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ПАСПОРТНАЯ ТАБЛИЧКА 

Габаритные 
размеры: 

ширина 43,5 см 
высота 31 см 
глубина 43,5 см 

Объем л 58 

Электропитание См. таблицу характеристик 

Характеристики 
газа См. таблицу характеристик 

 Данное изделие 
соответствует следующим 
Директивам Европейского 
Сообщества: 2006/95/CEE от 
12/12/06 (Низкое 
напряжение) с 
последующими изменениями 
– 2004/108/СЕЕ от 15/12/04 
(Электромагнитная 
совместимость) с 
последующими изменениями 
– 93/68/СЕЕ от 22/07/93 с 
последующими 
изменениями. 2009/142/CEE 
от 30/11/09 (Газ) с 
последующими изменениями 
2002/96/CE с последующими 
изменениями 
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Положение
рукоятки
регуляции

Продукт Вес
(кг)

Расположени-
е на уровнях

духовки снизу
вверх

Время
предварительного
нагрева (минуты)

Положение
рукоятки

термостата

Время
приготовления

(минуты))

Духовка Лазанья
Kаннеллони
Запеканка из макаронных изделий
Телятина
Kурица
Рулет из индейки
Утка
Kролик
Филейная часть свинины
Баранья ножка
Скумбрия
Форель в фольге
Неапольская пицца
Сухие печенья
Торт с вареньем
Шоколадный торт
Выпечка из дрожжевого теста

2,5
2,5
2,2
1,7
1,5
2,5
1,8
2,0
1,5
1,8
1,3
1,0
0,6
0,5
1,1
1,0
1,0

3
3
3
2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
4
3
3
4

10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
15
15
15
15
15

200
200
200
210
200
200
200
200
200
200
200
200
210
180
180
165
165

55-60
40-45
50-55
80-90
70-80
80-90

90-100
80-90
70-80
80-90
30-40
30-35
15-20
25-30
30-35
50-60
50-60

Гриль Kамбала и каракатицы
Kальмары и креветки на шампурах
Филе трески
Овощи-гриль
Телячий бифштекс
Отбивные
Гамбургер
Kолбаски-шпикачки
Горячие бутерброды

1
1
1
1
1

1,5
1

1,7
n.° 4

4
4
4
4
4
4
4
4
4

5
3
3
-
5
5
3
5
3

-
-
-
-
-
-
-
-
-

6
4
10

8-10
20-25
20-25
10-15
20-25

2-3

На вертеле (если имеется)
Телятина на вертеле
Kурица на вертеле
Баранина на вертеле

1.0
1.5
1.0

-
-
-

-
-
-

-
-
-

80-90
80-90
80-90

ПРИМЕЧАНИЕ: указанная продолжительность приготовления служит только в качестве примера и может быть
изменена в соответствии с личными вкусами.  При использовании гриля противень всегда устанавливается на самый
нижний уровень духовки.
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