
EOC68341X Inox Anti-trace

Multifonction/Chaleur
tournante Pyrolyse

� Programmateur
électronique

� Commandes sensitives
� Sonde à viande
� Préconisation de la

température
� Fonction Pyroluxe +

EOC68341WW

Blanc de

Blanc

EOC68341MR

miroir

EOC68341XK

Noir Poignée

Métal

� Multifonction/Chaleur tournante

� Pyrolyse

� Résistance annulaire

� 3 cycles pré-programmés

� Commandes sensitives

� Recettes automatiques, recettes mémorisables,
programmation par l'aliment, programmation par
le mode de cuisson

� Préconisation de la température

� Cuisson basse température

� Fonction préchauffage rapide

� Porte froide (4 verres), verres et porte
démontables

� 2 grilles support de plat

� 2 plats multi-usages

� Sonde à viande

� Classe énergétique A

� 10 positions de cuisson

Consommations et autres caractéristiques :

� Volume: 53 litres

� Puissance du gril (W) : 2450

� Conso pyro (Wh): 4700 / 160 min

� Conso pyro (Wh): 5800 / 185 min

� Taille de la cavité : volume moyen

� Conso classe énergétique CN (kWh) : 0.79

� Conso classe énergétique Multi (kWh) : 0.79

� Puissance totale (W) : 3080

� Cordon de raccordement (m) : 1.1

� Code EAN : 7332543090440

Dimensions (en mm) :

� Intérieures : H 335 x L 395 x P 400

� Encastrement : H 590 x L 560 x P 550

� Hors tout : H 593 x L 594 x P 560

� Dimensions emballé (H x L x P mm) : 660 x 630
x 670

CHALEUR TOURNANTE: Associée à la turbine à l'arrière de la cavité du four, la résistance
annulaire permet une diffusion uniforme et rapide de la chaleur pour assurer des cuissons
homogènes. Ce mode autorise la cuisson de plusieurs plats différents sur plusieurs niveaux sans
mélange d'odeurs ni de saveurs. Les cuissons seront plus moelleuses et croustillantes, tout en
réduisant considérablement les projections et salissures à l'intérieur de la cavité.

SONDE A VIANDE :Outil indispensable pour les Grands Chefs, la sonde à
viande permet d'obtenir un résultat idéal pour la cuisson des viandes.
Simple à utiliser, elle vous assure, en contrôlant la température à cœur,
une cuisson parfaite et au degré près.

Four


