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Приготування їжі з максимальним задоволенням 

Прочитайте цю інструкцію з експлуатації. Це дозволить вам скористатися всіма технічними 
можливостями цієї духової шафи. 

У ній Ви знайдете важливу інформацію з техніки безпеки. Ознайомитеся з окремими складовими 
частинами нової духової шафи. А ми покажемо, як крок за кроком її налаштувати. Це досить просто. 

У таблицях наведено дані щодо встановлення та розташування полиць для приготування 
різноманітних відомих страв. Всі ці страви перевірялися в нашій кухні-студії. 

А якщо раптом виникнуть проблеми, у цій інструкції Ви знайдете інформацію, як самостійно усунути 
дрібні несправності. 

Детальний зміст допоможе Вам швидко здійснити пошук. 

Смачного! 
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Важлива інформація 
 Уважно прочитайте цю інструкцію з експлуатації. Зберігайте інструкцію з 

експлуатації та монтажу в надійному місці. При передачі приладу 
новому власникові передайте також цю інструкцію. 

 

Перед монтажем 

Пошкодження під час 
транспортування 

Розпакувавши прилад, огляньте його. В разі виявлення пошкоджень, 
пов'язаних із транспортуванням, не підключайте прилад. 

Підключення до 
електромережі 

Підключення духової шафи повинен виконували лише кваліфікований 
спеціаліст. На несправності, що виникли внаслідок неправильного 
підключення, дія гарантійних зобов’язань не поширюється. 

 

Правила техніки 
безпеки 

 
 

 

 

 

 

 

Гаряча внутрішня камера  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Гаряче приладдя та 
посуд 

 

Цей прилад призначений для використання лише в домашньому 
господарстві. Використовуйте прилад виключно для приготування їжі. 

Застосування приладу дорослими й дітьми без нагляду забороняється: 

- при наявності обмежень за фізичним або психічним станом або 

- за відсутності необхідних знань та досвіду. 

Не дозволяйте дітям гратися з приладом. 

 

Небезпека опіку! 
Не торкайтеся внутрішньої поверхні духової шафи чи нагрівальних 
елементів. Обережно відкривайте дверцята духової шафи. Можливий 
вихід гарячої пари. Не дозволяйте дітям наближатися до приладу. 
 

Небезпека займання! 
Не зберігайте легкозаймисті предмети у внутрішній камері.  
Не відкривайте дверцята приладу при появі диму. Вимкніть прилад. 
Витягніть штепсельну вилку або вимкніть запобіжник у блоці 
запобіжників.  
 
Небезпека короткого замикання! 
Не затискайте мережні кабелі електроприладів у гарячих дверцятах 
духової шафи. Ізоляція кабелю може розплавитися. 
 
Небезпека опіку гарячою парою! 
Ніколи не лийте воду до гарячої духової шафи. Утворюється гаряча 
водяна пара.  
 
Небезпека опіку! 
Не використовуйте при готуванні страв багато алкогольних напоїв. 
Випари алкоголю можуть зайнятися в камері духової шафи. Додавайте 
лише трохи високопроцентних алкогольних напоїв та обережно 
відкривайте дверцята приладу. 
  
Небезпека опіку! 
Гаряче приладдя та посуд виймайте з внутрішньої камери лише за 
допомогою ганчірок. 
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Некваліфікований 
ремонт 

 

Небезпека враження електрострумом! 
Некваліфікований ремонт є джерелом небезпеки. Ремонт повинні 
проводити лише спеціалісти сервісного центру, які отримали спеціальне 
навчання. 
У разі несправності приладу витягніть штепсельну вилку або вимкніть 
запобіжник у блоці запобіжників. Зверніться до сервісного центру. 

 

 

Причини 
пошкоджень 

Деко, алюмінієва фольга, 
папір для випічки або 
посуд на дні духової 
шафи 

Не кладіть деко на дно духової шафи. Не накривайте його алюмінієвою 
фольгою незалежно від її типу та не кладіть папір для випічки. Не 
ставте посуд на дно духової шафи, якщо встановлена температура 
вище 50 °С. 
Це може призвести до накопичення тепла. Зміниться тривалість 
випікання та смаження й зіпсується емаль. 

Вода у гарячій 
внутрішній камері 

Ніколи не лийте воду в гарячу внутрішню камеру. Утворюється водяна 
пара. Зміна температури може призвести до пошкодження емалі. 

Вологі продукти Не зберігайте вологі продукти в закритій внутрішній камері протягом 
довгого часу. Зіпсується емаль.  

Фруктовий сік Готуючи соковиті фруктові пироги, не кладіть забагато тіста на деко. 
Фруктовий сік, стікаючи з дека, залишає плями, які не видаляються. При 
можливості застосовуйте глибоке універсальне деко.  

Охолоджування з 
відкритими дверцятами 
приладу 

Охолоджуйте духову шафу лише зі зачиненими дверцятами. Навіть 
якщо прочинити дверцята духової шафи, можна з часом пошкодити 
поверхню меблів, розташованих поряд. 

Сильно забруднений 
ущільнювач дверцят 
духової шафи 

Якщо ущільнювач сильно забруднений, дверцята не будуть щільно 
зачинятися під час експлуатації духової шафи. Можна пошкодити 
поверхню меблів, розташованих поряд. Слідкуйте за чистотою 
ущільнювача дверцят духової шафи. 

Сідання або спирання на 
дверцята духової шафи 

Не ставайте та не сідайте на відкриті дверцята духової шафи. Не ставте 
посуд або приладдя на дверцята духової шафи. 

Транспортування 
приладу 

Переносити або утримувати прилад за ручку дверцят забороняється. 
Ручка дверцят не розрахована на вагу приладу та може зламатися. 



Ваша нова духова 
шафа 

 Тепер Ви ознайомитеся з Вашою новою духовою шафою. Ми детально 
опишемо Вам функції панелі управління та окремих клавіш. Також Ви 
отримаєте інформацію щодо внутрішньої камери та приладдя. 

 

 

Індикаторна панель 
і клавіші управління 

Перемикач функцій 
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Індикаторна лампочка 
перемикача температури 

Перемикач температури 

 

Індикаторна лампочка 
перемикача функцій 

 

Ручки перемикача 

 

Ручки перемикача опускаються. Для блокування/розблокування 
натисніть на ручку перемикача в початковому положенні. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Перемикач 
функцій 

 Перемикач функцій дозволяє вибрати вид нагрівання. 

 

Положення Застосування 

0 Початкове положення  Духова шафа вимкнена. 

 3D-Гаряче повітря* Для пирогів та випічки на першому та другому рівні. 
Вентилятор у внутрішній камері рівномірно розподіляє тепло 
нагрівального елемента на задній панелі. 

 Верхнє/нижнє 
нагрівання 

Для пирогів, запіканок і нежирних сортів м’яса (великим шматком). 
Тепло рівномірно поступає зверху та знизу. 

Режим випікання піци 
Для швидкого приготування швидкозаморожених продуктів без 
попереднього нагрівання, напр. піци, картоплі фрі або штруделя. 
Тепло рівномірно поступає зверху та знизу. 
 

 Гриль із конвекцією 
повітря 

Для м’яса великим шматком, птиці та риби (цілими). 
Нагрівальний елемент гриля та вентилятор по черзі вмикаються та 
вимикаються. Вентилятор розподіляє гаряче повітря навколо страви. 

 Гриль, велика поверхня Для стейків, ковбас, тостів та шматків риби. 
Нагрівається вся поверхня нагрівального елементу. 

 Гриль, мала поверхня Для малої кількості стейків, ковбас, тостів та шматків риби. 
Нагрівається лише середня частина нагрівального елементу. 
 

 Нижнє нагрівання Для кінцевої стадії приготування та смаження або підрум'янювання. 
Тепло надходить знизу. 
 

 Розморожування Для розморожування риби, птиці, хліба та пирогів. 
Вентилятор розподіляє тепле повітря навколо страви. 

Швидке нагрівання Для швидкого попереднього нагрівання духової шафи без приладдя. 

 Лампочка духової 
шафи 

Для ввімкнення духової шафи. 

* Вид нагрівання, що визначає витрати енергії та ефективність за EN50304. 

 

 Під час встановлення страви у внутрішній камері духової шафи 
вмикається лампочка. 
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Перемикач 
температури 

 

 

Перемикач температури дозволяє налаштувати температуру або режим 
гриля. 

Положення Значення  

 Початкове положення Духова шафа не нагрівається. 

60 - 250 Діапазон 
температури 

Температура у внутрішній камері, °С. 

 Режим гриля Режим гриля,  мала та  велика поверхня 

  

Під час нагрівання духової шафи загорається індикаторна лампочка. 
Вона гасне під час призупинення нагрівання. 

  

Клавіші управління 
та індикаторна 
панель 
 Клавіші дозволяють встановити різні додаткові функції. На індикаторній 

панелі зображуються встановлені значення. 

Клавіша Застосування 

Клавіша таймера  Для налаштування таймера. 

 Тривалість Для налаштування часу приготування в духовій шафі. 

 Клавіша завершення Для налаштування часу завершення приготування в духовій шафі. 

– Клавіша «мінус» 
 
+ Клавіша «плюс» 

Для зменшення налаштованих значень. 
 
Для збільшення налаштованих значень. 

 
 
 

Внутрішня камера 

 Внутрішня камера духової шафи оснащена лампочкою. 
Охолоджуючий вентилятор захищає духову шафу від перегрівання. 
 

Лампочка духової шафи Під час роботи у внутрішній камері духової шафи загорається лампочка. 

Обравши позицію  на перемикачі функцій, можна ввімкнути лампочку 
без нагрівання.  
 

Охолоджуючий 
вентилятор 

Охолоджуючий вентилятор за необхідності вмикається та вимикається. 
Тепле повітря виходить над дверцятами. Увага! Не накривайте 
вентиляційні отвори. Інакше духова шафа перегріється. 

Для того, щоб внутрішня камера швидше охолола після експлуатації, 
охолоджуючий вентилятор працюватиме ще деякий час. 
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Приладдя 

 Приладдя можна встановлювати в духовій шафі на 4-х рівнях. 

За допомогою висувної планки на рівні 3 можна висунути приладдя, не 
нахиляючи його. 

 
Нагріваючись, приладдя може дещо змінити форму, але по охолодженні 
деформація зникає. Це не впливає негативно на роботу приладу. 

 

 

Решітка 

Для посуду, форм для випікання, смаження, приготування на грилі та 
швидкозаморожених продуктів. 

 

 

Емальоване деко 

Для випікання пирогів і круглого печива. 

 

 

Універсальне деко  

Для випікання соковитих пирогів, випічки, швидкозаморожених продуктів 
та печені (великим шматком). Деко можна також застосовувати під час 
приготування на грилі прямо на решітці, підставивши його для стікання 
жиру.  
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Перед першим використанням 
 У цьому розділі Ви знайдете інформацію про те, що необхідно зробити 

перед тим, як готувати вперше. 

Розігрійте духову шафу та почистіть приладдя. Ознайомтеся з 
правилами техніки безпеки в розділі «Важлива інформація». 

Спочатку перевірте, чи блимають на індикаторній панелі символ «А» та 
три нулі. 

Якщо на індикаторній 
панелі блимають символ 
«А» та три нулі 

Налаштуйте поточний час. 

1. Одночасно натисніть клавішу часу приготування та клавішу 
завершення . 
На індикаторній панелі з’явиться значення «0.00». 

2. За допомогою клавіші «+» налаштуйте час. 

Час буде збережено через кілька секунд. Після цього прилад готовий до 
роботи. 

 

Нагрівання 
духової шафи  

 

 

Щоб позбутися специфічного запаху нового приладу, необхідно нагріти 
порожню, закриту духову шафу. Для цього вистачить однієї години в 
режимі  3D-Гаряче повітря* при температурі 240°C. 
Прослідкуйте, щоб у внутрішній камері не було залишків упаковки. 
1. Переведіть перемикач функцій в режим  3D-Гаряче повітря*. 

2. За допомогою перемикача температури налаштуйте температуру 
240 °C. 

Через годину вимкніть духову шафу. Для цього переведіть перемикач 
функцій у початкове положення. 

 

Попереднє 
чищення приладдя 

 Перед першим використанням ретельно помийте приладдя за 
допомогою мильного розчину та м’якої ганчірки для чищення. 
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Налаштування духової шафи  
 У Вас є різні можливості налаштування духової шафи. В цьому розділі 

ми пояснимо Вам, як налаштувати бажаний вид нагрівання та 
температуру або режим гриля. 

Ви можете налаштувати тривалість та час завершення приготування 
Вашої страви в духовій шафі. Для цього ознайомтеся з розділом 
«Налаштування функцій таймера». 

 
 

Вид нагрівання та 
температура 

 Приклад: Верхнє та нижнє нагрівання , 200 °C 

1. За допомогою перемикача функцій виберіть бажаний вид 
нагрівання. 

2. За допомогою перемикача температури налаштуйте температуру 
або режим гриля. 

 
 
Духова шафа починає нагріватися. 
 

Вимкнення духової шафи Перемикач функцій переведіть у початкове положення. 
 

Зміна налаштувань За допомогою відповідного перемикача можна в будь-який час змінити 
вид нагрівання та температуру або режим гриля. 
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Автоматичне 
вимкнення духової 
шафи 

 Виконайте налаштування відповідно до вказівок у пунктах 1 і 2. 
Налаштуйте час (тривалість) приготування страви. 

Приклад: час приготування – 45 хвилин. 

3. Натисніть клавішу часу приготування . 
Починає блимати символ «A». 

4. Налаштуйте час приготування за допомогою кнопки «+». 

 
Через кілька секунд духова шафа починає працювати. На індикаторній 
панелі знову відображається час. Горить символ «А». 

 

Час приготування 
закінчився 

Лунає сигнал. Духова шафа вимикається. 
Одночасно натисніть клавішу часу приготування та клавішу 
завершення . Сигнал та символ «А» вимикаються. 
Вимкніть перемикач функцій. 

 

Зміна налаштувань Натисніть клавішу часу приготування . Змініть час приготування за 
допомогою клавіш «+» або «–». 

 

Скасування налаштувань Натисніть клавішу часу приготування . Натисніть і утримуйте 
клавішу «–», поки на індикаторній панелі не з’явиться нуль. Вимкніть 
перемикач функцій. 
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Автоматичне 
ввімкнення/вимкне
ння духової шафи 

 Пам’ятайте, що продукти, які швидко псуються, не повинні дуже довго 
залишатися в духовій шафі. 

Виконайте налаштування відповідно до вказівок у пунктах 1–4. Духова 
шафа починає працювати. 

Приклад: зараз 10:45. Страва готується 45 хвилин і має бути готова о 
12:45. 

5. Натисніть клавішу завершення . 
На індикаторній панелі показується час, коли страва буде готова. 

6. За допомогою клавіші «+» можна перенести час завершення на 
пізніше. 

 
Через кілька секунд налаштування збережеться. 

 

Час приготування 
закінчився 

Лунає сигнал. Духова шафа вимикається. 
Одночасно натисніть клавішу часу приготування і клавішу 
завершення . Сигнал та символ «А» вимикаються. 
Вимкніть перемикач функцій. 
 

Увага Зміни можна вносити лише тоді, коли блимає символ «А».  
Якщо символ горить – налаштування збережено. 
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Швидке нагрівання 

 За допомогою швидкого нагрівання Ваша духова шафа швидко досягне 
налаштованої температури. 

Застосовуйте швидке нагрівання при налаштованих температурах вище 
100 °С. 

Для досягнення рівномірного приготування слід покласти страву до 
внутрішньої камери лише тоді, коли швидке нагрівання припиниться. 

1. За допомогою перемикача функцій виберіть позицію . 

2. За допомогою перемикача температури налаштуйте температуру. 
 
За кілька секунд духова шафа почне нагріватися. Загорається 
індикаторна лампочка . 

 

Швидке нагрівання 
закінчилося 

Індикаторна лампочка  гасне. Покладіть страву до духової шафи та 
виберіть бажаний вид нагрівання. 

 

Відміна швидкого 
нагрівання 

Поверніть перемикач функцій у початкове положення. Духова шафа 
вимикається. 

 

 

 

Поточний час 
 Після першого підключення або після перебою в електропостачанні на 

індикаторній панелі блимають символ «А» і три нулі. Налаштуйте 
поточний час. 

 

Налаштування 

 1. Одночасно натисніть клавішу часу приготування та клавішу 
завершення . 
На індикаторній панелі з’явиться значення «0.00». 

2. За допомогою клавіші «+» налаштуйте поточний час. 

Час буде збережено через кілька секунд. 

 

Зміна часу (напр., перехід 
із літнього часу на 
зимовий)  

Одночасно натисніть клавішу часу приготування та клавішу 
завершення . Зміни вносяться за допомогою клавіш «+» та «–». 
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Таймер 
 Таймер можна використовувати як кухонний таймер. Він працює 

незалежно від духової шафи.  
 

 

Налаштування 

 1. Натисніть клавішу таймера . Починає блимати символ . 

2. За допомогою клавіші «+» налаштуйте час таймера. 

Через кілька секунд таймер починає працювати. На індикаторній панелі 
горить символ . 

 

Час закінчився Лунає сигнал. Натисніть клавішу таймера . Індикатор таймера гасне. 
На індикаторній панелі з’являється значення «0.00». Через кілька 
секунд знову відображається поточний час. 
 

Зміна часу таймера Натисніть клавішу таймера . Час змінюється за допомогою клавіш 
«+» або «–». 

Скасування налаштувань Натисніть клавішу таймера . Натисніть і утримуйте кнопку «–», поки 
на індикаторній панелі не з’явиться нуль. 

 

Якщо час таймера та час 
приготування 
закінчуються разом 

Горять обидва символи. На задньому плані висвітлюється час таймера. 
Щоб викликати час приготування, що залишився , час завершення 

, таймер або поточний час, натисніть відповідну клавішу. На 
індикаторній панелі за кілька секунд з’явиться потрібне значення. 
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Догляд і чищення  
 При ретельному догляді та чищенні Ваша духова шафа довго матиме 

гарний вигляд і залишатиметься придатною до експлуатації. В цьому 
розділі ми пояснимо, як правильно доглядати та чистити Вашу духову 
шафу. 

Увага Незначні відмінності в кольорі на передній частині приладу зумовлені 
використанням різних матеріалів, таких як скло, пластмаса або метал. 

Тіні на панелі дверцят, що схожі на патьоки, насправді є відбиттям 
світла лампочки духової шафи. 

Емаль при дуже високій температурі вигорає. Через це можуть 
виникнути незначні відмінності у кольорі. Це нормальне явище, яке не 
впливає на функціонування. 

Краї тонших дек не повністю покриті емаллю, тому вони можуть бути 
дещо шершавими, але при цьому антикорозійний захист все одно 
забезпечено. 

 

 

Засоби для 
чищення 

 Щоб не пошкоджувати різні поверхні неправильними засобами для 
чищення, ознайомтеся з даними у таблиці. Не застосовуйте: 

- їдкі або абразивні засоби для чищення, 

- засоби для чищення з високим вмістом спирту, 

- жорсткі губки та ганчірки з грубої тканини, 

- очищувачі високого тиску або пароочищувачі. 

Перед використанням добре вимийте нову ганчірку.  

 

Область Засіб для чищення 

Зовнішня поверхня духової 
шафи 

Гарячий мильний розчин: 
Очистіть за допомогою губки та витріть м’якою ганчіркою. 
Не застосовуйте миючий засіб та шкребок для скла. 
 

Високоякісна сталь Гарячий мильний розчин: 
Очистіть за допомогою губки та витріть м’якою ганчіркою. Негайно 
видаліть плями вапна, жиру, крохмалю та яєчного білка. Під такими 
плямами може утворюватися корозія. В сервісному центрі або в 
спеціалізованому магазині продаються спеціальні засоби для догляду 
за високоякісною сталлю, які придатні для теплих поверхонь. Нанесіть 
тонкий шар засобу для догляду за допомогою м’якої серветки. 
  

Дверцята Засіб для миття вікон: 
Очистіть за допомогою м’якої губки. 
Не застосовуйте шкребок для скла. 
 

Емальовані поверхні 
(рівні поверхні) 

Для полегшення чищення можна ввімкнути освітлення внутрішньої 
камери, а при необхідності зняти дверцята приладу. 

Нанесіть звичайний миючий засіб або оцтовий розчин за допомогою 
м’якої вологої ганчірки або замші для протирання вікон; витріть м’якою 
губкою. 
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Розмочіть вологою ганчіркою та миючим засобом підгорілі рештки їжі. 

При сильному забрудненні рекомендуємо засіб для чищення духової 
шафи у вигляді гелю. Його можна наносити прямо на емальовану 
поверхню. 

Після чищення залишіть внутрішню камеру відкритою до повного 
висихання. 

Самоочисні поверхні 
(шершаві поверхні) 

Дотримуйтеся рекомендацій розділу «Самоочисні поверхні». 

 

Скляний ковпак лампочки 
духової шафи 

Гарячий мильний розчин: 
Очистіть за допомогою губки. 

Ущільнювач 
Не знімайте! 

Гарячий мильний розчин: 
Очистіть за допомогою губки, але не тріть. 
 

Направляючі  Гарячий мильний розчин: 
Замочіть та очистіть за допомогою губки або щітки. 
 

Приладдя Гарячий мильний розчин: 
Замочіть та очистіть за допомогою губки або щітки. 

 

Чищення самоочисних 
поверхонь у внутрішній 
камері 

 

Задня та бокові панелі внутрішньої камери покриті самоочисною 
емаллю. Цей шар вбирає та видаляє бризки від випікання та смаження 
під час експлуатації духової шафи. Чим вища температура та чим 
довше працює духова шафа, тим кращий результат. 

Якщо ж забруднення залишаються помітними після багаторазової 
експлуатації, то очистіть задню та бокові панелі за допомогою гарячого 
мильного розчину та м’якої губки. 

З часом можуть з’явитися відмінності у кольорі, які неможливо усунути. 
Емаль при цьому не пошкоджується. 

Увага 

Не використовуйте абразивні засоби для чищення. Вони дряпають та 
руйнують покриття. 

Ніколи не обробляйте задню та бокові панелі засобами для чищення 
духової шафи.  

Якщо  засіб для чищення духової шафи випадково потрапив на 
покриття, негайно змийте засіб за допомогою води та м’якої губки.  

Чищення дна та стелі 
внутрішньої камери 

 

Застосовуйте м’яку губку та гарячий мильний або оцтовий розчин. 

При сильному забрудненні скористайтеся засобом для чищення з 
високоякісної сталі або засобом для чищення духової шафи. 
Такий засіб використовуйте лише для холодної внутрішньої камери. 
Ніколи не обробляйте самоочисні поверхні засобом для чищення для 
сталі або засобом для чищення духової шафи.  



Зняття дверцят духової 
шафи 

 

1. Повністю відкрийте дверцята духової шафи. 

2. Підніміть обидва блокувальні важелі зліва та справа. 
Не зачиняйте дверцята духової шафи з піднятими блокувальними 
важелями. Завіси можуть зігнутися та пошкодити емаль. 

 
3.   Нахиліть дверцята духової шафи. 

Обома руками візьміться за дверцята справа та зліва. 
Ще трохи причиніть та витягніть їх. 
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Навішування дверцят 
духової шафи 

 

1. Під час навішування дверцят прослідкуйте за тим, щоби паз 
опинився на завісах у прорізі, що внизу. 

2. Зніміть обидва блокувальні важелі зліва та справа та зачиніть 
дверцята. 

 
 

 

Чищення направляючих 

 

Направляючі можна вийняти для чищення. 

1. Спочатку відкрутіть обидва нижні, а потім верхні гвинти. 

2. Верхні напрямні можна скласти та вийняти. 

 
Для чищення направляючих використовуйте миючий засіб і губку або 
щітку. 
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Заміна лівої або 
правої лампочки 
духової шафи 

 Якщо лампочка духової шафи перегоріла, її необхідно замінити. 
Температуростійкі запасні лампочки можна придбати в сервісному 
центрі або спеціалізованих магазинах. 
Використовуйте лише такі лампочки. 
 

 1. Вимкніть запобіжник у блоці запобіжників. 

2. Щоб запобігти пошкодженням, на дно холодної духової шафи 
постеліть кухонний рушник. 

3. Відкрутіть скляний ковпак, обертаючи його проти годинникової 
стрілки. 

 
4. Замініть лампочку духової шафи лампою того ж типу. 

5. Вкрутіть скляний ковпак. 

6. Заберіть кухонний рушник і ввімкніть запобіжник. 
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Що роботи в разі несправностей 
 Часто трапляється, що несправність спричинила якась дрібниця. 

Перш, ніж звертатися до сервісного центру, прочитайте наступні 
вказівки. 

 

Несправність Можлива причина Вказівки/спосіб усунення 

Несправність запобіжника Перевірте, чи в порядку 
запобіжник приладу в блоці 
запобіжників. 

Прилад не працює. 

Відключення електроенергії Перевірте, чи вмикається світло 
на кухні. 

Духова шафа не вимикається. Несправність електронного 
обладнання 

Вимкніть запобіжник. Зверніться 
до сервісного центру. 

Блимає індикація часу. Відключення електроенергії Знову налаштуйте поточний 
час. 

Несправність запобіжника Перевірте або замініть 
запобіжник. 

Духова шафа не нагрівається. 

Перемикач функцій не 
встановлений. 

Установіть перемикач функцій. 

Розбите скло дверцят.  Вимкніть прилад. Зверніться до 
сервісного центру. 

На емальованій поверхні помітні 
плями від фруктового соку або 
яєчного білка. 

Вологий пиріг або сік від 
смаження м'яса. 

Нешкідливі зміни на емалі. 
Усунення неможливе. 

    

 Ремонт повинні виконувати лише спеціалісти сервісного центру, 
які пройшли відповідну підготовку. 

Неправильний ремонт може спричинити серйозну небезпеку для 
користувача. 
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Гарантія виробника 
Якщо Вам необхідна інформація або обслуговування, якщо у Вас виникла проблема, відвідайте веб-
сайт компанії SIEMENS:  www.siemens-home.com.ua або зверніться до Центру обслуговування 
клієнтів SIEMENS у Вашій країні (телефон можна знайти на гарантійному талоні). Якщо у Вашій країні 
немає Центру обслуговування клієнтів, зверніться до місцевого дилера SIEMENS 
 
 
 

 

Рекомендації щодо економії електроенергії та  
охорони довкілля 
 

 Тут Ви отримаєте рекомендації, як під час випікання та смаження можна 
заощадити електроенергію та як правильно утилізувати прилад. 

 

 

Заощадження 
електроенергії 

 Попередньо нагрівайте духовку лише тоді, коли це вказано у рецепті 
або в таблицях інструкції з експлуатації. 

Використовуйте темні, покриті чорним лаком або емальовані форми для 
випікання. Вони найкраще поглинають тепло. 

Під час приготування, випікання або смаження дверцята духової шафи 
відкривайте якомога рідше. 

Декілька пирогів краще пекти по черзі. Духова шафа ще тепла, завдяки 
чому час випікання наступного пирога скорочується. Дві прямокутні 
форми для випікання можна поставити поряд. 

При довгому часі приготування духову шафу можна вимкнути за 10 
хвилин до закінчення та використовувати залишкове тепло для 
доведення страви до готовності. 

 

 

 

Утилізація без 
шкоди довкіллю 

 Утилізуйте упаковку  в спосіб, нешкідливий для довкілля. 

 

 
Цей прилад має маркування згідно з європейською Директивою 
2002/96/ЄC щодо використаних електричних та електронних приладів 
(waste electrical and electronic equipment – WEEE). 
У Директиві визначається порядок повернення та утилізації відходів 
електрообладнання. 
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Протестовано для Вас у нашій кухні-студії  
 

 У цьому розділі Ви знайдете великий вибір страв і оптимальних 
налаштувань для їх приготування. Ви дізнаєтеся, який вид нагрівання та 
температура найдоцільніші для приготування певної страви. Тут також 
подана інформація щодо відповідного приладдя, а також на якій висоті 
його розміщувати. Ви знайдете різноманітні поради щодо посуду та 
приготування їжі. 

Вказівки Значення, наведені в таблиці, дійсні для страв, покладених у холодну та 
порожню духову шафу. Заздалегідь нагрівайте прилад, якщо так 
вказано у таблицях. 
Перед початком роботи вийміть все з духової шафи непотрібне 
приладдя . 

Накривайте приладдя папером для випікання лише після попереднього 
нагрівання . 

Зазначений у таблицях час є орієнтовним. Він залежить від якості та 
стану продуктів харчування. 

Використовуйте приладдя, поставлене в комплекті з духовою шафою. 

Додаткове приладдя можна придбати на замовлення в 
спеціалізованому магазині або сервісному центрі. 

Завжди застосовуйте кухонний рушник, коли виймаєте з духової шафи 
гаряче приладдя або посуд. 
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Пироги та випічка 

Форми для випікання Найкраще підходять темні металеві форми для випікання. При 
використанні світлих форм з тонкого металу або скляних форм час 
випікання збільшується, а пиріг підрум’янюється нерівномірно. 
При використанні силіконових форм дотримуйтеся рецептів та 
рекомендацій їх виробника. Силіконові форми часто менші за звичайні 
форми. Кількість тіста та дані рецептів можуть відрізнятися. 

Таблиці В таблицях наведено оптимальний вид нагрівання для тих чи інших 
пирогів і випічки. 
Температура та час приготування залежать від кількості та типу тіста, 
тому в таблицях вказано діапазон значень. Спочатку слід спробувати 
нижчу температуру, оскільки це дозволить отримати рівномірніше 
підрум'янювання. За необхідності, наступного разу температуру можна 
підвищити.  
У разі попереднього нагрівання час випікання скорочується на 5-10 
хвилин. 

Детальнішу інформацію дивіться далі, в розділі «Поради щодо 
випікання». 

 

Пироги у формах Посуд Рівень  Вид 
нагріван
ня 

Температура, 
°C 

Час 
випікання, 
хв. 

Здобний пиріг, 
звичайний 

Короноподібна/прямо
кутна форма 

2  150-170 50-60 

Фруктовий пиріг, тонке 
здобне тісто 

Розкладна/чашоподіб
на форма 

2  170-190 50-60 

Бісквітний торт, 6 яєць Темна розкладна 
форма 

3  150-170 30-40 

Фруктовий або сирний 
пиріг, пісочне тісто* 

Темна розкладна 
форма 

3  150-170 70-90 

Пряний пиріг* Темна розкладна 
форма 

2  170-190 60-70 

* Залиште пироги у вимкненій, закритій духовій шафі приблизно на 20 хвилин для охолодження. 
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Пироги на деках Приладдя Рівень  Вид 
нагріван
ня 

Температура, 
°C 

Час 
випікання, 
хв. 

Здобне тісто зі сухою 
начинкою 

Деко 3 
 

150-170 30-40 

Здобне тісто зі соковитою 
начинкою (фрукти) 

Деко 3 
 

150-170 40-60 

Дріжджове тісто зі сухою 
начинкою 

Деко 3 
 

150-170 30-40 

Дріжджове тісто зі 
соковитою начинкою 
(фрукти) 

Деко 3 
 

150-170 40-60 

Бісквітний рулет 
(попереднє нагрівання) 

Деко 3  170-190 15-20 

Плетінка з 500 г борошна Деко 3  150-170 30-45 

Піца Деко 3  200-220 25-35 

 

Дрібна випічка Приладдя Рівень  Вид 
нагріван
ня 

Температура, 
°C 

Час 
випікання, 
хв. 

Кругле печиво Деко 

Деко + універсальне 
деко 

3 

2 + 4* 
 

 

140-160 

140-160 

15-25 

25-35 

Фігурне печиво Деко 

Універсальне деко + 
деко 

3 

2 + 4* 
 

 

140-160 

140-160 

20-35 

30-45 

Безе Деко 3  80-100 100-150 

Мигдальне печиво Деко 3  110-130 30-40 

Випічка зі заварного 
тіста 

Деко 3  210-230 35-45 

Випічка зі листкового 
тіста 

Деко 3  180-200 20-30 

Випічка зі 
дріжджового тіста 

Деко 3  190-210 20-30 

* Якщо декілька дек були одночасно поставлені до духової шафи, це не означає, що випічка на всіх 
деках буде готова одночасно.  
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Хліб та булочки При випіканні хліба попередньо нагрійте духову шафу, якщо немає 
інших вказівок. 

В жодному разі не лийте воду всередину гарячої духової шафи  

 

Хліб та булочки Приладдя Рівень  Вид 
нагріван
ня 

Температура, 
°C 

Час 
випікання, 
хв. 

Хліб із дріжджового 
тіста з 1,2 кг борошна  

Деко 2  250/190 5-10/35-45 

Булочки (попереднє 
нагрівання) 

Деко 3  200-220 25-35 

Булочки з 
дріжджового тіста, 
солодкі 

Деко 3  170-190 15-20 

 

 

Поради щодо 
випікання 
 
Бажаєте пекти за власним 
рецептом. 

Прочитайте надані в таблицях рекомендації для подібних страв. 

Як перевірити, чи пропікся 
здобний торт. 

Приблизно за 10 хвилин до закінчення часу випікання, зазначеного в 
рецепті, проткніть пиріг у найвищому місці дерев’яною паличкою. Якщо 
до неї не прилипає тісто, пиріг готовий. 

Пиріг сідає. Наступного разу додайте менше рідини або знизіть температуру 
духової шафи на 10 градусів. Дотримуйтеся часу замішування тіста, як 
зазначено в рецепті. 

Пиріг добре піднявся в 
середині, а по краях не 
дуже. 

Не змащуйте стінки розкладної форми. Після випікання обережно 
відділіть ножем краї пирога від стінок форми.  

Пиріг дуже темний зверху.  Переставте його на нижчий рівень духової шафи, встановіть меншу 
температуру та випікайте пиріг трохи довше.  

Пиріг занадто сухий. У готовому пирозі зубочисткою зробіть маленькі дірочки. Залийте в 
дірочки по краплях фруктовий сік або алкогольний напій. Наступного 
разу знизьте температуру на 10 градусів і скоротіть час випікання. 

Хліб або пиріг (напр., 
сирний) виглядає готовим, 
але всередині не пропікся 
(м’який, з рідким 
прошарком). 

Наступного разу додайте до тіста менше рідини та випікайте трохи 
довше при нижчій температурі. Для пирогів із соковитою начинкою 
випечіть окремо корж. Посипте його мигдалем або панірувальними 
сухарями й лише тоді покладіть на корж начинку. Дотримуйтеся рецепту 
й часу випікання. 
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Тісто підрум'янюється 
нерівномірно. 

Встановіть дещо нижчу температуру, щоб забезпечити рівномірніше 
підрум’янювання. Ніжну випічку випікайте в режимі верхнього/нижнього 

нагрівання . На циркуляцію повітря може вплинути папір для 
випікання, що виступає. Тому завжди підганяйте папір для випікання до 
розміру дека. 

Фруктовий пиріг знизу 
занадто світлий. 

Наступного разу вставте деко на рівень нижче. 

Фруктовий сік витікає. Наступного разу використовуйте при наявності глибше універсальне 
деко. 

Дрібне печиво з 
дріжджового тіста при 
випіканні прилипає одне до 
одного. 

Відстань від кожного шматка печива повинна бути не менше 2 см. Тоді 
буде достатньо місця, щоб тісто добре піднялося та рівномірно 
підрум’янилося.  

Ви випікали на кількох 
рівнях одночасно. На 
верхньому деко печиво 
вийшло темнішим, аніж на 
нижньому. 

Для випікання на декількох рівнях користуйтеся видом нагрівання 3D-
Гаряче повітря . Якщо декілька дек були одночасно вставлені до 
духової шафи, це не означає, що випічка на всіх деках буде готова 
одночасно 

При випіканні пирогів з 
соковитою начинкою 
утворюється конденсат. 

Під час випікання може утворюватися водяна пара. Вона виходить над 
ручкою дверцят. Пара може осісти на панелі управління або на поверхні 
сусідніх меблів і стікати вниз у вигляді крапель. Це явище зумовлено 
законами фізики. 
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М'ясо, птиця, риба  

Посуд Можна використовувати будь-який жаростійкий посуд. Для смаження 
великого шматка м’яса підійде універсальне деко. 

Найбільш придатним є посуд зі скла. Кришка повинна підходити для 
сковорідки та добре її закривати. 

При застосуванні емальованих сковорідок додавайте більше рідини. 

У сковорідках з високоякісної сталі спостерігається менше пригорання, 
але м'ясо гірше підрум’янюється. Слід збільшити час приготування. 

Завжди ставте посуд посередині решітки. 

Дані у таблиці:  
Посуд без кришки = відкритий 
Посуд з кришкою = закритий 

Вийнявши гарячий скляний посуд, його краще покласти на сухий 
кухонний рушник. Якщо поверхня холодна або мокра, скло може 
тріснути. 

Рекомендації щодо 
смаження 

При готуванні нежирного м’яса додавайте трохи рідини. Денце посуду 
має бути закрите на ½ см. До тушкованого м'яса додавайте багато 
рідини. Денце посуду має бути закрите на 1-2 см.  
Кількість рідини залежить від виду м’яса та матеріалу посуду. При 
застосуванні емальованих сковорідок необхідно більше рідини, ніж для 
скляного посуду. Сковорідки з високоякісної сталі підходять лише 
умовно. М'ясо готується повільніше та менше пригорає. Налаштовуйте 
вищу температуру та/або довший час приготування. 

Рекомендації щодо 
приготування на грилі 

Смажити на грилі можна тільки при зачинених дверцятах духової шафи. 

Перед тим як класти страву на гриль, попередньо нагрійте духову шафу 
протягом10-15 хвилин. 

Кладіть шматки м’яса прямо на решітку. Окремі шматки виходять 
краще, якщо їх покласти посередині решітки. Поставте додаткове 
універсальне деко на рівень 1. Сік від смаження стікатиме в нього, і 
духова шафа залишиться чистою. 

Не ставте деко або універсально деко на рівень 4. Від сильного жару 
воно може деформуватися та при витяганні пошкодити внутрішню 
камеру.  

Бажано, щоб шматки були однакової товщини. Таким чином вони 
підсмажаться рівномірно й залишаться соковитими. Солити краще вже 
готові шматки м’яса. 

По закінченні двох третин налаштованого часу приготування 
переверніть шматки. 

Нагрівальний елемент гриля автоматично вмикається та вимикається. 
Так і повинно бути. 

 



 

М’ясо По закінченні половини часу приготування переверніть шматки м’яса. 

Якщо м’ясо готове, залиште його ще на 10 хвилин у вимкненій, закритій 
духовій шафі. Таким чином краще розподілиться м’ясний сік. 

Після приготування заверніть ростбіф у фольгу та залиште у духовій 
шафі на 10 хвилин.  

Якщо бажаєте засмажити свинину зі шкірою, надріжте шкіру хрест-
навхрест та спершу покладіть м’ясо в посуд шкірою вниз. 

 

М’ясо  Вага Приладдя 
або посуд 

Рівень Вид 
нагріван
ня 

Температ
ура, °C, 
режим 
гриля 

Час 
приготуван
ня, хв. 

Яловичина       
Тушкована яловичина 
 

1,5 кг 
 

закритий 2 
  

 
170-190 
 

160-180 
 

Ростбіф, рожевий 
всередині* 

1 кг відкритий 2  170-190 60-90 
 

Стейки, товщиною 3 см, 
рожеві 

 решітка** 4   15-20 

Телятина       
Смажена телятина 1,5 кг відкритий 2  140-170 120-140 
Свинина       
Свинина без шкіри (напр., 
шия) 

1,5 кг відкритий 2  170-200 100-120 
 

Свинина без шкіри (напр., 
лопатка) 

1,5 кг відкритий 2  170-200 110-130 

Баранина         
Бараняча нога без кістки, 
рожева 

1,5 кг відкритий 2  160-190 90-110 

М'ясний рулет з 500 г 
м'яса 

відкритий 2  170-200 60-70 

Ковбаски  решітка** 4  10-15  
 

* Переверніть ростбіф по закінченні половини часу приготування. Після приготування загорніть його у 
фольгу та залиште в духовій шафі на 10 хвилин. 

** Поставте універсальне деко на рівень 1. 
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Птиця Значення ваги, що подаються в таблиці, стосуються нефаршированої, 
готової до смаження птиці. 

Якщо Ви смажите на грилі прямо на решітці, слід поставити 
універсальне деко на рівень 1. Сік від смаження стікатиме в нього, і 
духова шафа залишиться чистою. 

При приготуванні гуски або качки проколіть шкіру в кількох місцях, щоб 
жир міг витікати. 

Спочатку на решітку покладіть всю птицю грудкою донизу. По закінченні 
двох третин часу приготування переверніть птицю. 

Смажені шматки м'яса, як напр. рулет або грудку індички, переверніть 
по закінченні половини часу приготування. Шматки птиці переверніть по 
закінченні двох третин часу приготування. 

Птиця матиме рум'яну скоринку, якщо перед закінченням часу смаження 
її змастити маслом, змочити підсоленою водою або апельсиновим 
соком. 

 

Птиця  Вага Приладдя 
або посуд  

Рівень Вид 
нагріван
ня 

Температ
ура, °C, 
режим 
гриля 

Тривалість,
хв. 

Курча, ціле, 1–4 шт. 1 кг кожне Решітка 2  190-210 80-90 
Пулярка, ціла 1,6 кг Решітка 2  190-210 90-110 
Гуска, ціла 3,5-4 кг Решітка 2  150-170 160-180 
Качка, ціла 1,7 кг Решітка 2  150-170 100-120 
Індичка, молода 3 кг Решітка 2 150-170  110-130 
 

Риба Якщо Ви смажите на грилі прямо на решітці, слід додатково поставити 
універсальне деко на рівень 1. Рідина стікатиме в нього, і духова шафа 
залишиться чистою. 

По закінченні двох третин часу приготування переверніть шматки риби. 

Цілу риба перевертати не слід. Помістіть в духову шафу цілу рибину в 
плаваючому положенні, тобто спинним плавником угору. Щоб риба не 
падала, покладіть їй у черевце очищену картоплину або маленьку 
жаростійку посудину. 

При приготуванні рибного філе додайте для тушкування кілька столових 
ложок рідини.  

 

Риба  Вага Приладдя 
або посуд 

Рівень Вид 
нагріван
ня 

Температ
ура, °C, 
режим 
гриля 

Тривалість,
хв. 

Риба, ціла 1,5 кг Решітка 2  150-175 50-80 
Рибна котлета, 
товщиною 3 см 

 Решітка 4   20-25 
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Рекомендації щодо 
смаження та 
приготування на 
грилі 

У таблиці немає даних ваги 
для шматків м’яса. 

Виберіть значення, яке відповідає найменшій вазі з таблиці, і збільшіть 
час приготування. 

Як дізнатися, чи готове 
смажене м’ясо. 

Використовуйте термометр для м'яса (можна придбати в 
спеціалізованих магазинах) або зробіть «пробу ложкою»: натисніть на 
м’ясо ложкою. Якщо м'ясо тверде, воно готове. Якщо воно 
продавлюється ложкою, його ще треба досмажувати. 

Смажене м’ясо дуже 
темне, а скоринка місцями 
підгоріла. 

Перевірте рівень духової шафи, на якому знаходиться м’ясо, а також 
температуру. 

Смажене м’ясо виглядає 
добре, але соус підгорів. 

Наступного разу візьміть менший посуд для смаження або додайте 
більше рідини. 

Смажене м’ясо виглядає 
добре, але соус дуже 
світлий і рідкий. 

Наступного разу візьміть більший посуд для смаження або додайте 
менше рідини. 

При поливанні м’яса 
утворюється водяна пара. 

Це нормальне явище, яке зумовлено законами фізики. Більше частина 
водяної пари виходить через отвір для виходу пару. Пара може осісти 
на прохолодній панелі управління або на поверхні сусідніх меблів і 
стікати вниз у вигляді крапель. 

 

 

Запіканки, 
пудинги, тости 

 Якщо Ви смажите на грилі прямо на решітці, слід додатково поставити 
універсальне деко на рівень 1. Духова шафа залишиться чистою. 

Ставте посуд тільки на решітку. 

Стан готовності запіканки залежить від розміру посуду та висоти 
пудингу.  
В таблиці надано лише орієнтовні значення. 

 

Запіканки Приладдя та 
посуд 

Рівень  Вид 
нагріван
ня 

Температур
а, °C 

Тривалість, 
хв. 

Запіканка, солодка Форма для 
запіканки 

2  170-190 50-60 

Запіканка з локшини Форма для 
запіканки 

2  190-210 40-50 

Пудинг із сирої картоплі, 
висотою макс. 4 см  

Форма для 
запіканки 

2 форми для 
запіканки 

2 

 

1+3 

 

 

 

160-180 

 

150-170 

60-80 

 

60-80 

Тости запечені, 12 штук Решітка* 3 7-10   
* Поставте універсальне деко на рівень 1. 
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Готові продукти 

 Дотримуйтесь інструкцій виробника на упаковці. 

Накриваючи деко папером для випічки, зверніть увагу, щоб папір для 
випікання витримував дану температуру. Підганяйте розмір паперу під 
страву. 

Вигляд готової страви залежить насамперед від продуктів. Потемніння 
та нерівномірності може мати й сирий продукт. 

 

Страва Приладдя  Рівень Вид 
нагріван
ня 

Температур
а, °C, режим 
гриля 

Тривалість, 
хв. 

Піца, швидкозаморожена      

Піца на тонкому тісті Універсальне деко 2  200-220 15-25 

Піца на товстому тісті Універсальне деко 2  170-190 20-30 

Картопляні страви, 
швидкозаморожені 

     

Картопля фрі Універсальне деко 3  190-210 20-30 

Випічка, 
швидкозаморожена 

     

Булочки, багети Універсальне деко 2  180-200 10-15 

Готова випічка      

Зачерствілі булочки або 
багети 

Універсальне деко 2 190-210 10-15  

 

 

Особливі страви 

Підйом дріжджового 
тіста  

 

 

Приготування 

Замісіть дріжджове тісто як звичайно. Помістіть у жаростійкий 
керамічний посуд та накрийте. Попередньо нагрійте духову шафу 
протягом 5 хвилин. Вимкніть прилад і залиште тісто підніматися в 
духовій шафі. 

 

Страва Приладдя  Рівень  Вид 
нагрів
ання 

Температура, °C Тривалість 

Підйом 
дріжджового 
тіста  

Жаростійкий 
посуд 

Поставте на дно 
внутрішньої камери 

 Попередньо 
нагрійте при 60 °С, 
вимкніть прилад, 
поставте дріжджове 
тісто в духову шафу 

5 хв. 

 

20-30 хв. 
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Розморожування 

 Вийміть заморожені продукти з упаковки, перекладіть у відповідний 
посуд і поставте на решітку. 

Дотримуйтесь інструкцій виробника на упаковці. 

Час розморожування залежить від виду та кількості продуктів. 

Птицю покладіть на тарілку грудкою донизу.  

 

Заморожений продукт Приладдя  Рівень  Вид 
нагрівання 

Температура, 
°C 

Напр., торти зі збитими вершками, 
торти з масляним кремом, тістечка з 
шоколадною чи цукровою глазур’ю, 
фрукти, курчата, ковбаса та м'ясо, хліб 
та булочки, пироги та інша випічка 

Решітка Перемикач 
температури 
залишається 
вимкненим. 

1  

 

 

 

Акриламід у продуктах харчування 
У яких стравах 
міститься? 

Акриламід утворюється насамперед у продуктах із зернових і картоплі, 
які нагріваються до високої температури, наприклад, в картопляних 
чіпсах, картоплі фрі, тостах, булочках, хлібі, випічці (тістечка, пряники, 
печиво).  

  

Рекомендації щодо приготування їжі з низьким вмістом акриламіду 

 

 
Загальна інформація 

 
Скорочуйте час приготування. 
Страви мають бути золотого, а не темного кольору. 
Великі, товсті шматки їжі містять менше акриламіду. 

 
Випікання 
 

 
Максимальна температура в режимі «Верхнє/нижнє нагрівання» – 
200°С, «3D-Гаряче повітря» або «Гаряче повітря» – 180°С. 

 
Тістечка Максимальна температура в режимі «Верхнє/нижнє нагрівання» – 

190°С, «3D-Гаряче повітря» або «Гаряче повітря» – 170°С. 

Яйце або яєчний жовток знижують утворення акриламіду. 

Картопля фрі в духовці Розкладіть картоплю на деці рівномірно, в один шар. Випікайте мінімум 
400 г картоплі на одному деці, щоб картопля не висохла. 

 

 

 32 



 

 

Контрольні страви 
 Ці таблиці складені для дослідницьких інститутів, щоб полегшити 

перевірку та тестування різних страв. 

Відповідно до стандартів EN 60350 та DIN 44547. 

Випікання При випіканні на двох рівнях завжди ставте універсальне деко під 
звичайним. 

Фігурне печиво: печиво на одночасно вставлених деках не обов’язково 
буде готове одночасно. 

Закритий яблучний пиріг на рівні 1: 

Темні розкладні форми ставте поряд. 

Випічка у розкладних формах з білого металу: 

Застосовуйте замість решітки універсальне деко та ставте на нього 
розкладні форми. 

 

Страва Приладдя та 
посуд 

Рівень Вид 
нагріван
ня 

Температур
а, °C 

Час 
випікання, хв.

Фігурне печиво Деко 

Універсальне 
деко + деко 

3 

2+4 
 

 

140-160 

140-160 

20-35 

30-45 

Маленькі кекси, 24 шт. Деко  3  140-160 20-20 

Маленькі кекси, 48 шт. Універсальне 
деко + деко 

2+4  140-160 35-45 

Бісквіт на воді (попереднє 
нагрівання) 

Розкладна 
форма на 
решітці 

2  150-170 30-40 

Пиріг з дріжджового тіста 
на деці 

Деко  3  150-170 40-60 

Закритий яблучний пиріг Решітка + 2 
розкладні форми 
∅ 20 см 

1 180-200 70-80  

 

Смаження на грилі Якщо Ви смажите продукти на грилі прямо на решітці, слід додатково 
поставити універсальне деко на рівень 1. Рідина стікатиме в нього, і 
духова шафа залишиться чистою. 

 

Страва Приладдя та 
посуд 

Рівень Вид 
нагріван
ня 

Режим 
гриля 

Час 
випікання, хв. 

Підсмажування тостів 
(попереднє нагрівання 
протягом 10 хвилин) 

Решітка 4   0,5-2 

Біфбургери, 20 шт.* 
(попереднє нагрівання 
протягом 5 хвилин) 

Решітка 4 20-25   

* По закінченні двох третин часу приготування переверніть. 
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