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STEAKMASTER | Horno eléctrico multifuncion pirolitico, STEAKMASTER SKU TKA-53-0001

SOFTCLOSE

I:"/A

Horno Multifuncion Pirolitico. (1° sistema Surround)
Funcion STEAKMASTER con Grill especial
(Para asados / Funciones automaticas / Parrilla hierro fundido
Sistema de Limpieza DualClean™

12 Versiones de funcionamiento + 20 Recetas
Full Touch Control con pantalla TFT 4" Color
Capacidad Bruta / Neta: 73 / 71 Lts.

Mando inox con cubierta negra y anillo iluminado
Pre-calentamiento automatico.

Sistema de cierre suave de la puerta

4 Cristales en la puerta / Contrapuerta full cristal
Incluye Cuchillo Chef de 21 Cm. + Guia
Programador con temporizador de paro.
Ventilacidn forzada tangencial

2 Guia extraible (Facil extraccién)

Parrilla de Hierro Fundido

Bandeja Pastelera + Bandeja Profunda

Sistema de seguridad - bloqueo para nifios
Cable de conexién 150 cm. + Enchufe Schuko
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Dimensiones exteriores (mm.)
Ancho / Alto / Fondo 595/ 595/ 559
Capacidad en Litros (Bruta) 73

Conexion eléctrica
3.552
150 + Enchufe

Potencia nominal max. W.
Cable de conexién (cm.)

Consumos Eléctricos

Resistencia Inferior W. 1.050
Resistencia grill: normal / maxi-grill W. 2.400/ 3.500
Resistencia superior + inferior W. (Static) 2.450
Resistencia turbo W. 2.000
Turbo Multifuncion 22
Iluminacién interior W. 2x25W.
Motor refrigeracién W. 18
Prestaciones

N© de funciones de cocinado 12
Programador - Touch Control + 20 recetas. (Pre-Prog.) .
Display en pantalla TFT 4" Color .
Sistema de guias extraibles 2
Guias laterales cromadas .
Ventilacion tangencial con optimizaciéon de salida .
Salida de vahos integrada Boveda
Mandos Pop Up -
Sistemas de seguridad

Desconexidn autom. en puerta .
Bloqueo de seguridad del panel .
Protector del grill .
Anti-vuelco de parrillas .
Termostato de seguridad .
Cristales puerta 4
Sistemas de limpieza

Esmalte Hydroclean ™ .
Esmalte Crystal Clean -
Acero Inox antihuella .
Accesorios

Bandeja pastelera 1
Bandeja de asados profunda 50 mm. 1
Bandeja Modular con tapa de cristal -
Parrilla reforzada de asados - Hierro fundido 1

Asador rotativo -
Asa para extraccion de bandejas -

Clase de Eficiencia Energética
Clasificaciéon energética

Certificacion (Chile) E-013-01-106981

Codigo de producto 111000026
Codigo EAN 8434778009910
Pais de fabricacién Espafia
Peso Bruto (Kg.) 43

Medidas de embalaje (Al x An x Fo) Cm. 65 x 63,5 x 65,5
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STEAKMASTER | Horno eléctrico multifuncion pirolitico, con funcion Steak

STEAKMASTER: Es el primer y Unico
horno para preparar Carne Asada a la
parrilla, como un profesional de restaurant.

La combinacion del Grill y la parrilla especial (De hierro
fundido) consiguen que la carne tenga ese Efecto de
caramelizacién. Con un potente Grill que alcanza los

700° C.

Proceso:

Existen ciertas variables para conseguir el asado perfecto y
que ahora vamos a describir:

A- Saber adaptar al cocinado, el tipo de carne, su corte y su
grosor.

B- Atemperar la carne. (Llavar la carne a temperatura
ambiente)

C- Alta temperatura, para conseguir el efecto sellado y

caramelizacion. (Efecto al que solo se llega con una alta
temperatura)

PUNTOS DE COCCION DE LA CARNE

LOS GRADOS DE COCCIGN EN LAS CARNES ROJAS MAS HABITUALES SON:

@ AZUL/BLEU/A LA INGLESA
Sellada por fuera y completamente
roja por dentro - 46/52-C Tl - 3 min de
coccion

@ POCO HECHO
Sellada por fuera y con un 75% de
color rojo en el interior - 52/55-C Tl - 6
min de coccion

Posee 20 programas automaticos para la

preparacién de la carne, incluyendo uno para

atemperar la carne. Incluye variables como: Tipo

de Carne/Grosor/Tipo de Punto/Precalentamiento. @ AL PUNTO/TERMINO MEDIO
Sellada por fuera y con un 50% de
color rojo en el interior - 55/60-C Tl -

i 7/8 min de coccién

El sistema automatico,

aparte de indicar los tipos
de carne, corte y grosor,
indicael tiempo exacto de
cuando es tiempo de dar
vuelta la carne; parte
esencial del proceso, para
obtener un resultado

& PUNTO PASADO/PUNTO +
%, - Sellada por fuera y muestra un
color rosaceo por dentro - 60/65-C Tl
- 9 min de coccion

=

@ HECHO B
De color marrén por fuera, escaso 4
color rosa en el centro, bordeado de

Sirmlascarue [|TUon mast opti_mo._ N un lijero color marrén en el interior
Zuriick zum Fleisch La finalizacién del proceso es - 65/71-C Tl - 1011 min de coccion
Revolad came relativamente rapida, por lo &S MUY HECHO/BIEN COCIDO
Sa e que se debe estar atento al

De color marrén grisaceo por fuera,
100% color marrén en el interior +
de 71-C Tl - + de 12 min de coccion

proceso completo.

se recomienda el consumo de carnes rojas por debajo de 63-C segin normativa alimentaria
itura Interior

Adicionalmente puede usar un sistema manual
de coccién, para personas con experiencia en
cocinado de carne y uso de horno.

Ventajas: No necesita un quincho o espacio especial, ahora puede hacer una carne como de restaurante en su propia casa o
especialmente en departamentos. No tiene residuos de carbén o humos molestos durante el proceso, es mas limpio con el mismo
resultado. Al final del proceso, puede aplicar los sistemas de Limpieza DualClean: Hydroclean y Pirolitico, ambos incluidos en el
horno, de serie.
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STEAKMASTER | Horno eléctrico multifuncion pirolitico, con funcion Steak

Accesorios de regalo:
Por la compra de este modelo, el cliente recibe los
siguientes accesorios complementarios:

1 Guante con terminaciéon de goma.
1 Cuchillo marca ARCOS de 8" (210 mm.)

TESTS'EG ER Haus & Garten Test es parte del grupo aleman

Test Auerbach Verlag, ubicado en Leipzig, fundado en 2002.

El Auerbach Verlag esta especializado en pruebas de
diferentes grupos de productos. Uno de sus campos es
h t la casa y el jardin.
Se r gu En su revista "Haus & Garten Test", prueban 4 veces al
afio diferentes categorias de productos para la casa y

( 1 4) el jardin en sus propios laboratorios de prueba.
’ Se centran en los principales temas:
Teka funcion, manipulacion, ecologia, calidad y
Maestro SteakMaster seguridad con algunas subcategorias.

Donde 1 es muy bueno y 6 es malo.

Im Test: Einbaubackidfen
Ausgabe 1/2021 - www.haus-garten-test.de

El modelo SteakMaster fue el ganador en la prueba
Q1 con un resultado total de 1,4.

Videos demostrativos:
Escanea este cédigo QR para acceder a
mas informacion sobre este modelo.
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