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G o IV
Dimensoes
Familia

Sistema de Vitalidade

Tipo de energia
Tipo de cocgdo
Tecnologia Galileo
Sistema de limpeza
Cédigo EAN

Design

Design

Cor
Acabamentos
Série

Material

Tipo de acgo inox
Tipo de vidro

Comandos

VIVO

BLOBEN

Display
Tecnologia Display
Comandos

SO6303APX

60 cm

Forno

Sim

Elétrico

Multitech
Omnichef
VaporClean
8017709305819

Classica

Aco inox
Antidedadas
Plano

Aco inox
Escovado
Preto Eclipse

VivoScreen

Display TFT

Full touch avangado e
botdes

Programas / Funcodes

- - [

Cor da serigrafia
Estética da porta

Puxador

Cor do puxador
Logétipo
Comandos

Cor dos comandos

Numero de idiomas
disponiveis

Idiomas disponiveis no

display

N° de comandos

Serigrafia em preto

Porta com dois perfis
horizontais

Classica

Puxador inox
Logdtipo embutido
Classica

Inox

20

Italiano, English (UK),
Francgais (FR), Frangais
(CA), Nederlands, Espaiiol
(ES), Espafiol (MX),
Portugués (PT), Svenska,
Pycckuid, Deutsch (DE),
Dansk, Norsk, Polski, English
(AU), Suomi, Ukrainian,
Kazakh, Afrikaans (ZA),
Zulu (ZA)

2
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N° funcoes

Programas automdticos
Niveis de humidificagdo
Receitas pessoais
Funcoes de forno

Estdtico

o
Turbo

2| Grill ventilado

| Pizza

Funcoes assistidas a vapor

(]

Ventilado com vapor

&

L

Turbo com vapor

(.;:}.

Funcdes com vapor

) Vapor

r

Vapor ventilado e base

Outras funcdes do vapor

#i| Limpar depésito da dgua

[o]| Descalcificar

Fungdes microondas

==| Microondas

=—| Microondas com grill

Fungdes Multitech

Multitech

ECO

=)

(1)

26

150
3 + manual
10

Ventilado

Eco

Base

Termoventilado com vapor

Grill ventilado com vapor

Vapor ventilado

Sous vide

Descarga de dgua

Microondas com ventilagdo

Microondas com base e

termoventilagdo

Twintech

Termoventilado

=
Ui

Grill

Base com termoventilador

@

L

(@

Termoventilado e base com vapor

Vapor termoventilado

@)

i’ Carga de dgua

Microondas com termoventilagdo
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Outras funcgoes

o

Na pedra

)

Manter quente

Programa de limpeza

&

\/'| VaporClean

Opcoes

Descongelar por tempo

Barbecue

Descongelar por peso

Aquecer pratos

S E A X

R ENT

Opgcoes de programacgdo
do tempo de cocgdo
Temporizador

Temporizador
configuravel

Opcdo bloqueio de
comandos para
seguranca das criangas

Outras opgodes

Cocgdo com sonda
térmica
Funcdo MultiStep

Smart cooking

Programador de inicio e de
fim

Sim

2

Sim

Manter quente, lluminagdo
Eco, Selecdo de idioma,
Relégio digital,
Luminosidade, Sons,
Volume do som das teclas

Sim

Em 2 passos (fungdo,
temperatura e tempo,
diferentes)

Sim

Especificagcdes técnicas

Dz

Cocgdo em simultdneo
de diferentes pratos

Funcdo DeltaT

Opcdo Showroom -
resisténcias desligadas
para demonstracdo

Demonstragdo com
video tutorial

Ajuda visual
Memoéria cronoldégica

Pré aquecimento rapido
Instant GO

3 == [ 3 [ [ =] [se] P2 (2

‘:5—: E@ b B @f/)‘ ﬁf el (] ] | = J_] ﬁ.
Capacidade (L) 721 Tecnologia de
Cavity QS-Galileo temperatura da porta
Temperatura minima 25°C Porta interna _
Temperatura méxima 250 °C totalme-nte em vidro
N° de niveis para 5 N° de vidros da porta
tabuleiros Porta SoftClose para
N° de ventiladores 1 f?Chaf leve e

A silenciosamente
N° de lampadas 2

Abertura suave

Tipo de iluminacéo Faixa de Leds InYerter
Poténcia das lampadas 5W Stlrrer )
lluminac¢do na abertura Sim Chaminé

da porta

Fritar

Fermentar

{ | sabbath

Sim

Sim
Sim

Sim

Sim

Para as ultimas 10 funcdes
utilizadas

Sim

Sim

Porta fria
Sim

4
Sim

Sim
Sim
Sim
Dupla

SMEG SPA

09/04/2026



o33°SMEY

Poténcia da resisténcia
inferior

Poténcia da resisténcia
superior

Poténcia da resisténcia
grill

Poténcia do grill largo
Poténcia da resisténcia
circular

Interrupgdo das
resisténcias na abertura
da porta

Abertura da porta

Performance / Etiqueta energética

Volume atil
N° de fornos

1200 W
1000 W
1700 W

2700 W
2000 W

Sim

Aba para baixo

68|

Acessadrios incluidos

= 1

Rack de inox

Tabuleiro esmaltado 50
mm de profundidade

Grelha para inserir no
tabuleiro

Tabuleiro em acgo inox

Ligagdo elétrica

Tensao (Volts)
Ficha elétrica
Corrente (Amperes)

=N

220-240V
Ndo
13 A

Sistema de
arrefecimento

Circuito de
arrefecimento

Reducdo da velocidade
do sistema de
arrefecimento

% vapor

Dimensées uteis do
interior da cavidade
(AxLxP)

Controlo da
temperatura

Material da cavidade
Carregamento de dgua

Capacidade do depésito
de dgua

Poténcia efetiva do
microondas

Tabuleiro perfurado em
inox 40 mm de
profundidade

Guias telescépicas de
extracdo total

Sonda térmica

Poténcia elétrica
nominal

Frequéncia (Hz)
Comprimento do cabo
de alimentacdo

Centrifugacgdo
Circuito de arrefecimento

duplo
Sim

20 -100%
353x470x397 mm
Eletrénico

Esmalte EverClean
Fill&Hide 2 , automdtico
21

900 W

Sonda térmica multiponto

3000 W

50/60 Hz
150 cm
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Acessodrios Compativeis

AIRFRY

Ideal para recriar frituras tradicionais no
forno, mas com menos calorias e menos
gordura. Permite cozinhar de forma
simples e rdpida pratos como batatas
fritas, legumes fritos e peixes,
garantindo um dourado e crocante
perfeito. Para fornos 60x60 cm e 60x45
cm, com cavidade SO.

BBQ

Com duas faces: Grill para carnes e
queijos; Lisa para peixe, marisco e
legumes. Em aluminio com revestimento
antiaderente. Para fornos 60x60cm e
60x45 cm, com cavidade SO.

BX640P

Para cozinhar vdrios tipos de legumes,
peixes, carnes brancas, ravidlis ou
outras variedades de massas
recheadas, preservando todas as
vitaminas e sais minerais para um sabor
mais rico, completo e natural.
Capacidade 2,7 L Em aco inox Para
fornos a vapor de 60x60 cm e 60x45
cm, com cavidade SO. Dimensdes
LxPxA: 455x176x40 mm

ET20

Indicado para fazer assados no forno.
Em esmalte Para fornos 60x60 cm e
60x45 cm, com cavidade SO. Dimensbes
LxPxA: 455x352x20 mm

GTT2

Guias telescdpicas de extragdo total (1
nivel) para fornos. Para fornos de
cozedura tradicional, com cavidade SO.

PALPZ

Perfeita para cozer e servir pizza, pdo e
doces salgados de forma segura e
profissional. Também é util para
controlar a cozedura. Pega dobrdvel,
facil de utilizar e de guardar. Dimensées
LxP: 315x325 mm

AIRFRY2

Ideal para recriar frituras tradicionais
no forno, mas com menos calorias e
menos gordura. Permite cozinhar de
forma simples e rdpida pratos como
batatas fritas, legumes fritos e peixe,
garantindo uma crocdncia perfeita.

BX640

Adequado para cozinhar pratos como
arroz, massa ou outros cereais em
dgua ou molho. Capacidade 2,7 L Em
aco inox Para fornos a vapor de
60x60 cm e 60x45 cm, com cavidade
SO. Dimensdes LxPxA: 455x176x40
mm

BX640PL

Para cozinhar vdrios tipos de legumes,
peixes, carnes brancas, ravidlis ou
outras variedades de massas
recheadas, preservando todas as
vitaminas e sais minerais para um
sabor mais rico, completo e natural.
Em aco inox Capacidade 5,0 L Para
fornos a vapor de 60x60 cm e 60x45
cm, com cavidade SO. Dimensdes
LxPxA: 455x352x40 mm

ET50

Indicado para fazer assados no forno
com muito molho. Em esmalte Para
fornos 60x60 cm e 60x45 cm, com
cavidade SO. Dimensoes LxPxA:
455x352x50 mm

GTTV2

Guias telescopicas de extragdo total
(1 nivel) para fornos. Para fornos com
vapor, com cavidade SO.

PR3845N

Perfil preto para instalagdo de fornos
em coluna.

SMEG SPA
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PR3845X

Perfil em ago inox para instalagdo de
fornos em coluna. Com tratamento para
impedir marcas de impressoées digitais.

STONE

Pedra refratdria retangular Ideal para
cozinhar pizzas com os mesmos
resultados de um tipico forno a lenha.
Também pode ser usada para cozer
pdo, focaccias e outras receitas como
tortas ou biscoitos Dimensdes LxPxA:
420x375x18 mm

SFLK1

Bloqueio de seguranca para criancas

STONE2

Pedra refratdria retangular ideal para
cozinhar pizza, com os mesmos
resultados de um tipico forno a lenha.
Também pode ser usada para cozer
pdo, focaccias e outros alimentos
como tortas ou biscoitos.
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Symbols glossary

(o=

Bloqueio de comandos: op¢do que permite
bloquear os comandos. Muito util para proteger
as criangas.

Descongelagdo por peso: com esta fungdo, o
tempo de descongelagdo é determinado
automaticamente, através da selegdo do peso
dos alimentos.

Numero de vidros da porta. Assim, a Smeg
garante que o exterior da porta nunca excede os
50°C. Esta tecnologia evita queimaduras. Ideal
para proteger as criangas.

Elétrico: a fonte de energia do forno é a
eletricidade.

LT

Descongelacdo por tempo: com esta fungdo, o
tempo de descongelagdo dos alimentos é
determinado automaticamente.

Descalcificacdo: a funcdo de descalcificacdo é
indispensdvel para remover o calcdrio
acumulado no forno, de modo a permitir o uso
correto da sua fungdo a vapor. O préprio forno
sinaliza quando hd necessidade de executar esta
tarefa.

A iluminag¢do automdtica desliga: para maior
economia de energia, a iluminagdo desliga
automaticamente apdés um minuto do programa
ter iniciado.

Esmalte EverClean: esmalte especial antidcido e
pirolitico que tem um agraddvel brilho e é menos
poroso, o que ajuda a manter a superficie interior
do forno mais limpa.

| ?c Porta Fria: nos fornos com porta fria a 'f;ii‘ Ventilador + resisténcia superior + resisténcia
S temperatura da mesma mantém-se abaixo dos == inferior: indicada para gratinados de pequenas
50°C, garantindo assim a seguranca e evitando dimensdes, fornecendo os consumos de energia
possiveis queimaduras, como também o mais baixos durante a cozedura.
sobreaquecimento dos méveis.
o Resisténcia superior+inferior (cozedura Resisténcia inferior: o calor procedente apenas
= tradicional ou estdtica): o calor, ao provir =1 de baixo permite completar a cozedura dos
simultaneamente de cima e de baixo, torna este alimentos que necessitam de uma maior
sistema apto para qualquer alimento. A cozedura temperatura na sua base. Ideal para tortas
tradicional, denominada também como estdtica, doces ou salgados e pizzas.
é apta para cozinhar um sé prato. Ideal para
assados, pdo, tortas recheadas e
particularmente carnes gordas como ganso e
pato.
Ventilador + resisténcia circular + inferior: a Ventilador + resisténcia circular (cozedura
== cozedura ventilada combinada com o calor ventilada): indicado para cozinhar alimentos
proveniente da base € ideal para dourar os diferentes sobre vdrias alturas, desde que
alimentos levemente em pouco tempo. necessitem da mesma temperatura e do mesmo
tipo de cozedura. A circulagdo de ar quente
garante uma instantdnea e uniforme distribui¢do
do calor. Serd possivel, por exemplo, cozinhar ao
mesmo tempo peixes, verduras e biscoitos sem
misturar odores, nem sabores.
eco|  Eco: combina grill + ventilador + resisténcia «*|  Grill: o calor procedente da resisténcia grill
inferior, para pequenas quantidade, fornecendo permite conseguir 6timos resultados de
os consumos de energia mais baixos durante a gratinados, sobretudo em carnes de média /
cozedura. pequena espessura e, em combinagdo com o
assador (consoante os modelos), permite
terminar a cozedura dourando uniformemente os
alimentos. Ideal para salsichas, costeletas e
bacon.
SMEG SPA 09/04/2026
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Grill ventilado: o ventilador faz uma maior
mistura do ar reduzindo o efeito do calor intenso
do grill, proporcionando excelentes grelhados. Os
dois niveis de cima sdo recomendados para
cozinhar, os dois debaixo podem ser usados para
aquecer os alimentos.

Microondas: ao entrar diretamente no alimento,
as microondas permitem cozinhar em tempos
recorde e com uma notdvel poupancga de energia.
Para cozinhar sem gorduras, também sdo
indicadas para descongelar e aquecer alimentos.

Resisténcia circular + ventilador + microondas: a % Microondas+grill: a selecdo deste programa
combinagdo do ventilador com a resisténcia permite tostar o alimento ao mesmo tempo que o
circular permite obter uma coc¢do uniforme. A microondas cozinha o interior do mesmo num
acdo do microondas acelera os tempos de espaco de tempo reduzido.
cozedura das partes interiores.

:—f Resisténcia superior + inferior +ventilador + | Funcdo Pizza: ventilador + grill + resisténcia

= microondas: o funcionamento do ventilador, inferior: garante um 6timo cozimento quando
associada & cozedura tradicional, no qual o calor usado com a pedra de pizza Smeg.
vem de cima e de abaixo, fornece um calor mais
uniforme. O microondas permite obter o mesmo
resultado em menos tempo.

’ﬁ Sous vide: os fornos com vaporeira equipados &3| Cozinha a vapor: € um modo natural de cozinhar
com display VIVO Screen tém a fun¢do Sous vide = qualquer alimento, desde legumes a sobremesas,
para cozinhar em vdcuo, com sacos especiais preservando as suas propriedades nutricionais e
VBAG. organoléticas. Ideal para cozinhar sem gordura,

para aquecer alimentos sem secar. O vapor é
ideal para a cozedura simultdnea de refeigdes
que requerem tempos diferentes.

? Resisténcia superior + inferior +ventilador + Vapor + ventilador + resisténcia circular: o vapor

= microondas: o funcionamento do ventilador, de ar quente criado pela combinag¢do do vapor
associada & cozedura tradicional, no qual o calor com o ventilador e a resisténcia circular permite o
vem de cima e de abaixo, fornece um calor mais cozimento perfeito de alimentos.
uniforme. O microondas permite obter o mesmo
resultado em menos tempo.

:i"/ Sistema para encher e vazar o depdsito de dgua Turbo: a combinagdo entre a cozedura ventilada
para cocgdo com vapor. =1 e a cozedura tradicional permite cozinhar com

extrema rapidez e de forma simultdnea peixes,
verduras e biscoitos sem misturar odores nem
sabores. Ideal para grandes pecas ou alimentos
que precisam de cozedura intensa.

7%l Ventilador com grill com auxilio de vapor: para =7  Circular assistido a vapor: fornece humidade

assados perfeitos. A humidade extra mantém a = extra aos alimentos durante a cocg¢do. Excelente
carne suculenta e macia, enquanto o calor da para cozinhar pdo - a humidade permite que a
fungdo turbo cria os sabores caramelizados. massa do pdo estique ainda mais no inicio da

cocgdo, criando uma textura areada e leve. A
restante parte do processo permite a formacgdo
de crosta necessdria.

=7 Circular + resisténcia inferior assistido a vapor: =7  Circular assistido a vapor: fornece humidade

= ideal para reaquecer quiches. Esta fungdo extra aos alimentos durante a cocg¢do. Excelente
reaquece a base, sem secar o recheio (gracgas ao para cozinhar pdo - a humidade permite que a
vapor). massa do pdo se estique ainda mais no inicio da

coccgdo, criando uma textura areada e leve.

77 Turbo com assistido a vapor: para assados ﬂ O interior da porta do forno totalmente coberta

= perfeitos. A humidade extra mantém a carne L por vidro garante uma superficie lisa, sem
suculenta e macia, enquanto o calor da fungdo quaisquer parafusos, o que simplifica a remocgdo
turbo cria os sabores caramelizados. da gordura e da sujidade.

SMEG SPA 09/04/2026
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Manter quente

Sonda térmica: sonda com cabo para ligar ao
forno para medir a temperatura no nucleo do
alimento. Com o auxilio deste instrumento, os
alimentos serdo cozinhados no ponto certo e
ficam mais tenros e saborosos.

Pré-aquecimento: esta opgdo pode ser usada
para alcangar a temperatura desejada em
poucos minutos.

Guia touch: pressionando qualquer simbolo
durante 3 segundos, pode obter mais
informacdes sobre a sua fungdo.

Smartcooking: para uma cozedura perfeita é
simplesmente necessdrio escolher o tipo e o peso
dos alimentos e a temperatura de cozedura:
qualquer outra configuracdo serd estabelecida
automaticamente.

Limpeza do reservatdrio: para garantir o correto
funcionamento do eletrodoméstico,
recomendamos limpar o reservatério uma vez a
cada 2-3 meses.

Controlo eletrénico: permite manter a
temperatura dentro do forno com variagdes
apenas entre os 2 e 3°C. Isso permite cozinhar
refeigbes muito sensiveis ds mudangas de
temperatura, como bolos, suflés e pudins.

Indica a capacidade da cavidade do forno em
litros.

Display Vivo Screen: a cores com 4.3”
apresentam os simbolos e os grdficos muito
apelativos e intuitivos para gerir receitas
programadas e pessoais elaboradas pelo
utilizador.

INSTANT GO: a ativagdo desta opgdo permite
comecar a cozinhar imediatamente. O pré-
aquecimento estd incluido no tempo de cozedura
e o forno atingird gradualmente a temperatura
desejada. Particularmente adequado para
alimentos congelados.

—_—
—

T

&

({{(“ﬂ

Aquecedor de pratos: fungdo para aquecer
pratos e chdvenas. Ideal para quando a
temperatura ambiente estd baixa. Permite que a
comida ndo arrefeca no momento do
empratamento.

Fermentacdo: fungdo que cria o ambiente
adequado dentro do forno para a fermentagdo
de todo o tipo de massas de panificagdo,
garantindo resultados otimizados num espaco de
tempo reduzido.

Sabbath: esta fungdo permite cozinhar os
alimentos respeitando as disposi¢des sobre a
festa de descanso da religido hebraica.

Identifica a quantos niveis de altura é possivel
colocar os tabuleiros no interior do forno.

Porta SoftClose: Sistema com dobradicas
especiais para fechar a porta do forno
suavemente e de forma quase silenciosa.

Guias telescépicas: fdceis de colocar e remover,
s@o uma solucdo prdtica e segura de colocar e
retirar os alimentos do forno ou apenas para
vigiar comodamente o seu cozinhado, diminuindo
os riscos de queimaduras.

Vapor Clean: programa para facilitar a limpeza
do forno. Colocar 40 cl de dgua na ranhura
existente na base da cavidade do forno e
selecionar a fungdo Vapor Clean que dura 18
minutos. No fim, passar o interior, com uma
esponja macia e humida.

Indica a capacidade da cavidade do forno em
litros.

Manter quente: indicado para manter os
alimentos em espera & temperatura ideal para
serem servidos.

Distribuicdo ativa e controlada das microondas:
O ventilador do agitador de microondas distribui
as ondas uniformemente dentro do forno,
reduzindo a necessidade de um prato giratério.

SMEG SPA
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A sonda de temperatura multiponto possui trés
pontos de dete¢do. Assim, a temperatura é
controlada no centro do alimento, bem como
noutras zonas. O forno processa todos os dados
para que os alimentos sejam confeccionados de
forma profissional, como num restaurante.

Com a tecnologia Galileo é possivel combinar trés ﬂ'

tecnologias e tirar o melhor delas: cozedura a
vapor, microondas, cozedura tradicional. Os
fornos Galileo possibilitam usar qualquer um dos
trés métodos de cocgdo individualmente ou
combind-los conforme desejado. Permitem uma
abordagem de cozedura horizontal (multipasso)
em que as vdrias técnicas de cozedura sdo
organizadas em sequéncia, ou uma abordagem
vertical (multitech) em que hd uma combinacgdo
das trés ao mesmo tempo. O vapor é sauddvel, o
microondas é rdpido e a cozinha tradicional é
crocante. O forno sabe combind-las com
sabedoria para garantir resultados inovadores
com uma economia de tempo de até 70% em
relacdo ao método tradicional.

Para uma refei¢cdo completa em poucos passos, apy

simples e com uma economia de tempo S
considerdvel. A grande cavidade pode acomodar

vdrios tipos de alimentos ao mesmo tempo, que

podem ser cozidos sem qualquer troca de odores.

Os fluxos termodindmicos cuidadosamente

estudados garantem uma cozedura uniforme em

todos os niveis. O algoritmo Refei¢do completa

calcula os tempos, as fungdes de cozedura e

todos os par@metros para que 3 alimentos

possam estar prontos ao mesmo tempo.

Barbecue: fungdo adequada para churrasco na

placa de dupla face. Ideal para recriar pratos
suculentos e crocantes no forno com o sabor
tipico da cozinha grelhada. O lado com ranhuras
é para carnes e queijos; o lado liso para peixes,
frutos do mar e vegetais.

Na pedra: fungdo para a pedra retangular S

refratdria PPR2. Ideal para cozinhar pizzas com
os mesmos resultados de um forno a lenha tipico.
Também pode ser usada para cozer pdo,
focaccias e outras receitas como tortas, pudins
ou biscoitos.

A ultima geragdo de luzes LED, posicionadas em
toda a altura da cavidade, garante uma
visibilidade perfeita a vdrios niveis.
Independentemente do numero de tabuleiros que
colocar no forno, os alimentos no interior estardo
sempre bem visiveis e poderd verificar o
progresso do processo de cozedura. Para além
da eficiéncia garantida, as luzes LED tém
também um aspeto moderno e um baixo
consumo de energia, poupando até 80% dos
custos e durando 25 vezes mais do que as
lGmpadas de halogéneo tradicionais.

O sistema de carregamento de dgua foi
concebido para valorizar a estética da cdmara
de cozedura. O tubo de carga e descarga pode
ser facilmente retirado da cdmara de cozimento
e a dgua pode ser reabastecida a qualquer
momento durante o ciclo de cozedura, sem abrir
a porta, garantindo uma duragdo infinita de
vapor.

A tecnologia inverter permite gerar microondas
de forma continua e na poténcia desejada O fluxo
constante, sem ciclos de ligar e desligar, permite
controlar com precisdo a temperatura, reduzir
tempos, evitar desperdicios de energia e permite
obter uma excelente cozedura, descongelacdo e
reaquecimento, gragas a menor diferenga entre a
temperatura do nucleo e da superficie nos
alimentos.

Fritar: funcdo indicada para fritadeira AIRFRY.
Ideal para recriar frituras tradicionais no forno,
mas com menos calorias e gordura. Permite
cozinhar de forma simples e rdpida batatas
fritas, legumes fritos e peixes, garantindo um
dourado e crocante perfeito.

A tecnologia de dupla chaminé cria um fluxo de
ar especial dentro da cavidade que reduz a
condensacgdo durante o cozedura com
microondas em que a cavidade estd fria e o
alimento estd quente.
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/ﬁ Cozedura DeltaT A cdmara de cozimento define
automaticamente a temperatura da cavidade
para uma temperatura predefinida (designada
deltaT) superior & temperatura do nucleo
detectada pela sonda. Quando a sonda detecta
mais um grau no nucleo, a cdmara de cozimento
aumenta também automaticamente a
temperatura interna em um grau. O forno oferece
a possibilidade de escolher entre trés modos de
cozedura deltaT diferentes (lento, médio e
rdpido) e de definir qualquer temperatura interna
desejada. Uma concentragdo de tecnologia que
torna possivel obter produtos tenros, suculentos e
sauddveis da mais alta qualidade.
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