
Større lse  komfy rStørre lse  komfy r 90x60 cm

A nta l l  stekeov ner med  energ imerkingA nta l l  stekeov ner med  energ imerking 1

Va rmekild e  ka mmerVa rmekild e  ka mmer Elektrisk

T y p e  p la te top pT y p e  p la te top p Gass

Hov ed ov n,  ty p eHov ed ov n,  ty p e Termoventilert ovn

Reng jør ing ssy stem hov ed ov nReng jør ing ssy stem hov ed ov n Katalytisk

EA N-kod eEA N-kod e 8017709229160

Energ i e ffekt iv ite tskla sseEnerg i e ffekt iv ite tskla sse A+

Estet ikkEstet ikk Classic

Ser ieSer ie Opera

Desig nDesig n Profesjonell

Fa rg eFa rg e Rustfritt stål

F inishFinish Fingersikker

Ov erfla teOv erfla te
komma nd op a ne lkomma nd op a ne l

Avtrykkssikkert rustfritt stål

Log oLog o Montert rustfritt stål

Posis jon log oPosis jon log o Panel under ovnen

Ka kefa tKa kefa t Ja

Hette fa rg eHette fa rg e Rustfritt stål

Ka sserol lesta t iv ty p eKa sserol lesta t iv ty p e Støpejern

T y p e  kontrol l  innst i l l ingT y p e  kontrol l  innst i l l ing Vridere

b ry terneb ry terne Smeg Classic

kontrol le r  fa rg ekontrol le r  fa rg e Rustfritt stål

A nta l l  kontrol le rA nta l l  kontrol le r 8

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

T y p e  d isp la yT y p e  d isp la y TFT

Visning ssp rå kVisning ssp rå k DA, DE, EN, ES, FR, IT, NL,
PL, PT, RU, SV

Ov nsd ørOv nsd ør Med 2 horisontale paneler

G la ssty p e  i  ov nsd ørG la ssty p e  i  ov nsd ør Eclypse

Hå nd ta kHå nd ta k Smeg Classic

Hå nd ta k fa rg eHå nd ta k fa rg e Børstet rustfritt stål

Op p b ev a ring sa v d e l ingOp p b ev a ring sa v d e l ing Trommel

A nta l kokefunksjonerA nta l kokefunksjoner 10

A1-9A1-9

Estetisk linjeEstetisk linje

   

Programmer/funksjonerProgrammer/funksjoner
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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  Ventilert  Varmluft

Turbo (varmluft undervarme +

overvarme + vifte)

 Eco  Liten grill

Stor grill  Vifte grill (stor)  Undervarme

Vifte assistert base

Reng jør ing sfunksjonerReng jør ing sfunksjoner

Katalytisk  Damprens

Op p skr ifte r  t i lp a ssesOp p skr ifte r  t i lp a sses 10

A utoma t iske  p rog ra mmerA utoma t iske  p rog ra mmer 50

A nd re  funksjonerA nd re  funksjoner

Tine etter tid  Tine etter tid  Tallerkenhylle/varmer

Heving  Sabbath

BrennereBrennere Standard

A utoma t isk e lekt roniskA utoma t isk e lekt ronisk
a kt iv er inga kt iv er ing

Ja

G a ss s ikkerhetsa rma turG a ss s ikkerhetsa rma tur Ja

Brenner lokkBrenner lokk Mattsort emaljert

Tekniske data – kokeplateTekniske data – kokeplate

A nta l l  t i lb ered ning ssonerA nta l l  t i lb ered ning ssoner 6

Venstre foran - Gass - 2URP (dobbelt) - 4.20 kW

Venstre bak - Gass - RP - 3.00 kW

Midten foran - Gass - AUX - 1.00 kW

Midten bak - Gass - SRD - 1.80 kW

Høyre foran - Gass - SRD - 1.80 kW

Høyre bak - Gass - RP - 3.00 kW

Tekniske data – hovedovnTekniske data – hovedovn
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A nta l l  la mp erA nta l l  la mp er 2

Vifte  nummerVifte  nummer 3

Nettov olum, stekeov n 1Nettov olum, stekeov n 1 115 l

Brut tov olum, stekeov n 1Brut tov olum, stekeov n 1 129 l

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

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

T y p e  hy l lep la nT y p e  hy l lep la n Metalstativer

Ly sty p eLy sty p e Halogen

Ly seffektLy seffekt 40 W

T id sinnst i l l ingT id sinnst i l l ing Start og stopp

La mp e tennes nå r d ørLa mp e tennes nå r d ør
å p neså p nes

Ja

Dør å p ning  ty p eDør å p ning  ty p e klaff ned

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

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

A nta l lA nta l l
v a rmereflekterend ev a rmereflekterend e
g la ss i  d ørg la ss i  d ør

2

Sikkerhetstermosta tSikkerhetstermosta t Ja

Va rmee lement  steng esVa rmee lement  steng es
a v  nå r d øren å p nesa v  nå r d øren å p nes

Ja

Kjølesy stemKjølesy stem Tangential

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

371x724x418 mm

T emp era turkontrol lT emp era turkontrol l Elektronisk

U nd erv a rmee lement ,U nd erv a rmee lement ,
e ffekte ffekt

1700 W

Ov erv a rmee lement  –Ov erv a rmee lement  –
e ffekte ffekt

1200 W

G ri l le lememtG ri l le lememt 1700 W

Stor g r i l l  –  e ffektStor  g r i l l  –  e ffekt 2900 W

Va rmluftse lement  -Va rmluftse lement  -
e ffekte ffekt

1500 W

G ri l l  ty p eG ri l l  ty p e Elektrisk

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

T imerT imer Ja

Ly d sig na l forLy d sig na l for
t i lb ered ning sslut tt i lb ered ning sslut t

Ja

La v este  temp era turLa v este  temp era tur 50 °C

Høy este  temp era turHøy este  temp era tur 280 °C

W okhold er  i  støp e je rnW okhold er  i  støp e je rn 1

Rist  med  b a kre  stop p  ogRist  med  b a kre  stop p  og
sid estop psid estop p

1

2 0  mm ov nsb ret t2 0  mm ov nsb ret t 1

4 0 mm ov nsb ret t4 0 mm ov nsb ret t 1

Ov nsr istOv nsr ist 1

Ka ta ly t iske  p a ne le rKa ta ly t iske  p a ne le r 3

De lv is  ut t rekkb a rDe lv is  ut t rekkb a r
te leskop skinnete leskop skinne

1

Elekt r iskElekt r isk
t i lkob l ing seffektt i lkob l ing seffekt

3200 W

StrømStrøm 14 A

Sp enningSp enning 220-240 V

T y p e  st rømka b e lT y p e  st rømka b e l
insta l le rtinsta l le rt

Ja, enkel fase

Leng d e  p å  st rømled ningLeng d e  p å  st rømled ning
(cm)(cm)

120 cm

Frekv ensFrekv ens 50/60 Hz

M orset t ie raM orset t ie ra 3-polet

Funksjoner for hovedovnFunksjoner for hovedovn

Standardtilbehør – hovedovnStandardtilbehør – hovedovn

Elektrisk tilkoblingElektrisk tilkobling
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Not included accessoriesNot included accessories

A IRFRY9A IRFRY9

Luftfrityrstativ AIRFRY . 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.

SFLK1SFLK1

Barnesikring

KIT H9 5 A 1 XKIT H9 5 A 1 X

Høydeforlengersett (950 mm), rustfritt
stål, for Opera A1-komfyrer

G T PG T P

**Delvis uttrekkbare teleskopskinner
(1 nivå)** Utstrekk: 300 mm Materiale:
Rustfritt stål AISI 430 polert

PRT XPRT X

Ildfast pizza-stein med håndtak.
D=35cm Ikke egnet for mikrobølgeovner.
Egnet for gassovner hvis de settes rett
på risten.

PPR9PPR9

Ildfast pizza-stein uten håndtak.
Firkantet stein: L64xH2,3xD37,5 cm.
Egnet for gassovner hvis de settes rett
på risten.

KIT 2 A 1 -9KIT 2 A 1 -9

Sokkellist, 90 cm, rustfritt stål, egnet for
A1-9 Opera-komfyr

G RMG RM

Gassplatetopper støtterist til
Espressokanne

BBQ9BBQ9 KIT 1 A 1 -9KIT 1 A 1 -9

Veggplater 90x75 cm, rustfritt stål,
egnet for Opera A1-9 komfyrer

T PKXT PKX

Teppanyaki inox

PA LPZPA LPZ

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

G T TG T T

**Helt uttrekkbare teleskopskinner (1
nivå)** Utstrekk: 433 mm Materiale:
Rustfritt stål AISI 430 polert

SM OLDSM OLD

Sett med 7 silikonformer for iskrem,
saftis, praliner, isbiter eller til mat. Kan
brukes mellom -60°C og +230°C
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Symbols glossary (TT)Symbols glossary (TT)

Trippel vifteteknologi: Ovnen er utstyrt med et
eksklusivt trippelviftesystem, som kombinerer
den økte motoreffekten for å muliggjøre ypperlige
stekeresultater. De to store sideviftene fordeler
luft rundt den ytre parameteren til kammeret,
mens den mindre sentralviften øker ventilasjonen
ved å skape en vertikal varmevirvel.
Temperaturen inne i kammeret vil slik holde seg
jevn, og maten vil stekes likt på alle fem nivåer,
som på et profesjonelt kjøkken.

A+: Energieffektivitetsklasse A+ hjelper med å
spare inn opptil 10% energi sammenlignet med
klasse A. Maksimal ytelse med minimalt forbruk
er garantert.

Gryterister i støpejern, høy ytelse: For maksimal
stabilitet og styrke.

Katalytisk rens: Systemet sikrer perfekt hygienei
ovnen takket være de tre selvrensende panelene
dekket med en spesiell emalje som muliggjør
progressiv eliminering av fettrester og vond lukt
fra stekeprosessen.

Stablet installasjon: Stablet installasjon Luftkjølesystem: For å garantere en sikker
overflatetemperatur.

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

Vektstyrt tining: Automatisk tinefunksjon. Man
kan velge type mat som skal tines fra flere
kategorier (KJØTT - FISK - BRØD - DESSERT). Når
man taster inn matens vekt vil ovnen automatisk
velge den tiden som er best egnet for den
aktuelle tiningen.

Trippel glassdør: Antall glassdører. 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

Fingersikkert rustfritt stål: Fingersikkert rustfritt
stål som holder stålet så godt som nytt.

Vifteassistert med underelement: Blandingen av
vifte og underelement gjør det mulig å avslutte
steking av mat som allerede er ferdig utvendig
men ikke innvendig. Dette systemet anbefales
brukt for å avslutte stekingen av mat som
allerede er velstekt utvendig, men ikke innvendig,
og derfor trenger en moderat høyere varme.
Ideell for alle typer mat.
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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.

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.

Halv grill: For hurtig steking og bruning av mat.
Beste resultater oppnås ved å bruke øvre hylle
for små retter og den nedre hyllen for større
sådanne, som koteletter eller pølser For halv grill
vil varmen genereres i midten av elementet, slik
at den er ideell for små mengder.

Viftegrill: Svært intens varme kommer kun
ovenfra fra et dobbelt varmeelement. Viften er
aktivert. Gir optimal grilling av de tykkeste
kjøttstykkene. Ideelt for store kjøttstykker.

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.

Gassovner gir umiddelbar varmekontroll,
redusert steketid og muligheten til bake ved mye
lavere temperaturer enn elektriske ovner.

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

Innerdørglasset kan fjernes med noen få enkle
rengjøringsinngrep.

Sidelys: To motstående sidelys øker sikten på
innsiden av ovnen.

Automatisk åpning: Noen modeller har
automatisk døråpning når syklusen er ferdig, noe
som er en perfekt løsning for håndtaksfrie
kjøkken, da ingen håndtak trengs. Av
sikkerhetsårsaker vil døren låses automatisk når
maskinen er i bruk, slik at den ikke kan åpnes ved
et uhell.

Platestativvarming: Funksjon for varming eller
varmeholding av retter. Sett bakebrettet på
nederste hylle og stable rettene som skal varmes
opp.

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

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

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

Teleskopskinner: Gjør det mulig å dra ut retter og
sjekke disse uten å fjerne dem fullstendig fra
ovnen.

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.

Ultra Rapid brennere: Kraftige Ultra Rapid
hurtigbrennere på opptil 5kw effekt.

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.

... Bryterknottkontroll
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Benefit (TT)Benefit (TT)

T rue-conv ect ionT rue-conv ect ion

The best cooking performances guaranteed by ventilated circular flow 

Multiple fans and heating elements guarantee the perfect aerodynamic heat flow, allowing homogeneous and
quicker cooking inside the cavity.

G a s hobG a s hob

Gas provides permanent control of the heat source and the temperature change is immediate 

Equipped with a thermocouple, the gas supply is cut off if the flame is extinguished for greater safety.

Ca ta ly sisCa ta ly sis

Easy oven cleaning through the use of catalytic panels in the cavity 

This permanent process allows continuous cleaning and degreasing of the three cavity walls, starting its grease
oxidation phase when the oven reaches 200°C.

Isothermic Ca v ityIsothermic Ca v ity

The best cooking performance at the highest energy efficiency 

T r ip le  T urb ineT r ip le  T urb ine

The oven has three fans and two circular heating elements, allowing cooking with rotating heat 

T a ng ent ia l  cool ingT a ng ent ia l  cool ing

New cooling system with tangential fan and airflow from the door to the splashback 

Soft  c loseSoft  c lose

The door is equipped with a specific system for silent closing 

LCD d isp la yLCD d isp la y

Easy and intuitive user-experience and cook with a simple touch 

M ult i lev e l  ha log en l ig htM ult i lev e l  ha log en l ig ht

Internal halogen lighting on different levels guarantees excellent visibility 

Elect ronic  controlElect ronic  control

Electronic control for timely temperature management and heat uniformity 

T e lescop ic  g uid esT e lescop ic  g uid es

Easy extraction and safe insertion of trays into the oven thanks to telescopic guides 
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A d justa b le  he ig htA d justa b le  he ig ht

Cooker top flushed with the working area thanks to adjustable feet 

Sa b b a th mod eSa b b a th mod e

Possibility of cooking food in compliance with the provisions of the Jewish religious holiday of rest, thanks to Sabbath
mode 

Remov a lb le  inner g la ssRemov a lb le  inner g la ss

Internal door glasses are easily removable for complete cleaning 

M ult i lev e l  cookingM ult i lev e l  cooking

Several cooking levels allow maximum flexibility of use 

Cold  d oorCold  d oor

During any function, the external door glass is cold, avoiding any risk of burns 

A irFry  (A IRFRY op t iona l a ccessory )A irFry  (A IRFRY op t iona l a ccessory )

Lighter and tastier food thanks to airfry basket (optional accessory) 

Dra w er stora g e  comp a rtmentDra w er stora g e  comp a rtment

More space thanks to the lower drawer compartment, ideal for storing accessories or cooking utensils 

BBQ (op t iona l a ccessory )BBQ (op t iona l a ccessory )

Barbeque cooking directly in the oven with the double-sided grill (BBQ optional accessory) 

Pizza  stone  (op t iona l a ccessory )Pizza  stone  (op t iona l a ccessory )

Baking with refractory stone for soft and crispy pizza and yeast products (STONE optional accessory) 
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