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ЭКСПЛУАТАЦИЯ 
1.Регулятором температуры выберите температуру приготовления от 50 до 250 ° С. 

2.Переключателем таймера установите необходимое время приготовления (до 120 минут]. 

ПРИМЕЧАНИЕ 
Если время приготовления не устанавливается, то переведите переключатель таймера против часовой 

стрелки в положение б . 
3.Переключателем режимов установите режим работы. 
4.После установки параметров и выбора режима загорится световой индикатор и начнется процесс 

приготовления. 
5.По окончании приготовления переключатель таймера автоматически вернется в положение «О», раздастся 

звуковой сигнал, погаснет индикатор работы, духовка выключится. 
6.Если таймер не устанавливался, то выключите духовку вручную: переведите переключатель режимов в 

положение Выкл.@?) , а остальные переключатели в положение «О». 

ПРИМЕЧАНИЕ 
Если духовка не используется, все поворотные переключатели должны находиться во выключенном состоянии 
в положении «О». 

Вентилятор охлаждения 
Прибор оснащен вентилятором охлаждения, который не дает перегреваться нагревательным элементам 
и поверхностям духового шкафа, что обеспечивает его безопасную работу. Вентилятор включается и 
выключается автоматически. 

ОЧИСТКА И УХОД 
Очистку духового шкафа необходимо производить 
после каждого использования. Остатки пищи и 
жира могут стать причиной неприятного привкуса 
у приготовленных блюд, кроме того, могут вызвать 
задымление или возгорание при включении духовки 
на высоких температурах или использовании гриля. 
Перед проведением очистки или технического 
обслуживания отключите прибор от источника 
питания. 

Очистка рабочей камеры 
• Очистку рабочей камеры и деталей из 

нержавеющей стали желательно производить 
непосредственно после использования, когда 
внутреннее пространство духовки постепенно 
остывает до комнатной температуры. 

• Подождите, пока камера духового шкафа станет чуть 
теплой. После чего можно приступить к очистке - так 
она будет более легкой и эффективной. 

• Извлеките из духовки все съемные аксессуары, 
хорошо промойте их в теплой мыльной воде и 
просушите. 

• Внешнюю поверхность духового шкафа протрите 
мягкой тканью, смоченной в теплой воде. При 
необходимости используйте нейтральные чистящие 
средства. Нельзя применять такие растворители 
как бензин, спирт, амилацетат и пр. 

• Мягкой, хорошо впитывающей тканью вытрите 
образовавшийся во время приготовления 
конденсат. 

• Протрите стенки рабочей камеры влажной 
тряпкой или губкой с мягким моющим средством. 
При необходимости удалите загрязнения с 
нагревательных элементов. Затем все протрите 
чистой влажной тряпкой и хорошо просушите. 

• Не используйте жёсткие губки, абразивные 
моющие средства и кислоты - это может повредить 

внутреннее эмалированное покрытие духового 
шкафа и элементы из нержавеющей стали. 

• Для особо сильных или стойких загрязнений 
используйте специальные чистящие средства 
для духовок, которые имеются в продаже - строго 
следуйте указаниям по их применению. 

• Следите за тем, чтобы чистящие средства с 
содержанием кислоты (лимонная кислота, уксус 
и пр.] не оставались на стальных поверхностях, 
тщательно удаляйте их остатки после очистки. 

• Не используйте для очистки бытовые 
пароочистители. 

• Не погружайте прибор, шнур питания и вилку в 
воду, не мойте их под проточной водой. 

• Рабочая камера имеет по периметру специальный 
уплотнитель, который гарантирует эффективную 
работу прибора. Регулярно проверяйте состояние 
уплотнителя и следите за его чистотой. При 
необходимости протрите его мягкой губкой 
и теплой водой, не применяйте абразивные 
материалы и средства. В случае повреждения 
уплотнителя обратитесь в сервисный центр для его 
замены. Рекомендуем не использовать духовку до 
устранения повреждения. 

Очистка дверцы 
• Стеклянная дверца духового шкафа должна 

быть всегда чистой. Для ее очистки используйте 
бумажные абсорбирующие полотенца, мягкую губку 
или ткань, а также нейтральные моющие средств. 

• Не используйте жесткие абразивные чистящие 
средства. 

• Не используйте острые металлические скребки 
для очистки стекла, так как они могут поцарапать и 
повредить его поверхность. 

• После очистки стекла протрите его насухо, чтобы 
избежать образования разводов. 

https://masternix.ru/
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Замена температурного датчика 
Термометр, установленный в духовке, является механическим. Не производите его замену самостоятельно. В 
случае некорректной работы температурного датчика, обратитесь в авторизованный сервисный центр для его 
замены. 

ПРАКТИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАUИИ И СОВЕТЫ 
ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ В ДУХОВОМ ШКАФУ 
Ваш многофункциональный духовой шкаф предлагает несколько режимов, которые позволяют максимально 
эффективно использовать его для приготовления любого блюда. Следующие рекомендации в сочетании с 
вашим личным опытом и умением помогут добиться наилучшего результата и удовлетворить самые высокие 
запросы. 

Общие рекомендации 
• Перед началом приготовления предварительно разогрейте духовку. 
• Не следует ускорять приготовление за счет повышения температуры, т. к. блюдо может хорошо зарумяниться 

снаружи, а внутри остаться сырым. 
• Если приготовление пищи происходит на нескольких уровнях, то используйте конвекционный нагрев 

[режим Верхний и нижний нагрев с вентилятором], чтобы обеспечить равномерное пропекание продуктов 
на всех уровнях. 

• Для достижения наилучшего результата посуду с продуктами ставьте в центр решетки или противня. 
• Во избежание образования конденсата на внутреннем стекле дверцы горячее блюдо после приготовления 

не оставляйте надолго в духовке. 

Приготовление рыбы и мяса 
• Температура приготовления белого мяса, птицы и рыбы составляет от 180 до 220 ° С. 
• Приготовление красного мяса, которое должно быть хорошо зажарено снаружи, а внутри оставаться нежным 

и сочным, рекомендуется начать на высокой температуре [200-220 ° С] в течение короткого времени, а затем 
необходимо снизить температуру или выключить духовку. 

• Чем больше кусок мяса, тем ниже должна быть температура запекания. 
• Мясо должно располагаться по центру решетки на среднем уровне духовки. Снизу установите противень 

для сбора сока и жира. Чтобы увеличить нагрев блюда снизу, можно использовать нижний уровень. 
• На утку, гуся и пр. дичь можно положить сверху кусочки сала или полоски бекона, чтобы избежать 

пересыхания и подгорания мяса. 
• При желании кусок мяса можно завернуть в алюминиевую фольгу, чтобы ускорить приготовление и сделать 

его более мягким и сочным. 
• Время готовности мяса завит от его вида, толщины куска, качества и индивидуального вкуса. 

Выпечка 
• Всегда ставьте тесто для выпекания в предварительно разогретую духовку. 
• Не открывайте дверцу духовки во время приготовления, чтобы выпечка не осела. 
• Темные металлические формы более предпочтительны для выпечки, т. к. лучше поглощают тепло и лучше 

нагреваются. 
• Температура и время приготовления выпечки зависит от качества и консистенции теста. 
• Чтобы проверить готовность, в конце приготовления вставьте металлический стержень в центр выпечки, а 

затем извлеките. Если тесто не прилипает, значит внутри выпечка хорошо пропеклась. 
• Если готовая выпечка после извлечения из духовки разваливается, то в следующий раз можно увеличить 

время приготовления, а также уменьшить температуру приготовления примерно на 1 О
0
С. 

https://masternix.ru/
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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 Проблемы с энергопитанием или 
сетевым кабелем

Проверьте надежность 
подключения сетевого кабеля к 
устройству
Проверьте электропитание в сети
Проверьте, не поврежден 
ли сетевой кабель
Проверьте надежность 
соединения вилки сетевого 
кабеля с розеткой электрической 
сети

Прибор не нагревается Сработал предохранитель

При повторном 
срабатывании предохранителя 
обратитесь в сервисный 
центр к квалифицированным 
специалистам

Верхняя корочка при 
приготовлении выпечки 
подгорает, а нижняя не 
пропекается

Недостаточный нагрев нижнего 
нагревательного элемента

Готовьте выпечку на режиме 
естественной конвекции 
(верхний/нижний нагрев)
Используйте более глубокие 
формы для выпекания торта
Готовьте при более низких 
температурах
Выпекайте торт на нижнем уровне

Верхняя корочка при 
приготовлении выпечки бледная, 
а нижняя подгорает

Слишком высокая 
температура снизу

Готовьте выпечку на режиме 
естественной конвекции
Используйте менее глубокие 
формы для выпекания торта
Готовьте при более 
низких температурах
Выпекайте торт на верхнем 
уровне
Не застилайте дно духового 
шкафа и не ставьте ничего на него

Снаружи блюдо сильно 
зарумянилось, а внутри не 
пропеклось

Установлена слишком высокая 
температура

Уменьшите температуру и 
увеличьте время приготовления

Блюдо пересохло, но не 
подгорело

Слишком низкая 
температура

Увеличьте температуру и 
уменьшите время приготовления

Внутреннее освещение не 
включается

Лампочка внутреннего освещения 
перегорела Замените лампочку

Вентилятор работает 
неравномерно

В режиме конвекции это 
нормальная работа

После окончания приготовления 
вентилятор продолжает работать

Вентилятор работает в 
автоматическом режиме и 
выключается после охлаждения 
духового шкафа

https://masternix.ru/
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Модель ZOE451B/ ZOE452W/ ZOE451X

Напряжение  ~220-240 В

Частота 50/60 Гц

Класс энергопотребления А

Максимальная мощность 2200 Вт

Верхний нагреватель 800 Вт

Нижний нагреватель 1000 Вт

Гриль 1200 Вт

Вентилятор (охлаждение) 10.5 Вт

Вентилятор (конвекция) 35 Вт

Внутреннее освещение 25 Вт

Объем камеры 50 л

Габаритные размеры (ШхГхВ)

Вес (нетто) 24 кг

Вес (брутто) 27.5 кг

Цвет: ZOE451B/ ZOE451W/ ZOE451X черный/белый/стальной

https://masternix.ru/
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ГАРАНТИЙНЫЕ ОБЯЗАТЕЛЬСТВА 

• При покупке проверьте соответствие номера прибора с номером, указанным в гарантийном талоне. Убедитесь 
в наличии даты продажи, штампа торгующей организации и разборчивой подписи (или штампа] продавца в 
гарантийном талоне. 

• Срок гарантии на данный прибор составляет 12 месяцев с момента продажи его потребителю. Производитель 
не несет ответственность за повреждения, вызванные несоблюдением правил эксплуатации и требований 
по технике безопасности, изложенных в данном руководстве. 

• Срок службы прибора составляет 5 лет с даты приобретения, при условии, что изделие используется в 
строгом соответствии с настоящим руководством по эксплуатации. В течение этого срока эксплуатация не 
представляет опасности для жизни, здоровья и имущества владельца, а также для окружающей среды. 
Возможность его дальнейшей безопасной эксплуатации определяется сотрудниками авторизованного 
сервисного центра по обращению владельца. 

Информацию о сервисном обслуживании Вы можете получить по телефонам горячей линии ООО «Цюгель 
Рус»: 8 800 444 08 12, 8(495] 477 47 40, пн-пт 9-18, e-mail: infotazugel.ru или посмотреть на сайте https://www. 
zugel.ru. 

ПРОИЗВЕДЕНО: 

По заказу ООО «Цюгель РУС» 
Адрес: 127322, город Москва, ул. Яблочкова, 21, корпус 3, комната 2 
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