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Horno, Termoventilado, Estética Clasica, Inox anti-
huellas, Clasificacion energética A

ESTETICA/IMANDOS

.

Familia: Horno
Categoria: 60 cm
Alimentacion: Eléctrico

Método de coccion: Termoventilado
Estética: Clasica

Color: Inox anti-huellas

Mandos

Display LCD

Opciénes

10 funciones

Opcién de programacion tiempo coccion: Programacion
programada final de coccién

Alarma acustica final coccion

Cuentaminutos

Pre-calentamiento rapido

Temperatura minima: 30 °C

Temperatura méaxima: 280 °C

Caracteristicas técnicas

.

.

.

.

Material de la cuba: Esmalte Ever Clean
Volume neto: 70 |

Volimen bruto: 79 |

N° de soporte de bandeja: 5

Tipo de soportes: Laterales metdl

N° de luces: 1

Tipo de Luces: Halégena

Potencia de luz: 40 W

Encendido de luces a la apertura de la puerta
Interior puerta todo cristal

Cristal interior desmontable

Interrupcién resistencia a la apertura de la puerta
Sistema de refrigeracion: Tangencial

Puerta: Fria

Accesorios

.

Bandeja tradicional con parrilla: 1
Bandeja con tope posterior: 1

Bandeja esmaltada profunda (40 mm): 1

Conexion Eléctrica
Voltage (V): 220-240 V

Consumo nominal conexién eléctrica (W): 3000 W

i




* Intensidad (A): 13 A
* Frecuencia (Hz): 50/60 Hz

Funciones
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tecnologia con estilo termoverg(i)lado
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inox anti-huellas L

clase energética A+ g
eléctrico -

vapor s

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.

HECP ECO-LOGIC:
ll'-"g'c 1ca| La opcion ECO-logic limita el consumo total de energia en el valor promedio (3,0 kW) instalado en los hogares, por lo que puede
usar simultdneamente otros electrodomésticos

Bloqueo mandos:
c= La opcién bloqueo mandos, presente en el aparato, le permite bloquear todas las funciones y establecer programas y funciones, para una total
seguridad sobre todo en la presencia de nifos.

J‘15 5 5 niveles de coccion:
— '5_1 El horno con Maxi Volumen (72 It) ofrece 5 niveles de coccién que le permiten cocinar diferentes platos al mismo tiempo,
\ = .| garantizanado una reduccién del consumo.
Y .
79 litros:

Indica el volumen interno del horno

oy C Control electrénico:

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

o~ - | establecido, con oscilaciones minimas de 2-3 ° C. Esta caracteristica hace que las recetas ain mas sensibles a los cambios de
*—=| temperaturas

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
esmalte pirolitico particular y antiacido que, ademas de ser gratamente brillante, favorece una mayor limpieza de las paredes del
horno

Enfriamiento tangencial:

Un innovador sistema de enfriamiento tangencial, permite mantener una puerta a temperatura controlada durante la coccion.
Ademas de las indudables ventajas en términos de seguridad, este sistema permite proteger los muebles a los que el horno esta
encastrado, evitando recalentamientos.

- -
°C Fresh Touch:
—==| En hornos con puerta Fresh Touch la temperatura exterior se mantiene por debajo de 50 ° C, lo que garantiza la seguridad de las
I:!."EI quemaduras y la preservacion de los laterales de los muebles del sobrecalentamiento.
. Guias telescdpicas:
- _’ﬁ Las guias telescopicas, de facil montaje e inercambiables, le permitiran extraer las bandejas del horno con una mayor comodidad.
—"'ﬁ [===| Esto garantiza la maxima seguridad durante la verificacion y extraccién de la coccién de alimentos, evitando introducir la man
P'.- Pirdlisis:
ajuste de esta funcion, el horno alcanza temperaturas de hasta 500 ° C, destruyendo toda la grasa que se forma en las paredes interiores.

[N
N

BE Display electrénico:
Display electronico que facilita la funcionalidad instantanea de la campana.
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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

Grill + superior o grill + inferior + ventilador (coccion pizza)
Esta funcién combina la utilizacion de las resistencia grill doble e inferior conjuntamente al ventilador, y es ideal para la perfecta
coccion de Pizza en pocos minutos.

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:
Combinacion de coccion ventilada y coccion tradicional con una coccion rapida 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 circulacién de aire caliente asegura un instantdneo y
uniforme reparto del calor. Seré posible, por ejemplo, cocinar al mismo tiempo pescados, verduras y galletas sin mezcla de olores
ni sabores.

Descongelacién por peso:
con esta funcion necesita para la descongelacion que se determine de forma automética una vez que se establece el peso del alimento a

descongelar.

Descongelacion por tiempo:
s4+ | esta vez la descongelacion de alimentos se determina automaticamente.

T

Pirdlisis:

Funcidn leudo:
que ayuda a fermentar la masa.

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

Vapor:

Funcién manual. La temperatura ajustable y la duracién de cocciéon dependen de quien utiliza el horno.
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