
Prod ukt fa mil ieProd ukt fa mil ie Schublade

Prod ukthöheProd ukthöhe 15 cm

Prod uktty pProd uktty p Vakuumierschublade Sous-Vide

Vita l ity  Sy stemVita l ity  Sy stem Ja

Ä sthet ikÄ sthet ik Linea

Fa rb eFa rb e Silber

Ob erflä cheOb erflä che Silber

M a ter ia lM a ter ia l Glas

M a rkenlog oM a rkenlog o Siebdruck

Posit ion d esPosit ion d es
M a rkenlog osM a rkenlog os

Intern

Bed ienung sa rtBed ienung sa rt Touch

Va kuumierungVa kuumierung

Va kuumierung  im Behä lte rVa kuumierung  im Behä lte r

Chefkoch -  Funkt ionChefkoch -  Funkt ion

Verschw eißenVerschw eißen

Schub la d enöffnungSchub la d enöffnung Push-Pull-Öffnung (grifflos)

Schub la d e  a ufSchub la d e  a uf
T e leskop -Volla uszugT e leskop -Volla uszug

Edelstahl

S icherhe itsv ent i l  und  Öl-S icherhe itsv ent i l  und  Öl-
Rücksa ug schutz fürRücksa ug schutz für
ma x .  Hy g ienema x .  Hy g iene

Ja

CPV115SCPV115S

ÄsthetikÄsthetik

BedienelementeBedienelemente

Programme / FunktionenProgramme / Funktionen

Technische EigenschaftenTechnische Eigenschaften

     

06.05.2024SMEG SPA



M a ter ia l  d erM a ter ia l  d er
Verschlussa b d eckungVerschlussa b d eckung

Sicherheitsglas mit Rahmen

M a x .  Öffnung sw inke lM a x .  Öffnung sw inke l
d erd er
Verschlussa b d eckungVerschlussa b d eckung

65° +/- 3°

Schub la d en-Sta b il isa torSchub la d en-Sta b il isa tor Ja

M a x .  A usla d ung  d erM a x .  A usla d ung  d er
Schub la d eSchub la d e

453 mm +/- 2 mm

M a x . T ra g kra ft  d erM a x .  T ra g kra ft  d er
Schub la d eSchub la d e

15 kg

M a x .  T ra g kra ft  d esM a x .  T ra g kra ft  d es
G ehä usesG ehä uses

48 kg

Nutzb a resNutzb a res
Schub la d env olumenSchub la d env olumen

6,5 l

Pump enle istungPump enle istung 4 m³/h

T rocknung  d erT rocknung  d er
Va kuumierp ump eVa kuumierp ump e

Automatisch

Lä ng e  d er  Schw eißle isteLä ng e  d er  Schw eißle iste 260 mm

Hera usnehmb a reHera usnehmb a re
Schw eißle isteSchw eißle iste

Ja

A rt  d er  Verschw eißungA rt  d er  Verschw eißung Doppelt

M a x .  Va kuumierd a uerM a x .  Va kuumierd a uer 1'-1'20''

M a x .  Va kuumier le istungM a x .  Va kuumier le istung 2-10 mbar (99,9%)

Va kuumier-SensorVa kuumier-Sensor Ja, Genauigkeit 10 mbar

Ser ienzub ehörSer ienzub ehör Vakuumierbeutel für
Konservierung,
Vakuumierbeutel für Sous-
Vide-Cooking

NetzsteckerNetzstecker (F;E) Schuko

Elekt r ischerElekt r ischer
G esa mta nschlussw ertG esa mta nschlussw ert

240 W

A b sicherungA b sicherung 1 A

Sp a nnungSp a nnung 220-240 V

Freq uenzFreq uenz 50-60 Hz

Prod uktb re iteProd uktb re ite 597 mm

Prod uktt ie feProd uktt ie fe 570 mm

Prod ukthöheProd ukthöhe 135 mm

Elektrischer AnschlussElektrischer Anschluss

Logistik-InformationenLogistik-Informationen
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SonderzubehörSonderzubehör

VBA G 1VBA G 1

Vakuumierbeutel 20 x 30 cm für Sous-
Vide-Garen, Konservierung und
Einlagerung, Verpackungseinheit 50 St.,
kompatibel für:
EinbauVakuumierschubladen. Lagerung
für Speisekammer, Kühlschrank,
Gefrierschrank und Sous-Vide-Garen im
Dampfbackofen. Temperaturbeständig
von -40°C bis +120°C.

L IFEBOXLIFEBOX

3 Vakuumierbehälter H: 125, 170, 185
mm, Ø 140 mm für Konservierung u.
Einlagerung von druckempfindlichen
Lebensmitteln, kompatibel für Einbau-
Vakuumierschubladen. Lagerung für
Speisekammer oder Kühlschrank.
Nicht spülmaschinenfest.

VBA G 2VBA G 2

Vakuumierbeutel 25 x 35 cm für Sous-
Vide-Garen, Konservierung und
Einlagerung, Verpackungseinheit 50 St.,
kompatibel für:
EinbauVakuumierschubladen. Lagerung
für Speisekammer, Kühlschrank,
Gefrierschrank und Sous-Vide-Garen im
Dampfbackofen. Temperaturbeständig
von -40°C bis +120°C.
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Symbols glossary (TT)Symbols glossary (TT)

The Chef function alternates compression and
decompression cycles and speeds up some
operations, such as marinade or infusion, that
otherwise would require a lot of time.

Preservation vacuum bags. These bags endure
temperatures from -25°C to 70°C (for 2 hours) or
100°C (for 15 minutes). Suitable for pantry,
refrigerator and freezer storage, they cannot be
used for vacuum cooking.

The vacuum in bag function guarantees to create
vacuum into bags choosing among three levels. It
is also possible to set the 0 level to seal the bag
without creating the vacuum.

The stabilization device maintains the drawer
open when used, avoiding closing it accidentally.

Sous-vide cooking bags. These bags endure a
maximum temperature of 85°C (for 75 hours),
100°C (for 4 hours) or 121°C (for 30 minutes).
Suitable for pantry and refrigerator storage, they
cannot be storage in the freezer.

Die Funktion "Vakuum im Behälter" garantiert die
Vakuumierung in Glas- oder Kunststoffbehältern,
wobei Sie zwischen drei verschiedenen Stufen
wählen können. Verwenden Sie nur
vakuumtaugliche Behälter mit Zertifikat, die
einem Vakuum von 99,9% standhalten können.

Setting the highest vacuum in bag/container
level, it is reached a 99,9% vacuum.

VAKUUM-SENSOR

The machine can be set at three different sealing
levels. Setting the maximum level is possible to
seal more bags at the same time with a unique
cycle.

The machine carries out a double phase welding
which guarantees to seal dirty and oily bags as
well.
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Benefit (TT)Benefit (TT)

Push-p ull  d oor op eningPush-p ull  d oor op ening

With a simple push, the drawer opens and then closes again by pushing it back. 

Vita l ity  Sy stemVita l ity  Sy stem

The combined use of the steam oven, blast chiller and vacuum drawer allows the preservation of product
characteristics and maximum flavour enhancement 

Preserv a t ion cy clePreserv a t ion cy cle

3 preservation cycles (delicate, preservation, sous vide) 

Va cuum in conta iner  cy cleVa cuum in conta iner  cy cle

3 vacuum levels (delicate, medium, strong) 

Chef funct ionChef funct ion

Perfect marinades and infusions thanks to Chef mode 
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