет сушить фрукты, овощи 
и зелень с превосходными результатами. При таком способе заготовки в результате 
высушивания аромат продуктов становится более интенсивным. При помощи 
этой функции можно готовить блюда, требующие медленного томления, такие как 
запеканки, рагу и тушеное мясо.
Устройство оптимально контролирует подачу энергии в отделение для приготовления 
пищи. Блюда готовятся поэтапно с использованием остаточного тепла. Это означает, 
что они остаются более сочными и меньше поджариваются.
Используйте для сушки только неповрежденные фрукты, овощи и зелень, тщательно 
мойте их. Выстелите проволочную решетку жиронепроницаемой или пергаментной 
бумагой. Удалите лишнюю воду с фруктов и высушите их.
Рекомендуемая температура составляет 60–110 °C.
При необходимости нарежьте фрукты одинаковыми кусочками или тонкими 
ломтиками. Неочищенные фрукты выкладывайте на блюдо срезом вверх. Следите, 
чтобы ни фрукты, ни грибы не соприкасались с проволочной решеткой.
Натрите овощи на терке, затем бланшируйте их. Дайте стечь соку с бланшированных 
овощей и равномерно распределите их на проволочной решетке.
Зелень следует сушить вместе со стеблями. Разложите зелень на проволочной 
решетке равномерно и немного «с горкой».
Очень сочные фрукты и овощи следует перевернуть несколько раз. После завершения 
сушки немедленно снимите высушенные продукты с бумаги.
Данная функция в основном предназначена для экономии энергии во время 
приготовления пищи.
Идеально подходит для сушки фруктов, овощей, трав, мяса и морепродуктов.

Продукт Подготовка
Температура 

(°C)
Время

Поло-
жение 
полки

Капустный лист Отварить 70 1 ч 30 мин 3

Спаржевая фасоль Отварить 55 3 ч 3

Дольки сладкого кар-
тофеля

Пропарить 55
13 ч, перевернуть 

через 2 ч
3

Ломтики манго / 70
8 ч, перевернуть 

через 4 ч
3

Сушка 
вентилятор и задний нагревательный элемент

6
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Ломтики банана
Замочить в подсолен-

ной воде
55

7 ч, перевернуть 
через 2 ч

3

Дольки лимона / 55
15 ч, перевернуть 

через 2 ч
3

Дольки яблока
Замочить в подсолен-

ной воде
55

8 ч, перевернуть 
через 2 ч

3

Сырая нежирная 
свинина

/ 55
7 ч, перевернуть 

через 2 ч
3

Сырая куриная грудка / 70
5 ч, перевернуть 

через 1 ч
3

Креветка в панцире Отварить 70
6 ч, перевернуть 

через 2 ч
3

Вяленая говядина
Отварить и замарино-

вать
90 2 ч 3

Удалите как можно больше загрязнений вручную. Для очистки боковых стенок 
снимите принадлежности и опоры полок. Акваочистка заключается в паровой 
очистке духовки. Для повышения эффективности очистки запускайте акваочистку 
после остывания устройства. Указанное далее время — это длительность 
непосредственного выполнения очистки. Сюда не входит время, необходимое для 
очистки камеры духовки вручную.
При выполнении акваочистки установка температуры и времени невозможна.
1. Налейте 200 мл воды на дно духовки.

2. Выберите режим акваочистки .
3. Нажмите кнопку , чтобы запустить очистку. Дисплей отобразит значение 00:20 

и начнет обратный отсчет.
4. По завершении программы очистки подается звуковой сигнал, и нагрев духовки 

выключается.
5. Протрите внутренние поверхности духовки неабразивной губкой. Для очистки 

камеры можно использовать теплую воду и моющие средства для духовок.
После очистки оставьте дверцу духовки открытой приблизительно на 1 час. Дождитесь 
полного высыхания. Для ускорения сушки можно нагреть духовку горячим воздухом 
температурой 150 °C примерно в течение 15 минут. Для получения максимального 
эффекта от программы очистки дополнительно очистите устройство вручную сразу 
после завершения акваочистки.

Акваочистка 7
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ВНИМАНИЕ!

Не открывайте дверцу во время работы духовки — опасность воздействия 
горячего пара. Во время очистки внутренних поверхностей губкой надевайте 
теплоизоляционные перчатки для защиты рук.
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Для повышения качества приготовления устройство содержит ряд программ готовки 
мясных блюд.

1. Нажмите , чтобы выбрать «Умные программы». На дисплее появится P1.
2. Устройство поддерживает 10 программ от P1 до P10, которые выбираются 

кнопками  и  . 
3. Подтвердите выбор программы кнопкой . Если внутри программы первого 

уровня есть программа второго уровня, на дисплее отобразится код программы 
второго уровня (например, P1-1, P1-2…)

4. В соответствии со следующей таблицей выберите нужную программу кнопками  

 и  .
5. Нажмите кнопку , чтобы начать приготовление.

К
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д
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е
р

во
-

го
 у

р
о

вн
я Код 

вто-
рого 

уров-
ня

Продукт Состояние Полки
Поло-
жение 
полки

Режим

Время в 
минутах / 

Количество 
продуктов

P1

P1-1

Говядина 
(без костей)

С кровью

Одна 
металличе-

ская решетка

3

Жаркое

20/450 г

P1-2
Средняя 

прожарка
3 25/450 г

P1-3
Полная про-

жарка
3 35/450 г

P2

P2-1

Жаркое на ре-
брах высшего 

качества

С кровью

Одна 
металличе-

ская решетка

3

Жаркое

30/450 г

P2-2
Средняя 

прожарка
3 35/450 г

P2-3
Полная про-

жарка
3 40/450 г

P3

P3-1
Баранья нога 

(с костью)

Средняя 
прожарка Одна 

металличе-
ская решетка

3

Жаркое

28/450 г

P3-2
Полная про-

жарка
3 33/450 г

P4

P4-1
Баранья нога 
(без костей)

Средняя 
прожарка Одна 

металличе-
ская решетка

3

Жаркое

35/450 г

P4-2
Полная про-

жарка
3 45/450 г

P5

P5-1

Телятина

Средняя 
прожарка Одна 

металличе-
ская решетка

3

Жаркое

40/450 г

P5-2
Полная про-

жарка
3 45/450 г

P6
P6-1 Индейка (цели-

ком)

Фарширован-
ная

Одна 
металличе-

ская решетка

1
Выпечка

22/450 г

P6-2 Без начинки 1 20/450 г

Умные программы 8
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P7

P7-1
Свинина 

(без костей)

Средняя 
прожарка Одна 

металличе-
ская решетка

3

Жаркое

40/450 г

P7-2
Полная про-

жарка
3 45/450 г

P8

P8-1

Оленина

С кровью Одна 
металличе-

ская решетка

4 Конвек-
ционный 

гриль

7/450 г

Средняя 
прожарка

4 9/450 г

P9
Курица (цели-

ком)
Полная про-

жарка

Одна 
металличе-

ская решетка
3

Конвек-
ционный 

гриль
45/450 г

P10
Свинина хру-

стящая
До хруста 3

Выпечка 
конди-
терских 
изделий

20

Данная функция предотвращает случайное включение духовки (например, детьми).
При блокировке элементы управления не действуют, и духовку невозможно включить.

Включение блокировки:

Нажмите и удерживайте кнопки  и  в течение 3 с, пока не загорится индикатор 
блокировки. Когда панель заблокирована, работают только кнопки включения/
выключения и подсветки.
При нажатии любой другой кнопки индикатор  мигнет 3 раза и прозвучит сигнал.

Снятие блокировки:

Нажмите и удерживайте кнопки  и  в течение 3 с, пока не погаснет световой 
индикатор.

Блокировка панели управления9
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P8-2
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Эта настройка предназначена для представителей религиозных конфессий, которые 
соблюдают запрет на работу в субботу.
Когда включена настройка режима работы в субботу:
• Дисплей и индикаторы не светятся, кнопки не действуют, за исключением кнопок 

питания и подсветки.
• Звуковые сигналы не подаются.
• Не отображаются коды предупреждения или изменения температуры.

• Запекание  — единственная функция, доступная в режиме работы в субботу.

Установка настроек работы в субботу

1. Нажмите и удерживайте кнопки  и — в течение 3 с, на дисплее появится 
сообщение .

2. Доступен только режим запекания. Другие режимы выбрать невозможно.
3. Установите температуру и период работы данного режима (до 99 часов). Если

время не установлено, духовка будет работать в режиме запекания до тех пор,
пока не выключится режим работы в субботу.

4. Нажмите кнопку , чтобы включить/выключить подсветку, и она останется в 
таком состоянии до конца субботы.

5. Нажмите кнопку  для запуска работы в режиме субботы.

Духовка нагреется до заданной температуры, а световые индикаторы и дисплей 
будут выключены.

Напоминание:
Невозможно выйти из режима работы в субботу, когда духовка выключена. 
При повторном включении духовки режим субботы будет активироваться сразу как 
запомненный предыдущий режим работы.
Выход из режима работы в субботу

Нажмите и удерживайте кнопку  в течение 3 с, пока на дисплее не отобразится 
время суток, и духовка не выключится.

Настройка режима работы в субботу10
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ПРАВИЛЬНО НЕПРАВИЛЬНО

• Перед выполнением очистки или 
технического обслуживания дождитесь 
остывания духовки до безопасной на 
ощупь температуры, а затем отключите 
кабель питания.

• Перед началом очистки духовки 
прочтите настоящую инструкцию по 
очистке, в частности, раздел «Техника 
безопасности».

• Во избежание появления загрязнений от 
запекания и наслоения после каждого 
использования рекомендуется удалять 
из камеры духовки разлившуюся 
жидкость, остатки пищи и пятна жира.

• Запрещается очистка пароочистителем.
• Хранить в духовке воспламеняющиеся 

материалы запрещается.
• Запрещается использовать жесткие 

губки или абразивные чистящие 
средства, ткань, скребки или 
металлические мочалки. Некоторые 
нейлоновые мочалки также могут 
царапать эмаль. Сначала изучите 
этикетку применяемого средства.

• Запрещается использовать обычные 
средства для чистки духовок при 
очистке поверхностей со специальным 
покрытием с функцией каталитической 
очистки.

• Запрещается оставлять на поверхностях 
духовки щелочные (разливы соленой 
жидкости) или кислые вещества 
(например, лимонный сок или уксус).

• Запрещается использовать средства 
для очистки на основе хлора или кислот.

7. УХОД И ОЧИСТКА

Очистка вручную
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ПРАВИЛА ОЧИСТКИ ВАЖНО!
С
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я)
В дверце установлено трехслой-
ное стекло

Для очистки стекла B сними-
те дверцу и внутреннее стекло. 
См. указания приведены в разделе 
«Снятие и установка стекол двер-
цы для очистки».
1.  Очистите стекла раствором 

мягкого моющего средства 
или пищевой соды и горячей 
воды, а затем вытрите насухо.

2. Протрите стекла раствором 
стеклоочистителя и высушите 
мягкой тканью без ворса.

• Для очистки стеклянных поверх-
ностей запрещается использовать 
средства для очистки духовок 
и другие абразивные чистящие 
средства, грубую ткань, металли-
ческие мочалки или острые метал-
лические скребки. Они царапают 
стекло и могут повредить специ-
альное покрытие, что, в свою оче-
редь, приведет к растрескиванию 
или разрушению стекла.

• Даже если производится очистка 
только внутреннего стекла (C), сни-
мите дверцу и все стекла. Очистка 
стекла без его снятия с двери мо-
жет привести к затеканию чистя-
щей жидкости в зазоры и ее засы-
ханию на внутренних элементах. 

• При очистке стекла панели управ-
ления соблюдайте особую осто-
рожность. Используйте только 
влажную ткань с моющим сред-
ством.
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1. Очистите раствором мягкого 
моющего средства в горячей 
воде. Затем вытрите насухо 
тканью из микрофибры.

2.  При необходимости 
используйте подходящий 
очиститель и полироль для 
нержавеющей стали.

• Обязательно изучите этикетку, 
чтобы проверить пригодность 
средства для очистки 
нержавеющей стали. Средство не 
должно содержать соединений 
хлора, так как они вызывают 
коррозию и могут повредить 
внешний вид духовки.

• Протирайте нержавеющую сталь 
по направлению зерен металла.

А
лю

м
и

н
и

е
вы

й
 к

ар
ка

с 
д

ве
р

ц
ы

 д
ух

о
вк

и
 и

 п
ла

ст
и

-
ко

вы
е

 у
гл

о
вы

е
 ф

и
кс

ат
о

р
ы

Очистите раствором мягкого мо-
ющего средства в горячей воде, 
затем вытрите насухо.

/
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ПРАВИЛА ОЧИСТКИ ВАЖНО!
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Протрите влажной тканью с 
мягким моющим средством. Не 
вытирайте и не смывайте белую 
консистентную смазку (она видна 
при выдвижении скользящих 
направляющих).

• Запрещается мыть в посудомоеч-
ной машине, погружать в мыльную 
воду, использовать средства для 
чистки духовок — при этом уда-
лится белая смазка и плавное дви-
жение скользящих направляющих 
станет невозможным.
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Выньте из духовки все полки и 
лотки, боковые полки, каталитиче-
ские панели.
1. Снимите дверцу духовки (см. 

указания на последующих 
страницах).

2. Протрите внутреннюю поверх-
ность духовки бытовым мою-
щим средством или чистящим 
средством на основе аммиака.

3. Протрите начисто влажной 
тканью и дайте полностью вы-
сохнуть.

• Во избежание наслоения загряз-
нений от запекания после каждого 
использования удаляйте с эмали-
рованных поверхностей разливы 
жидкости, остатки пищи и пятна 
жира.

• Чтобы облегчить вытирание духов-
ки, можно снять дверцу. Указания 
приведены на последующих стра-
ницах.
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ь • Очистите раствором мягкого 
моющего средства в горячей 
воде.

• Предварительно замочите 
стойкие пригоревшие пятна 
раствором порошка для посу-
домоечной машины в горячей 
воде.

• Эти детали, за исключением 
противня, допускается мыть в 
посудомоечной машине.
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Очистите раствором мягкого мо-
ющего средства в горячей воде.
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Губкой впитайте влагу, которая 
собирается в канале под дверцей.

/
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ВАЖНО!

Сначала обязательно отключите духовку от сети питания. Перед началом работ убедитесь, 
что духовка полностью остыла.

Снимите все полки:
Выдвиньте все полки и снимите их.
Для облегчения доступа рекомендуется снять дверцу духовки. См. раздел «Снятие и 
повторная установка дверцы духовки».

Снятие обоих держателей полок:

Отверните и снимите крепежную гайку в передней части держателя полки. При необходимости 
воспользуйтесь отверткой.
1.  Потяните держатель полки к центру духовки так, чтобы его передний упор сошел с винта.
2.  Сдвигайте держатель вперед, пока задние штыри не выйдут из отверстий.

Снятие держателей полок

Крепежная гайка
Задний штырь

Крепежный винт 
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Установка держателя полки:
1. Введите задние штыри держателя в отверстия в задней части духовки.
2. Наденьте передний упор держателя на винт.
3. Навинтите крепежную гайку. Для затяжки гайки, в которой предусмотрен шлиц, можно 

использовать отвертку.

Снятие и установка телескопических направляющих полок (приобретаются отдельно)

ВАЖНО!
Только для компактных моделей духовок:
Телескопические направляющие полок невозможно установить в положения 3 и 4.

Установка
1. Проверьте, чтобы телескопические направляющие находились в правильном положении 

(на переднем конце скользящей направляющей имеется треугольный упор, как показано 
на рисунке).

2. Наденьте верхние части захватов на держатели полок. Передний захват должен быть 
надет как можно ближе к переднему концу держателя. Убедитесь, что задний захват 
вошел в зацепление.

3. Нажмите на телескопическую направляющую вниз и защелкните нижние части захватов.

Крепежная гайка

Держатель 
полки

Задние 
штыри

Захват Захват

Я
зы

чо
к

Я
зы

чо
к
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Снятие
Возьмите рукой телескопическую направляющую и поворачивайте ее вверх, чтобы 
освободить захваты. Затем снимите направляющую.

При монтаже телескопических направляющих:
• сначала установите держатели полок;
• затем установите верхние телескопические направляющие (в компактных духовках 

такие направляющие можно установить только в положениях 1 и 2);
• остальные телескопические направляющие.

Вставьте нужные полки. Убедитесь, что:
• полки скользят по двум неподвижным направляющим держателей (если не используются 

телескопические направляющие);
• упор обращен вниз;
• защитное ограждение находится сзади.

Упор

Установка полки на телескопические 
направляющие

Установка полки на держатели

Установка лотков духовки и поддона для гриля
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ВАЖНО!
Будьте осторожны — дверца духовки тяжелая.

Снятие дверцы: Установка дверцы на место:

1. Откройте дверцу полностью.
Найдите два небольших 
металлических рычага на петлях с 
обеих сторон.

1. Придерживая дверцу с обеих 
сторон, совместите отверстия в 
основании дверцы с петлями и 
наденьте дверь на петли.

2. Нажмите на оба рычага вниз 
до упора, чтобы снять дверцу от 
петель.

2. Когда дверца полностью 
находится на петлях, полностью 
опустите каждый фиксирующий 
рычаг, чтобы зафиксировать дверь 
в петлях.

3. Удерживая дверцу с обеих 
сторон, осторожно потяните ее 
наружу и снимите с петель.

3. ВНИМАНИЕ!
Прежде чем попытаться закрыть 
дверцу, убедитесь, что оба рычага 
полностью зафиксированы.

Снятие и установка дверцы духовки.
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Прежде чем снять стекло, обязательно отключите духовку от сети питания. Перед началом 
работ убедитесь, что духовка полностью остыла.

• Тщательно соблюдайте меры предосторожности и приведенные далее указания. 
Неправильный монтаж стекол и дверцы может привести к повреждению духовки и 
аннулированию гарантии.

• Будьте осторожны — дверца духовки тяжелая (11 кг). Не пытайтесь снять дверцу, если вы 
не уверены, как это сделать правильно.

• Убедитесь, что духовка и все ее части остыли. Не пытайтесь работать с горячими 
деталями духовки.

• Будьте предельно осторожны при обращении со стеклами. Не ударяйте углами и краями 
стекла о другие поверхности. Стекло может разбиться.

• Для очистки стеклянных поверхностей запрещается использовать средства для очистки 
духовок и другие абразивные чистящие средства, грубую ткань, металлические мочалки 
или острые металлические скребки. Они царапают стекло и могут повредить специальное 
покрытие, что, в свою очередь, приведет к растрескиванию или разрушению стекла.

• При обнаружении признаков повреждения (например, сколов или трещин) на стеклах 
пользоваться духовкой запрещается. Обратитесь в авторизированный сервисный центр 
или в службу поддержки клиентов.

• Убедитесь, что замена всех стекол производится правильно. Не пользуйтесь духовкой, 
пока стекла панели не будут установлены на место надлежащим образом.

• Если вы чувствуете, что стекла трудно снять или установить, не трогайте их. Обратитесь в 
авторизированный сервисный центр или в службу поддержки клиентов.

Примечания: визиты обслуживающих организаций, предоставляющих помощь по 
использованию или обслуживанию, не покрываются гарантией.

Для облегчения очистки стекла мы рекомендуем снимать дверцу. Указания приведены в 
разделе «Снятие и установка дверцы духовки». Снимите дверцу и положите ее на мягкую, 
чистую и ровную поверхность.

Тщательно соблюдайте меры предосторожности и приведенные далее указания. 
Неправильный монтаж стекол и дверцы может привести к повреждению духовки и 
аннулированию гарантии.

Снятие стекол дверцы для очистки
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1. Нажмите на язычки держателя стекла с обеих сторон дверцы.
2. Потяните держатели стекла вверх так, чтобы язычки переместились в верхние отверстия.
3. Удерживая внутреннее стекло к верху дверцы, осторожно потяните ее к верху дверцы, 

пока стекло не освободится из фиксатора в нижней части дверцы. Затем поднимите 
стекло. Не наклоняйте стекло слишком сильно, чтобы не повредить его.

Снятие среднего стекла
4. Снова нажмите на язычки держателя стекла с обеих сторон дверцы. После этого 

держатель стекла можно полностью вытянуть.
5. Осторожно потяните среднее стекло к верху дверцы, пока оно не освободится из 

фиксатора в нижней части дверцы.
6. Поднимите и снимите стекло. Резиновые упоры на верхних углах остаются 

прикрепленными к стеклу.

Снятие внутреннего стекла

Внутреннее стекло

Держатель стекла

Фиксатор

Язычок
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После очистки установите стекла дверцы на место.

При установке стекол проверьте следующее:
• Правильность установки внутреннего стекла, как показано на рисунке. Стекло должно 

находиться в положении, указанном ниже, чтобы правильно закрепиться на дверце и 
обеспечить безопасную работу духовки.

• Соблюдайте особую осторожность, чтобы не ударить край стекла обо что-либо. Не 
прилагайте больших усилий при установке стекла. Если вы испытываете трудности при 
установке стекол, снимите их и начните процесс заново. Если это не поможет, обратитесь 
в службу поддержки клиентов.

Убедитесь, что стекло расположено правильно (надпись должна быть в нижней части 
дверцы)
1. Убедитесь, что в верхних углах стекла имеются резиновые упоры.
2. Вставьте нижний край стекла в нижнюю прорезь в нижней части дверцы.
3. Опустите стекло на дверцу. Резиновые упоры упрутся в наружное стекло.

Установка среднего стекла

Резиновые упоры

Нижняя прорезь 
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Убедитесь, что стекло расположено правильно
(логотип должен быть в нижней части дверцы)
4. Задвиньте стекло в прорезь в нижней части дверцы.
5. Опустите стекло на держатель в верхней части дверцы.
6. Сдвиньте держатель стекла на место и убедитесь, что он надежно зафиксировался.

ВАЖНО!
Убедитесь, что держатели стекла установлены правильно, а стекла надежно закреплены.

Верхняя прорезь

Установка внутреннего стекла
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Примечание: замена ламп освещения духовки не покрывается гарантией.
Светильник расположен на потолке камеры духовки спереди по центру.
В некоторых моделях используются галогенные лампы G9 мощностью 25 Вт  
на 220-240 В, 50 Гц.
Держите сменную лампу завернутой в мягкую ткань. Прикосновение к лампе сократит срок 
ее службы.

Замена лампы
1. Перед заменой лампы духовка и нагревательный элемент гриля должны полностью 

остыть.

ВАЖНО!
Перед продолжением работ отключите духовку от сети питания.
2. Отверните стеклянную крышку, повернув ее против часовой стрелки.
3. Осторожно вытяните неисправную галогенную лампу.
4. Осторожно вставьте новую лампу.
5. Заверните стеклянную крышку, вращая ее по часовой стрелке.
6. Включите духовку и установите часы (указания приведены в разделе «Первое 

включение»).

Замена ламп освещения духовки
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При возникновении проблемы обратитесь к следующей таблице и попробуйте устранить 
ее самостоятельно. Если проблему не удается устранить или она повторяется, обратитесь в 
авторизированный сервисный центр или в службу поддержки клиентов.

НЕИСПРАВНОСТЬ ВОЗМОЖНЫЕ ПРИЧИНЫ СПОСОБ УСТРАНЕНИЯ

Общие отказы

Духовка не работает. Нет питания. Проверьте, включено ли питание 
(с помощью выключателя), не 
перегорели ли предохранители, 
и не прервана ли подача 
электроэнергии в дом.

Духовка не работает, но 
дисплей светится.

Духовка настроена 
на автоматическое 
приготовление пищи.

См. указание в разделе 
«Автоматическое приготовление 
пищи».

При открытии дверцы 
духовки освещение не 
включается.

Перегорели лампы 
освещения духовки.
Неправильно установлена 
дверца.
Духовка находится в 
режиме работы в субботу. 
Освещение духовки 
выключено.

Замените лампы. См. инструкции 
в разделе «Уход и очистка».
См. инструкции по правильной 
установке дверцы в разделе 
«Уход и очистка».
Для выхода из режима работы в 
субботу нажмите и удерживайте 
кнопку отмены. См. указания по 
изменению режима «Освещение 
выключено» в разделе 
«Пользовательские настройки».

Духовка не 
нагревается.

Дверца не закрыта 
должным образом или 
открывается слишком часто 
во время приготовления 
пищи.

При открытой двери 
нагревательные элементы 
выключаются.
Убедитесь, что дверца 
правильно закрыта. Не 
открывайте ее часто во время 
приготовления пищи.

Стекло в дверце 
духовки треснуло, 
откололось или 
разбилось.

Неправильная очистка, либо 
край стекла ударился обо 
что-то.

Пользоваться духовкой 
ЗАПРЕЩАЕТСЯ. Обратитесь в 
авторизированный сервисный 
центр или в службу поддержки 
клиентов.

8. ОБРАТНАЯ СВЯЗЬ

Таблица поиска и устранения неисправностей



48

RU

О
Б

Р
А

Т
Н

А
Я

 С
В

Я
З

Ь

8 НЕИСПРАВНОСТЬ ВОЗМОЖНЫЕ ПРИЧИНЫ СПОСОБ УСТРАНЕНИЯ

Общие отказы

После выключения 
духовки идет поток 
горячего воздуха 
из вентиляционных 
отверстий.

Это нормальное явление. По соображениям безопасности 
вентиляторы охлаждения 
продолжают работать даже 
после выключения духовки. 
Вентиляторы выключатся 
автоматически после остывания 
духовки.

Вентилятор духовки 
включается при 
выборе режима, в 
котором он не должен 
использоваться 
(например, запекание 
или классическая 
выпечка)

Это нормальное явление.
Вентилятор включается во 
время предварительного 
нагрева духовки. Он 
выключится, когда 
температура духовки 
достигнет заданного 
значения.

Подождите, пока не прозвучит 
длинный звуковой сигнал и 
не загорятся все индикаторы 
нагрева: после этого духовка 
готова к использованию.

Духовка нагревается, 
но дисплей не светится.

Духовка находится в 
режиме отключения 
дисплея.
Духовка переключена в 
режим работы в субботу.

Для выхода из этого режима 
нажмите и удерживайте кнопку 

включения , пока на дисплее 
не отобразится время суток.
Для выхода из режима работы в 
субботу нажмите и удерживайте 

кнопку включения , пока 
дисплей не покажет время 
суток.

Духовка отменяет 
автоматическое 
приготовление пищи 
при попытке изменить 
настройку часов.

При попытке изменить 
настройку часов 
духовка была настроена 
на автоматическое 
приготовление пищи.

Изменить настройку часов 
можно только тогда, когда 
духовка не настроена на 
автоматическое приготовление 
пищи.

Кнопка запуска духовки 
не срабатывает или 
духовка не запускается, 
а на дисплее 
отображается только 
символ .

Духовка находится в 
демонстрационном режиме.

Нажмите и удерживайте кнопку 

 +   в течение 5 с, чтобы 
выйти из демонстрационного 
режима. На экране в течение 
4 с попеременно будут 

отображаться символы  и 

, или отключите питание 
печи и снова включите ее, чтобы 
выйти из демонстрационного 
режима.
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При возникновении проблем духовка выполняет следующие действия:
• автоматически приостанавливает все функции;
• подает звуковой сигнал пять раз;
• выводит на дисплей код предупреждения.

ВАЖНО!
Не отключайте сетевое питание духовки (выключателем) при выдаче кода предупреждения, 
если в таблице ниже нет явного указания отключить питание. Работа вентиляторов 
необходима для охлаждения узлов духовки. Выключение питания при слишком высокой 
температуре может повредить духовку и окружающую мебель.

Действия при выводе кода предупреждения
1. Если звуковые сигналы не прекратились, нажмите любую кнопку, чтобы остановить их 

подачу.
2. Запишите отображаемый код предупреждения. Эта информация может понадобиться в 

дальнейшем.
3. По таблице ниже проверьте, можно ли устранить проблему самостоятельно, и выполните 

соответствующие указания.
4. Если вы устранили проблему и код предупреждения не появляется снова, то можно 

продолжать использование духовки.

ИЛИ
Если вы не можете устранить проблему самостоятельно или код предупреждения появляется 
снова и проблема остается, дождитесь остановки вентиляторов охлаждения и полного 
остывания духовки, затем отключите питание и обратитесь в авторизованный сервисный 
центр или в службу поддержки клиентов, сообщив код предупреждения.

КОД 
ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ

ВОЗМОЖНЫЕ ПРИЧИНЫ СПОСОБ УСТРАНЕНИЯ

Er + число
Техническая 
неисправность

1. Запишите код предупреждения.
2. Дождитесь остановки 

вентиляторов охлаждения и 
полного остывания духовки.

3. Отключите питание духовки с 
помощью выключателя.

4. Обратитесь в авторизованный 
сервисный центр или в службу 
поддержки клиентов, сообщив 
код предупреждения.

КОДЫ ОШИБОК
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Мы рекомендуем обращаться в службу поддержки клиентов компании «Хайер», а также 
использовать оригинальные запасные части. Если у вас возникли проблемы с вашей бытовой 
техникой, пожалуйста, сначала изучите раздел «Устранение неисправностей».
Если вы не нашли решения проблемы, пожалуйста, обратитесь:
— к вашему официальному дилеру или
— в наш колл-центр:
8-800-250-43-05 (РФ),
8-10-800-2000-17-06 (РБ)
— на сайт hØps://haieronline.ru, где вы можете оставить заявку на обслуживание, а также
найти ответы на часто задаваемые вопросы.
Обращаясь в наш сервисный центр, пожалуйста, подготовьте следующую информацию,
которую вы можете найти на паспортной табличке и в чеке:

Модель  _________________________________________

Серийный номер  ________________________________

Дата продажи  ___________________________________

Также, пожалуйста, проверьте наличие гарантии и документов о продаже.
Важно! Отсутствие на приборе серийного номера делает невозможной для Производителя 
идентификацию прибора и, как следствие, его гарантийное обслуживание.
Запрещается удалять с прибора заводские идентифицирующие таблички. Отсутствие 
заводских табличек может стать причиной отказа в исполнении гарантийных обязательств.
В настоящий документ могут быть внесены изменения без предварительного уведомления.
Производитель оставляет за собой право вносить изменения в конструкцию и комплектацию 
изделия без дополнительного уведомления.

Класс энергоэффективности — А++;
Вес нетто — 38 кг;
Вес брутто — 42 кг.

Служба поддержки клиентов
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