
Komfurstørre lseKomfurstørre lse 90x60 cm

A nta l rummed  energ imærkeA nta l rummed  energ imærke 1

Hulrumsv a rmekild eHulrumsv a rmekild e Elektrisk

Komfur ty p eKomfur ty p e Induktion

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

Reng øring ssy stem hov ed ov nReng øring ssy stem hov ed ov n Pyrolytisk

EA N-kod eEA N-kod e 8017709240783

Energ ie ffekt iv ite tskla sseEnerg ie ffekt iv ite tskla sse A+

Æ stet ikÆ stet ik Portofino

Fa rv eFa rv e Gul

Desig nDesig n Flugtende pasform

Lå g eLå g e Med ramme

ListeL iste Ja

Fa rv e  p å  kog ep la d eFa rv e  p å  kog ep la d e Rustfrit stål

Komma nd op a ne l finishKomma nd op a ne l finish Metalemaljeret

Bet jening skna p p erBet jening skna p p er Smeg Portofino

Bet jening  fa rv eBet jening  fa rv e Rustfrit stål

D isp la yDisp la y LCD

A nt .  kna p p erA nt .  kna p p er 7

Fa rv e  s i lke t ry kFa rv e  s i lke t ry k Sort

Hå nd ta gHå nd ta g Smeg Portofino

Hå nd ta g  fa rv eHå nd ta g  fa rv e farvet

G la sty p eG la sty p e Grå

Fød d erFød d er Sort

Sokke lSokke l Sort

Op b ev a ring srumOp b ev a ring srum Skub træk

Log oLog o Samlet st / stål

Log op osit ionLog op osit ion Panel under ovnen

A nt .  ma d la v ning sfunkt ionerA nt .  ma d la v ning sfunkt ioner 10

CPF9IPYWCPF9IPYW

ÆstetikÆstetik

Programmer/FunktionerProgrammer/Funktioner
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T ra d it ione l le  ma d la v ning sfunkt ionerT ra d it ione l le  ma d la v ning sfunkt ioner

Statisk  Med ventilator  Varmluft

Turbo (varmluft + bund + øvre +

ventilator)

 Eco  Lille grill

Stor grill  Ventilator grill (stor)  Base

Ventilator-assisteret bund

Reng øring sfunkt ionerReng øring sfunkt ioner

Pyrolytisk  Pyrolytisk øko

A utoma t iske  p rog ra mmerA utoma t iske  p rog ra mmer 20

A nd re  funkt ionerA nd re  funkt ioner

Optøning efter tid  Optøning efter vægt  Godkendelse

Sabbath

A utoma t isk s lukning  v edA utoma t isk s lukning  v ed
ov erop hed ningov erop hed ning

Ja

Pa nd ereg ist re r ingPa nd ereg ist re r ing Ja

Visning  a f mind steVisning  a f mind ste
p a nd ed ia meterp a nd ed ia meter

Ja

Visning  a f v a lg t  zoneVisning  a f v a lg t  zone Ja

Restv a rmeind ika torRestv a rmeind ika tor Ja

A nta l la mp erA nta l la mp er 2

Vent i la tora nta lVent i la tora nta l 3

Nettov olumen,  1 .  rumNettov olumen,  1 .  rum 115 l

Sa mlet  a nta l lå g eg la sSa mlet  a nta l lå g eg la s 4

A nta lA nta l
te rmoreflekterend etermoreflekterend e
lå g eg la slå g eg la s

3

Komfur tekniske egenskaberKomfur tekniske egenskaber

 
Z oner i  a ltZ oner i  a lt 5

Forrest til venstre - Induktion - enkelt - 1.40 kW - Booster 2.20 kW - Ø 14.5 cm

Bagest til venstre - Induktion - enkelt - 1.85 kW - Booster 3.00 kW - Ø 18.0 cm

Central - Induktion - enkelt - 2.60 kW - Booster 3.70 kW - Ø 27.0 cm

Bagest til højre - Induktion - enkelt - 2.30 kW - Booster 3.70 kW - Ø 21.0 cm

Forrest til højre - Induktion - enkelt - 1.40 kW - Booster 2.20 kW - Ø 14.5 cm

Primær ovn tekniske egenskaberPrimær ovn tekniske egenskaber
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Bruttov olumen,  1 .Brut tov olumen,  1 .
hulrumhulrum

129 l

Ov nrum ma ter ia leOv nrum ma ter ia le Ever Clean-emalje

A nta l hy ld erA nta l hy ld er 5

Hy ld ety p eHy ld ety p e Metalhylder

T y p e  a f la mp erT y p e  a f la mp er Halogen

Ly s e ffektLy s e ffekt 40 W

T id sind st i l l ingT id sind st i l l ing Start og stop

Ly s nå r ov nlå g en å b nesLy s nå r ov nlå g en å b nes Ja

Lå g eå b ningLå g eå b ning Flap ned

A fta g e l ig  lå g eA fta g e l ig  lå g e Ja

Ind er lå g e  i  fuld t  g la sInd er lå g e  i  fuld t  g la s Ja

A fta g e l ig e  ind v end igA fta g e l ig e  ind v end ig
lå g elå g e

Ja

Sikkerhed stermosta tSikkerhed stermosta t Ja

Op v a rmning enOp v a rmning en
susp end eres,  nå r  lå g ensusp end eres,  nå r  lå g en
å b neså b nes

Ja

Kølesy stemKølesy stem Tangentiel

Lå g e  lå st  und erLå g e  lå st  und er
p y roly sep y roly se

Ja

Nettod imensioner forNettod imensioner for
ind v end ig t  rum (Hx Bx D)ind v end ig t  rum (Hx Bx D)

371x724x418 mm

T emp era tursty r ingT emp era tursty r ing Elektronisk

Bund -v a rmeleg emeBund -v a rmeleg eme
effekte ffekt

1700 W

Øv re  v a rmeleg eme -Øv re  v a rmeleg eme -
e ffekte ffekt

1200 W

G ri l le lementG ri l le lement 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

2 x 1850 W

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

Soft  c lose-sy stemSoft  c lose-sy stem Ja

T imerT imer Ja

Ly d a la rm for  s lut  p åLy d a la rm for  s lut  p å
t i lb ered ningt i lb ered ning

Ja

M in.  temp era turM in.  temp era tur 50 °C

M a ksima l temp era turM a ksima l temp era tur 260 °C

Rist  med  b a g - ogRist  med  b a g - og
sid estopsid estop

1

2 0  mm d y b  p la d e2 0  mm d y b  p la d e 1

4 0 mm d y b  p la d e4 0 mm d y b  p la d e 1

G it te r ind sa tsG it te r ind sa ts 1

T e leskop skinne ,  d e lv istT e leskop skinne ,  d e lv ist
ud trækud træk

1

Elekt r isk kla ssifice r ingElekt r isk kla ssifice r ing 11400 W

Nuv ærend eNuv ærend e 50 A

Sp ænd ingSp ænd ing 220-240 V

Sp ænd ing  2  (V)Sp ænd ing  2  (V) 380-415 V

T y p e  e lekt r isk ka b e lT y p e  e lekt r isk ka b e l
insta l le re tinsta l le re t

Ja, enkeltfaset

Led ning sty p eLed ning sty p e Ja, dobbelt- og trefaset

Frekv ensFrekv ens 50/60 Hz

M orset t ie raM orset t ie ra 5 ben

Valg hovedovnValg hovedovn

Medfølgende tilbehør hovedovnMedfølgende tilbehør hovedovn

Elektrisk tilslutningElektrisk tilslutning
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Not included accessoriesNot included accessories

A IRFRY9A IRFRY9

Air fryer stativ AIRFRY . Ideel til at
genskabe traditionel stegning i ovnen,
men med færre kalorier og mindre fedt.
Det giver dig mulighed for hurtigt og
enkelt at tilberede retter som pommes
frites, stegte grøntsager og fisk, hvilket
sikrer perfekt bruning og sprødhed.

KIT H9 5 CPF9KIT H9 5 CPF9

Højdeudvidelsessæt (950 mm), passer
til Portofino fritstående komfurer

SFLK1SFLK1

Børnesikring

G T PG T P

**Delvist udtrækkelige teleskop-
skinner (1 niveau)** Udtrækning: 300
mm Materiale: Rustfrit stål AISI 430
poleret

PRT XPRT X

Ildfast pizzasten med håndtag. D=35cm
Ikke egnet til mikrobølgeovne. Passer til
gasovne, skal sættes på gitteret.

G RILLPLA T EG RILLPLA T E

Universalgryde til induktion, gas,
keramik og elektriske kogeplader.
Non-stick overflade ideel til
tilberedning af kød, ost og grøntsager.
Dimensioner: 410 x 240 mm.

PPR9PPR9

Ildfast pizzasten uden håndtag.
Firkantet sten: L64xH2,3xP37,5 cm
Passer også til gasovne, skal sættes på
gitteret.

KIT 6 0 0 CPF9 PKIT 6 0 0 CPF9 P

Dækliste til kogeplade bagside, egnet
til 90 cm Portofino fritstående
komfurer med pyroovn

KIT PBXKIT PBX

Højdereducerende fødder (850 mm)

BBQ9BBQ9

SCRPSCRP

Induction and ceramic hobs and
teppanyaki scraper

KIT PDKIT PD

Højdeudvidelse sorte fødder (950 mm)
til fritstående komfurer

T PKPLA T ET PKPLA T E

Universalplade til induktion, gas,
keramik og elektriske kogeplader. Non-
stick overflade ideel til tilberedning af
fisk, æg og grøntsager. Dimensioner:
410 X 240 mm.

PA LPZPA LPZ

Pizzaspade med håndtag der kan
foldes væk width: 315mm længde:
325 mm

G T TG T T

**Udtrækkelige teleskop-skinner (1
niveau)** Udtrækning: 433 mm
Materiale: Rustfrit stål AISI 430 poleret

SM OLDSM OLD

Sæt med 7 silikoneforme til is, ispinde,
praliner, isterninger eller til
portionsanretning af mad. Brugbar fra
-60°C til +230°C
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Symbols glossary (TT)Symbols glossary (TT)

Triple-ventilator teknologi: Ovnen er udstyret
med et eksklusivt triple-ventilatorsystem, der
kombineret med motorernes øgede effekt
muliggør fremragende madlavningsydelse. De to
store sideventilatorer fordeler luften omkring den
ydre omkreds af ovnrummet, mens den mindre
centrale ventilator øger ventilationen ved at
skabe en vertikal varmehvirvel. Følgelig er
temperaturen i ovnrummet ensartet, så mad kan
tilberedes jævnt på alle fem niveauer, som i et
professionelt køkken.

A+: Energieffektivitetsklasse A + hjælper med at
spare op til 10% energi sammenlignet med klasse
A. Maksimal ydelse med minimalt forbrug er
garanteret.

Luftkølesystem: for at sikre en sikker
overfladetemperatur.

Optøning på tid: Manuel optøningsfunktion. Ved
afslutningen af den indstillede varighed stopper
funktionen.

Optøning ved vægt: Automatisk
optøningsfunktion. Du vælger den madtype, der
skal optøes fra de tilgængelige kategorier (KØD -
FISK - BRØD - DESSERTER) Efter indtastning af
madens vægt, definerer ovnen automatisk den
tid, der kræves for korrekt optøning.

Firdobbelte glasdøre: Antal glaslåger.

Ever Clean Emalje: Ever Clean emalje påføres
elektrostatisk, hjørne til hjørne og kant til kant for
at forhindre revner over tid. Det er en særlig
pyrolytisk emalje, der er resistent over for syrer,
der ud over at være behageligt lys, fremmer
større rengøring af ovnvæggene takket være
dens lavere porøsitet. Den bages ved over 850 °C
og polymeriseres langsomt med en
videnskabeligt bestemt hastighed for at sikre
ensartet dybde og styrke Ever Clean emalje
skaber en upåklagelig finish både på indersiden
af ovnen og på bakkerne, hvilket gør ovnens
overflader utrolig lette at vedligeholde over tid,
da det reducerer vedhæftningen af fedt under
tilberedningen

Ventilatorassisteret bund: blandingen af
ventilator og lavere varmeelement alene gør det
muligt at afslutte tilberedning af mad, der
allerede er tilberedt på overfladen, men ikke
indeni hurtigere. Dette system anbefales at
afslutte tilberedning af mad, der allerede er godt
tilberedt på overfladen, men ikke indeni, hvilket
derfor kræver en moderat højere varme. Ideel til
enhver form for mad.

Ventilatorassisteret: Intens og homogen
traditionel madlavning, også velegnet til
komplekse opskrifter. Ventilatoren er aktiv, og
varmen kommer samtidig nedenfra og ovenfra.
Ventileret madlavning sikrer et hurtigere og mere
homogent resultat og efterlader duftende mad
ude og fugtigere indeni. Ideel til bagt pasta,
småkager, stege og tærter.

Statisk: Traditionel madlavning egnet til
tilberedning af en ret ad gangen. Ventilatoren er
ikke aktiv, og varmen kommer samtidig nedenfra
og ovenfra. Statisk madlavning er langsommere
og mere delikat, ideel for at opnå veltilberedte og
tørre retter selv indeni. Ideel til tilberedning af
alle former for stege, fedt kød, brød, fyldte kager.

Base: varmen kommer kun fra bunden af
ovnrummet. Ventilatoren er ikke aktiv. Ideel til
søde og salte tærter og pizzaer. Designet til at
fuldføre madlavning og gøre maden mere sprød
Dette symbol i gasovne angiver gasbrænderen.

...
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Varmluft: det er den perfekte funktion til at
tilberede alle typer retter på en mere delikat
måde. Varmen kommer fra bagsiden af ovnen og
fordeles hurtigt og jævnt Ventilatoren er aktiv.
Det er også ideelt til madlavning på flere
niveauer uden at blande lugt og smag.

ECO: tilberedning med lavt energiforbrug: denne
funktion er særligt velegnet til madlavning på en
enkelt hylde med lavt energiforbrug. Det
anbefales til alle typer mad undtagen dem, der
kan generere meget fugt (f.eks. grøntsager). For
at opnå maksimal energibesparelse og reducere
tid anbefales det at sætte maden i ovnen uden at
forvarme ovnrummet

Grill: Meget intens varme kommer kun ovenfra fra
et dobbelt varmeelement. Ventilatoren er ikke
aktiv. Giver fremragende grill- og gratinerende
resultater. Bruges i slutningen af madlavningen,
giver det en ensartet bruning til retter.

Halv grill: Til hurtig madlavning og bruning af
mad. De bedste resultater opnås ved at bruge
den øverste hylde til små genstande, de nederste
hylder til større, såsom koteletter eller pølser.
Med halv grill genereres kun varme i midten af
legemet, så det er ideelt til mindre mængder.

Ventilatorgrill: meget intens varme kommer kun
ovenfra fra et dobbelt varmeelement Ventilatoren
er aktiv. Det muliggør optimal grillning af
tykkeste kød. Ideel til store kødudskæringer.

Turbo: varmen kommer fra 3 retninger: over,
under og fra bagsiden af ovnen Ventilatoren er
aktiv. Det giver mulighed for hurtig madlavning,
selv på flere hylder uden at blande aromaerne.
Ideel til store mængder eller fødevarer, der
kræver intens tilberedning.

Beskyttelse mod overophedning:
Sikkerhedssystemet, der automatisk slukker for
kogepladen i tilfælde af overophedning af
kontrolenheden.

Induktion: Arbejdet med disse kogeplader er
baseret på princippet om elektromagnetisk
induktion. Varmen genereres direkte i bunden af
gryden under dens kontakt med kogepladen.

Inderlåge i ren glas: Inderlåge i ren glas, en enkelt
flad overflade, som er nem at holde ren.

Glasset på inderlågen: kan fjernes med få hurtige
bevægelser for rengøring.

Sidelys: To modstående sidelygter øger
synligheden inde i ovnen.

Automatisk åbning: nogle modeller har
automatisk åbning af lågen, når cyklussen er
færdig, hvilket er en perfekt løsning til
håndtagsløse køkkenenheder, da der ikke er
behov for et håndtag. Af sikkerhedsmæssige
årsager låser lågen automatisk når maskinen er i
brug for at undgå, at den åbnes utilsigtet.

PYROLYSE - AUTOMATISK
RENGØRINGSFUNKTION: ovnen varmes op til en
temperatur, der nærmer sig 500 °C, og gør fedt
og madrester til en fin aske, der let kan tørres af
med en fugtig klud. Ved en så høj temperatur
låses lågen automatisk af hensyn til sikkerheden,
mens temperaturen på lågen forbliver
kontrolleret, så det er sikkert at røre ved
brugerjusterbar funktion baseret på
snavsniveauet i ovnen.

Pyrolyse: Den Eco pyrolitiske
rengøringsfunktionen kan vælges, når ovnen er
lettere snavset. Denne funktion har en maksimal
varighed på 1,5 timer.

Luft ved 40 °C giver det perfekte miljø til at
godkende gærdejsblandinger. Vælg funktionen og
læg dejen i tildelt rum

Angivelse af restvarme: Efter at den keramiske
kogeplade er slukket, viser indikatoren for
restvarme, hvilken af varmezonerne der stadig er
varm. Når temperaturen falder til under 60 °C
slukkes indikatoren.

SABBATH: funktion, der gør det muligt at
tilberede mad med respekt for jødedommens
hviledag.

Ovnrummet har 5 forskellige
tilberedningsniveauer.
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Soft close: alle modeller er udstyret med
avanceret funktion til blød lukning af lågen, som
gør det muligt for enheden at lukke blødt og stille.

Teleskopskinner tillader at retten trækkes ud så
man kan holde øje med den uden at tage den helt
ud af ovnen.

Elektronisk betjening: Giver dig mulighed for at
opretholde temperaturen inde i ovnen med
nøjagtigheden 2-3 °C. Dette gør det muligt at
tilberede måltider, der er meget følsomme over
for temperaturændringer, såsom kager, souffles,
buddinger.

Kapaciteten angiver mængden af anvendelig
plads i ovnrummet i liter.
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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.

Ind uct ion hobInd 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.

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 

Py roly sisPy roly sis

Easy oven cleaning thanks to special pyrolytic function 

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 

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 
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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) 

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) 

Push-p ull  stora g e  comp a rtmentPush-p ull  stora g e  comp a rtment

More space thanks to the lower push-pull compartment, ideal for storing accessories or cooking utensils 
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