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Підключення цього виробу до мережі змінного 
струму повинно виконуватися тільки технічним 
персоналом, що має спеціальну ліцензію. 

ЕЛЕКТРОБЕЗПЕКА 
• Якщо духова шафа була пошкоджена при транспортуванні, не

підключайте її.

• Ремонт повинен проводитися тільки кваліфікованим технічним
персоналом. Ремонт, що виконується людьми, які не мають
необхідної кваліфікації, може призвести до небезпеки для Вас та
інших людей.

• Якщо ваша духова шафа потребує ремонту, зв'яжіться із сервісним
спеціалістом або з Вашим дилером.

• Заміна кабелю повинна проводитися тільки кваліфікованим
фахівцем.

• Якщо електричний кабель має пошкодження, його необхідно
замінити.

• Не допускайте дотику електричних виводів або кабелів до духової
шафи.

• Духова шафа повинна підключатися до мережі змінного струму за
допомогою відповідного автоматичного вимикача або запобіжника.
Ніколи не використовуйте перехідні штепсельні колодки, адаптери
або подовжувачі.

• При проведенні ремонту або чищення електроживлення виробу
повинно бути відключене.

• Будьте обережні при включенні електроприладів в розетку, які
розташовані поруч з духовою шафою.

УВАГА! Перед заміною електролампи відключіть електроживлення 
духової шафи, щоб уникнути ураження електричним струмом. 

ВАЖЛИВІ ПОПЕРЕДЖЕННЯ 
• Використовуйте темні, чорні, покриті силіконом або емаллю дека,

які добре проводять тепло.

• Попередній розігрів духовки потрібен тільки в тому випадку, якщо
це вказано в рецепті або в таблицях приготування.

• При нагріванні порожньої духовки витрачається значна кількість
енергії. Тому при приготуванні великої кількості різної випічки або
піци по черзі економиться електроенергія, так як духовка вже
розігріта.

• При тривалому приготуванні можна вимкнути духовку приблизно
за 1 О хвилин до кінця приготування і тим самим заощадити
електроенергію, використавши залишкове тепло.

• Завжди тримайтеся на відстані від духової шафи при відкритті її
дверцят під час приготування їжі або по його закінченні, щоб дати
можливість вийти надлишкам пари або тепла.

• Всі аксесуари необхідно правильно вставляти у бічні спрямовувачі.
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ТЕХНІКА БЕЗПЕКИ ПРИ ВИКОРИСТАННІ 

• Відкриваючи дверцята духовки під час і після закінчення
приготування їжі дотримуйтесь заходів безпеки, щоб не
ошпаритися потоком гарячого повітря, що виходить із камери.

• Ця духова шафа призначена тільки для приготування їжі в
домашніх умовах.

• Під час використання внутрішні поверхні стають гарячими і
можуть викликати опіки. Не торкайтеся нагрівальних елементів
або внутрішніх поверхонь духової шафи доти, доки вони не
охолонуть.

• Ніколи не зберігайте займисті матеріали в духовій шафі.

• Поверхні духової шафи стають гарячими під час її роботи з
високою температурою і залишаються гарячими протягом
тривалого періоду часу.

• Будьте обережні при приготуванні страв, що містять алкоголь: він
може випаровуватися при високих температурах. Ці пари можуть
спалахнути при контакті з гарячими елементами духової шафи.

• Для Вашої безпеки уникайте пристроїв, що використовують
струмінь води або пари високого тиску для очищення.

• При використанні духової шафи діти повинні перебувати на
безпечній відстані.

• Заморожені страви, такі як піца, необхідно готувати на великій
решітці для гриля. При використанні піддону для випікання може
відбутися його деформація через велику різницю температур.

• Не наливайте воду на дно духовки, коли вона гаряча. Це може
викликати пошкодження емальованої поверхні.

• Під час приготування їжі дверцята духової шафи повинні бути
закриті.

• Не кладіть ніякі предмети на дно духової шафи і не покривайте
ніякі ділянки духової шафи алюмінієвою фольгою під час
приготування їжі. Це може привести до пошкодження емальованої
поверхні і псування продуктів, які готуються, через сильну
концентрацію тепла.

• Фруктові соки можуть залишити плями, які не змиються з
алюмінієвих поверхонь духової шафи.

• Не розміщуйте посуд на відкритих дверцятах духової шафи.

• Цей виріб не призначений для використання малолітніми дітьми
без відповідного спостереження з боку дорослих для того, щоб
гарантувати використання ними приладу безпечним чином.

• Батьки повинні стежити за тим, щоб діти не гралися з духовкою.

• Внесення будь-яких змін в конструкцію або технічні
характеристики даного приладу небезпечне для життя.
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Перш ніж приступити до монтажу, переконайтесь, що ніша в кухонних 
меблях, призначена для установки Вашої духової шафи, відповідає 
розмірам, представленим на рисунку на попередній сторінці. 

Духова шафа може бути встановлена в стандартний отвір, як це 
показано на рисунку: як під стільницею, так і в колоні.

• Перед монтажем приладу, в області духовки рекомендується 
усунути задню стінку кухонної шафи для забезпечення постійної 
вентиляції.

• Якщо Ви вирішили залишити задню стінку, то для запобігання 
можливих пошкоджень і перегріву має бути забезпечений зазор 
позаду духовки – між духовкою і задньою стінкою кухонних меблів, 
мінімум ЗО мм.

• Дно кухонної шафи повинно бути обов'язково коротше бічних 
стінок (максимальна глибина 568 мм) для забезпечення 
достатньої циркуляції повітря.

• Кріплення духової шафи до меблів здійснюється двома гвинтами, 
розташовуваними в спеціальних отворах фронтальної рамки.

• Будьте обережні при установці духової шафи в проріз і не 
користуйтеся дверцятами в якості важеля.
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• Вирівняйте кухонну шафу за допомогою рівня.

• Кухонна шафа, в яку вбудовується духовка, обов'язково повинна 
бути зафіксована, наприклад, з'єднана із сусідніми шафами.

• Засуньте духовку в монтажний отвір настільки, щоб гвинти, 
вставлені в отвори рамки духовки, вперлися в бічні стінки шафи.

• Під час прикручування не затягуйте гвинти надто туго, тому що 
можна пошкодити стінки кухонної шафи і емаль на духовці.

УВАГА! Переносити і утримувати духовку за ручку дверцят 
забороняється. Ручка дверцят не розрахована на вагу приладу, 

тому може зламатися! 

Виробник знімає з себе всяку відповідальність за шкоду, заподіяну 
людям або майну, яка з'явилась наслідком неправильної 
установки або помилкового використання духової шафи. 
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ВИКОРИСТАННЯ ДУХОВОЇ ШАФИ 

ПЕРЕД ПЕРШИМ ВКЛЮЧЕННЯМ ДУХОВКИ 

Для транспортування пристрій було захищено від пошкоджень 
упаковкою. Після видалення упаковки просимо Вас позбутися її частин 
способом, що не завдає шкоди навколишньому середовищу. Всі 
матеріали, які використані для виготовлення упаковки, нешкідливі та на 
100% підлягають переробці.

Увага! До пакувальних матеріалів (поліетиленові пакети, шматки 
пінопласту і т.д.) в процесі розпакування не можна підпускати дітей. 

Вийміть всі приладдя з духовки та помийте їх теплою водою і засобом 
для ручного миття посуду. Не використовуйте абразивні засоби і губки 
для чистки. 

Перед першим використанням рекомендується прожарити духовку, 
щоб видалити всі виробничі забруднення і захисні покриття. Для 
цього включіть порожню духовку при максимальній температурі 
на ЗО хвилин. 

У цей час може з'явитися специфічний запах. Це абсолютно нормальне 
явище. Воно викликане згорянням залишків заводського виробництва. 
Необхідно добре провітрити приміщення. 

КОМПЛЕКТАЦІЯ: 

- Деко для випікання – 1  шт.
- Хромована решітка для гриля – 1  шт.
- Комплект кріплення духової шафи до кухонних меблів.
- Інструкція із застосування.

Деко, ,дJіІя виm1І!!Іки 
Деко може В�І(()р и,стоеуватис111 дJП·�; 
ВИПіЧІ�ИІ пи1роrів m біс JЗ.іТіВ 
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РеІ!Uіпа д,nIя rриля1 
Решітюз1 для Іірмя ПОЕ!,ИННЗ 

еиІКО;ристовува-rися дл я жар:ки і грипя. 
К'рім тОІїО, ви м,ожет,е сrавит1и на неі' 
посуд, форм1и1 д,пя вип1ічки тортів 
і кексів. деко.
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МЕХАНІЧНИЙ ТАЙМЕР НА 120 ХВИЛИН 
Таймер призначений для виконання приготування протягом 
встановленого часу, після закінчення якого лунає звуковий сигнал і 
автоматика вимикає духовку. Таймер може бути встановлений 
поворотом ручки за годинниковою стрілкою в одне з робочих положень 
максимум до 120 хвилин) або поворотом проти годинникової стрілки в 

Ручне положення ф. 
При установці таймера в одне з робочих положень, коли годинник 
повернеться в положення «О», звуковий сигнал сповістить Вас про 
автоматичне виключенні духовки. 
Якщо час готування перевищує 2 години, або ж якщо Ви хочете 
використовувати духовку вручну, поверніть ручку годин на РУЧНЕ 

ф ПОЛОЖЕННЯ. 
При цьому зворотний відлік часу буде вимкнений і духовка 
перебуватиме постійно у включеному стані. 
Увага! Поки Ви не виведете перемикач механічного таймера з 
положення <<0» в одне з робочих положень або в РУЧНЕ 
ПОЛОЖЕННЯ Ваша духовка не включиться, навіть якщо Ви вже 
встановили всі інші перемикачі, що задають режими роботи 
духовки, в необхідне положення. 

ПЕРЕМИКАЧ РЕЖИМІВ РОБОТИ ДУХОВОЇ ШАФИ 
Кожне положення перемикача задає відповідний режим роботи духової 
шафи і позначений своєї піктограмою. 
У моделі ЕОМ 866 таких положень і піктограм вісім. 
Щоб включити один з режимів роботи духовки поверніть перемикач 
таким чином, щоб його ручка вказувала на потрібну піктограму. 
Верхнє положення, яке вказує на «О», є вимикання всіх функцій. 

ТЕРМОСТАТ 
За допомогою цього перемикача вибирається температура всередині 
духовки, при якій буде готуватися їжа. Температура встановлюється 
плавним поворотом перемикача за годинниковою стрілкою в межах від 

50 °С до 250 °С. 
Індикатором нагріву духовки до заданої температури служить 

«Контрольна лампа термостата» (С 0) червоного кольору. Якщо лампа 
горить, то це означає, що нагрівальні елементи духовки, обрані 
перемикачем вибору режиму роботи, включені, і духовка поки не 
нагрілася до заданої температури. Як тільки температура в духовці 
перевищить задану температуру, нагрівальний елемент духовки 
відключиться, а «Контрольна лампа нагріву духовки» згасне. Таким 
чином, поперемінно включаючи і вимикаючи нагрівальні елементи 
духовки, термостат підтримує в ній задану температуру. 

ОХОЛОДЖУВАЛЬНА ВЕНТИЛЯЦІЯ 
Для зниження температури ззовні духової шафи в процесі 
приготування, охолоджувальний вентилятор створює потік повітря між 
передньою панеллю і дверцятами духової шафи. 
По завершенні приготування вентилятор продовжує працювати поки 

температура не опуститься до 70°С. Після цього він вимкнеться 
автоматично. 
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РЕЖИМИ (ФУНКЦІЇ) ДУХОВКИ 

І-.◊�-1 ОСВІТЛЕННЯ
При включенні цієї функції включається лампа підсвічування в духовці. 
Дану функцію можна використовувати при чищенні, так як нагрівальні 
елементи при цьому не задіяні. 
Лампа підсвічування в духовці буде включена постійно під час роботи 
будь-якій з функцій. 

І *u І ФУнкц1я РозмоРоЖУвАння 
При використанні цієї функції використовується тільки вентилятор для 
циркуляції повітря в духовці при кімнатній температурі. Нагрівальні 
елементи не задіяні, тому духовка залишається холодною. По 
можливості перевертайте продукти, щоб вони рівномірно 
розморожувалися. Рекомендується класти продукти, що 
розморожуються, на середній рівень. Також рекомендується залишати 
продукти в упаковці, щоб запобігти їх зневоднення зовні. 

І І ВКЛЮЧЕНИЙ НИЖНІЙ НАГРІВАЛЬНИЙ ЕЛЕМЕНТ 
При включенні цієї функції задіяний лише нижній нагрівальний елемент. 
Це дозволяє отримати сконцентроване тепло на основу духовки. Для 
повільного приготування. Ідеально для тушкування, випічки, запіканок, а 
також піци, там де необхідна «хрустка основа». 

І І ЗВИЧАЙНИЙ (ТРАДИЦІЙНИЙ) РЕЖИМ. ВКЛЮЧЕНІ 
ВЕРХНІЙ І НИЖНІЙ НАГРІВАЧІ. 
Тепло чинить як від верхнього, так і від нижнього нагрівальних 
елементів, забезпечуючи рівномірний нагрів внутрішнього простору 
духової шафи. Може використовуватися для приготування випічки 
(великих тортів) і м'яса, але тільки на одному рівні направляючих по 
центру духовки. Звичайний режим рекомендується для звичайного 
випікання і смаження майже всіх типів страв. 

I J.s=- І ТРАДИЦІЙНИЙ РЕЖИМ І ВЕНТИЛЯТОР 
У цьому режимі одночасно працюють нижній і верхній нагрівальні 
елементи і вентилятор. Вентилятор забезпечує рівномірний розподіл 
повітря по простору духовки. Цей режим підходить для приготування 
будь-якої випічки, сушіння овочів і фруктів. Перш ніж поставити блюдо в 
духовку, почекайте, поки вперше не вимкнеться лампочка - індикатор 
нагріву. Найкращий результат забезпечений при приготуванні на 
одному рівні (на середньому), але можна і використовувати дворівневе 
приготування, наприклад на 2му і 4му рівнях. 
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MODEL: 

ЕОМ 866 

ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ В ДУХОВЦІ -

ПРАКТИЧНІ ПОРАДИ 

Увага! Каструлі, жароміцні сковороди і алюмінієві лотки завжди 
встановлюйте на листи та решітки, вставлені в напрямні. При нагріванні 
харчових продуктів в камері духової шафи утворюється пара, як у 
чайнику. Потрапляючи на скло дверцят, пар конденсується з 
утворенням крапель води. 
Щоб зменшити конденсацію пари, завжди протягом 1 О хвилин 
виконуйте попереднє нагрівання пустої духової шафи. Після 
кожного приготування страви рекомендується витерти краплі води 
поверхні духової шафи. 

ТРАДИЦІЙНИЙ РЕЖИМ ПРИГОТУВАННЯ І І 
• Середній рівень духової шафи забезпечує найкращий розподіл

тепла. Для збільшення пропікання низу встановіть решітку на
нижчий рівень. Для збільшення пропікання верху встановіть
решітку на більш високий рівень.

• Ступінь рум'янцю низу продукту залежить від матеріалу і якості
покриття деко чи страви, в яких випікається продукт.
Емальований, темний і такий, що має антипригарне покриття,
посуд збільшує ступінь пропікання низу продуктів, в той час як
скляний, блискучий алюмінієвий або полірований сталевий посуд
зменшує її, оскільки відбиває тепло.

• Завжди встановлюйте посуд по центру решіток для забезпечення
рівномірного рум'янцю продуктів.

• Не розміщуйте форми та дека безпосередньо на дно духовки,
тому що воно сильно нагрівається, і це може пошкодити посуд. У
цьому режимі приготування тепло надходить до продуктів від
верхнього і нижнього нагрівальних елементів.

ПРИГОТУВАННЯ НА ГРИЛІ 1-1 1-1 
• 

• 

• 

• 

• 

Велику частину продуктів слід поміщати на решітку, встановлену 
на деко гриля, щоб створити максимальну циркуляцію повітря і 
забезпечити стікання жиру і соків. Такі продукти, як рибу, печінку і 
нирки можна класти безпосередньо на деко для гриля. 

Перед приготуванням на грилі продукти слід ретельно висушити 
для зменшення бризок. Пісне м'ясо і рибу слід полити невеликою 
кількістю рослинного або розтопленого вершкового масла, щоб 
забезпечити наявність в них вологи під час приготування. 

При приготуванні тостів рекомендується використовувати верхній 
рівень духової шафи. 

Під час приготування страву слід перевертати відповідно до 
рецепту. 

При приготуванні їжі на решітці на найнижчому рівні бажано 
розмістити піддон з невеликою кількістю води. 
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