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Cocina 90x60 cm, Estética Opera, Inox, Horno
pirolitico, Encimera de induccion

EAN13: 8017709243692
ESTETICA

* Disefo: Especial Design

» Estética: Opera

* Puerta: con 2 bandas horizontales

* Acabado panel de mandos: acero anti-huellas
* Pantalla/Reloj: TFT

» Compartimento: Cajon

= Color: Inox

ENCIMERA
* Encimera de induccién

» Numero total de zonas de coccion: 5

HORNO PRINCIPAL

» N.° de ventiladores: 3

*» Capacidad neta (L) horno 1: 115

* Capacidad bruta (L) horno 1: 129

* Material de la cavidad: Esmalte Ever Clean
* Tipo de estantes: Metdlicos

* N.°deluces: 4

» Opciones de programacion tiempo de coccién: Inicio y fin
* Puerta desmontable

» Vidrio interno removible

* Sistema de enfriamiento: Tangencial

* Resistencia inferior - Potencia: 1700 W

» Resistencia superior - Potencia: 1200 W

» Resistencia grill - Potencia: 1700 W

+ Resistencia grill ancho - Potencia: 2900 W
* Resistencia circular - Potencia: 1500 W

* Tipo de grill: Eléctrico

* Temperatura minima: 50 °C

» Temperatura maxima: 280 °C

DOTACION

* Asador: 1

* Rejilla del horno con stop: 2
» Rejillainsercion bandeja: 1
* Bandeja profunda 40mm: 2

» Guias telescopicas de extraccion total: 1

» Datos nominales de conexion eléctrica: 11400 W

Funciones

Horno Principal

e Sliey



Horno Auxiliar
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libre instalacion

tecnologia con estilo 90x60 cm ===

inox =

tipo encimera: induccién

tipo horno: eléctrico !
clase energética B o

Horno Principal

l Indicador de calor residual:
I ’__I En las encimeras vitroceramicas, tras apagar la zona de coccion, el indicador de calor residual muestra si la zona esta todavia
caliente, lo que permite mantener la comida caliente. Cuando la temperatura cae por debajo de 60 ° C se apaga la luz.

Induccién:

La encimera de induccion funciona mediante bobinas circulares que emiten un campo magnético s6lo en contacto con un
recipiente desde el fondo de un material ferroso, a la que se transfiere el calor. Se caracteriza por una mayor eficiencia y mayor
segurida La funcién le permite comprobar el tiempo transcurrido desde el
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Horno Auxiliar

A+:
A+ El simbolo indica el consumo energético. La maquina tiene un ahorro energético hasta el 20% respecto a la clase A, manteniendo igualmente la
maxima eficiencia y garantizando el respeto por el medio ambiente.

oy C Control electréonico:

'- - El control electronico logra mejorar las temperaturas y asegurar la uniformidad del calor, manteniendo constante el valor

p— | [ :| establecido, con oscilaciones minimas de 2-3 ° C. Esta caracteristica hace que las recetas ain mas sensibles a los cambios de

- *=| temperaturas
r Ever Clean:
+ El esmalte siempre Ever Clean con que es trata la cavidad del horno reduce la adherencia de las grasas para cocinar. Es un
ﬁ.; esmalte pirolitico particular y antiacido que, ademas de ser gratamente brillante, favorece una mayor limpieza de las paredes del

é—h _ horno
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I J Superficie completamente lisa:
o~ ﬂ El interior de la puerta de cristal tiene una superficie completamente lisa y sin tornillos, que facilita la eliminacién de la suciedad y

de limpieza hace que sea mas practico.
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4| 4 vidrios:
Cantidad de vidrios montados en la puerta del horno, que dependiendo si son piroliticos o multifuncién se montan 3 o 4 vidrios.

Interior de la puerta:
La puerta del horno con el vidrio interior extraible que facilita la operacion de limpieza y una higiene muy profunda.
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444 Enfriamiento tangencial:

Un innovador sistema de enfriamiento tangencial, permite mantener una puerta a temperatura controlada durante la coccion.

P — it | Ademas de las indudables ventajas en términos de seguridad, este sistema permite proteger los muebles a los que el horno esta
psibsal ;:;} encastrado, evitando recalentamientos.
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Pirdlisis:

Guias telescopicas:
Las guias telescoépicas, de facil montaje e inercambiables, le permitiran extraer las bandejas del horno con una mayor comodidad.
Esto garantiza la méaxima seguridad durante la verificacion y extraccion de la coccion de alimentos, evitando introducir la man

ajuste de esta funcién, el horno alcanza temperaturas de hasta 500 ° C, destruyendo toda la grasa que se forma en las paredes interiores.

Ventilador + Resistencia inferior + Resistencia grill:
la combinacion entre el grill y la resistencia inferior més el ventilador (. En el mod ventilada) es particularmente adecuada para la
coccion de pequefias cantidades de alimentos, bajo consumo de energia

Resistencia inferior+resistencia superior:
ideal para cualquier tipo de alimento

Resistencia Grill:
ayuda a un dorado perfecto del alimento

Resistencia inferior (coccién final):
El calor proveniente solo de la parte inferior, ayuda a la coccion del alimento que necesita mayor temperatura por la parte inferior.
Ideal para dulces y pizzas.

Ventilador+resistencia circular+resistencia superior+resistencia:
Combinacién de coccion ventilada y coccion tradicional con una coccion répida y eficaz del alimento

Ventilador+resistencia Grill:
El aire producido por el ventilador, dispersa el calor producido por el grill, ayudando a un dorado perfecto.

Ventilador + resistencia superior:
El funcionamiento del ventilador, junto a la coccién tradicional, asegura cocciones homogéneas en recetas complejas. Ideal para
galletas y tartas, permite realizar también varias cocciones simultdneamente.

Ventilador + resistencia circular (coccion ventilada):

La combinacion entre el ventilador y la resistencia circular permite la coccion de alimentos diferentes sobre varias alturas, siempre
que necesiten las mismas temperaturas y el mismo tipo de coccién. La circulacion de aire caliente asegura un instantdneo y
uniforme reparto del calor. Serd posible, por ejemplo, cocinar al mismo tiempo pescados, verduras y galletas sin mezcla de olores
ni sabores.

Ventilador + resistencia circular + inferior:
La coccion ventilada combinada con el calor proveniente de la base, proporciona en poco tiempo un ligero dorado.

Ventilador+resistencia inferior (coccion delicada):
la combinacién de las 2 funciones completa una coccién mas veloz.

Asador:
El asador (cuando esté presente) trabaja en combinacién con la resistencia del grill que permite a los alimentos se doren
perfectamente.
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