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Link do produktu: https://sklep.ps.com.pl/piekarnik-steambake-eod5f71x-smk-p-409184.html

Opis produktu

Piekarnik SteamBake EOD5F71X

Piekarnik parowy seria 600 SteamBake

Dodatek pary w poczatkowej fazie pieczenia zapewnia lepszy wyglad i smak wypiekéw - idealnie wyro$niete ciasto i chrupigca

Dane aktualne na dzien: 14-10-2026 00:10

Piekarnik SteamBake EOD5F71X

SMK

Cena brutto

Cena netto

Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Funkcje piekarnika
Termoobieg

Klasa energetyczna
Waga

Wysokos¢
Szerokos¢ zabudowy (AGD)
Gtebokos¢
Pojemnos¢ (AGD)
Kolor AGD

Data Act

Uwaga

Etykieta energetyczna

Gwarancja

Rozen obrotowy (AGD)
Prowadnice teleskopowe (AGD)
Moc catkowita

Programator (AGD)

Czyszczenie (AGD)

2 327,99 zt

1 892,67 zt
HZELEPEEOD5F71X
EOD5F71X
7333394078410
rozmrazanie
tak

A

28.3

59

56

55

72

inox

Electrolux - HWELE%, HZELE%,
HDELE%, HKELE%

CE+WEEE

Towar wielkogabarytowy,
obarczony dodatkowa optata
transportowa w wysokosci:
53PLN (Netto) Pobierz

24 mc.

nie

tak

2.99
elektroniczny

kataliza

skérke. Takze kurczak, lasagna lub ryba wszystko bedzie réwnomiernie upieczone i pyszne!

Piekarnik SteamBake: z mysla o wspaniatych wypiekach
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Wystarczy nala¢ 100ml wody i wybrac¢ funkcje SteamBake, aby uzyskac doskonale wypieki.Wilgotno$¢ wspomaga wyrastanie
ciasta, dzieki czemu pozostaje delikatne i miekkie w Srodku. Gorace powietrze tworzy sie ztocisty, chrupiaca skérke.

Precyzyjne ustawienia na wyswietlaczu LED zegara
Wyswietlacz LED zegara pozwala fatwo nadzorowac pieczenie potraw. Ustaw doktadny czas i monitoruj proces pieczenia
potraw, uzywajac podtaczonej termosondy. Majac wszystko pod kontrolg, z tatwoscia rozwiniesz swojag kreatywnos¢ w kuchni.

tatwe czyszczenie

Tylna Sciana komory piekarnika jest pokryta specjalng katalityczng porowata powierzchnia, ktéra pochtania i utlenia ttuszcz.
Ta powtoka kataliczna oraz emalia, ktérg pokryta jest pozostata cze$¢ komory sprawia, ze urzadzenie mozna tatwo wyczyscié
za pomoca wilgotnej szmatki.

Cudownie chrupiace i soczyste potrawy z Termosonda

Termosonda monitoruje temperature wnetrza potrawy, bez ryzyka niedopieczenia czy przepieczenia. Uzycie jej zwieksza
kontrole nad procesem pieczenia. Gdy potrawa jest gotowa, termosonda zasygnalizuje zakonczenie pieczenia i wytgczy
piekarnik.

Szybkie i rownomierne pieczenie Even Cooking

Wentylator zapewnia staty obieg gorgcego powietrza, gwarantujgc rwnomierny rozktad temperatury. W takich warunkach
potrawy moga by¢ pieczone w nizszej nawet o 20% temperaturze w poréwnaniu do piekarnikéw tradycyjnych, co umozliwia
oszczednos¢ czasu i energii.
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