
Større lse  komfy r    90x60 cm

A nta l l  stekeov ner med  energ imerking        1

Va rmekild e  ka mmer     Elektrisk

T y p e  p la te top p         Induksjonstoppe

Hov ed ov n,  ty p e       Termoventilert ovn

Reng jør ing ssy stem hov ed ov n        Pyrolytisk

EA N-kod e   8017709240721

Energ i e ffekt iv ite tskla sse       A+

Estet ikk  Portofino

Fa rg e   Antrasitt

Desig n  Innfelling

Ov nsd ør   Med panel

Ka kefa t   Ja

Hette fa rg e    Rustfritt stål

Ov erfla te 
komma nd op a ne l    

Emaljert metall

b ry terne   Smeg Portofino

kontrol le r  fa rg e      Rustfritt stål

T y p e  d isp la y        LCD

A nta l l  kontrol le r       7

Fa rg e  p å  s i lke t ry kk           Sølv

Hå nd ta k    Smeg Portofino

Hå nd ta k fa rg e      Farget

G la ssty p e  i  ov nsd ør         Grå

Føtter  Sort

Sokke l  Sort

Op p b ev a ring sa v d e l ing            Skyv dra

Log o  Montert rustfritt stål

Posis jon log o   Panel under ovnen

A nta l kokefunksjoner   10

CPF9IPAN

Estetisk linje

Programmer/funksjoner
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T 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 sfunksjoner  

Pyrolytisk  Pyrolytisk eco

A utoma t iske  p rog ra mmer        20

A nd re  funksjoner  

Tine etter tid  Tine etter tid  Heving

Sabbath

A utoma t isk a v steng ing     
v ed  ov erhet ing   

Ja

Ka sserol led etekter ing     Ja

A ng iv e lse  a v  minste      
større lse  p å  stekep a nne     

Ja

Ind ika tor  for  v a lg t  sone         Ja

Restv a rmeind ika tor     Ja

A nta l l  la mp er       2

Vifte  nummer  3

Nettov olum, stekeov n 1   115 l

Brut tov olum, stekeov n 1    129 l

A nta l l  g la ss i  ov nsd øren          4

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

3

Tekniske data – kokeplate

 
A nta l l  t i lb ered ning ssoner          5

Venstre foran - Induksjon - enkel - 1.40 kW - Booster 2.20 kW - Ø 14.5 cm

Venstre bak - Induksjon - enkel - 1.85 kW - Booster 3.00 kW - Ø 18.0 cm

Midten - Induksjon - enkel - 2.60 kW - Booster 3.70 kW - Ø 27.0 cm

Høyre bak - Induksjon - enkel - 2.30 kW - Booster 3.70 kW - Ø 21.0 cm

Høyre foran - Induksjon - enkel - 1.40 kW - Booster 2.20 kW - Ø 14.5 cm

Tekniske data – hovedovn
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M a ter ia le  ov nsrom       Ever clean-emalje

A nta l l  hy l le r        5

T y p e  hy l lep la n         Metalstativer

Ly sty p e    Halogen

Ly seffekt  40 W

T id sinnst i l l ing       Start og stopp

La mp e tennes nå r d ør   
å p nes 

Ja

Dør å p ning  ty p e      klaff ned

A v ta kb a r d ør       Ja

Innerd ør i  he lg la ss      Ja

A v ta kb a r innerd ør       Ja

Sikkerhetstermosta t  Ja

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

Ja

Kjølesy stem  Tangential

Døren er  lå st  und er   
p y roly t isk rens   

Ja

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

371x724x418 mm

T emp era turkontrol l     Elektronisk

U nd erv a rmee lement ,     
e ffekt

1700 W

Ov erv a rmee lement  –    
e ffekt

1200 W

G ri l le lememt     1700 W

Stor g r i l l  –  e ffekt         2900 W

Va rmluftse lement  -  
e ffekt

2 x 1850 W

G ri l l  ty p e       Elektrisk

M y kt  lukkend e  heng sle r        Ja

T imer  Ja

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

Ja

La v este  temp era tur      50 °C

Høy este  temp era tur     260 °C

Rist  med  b a kre  stop p  og      
sid estop p 

1

2 0  mm ov nsb ret t      1

4 0 mm ov nsb ret t      1

Ov nsr ist   1

De lv is  ut t rekkb a r      
te leskop skinne 

1

Elekt r isk 
t i lkob l ing seffekt    

11400 W

Strøm 50 A

Sp enning  220-240 V

Sp enning  (V)   380-415 V

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

Ja, enkel fase

T y p e  led ning      Ja, dobbel og trefase

Frekv ens  50/60 Hz

M orset t ie ra     5-polet

Funksjoner for hovedovn

Standardtilbehør – hovedovn

Elektrisk tilkobling
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Not included accessories

A 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.

KIT H9 5 CPF9  

Høydeforlengersett (950 mm), egnet
for Portofino-komfyrer

SFLK1

Barnesikring

G T P 

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

PRT X

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

G RILLPLA T E  

Universalrist for induksjon, gass,
keramisk og elektrisk platetopp. Non-
stick belegg ideelt for steking av kjøtt,
ost og grønnsaker. Mål: 410 x 240
mm.

PPR9

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

KIT 6 0 0 CPF9 P    

Pyntelist for bakside platetopp, egnet
for 90 cm Portofino-komfyrer med
pyroovn

KIT PBX

Høydereduksjonsføtter (850 mm)

BBQ9

SCRP

Induction and ceramic hobs and
teppanyaki scraper

KIT PD

Sorte høydeforlengerføtter (950 mm)
for komfyrer

T PKPLA T E  

Universalplate for induksjon, gass,
keramisk og elektrisk platetopp. Non-
stick belegg ideelt for steking av fisk,
egg og grønnsaker. Mål: 410 X 240 mm.

PA LPZ

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

G T T 

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

SM 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)

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.

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.

... Firedobbel glassdør: Antall glassdører.

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

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

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.

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.
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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.

Overhetingsbeskyttelse: Sikkerhetssystemet som
automatisk slår av platetoppen hvis
kontrollenheten overopphetes.

Induksjon: Arbeidet til disse platetoppene er
basert på prinsippet om elektromagnetisk
induksjon. Varmen genereres direkte i bunnen av
pannen når den er i kontakt med platetoppen.

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.

PYROLYSE - AUTOMATISK RENSEFUNKSJON:
Ovnen varmes opp til en temperatur nærme 500
°C og forkuller fett og matrester til finkornet aske
som enkelt kan tørkes av med en fuktig klut. Ved
så høye temperaturer vil døren låses automatisk
av sikkerhetshensyn, mens temperaturen i døren
forblir kontrollert slik at den er sikker å berøre.
Brukerjustert funksjon basert på nivået med
urenheter i ovnen.

Pyrolytisk: Eco-pyrolytisk rensefunksjon kan
velges når ovnene har små forekomster av
urenheter. Denne funksjonen har en maksimal
varighet på 1,5 timer.

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

Angivelse av restvarme: Etter at den
glasskeramiske platetoppen er blitt avslått vil
restvarmeindikatoren vise hvilken av
varmesonene som fortsatt forblir varme. Når
temperaturen faller under 60 °C vil indikatoren
slukkes.

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

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

Kapasiteten angir mengden anvendbar plass i
ovnen oppgitt i liter.
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Benefit (TT)

T 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.

Ind uct ion hob 

Induction offers fast cooking and precise temperature control 

Through the use of suitable cookware, induction is easy to use and maintain, safe and responsive
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