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BCS9P8PHTSK Stoomoven - Inbouw - 48 liter Bauknecht

4011577619225

Categorie: Stoomoven
Merk: Bauknecht
Model: BCS9P8PHTSK

4 "011577%619225">

1.549,00€

OMSCHRIJVING

Total Steam

De traditionele oven verandert in een stoomoven. De Total Steam technologie creéert de ideale condities in
de oven voor het koken met 100% stoom. Met deze technologie blijft het vochtgehalte in het voedsel
optimaal en de temperatuur altijd beneden de 100°C. Voeg simpelweg wat water toe in de lade aan de
voorzijde. Het verhittingselement achterin verandert het water in stoom die gelijkmatig in de ovenruimte
wordt verdeeld. Voor gezonde en sappige gerechten.

Active Steam met de opties High Active Steam, Mid Active Steam en Low Active Steam is hier ook
beschikbaar.

Koken op 3 niveaus
Bespaar tijd en energie door drie maaltijden tegelijk te bereiden!

SoftClose

Door de SoftClose technologie zorgen de scharnieren met hydraulische dempers ervoor dat de deur van je
oven extra zacht sluit, zelfs met de kleinste aanraking.

Bovenstaande informatie is uitsluitend informatief/indicatief en aan wijziging onderhevig

MA 13u-18u VRIJ Ou tot 18u
DI Ou tot 18u ZAT 10u tot 18u
WOE 9u tot 18u ZON GESLOTEN
DO Ou tot 18u
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Energieklasse A+

Goede energie-efficiéntie.

Met zijn A+ energielabel biedt dit Bauknecht apparaat je zowel ideale prestaties als een uitstekend
energieverbruik.

Kerntemperatuurmeter

Perfect bereide gerechten!

Stel eenvoudig de gewenste kerntemperatuur in op de kerntemperatuurmeter, via de display kun je de
temperatuur aflezen. Zodra de kerntemperatuurmeter is aangesloten, wordt de kerntemperatuurmodus
automatisch geactiveerd.

Elektronische controle
Elektronische temperatuurcontrole.

Sous-vide

Stoom je gerecht zachtjes gaar op lage temperatuur.

Bij sous-vide koken of vacuimgaren stoom je hermetisch verpakt voedsel gedurende langere tijd op een
constante temperatuur. De aroma’s en het vocht kunnen niet ontsnappen, zodat je gerecht al zijn
voedingsstoffen en volle smaak behoudt.

SPECIFICATIE

Algemeen Energieverbruik

Inhoud ovenruimte 48 Energieklasse A+
Installatie Inbouw

stoomoven

Ovenfunctie

Fysieke kenmerken Onderhoud & Reiniging
Aansluitwaarde 3100 Automatisch reinigen
Breedte 55.9 Ontkalkingsprogram
Diepte 54.3 ma

Hoogte 45.5 Reiniging van de Hydrolyse
Kleur Zwart oven

Bovenstaande informatie is uitsluitend informatief/indicatief en aan wijziging onderhevig

MA 13u-18u VRIJ Ou tot 18u
DI Ou tot 18u ZAT 10u tot 18u
WOE 9u tot 18u ZON GESLOTEN
DO Ou tot 18u

Powered by @ Niwzi Media Group Pagina2/3


http://elektro-lefevre.be
http://elektro-lefevre.be
mailto:shop@elektro-lefevre.be
http://niwzimediagroup.com
http://niwzimediagroup.com

Winkel
Sliksteenvest 45
3300 Tienen
Tel: 016/823268

Ovenkenmerken

Grill
Ontdooifunctie
Programma

desinfecteren
Rijzen van deeg
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Bovenstaande informatie is uitsluitend informatief/indicatief en aan wijziging onderhevig

MA 13u-18u
DI 9u tot 18u
WOE 9u tot 18u
DO 9u tot 18u
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