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SO 4 vapeur
Technologie avancée combinant

la vapeur et l'injection d’air pour
une cuisson plus rapide.

Recettes

Jusqu’a 18 recettes
personnalisables.

Mode d’économie
d’énergie

Reduction des colts grace
au Energy saving mode.

Preparation rapide et de qualite des aliments
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Prix attractif

D’excellents résultats a un prix
défiant toute concurrence.

Performances
de haut niveau

Jusqu’a 400 cycles de cuisson
avec un seul réservoir d’eau
(3 litres).

Prét a lemploi

appareil est facile d’utilisation
et ne nécessite pas
d’installation.



Technologie SO4

Préparez des paninis, des sandwiches, des toasts,
des pizzas ou des wraps - jusqu’a 6 pieces a la fois
- en moins de 2,5 minutes.

Le four a préparation rapide est doté d’un contréle
précis de la vapeur et de l'air.

Cette combinaison révolutionnaire vous permet
de cuire, de réchauffer et de régénérer les aliments
plus rapidement et avec de meilleurs résultats.

L’intérieur des aliments atteint une température idéale
de 65 °C, tandis que la surface reste croustillante et
croquante, sans la texture « caoutchouteuse

» que I'on connait avec les micro-ondes.

Croque
Madame

Focaccia

Pizza




Faites des economies




Rapidité et qualité




Branchez Uappareil
et cuisinez
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Facile d’utilisation
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