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Емальоване деко для випікання

Універсальне деко
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Поверхня із 
інструменталь
ної сталі

Емальовані та 
лаковані 
поверхні

Регулятор

Скло дверцят 
духової шафи

Ущільнювач

Духова шафа 
усередині

Скляна 
кришка лампи 
підсвічування 
духовки

Приладдя

Алюмінієве 
деко 
(опціонально)

Функція 
«Захист від 
доступу дітей» 
(опціонально)

Робоча панель
8



: 

: 
9



: 

: 

Духову шафу можна буде використовувати лише тоді, коли 
скло буде правильно вмонтоване.
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Заявка на ремонт та консультація при неполадках
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Овочі
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	Вбудована духова шафа
	HB301.4T

	Змістuk Інструкція з використання
	Более подробную информацию о продукции, принадлежностях, запасных частях и службе сервиса можно найти на официальном сайте www.siemens-home.bsh-g...
	: Важливі настанови з безпеки
	Ретельно прочитайте цю інструкцію. Тільки тоді Ви зможете експлуатувати прилад безпечно та правильно. Збережіть інструкції з монтажу т...
	Цей прилад призначений тільки для вбудовування. Дотримуйтеся спеціальної інструкції з монтажу.
	Перевірте прилад після розпакування. При виявленні пошкодження, яке виникло під час транспортування, не встановлюйте прилад.
	Право підключати прилад без штекеру має тільки фахівець, що отримав відповідний дозвіл. Гарантія не розповсюджується на ушкодження, спр...
	Цей прилад призначений тільки для домашнього побутового використання. Використовуйте цей прилад виключно для приготування страв і нап...
	Цей прилад призначений для використання на висоті щонайбільше 2000 м над рівнем моря.
	Діти до 8 років та особи із психічними, сенсорними чи ментальними вадами, або якщо їм бракує знань та досвіду, можуть користуватися прила...
	Не дозволяйте дітям гратися з приладом. Очищення та експлуатаційне обслуговування можуть виконувати діти, лише якщо їм 15 років або біль...
	Тримайте дітей молодших за 8 років подалі від приладу та кабелю підключення.
	Завжди слідкуйте за правильністю установки приладдя в робочій камері. Див. опис приладдя в посібнику користувача.


	Небезпека пожежі!
	■ Покладені в робочу камеру легкозаймисті предмети можуть загорітися. Забороняється класти легкозаймисті предмети у робочу камеру. За...
	Небезпека пожежі!
	■ Коли Ви відчиняєте дверцята, утворюється протяг. Папір може доторкнутись до нагрівальних елементів та спалахнути. При попередньому р...


	Небезпека опіків!
	■ Прилад дуже сильно нагрівається. Забороняється торкатися внутрішньої поверхні або нагрівальних елементів гарячої робочої камери. За...
	Небезпека опіків!
	■ Приладдя або посуд сильно нагрівається. Завжди виймайте гаряче приладдя або посуд з робочої камери за допомогою прихватки.

	Небезпека опіків!
	■ Алкогольні пари можуть спалахнути в гарячій робочій камері. Забороняється готувати страви із великою кількістю рідини, яка містить в...


	Небезпека опіку!
	■ Під час експлуатації деталі, що знаходяться у відкритому доступі, сильно нагріваються. Не торкайтесь розпечених деталей. Не підпускай...
	Небезпека опіку!
	■ Під час відкриття дверцят приладу може виходити гаряча пара. Обережно відчиняйте дверцята приладу. Не підпускайте дітей до приладу.

	Небезпека опіку!
	■ З води в гарячій робочій камері може утворитися гаряча пара. Забороняється лити воду у гарячу робочу камеру.

	Небезпека травмування!
	Подряпане скло дверцят приладу може тріснути. Не використовуйте шкребкі для скла та дряпаючі або абразивні очищувальні засоби.


	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ При некваліфікованому ремонті прилад може стати джерелом небезпеки.Ремонтні роботи може виконувати тільки підготований нами технік ...
	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ На гарячих деталях може розтопитися ізоляція електроприладів. Стежте, щоб кабель від електроприладу не торкався гарячих деталей.

	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ Проникаюча волога може спричинити ураження електричним струмом. Не використовуйте очищувач високого тиску або пароочищувачі.

	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ Під час заміни лампочки робочої камери контакти патрону залишаються під електричною напругою. Перед заміною витягніть мережевий ште...

	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ Несправність приладу може призвести до ураження електричним струмом. Забороняється вмикати пошкоджений прилад. Витягніть мережевий ...

	Причини несправностей
	Увага!

	Ваша нова духова шафа
	Панель управління

	Тут Ви знайдете огляд панелі управління. Оформлення залежить від відповідного типу приладу.
	Регулятор функцій

	За допомогою регулятору Ви можете встановити вид нагрівання. Його можна повертати праворуч або ліворуч.
	Якщо Ви вмикаєте регулятор функцій, загоряється лампа підсвічування духової шафи.
	Регулятор температури

	За допомогою регулятора температури можна встановлювати температуру режиму гриля.
	Коли духова шафа нагрівається, світиться лампочка над регулятором температури. У паузах між нагріванням вона згасає. При деяких установ...
	Режими гриля
	Робоча камера
	Лампа підсвічування духової шафи
	Охолоджувальний вентилятор


	Охолоджувальний вентилятор вмикається або вимикається у випадку необхідності. Тепле повітря виходить через дверцята.
	Щоб робоча камера швидше охолола, вентилятор продовжує працювати деякий час після того, як духова шафа вимкнулась.
	Увага!
	Ваше приладдя

	Ваше приладдя, що постачається в комплекті, підходить для багатьох страв. Завжди звертайте увагу на те, щоб приладдя було правильно і пов...
	Встановлення приладдя

	Приладдя можна розміщувати в духовій шафі на 4 різних рівнях. Завжди встановлюйте приладдя до упору, щоб воно не торкалося скляних дверцят
	Якщо обережно витягувати приладдя наполовину, воно зафіксується. Тепер Вам буде легше виймати страви.
	Під час встановлення приладдя в духову шафу слідкуйте за вигинами на задній стінці приладдя. Лише так воно зафіксується правильно.
	Вказівка

	Тримайте деко для випікання за боки обома руками та паралельно всовуйте його в опорну стійку. При всовуванні намагайтеся не рухати деко ...
	Приладдя Ви можете придбати у сервісній службі, професійній мережі або через інтернет. Назвіть, будь ласка, номер HZ.
	Спеціальне приладдя

	Спеціальне приладдя Ви можете придбати в сервісній службі чи спеціалізованих магазинах. Ви знайдете різноманітні продукти, які підходя...
	Не все спеціальне приладдя підходить до кожного приладу. Під час купівлі завжди повідомляйте повну назву (E-Nr.) Вашого приладу.
	Дверцята духової шафи - додаткові запобіжні заходи

	Під час тривалого готування дверцята духової шафи можуть дуже сильно нагрітися.
	Якщо у Вас є маленькі діти, при використанні духової шафи треба бути особливо обережними.
	Перед першою експлуатацією
	Розігрівання духової шафи


	Для того, щоб видалити запах нового приладу, спочатку зачиніть порожню духову шафу та прогрійте її. Найкраще для цього прогріти духову ш...
	Провітрюйте кухню, поки духова шафа нагрівається.
	1. Встановіть регулятор функцій на верхнє/нижнє нагрівання %.

	2. Регулятор температури встановіть на 240 °C.
	Очищення приладдя
	Регулювання режимів роботи духової шафи
	Види нагрівання та температура

	Приклад на малюнку: "Верхнє/нижнє нагрівання" - 190 ºC.
	1. За допомогою регулятора функцій встановіть потрібний вид нагрівання.


	2. За допомогою регулятора температури можна встановлювати температуру або режим гриля.
	Вимкнення духової шафи
	Встановіть регулятор функцій на нуль.
	Зміна установки
	Швидке нагрівання

	У режимі швидкого нагрівання Ваша духова шафа розігріється до встановленої температури максимально швидко.
	Вмикайте режим швидкого нагрівання, якщо Вам потрібно нагріти духову шафу вище 100 °C.
	Для того щоб страва готувалася рівномірно, ставте страву у робочу камеру, коли режим швидкого нагрівання вимкнувся.
	1. Встановіть регулятор функцій на I.


	2. За допомогою регулятора температури встановіть температуру.
	Швидке нагрівання закінчилося
	Переривання швидкого нагрівання
	Догляд та очищення
	Якщо ретельно очищувати духову шафу та дбати про неї, вона надовго залишиться гарною та функціональною. Як правильно доглядати та очищу...
	Вказівки
	Очисні засоби

	Аби не пошкодити поверхні невідповідним очисним засобом, звертайте увагу на наступні дані.
	При очищенні духової шафи заборонено застосовувати:

	Ретельно промивайте нові губки перед першим застосуванням.
	Демонтаж та установка підвісних каркасів
	Зняття підвісних каркасів
	1. Витягніть каркас знизу та потягніть його на себе. Витягніть подовжувальні штифти з нижньої частини каркасу з кріпильних отворів (Зобр...




	2. Після цього складіть каркас та обережно його витягніть (Зображення В).
	Почистіть підвісний каркас мийним засобом та губкою. Якщо забруднення сильне, почистіть щіткою.
	Встановлення підвісного каркасу
	1. Обережно вставте два гачка в верхні отвори. (Зображення A- B)
	: Неправильний монтаж!



	2. Два гачка повинні бути повністю вставлені у верхні отвори. Тепер Ви можете повільно та обережно посунути каркас донизу та вставити у н...
	3. Підвісьте обидва каркаси в бокові стінки духової шафи (Зображення E).
	Демонтаж та установлення дверцят духової шафи
	Для очищення та демонтажу скла дверцят Ви можете зняти дверцята духової шафи.
	На петлях дверцят духової шафи є фіксатори. Якщо фіксатор защіпнуто (мал. A), дверцята духової шафи заблоковані. Їх не можна демонтувати. Я...
	: Небезпека травмування!!
	Демонтаж дверцят
	1. Повністю відчиніть дверцята духової шафи.



	2. Розщепніть обидва фіксатори праворуч та ліворуч (мал. A).
	3. Закрийте дверцята до упору. Обома руками обхопіть дверцята ліворуч та праворуч. Прикрийте дверцята ще трохи та вийміть їх (мал. В).
	Установлення дверцят
	Знову установіть дверцята у зворотному порядку дій.
	1. При встановленні дверцят духової шафи перевірте, щоб обидві петлі були спрямовані просто в отвір (мал. A).


	2. Вирізи на петлях мають зафіксуватися з обох боків (мал. B).
	3. Знову защепніть обидва фіксатори (мал. C). Закрийте дверцята духової шафи.
	: Небезпека травмування!!
	Монтаж та демонтаж скла дверцят
	Демонтаж
	1. Зняття дверцят духової шафи. Див. частину "Зняття дверцят духової шафи". Кладіть дверцята на рушник ручкою донизу (мал. A).



	2. Загвинтіть проти годинникової стрілки спочатку два нижні гвинти, потім два верхні (мал. B).
	3. Зніміть захисну панель (мал. C).
	: Небезпека травмування!
	Монтаж
	1. Встановіть назад захисну панель (мал. A).


	2. Загвинтіть спочатку два нижні гвинти, потім два верхні (мал. B).
	3. Установіть дверцята. Див. частину "Встановлення дверцят духової шафи".
	Що робити у випадку несправності?
	Таблиця несправностей

	Якщо у Вас не вийшла страва, просимо продивитися частину . Усі страви були перевірені для Вас у нашій кулінарній студії. Тут Ви знайдете к...
	: Небезпека ураження електричним струмом!
	Увага!

	Заміна лампи підсвічування духової шафи

	Якщо лампа підсвічування духової шафи перегоріла, її слід замінити. Стійкі до нагрівання змінні лампи, 40 Вт, Ви можете придбати у сервісн...
	: Небезпека ураження електричним струмом!
	1. Покладіть рушник для посуду у холодну духову шафу, аби запобігти ушкодженню.



	2. Поверніть ліворуч та витягніть захисний ковпак.
	3. Замініть лампу такою самою.
	4. Захисний ковпак вкрутіть на місце.
	5. Витягніть рушник та увімкніть запобіжник.
	Скляний захисний ковпак
	Сервісна служба
	Eномер та FDномер

	Коли звертаєтесь до сервісної служби, завжди повідомляйте їй номер виробу (E-Nr.) та номер виготовлення (FD-Nr.), щоб отримати кваліфіковане о...
	Зверніть увагу, що виклик техніка сервісної служби у випадку, якщо несправність сталась внаслідок недбалого використання, не буде безко...
	Заявка на ремонт та консультація при неполадках
	Контактні дані всіх країн Ви знайдете в доданому списку сервісних центрів.
	Поради щодо використання енергії та захисту навколишнього середовища
	Заощадження енергії
	Утилізація відповідно до правил екологічної безпеки


	Обов'язково утилізуйте упаковку відповідно до правил екологічної безпеки.
	Під час транспортування - важливі заходи

	Зафіксуйте усі рухомі деталі всередині приладу та на ньому клейкою стрічкою, яка потім видалиться без сліду. Всуньте усе приладдя (напри...
	Якщо оригінальної упаковки більше немає

	Упакуйте прилад у захисну обгортку, щоб забезпечити достатній захист від можливих пошкоджень під час транспортування.
	Перевірено для Вас у нашій кулінарній студії

	Тут Ви знайдете великий вибір страв та оптимальні параметри для них. Ми розкажемо Вам, які види нагрівання та температура найкраще пасую...
	Вказівки
	Пироги та печиво
	Випікання на одному рівні


	Найкращі результати у випіканні тортів та пирогів досягаються з режимом "Верхнє/нижнє нагрівання" %.
	Випікання та смаження на кількох рівнях

	Застосовуйте режим "3D-гаряче повітря" :.
	Страви, які були встановлені в духову шафу одночасно, можуть приготуватися не водночас.
	У таблицях Ви знайдете широкий вибір страв.
	Форми для випікання

	Найкраще підходять темні форми для випікання, виготовлені з металу.
	Якщо Ви випікаєте у світлій формі із тонкостінного металу або у скляній формі, то час випікання подовжується, а пиріг темнішає не так рів...
	Якщо Ви бажаєте застосувати силіконові форми, будь-ласка, уважно ознайомтеся з настановами та рецептами виробника. Найчастіше силіконо...
	Таблиці

	У таблицях Ви знайдете оптимальний вид нагрівання для різноманітних пирогів та випічки. Температура і тривалість випікання залежать ві...
	Якщо Ви перед готуванням розігріваєте духову шафу, то час готування скорочується на 5-10 хвилин.
	Хліб і булочки Якщо немає інших вказівок, завжди розігрівайте духову шафу перед випіканням хліба.
	Забороняється лити воду просто у гарячу духову шафу.
	Поради щодо випікання
	М'ясо, птиця, риба
	Посуд


	Можна користуватися будь-яким жаростійким посудом. Для приготування великої кількості печені підходить також універсальне деко.
	Краще використовувати скляний посуд. Слідкуйте за тим, щоб кришка була правильно встановлена на жаровні та добре закривалася.
	Якщо Ви користуєтеся емальованою жаровнею, додавайте до неї трохи більше води.
	При запіканні в жаровні з високоякісної сталі скоринка не буде надто рум'яною, а м'ясо може недостатньо пропікатись. Подовжте тривалість...
	Дані в таблицях: Посуд без кришки = відкритий Посуд із кришкою = закритий
	Посуд ставте завжди посередині решітки.
	Ставте гарячий скляний посуд на суху підставку. Якщо підставка волога або холодна, скло може тріснути.
	Печеня

	До нежирного м'яса додайте трохи рідини. Дно посуду повинно бути вкрите приблизно на ½ см.
	Для тушкування додайте достатню кількість води. Дно посуду повинно бути вкрите приблизно на 1 - 2 см.
	Кількість води залежить від сорту м'яса та матеріалу посуду. Для приготування м'яса у емальованій жаровні, необхідно дещо більше рідини, ...
	Жаровня із високоякісної сталі пристосована для цього не дуже добре. М'ясо готується повільніше та менше підсмажується. Встановлюйте ви...
	Вказівки щодо готування в режимі "Гриль"

	Готуйте в режимі гриля у зачиненій духовій шафі.
	Якщо Ви готуєте в режимі гриля, розігрійте його протягом прибл. 3 хвилин перед тим, як покласти на решітку продукти для смаження на грилі.
	Шматки для гриля кладіть безпосередньо на решітку. Якщо шматок для гриля один, то для кращого приготування покладіть його посередині ре...
	Забороняється ставити деко для випікання або універсальне деко на рівень 4. Через високу температуру воно може деформуватися та при вий...
	По можливості беріть для гриля шматки м'яса однакового розміру. У такому випадку вони підсмажуються рівномірно і залишаються приємно со...
	Перевертайте шматки для грилю через Z вказаного часу.
	Нагрівальний елемент гриля постійно вмикається та вимикається. Це не є несправністю. Як часто це відбувається, залежить від встановлени...
	М'ясо

	Після закінчення половини часу приготування м'ясо слід перевернути.
	Коли печеня буде готова, слід залишити її ще на 10 хвилин у вимкненій зачиненій духовій шафі. Завдяки цьому краще розподіляється м'ясний с...
	Ростбіф загорніть після приготування у фольгу та залиште його на 10 хвилин у духовій шафі.
	У свинячій печені із шкіркою розріжте шкірку навхрест та покладіть печеню спочатку шкіркою донизу у посуд.
	Птиця

	Вказані в таблиці показники дійсні для нерозігрітої духової шафи.
	Вказана в таблиці вага - це вага нефаршированого, готового для смаження м'яса птиці.
	Якщо Ви смажите безпосередньо на решітці, поставте універсальне деко на висоту 1.
	Якщо Ви смажите качку або гусака, проколіть шкіру під крилами, щоб жир міг стікати.
	Кладіть птицю грудкою на решітку. Переверніть цілу птицю через дві третини загального часу готування.
	Птиця буде дуже хрусткою, якщо під кінець помастити її маслом, підсоленою водою або апельсиновим соком.
	Риба

	Перевертайте шматочки риби через Z вказаного часу.
	Цілу рибу не треба перевертати. Покладіть цілу тушку риби спинкою догори у духову шафу так, щоб спинні плавники були зверху. Аби рибина т...
	Поради для готування у режимі смаження та гриля
	Запіканки, гратіни, тости

	Якщо Ви готуєте гриль на решітці, установіть додатково універсальне деко на рівень 1. Духова шафа залишається чистою.
	Завжди ставте посуд на решітку.
	Стан готовності запіканки залежить від її висоти та розміру посуду. Дані у таблиці є лише орієнтовними.
	Напівфабрикати

	Дотримуйтесь вказівок виробника, зазначених на упаковці.
	Якщо Ви вкриваєте приладдя папером для випікання, звертайте увагу на те, щоб він був придатний до температури, з якою Ви готуєте. Відріза...
	Результат готування дуже сильно залежить від продукту. Потемніння від смаження та нерівномірна обробка можуть статися ще на етапі підг...
	Вказівка
	Під час готування страв із продуктів глибокого замороження універсальне деко може деформуватися. Це відбувається через велику різницю ...
	Спеціальні страви



	Кремовий йогурт вдасться Вам при низьких температурах на режимі "3D-гаряче повітря" : так само добре, як і пишне дріжджове тісто.
	Спочатку вийміть із робочої камери приладдя та підвісні решітки, телескопічні механізми або системи кріплення.
	Приготування йогурту
	1. Скип'ятіть 1л молока (3,5 % жиру) та охолодіть до 40 °C.


	2. Додайте 150 г йогурту (який щойно з холодильника).
	3. Перелийте у чашки або у скляні банки з кришками, що пригвинчуються, та накрийте плівкою.
	4. Попередньо розігрійте робочу камеру, як зазначено.
	5. Поставте чашки або банки на нижню стінку робочої камери та готуйте, як зазначено.
	Підняття дріжджового тіста
	1. Приготуйте дріжджове тісто, як звичайно, покладіть його у жаростійкий керамічний посуд та накрийте кришкою.


	2. Попередньо розігрійте робочу камеру, як зазначено.
	3. Вимкніть духову шафу та поставте тісто підніматися у вимкненій робочій камері.
	Розморожування
	Тривалість розморожування залежить від якості та кількості продукту.
	Слідкуйте за вказівками виробника, зазначеними на упаковці.
	Вийміть продукти з упаковки та поставте у придатному посуді на решітку.
	Кладіть птицю грудкою на тарілку.
	Підсушування

	Дуже зручно підсушувати у режимі "3D-гаряче повітря" :.
	Беріть лише бездоганні фрукти та овочі й ретельно мийте їх перед сушінням.
	Дайте воді стекти та витріть їх.
	Викладіть універсальне деко та решітку папером для випікання або пергаментом.
	Якщо Ви взяли дуже соковиті фрукти, постійно їх перевертайте.
	Висушені фрукти зніміть з паперу одразу ж після сушіння.
	Консервування

	Скляні банки та гумові прокладки для консервування повинні бути цілими та чистими. Використовуйте банки однакового розміру. Значення у ...
	Увага!

	Беріть для консервування лише бездоганні овочі та фрукти. Ретельно їх промийте.
	Підготовка
	1. Наповняючи скляні банки, не переповніть їх.



	2. Витріть різьбу банок, вона має бути чистою.
	3. На кожну банку покладіть мокру гумову прокладку та кришку.
	4. Закрутіть банки.
	Встановлення
	1. Всуньте універсальне деко на рівень 2. Поставте склянки так, щоб вони не торкалися одна одної.


	2. Залийте в універсальне деко ½ літра гарячої води (прибл. 80 °C).
	3. Закрийте дверцята духової шафи.
	4. Встановіть нижнє нагрівання $.
	5. Встановіть температуру на 170-180 °C.
	Консервування
	Фрукти Через приблизно 40-50 хв. швидко починають підніматися бульбашки. Вимкніть духову шафу.
	Через 25-35 хв. підігрівання на залишковому теплі витягніть склянки з робочої камери. Якщо охолоджувати банки у робочій камері довше, можу...
	Овочі Щойно у банках починають підійматися бульки, встановіть температуру на 120-140 ºC. Це триватиме прибл. 35-70 хвилин в залежності від виду...
	Виймання банок

	Після консервування вийміть банки з робочої камери.
	Увага!
	Акріламід у продуктах

	Акриламід постає насамперед під час гарячої обробки злакових та картопляних продуктів, наприклад, у картопляних чіпсах, картоплі фрі, т...
	Тестові страви

	Таблиці були створені для тестових інституцій, щоб полегшити контроль та тестування різноманітних приладів.
	Випікання

	Випікання на 2 рівнях: Завжди встановлюйте універсальне деко над деком для випікання.
	Фігурна випічка (напр., фігурний пиріг у цукровому сиропі): Страви, які були встановлені в духову шафу одночасно, можуть приготуватися не ...
	Закритий яблучний пиріг, рівень 1: Змініть положення темної рознімної форми, поставте форми по діагоналі. Закритий яблучний пиріг, рівен...
	Пиріг у металевій рознімній формі: Випікайте в режимі "Верхнє/нижнє нагрівання" % на рівні 1. Замість решітки використовуйте універсальне...
	Готування в режимі "Гриль"
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