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Categorie

Familia de produse
Sistem de vitalitate

Alimentare cu energie

Sursa de caldura
Metoda de gatit
Tehnologia aburului
Sistem de curatare
Cod EAN

Estetica

Estetica

Culoare

Finisaj

Design

Finisaj componenta
Material

Comenazi

VIVO

BLOBEN

Nume afisaj
Tehnologie afisaj
Setare control

Programe/functii

Nr. de functii de gatit

Programe automate

Niveluri asistate de abur

60 cm

Cuptor

Da

Electric

ENERGIE ELECTRICA
Combi Abur
Steam100 Pro
Curdtare cu vapori
8017709304553

Dolce Stil Novo Tip sticla
Negru Usa
Lucios Maner
Flat Culoare méaner
Cupru Logo
Sticla
VivoScreen Nr. de limbi afisate
TFT Afisaj limbi
Atingere completd
avansatd

20

150

3 + manual

Eclipsa

Complet pe sticla
Dolce Stil Novo
Negru

Applied

20

Italiano, English (UK),
Francais (FR), Francais
(CA), Nederlands, Espaiiol
(ES), Espariol (MX),
Portugués (PT), Svenska,
Pycckuit, Deutsch (DE),
Dansk, Norsk, Polski, English
(AU), Suomi, Ukrainian,
Kazakh, Afrikaans (ZA),
Zulu (ZA)

SMEG SPA

27.12.2024



o33°SMEY

Retete personalizabile
Functii traditionale de gatit

Static

o
Turbo

;‘g,' Gratar ventilator (mare)

Pizza

Functii de gatit cu abur pulsat

o
25| Ventilator asistat
e
—hd
&| Turbo

Functii de gatit cu abur

Abur

Circulaire + inferior

Alte functii Steam

Fraan
Trant

fiw| Curatarea rezervorului

[o]

indepartarea depunerilor minerale

Alte functii

% Dezghetare in functie de timp

Gatit in piatrd

rj‘*_-\ Tineti cald

Functii de curatare

&

\/"| Curdtare cu vapori

Optiuni

ECO

=

o

10

Ventilator asistat

Eco

Baza

Circolaire

Gratar ventilator

Ventilator asistat

Incdlzire si re-generare

lesire apd

Dezghetare in functie de greutate

—_—
—

jo—
e

GRATAR

Suport placd/dispozitiv de incdlzire

LOJ [ - &y

0
2

Gatit DeltaT

Lo

(2N

@)

=)

Circulaire

Gratar mare

Circulaire + inferior

Circulaire + Inferior

Circulaire

Sous Vide

Intrare apad

Dovada

Prajit cu Aer Cald

Sabat

Da
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Optiuni de stabilire a
orei

Supraveghetor minute
Temporizatorul

Alte optiuni

Gatit cu termometru
sonda

Gatit in mai multe etape
Gatit inteligent
Aceeasi ora

Pornire intdrziatd si gatire
automatd finald

Da

1

Tineti cald, Eco light, Setari
de limba, Ecranul digital al

ceasului, Luminozitate,
Tonuri, Volum tonuri

Da

Da, pdnala 2 pasi
Da
Da

Caracteristici tehnice

S b8 H Y 2

A (Y [ [

Temperaturda minima
Temperatura maxima
Nr. de rafturi

N. de ventilatoare
Nr. lumini

Tip lumina

Puterea de iluminare

Lumina atunci cdnd usa
este deschisa

Putere mai mica a
elementului de incalzire

Element de incalzire
superior — Putere

Element gratar — Putere
Gratar mare — Putere
Element de incadlzire
circulara — Putere
incdlzirea este
suspendata atunci cand
usa este deschisa

Tipul de deschidere a
usii

Usa

30°C
250 °C
5

1

2
Halogen
40 W
Da

1200 W
1000 W

1700 W
2700 W
2000 W

Da

Deschidere standard

Usa temperata

Eticheta performanta/energie

ar
Clasa de eficienta
energetica

Volumul net al cavitatii

A++

68|

Optiunea demo
Showroom

Modul demo-tutorial
Ghid tactil
Cronologie

Preincalzire rapida
Pornire instantanee

Usa detasabila

Usa interioara din sticla
plina

Usa interioara
detasabila

Nr. total de usi de sticla

Balamale moi de
inchidere
Deschidere lina
Cos

Sistemul de racire
Cooling duct

Speed Reduction
Cooling System

Gama de aburi
Dimensiuni spatiu
cavitate utilizabila
(IxLxA)

Controlul temperaturii
Material cavitate
incércare cu apa

Capacitatea
rezervorului:

Consumul de energie cu
convectia fortata a
aerului

Da

Da
Da

Da, ultimele 10 functii

utilizate
Da
Da

Da
Da

Da

3
Da

Da
Variabil
Centrifugal
Double
Yes

20 -100%

353x470x397 mm

Electronic

Email mereu curat

Umple si Ascunde 2,

automat
21

1.84 M|
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Consumul de energie pe 1.09 KWh
ciclu fn modul
conventional

Consumul de energie in 3.92 M|
modul conventional

Accesorii incluse

= A

Raft de lux (inox) 1
Tava adénca emailata 1
(50 mm)

Introducere grinda 1
Tava otel inoxidabil (20 1

mm)

Conexiune electrica

Tensiune 220-240V
Curent 13 A
Putere nominala 3000 W

. 583-585 , _min.15

592

Consumul de energie pe 0.51 KWh
ciclu in convectie fortata
de ventilator

Numarul de cavitati 1

Indicele de eficienta 60,7 %
energetica

Tava adanca perforata 1
din otel (40 mm)

Sine de ghidare 1
telescopice, extractie
totala (inox)

Sonda de temperatura Da, multipunct

Frecventa (Hz) 50/60 Hz

Lungimea cablului de 150 cm
alimentare
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Not included accessories

AIRFRY

Air fryer rack AIRFRY . Ideal for
recreating traditional frying in the oven,
but with fewer calories and less fat. It
allows you to cook quickly and simply
dishes such as French fries, fried
vegetables and fish, ensuring perfect
browning and crispiness.

PR3845X

Otel inoxidabil anti-amprente. Husd
pentru mobilier in montarea pe coloand a
mai multor cuptoare

BX640PL

Stainless steel perforated tray. To cook
many types of vegetables, fish, white
meats, ravioli or other varieties of
stuffed pasta, preserving all the
vitamins and mineral salts for a richer,
fuller and natural flavour

ET50

Tava emailatd, 50 mm adancime

ET20

Tava emailatd, 20 mm adancime

STONE

Piatrd refractard dreptunghiulard Ideala
pentru a gdti pizza cu aceleasi rezultate
ca intr-un cuptor tipic pe lemne. Poate fi
folosita si pentru coacerea pdinii, a

GTP2

Partially extractable telescopic guides
(1 level), suitable for traditional ovens.
Made in stainless steel, they
guarantee stability and facilitate the
smooth extraction of the trays.

PRTX

Piatrd de pizza refractard cu ménere.
D=35cm Nu este adecvat pentru
cuptoarele cu microunde. Potrivit
pentru cuptoare cu gaz, pentru a fi pus
pe grdtar.

BX640

Tava din otel inoxidabil pentru cuptor
cu abur, 140xL455xA176 mm

BN620-1

Tava emailata, 20 mm adéncime

BBQ

Double sided plate BBQ. Suitable for
recreating succulent and crispy dishes
in the oven with the typical taste of
grilled cooking. The ribbed side is
particularly suitable for meats and
cheeses. The smooth side for fish,
seafood and vegetables.

PALPZ

Lopatd de pizza cu ménerului pliabil
Latime: 315 mm Lungime: 325 mm

[\ (foccaciasia altor retete, cum ar fi
placinte, tarte sau biscuiti Dimensiuni: L
42x11,8x137,5cm.
BN640 GTTV2
v S a Totally extractable telescopic guides
- Tava emailata, 40 mm adancime (1 level), suitable for steam ovens.
0 N — ) Made in stainless steel, they
— ~—  guarantee stability and facilitate the
o smooth extraction of the trays.
SMEG SPA 27.12.2024
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Symbols glossary (TT)

2N

Functie de gdtit dedicatd pentru gratarul cu doud ﬂ'

fete. Potrivita pentru recrearea in cuptor a unor
méncaruri suculente si crocante, cu gustul tipic al
maéncarii preparate pe gratar. Partea cu nervuri
este potrivitd in special pentru carne si branzeturi,
iar partea netedad pentru peste, fructe de mare si
legume.

]

A++: Clasa de eficientd energeticd A++ ajutd la

@

economisirea a pdnad la 20 % energie comparativ
cu clasa A. Performanta maxima cu consum
minim este garantata.

Dezghetati in functie de ora: Functie de ol

dezghetare manuald. La sfarsitul duratei stabilite,
functia se opreste.

Gatire DeltaT Cuptorul seteaza automat o]

temperatura cavitatii la o temperatura predefinita
(numitd deltaT) mai mare decét temperatura de
baza detectata de sonda. Atunci cdnd sonda
detecteazad un grad in plus la baza, cuptorul
creste automat si temperatura internd cu un grad.
Cuptorul ofera posibilitatea de a alege intre trei
moduri diferite de gdtire deltaT (lent, mediu si
rapid) si de a seta orice temperaturd de baza
doritd. O concentrare de tehnologie care face
posibila obtinerea unor produse fragede,
suculente, sandtoase si de cea mai buna calitate.

Sistemul de incdrcare cu apa este conceput
pentru a imbunatdti estetica cuptorului. Tubul de
incdrcare si descdrcare poate fi usor scos din
cuptor si apa poate fi reumplutd in orice moment
in timpul ciclului de gatit, fara a deschide usa,
garantdnd o durata infinita a aburului.

Cuptoare mixte cu aburi: Sistemul de gatit cu
aburi permite gdtirea mai usoard si mai rapida a
oricdrui tip de alimente. Variatiile de temperatura
si de nivel al aburului va permit sa obtineti
rezultatul gastronomic dorit. Gatitul la aburi
reduce utilizarea grasimilor in favoarea unei
bucdtdrii mai sdndtoase si mai autentice si, de
asemenea, minimizeaza pierderea de greutate si
de volum a alimentelor in timpul gatitului. Gatitul
la aburi este perfect pentru a gati carnea: pe
ldnga faptul cd aceasta devine foarte frageda, fi
mentine stralucirea si o face mai suculenta. Este
recomandat, de asemenea, pentru gatitul
aluaturilor fermentate si pentru fabricarea painii:
de fapt, umiditatea permite aluatului sd creascd
si sd se dezvolte in timpul gatitului inainte de a
crea crusta exterioard. Rezultatul este un aluat
mai usor si mai usor de digerat, care se
recunoaste prin alveolarea mai mare. De
asemenea, este potrivit pentru dezghetarea
rapidd, pentru incdlzirea alimentelor fard a le intdri
sau usca Si pentru desdrarea naturald a
alimentelor sdrate.

Dezghetare in functie de greutate: Functie de
dezghetare automata. Alegeti tipul de aliment
care urmeaza sa fie dezghetat din categoriile
disponibile (CARNE — PESTE — PAINE -
DESERTURI) Dupa introducerea greutatii
alimentelor, cuptorul defineste automat timpul
necesar pentru o dezghetare corecta.

Functia de decalcifiere: Este esential s se elimine
depunerile excesive de calcar din rezervor si sd se
permita functionarea corecta a produsului.
Necesitatea de a efectua aceasta operatiune
este semnalata de produsul in sine.

SMEG SPA
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Usi cu vitraj triplu: Numarul de usi vitrate.

Dezactivarea automata a iluminatului: Pentru o
mai mare economie de energie, iluminarea se
opreste automat dupd un minut de la inceperea
gatitului Optiunea poate fi dezactivata prin
intermediul meniului de setéri. in acest caz,
lumina va ramdéne aprinsad pe toatd durata
gatitului.

(E| Electric )_] Email Ever Clean: Emailul Ever Clean este aplicat

= in cdmp electrostatic, colt cu colt si margine cu
margine, pentru a preveni fisurarea sau craparea
in timp. Este un email pirolitic special, rezistent la
acizi, care, pe ldngad faptul ca are un luciu placut,
favorizeazd o mai buna curdtare a peretilor
cuptorului, datoritd porozitdtii sale reduse. Este
copt la peste 850° C si polimerizat lent la o ratd
determinata stiintific pentru a asigura o addncime
si o rezistenta uniforme Emailul Ever Clean
creeaza un finisaj impecabil atdt pe interiorul
cuptorului, cat si pe tavi, facand suprafetele
cuptorului incredibil de usor de intretinut in timp,
deoarece reduce aderenta grasimilor in timpul
gatitului

f;?g Ventilator asistat: Gatit traditional intens si = Static: Gatit traditional, potrivit pentru

= omogen, potrivit Si pentru retete complexe. = prepararea unui singur fel de méncare pe rand.
Ventilatorul este activ, iar cdldura vine de jos si Ventilatorul nu este activ, iar cdldura vine de jos
de sus in acelasi timp. Gatitul cu ventilatie asigurd si de sus in acelasi timp. Gatitul static este mai
un rezultat mai rapid si mai omogen, pastrdnd lent si mai delicat, ideal pentru a obtine méncaruri
aroma alimentelor care devin mai suculente. Ideal bine gatite si uscate chiar si in interior. Ideal
pentru paste la cuptor, biscuiti, fripturi si placinte. pentru gatitul tuturor tipurilor de fripturi, carnii

grase, pdinii, prdjiturilor umplute.
Baza: cdldura provine numai din partea de jos a Circulard cu element inferior: Addugarea

==l cavitdtii. Ventilatorul nu este activ. Ideal pentru =1 elementului inferior adaugé caldurd suplimentard
placinte dulci si savuroase si pizza. Conceput la bazd pentru alimente care necesita gatit
pentru a finaliza gatitul si a face mdncarea mai suplimentar.
crocantd Acest simbol din cuptoarele cu gaz
indica arzdtorul de gaz.

Circular: este functia perfecta pentru a gati toate ECO ECO: gadtitul cu consum redus de energie: aceasta
tipurile de méncaruri intr-un mod mai delicat. functie este deosebit de potrivita pentru gatitul pe
Caldura provine din partea din spate a cuptorului un singur raft cu consum redus de energie. Este
si este distribuitd rapid si uniform Ventilatorul recomandata pentru toate tipurile de alimente, cu
este activ. De asemeneaq, este ideal pentru a gdti exceptia celor care pot genera multd umiditate
pe mai multe niveluri fard a amesteca mirosurile si (de exemplu, legumele). Pentru a obtine economii
aromele. maxime de energie Si a reduce timpul, se

recomanda sa introduceti alimentele in cuptor farad
a prefincalzi compartimentul de gatit

#"*|  Gratar: Caldura foarte intensa care vine doar de Ty Gratar cu ventilator: caldura foarte intensa care
sus, de la un element de incdlzire dublu. L vine doar de sus, de la un element de incalzire
Ventilatorul nu este activ. Ofera rezultate dublu Ventilatorul este activ. Acesta permite
excelente de prdjire si gratinare. Folosit la prdjirea optima a celor mai groase tipuri de carne.
sfarsitul gatitului, asigurd rumenirea uniforma Ideal pentru bucdti mari de carne.
mdancarurilor.

SMEG SPA 27.12.2024
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| Functia pizza: Functie specificd pentru a gati pizza ’ﬁ Gatit Sous Vide: Functie de abur pentru gdtirea
in tigaie. Aceasta permite obtinerea unei pizza perfectd a mancdrurilor sous vide. Imbunadtadteste
moi in interior si crocante la exterior, cu toppingul gustul mancarurilor si pastreaza nealterat
perfect gatit, nu uscat si nici ars. aspectul si substantele nutritive ale acestora.
Gatitul in vid (Sous Vide) realizat cu ajutorul unui
cuptor cu aburi este, de asemenea, un tip de gatit
incredibil de sandtos si autentic. Tehnica de gatit
Sous Vide permite transferul eficient de caldura
de la abur la alimente, evitdnd pierderea de
aroma din cauza oxidarii Si evaporarea
nutrientilor si a umiditdtii in timpul gdtitului. Gatitul
Sous Vide permite, de asemenea, un control mai
bun asupra gatitului alimentelor in comparatie cu
metodele traditionale, asigurénd rezultate de
gatit uniforme. De asemenea, permite gatitul la o
temperatura mai scdzuta decét cea traditionald.
&S|  Gatit cu abur: este un mod natural de a gati ';: Asistat de ventilator + Abur: gatit intens si
= pentru orice fel de produse, de la legume la = omogen. Ventilatorul este activ, iar cdldura vine
deserturi, pentru a pastra proprietatile de jos si de sus in acelasi timp Adaosul de abur
nutritionale si organoleptice ale ingredientelor. permite o mai bund conservare a proprietatilor
Ideal pentru gatit fard grasime, pentru a incalzi organoleptice ale alimentelor si imbunatateste
alimentele fard uscare. Aburul este ideal pentru gdtitul alimentelor la interior, care devin mai
gadtirea simultana a mincarurilor care necesitd crocante si mai uspr de digerat. Ideal pentru
timpi de gatit diferiti. friptura de vitel, rata la cuptor si pentru a gdti
peste intreg.
Circular + Abur: Addugarea aburului la gatitul :—"/ FUN_STEAM_OTHER_WATER_IN_OUT_72dpi
termoventilat permite o mai bund conservare a
proprietatilor organoleptice ale alimentelor.
Céldura provine din partea din spate a cuptorului
si este distribuitd rapid si uniform Ventilatorul
este activ. Este functia perfectd pentru a gati
toate tipurile de mancaruri intr-un mod mai
delicat Este, de asemenea, ideal pentru a gdti pe
mai multe niveluri fard a amesteca mirosurile si
aromele. Ideal pentru prepararea fripturilor, a
puiului si a produselor de patiserie, cum ar fi
prdjiturile si pdinea din aluat dospit.
" Postcombustie Aceastd functie poate reincalzi Turbo: cdldura vine din 3 directii: de sus, de jos si
= feluri de mdncare prefierte, fard a deveni uscate == din spatele cuptorului Ventilatorul este activ.
sau dure. Permite o gatire rapidd, chiar si pe mai multe
rafturi, fard a amesteca aromele. Ideal pentru
volume mari sau alimente care necesita o gatire
intensa.
~7  Ventilator cu abur intermitent pe gratar: Pentru a =7 Abur intermitent circular: Oferd o umiditate
crea o imbinare perfect prdjita de carne. = suplimentara alimentelor in timpul gatitului.
Umiditatea suplimentard mentine carnea Excelent pentru coacerea péinii. Umiditatea
suculenta si frageda, in timp ce cdldura fro permite aluatului de pdine sd se intinda mai mult
la inceputul gdtitului, crednd un aluat aerat si usor
texturat. Partea rémasa a procesului de gatit
permite formarea crustei de semnadtura.
SMEG SPA 27.12.2024
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Circular + abur intermitent pe elementul inferior:
Ideal pentru reincdlzirea tartelor. Aceasta functie
va retehnologiza baza, in timp ce umplerea nu se
va usca din cauza umiditdtii suplimentare din
cavitatea de gatit.

Abur intermitent turbo: Pentru a crea o imbinare
perfect prdjita de carne. Umiditatea suplimentara
mentine carnea suculentd si frageda, in timp ce
cdldura de la functia turbo creeazd aromele
caramelizate pe care le cunoastem si le iubim.

Geamul interior al usii: poate fi indepdrtat cu
cdteva miscari rapide pentru curdtare.

Lumini laterale: Doud lampi laterale opuse cresc
vizibilitatea in interiorul cuptorului.

Sonda de temperaturad: cu ajutorul sondei de
temperatura se pot gati perfect fripturi, fileuri,
carne de diferite forme si dimensiuni. De fapt,
sonda imbunatdteste gatitul alimentelor, datoritd
controlului precis al temperaturii din centrul
vasului. Temperatura de baza a alimentelor este
madsuratd de un senzor special amplasat in
interiorul varfului. Atunci cdnd temperatura
instantanee atinge temperatura tintd setatd de
utilizator, gdtitul este finalizat

Preincdlzire rapida: gatitul este precedat de faza
de preincdlzire care permite compartimentului de
gdtit sd atingd temperatura setatd. Aceastd
optiune reduce durata cu pdna la 50 %.

Optiune conceputd pentru a rezolva orice
neldmuriri Peste 100 de ferestre pop-up, care pot
fi declansate printr-o atingere lunga pe orice
pictograma, oferd informatii despre utilizarea
afisajului si despre gatit.

Smart Cooking este reteta perfecta pentru orice
ocazie. Carne, peste, paste, deserturi, etc. pdna la
150 de retete automate care permit realizarea
oricdrui preparat cu un singur clic. Decideti meniul
si apoi cuptorul se ocupa de restul.

Pentru a garanta functionarea optima a
aparatului, se recomanda sa efectuati curdtarea
rezervorului aproximativ o datd la 2-3 luni.

T

8

Abur intermitent circular: Oferd o umiditate
suplimentara alimentelor in timpul gatitului.
Excelent pentru coacerea pdinii. Umiditatea
permite aluatului de péine sd se intinda mai mult
la inceputul gatitului, crednd un aluat aerat si usor
texturat. Partea rémasa a procesului de gatit
permite formarea crustei de semnadtura.

Toate usile interioare din sticla: Toate usile
interioare din sticld, o singurd suprafata plang,
care este usor de mentinut curata.

KEEP_WARM_72dpi

inc8lzirea raftului pentru farfurii: functie pentru
incdlzirea sau mentinerea la cald a méncarurilor.
Asezati tava de copt pe cel mai de jos raft si
stivuiti vasele care urmeaza sa fie incdlzite.

Aerul la 40 °C oferd mediul perfect pentru
demonstrarea amestecurilor de aluat de tip
drojdie. Pur si simplu selectati functia si puneti
aluatul in cavitate pentru a fi alocat

SABBATH: functie care permite gatirea
alimentelor respectdnd prevederile iudaice
privind ziua de odihna.

Cavitatea cuptorului are 5 niveluri diferite de
gatit.

inchidere lind: toate modelele sunt echipate cu
functie avansatd de inchidere lind a usii, care
permite dispozitivului sa se inchida usor si in
liniste.

Sine telescopice: va permit sa scoateti antena si
sa o verificati fard a fi nevoie sa o scoateti in
intregime din cuptor.

°”:| Control electronic: Va permite sd mentineti V‘-‘ Curdtarea cu vapori: o functie simpla de curdtare
= temperatura in interiorul cuptorului cu precizia de cu abur pentru a sldbi depunerile din cavitatea
2-3 °C. Acest lucru va permite sa gatiti mese care cuptorului.
sunt foarte sensibile la schimbarile de
temperaturd, cum ar fi prdjituri, sufleuri, budinci.
SMEG SPA 27.12.2024
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Capacitatea indica cantitatea de spatiu utilizabil
in cavitatea cuptorului in litri.

Pastrare la cald: functia permite mentinerea la
cald a alimentelor gatite.

Sonda de temperaturd cu puncte multiple are trei
puncte de detectie. Acest lucru inseamnd ca nu
este detectatd doar temperatura bazei, ci si
temperatura din alte zone. Cuptorul va procesa
toate aceste date pentru a evita ca gatitul sa fie
neuniform. In acest fel, fiecare produs poate fi
gatit in stil profesional, ca la restaurant.

Functie de gdtit dedicatd pentru raftul friteuzei cu
aer AIRFRY. Ideald pentru a recrea prajirea
traditionald in cuptor, dar cu mai putine calorii si
mai putine grdsimi. Va permite sa gatiti rapid si
simplu mancaruri precum cartofi prdjiti, legume
prdjite si peste, alimentele devenind rumene si
crocante.

VIVO

Screen

2

INSTANT GO: activarea acestei optiuni permite
inceperea imediatd a gatitului. Preincalzirea este
inclusd in timpul de gatire, iar cuptorul va ajunge
treptat la temperatura doritd Potrivit in special
pentru alimentele congelate.

Modul perfect de a avea un meniu complet in
cdtiva pasi simpli, cu o economie considerabild de
timp. Cavitatea mare poate gdzdui mai multe
tipuri de alimente in acelasi timp, care pot fi
gatite fara amestecarea aromelor. Fluxurile
termodinamice atent studiate asigurd o gdtire
uniforma la fiecare nivel. Algoritmul SameTime
calculeaza timpii, functiile de gatit si toti
parametrii astfel incdt 3 méncaruri sa fie gata in
acelasi timp

Functie de gdtit dedicatd pentru piatrd refractard
dreptunghiulara PPR2 Dimensiuni Ideald pentru a
gadti pizza cu aceleasi rezultate ca si in cazul unui
cuptor cu lemne obisnuit. Poate fi folositd si pentru
coacerea pdinii, a foccacia si a altor retete, cum
ar fi placinte, tarte sau biscuiti

SMEG SPA
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