
Cottura uniforme grazie alla cottura multilivello
Sperimenta una cottura uniforme grazie alla cottura multilivello. La resistenza 
circolare aggiuntiva consente di ottenere una cottura uniforme su tre livelli. 
L'ideale per creare biscotti che si sciolgono in bocca e crostate golose.

Cottura omogenea, rapida e veloce grazie alla ventola interna
Questo forno fa circolare il calore al suo interno in modo uniforme, assicurando 
una cottura perfetta di tutti i piatti in tutti i punti. La nostra tecnologia riscalda il 
forno più velocemente, facendoti risparmiare tempo ed energia.

Pulizia pirolitica per risultati brillanti
Mantenere il tuo forno come nuovo è facile grazie alla 
funzione intelligente di pulizia pirolitica. Questo sistema 
riscalda il forno fino ad una temperatura che trasforma 
il grasso e tutti gli altri residui in cenere. Dovrai soltanto 
pulire il fondo del forno con un panno umido, senza 
strofinare.

Utilizza il display EXPlore LED con i tasti touch interattivi
Esplora un nuovo modo di vivere il tuo forno con il display EXPlore LED e i 
suoi pulsanti touch. L'interfaccia offre un rapido e dinamico accesso al 
controllo della cottura, del tempo, della temperatura, e di altre funzionalità.

Forno SteamBake, per cucinare prelibati prodotti da 
forno
Il forno SteamBake ti permette di ottenere risultati da 
pasticciere professionale direttamente a casa tua, 
premendo un semplice tasto. L'umidità generata 
all'interno della cavità del forno, consente all'impasto di 
lievitare completamente, dando vita ad un prodotto 
morbido dentro, croccante e dorato

SteamBake, proprio come al panificio
Aggiungendo il vapore, puoi creare a casa tua deliziosi muffin e crostate 
perfette con il forno SteamBake. Otterrai risultati di cottura uniformi anche 
quando cucini pollo arrosto, lasagne e pesce. Ti basterà premere un pulsante 
per avere un esterno croccante e un morbido interno.

Product Benefits & Features

• Categoria Vapore: SteamBake
• Funzioni di cottura del forno:Cottura finale, Convenzionale/Tradizionale, Cibi
congelati, Grill, Cottura ventilata umida, Cottura Pizza, Steam bake, Cottura
termoventilata, Doppio grill ventilato
• Pulizia pirolitica
• 3 cicli di pulizia pirolitica (breve, medio, lungo)
• Manopole push/pull
• CoolDoor Plus (3 vetri termoriflettenti)
• Porta e vetri estraibili
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Codice EAN 7333394062938
Indice di efficienza energetica 81.2
Classe energetica A+
Consumo di energia convezione 
naturale/forzata (kWh) 0.93/0.69

Riscaldamento rapido automatico Si
N. vetri porta 3
Temperatura massima (°C) 300
Display LED
Tipologia Luce Luce singola, Luce alogena
Griglie incluse 1 griglia
Teglie incluse 1 Lamiera dolci, 1 Leccarda
Termosonda per alimenti -
Potenza massima assorbita (W) 2990
Tensione 220-240

Accessori inclusi Guide telescopiche ad estensione 
parziale: a 1 livello

Frequenza (Hz) 50-60
Certificazioni CE, UL, DEMKO
Colore Inox antimpronta
Volume utile vano forno (lt) 72
Peso lordo (kg) 32.8
Peso netto (kg) 31.8
Dimensioni HxLxP (mm) 594x596x569
Dimensioni da incasso HxLxP( mm) 600x560x550

Dimensioni imballo HxLxP (mm) 654x635x670
Volume imballo (l) 278

Product Specification
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