
Ka teg or iKa teg or i 60cm

Prod uktser ienProd uktser ien Ovn

Vita l ite tssy stemVita l ite tssy stem Ja

Strømkild eStrømkild e Elektrisk

Va rmekild eVa rmekild e Elektrisk

M a t la g ing smetod eM a t la g ing smetod e Kombidampovn

G a li leo p la t formG a li leo p la t form Steam100

Rensesy stemRensesy stem Damprens

EA N-kod eEA N-kod e 8017709327743

Estet ikkEstet ikk Linea

Fa rg eFa rg e Sort

FinishFinish Blank

Desig nDesig n Flat

M a ter ia leM a ter ia le Glass

G la ss T y p eG la ss T y p e Clear1

Fa rg e  p å  s i lke t ry kkFa rg e  p å  s i lke t ry kk Grå

T y p e  s i lke t ry kkT y p e  s i lke t ry kk Symboler

DørDør Helglass

Hå nd ta kHå nd ta k Linea minimal

Hå nd ta k fa rg eHå nd ta k fa rg e Sort

Log oLog o Silketrykk

Disp la y na v nDisp la y na v n EvoScreen

Disp la y teknolog iD isp la y teknolog i LCD

Kontrol l innst i l l ingKontrol l innst i l l ing Trykkontroller

A nta l l  t i lb ered ning sfunksjonerA nta l l  t i lb ered ning sfunksjoner 12

T ra d is jone l le  t i lb ered ning sfunksjonerT ra d is jone l le  t i lb ered ning sfunksjoner

Statisk  Vifte assistert  Varmluft

Turbo  Eco  Stor grill

Undervarme  Pizza

SO6102S3PB3SO6102S3PB3
  

Estetisk linjeEstetisk linje

KontrollerKontroller

 

Programmer/funksjonerProgrammer/funksjoner
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T ilb ered ning sfunksjoner med  d irekte  d a mp  teknolog iT i lb ered ning sfunksjoner med  d irekte  d a mp  teknolog i

Manuell damp  Damp + bunn + øvre + vifte  Damp + varmluft + vifte

Sous Vide

A nd re  d a mp funksjonerA nd re  d a mp funksjoner

Beholderrens  Vann utgang  Inngang vann

Avkalking

A nd re  funksjonerA nd re  funksjoner

Opptining etter tid  Heving  Steinsteking

BBQ  Air-Fry  Helgeinnstilling

Reng jør ing sfunksjonerReng jør ing sfunksjoner

Vapor Clean

T id sinnst i l l ing sv a lgT id sinnst i l l ing sv a lg Tilberedning med forsinket
start og automatisk slutt

T imerT imer Ja

T id surT id sur 1

A nd re  mulig heterA nd re  mulig heter Varmholdingsfunksjon, Eco
lys, Luminosità, Toner

M a t la g ing  medM a t la g ing  med
steketermometersteketermometer

Ja

Demomod usDemomod us Ja

Ra sk forv a rmingRa sk forv a rming Ja

La v este  temp era turLa v este  temp era tur 25 °C

Høy este  temp era turHøy este  temp era tur 250 °C

A nta l l  hy l le rA nta l l  hy l le r 5

A nta l l  la mp erA nta l l  la mp er 2

T y p e  la mp eT y p e  la mp e Halogen

b ruker utskiftb a re  ly sb ruker utskiftb a re  ly s Ja

Lett  e ffektLet t  e ffekt 40 W

Ly s nå r d øren å p nesLy s nå r d øren å p nes Ja

Sirkule rend eSirkule rend e
v a rmee lement  -  St rømv a rmee lement  -  St røm

1200 W

G ri l le lement  -  sty rkeG ri l le lement  -  sty rke 1750 W

Sirkule rend eSirkule rend e
v a rmee lement  -  e ffektv a rmee lement  -  e ffekt

2000 W

Innerd ør i  he lg la ssInnerd ør i  he lg la ss Ja

A v ta kb a r innerd ørA v ta kb a r innerd ør Ja

A nta l l  g la ss i  ov nsd ørenA nta l l  g la ss i  ov nsd øren 3

M y kt  lukkend e  heng sle rM y kt  lukkend e  heng sle r Ja

M y k å p enM y k å p en Ja

SkorstenSkorsten Variabel

Kjølesy stemKjølesy stem Tangential

Kjøled y seKjøled y se Enkelt

Da mp områ d eDa mp områ d e 20 - 100%

Nettomå l for  ov nsrom (HNettomå l for  ov nsrom (H
x  B  x  D)x  B  x  D)

353x470x401 mm

T emp era turkontrol lT emp era turkontrol l Elektronisk

M a ter ia le  ov nsromM a ter ia le  ov nsrom Ever clean-emalje

FunksjonerFunksjoner

   

Tekniske egenskaperTekniske egenskaper
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Op p v a rming  susp end ertOp p v a rming  susp end ert
nå r d øren å p nesnå r d øren å p nes

Ja

Dør å p ning  ty p eDør å p ning  ty p e Standard åpning

DørDør Temperaturregulert dør

A v ta kb a r d ørA v ta kb a r d ør Ja

Va nn op p la st ingVa nn op p la st ing Skuff, manuell

T a nk ka p a site tT a nk ka p a site t 0,8 l

Energ iEnerg i
e ffekt iv ite tskla sseeffekt iv ite tskla sse

A++

Nettov olum for  ov nsromNettov olum for  ov nsrom 67 l

Energ iforb ruket  p erEnerg iforb ruket  p er
sy klus p å  konv ensjone ltsy klus p å  konv ensjone lt
v is ,  a nd re  hulromv is ,  a nd re  hulrom

0.96 KWh

Energ iforb ruk iEnerg iforb ruk i
konv ensjone lt  mod uskonv ensjone lt  mod us

3.46 MJ

Energ iforb ruk tv ung enEnerg iforb ruk tv ung en
luftkonv eksjonluftkonv eksjon

1.84 MJ

Energ iforb ruk p er  sy klusEnerg iforb ruk p er  sy klus
i  v iftemod usi v iftemod us

0.51 KWh

A nta l l  ov nsromA nta l l  ov nsrom 1

Energ iEnerg i
e ffekt iv ite ts ind ekseffekt iv ite ts ind eks

61,4 %

Rist  med  b a kre  stop pRist  med  b a kre  stop p 1

Ema lje rt  d y p t  b re t tEma lje rt  d y p t  b re t t
(5 0 mm)(5 0 mm)

1

Rist innsa ts for  b re t tRist innsa ts for  b re t t 1

Bret t  med  rust fr it t  stå l-Bret t  med  rust fr it t  stå l-
e ffekte ffekt

1

Perforert  b re t t  i  rust fr it tPerforert  b re t t  i  rust fr it t
stå l  (4 0  mm)stå l (4 0  mm)

1

SteketermometerSteketermometer Ja, enkelt punkt

A nd reA nd re Sett vanninnføring

Sp enningSp enning 220-240 V

Nå v ærend eNå v ærend e 13 A

Elekt r iskElekt r isk
t i lkob l ing seffekt  (W )t i lkob l ing seffekt  (W )

3000 W

Frekv ens (Hz)Frekv ens (Hz) 50/60 Hz

Leng d e  p å  led ningLeng d e  p å  led ning 150 cm

Kapasitets-/energietikettKapasitets-/energietikett

StandardtilbehørStandardtilbehør

Elektrisk tilkoblingElektrisk tilkobling
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Compatible AccessoriesCompatible Accessories

A IRFRYA IRFRY

Air fryer rack AIRFRY . Ideal for
recreating traditional frying in the oven,
but with fewer calories and less fat. It
allows you to cook quickly and simply
dishes such as French fries, fried
vegetables and fish, ensuring perfect
browning and crispiness.

BBQBBQ

Double sided plate BBQ. Suitable for
recreating succulent and crispy dishes
in the oven with the typical taste of
grilled cooking. The ribbed side is
particularly suitable for meats and
cheeses. The smooth side for fish,
seafood and vegetables.

BX6 4 0BX6 4 0

Brett i rustfritt stål for dampovn,
H40xB455xD176 mm

BX6 4 0 PBX6 4 0 P

Gjennomhullet brett i rustfritt stål for
dampovn, H40xB455xD176 mm

BX6 4 0 PLBX6 4 0 PL

Stainless steel perforated tray. To cook
many types of vegetables, fish, white
meats, ravioli or other varieties of
stuffed pasta, preserving all the
vitamins and mineral salts for a richer,
fuller and natural flavour

ET 2 0ET 2 0

Emaljert brett, 20 mm dypt

ET 5 0ET 5 0

Emaljert brett, 50mm dypt

G T T V2G T T V2

Totally extractable telescopic guides
(1 level), suitable for steam ovens.
Made in stainless steel, they
guarantee stability and facilitate the
smooth extraction of the trays.

PA LPZPA LPZ

Pizzaspade med foldbart håndtak
bredde: 315 mm lengde: 325 mm

PR3 8 4 5 NPR3 8 4 5 N

Sort mellomlist for stablede ovner

PR3 8 4 5 XPR3 8 4 5 X

Flekksikkert rustfritt stål. Møbellist
mellom stablede ovner

SFLK1SFLK1

Barnesikring

ST ONEST ONE

Rektangulær idlfast stein, ideell til
steking av pizza, gir samme resultat som
typiske vedfyrede bakeovner. Kan også
brukes til å bake brød, focaccia og andre
oppskrifter som pai, terte eller kjeks Mål:
L42 x H1,8 x D37,5 cm.
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SO6 1 0 2 S3 PGSO6 1 0 2 S3 PG

Neptune Grey 

Alternative productsAlternative products
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Symbols glossarySymbols glossary

A++: Energieffektivitetsklasse A++ hjelper med å
spare inn opptil 20% energi sammenlignet med
klasse A. Maksimal ytelse med minimalt forbruk
er garantert.

Kombi-dampovner: Dampstekesystemet gjør det
mulig å tilberede en hvilken som helst form for
mat med jevnere og raskere resultat. Variasjoner
i temperatur- og dampnivå gjør at man oppnår
ønsket gastronomisk resultat. Dampsteking
reduserer fettnivået og gir et sunnere og mer
autentisk resultat, noe som reduserer tapet av
vekt og volum under tilberedningen av maten.
Dampsteking passer perfekt til kjøtt. I tillegg til å
gjøre det mye mørere, vil det beholde sin glans
og bli mye saftigere. Anbefales for steking av
hevede deiger og til brødbaking. Fuktigheten gjør
at deigen øker i volum under stekingen før den
utvendige skorpen dannes. Resultatet er en
lettere og mer fordøyelig deig som kjennetegnes
av større hulldannelser. Er også egnet for hurtig
tining, oppvarming av mat uten at den herdes
eller størkner, og for naturlig avsalting av salt
mat.

Luftkjølesystem: For å garantere en sikker
overflatetemperatur.

Tidsstyrt tining: Manuell tinefunksjon. Når den
innstilte tiden løper ut vil funksjonen stanse.

Avkalkingsfunksjon: Essensielt for å fjerne
kalkavleiringer i tanken og gjøre en korrekt drift
av produktet mulig. Behovet for denne
operasjonen vil varsles av produktet selv.

Trippel glassdør: Antall glassdører.

Automatisk deaktivering av lys For høyere
energisparing vil lysene slukkes automatisk etter
ett minutt fra stekestart. Valget kan deaktiveres
via innstillingsmenyen. I dette tilfellet vil lyset
forbli tent under hele steketiden.

Elektrisk

Ever Clean Enamel: Ever Clean emaljen påføres
elektrostatisk, fra hjørne til hjørne og kant til kant,
for å unngå sprekkdanelser over tid. Det er en
spesielt pyrolytisk emalje, med høy motstand mot
syrer i tillegg til å ha en behagelig glans, som
muliggjør bedre rengjøring av ovnsveggene
takket være sin lavere porøsitet. Den bakes ved
850 °C og polymeriseres ved en vitenskapelig
fastsatt hastighet for å sikre en jevn dybde og
styrke. Ever Clean emalje gir et ulastelig
sluttresultat både på innsiden av ovnen og på
brettene, noe som gjør at flatene til ovnen er
svært enkle å vedlikeholde over tid siden fettet
ikke fester seg ved steking

Vifteassistert: Intens og homogen tradisjonell
steking, passer også for komplekse oppskrifter.
Viften er aktiv og varmen kommer fra undersiden
og oversiden samtidig. Ventilert steking gir et
hurtigere og mer homogent resultat som gir
velduftende mat som er fuktig på innsiden. Ideelt
for bakt pasta, kjeks, stek og pai.

Statisk: Tradisjonell steking egnet for tilberedelse
av en rett av gangen. Viften er ikke aktiv og
varmen kommer fra undersiden og oversiden
samtidig. Statisk steking er langsommere og mer
delikat, ideell for godt stekte retter som er tørre
også innvendig. Ideelt for steking av alle typer
steker, kjøtt med mye fett, brød, kaker med fyll.

Bunn: Varmen kommer kun fra undersiden av
kammeret. Viften er ikke aktiv. Ideelt for søte og
salte paier, fruktpaier og pizza. Utformet for å
fullføre stekeprosessen og gjøre maten sprøere.
Dette symbolet i en gassovn viser til
gassbrenneren.
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Circulaire: Den perfekte funksjonen for å steke alle
typer retter på en mer delikat måte. Varmen
kommer fra baksiden av ovnen og fordeles hurtig
og jevnt. Viften er aktiv. Den er også ideell for
steking på flere nivåer uten å blande lukter og
smaker.

ECO: Lavt energiforbruk ved steking. Denne
funksjonen er særlig egnet for steking på en halv
hylle med lavt energiforbruk. Den er anbefalt for
alle typer mat bortsett fra de som kan generere
store mengder fuktighet (for eksempel
grønnsaker). For å oppnå maksimal
energibesparelse og redusere tidsbruken,
anbefales det å legge maten i ovnen uten å
forhåndsvarme stekekammeret

Grill: Svært intens varme kommer kun ovenfra fra
et dobbelt varmeelement. Viften er ikke aktiv. Gir
ypperlige grill- og gratineringsresultater. Brukes
ved endt steking for å gi et en jevn bruking av
retten.

Pizzafunksjon: Spesifikk funksjon for pannestekt
pizza. Gir en pizza som myk på innsiden og sprø
på utsiden, med fyll som er perfekt stekt, ikke tørt
og ikke brent.

Sousvide-tilberedning: Dampfunksjon for perfekt
steking av sousvide-retter. Fremhever smaken til
retten og holder den utseende og næringsinnhold
uforandret. Vakuum-steking (Sous Vide) som
gjøres ved hjelp av dampovn er også en utrolig
sunn og genuin måte å tilberede mat på. Sous
Vide er en matlagingsteknikk som effektivt
overfører damp til maten, unngår tap av smak
som følge av oksidering, samt fordamping av
næringsstoffer og fuktighet under stekingen. Sous
Vide gir også bedre kontroll over
mattilberedningen sammenlignet med
tradisjonelle metoder, noe som gir et jevnt
resultat. Gjør det også mulig å steke ved en
lavere temperatur enn tradisjonelle metoder.

Dampsteking: Er en naturlig måte for å steke et
hvilket som helst produkt, fra grønnsaker til
dessert, for slik å beholde de næringsmessige og
organoleptiske egenskaper i ingrediensene. Ideell
for steking uten fett, for å varme opp mat uten
tørking. Damp er ideelt for samtidig tilberedelse
av retter som har behov for forskjellige steketider.

Fun assistert + Damp: Intens og homogen
matlaging. Viften er aktiv og varmen kommer fra
undersiden og oversiden samtidig. Dampen som
tilføres gjør at man beholder matens
organoleptiske egenskaper og steker den bedre
på innsiden, noe som gjør maten sprøere og mer
fordøyelig. Ideell for kalvestek, andestek og
helstekt fisk.

Sirkulær + Damp: Tilføring av damp til
termoventilert steking gir bedre konservering av
matens organoleptiske egenskaper. Varmen
kommer fra baksiden av ovnen og fordeles hurtig
og jevnt. Viften er aktiv. Den perfekte funksjonen
for å steke alle typer retter på en mer delikat
måte. Den er også ideell for steking på flere
nivåer uten å blande lukter og smaker. Ideell for
tilberedelse av stek, kylling og baking av hevede
kaker og brød.

FUN_STEAM_OTHER_WATER_IN_OUT_72dpi Turbo: Varmen kommer fra tre retninger: Ovenfra,
nedenfra og fra baksiden av ovnen. Viften er
aktiv. Gir hurtigere matlaging, selv på flere nivåer
uten blanding av aromaer. Ideell for store
matvolum eller mat som krever intens steking.

Helglassinnerdører: Helglassinnerdører: En enkel
flat overfate som er enkel å holde ren.

Innerdørglasset kan fjernes med noen få enkle
rengjøringsinngrep.

KEEP_WARM_72dpi Sidelys: To motstående sidelys øker sikten på
innsiden av ovnen.
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Temperatursonde: Med temperatursonden er det
mulig å tilberede steker, ryggstykker og kjøtt av
forskjellig opprinnelse og størrelse på perfekt
måte. Sonden vil faktisk forbedre tilberedelsen, t
akket være den presise kontrollen av
temperaturen i kjernen av retten.
Kjernetemperaturen til maten måles med en
spesialsensor som er plassert inni tuppen. Med en
gang temperaturen når forhåndstemperaturen
innstilt av brukeren er retten ferdig

Luft ved 40 °C gir perfekte omgivelser for
etterheving av gjærholdige deigblandinger. Velg
funksjonen og plasser deigen i ovnsrommet for
den beregnede tiden

Hurtig forvarming: Steking etterfølges av en
forvarmingsfase som lar stekekammeret nå den
innstilte temperaturen. Denne funksjonen
reduserer tidsbruken med opptil 50%.

SABBAT: Funksjon som gjør det mulig å tilberede
mat samtidig som man respekterer
Jødedommens hviledag.

Ovnkammeret har 5 forskjellige stekenivåer. Soft close: Alle modeller er utstyrt med avansert
funksjon for myk lukking av døren, noe som gjør at
enheten lukkes mykt og stille.

For å garantere optimal funksjon i apparatet
anbefales det å foreta tankrensing omtrent hver
2-3 måneder.

Elektronisk kontroll: Gjør det mulig å kontrollere
temperaturen i ovnen med en presisjon på 2-3 °C.
Dette gjør det mulig å steke mat som er svært
følsom for temperaturendringer, slik som kaker,
sufflé, puddinger.

Touch-kontroll: Enkelt touch-kontroll som gjør at
apparatet kan programmeres med et enkelt
tastetrykk.

Vapor Clean: En enkel rengjøringsfunksjon som
bruker damp til å løse opp avleiringer i
ovnkammeret.

Kapasiteten angir mengden anvendbar plass i
ovnen oppgitt i liter.

...

Manuelt vanninnføringssystem: Tanken kan fylles
på mindre enn 40 sekunder. Fylling gjøres
manuelt takket være den medfølgende trakten.

Spesifikk stekefunksjon for dobbeltsidige BBQ-
plater. Egnet for å gjenskape saftige og
sprøstekte retter med den typiske smaken av
grillet mat. Den rillede siden er spesielt egnet for
kjøtt og ost. Den glattte siden for fisk, sjømat og
grønnsaker.

Spesifikk stekefunksjon for AIRFRY
varmluftsfrityrkoker. Ideell for å gjenskape
tradisjonell frityrsteking i ovn, men med færre
kalorier og mindre fett. Gjør det mulig å tilberede
retter raskt og enkelt, som for eksempel pommes
frittes, grønnsaker og fisk, med perfekt bruning og
sprøhet.

Tilpasset stekefunksjon for rektangulær ildfast
stein PPR2. Dimensjoner ideelle for steking av
pizza, og gir samme resultat som typiske
vedfyrede bakeovner. Kan også brukes til å bake
brød, focaccia og andre oppskrifter som pai, terte
eller kjeks
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