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Кнопка Режим Описание

Последовательным 
нажатием 

кнопки Выбор 
выберите один из 
базовых режимов 

приготовления

 
Гриль с конвекцией
Температура: 180°C

Время: 60 мин
Регулировка: 80-

230°C/00:00-23:59 ч

Включены верхний центральный нагревательный элемент и вентилятор.

Принудительная циркуляция горячего воздуха предотвращает 
подгорание продукта снаружи и сохраняет сочность внутри. Подходит 
для приготовления шашлыков из мяса и овощей, сосисок, ребрышек, 
отбивных из говядины, свинины, куриных крылышек и пр.

Пицца
Нижний и кольцевой 
нагрев с конвекцией
Температура: 200°C

Время: 60 мин
Регулировка: 50-

260°C/00:00-23:59 ч

Включены нижний, кольцевой нагревательный элементы и вентилятор.

Воссоздает условия, при которых пицца готовится, как в традиционной 
каменной печи: интенсивный нагрев снизу для хрустящей основы и 
равномерное тепло для румяной корочки сверху.

 
Верхний и нижний нагрев с 

конвекцией
Температура: 170°C

Время: 60 мин
Регулировка: 30-
260°C/00:00-23:59

Включены одновременно верхний, нижний нагревательные элементы и 
вентилятор.

Конвекционный нагрев обеспечивает равномерное распределение 
тепла, экономит электроэнергию. Циркулирующий воздух равномерно 
нагревает и подрумянивает пищу по всей ее поверхности. Блюда 
зарумяниваются снаружи и остаются сочными внутри.
Подходит для жарки больших кусков мяса, а также для блюд, требующих 
запекания или длительного времени приготовления: запеканки, 
лазанья, жареная курица с картофелем и т. д. Особенно рекомендуется 
для приготовления рыбы, т. к. на этом режиме хорошо сохраняется  ее 
вкус и внешний вид. Идеально подходит для выпечки на дрожжевом 
тесте.
Можно использовать для быстрого размораживания белого или красного 
мяса, а также хлеба на температуре до 80°C. Для размораживания более 
деликатных продуктов установите температуру 60°C.
Можно готовить 2 блюда одновременно на разных уровнях, если 
температура их приготовления одинаковая.

 
Нижний нагрев с 

конвекцией
Температура: 150°C

Время: 60 мин
Регулировка: 50-
230°C/00:00-23:59

Включены нижний нагревательный элемент и вентилятор

Интенсивный нагрев снизу для хрустящей основы и равномерное тепло 
для румяной корочки сверху. Подходит для выпекания пиццы, открытых 
пирогов с начинкой, выпечки из дрожжевого теста.

 
Эко-гриль

Температура: 180°C
Время: 30 мин

Регулировка: 80-
230°C/00:00-23:59

Включен только внутренний (малый) контур нагревательного элемента, 
нагрев идет строго по центру камеры.
Экономичный гриль для запекания небольших порций продуктов. 
Подходит для приготовления 1-2 горячих бутербродов, 1-2 стейков или 
небольшой порции овощей.
Для достижения наилучшего результата размещайте продукты строго по 
центру противня (решетки) на верхних уровнях. 

 
4D-конвекция

Верхний, нижний, 
кольцевой нагревательный 

элемент + вентилятор
Многоуровневое 
приготовление

Температура: 180°C
Время: 30 мин

Регулировка: 50-
260°C/00:00-23:59

Включены одновременно верхний, нижний и кольцевой нагревательные 
элементы и вентилятор

Вентилятор с реверсивным вращением улучшает циркуляцию воздуха, 
равномерно распределяет тепло по всему духовому шкафу, температура 
одинаковая на всех уровнях. 

Предназначен для одновременного равномерного приготовления 
больших порций продуктов на 4-х уровнях.  В процессе приготовления 
нет необходимости переставлять противни.
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Эко-конвекция

Температура: 160°C
Время: 30 мин

Регулировка: 40-
230°C/00:00-23:59

Включен задний кольцевой нагреватель и вентилятор.

Энергосберегающий режим с максимально эффективным использованием 
электроэнергии при сохранении качества приготовления. 

Идеально для запекания блюда на одном уровне.

 
Размораживание
Температура: 40°C

Время: 30 мин
Регулировка: 40-60°C/00:00-

23:59

Вентилятор работает без нагрева духовки.

Используется для быстрого и щадящего размораживания пищи. 
Подходит для размораживания деликатных продуктов, таких как 
пирожные со сливками, фруктовые торты и пр. Время, необходимое для 
размораживания, зависит от температуры в помещении, количества и 
типа пищи.

 
Верхний и нижний нагрев

Температура: 170°C
Время: 60 мин

Регулировка: 30-
260°C/00:00-23:59

Включены одновременно верхний и нижний нагревательные элементы. 

Традиционный режим нагрева с равномерным распределением тепла. 
Происходит равномерный нагрев блюда сверху и снизу. Подходит для 
приготовления жаркого, гуляша, рагу из телятины, говядины, дичи и 
пр. – рекомендуется тушить в закрытой посуде. Идеален для выпечки. 
Рекомендуется также для приготовления на противне блюд с хрустящей 
корочкой (ребрышки, рыба и др.).
Для равномерного распределения тепла рекомендуется приготовление 
блюда только на одном уровне. Уровни можно менять, в зависимости от 
того, требуется блюду больший или меньший нагрев сверху.

3D-конвекция
Кольцевой нагревательный 

элемент + вентилятор
Многоуровневое 

приготовление
Температура: 200°C

Время: 60 мин
Регулировка: 35-
260°C/00:00-23:59

Включены кольцевой нагревательный элемент на задней стенке и 
вентилятор.

Режим принудительной конвекции: перед кольцевым нагревателем 
находится вентилятор, который равномерно распределяет тепло по 
всему духовому шкафу, температура одинаковая на всех уровнях. 
Рекомендуется для одновременного приготовления нескольких блюд на 
3-х уровнях (1/3/5) без смешивания запахов и вкусов.

Рекомендации:
• Из-за высокой интенсивности обдува выставляйте температуру на 20 
°C ниже, чем указано в рецепте.
• Не используйте для капризной выпечки (суфле, заварной крем, 
чизкейк, бисквит).

 
Гриль

Температура: 200°C
Время: 60 мин

Регулировка: 80-
230°C/00:00-23:59

Включен верхний центральный нагревательный элемент.

Сильный нагрев гриля позволяет подрумянить мясо снаружи, сохраняя 
при этом внутри все соки, так мясо остается сочным и нежным. 
Рекомендуется для приготовления блюд, которые требуют жарки на 
высокой температуре: стейки из говядины, телятины, ребрышки, 
котлеты и пр.

 
Аэрогриль: Верхний и ниж-

ний нагрев с конвекцией
Температура: 230°C

Время: 22 мин
Регулировка: 160-

210°C/00:00-23:59

Включены одновременно верхний, нижний нагревательные 
элементы и вентилятор. Также при включении активируется быстрый 
предварительный нагрев, горит индикатор .

Конвекционный нагрев обеспечивает равномерное распределение 
тепла, экономит электроэнергию. Циркулирующий воздух равномерно 
нагревает и подрумянивает пищу по всей ее поверхности. Блюда 
зарумяниваются снаружи и остаются сочными внутри. 
Подходит для жарки больших кусков мяса, а также для блюд, 
требующих запекания или длительного времени приготовления: 
запеканки, лазанья, жареная курица с картофелем и т. д. Особенно 
рекомендуется для приготовления рыбы, т. к. на этом режиме хорошо 
сохраняется  ее вкус и внешний вид. Идеально подходит для выпечки 
на дрожжевом тесте.
Можно использовать для быстрого размораживания белого 
или красного мяса, а также хлеба на температуре до 80°C. Для 
размораживания более деликатных продуктов установите температуру 
60°C. 
Можно готовить 2 блюда одновременно на разных уровнях, если 
температура их приготовления одинаковая.
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Дополнительные режимы

Ферментация

Нагрев на низких температурах (30-50°С) для ферментации заквасок и 
расстойки дрожжевого теста, необходимых для приготовления йогурта, 
хлеба и пр. Также подходит для щадящей разморозки ягод, овощей, 
сливочного масла и пр. деликатных продуктов.

Очистка паром Для удаления легких загрязнений и остатков пищи с внутренних 
поверхностей камеры

Подогрев тарелок
Температура: 70°C. 

Время: 30 мин

Используется для подогрева тарелок перед подачей на стол, щадящего 
нагрева, доведения блюда до готовности

Дополнительные функции

Температура Установка температуры приготовления. Нажмите кнопку , затем 
кнопками   /   установите необходимую температуру.

Время Установка времени приготовления. Нажмите кнопку  , затем кнопками   
  /     установите необходимое значение времени.

Звуковой сигнал 
(будильник) Включение подачи звукового сигнала

Память 
(на 4 режима) Нажмите кнопку , чтобы сохранить режим приготовления в памяти или 

вызвать его, используя кнопки     /     

Предварительный нагрев
(Краткое нажатие)

Функция быстрого предварительного разогрева предназначена для 
максимально быстрого достижения заданной температуры в духовом 
шкафу. Функция доступна на 11 режимах при рабочей температуре выше 
110°C.

Блокировка
(Длительное нажатие 3 

сек)

Блокировка кнопок на панели управления от нежелательных нажатий, 
например, детьми

Включение/Выключение 
внутреннего освещения Нажмите кнопку , чтобы включить или выключить освещение в 

камере
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Проблема Решение
Тесто очень сухое Увеличьте температуру на 10°C и сократите время приготовления

Выпечка осела
Используйте меньше жидкости и/или понизьте температуру на 10-20°C.
Во время приготовления не открывайте духовку, следите за выпечкой 
через стекло дверцы.

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

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

Выпечка хорошо пропеклась внутри, 
но влажная снаружи

Используйте меньше жидкости, уменьшите температуру и увеличьте 
время приготовления

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

Тесто прилипает к форме

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

Блюда готовятся одновременно на 
нескольких уровнях и пропекаются 
неравномерно 

Уменьшите температуру приготовления. Извлекайте блюда из духовки 
не одновременно, а по мере их готовности.
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Время приготовления, указанное в таблице, является приблизительным и может варьироваться в зависимости 
от качества и количества продуктов, выбранного режима приготовления и личных вкусовых предпочтений. 

Выпечка
Блюдо Температура,°C   Время (мин)
Фруктовый пирог 130 60–70
Меренги / Безе 130 30–40
Бисквит 150 20–30
«Ангельский» (американский) бисквит 160 40–50
Кекс «Мадейра» 160 40–50

Шоколадный торт 170 30–40

Плоские пироги, лепешки 170 40–50
Профитроли, заварные 200 15–20
Печенье из слоеного теста 200 15–20
Мильфей (Наполеон) 200 15–20
Выпечка из песочного теста 200 15–20

Мясо/Птица/Рыба
Блюдо Температура,°C   Время, ч
Индейка (4–8 кг) 165–175 3–5
Гусь (4–5 кг) 180–190 2.5–3.5
Утка (2–4 кг) 180–200 1.5–2.5
Каплун/Петух (2.5-3 кг) 170–180 2-3
Тушеная говядина (1–1.5 кг) 160–180 2–3

Нога ягненка 180–200 1.5–2.5

Кролик жаркое (2 кг) 170–190 2–3
Фазан жаркое 180–200 1–1.5
Курица (1–1.5 кг) 180–200 1–1.5
Рыба 200 15-25 мин

Гриль
Блюдо Время, мин Уровень (снизу 

вверх)

Отбивные/Котлеты на кости (0.5 кг) 25 3 уровень 
(середина)

Колбаски/Сосиски) 15 2 уровень

Курица гриль (1 кг) 60 1 уровень 
(самый нижний)

ПРИМЕЧАНИЕ
Запекаемое на гриле блюдо необходимо перевернуть на другую сторону в середине приготовления.
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(А - фасад)   
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Прежде чем обратиться в сервисный центр, пожалуйста, попробуйте самостоятельно устранить неполадки в работе 
прибора, руководствуясь таблицей.

Проблема Причина Способ устранения

Прибор не включается
Отключено сетевое питание или 
перегорел предохранитель

Проверить надежность подключения к 
электрической сети

Розетка неисправна Проверить исправность розетки

Прибор включен, но не реагирует 
на нажатие кнопок

Включена блокировка панели Отключите блокировку как указано в 
инструкции

Часы не установлены
Установите текущее время на часах 
после первого включения или сбоя 
электричества, в противном случае 
духовка не включится в работу

Внутреннее освещение не 
включается

Лампочка внутреннего освещения 
перегорела Замените лампочку

Вентилятор работает 
неравномерно 

В режиме конвекции это его 
нормальная работа

После окончания приготовления 
вентилятор продолжает работать

Вентилятор работает в 
автоматическом режиме и 
выключается после охлаждения 
духового шкафа

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

Код ошибки Возможные причины Устранение

HE1
Неисправность температурного 
датчика - обрыв электрической 
цепи.

Обратитесь в сервисный центр для замены датчика.

HE2
Короткое замыкание в 
цепи датчика температуры. 
Неисправность блока питания.

Обратитесь в сервисный центр для замены 
температурного датчика или блока питания.

HE3
Нарушение связи между основной 
платой управления и панелью 
дисплея

Отключите прибор от сети, вынув вилку из розетки на 
10-15 минут, чтобы сбросить временную ошибку ПО. Если
это не помогает, обратитесь в сервисный центр.

Nº п/п Наименование Количе-
ство, шт.

1 Духовой шкаф 1
2 Противень 1
3 Решетка 1

4
Боковые 
направляющие 
съемные

1 
комплект

5 Телескопические 
направляющие

1 
комплект

5 Саморезы 2

6 Инструкция по 
эксплуатации 1

7 Гарантийный талон 1
8 Упаковка 1

Модель ZOE453B/ZOE453W/ZOE453X

Напряжение  ~220-240 В

Частота 50/60 Гц

Класс 
энергопотребления

А

Мощность 1920-2280 Вт

Внутреннее освещение 25 Вт

Объем камеры 51 л

Габаритные размеры 
(ВхШхГ)

597х448х546 мм

Вес (нетто) 24.5 кг

Вес (брутто) 27.5 кг

Цвет: ZOE453B/
ZOE453W/ZOE453X

черный/белый/стальной
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