
Ca teg or ie  fornuisCa teg or ie  fornuis 120x60 cm

A a nta l ov ens met  energ ie la b e lA a nta l ov ens met  energ ie la b e l 2

Ca v ity  hea t  sourceCa v ity  hea t  source Elektrisch

T y p e  kookp la a tT y p e  kookp la a t Gas

T y p e  p r ima ire  ov enT y p e  p r ima ire  ov en Thermogeventileerd

T y p e  secund a ire  ov enT y p e  secund a ire  ov en Statisch

EA N-cod eEA N-cod e 8017709240691

Energ ie-e ffic iënt iekla sseEnerg ie-e ffic iënt iekla sse A

Energ ie-e ffic iënt iekla sse ,  tw eed e  ov enEnerg ie-e ffic iënt iekla sse ,  tw eed e  ov en B

Esthet iekEsthet iek Classici

Ser iesSer ies Opera

KleurKleur RVS

Desig nDesig n Speciaal

DeurDeur Met 2 horizontale stroken

U p sta ndU p sta nd Ja

T y p e  p a nnend ra g ersT y p e  p a nnend ra g ers Gietijzer

Kleur  kookp la a tKleur  kookp la a t RVS

A fw erkingA fw erking
b ed iening sp a nee lb ed iening sp a nee l

RVS

Bed iening sknop p enBed iening sknop p en Smeg Classici

Kleur  knop p enKleur knop p en RVS

Disp la yDisp la y Touch

A a nta lA a nta l
b ed iening sknop p enb ed iening sknop p en

11

Kleur ser ig ra fieKleur  ser ig ra fie Zwart

Ha nd g reepHa nd g reep Smeg Classici

Kleur  ha nd g reepKleur ha nd g reep Geborsteld roestvrijstaal

T y p e  g la sT y p e  g la s Eclipse zwart glas

Op b erg ruimteOp b erg ruimte Lade

La d eLa d e Ja

Log oLog o Assembled st/steel

Posit ie  log oPosit ie  log o Strook onder de oven

A a nta l kookfunct iesA a nta l kookfunct ies 8

T ra d it ione le  kookfunct iesT ra d it ione le  kookfunct ies

Statisch  Geventileerd  Circulaire

Turbo  ECO  Kleine grill

Fan grill (small)  Fan assisted bottom

CS120NLKCS120NLK

DesignDesign

Programma's / functiesProgramma's / functies
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Kookfunct ies ov enruimte  2Kookfunct ies ov enruimte  2 4

T ra d it ione le  kookfunct ies ,  ov enruimte  2T ra d it ione le  kookfunct ies ,  ov enruimte  2

Statisch  Bodem  Draaispit

Draaispit + grill

T y p e  g a sb ra nd ersT y p e  g a sb ra nd ers Standaard

A utoma t ischeA utoma t ische
v onkontstekingv onkontsteking

Ja

T hermob ev e i l ig ingT hermob ev e i l ig ing Ja

Bra nd erd ekse lsBra nd erd ekse ls Mat zwart geëmailleerd

A a nta l la mp enA a nta l la mp en 2

A a nta l v ent i la torenA a nta l v ent i la toren 1

Netto inhoudNetto inhoud 77 l

Bruto inhoud  1 e  ov enBruto inhoud  1 e  ov en 90 l

M a ter ia a l ov enruimteM a ter ia a l ov enruimte Ever Clean emaille

A a nta l kookniv ea usA a nta l kookniv ea us 4

T y p e  ov enrekkenT y p e  ov enrekken Metalen zijsteunen

Soort  v er l icht ingSoort  v er l icht ing Gloeilamp

Vermog en la mpVermog en la mp 25 W

Inste l l ing  kookt i jdInste l l ing  kookt i jd Start en stop

A utoma t ischeA utoma t ische
inscha ke l ing  v er l icht inginscha ke l ing  v er l icht ing
b ij  op enen d eurb i j  op enen d eur

Ja

Deur op enenDeur op enen naar beneden

U itneemb a re  ov end eurU itneemb a re  ov end eur Ja

A a nta l ruiten ov end eurA a nta l ruiten ov end eur 3

A a nta l thermo-A a nta l thermo-
re flecterend e  ruitenre flecterend e  ruiten

2

Ve il ig he id sthermosta a tVe il ig he id sthermosta a t Ja

Koe lsy steemKoe lsy steem Mantelkoeling

A fmet ing en b ruikb a reA fmet ing en b ruikb a re
interne  ov enruimteinterne  ov enruimte
(hx b x d )(hx b x d )

305X613X405 mm

T emp era tuurreg e l ingT emp era tuurreg e l ing Elektro-mechanisch

Ond erw a rmte  -Ond erw a rmte  -
v ermog env ermog en

1750 W

Bov enw a rmte  -Bov enw a rmte  -
v ermog env ermog en

1050 W

G ri l l  -  v ermog enG ri l l  -  v ermog en 2800 W

G rote  v la kg r i l l  -G rote  v la kg r i l l  -
v ermog env ermog en

3850 W

Circula t ie  -  v ermog enCircula t ie  -  v ermog en 2500 W

T y p e  g r i l lT y p e  g r i l l Elektrisch

Programma's / functies secundaire ovenProgramma's / functies secundaire oven

Technische specificaties kookplaatTechnische specificaties kookplaat

T ota a l a a nta l kookzonesT ota a l a a nta l kookzones 6

Linksvoor - Gas - 2URP (dual) - 4.20 kW

Linksachter - Gas - SRD - 1.80 kW

Middenvoor - Gas - AUX - 1.05 kW

Middenachter - Gas - RP - 3.00 kW

Rechtsvoor - Gas - AUX - 1.05 kW

Rechtsachter - Gas - Visbrander - 1.90 kW

Barbecue - 1.60 (BBQ) kW

Technische specificaties primaire ovenTechnische specificaties primaire oven
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T imerT imer Ja

A koest isch s ig na a lA koest isch s ig na a l
e ind e  kookt i jde ind e  kookt i jd

Ja

M inimum temp era tuurM inimum temp era tuur 50 °C

M a x imum temp era tuurM a x imum temp era tuur 250 °C

Netto inhoud  (l ) ov en 2Netto inhoud  (l ) ov en 2 40 l

Bruto inhoud ,  2 e  ov enBruto inhoud ,  2 e  ov en 42 l

M a ter ia a l ov enruimteM a ter ia a l ov enruimte Ever Clean emaille

A a nta l kookniv ea usA a nta l kookniv ea us 4

T y p e  ov enrekkenT y p e  ov enrekken Metalen zijsteunen

U itneemb a reU itneemb a re
b ov enp la a tb ov enp la a t

Ja

A a nta l la mp enA a nta l la mp en 1

Soort  v er l icht ingSoort  v er l icht ing Gloeilamp

Vermog en la mpVermog en la mp 25 W

A utoma t ischeA utoma t ische
inscha ke l ing  v er l icht inginscha ke l ing  v er l icht ing
b ij  op enen d eurb i j  op enen d eur

Ja

Deur op enenDeur op enen naar beneden

U itneemb a re  ov end eurU itneemb a re  ov end eur Ja

A a nta l ruiten ov end eurA a nta l ruiten ov end eur 3

A a nta l thermo-A a nta l thermo-
re flecterend e  ruitenre flecterend e  ruiten

2

Ve il ig he id sthermosta a tVe il ig he id sthermosta a t Ja

Koe lsy steemKoe lsy steem Mantelkoeling

A fmet ing en b ruikb a reA fmet ing en b ruikb a re
interne  ov enruimteinterne  ov enruimte
(hx b x d )(hx b x d )

315x300x415 mm

T emp era tuurreg e l ingT emp era tuurreg e l ing Elektro-mechanisch

Ond erw a rmte  -Ond erw a rmte  -
v ermog env ermog en

750 W

Bov enw a rmte  -Bov enw a rmte  -
v ermog env ermog en

650 W

G ri l l  -  v ermog enG ri l l  -  v ermog en 1400 W

G rote  v la kg r i l l  -G rote  v la kg r i l l  -
v ermog env ermog en

2050 W

T y p e  g r i l lT y p e  g r i l l Elektrisch

M inimum temp era tuurM inimum temp era tuur 50 °C M a x imum temp era tuurM a x imum temp era tuur 220 °C

Ov enrooster  met  stopOv enrooster  met  stop 2 Ba kp la a tBa kp la a t 2

Dra a isp itDra a isp it 1

Rek met  a chter-  enRek met  a chter-  en
zi jstopzi jstop

1

Ba kp la a tBa kp la a t 1

InzetroosterInzetrooster 1

A a nsluitw a a rd eA a nsluitw a a rd e 6800 W

StroomStroom 30 A

Leng te  v oed ing ska b e lLeng te  v oed ing ska b e l 200 cm

Freq uent ieFreq uent ie 50/60 Hz

A a nsluitka stA a nsluitka st 5 polig

Opties primaire ovenOpties primaire oven

Technische specificaties secundaire ovenTechnische specificaties secundaire oven

      

Opties secundaire ovenOpties secundaire oven

Meegeleverde accessoires primaire oven en kookplaatMeegeleverde accessoires primaire oven en kookplaat

Meegeleverde accessoires secundaire ovenMeegeleverde accessoires secundaire oven

Elektrische aansluitingElektrische aansluiting
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Sp a nningSp a nning 220-240 V

Sp a nning  2  (V)Sp a nning  2  (V) 380-415 V
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Accessoires niet inbegrepenAccessoires niet inbegrepen

KIT 1 A 3 -6KIT 1 A 3 -6

Splashback 120x75 cm, stainless steel,
suitable for Opera A3-7 and A4 cookers

SFLK1SFLK1

Kinderslot

G T PG T P

Gedeeltelijk uittrekbare telescopische
geleiders (1 niveau)

PRT XPRT X

Ronde pizzasteen met handvaten,
diameter 35 cm

KIT 3 -6KIT 3 -6

Height extension kit 2 lateral sides
(950mm), stainless steel, for Opera
cookers A2,A3,A4 (945-965mm)

T PKXT PKX

Stainless steel teppanyaki plate,
suitable for A1-9 Opera cooker

G T A -6G T A -6

Telescopische rails met 3 niveaus lengte:
369 mm 2 volledig uittrekbare
telescopische geleiders, 431 mm 1
gedeeltelijk uittrekbare telescopische
geleiders, 177 mm (onderste niveau)
Materiaal: roestvrij staal AISI 430 polish

PA LPZPA LPZ

Pizzaschep met inklapbare handgreep
breedte: 315 mm lengte: 325 mm

G T TG T T

Volledig uittrekbare telescopische
geleiders (1 niveau)

SM OLDSM OLD

Set van 7 siliconen vormpjes voor
ijsjes, ijslolly's, pralines, ijsblokjes of
om etenswaren te portioneren.
Bruikbaar van -60 ° C tot + 230 ° C
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Symbols glossary (TT)Symbols glossary (TT)

Heavy duty gietijzeren pannendragers: voor
maximale stabiliteit en sterkte.

Luchtkoelsysteem: om een veilig oppervlak te
garanderen temperaturen.

A: Droogprestaties van het product, gemeten
vanaf A +++ tot D / G afhankelijk van de
productfamilie

B: Energieklasse van het product, gemeten van A
+++ tot D / G, afhankelijk van de productfamilie.

Deuren met driedubbele beglazing: aantal glazen
deuren.

Geëmailleerde binnenkant: De geëmailleerde
binnenkant van alle Smeg-ovens heeft een
speciale antacidumvoering die helpt om de
binnenkant schoon te houden door de
hoeveelheid kookvet te verminderen.

Fan assisted base: the mix of fan and lower
heating element alone allows to finish cooking
foods already cooked on the surface but not
internally more quickly. This system is
recommended to finish cooking foods that are
already well cooked on the surface, but not
internally, which therefore require a moderate
higher heat. Ideal for any type of food.

Ventilator met bovenste en onderste elementen:
de elementen in combinatie met de ventilator zijn
bedoeld om een meer gelijkmatige warmte te
bieden, een methode die vergelijkbaar is met
conventioneel koken, dus voorverwarmen is
vereist. Het meest geschikt voor items die
langzaam koken vereisen.

De ovenruimte wordt tegelijk door het onder- en
bovenelement verwarmt. De hitteverdeling over
het gerecht is afhankelijk van het niveau waarop
men dit plaatst. Geschikt voor bakken op 1
niveau. Gerechten: alle ovenschotels, vlees,
gevogelte, brood, (gevulde) taarten. Speciaal:
gans en eend (bevatten veel vet).

De ovenruimte wordt uitsluitend verhit door het
onderelement. Voor gerechten die een hoge
basistemperatuur behoeven, heeft deze
bakstand weinig tot geen invloed op de korst aan
de bovenzijde. Geschikt voor bakken op 1 niveau,
ideaal voor deeggerechten die moeten rijzen
(bijv. pizza). Bij gevulde taarten zal de
deegbodem beter droog blijven.

Circulaire: it is the perfect function for cooking all
types of dishes in a more delicate way. The heat
comes from the back of the oven and is
distributed quickly and evenly The fan is active. It
is also ideal for cooking on multiple levels without
mixing smells and flavors.

ECO: low energy consumption cooking: this
function is particularly suitable for cooking on a
single shelf with low energy consumption. It is
recommended for all types of food except those
that can generate a lot of moisture (for example
vegetables). To achieve maximum energy
savings and reduce time, it is recommended to
put the food in the oven without preheating the
cooking compartment

Ventilator met grillelement: De ventilator
vermindert de felle hitte van de grill en biedt een
uitstekende methode om verschillende soorten
voedsel, karbonades, steaks, worstjes enz. Te
grillen, waardoor het gelijkmatig bruin wordt en
de warmte wordt verdeeld, zonder het voedsel
uit te drogen. De bovenste twee niveaus die voor
gebruik worden aanbevolen, en het onderste deel
van de oven kunnen worden gebruikt om
gerechten tegelijkertijd warm te houden, een
uitstekende mogelijkheid bij het bereiden van een
gegrild ontbijt. Halve grill (alleen
middengedeelte) is ideaal voor kleine
hoeveelheden voedsel.

De warmte is alleen afkomstig van het grill-
element. Verhitting over een kleiner oppervlak. Te
gebruiken als de grote vlak-grill, maar voor
kleinere hoeveelheden
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Rotisserie with half grill: These symbols allow use
of the rotisserie with half grill.

Rotisserie: The rotisserie (where installed) works
in combination with the grill element to brown
foods to perfection.

Turbo: the heat comes from 3 directions: above,
below and from the back of the oven The fan is
active. It allows quick cooking, even on several
shelves without mixing the aromas. Ideal for
large volumes or foods that require intense
cooking.

Removable roof liner: This is a perfect solution
that protects the upper part of the cavity of the
oven from pollution. Easy to remove for cleaning,
it can be washed in the dishwasher.

The oven cavity has 4 different cooking levels. Electronic control: Allows you to maintain
temperature inside the oven with the precision 2-
3 ° C. This enables to cook meals that are very
sensitive to temperature changes, such as cakes,
souffles, puddings.

Ultrasnelle branders: Krachtige ultrasnelle
branders bieden tot 5kw vermogen.

The capacity indicates the amount of usable
space in the oven cavity in litres.

The capacity indicates the amount of usable
space in the oven cavity in litres.
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