
HH 64G

Модель Газ на стекле

Управление Механическое 

Количествово конфорок 4

Мощность
1 тройная конфорка (1х4,5 кВ),  
2 стандартные (раздельные) конфорки ( 2х1,7 кВ),  
1 дополнительная  конфорка ( 1х1,0 кВ)

Функции безопасности Газ-контроль 
Электроподжиг

Комплектация Чугунные подстаки (решетки) с эмалевым 
покрытием 

Размеры 600 х 518 х 43 мм

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
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HD 64X

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

72 Газовые варочные поверхности

Модель Газ на нержавеющей стали

Управление Механическое 

Количество конфорок 4

Мощность
1 тройная конфорка (1х3,8 кВ),  
2 стандартные (раздельные) конфорки ( 2х1,7 кВ),  
1 дополнительная  конфорка ( 1х1,0 кВ)

Функции безопасности Газ-контроль 
Электроподжиг

Комплектация Чугунные подстаки (решетки) с эмалевым 
покрытием 

Размеры 590 х 510 х 43 мм
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НН 64Х

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

73Газовые варочные поверхности

Модель Газ на нержавеющей стали

Управление Механическое 

Количество конфорок 4

Мощность
1 тройная конфорка (1х4,5 кВ),  
2 стандартные (раздельные) конфорки ( 2х1,7 кВ),  
1 дополнительная  конфорка ( 1х1,0 кВ)

Функции безопасности Газ-контроль 
Электроподжиг

Комплектация Чугунные подстаки (решетки) с эмалевым 
покрытием 

Размеры 590 х 510 х 43 мм
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ДУХОВЫЕ ШКАФЫ

В зависимости от вида используемой энергии духовые шкафы подразделяются 
на: газовые и электрические.

Главное преимущество электрических духовых шкафов LEX в том, что они позво-
ляют задавать температуру с точностью до пяти градусов и не только достигать 
ее за короткое время, но и равномерно распределять воздух по всему объему 
духового шкафа  Это преимущество позволяет выпекать уже на двух или трех 
уровнях духовки и одновременно  способствует равномерному приготовлению 
блюд.  А так же электрический нагрев осуществляется не только снизу, что ха-
рактерно для газовых моделей, но и сверху, а в некоторых моделях  и с боковых 
панелей духовки.

По типу управления электрические духовые шкафы  делятся на зависимые и не-
зависимые. 

Зависимая духовка имеет на панели управления переключатели конфорок ва-
рочной поверхности. Недостатком данного типа управления является то, что, 
как правило, к такой духовке подходят только определенные  модели зависимых 
варочных поверхностей, которые приобретаются отдельно. Зависимая духовка 
должна размещаться строго под варочной поверхностью.

Независимые  духовые шкафы, что следует даже из их названия, работают совер-
шенно независимо. Панель управления со всеми функциями расположена на фа-
садной части духовки. Преимуществом независимых духовых шкафов является 
возможность их установки на любом расстоянии от варочной поверхности, и на 
любой высоте, например в нише или кухонном шкафу на уровне глаз.

В некоторых моделях LEX на задней стенке духового шкафа располагается кон-
векционный вентилятор. Перед вентилятором может быть встроен кольцевой 
нагреватель, благодаря которому достигается равномерная температура по все-
му объему духового шкафа.

 

Размеры духовки:

Встраиваемые духовые шкафы LEX имеют стандартные размеры по высоте, глу-
бине и  ширине для встраивания в шестидесятисантиметровый шкаф (нишу)  

Очистка духовки

Пиролитическая очистка - система очистки, при которой жиры и другие загряз-
нения на внутренних поверхностях духового шкафа выжигаются при очень высо-
кой температуре, превращаясь в золу, которая удаляется при помощи влажной 
тряпки.

Каталитическая очистка  -  внутренние поверхности рабочей камеры духового 
шкафа покрыты мелкопористой эмалью с особыми каталитическими свойствами, 
ускоряющими процесс окисления жира и расщепления его на воду и углерод. 
Каталитическая очистка происходит при обычном нагреве духовой камеры до 
200-250 °С. Такой способ удобен тем, что осуществляется автоматически во время 
приготовления пищи,

74 Духовые шкафы
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Самое распространенное решение в модельном ряду LEX –  эмаль легкой очист-
ки,- покрытие внутренних стенок духовки специальной  эмалью, к которой прак-
тически не пристают загрязнения и которая при систематическом уходе (если 
протирать ее после каждого приготовления) будет радовать вас своим видом 
долгие годы.

Тангенциальное  охлаждение (обдув стенок холодным воздухом) – это наличие 
встроенного вентилятора охлаждения.

Холодный воздушный поток поступает по приточному каналу снизу вверх, вы-
талкивая горячий воздух в воздуховод над дверцей и не допуская нагревания 
окружающей мебели и элементов электроники.

Эта функция призвана обеспечить безопасность, причем не только людей, но и 
мебели, в которую будет встроен духовой шкаф. Благодаря обдуванию специаль-
ных внутренних пазов холодным воздухом, наружные стенки духового шкафа не 
нагреваются, что необходимо  для кухонной мебели, в которую будет встроена 
духовка.

Гриль - это способ приготовления пищи с помощью теплового излучения, соз-
даваемого теплоэлементом, который расположен в верхней части духовки (над 
готовящимся блюдом). Благодаря высокой температуре пища быстро подрумя-
нивается, приобретает красивую поджаристую корочку, оставаясь нежной и соч-
ной внутри. Гриль подходит для приготовления стейков, рыбы, тостов, гамбурге-
ров, запеканок, овощей и других блюд.

Конвекция.	

Вентилятор обеспечивает постоянную циркуляцию горячего воздуха по всей ду-
ховке, что позволяет блюду равномерно запекаться со всех сторон, при этом со-
кращается время приготовления. С помощью конвекции можно готовить блюда 
на нескольких уровнях одновременно. Режим конвекции особенно пригодится 
тем, кто любит готовить выпечку.

Переключатели.

Существует несколько видов переключателей: поворотные, утапливаемые, сен-
сорные и кнопочные

Поворотные переключатели - обычные вращающиеся рукоятки.

Утапливаемые в определенном положении вдавливаются в панель управления. 
В "утопленном" состоянии они гармонично вписываются в переднюю панель, 
упрощают чистку и делают невозможным случайное включение плиты (повора-
чивать можно лишь выдвинутые ручки).

Сенсорные и  кнопочные переключатели позволяют осуществлять управление 
работой духовки с помощью кнопок.

Таймер

Некоторые модели LEX оснащены программируемым таймером. позволяющим 
автоматически установить продолжительность приготовления. В некоторых слу-
чаях таймер сам автоматически выключает плиту (таймер с отключением), в дру-
гих - только подает звуковой сигнал (звуковой таймер), 
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ENT-41 INOX

Класс энергопотребления А

Объем 57 литров

Макс. температура 250 градусов

Напряжение сети 220-240 V/ 50-60 Hz

Мощность 2900-3400 W

В комплекте:

2 решетки для гриля,  
1 противень,  
1 решетка для противня,  
1 держатель для противня

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

76 Духовые шкафы

Механическое управление с таймером

Тройное стекло

Поворотная ручка термостата

Система воздушного охлаждения

Пятипозиционное положение противня

Алюминиевые ручки

Легко очищаемое эмалевое покрытие

4 режима работы:

Верхний нагрев

Нижний нагрев

Гриль

Нижний нагрев + малый гриль
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ENT-51 INOX

Класс энергопотребления А

Объем 57 литров

Макс. температура 250 градусов

Напряжение сети 220-240 V/ 50-60 Hz

Мощность 2900-3400 W

В комплекте:
1 решетка для гриля,  
1 противень,  
1 держатель для противня

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
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Механическое управление  
   с автоматическим отключением

Тройное стекло

Регулируемый термостат

Система охлаждения

Пятипозиционное положение противня

Алюминиевые ручки

Легко очищаемое эмалевое покрытие

7 режимов работы:

Вентилятор + гриль

Турбогриль

Малый гриль

Нижний нагрев + вентилятор

Верхний и нижний нагрев + вентилятор

3D конвекция

Разморозка
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eNT-71 INOX

Класс энергопотребления А

Объем 57 литров

Макс. температура 250 градусов

Напряжение сети 220-240 V/ 50-60 Hz

Мощность 2900-3400 W

В комплекте:

2 решетки для гриля, 
1 противень, 
1 держатель для противня
1 решетка для противня

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

78 Духовые шкафы

Сенсорное управление

LCD дисплей

Тройное стекло

Тангенциальное охлаждение

Часы, таймер отключения

Пятипозиционное положение противня

Стальная ручка

Легко очищаемое эмалевое покрытие

8 режимов работы:

Верхний и нижний нагрев и 
конвекционный вентилятор

Верхний и нижний нагрев

Нижний нагрев и конвекционный 
вентилятор

Нижний, конвекционный нагрев и 
конвекционный вентилятор

Верхний, конвекционный нагрев и 
конвекционный вентилятор

Верхний и конвекционный нагрев

Конвекционный нагрев и 
конвекционный вентилятор

Разморозка
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79Рецепты

Десерт «Палитра» – творожный крем 
с лимоном  и взбитыми сливками 

со вкусом Томарилло

1 Крем творожный с лимоном 
«Valio» 100 гр

2 Сливки 38% «Valio» 40 мл

3 Сахарная пудра 2 ст ложк.

4 Экзотический плод Тамарилло 1 шт

5 Перец со вкусом какао 1 гр

6 Перец со вкусом апельсина 1 гр

7 Сироп яблочный 10 мл

8 Лимон (только цедра) 1 гр

9 Анис звёздчатый (бадьян) 1 шт

10 Зелень майоран свежий 3 гр

Технология приготовления и сервировка:

Экзотический фрукт тамарилло разрезать пополам 
и запечь 5-7мин в духовке при температуре 200°С. 
С помощью чайной ложки достать мякоть из запече-
ного фрукта. Сливки взбить миксером с сахарной пу-
дрой. Перемешать с мякотью половины запеченого 
фрукта до однородной массы венчиком.  Аккуратно 
выложить лимонный крем , а сверху взбитые слив-
ки. Украсить тарелку оставшейся половиной фрукта 
томарилло. Выложить оставшиеся компоненты для 
украшения на Ваш вкус.
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