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ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

 
 	 Регулятор режимов

Режим Описание

3D-Конвекция

Включены кольцевой нагревательный элемент на задней стенке и вентилятор

Перед кольцевым нагревателем находится вентилятор, который равномерно распределяет 
тепло по всему духовому шкафу. Рекомендуется для одновременного приготовления 
нескольких блюд на разных уровнях без смешивания запахов и вкусов (многоуровневое 
приготовление).

Подходит для приготовления открытых пирогов с начинкой, бисквитных тортов, фланов, 
запеканок, чизкейков, булочек и пр. сдобной выпечки на противне

При температурном режиме 50°С можно поддерживать подогрев и сохранять вкус 
свежеприготовленного блюда в течение 1-2 часов

Гриль с конвекцией

Включены верхний нагревательный элемент и вентилятор

Принудительная циркуляция горячего воздуха предотвращает подгорание продукта снаружи и 
сохраняет сочность внутри

Подходит для приготовления птицы, шашлыков. Можно использовать также для 
зарумянивания овощей и запекания корочки на других блюдах

Пицца

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

Подходит для быстрого приготовления замороженной пиццы и др. блюд, которым требуется 
сильный нижний нагрев

Гриль

Включен верхний центральный нагревательный элемент 

Сильный нагрев гриля позволяет подрумянить мясо снаружи, сохраняя при этом внутри все 
соки, так мясо остается сочным и нежным. Можно готовить продукты на нескольких уровнях, в 
зависимости от их типа.

Рекомендуется для приготовления блюд, которые требуют жарки на высокой температуре: 
стейки из говядины, телятины, ребрышки, котлеты и пр. 

СВЧ с 3D-Конвекцией

Одновременно используются СВЧ-режим, кольцевой нагревательный элемент на задней 
стенке и вентилятор

Подходит для быстрого приготовления блюд с равномерной прожаркой, сохранением сочности 
и запеканием румяной корочки без подгорания

СВЧ+Гриль с конвекцией

Одновременно используются СВЧ-режим, верхний нагревательный элемент и вентилятор

Подходит для равномерной прожарки с корочкой. Рекомендуется для приготовления 
запеканок, гратенов и различных блюд на гриле. На этом режиме птица получается румяной и 
хрустящей.

СВЧ+Пицца

Одновременно используются СВЧ-режим, нижний нагревательный элемент, кольцевой 
нагревательный элемент на задней стенке и вентилятор

Идеально подходит для выпекания пиццы, а также для быстрого запекания и зарумянивания 
других блюд

СВЧ+Гриль

Одновременно используются СВЧ-режим и верхний нагревательный элемент

Подходит для быстрого приготовления блюда с румяной корочкой

Размораживание

Используется для быстрой разморозки продуктов с применением СВЧ-волн (2 программы)

Автопрограммы

13 автоматических программ для приготовления различных продуктов, в зависимости от их 
веса 

Режим СВЧ

Разогрев, приготовление и размораживание продуктов с использованием электромагнитного 
излучения сверхвысокой частоты

 



10

 
 	  

 

 

 

    

     

  

  

       

 
 

   

    

 

    

  
  

        

       
 



11

ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

   

   
  

 
     

   
 
 
 
 

 
  

    
 

 

   

    
  

 

 

 
 

  

     
 

 
 

 

 
 

      

   
 

 
 

 
  

 
 

 
 

  

 
 
 
 

 
 

  
 

 
 
    

  
 

 
    

 
    

 

 

 
 

 

 
 
 

      
 

 
 
 

  



12

 
       

   
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

!  
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

   
 

   

  
 

 

  
 

   
 

 

 

 

 

 

 
   

    

 
 

  
 



13

ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

 

 

    

  
 

 

 
   

    

 

 
 

  

 

 
 

  
 

 

 
 
 

 

   

    

    

 

  

     

    

     

   

    
  

 

 



14

 

    
  

    

     

  

 
  

 
 

 

 
 

!



15

ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

 
 
 
 

      
  

  

      

  

     
 
 

  

 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

Размораживание Вес Мощность/Время Примечание 

Целые куски мяса 
(говядина, телятина или 

свинина на кости)
 

800 г 300 Вт, 15 мин + 100 Вт, 10-20 мин 
Переверните несколько 
раз 

1 кг 300 Вт, 20 мин + 100 Вт, 15 -25 мин 
1,5 кг 300 Вт, 30 мин + 100 Вт, 20 -30 мин 

Кусочки мяса или стейки
 (говядина, телятина 
или свинина)  

200 г 300 Вт, 3 мин + 100 Вт, 10 -15 мин Разделите 
размораживаемые 
кусочки 

500 г 300 Вт, 5 мин + 100 Вт, 15 -20 мин 
800 г 300 Вт, 8 мин + 100 Вт, 15-20 мин 

Фарш 

200 г 100 В, 10-15 мин Распределите по всей 
поверхности посуды, по 
возможности 
переверните несколько 
раз 

500 г 300 Вт, 5 мин + 100 Вт, 10 -15 мин 

800 г 300 Вт, 8 мин + 100 Вт, 15 -20 мин 

Птица или куски птицы 600 г 300 Вт, 8 мин + 100 Вт, 10 -15 мин Переверните несколько 
раз 1,2 кг 300 Вт, 15 мин + 100 Вт, 25-30 мин 

Утка 2 кг 300 Вт, 20 мин + 100 Вт, 30-40 мин Переверните несколько 
раз 

Рыбное филе, рыбный 
стейк или ломтики 

рыбы 
400 г 300 Вт, 5 мин + 100 Вт, 10 -15 мин 

Разделите 
размораживаемые 
кусочки 

Целая рыба 300 г 300 Вт, 3 мин + 100 Вт, 10 -15 мин - 600 г 300 Вт, 8 мин + 100 Вт, 10 -15 мин 

Овощи 300 г 300 Вт, 10-15 мин Тщательно перемешайте 600 г 300 Вт, 10 мин + 100 Вт, 10-15 мин 

Фрукты 300 г 300 Вт, 7-10 мин Разделите и тщательно 
перемешайте 500 г 300 Вт, 8 мин + 100 Вт, 5-10 мин 

Сливочное масло 125 г 300 Вт, 1 мин + 100 Вт, 2-4 мин Удалите упаковку перед 
размораживанием 250 г 300 Вт, 1 мин + 100 Вт, 2-4 мин 

Хлеб 500 г 300 Вт, 6 мин + 100 Вт, 5 -10 мин Переверните несколько 
раз 1 кг 300 Вт, 12 мин + 100 Вт, 15 -25 мин 

Пироги (бисквитные) 500 г 100 Вт, 10-15 мин Только для пирогов без 
кремовой начинки 750 г 300 Вт, 5 мин + 100 Вт, 10 -15 мин 

Пироги с начинкой 
(фруктовые, чизкейк) 

500 г 300 Вт, 5 мин + 100 Вт, 10-15 мин Только для пирогов без 
глазури, крема или 
желатина 750 г 300 Вт, 7 мин + 100 Вт, 10 -15 мин 
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Приготовление  Вес Мощность/Время  Примечание 

Курица охлажденная 
  1,5 кг 700 Вт, 30-35 мин 

Переверните на 
половине времени

приготовления 

Рыба 400 г 700 Вт, 5-10 мин - 

Свежие овощи 
250 г 700 Вт, 5 -10 мин 

Нарезать на равные 
дольки, добавить 1-2 ст. 

ложки воды на 100 г, 
перемешать во время 

приготовления 
500 г 700 Вт, 10-15 мин 

Картошка 

250 г 700 Вт, 8 -10 мин Нарезать на равные 
дольки, добавить 1-2 ст. 

ложки воды на 100 г, 
перемешать во время 

приготовления 

500 г 700 Вт, 11-14 мин 

750 г 700 Вт, 15 -22 мин 

Рис 
125 г 700 Вт, 7-9 мин + 300 Вт, 15 -20 мин Добавьте двойное 

количество жидкости и 
используйте глубокую 

посуду с крышкой 250 г 700 Вт, 10-12 мин + 300 Вт, 20-25 мин 

Десерт типа бланманже 
 

500 г 700 Вт, 7-9 мин 
Перемешайте 2-  3 раза 

венчиком при 
нагревании 

Фруктовый компот 500 г 700 Вт, 9-12 мин - 
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ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

 
 

 
 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 
 

 
 

 

Разогрев  Вес Мощность/Время Примечание 

Полуфабрикаты 350-500 г 700 Вт, 5-10 мин 
Извлеките продукт из 
упаковки и накройте 
крышкой 

Напитки 

150 мл 900 Вт, 1-2 мин Осторожно! Положите 
ложку в емкость. Не 
перегревайте 
алкогольные напитки. 
Проверяйте во время 
нагрева. 

300 мл 900 Вт, 2-3 мин 

500 мл 900 Вт, 3-4 мин 

Детское питание 

50 мл 300 Вт, примерно 1 мин Поместите бутылочки в 
рабочую камеру без 
соски и крышки. 
Хорошо встряхните 
после нагрева. 
Проверьте температуру 

100 мл 300 Вт, 1-2 мин 

200 мл 300 Вт, 2-3 мин 

Суп 1 порция 175 г 900 Вт, 2-3 мин 
- Суп 2 порции >175 г 900 Вт, 4-5 мин 

Суп 4 порции >175 г 900 Вт, 5-6 мин 

Гуляш 500 г 700 Вт, 10-15 мин Используйте посуду с 
крышкой 

Тушеные блюда 
400 г 700 Вт, 5-10 мин Используйте посуду с 

крышкой 800 г 700 Вт, 10-15 мин 

Овощи 
150 г 700 Вт, 2-3 мин Используйте посуду с 

крышкой, добавьте 
немного жидкости 300 г 700 Вт, 3-5 мин 

!
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Советы по использованию режима СВЧ
 

Еда получилась слишком сухой 

В следующий раз установите более короткое время 
приготовления или выберите более низкую  
мощность. Накройте еду крышкой и добавьте еще 
жидкости. 

По истечении времени 
приготовления/разморозки/нагревания блюдо не 
готово/не размораживается/не нагрелось 

Установите более длительное время. Большему 
количеству еды требуется больше времени для 
приготовления/разморозки/нагрева. 

По истечении времени еда горячая с краю и 
холодная в середине 

Перемешивайте блюдо во время приготовления и 
используйте более низкую мощность и более 
длительное время. 

По истечении времени размораживания 
птица/мясо разморожены снаружи, но не 
разморожены в середине 

Установите более низкую мощность. Если Вы 
размораживаете большое количество птицы/мяса, 
переверните его несколько раз. 
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ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

 

Бисквитная 
основа (2 яйца) 

Плоский 
противень  

160-170 - 20-25 

Бисквитная 
основа (6 яиц) 

Кольцо для 
выпечки  

170-180 - 35-45 

Основа 
песочного 
пирога с 
корочкой 

Кольцо для 
выпечки  

170-190 - 30-40 

Фруктовый 
пирог / чизкейк с 

основой для 
выпечки  

Кольцо для 
выпечки  

170-190 100 35-45 

Швейцарский 
фруктовый 

пирог  

Кольцо для 
выпечки  

190-200 - 45-55 

Круглый пирог Кольцо для 
выпечки  

170-180  40-50 

Пицца, тонкая 
основа, легкая 

начинка  

Круглая форма 
для пиццы  

220-230 - 15-25 

Пикантные 
пирожные  

Кольцо для 
выпечки  

200-220 - 50-60 

Ореховый торт Кольцо для 
выпечки  

170-180 100 35-45 

Дрожжевое тесто 
с сухими 

дрожжами 

Круглая форма
для пиццы  

160-180 - 50-60 

Дрожжевое тесто 
на сырых 
дрожжах 

Круглая форма 
для пиццы  

170-190 - 55-65 

Плетеный батон 
500 г муки    

170-190 - 35-45 

Столлен с 500 г 
муки 

Форма 
для выпечки 

Форма 
для выпечки 

 
160-180 - 60-70 

Штрудель 
сладкий 

Противень
  

190-210 100 35-45 

Выпечка  Форма  Режим нагрева Темпер. оС  Мощность (Вт)  Время (мин)  
Бисквитный 

пирог 
Кольцо для 

выпечки  
170-180 100 40-50 

Бисквитный 
пирог, нежный  

Кольцо для 
выпечки  

150-170 - 70-90 

Основа пирога с 
фруктами 
(бисквит) 

Плоский 
противень  

160-180 - 30-40 

Нежный 
фруктовый 

пирог (бисквит) 

Кольцо для 
выпечки  

170-180 100 35-45 
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Небольшие мучные изделия 

Печенье Противень 

Противень 

Противень 

Противень 

Противень 

Противень 

 
150-170 - 25-35 

Миндальное 
печенье   

110-130 - 35-45 

Меренга 
 

100 - 80-100 

Маффины Форма для 
маффинов  

160-180 - 35-40 

Заварное тесто 
 

200-220 - 35-45 

Слоеное тесто 
 

190-200 - 35-45 

Пирог из 
опарного теста  

200-220 - 25-35 

Хлеб и булочки 
Хлеб на закваске 

с мукой 1,2 кг  
Форма 

для хлеба   
210-230 - 50-60 

Лепешка Круглая форма
для пиццы 

Круглая форма
для пиццы 

Круглая форма
для пиццы 

 
220-230 - 25-35 

Булочка 
 

210-230 - 25-35 

Булочки из 
сладкого 

дрожжевого 
теста 

 
200-220 - 15-25 
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ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

 
 

  

Говядина  Посуда/Решетка Режим нагрева  Темпер. 
оС/Гриль  

Мощность (Вт)  Время (мин)  

Тушеная 
говядина, ок. 1 

кг  

Посуда с 
крышкой  

180-200 - 120-143 

Филе говядины, 
среднее, ок. 1 

кг  

Посуда без 
крышки  

180-200 100 30-40 

Филе, среднее, 
ок. 1 кг  

Посуда без 
крышки  

210-230 100 30-40 

Стейк, средний, 
толщиной 3 см  

Высокая 
решетка для 

гриля  
3 - каждая сторона: 

10-15 

* Посуда ставится на решетку для гриля 

* Посуда ставится на решетку для гриля 

* Посуда ставится на решетку для гриля 

* Посуда ставится на решетку для гриля 

Телятина  Аксессуар  Режим нагрева  Темпер. 
оС/Гриль  

Мощность (Вт)  Время (мин)  

Вырезка, ок. 1 
кг  

Посуда с 
крышкой  

180-200 - 110-130 

Мясо на 
косточке, ок. 1,5 

кг  

Посуда с 
крышкой  

200-220 - 120-130 

 

 

Свинина  Аксессуар  Режим нагрева  Темпер. 
оС/Гриль  Мощность (Вт)  Время (мин)  

Вырезка без 
кожи (например, 
шея), ок. 750 

г  

Посуда с 
крышкой  

220-230 100 40-50 

Вырезка с кожей 
(например, 

плечо) ок. 1,5 
кг  

Посуда без 
крышки  

190-210 - 130-150 

Филе свинины, 
ок. 500 г  

Посуда с 
крышкой  

220-230 100 25-30 

Свиной отруб, 
постный 

приблизительно. 
1 кг  

Посуда с 
крышкой  

210-230 100 60-80 

Копченая 
свинина на 

кости, ок. 1 кг  

Посуда без 
крышки - - 300 45-50 

Шейка свиная, 
толщиной 2 см  

Посуда с 
крышкой  

3 - 
15-20 с одной 

стороны, 10 -15 с 
другой  

Баранина  Аксессуар  Режим нагрева  Темпер. 
оС/Гриль  Мощность (Вт)  Время (мин)  

Вырезка ягненка 
на кости, ок. 1 

кг  

Посуда без 
крышки  

210-230 - 40-50 

Бедро ягненка на 
кости ок. 1.5 кг  

Посуда с 
крышкой  

190-210 - 90-95 
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Прочие мясные блюда 
Блюдо Посуда  

Посуда  

Режим нагрева Темпер. 
оС/Гриль  Мощность (Вт)  Время (мин)  

Мясной рулет, 
ок. 1 кг  

Посуда без 
крышки  

180-200 700 +100 - 

4-6 сосисок на 
гриле, ок. 150 г, 

каждая  
- 

 
3 - 10-15 с каждой 

стороны 

* Посуда ставится на решетку для гриля 

* Посуда ставится на решетку для гриля 

Птица  Режим нагрева Темпер. 
оС/Гриль  Мощность (Вт)  Время (мин)  

Курица, цельная, 
ок. 1.2 кг  

Посуда с 
крышкой  

220-230 300 35-45 

Пулярка, 
цельная, ок. 1.6 

кг  

Посуда с 
крышкой  

220-230 300 
100 

30 
20-30 

Курица, 
половинки, по 
500 г каждая  

Посуда без 
крышки  

180-200 300 30-35 

Курицу 
порциями, ок. 

800 г  

Посуда без 
крышки  

210-230 300 20-30 

Куриная грудка с 
кожей и костями, 
2шт., ок. 350 -450 г

 

Посуда без 
крышки  

190-210 100 30-40 

Утиная грудка с 
кожей и костями, 
2 шт., ок 300 -400 г 

каждая  

Посуда без 
крышки  

3 100 20-30 

Гусиная грудка, 
2 штуки, по 500 г 

каждая* 

Посуда без 
крышки  

210-230 100 25-30 

Гусиные ножки, 
4 штуки, ок. 1,5 

кг  

Посуда без 
крышки  

210-230 100 30-40 

Грудка индейки, 
ок. 1 кг  

Посуда с 
крышкой  

200-220 - 90-100 

Голени индейки, 
ок. 1,3 кг  

Посуда с 
крышкой  

200-220 100 50-60 

Рыба Аксессуар  Режим нагрева Темпер. 
оС/Гриль  Время (мин)  

Стейк из рыбы, 
например, лосося, 

толщиной 3 см, на гриле 

Решетка 
для гриля 

Решетка 
для гриля 

 
3 20-25 

Целая рыба, 2-3 штуки, 
по 300 г каждая, жареная 

на гриле  
3 20-30 

 

 
ПРИМЕЧАНИЕ 

•  Для приготовления на гриле поместите всю рыбу, например форель, на 
середину решетки для гриля.  

•  Предварительно смажьте решетку маслом. 
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ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

Выпечка, запеканки, тосты с начинкой 

Выпечка 

 

Аксессуар  Режим нагрева Темпер. 
оС/Гриль  Мощность (Вт)  Время (мин)  

Выпечка, 
сладкая, ок. 1,5 

кг  

Посуда без 
крышки  

140-160 300 25-35 

Пикантная 
выпечка, прибл. 

1 кг  

Посуда без 
крышки  

150-160 700 20-25 

Лазанья, свежая Посуда без 
крышки  

200-220 300 25-35 

Картофельная 
запеканка с 

сыром, ок. 1.1 
кг  

Посуда без 
крышки  

180-200 700 25-30 

Тост с начинкой, 
4 ломтика  

Решетка
для гриля 

 
3 - 8-10 

* Решетка для гриля  

Полуфабрикаты, замороженные продукты 
Полуфабрикаты, 

замороженные 
продукты  

Аксессуар  Режим нагрева Темпер. 
оС/Гриль  Мощность (Вт)  Время (мин)  

Пицца на тонком 
тесте*  

Пицца на толстом 
тесте*  

Поворотный 
стол  

220-230 - 10-15 

Поворотный 
стол +  

220-230 700 3 
3-18 

Мини-пицца* Поворотный 
стол  

220-230 - 10-15 

Пицца-багет* Поворотный 
стол +  

220-230 700 2 
13-18 

Чипсы Поворотный 
стол  

220-230 - 8-13 

Крокеты* Поворотный 
стол  

210-220 - 13-18 

Рости, 
картофельные 

Поворотный 
стол  

200-220 - 25-30 

Замороженные 
булочки или багет 

Решетка 
для гриля 

Решетка 
для гриля 

 
170-180 - 13-18 

Рыбные палочки Поворотный 
стол  

210-230 - 10-20 

Наггетсы Поворотный 
стол  

200-220 - 15-20 

Лазанья, ок. 400 г** 
 

220-230 700 12-17 

*Предварительный нагрев в течении 5 минут. 
** Поместите еду в подходящую, термостойкую посуду.  
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ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

Заднее вентиляционное 
отверстие, мин. 250 см

Вентиляционное отверстие
в основании , мин. 250 см

Задняя стенка 
отсутствует

мин. 
550 

600 

560+8 

мин. 45  

450+2 

 
Ножки шкафа  

мин. 45  

560+8 

мин. 
550 

460+2 50 

Вентиляционное отверстие в 
основании, мин. 250 см 2

Задняя стенка 
отсутствует

Вентиляционный 
канал

2

2

!
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ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

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

На дисплее отображается 
значение 0:00

Произошло отключение электроэнер-
гии/Перепады напряжения Заново установите текущее время

Режим СВЧ не 
включается

Дверца закрыта неплотно
Закройте плотно дверцу. Убедитесь, что 
между ней и корпусом нет загрязнений или 
посторонних предметов

Техническая неисправность Обратитесь в авторизованный сервисный 
центр

Некоторые режимы, 
мощность или функции 
не устанавливаются

Некоторые настройки не 
предусмотрены и не устанавливаются 
на определенных режимах

Ознакомьтесь внимательно с 
соответствующими разделами данной 
инструкции

Процесс приготовления 
занимает больше 
времени, чем обычно

Неверный выбор температуры или 
уровня мощности
Размещение в камере большого 
объема продуктов 
Еда более холодная, чем обычно

Установите большую мощность
При увеличении объема пищи также 
увеличьте время приготовления
Во время приготовления перемешивайте 
или переворачивайте пищу

Сенсорная панель 
не реагирует на 
прикосновения

Включена функция блокировки панели Разблокируйте панель, согласно указаниям 
инструкции

Сенсорная панель 
работает некорректно 

На панель попала влага Насухо вытрите панель управления
Нажатие на кнопки осуществляется не 
подушечками, а кончиками пальцев Нажимайте на кнопки подушечкой пальца

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 
прибора

Во время вращения 
поворотного стола 
раздается посторонний 
звук

На дно прибора под поворотный стол 
попали загрязнения

Снимите поворотный стол и очистите 
пространство под ним

В случае загрязнения механизма вращения 
обратитесь к квалифицированным 
специалистам, не разбирайте механизм 
самостоятельно

Прибор создает 
помехи в работе других 
электроприборов (радио, 
телевизор и пр.)

Дверца прибора закрывается 
неплотно

Произведите тщательную очистку дверцы 
и уплотнителя – они должны содержаться в 
идеальной чистоте

Электроприборы стоят слишком 
близко к СВЧ-печи

Другие электроприборы должны 
находиться как можно дальше от СВЧ-печи

В случае возникновения неисправности прибора на дисплее будут гореть соответствующие индикаторы для 
идентификации ошибки. Для устранения проблемы обратитесь в авторизованный сервисный центр.

Код ошибки Возможные причины Устранение
Е1/ Е4 Перегрев духового шкафа Выключите прибор и дайте ему хорошо остыть
E11 Попадание влаги на панель управления Насухо вытрите панель управления
E17 Предварительный быстрый нагрев не работает Обратитесь в авторизованный сервисный центр
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Модель ZOE609B

Тип духового шкафа встраиваемый/компактный/с функцией СВЧ

Объем камеры 44 л

Напряжение/ Частота  ~230 В/50 Гц

Максимальная мощность 3350 Вт

Мощность (гриль) 1750 Вт

Мощность (конвекция) 1750 Вт

Мощность микроволн (СВЧ)  900 Вт

Потребляемая мощность (СВЧ) 1650 Вт

Частота магнетрона 2450 МГц

Класс защиты I

Температура приготовления 50-230°C

Кол-во режимов работы 8: 3D-Конвекция/Гриль с конвекцией/Пицца/Гриль/
СВЧ с 3D-конвекцией/СВЧ+Гриль с конвекцией/
СВЧ+Пицца/СВЧ+Гриль

Кол-во автоматических программ 13

Уровни мощности СВЧ 100/300/450/700/900 Вт

Функция автоматического размораживания да

Тип управления сенсорное + утапливаемые переключатели PIPO

Тип дисплея LED

Часы/Таймер да

Блокировка панели (Защита от детей) да

Материал панели управления стекло

Габаритные размеры (ШхГхВ) 595х568х454 мм

Размеры упаковки (ШхГхВ) 700х670х550 мм

Вес (нетто) 36 кг

Вес (брутто) 42 кг

Цвет черный
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