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Kategori
Produktfamilie
Energitilfersel
Varmekilde
Tilberedningsmetode
Galileo platform
Rengeringssystem
EAN-kode

AEstetik

A stetik
Farve
Finish
Design
Materiale
Glastype

Betjeninger

VIVO

BLOBEN

Displaynavn
Displayteknologi
Betjeningsindstillinger

SOP6104S2PG

60 cm

Ovn

Elektrisk

Elektrisk
Kombi-dampovn
Pyro Steam
Pyrolytisk
8017709326838

Linea
Neptune Grey
Matt

Flad

Glas

Clearl

VivoScreen
TFT
Avanceret full touch

Programmer/Funktioner

Ant. madlavningsfunktioner

Automatiske programmer

Damp-assisterede niveauer

Farve silketryk
Ldage

Handtag
Handtag farve
Logo

Ant. displaysprog
Displaysprog

19
150
3 + manuel

Sort
Helglas

Linea minimal
Satin metal og sort
Silketryk

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)
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Opskrifter, der kan tilpasses

Traditionelle madlavningsfunktioner

Statisk

o
Turbo

2’| Ventilator grill (stor)

| Pizza

o)
-
o

ECO

10

Ventilatorassisteret ovn

ko

Base

Madlavningsfunktioner med pulserende damp

x

Nederste element + @verste element

+ Ventilator

=

Turbo (varmluft + bund + avre +

ventilator)

L

7

Varmluft + Bund + Ventilator

Halv grill + ventilator

Madlavningsfunktioner med fuld damp-teknologi

@)

Damp + bund + overdel + ventilator

Grill + ventilator

Andre dampfunktioner

s Rengering af beholder

[o] | Afkalkning

Andre funktioner

& Optening efter tid

o

| Tilberedning med sten

rj‘*_-\ Varmholdningsfunktion

Rengeringsfunktioner

&

[?7| Pyrolyse

Damp + Varmluft + ventilator

Vandudlgb

Optening efter veegt

BBQ

Tallerkenreol-/varmer

Varmluft

Stor grill

Ventilator tvunget base

@/’: Varmluft + ventilator

Turbo

i{ Vandindgang

8 Godkendelse

B Air-Fry

i | sabbath
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Valgmuligheder

o |

2 B4 [/ 1%

GRARE!

2

Timerindstillinger

Minutur
Timer

Forsinket start og
automatiske slut
tilberedning

Ja

D

Bejteningslas/bernesikring Ja

Andre muligheder

Madlavning med sonde-

termometer
Multi-trin tilberedning
Smart tilberedning

Hold varm, @ko-lys,
Sprogindstilling, Display

med digitalur, Lydstyrke,

Lysstyrke, Toner
Ja

Ja, op til 2 trin
Ja

Tekniske egenskaber

SameTime
DeltaT tilberedning
Udstillingstilstand

Demo-
vejledningstilstand

Touch guide
Kronologi

Hurtig genopvarmning
Forvarmningsstyring

H g

22 [ 15 (oo 5

Al [

Min. temperatur
Maksimal temperatur
Antal hylder

Antal lamper

Type af lamper

Lys, der kan udskiftes af

brugeren
Lys effekt
Lys, ndr ldgen dbnes

Nedre varmelegeme -
effekt

@Dvre varmelegeme -
effekt

Grillelement - effekt
Stor grill — effekt

Rundt varmelegeme -
effekt

Opvarmningen
suspenderes, ndr lagen
dbnes

Derdbning type
Lage
Aftagelig lage

30°C
280 °C
5

2
Halogen
Ja

40 W
Ja
1200 W

1000 W

1700 W
2700 W
2000 W

Ja
Standardébning

Kol
Ja

Ydeevne/energimaerke

Inderldge i fuldt glas
Aftagelige indvendig
lage

Samlet antal Idgeglas
Soft close-hangsler
Soft Open

Emhaette af
skorstenstype

Kolesystem
Koelekanal

Hastighedsreduktion
kolesystem

Lage ldst under

pyrolyse
Dampomrdde

Nettodimensioner for

indvendigt rum (HxBxD)

Temperaturstyring
Ovnrum materiale
Vandtilfersel
Tank-kapacitet

Ja
Ja
Ja
Ja

Ja
Ja, udnyttet de sidste 10
funktioner

Ja
Ja

Ja
Ja

4

Ja

Ja
Fast

Tangentiel
Dobbelt
Ja

Ja

20 - 40%
353x470x401 mm

Elektronisk

Ever Clean-emalje
Skuffe, manuel
0.81
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Energieffektivitetsklasse A+ Energiforbrug i tvunget 2.45M]j
konvektion, ferste rum

Rummets nettorumfang 681

Energiforbrug pr. cyklus 1.09 KWh Energiforbrug per cyklus 0.68 KWh
i konventionel tilstand i ventila.tor—tvungen

Energiforbrug i 3.92 MJ konvektion

konventionel tilstand Antal rum 1

Energieffektivitetsindeks 81 %

Medfalgende tilbehar

== /3

Luksusstativ (rustfrit 1 Teleskopskinne, fuldt 1

stal) udtraek

Emaljeret bakke (20 1 Temperatursonde Ja, multipunkt
mm) Andre Vandladningssaet
Emaljeret dyb bakke (50 1

mm)

Ristindsats til bakke 1

Elektrisk tilslutning

Spanding 220-240V Frekvens (Hz) 50/60 Hz
Nuveaerende 13 A Kabelleengde 150 cm
Elektrisk tilslutning, 3000 W

normering (W)
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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.

PR3845N

Sort cover til mebler nar flere ovne skal
installeres i sgjle

PRTX

lldfast pizzasten med hdndtag. D=35cm
Ikke egnet til mikrobelgeovne. Passer til
gasovne, skal seettes pd gitteret.

GTT2

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

ET20
Emaljeret bakke, 20 mm dyb

STONE

Rektanguleert ildfast sten Ideel til at lave
pizzaer med, med samme resultat som
en typisk treefyret ovn. Kan ogsd bruges
til bage bred med, focacciaer og andre
opskrifter som teerter, flan eller
smdkager Dimensioner: L42 x H1,8 x
P37.,5 cm.

BN640
Emaljeret bakke, 40 mm dyb

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.

PR3845X

Antifingeraftryk rustfrit stdl. Cover til
mobler ved sgjleinstallation af flere
ovne

ET50
Emaljeret bakke, 50 mm dyb

BN620-1
Emaljeret bakke, 20 mm dyb

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

Pizzaspade med hdndtag der kan
foldes veek width: 315mm laengde:
325 mm
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Symbols glossary (TT)

Dedikeret madlavningsfunktion til den
dobbeltsidede BBQ-grill. Velegnet til at genskabe
saftige og sprede retter i ovnen med den typiske
smag af grillet madlavning. Den ribbede side er
seerlig velegnet til ked og oste; den glatte side til
fisk, skaldyr og grentsager.

Manuelt vandpafyldningssystem: Det er muligt at
fylde tanken p& mindre end 40 sekunder.
Pafyldning sker manuelt ved hjalp af en szerlig
tragt inkluderet.

C>| Bornesikring: nogle modeller er udstyret med en @)\*’gb Combi dampovne: Damptilberedningssystemet
enhed til at Idse programmet / cyklussen, sa det = gor det muligt at tilberede enhver form for mad
ikke pd@ uheldigvis kan andres. mere forsigtigt og hurtigt. Variationer i
temperatur og dampniveau giver dig mulighed
for at opnd det enskede gastronomiske resultat.
Damptilberedning reducerer brugen af fedt til
fordel for et sundere og mere sgte kokken og
minimerer ogs@ tabet af veegt og meengde af
mad under tilberedningen. Steam -tilberedning er
perfekt til tilberedning af ked: ud over at gere det
meget bledt, bevarer den dets glans og ger det
mere saftigt. Anbefales ogsé til tilberedning af
haevede deje og bradfremstilling: fugtighed
tillader faktisk dejen at vokse og udvikle sig
under tilberedningen, fgr den eksterne skorpe
dannes. Resultatet er en lettere og mere
fordejelig dej, der genkendes ved den starre
alveolering. Det er ogsd velegnet til hurtig
optening, til opvarmning af fedevarer uden at
haerde eller terre dem og til naturlig afsaltning af
saltede fedevarer.
L:] Luftkelesystem: for at sikre en sikker A+: Energieffektivitetsklasse A + hjelper med at
— overfladetemperatur. spare op til 10% energi sammenlignet med klasse
A. Maksimal ydelse med minimalt forbrug er
garanteret.
Optening pa tid: Manuel opteningsfunktion. Ved Optening ved veegt: Automatisk
*t*1  afslutningen af den indstillede varighed stopper =21 opteningsfunktion. Du vaelger den madtype, der
funktionen. skal optges fra de tilgeengelige kategorier (K@D -
FISK - BR@D - DESSERTER) Efter indtastning af
madens vagt, definerer ovnen automatisk den
tid, der kreeves for korrekt optening.
o] Afkalkningsfunktion: Er afggrende for at fjerne @; Firdobbelte glasdere: Antal glaslager.
overskydende aflejringer af kalksten i tanken og -t
muliggere korrekt drift af produktet. Behovet for
at udfere denne handling signaleres af selve
produktet.
5«:,5. Automatisk deaktivering af belysning: For sterre {E| Elektrisk
- energibesparelser slukker belysningen
automatisk efter et minut efter tilberedningens
start Valgmuligheden kan deaktiveres via
indstillingsmenuen. | dette tilfeelde vil lyset
forblive taendt under hele tilberedningstiden.
SMEG SPA 11-05-2024
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Ever Clean Emalje: Ever Clean emalje paferes

Fresh Touch: De fleste Smeg ovne har en

| e
elektrostatisk, hjerne til hjgrne og kant til kant for ik "koleladge.” Takket vaere kombinationen af
at forhindre revner over tid. Det er en seerlig tangential keling og interne varmereflekterende
pyrolytisk emalje, der er resistent over for syrer, glas holdes temperaturen p& den ydre overflade
der ud over at veere behageligt lys, fremmer af ldgen under 50 °C. Ud over at give sikkerhed
sterre rengering af ovnvaeggene takket veere beskytter dette system mablernes sider mod
dens lavere porgsitet. Den bages ved over 850 °C overophedning af ovnen.
og polymeriseres langsomt med en
videnskabeligt bestemt hastighed for at sikre
ensartet dybde og styrke Ever Clean emalje
skaber en updklagelig finish badde pd indersiden
af ovnen og p& bakkerne, hvilket ger ovnens
overflader utrolig lette at vedligeholde over tid,
da det reducerer vedhaftningen af fedt under
tilberedningen

f;?g Ventilatorassisteret: Intens og homogen = Statisk: Traditionel madlavning egnet til

= traditionel madlavning, ogsd@ velegnet til 1 tilberedning af en ret ad gangen. Ventilatoren er
komplekse opskrifter. Ventilatoren er aktiv, og ikke aktiv, og varmen kommer samtidig nedenfra
varmen kommer samtidig nedenfra og ovenfra. og ovenfra. Statisk madlavning er langsommere
Ventileret madlavning sikrer et hurtigere og mere og mere delikat, ideel for at opna veltilberedte og
homogent resultat og efterlader duftende mad terre retter selv indeni. Ideel til tilberedning af
ude og fugtigere indeni. Ideel til bagt pasta, alle former for stege, fedt ked, bred, fyldte kager.
smdkager, stege og teerter.

Base: varmen kommer kun fra bunden af Varmluft med nedre legeme: Tilsaetningen af det

s ovnrummet. Ventilatoren er ikke aktiv. Ideel til =1 nedre legeme tilfgjer ekstra varme i bunden til
sede og salte taerter og pizzaer. Designet til at mad, der kraever ekstra tilberedning.
fuldfere madlavning og gere maden mere spred
Dette symbol i gasovne angiver gasbraenderen.

Varmluft: det er den perfekte funktion til at eco| ECO: tilberedning med lavt energiforbrug: denne
tilberede alle typer retter p& en mere delikat funktion er seerligt velegnet til madlavning pé en
mdde. Varmen kommer fra bagsiden af ovnen og enkelt hylde med lavt energiforbrug. Det
fordeles hurtigt og jeevnt Ventilatoren er aktiv. anbefales til alle typer mad undtagen dem, der
Det er ogsd ideelt til madlavning pa flere kan generere meget fugt (f.eks. grentsager). For
niveauer uden at blande lugt og smag. at opnd maksimal energibesparelse og reducere

tid anbefales det at seette maden i ovnen uden at
forvarme ovnrummet

«™|  Grill: Meget intens varme kommer kun ovenfra fra ,33 Ventilatorgrill: meget intens varme kommer kun
et dobbelt varmeelement. Ventilatoren er ikke * ovenfra fra et dobbelt varmeelement
aktiv. Giver fremragende grill- og gratinerende Ventilatoren er aktiv. Det muligger optimal
resultater. Bruges i slutningen af madlavningen, grillning af tykkeste kad. Ideel til store
giver det en ensartet bruning til retter. kedudskeeringer.

«m| Pizza funktion: Specifik funktion til tilberedning af ';: Fun assisteret + Damp: intens og homogen
pizza i en bradepande. Det giver mulighed for at = madlavning. Ventilatoren er aktiv, og varmen
fa en pizza, der er bled indeni og spred udenfor kommer samtidigt nedenfra og ovenfra.
med topping perfekt tilberedt, ikke ter og ikke Tilseetning af damp tillader bedre bevarelse af
braendt. madens organoleptiske egenskaber og forbedrer

den interne tilberedning af madvarer, som er
mere sprode og fordgjelige. Ideel til stegt kalv,
andesteg ogq til tilberedning af hel fisk.

SMEG SPA 11-05-2024
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Varmluft + Damp: Tilseetning af damp til
termoventileret madlavning tillader bedre
bevarelse af madens organoleptiske egenskaber.
Varmen kommer fra bagsiden af ovnen og
fordeles hurtigt og jeevnt Ventilatoren er aktiv.
Det er den perfekte funktion til at tilberede alle
typer retter pd en mere delikat made. Det er ogsa
ideelt til madlavning pa flere niveauer uden at
blande lugt og smag. Ideel til tilberedning af
stege, kylling og bagvaeerk sGsom haevede kager
og bred.

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

Varmluft pulseret damp: Giver mad ekstra fugt
under madlavningen. Fremragende til
bredbagning. Fugtigheden ger det muligt for
breddejen at straekke sig leengere i begyndelsen
af madlavningen og skabe en luftet og let
struktureret dej. Den resterende del af
tilberedningsprocessen muligger dannelse af
signaturskorpen.

Varmluft pulseret damp: Giver mad ekstra fugt
under madlavningen. Fremragende til
bredbagning. Fugtigheden ger det muligt for
breddejen at straekke sig leengere i begyndelsen
af madlavningen og skabe en luftet og let
struktureret dej. Den resterende del af
tilberedningsprocessen muligger dannelse af
signaturskorpen.

Inderl@ge i ren glas: Inderladge i ren glas, en enkelt
flad overflade, som er nem at holde ren.

KEEP_WARM_7 2dpi

PYROLYSE - AUTOMATISK
RENG@RINGSFUNKTION: ovnen varmes op til en
temperatur, der neermer sig 500 °C, og gor fedt
og madrester til en fin aske, der let kan terres af
med en fugtig klud. Ved en sd@ hej temperatur
Idses ldgen automatisk af hensyn til sikkerheden,
mens temperaturen pd lagen forbliver
kontrolleret, sa det er sikkert at rere ved
brugerjusterbar funktion baseret pé&
snavsniveauet i ovnen.

L

(@

Lo

(.;3".

FUN_STEAM_OTHER_WATER_IN_OUT_72dpi

Ventilator med grillpulseret damp: Til at skabe
perfekt stegt ked. Den ekstra fugt holder kedet
saftigt og mert, mens varmen falder

Varmluft + nedre element pulseret damp: Ideel til
genopvarmning af flans og quiche. Denne
funktion knuser basen ger bunden spregd igen,
mens fyldningen ikke terrer ud pé grund af den
ekstra fugt i tilberedningsovnrummet.

Turbo pulseret damp: Til at skabe perfekt stegt
ked. Den ekstra fugt holder kedet saftigt og meart,
mens varmen fra turbo-funktionen skaber den
karamelliserede smag, vi kender og elsker.

Glasset pa inderlagen: kan fijernes med f& hurtige
beveaegelser for rengering.

Sidelys: To modstdende sidelygter ager
synligheden inde i ovnen.

Opvarmning af tallerkenstativ: funktion til
opvarmning eller opvarmning af tallerkener. Laeg
bagepladen pd den nederste hylde, og sat de
retter, der skal opvarmes, op.
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Temperatursonde: med temperatursonden er det
muligt perfekt at tilberede stege, koteletter, kad i
forskellige udskeeringer og sterrelser. Faktisk
forbedrer sonden tilberedningen takket veere den
preecise kontrol af temperaturen i fadets midte.
Madens kernetemperatur mdles af en speciel
sensor placeret inde i spidsen. Nar den
ojeblikkelige temperatur nar den maltemperatur,
som brugeren har indstillet, er tilberedningen
feerdig

Hurtig forvarmning: tilberedning foregdr efter
forvarmningsfasen, som ger det muligt for
ovnrummet at nd den indstillede temperatur.
Denne mulighed reducerer tiden med op til 50%.

Mulighed designet til at lese enhver tvivl Mere
end 100 pop-ups, som kan udlgses med et langt
tryk pd et hvilket som helst ikon, giver oplysninger
om brug af displayet og madlavning.

Smart Cooking er den perfekte opskrift til enhver
lejlighed. Ked, fisk, pasta, desserter osv. op til
150 automatiske opskrifter, der gor det muligt at
lave enhver forberedelse med et enkelt klik.
Beslut din menu, og sd tager ovnen sig af resten.

For at sikre, at apparatet fungerer optimalt,
anbefales det at rengere tanken ca. en gang hver
2-3 maned.

Elektronisk betjening: Giver dig mulighed for at
opretholde temperaturen inde i ovnen med
ngjagtigheden 2-3 °C. Dette gor det muligt at
tilberede maltider, der er meget felsomme over
for temperaturandringer, sGsom kager, souffles,
buddinger.

INSTANT GO: aktivering af denne mulighed ger
det muligt at starte madlavningen med det
samme. Forvarmning er inkluderet i
tilberedningstiden, og ovnen ndr gradvist den
onskede temperatur Saerligt velegnet til frosne
fedevarer.

Den perfekte mdde at fG en komplet menu i et par
enkle trin med en betydelig tidsbesparelse. Det
store ovnrum kan rumme flere typer mad pé
samme tid, som kan tilberedes uden udveksling
af lugt. De omhyggeligt studerede
termodynamiske stremninger sikrer ensartet
tilberedning pa alle niveauer. SameTime-
algoritmen beregner tiderne,
tilberedningsfunktionerne og alle parametrene,
s@ 3 madvarer kan veere klar p&d samme tid

o

&

o

/i

Luft ved 40 °C giver det perfekte miljo til at
godkende geerdejsblandinger. Valg funktionen
og laeg dejenii tildelt rum

SABBATH: funktion, der gor det muligt at
tilberede mad med respekt for jgdedommens
hviledag.

Ovnrummet har 5 forskellige
tilberedningsniveauer.

Soft close: alle modeller er udstyret med
avanceret funktion til bled lukning af ldgen, som
gor det muligt for enheden at lukke blgdt og stille.

Teleskopskinner tillader at retten treekkes ud sd
man kan holde gje med den uden at tage den helt
ud af ovnen.

Kapaciteten angiver maengden af anvendelig
plads i ovnrummet i liter.

Hold varm: funktionen ger det muligt at holde
tilberedt mad varm.

Multipunkt-temperatursonden har tre
detektionspunkter. Det betyder, at ikke kun
kernetemperaturen detekteres, men ogsd
temperaturen i andre omrdader. Ovnen behandler
alle disse data for at undgd ujeevnheder i
tilberedningen. P4 denne mdde kan hvert produkt
tilberedes i en professionel restaurantstil.

Dedikeret madlavningsfunktion til luftfryseristen
AIRFRY. Ideel til at genskabe traditionel stegning
i ovnen, men med faerre kalorier og mindre fedt.
Det giver dig mulighed for hurtigt og enkelt at
tilberede retter som pommes frites, stegte
grentsager og fisk, hvilket sikrer perfekt bruning
og spredhed.
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() Dedikeret tilberedningsfunktion til den
rektangulzere ildfaste sten PPR2 Dimensioner
Ideel til tilberedning af pizzaer med samme
resultat som en typisk treefyret ovn. Kan ogsa
bruges til bagning af bred, focacciaer og andre
opskrifter som taerter, flaner eller smdkager

DeltaT-tilberedning Ovnen indstiller automatisk
ovnrumstemperaturen til en foruddefineret
temperatur (kaldet deltaT), der er hgjere end den
kernetemperatur, der registreres af sonden. Nar
sonden registrerer en ekstra grad i kernen, ager
ovnen automatisk ogsd dens indvendige
temperatur med en grad. Ovnen giver mulighed
for at veelge mellem tre forskellige deltaT -
tilberedningstilstande (langsom, medium og
hurtig) og indstille enhver gnsket
kernetemperatur. En koncentration af teknologi,
der gor det muligt at f@ mere, saftige, sunde
produkter af hgjeste kvalitet.
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