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Four Dual cook Flex™- Pyrolyse
NV7B5755SAK – Série 5 Bespoke

• Technologie Dual Cook Flex™

• Cuisson Air Fry

• Cuisson Sous-vide

• Cuisson Vapeur simple

un Four granDe caPacité alliant moDularité, PerFormances & Design

• Connectivité Wi-Fi & Commandes 
vocales 

• Rail télescopique

• Sonde de cuisson

• Efficacité énergétique A+

technologie Dual cook Flex™

En mode Twin Convection™, ce four pyrolyse doté d’un

système d’ouverture à deux portes vous offre la possibilité

de suivre la cuisson de la cavité supérieure sans altérer
la cuisson de la cavité inférieure (pas de perte de
chaleur).

Cette technologie est idéale pour la cuisson des pains et
pâtisseries nécessitant une température stable et précise.manette

intégrée
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Four Dual cook Flex™- Pyrolyse
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caractéristiques
Type
Volume utile (litres)
Commandes
Eclairage intérieur
Affichage
Ecran
Connectivité Wi-Fi
Commandes Vocales 
Puissance absorbée (Watts)

Grill supérieur (petit/grand)
Résistance de sole
Convection (supérieur/inférieur)

Thermostat cavité entière
Convection
Mode grill
Résistance de sole
Résistance de sole + Convection
Résistance de voûte + Convection

Thermostat cavité supérieur/inférieur
Convection
Thermostat Twin Convection™

Classe énergétique
Nettoyage
Nombre de vitres
Fonction Steam Clean
Fermeture douce

Four encastrable
76 L 

Electronique
25 W / 40 W (Halogène)

1 Molette rotative
Mono LCD 2,25’

Oui
Oui

3650-3950W
1600 / 1100 W

1100 W
1200 / 1200 W

30~250° C
100~270° C
100~230° C 

40~250° C
40~250° C 

40~250° C
40~250° C

A+
Pyrolyse

4
Oui
Oui

Programmateur
Nombre de modes de cuisson

Cavité entière
Cavité supérieure
Cavité inférieure
Twin Convection™

Programmes automatiques
Cuisson Sous-vide (50~95°C)
Cuisson Air Fry (150~250°C)
Cuisson 100% Vapeur 
Cuisson Vapeur combinée
Cuisson Vapeur simple
Maintien au chaud (40~100°C)
Twin Convection™
Horloge
Sécurité enfant 
Minuterie
Durée de cuisson
Heure de fin de cuisson

10
3
3
9

40 Menus autos
Oui
Oui

Non
Non
Oui
Oui
Oui
Oui
Oui
Oui
Oui
Oui

accessoires
Séparateur de cavité
Panier Air Fry
Plateau Vapeur
Grille
Lèchefrite
Rail télescopique (ouverture partielle)
Sonde de cuisson

Oui
1
1
1
1
1

Oui

sPéciFications techniques
Tension secteur « CA »
Dimensions extérieures (L*H*P mm)
Dimensions emballées (L*H*P mm)
Dimensions d’encastrement (L*H*P mm)
Poids net / brut (kg)
Coloris 
Code EAN
Pays d’origine
Code SAP

230 V~50Hz
595x596x570 
694x660x660 
560x579x549
44,6 / 50,5 kg 

Verre Noir
8806094337662

Malaisie
NV7B5755SAK/U1

cuisson sous-viDe

Dimensions d’installation 

commanDes vocales 
Il vous suffit de dire ce que vous
voulez que le four fasse pour qu’il
le fasse. Vous pouvez l’allumer ou
l’éteindre, sélectionner des
fonctions et modifier des
paramètres, même si vous êtes
occupé à faire autre chose.

contrôle Wi-Fi
Surveillez et contrôlez le four à
tout moment, où que vous soyez,
à l'aide de l’application
SmartThings. Vous pouvez
préchauffer le four ou l'éteindre.
Vous pouvez également vérifier
et régler la température et la
durée de cuisson ou sélectionner
rapidement des réglages
préprogrammés.

cuisson air-Fry
La technologie Air Fry associe
panier dédié et circulation d'air
chaud qui enveloppe les aliments.
Placez simplement les aliments
sur le panier avec juste une
touche d'huile et sélectionnez le
mode Air Fry.

Savourez des plats croustillants à
l’extérieur et moelleux à
l’intérieur grâce à la vapeur
simple. Il suffit de verser de l'eau
sur le plateau inférieur,
sélectionner le mode associé sur
le four et la vapeur générée va
faire le reste pour des résultats
ultra gourmands.

vaPeur simPle

Le système sous-vide combine
technologie de contrôle de
température statique et doubles
capteur de température dans
toute la cavité.
Il garantit que tout est
parfaitement cuit, avec un goût
délicieusement tendre et juteux.
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