Horno Samsung NV7B4430YAS/U1

Caracteristicas

# Horno Pirolitico Multifuncién con vapor - SmartThings

+ Sonda térmica - Natural Steam - Dual Cook

# Alto 60 cm - Inox

# Clase energética A+

# Control remoto via App SmartThings

# Dual Cook Flex: las dos cavidades independientes permiten
cocinar dos platos a la vez con diferentes ajustes y tiempos de
coccién

# Funcion Natural Steam: tus platos jugosos y crujientes al mismo
tiempo sin recurrir a equipamento especializado de cocina

# Aire Sous Vide

# Sonda térmica

» Control Dial & Touch

# 10 Funciones: Conveccion todo el horno - Convenccién Dual
Cook - Conveccion superior - Conveccion inferior

+ Programas automaticos

+ Puerta abatible

# 4 Cristales en la puerta

# Gran capacidad: 76L

# Bloqueo de seguridad para nifios

# Temporizador de coccion

» Luz interior

+ Consumo energético por ciclo en calentamiento tradicional: 1,05
kWh

Caracteristicas (cont.)

+ Sonda térmica: Comprueba la temperatura interior de la carne
sin necesidad de abrir el horno y asegurate que todo quede a tu
gusto.
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# Accesorios incluidos: Bandeja de hornear - Bandeja patrrilla -
Rail telescépico - Sonda térmica

+ Consumo energético en circulacion forzada: 0,71 kWh

» Dimensiones aparato: 596 x 595 x 570 mm (alto x ancho x
fondo)

# Dimensiones hueco de encastre: 590/600 x 560 x 550 mm (alto
x ancho x fondo)

# Dual Cook: Las dos cavidades independientes permiten cocinar
dos platos a la vez con diferentes ajustes y tiempos de coccion.
También se puede usar la cavidad completa para platos mas
grandes como aves y asados.

# Funcién WiFi con SmartThings: Mas facil y rapido. Crea
menus semanales y, si te falta algun ingrediente, aiadelo a la lista
de la compra. Todo desde SmartThings.

s Limpieza pirolitica: Tu horno limpio sin esfuerzo ni productos
abrasivos. Calienta toda la cavidad a 500°C para descomponer la
suciedad y poder limpiar de una pasada.

# Coccion SousVide: Evita que tus alimentos se pasen o queden
secos con esta técnica de coccion al vacio, ya que los sensores

de cada zona mantienen la temperatura constante.



