
Ca teg or ia  cucinaCa teg or ia  cucina 90x60 cm

N° d i  ca v ità  sog g ette  energ y  la b e lN° d i  ca v ità  sog g ette  energ y  la b e l 1

Fonte  d i  ca lore  ca v ità  p r inc ip a leFonte  d i  ca lore  ca v ità  p r inc ip a le Elettrico

T ip o p ia na leT ip o p ia na le Induzione

T ip o forno p r inc ip a leT ip o forno p r inc ip a le Termoventilato

Sistema  p ul izia  forno p r inc ip a leSistema  p ul izia  forno p r inc ip a le Vapor Clean

Cod ice  EA NCod ice  EA N 8017709312367

Cla sse  e ffic ienza  energ et icaCla sse  e ffic ienza  energ et ica A

Estet icaEstet ica Victoria

Desig nDesig n Victoria

ColoreColore Slate Grey

Finitura  p a nne lloFinitura  p a nne llo
coma nd icoma nd i

Lamiera colorata

Log oLog o applicato anni '50

Posizione  log oPosizione  log o Alzatina+ Frontalino

A lza t inaA lza t ina Sì

Colore  p ia na leColore  p ia na le Nero lucido smaltato

T ip olog ia  ma nop oleT ip olog ia  ma nop ole Smeg Victoria

Colore  ma nop oleColore  ma nop ole Acciaio

N° ma nop oleN° ma nop ole 7

Colore  ser ig ra fiaColore  ser ig ra fia Nero

Nome d isp la yNome d isp la y Elettronico 5 tasti

PortaPorta Con cornice

T ip o v et roT ip o v et ro Nero

M a nig l iaM a nig l ia Smeg Victoria

Colore  ma nig l iaColore  ma nig l ia cromo lucido

Va noVa no Cassetto

Ca rre l lo scorrev oleCa rre l lo scorrev ole Sì

Colore  p ied iniColore  p ied ini assenti

Z occoloZ occolo Antracite

N° funzioni d i  cot turaN° funzioni d i  cot tura 9

Funzioni cot tura  t ra d iziona liFunzioni cot tura  t ra d iziona li

Statico  Ventilato  Termo-ventilato

Eco  Grill stretto  Grill largo

Grill largo ventilato  Base  Base ventilata

TR90IGR2TR90IGR2

EsteticaEstetica

Programmi / Funzioni forno principaleProgrammi / Funzioni forno principale
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A lt re  funzioniA lt re  funzioni

Scongelamento a tempo

Funzioni p ul iziaFunzioni p ul izia

Catalisi  Vapor clean

Control  lockControl  lock Sì

Op zione  L imita tore  d iOp zione  L imita tore  d i
PotenzaPotenza

Sì

Op zione  L imita tore  d iOp zione  L imita tore  d i
Potenza  in WPotenza  in W

3700, 4800, 7400 W

A uto-a rresto in ca so d iA uto-a rresto in ca so d i
surr isca ld a mentosurr isca ld a mento

Sì

A d a tta mentoA d a tta mento
a utoma t ico a l  d ia metroa utoma t ico a l  d ia metro
d e l la  p entolad e l la  p entola

Sì

Ind ica tore  d ia metroInd ica tore  d ia metro
minimo d i ut i l izzominimo d i ut i l izzo

Sì

Ind ica tore  zonaInd ica tore  zona
se leziona tase leziona ta

Sì

N° d i  luc iN° d i  luc i 2

N° d i  v entoleN° d i  v entole 2

Volume net to d e l laVolume net to d e l la
ca v itàca v ità

115 l

Volume lord o d e l laVolume lord o d e l la
p r ima  ca v itàp r ima  ca v ità

129 l

M a ter ia le  d e l la  ca v itàM a ter ia le  d e l la  ca v ità Smalto Ever Clean

N° d i  r ip ia niN° d i  r ip ia ni 5

T ip o r ip ia niT ip o r ip ia ni Telai

T ip o d i  luc iT ip o d i  luc i Alogene

Potenza  lucePotenza  luce 40 W

Op zioni d iOp zioni d i
p rog ra mma zione  temp op rog ra mma zione  temp o
cotturacottura

Inizio e fine

Vetro inte rno remov ib i leVetro inte rno remov ib i le Sì

N° v et r i  p orta  fornoN° v et r i  p orta  forno 3

N° v et r i  p ortaN° v et r i  p orta
termorifle t tent ite rmorifle t tent i

2

T ermosta to d i  s icurezzaT ermosta to d i  s icurezza Sì

S istema  d iS istema  d i
ra ffred d a mentora ffred d a mento

Tangenziale

Dimensioni ut i l i  inte rnoDimensioni ut i l i  inte rno
ca v ità  (hx lx p )ca v ità  (hx lx p )

371x724x418 mm

Reg ola zione  d e l laReg ola zione  d e l la
temp era turatemp era tura

Elettromeccanica

Resistenza  suola  -Resistenza  suola  -
PotenzaPotenza

1700 W

Resistenza  c ie lo -Resistenza  c ie lo -
PotenzaPotenza

1200 W

Opzioni pianaleOpzioni pianale

 

Caratteristiche tecniche pianaleCaratteristiche tecniche pianale

Numero tota le  d i  zone  d i  cot turaNumero tota le  d i  zone  d i  cot tura 5

Anteriore sinistra - Induzione - Singolo - 1.30 kW - Booster 1.40 kW - Ø 18.0 cm

Posteriore sinistra - Induzione - Singolo - 2.30 kW - Booster 3.00 kW - Ø 21.0 cm

Centrale - Induzione - Singolo - 2.30 kW - Booster 3.00 kW - Ø 27.0 cm

Posteriore destra - Induzione - Singolo - 1.30 kW - Booster 1.40 kW - Ø 18.0 cm

Anteriore destra - Induzione - Singolo - 2.30 kW - Booster 3.00 kW - Ø 21.0 cm

Caratteristiche tecniche forno principaleCaratteristiche tecniche forno principale
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A ccensione  luceA ccensione  luce
a l l 'a p ertura  p ortaa l l 'a p ertura  p orta

Sì

A p ertura  p ortaA p ertura  p orta A ribalta

Porta  smonta b ilePorta  smonta b ile Sì

Porta  inte rna  tut tov etroPorta  inte rna  tut tov etro Sì

Resistenza  g r i l l  -Resistenza  g r i l l  -
PotenzaPotenza

1700 W

Resistenza  g r i l l  la rg o -Resistenza  g r i l l  la rg o -
PotenzaPotenza

2900 W

Resistenza  c ircola re  -Resistenza  c ircola re  -
PotenzaPotenza

2 x 1550 W

T ip o g r i l lT ip o g r i l l Elettrico

Sistema  d i chiusura  SoftS istema  d i chiusura  Soft
C loseClose

Sì

Prog ra mma tore  T emp oProg ra mma tore  T emp o Sì

A lla rme a cust ico d i  fineA lla rme a cust ico d i  fine
cotturacottura

Sì

T emp era tura  minimaT emp era tura  minima 50 °C

T emp era tura  ma ssimaT emp era tura  ma ssima 260 °C

G rig l ia  forno con stop  eG rig l ia  forno con stop  e
fermife rmi

1

Ba cine l la  p rofond aBa cine l la  p rofond a
2 0 mm2 0 mm

1

Ba cine l la  p rofond aBa cine l la  p rofond a
4 0 mm4 0 mm

1

G rig l ia  inserto b a cine l laG rig l ia  inserto b a cine l la 1

Pa nne ll i  ca ta l it ic iPa nne l l i  ca ta l it ic i 3

Da t i  nomina li  d iDa t i  nomina li  d i
col leg a mento e le t t r icocol leg a mento e le t t r ico

10600 W

CorrenteCorrente 46 A

T ensioneT ensione 220-240 V

T ensione  2  (V)T ensione  2  (V) 380-415 V

Ca v o e le t t r icoCa v o e le t t r ico Installato, Monofase

A lt re  mod a lità  d iA lt re  mod a lità  d i
col leg a mentocol leg a mento

Bifase e Trifase

Freq uenzaFreq uenza 50/60 Hz

M orset t ie raM orset t ie ra 5 poli

Opzioni forno principaleOpzioni forno principale

Dotazione accessori forno principale e pianaleDotazione accessori forno principale e pianale

Collegamento ElettricoCollegamento Elettrico
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Accessori non inclusiAccessori non inclusi

A IRFRY9A IRFRY9

Cestello per frittura ad aria AIRFRY.
Ideale per ricreare in forno l'effetto della
frittura tradizionale con la metà delle
calorie e dei grassi. Permette di cuocere
in modo veloce e semplice pietanze
come patatine, verdure e pesce,
garantendo una perfetta doratura e
croccantezza.

G T PG T P

Guide telescopiche ad estrazione
parziale su un livello per forni
tradizionali. Realizzate in acciaio,
garantiscono stabilità e agevolano
l'estrazione delle teglie.

PRT XPRT X

Pietra pizza tonda diametro 35cm con 2
manici. Non adatta ai forni a microonde.

G RILLPLA T EG RILLPLA T E

Bistecchiera universale per piani a
induzione, gas, ceramici ed elettrici.
Superficie antiaderente ideale per la
cottura di carne, formaggi e verdure.
Dimensioni: 410 x 240 mm.

PPR9PPR9

Pietra pizza rettangolare senza manici.
L64xH2,3xP37,5 cm Utilizzabile anche
con forni a gas, ponendola sulle griglie.

K IT 1 T R9 NKIT 1 T R9 N

Schienale nero, 90cm, per cucine
Victoria TR90, TR93

BBQ9BBQ9 SCRPSCRP

Raschietto per piani cottura - adatto
per piani induzione e ceramici

KIT HT R9 0KIT HT R9 0

Kit estensione altezza (950 mm), nero,
per cucine TR90 (945-960mm)

T PKPLA T ET PKPLA T E

Piastra universale per piani a
induzione, gas, ceramici ed elettrici.
Superficie antiaderente ideale per la
cottura di pesce, uova e verdure.
Dimensioni: 410 X 240 mm.

PA LPZPA LPZ

Paletta pizza con manico ripiegabile
Dimensioni L31,5 x H32,5 cm. Facile e
comoda da utilizzare e da riporre.
Perfetta per infornare e servire pizza,
pane e pasticceria salata in modo sicuro
e professionale. Utile anche per il
controllo della cottura.

G T TG T T

Guide telescopiche ad estrazione
totale su un livello per forni
tradizionali. Realizzate in acciaio,
garantiscono stabilità e agevolano
l'estrazione delle teglie.

SM OLDSM OLD

Set con 7 stampi in silicone per gelati,
ghiaccioli, ghiaccio e per porzionare i
cibi. Utilizzabili da -60°C a +230°C
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Glossario simboliGlossario simboli

Blocco comandi: L’opzione blocco comandi,
presente su diverse tipologie di prodotti,
permette di bloccare tutte le funzioni e i
programmi impostati, nonché i comandi, per una
totale sicurezza soprattutto in presenza di
bambini.

Installazione a colonna Raffreddamento tangenziale: Questo innovativo
sistema di raffreddamento permette di avere una
porta a temperatura controllata durante la
cottura. Oltre ai vantaggi offerti in termini di
sicurezza, il sistema permette di proteggere i
mobili in cui il forno è inserito, evitandone il
surriscaldamento.

Scongelamento a tempo: Funzione di
scongelamento manuale. Al termine della durata
impostata la funzione si interrompe.

Porta a triplo vetro: Nei modelli top di gamma, la
porta del forno prevede tre vetri che
contribuiscono a mantenere l'esterno del forno a
temperatura ambiente durante la cottura,
garantendo la massima sicurezza. I due vetri
interni termoriflettenti impediscono la dispersione
del calore per una maggiore efficienza.

ECO-logic: L’opzione ECO-logic limita la potenza
totale assorbita al valore medio (3,0 kW)
installato nelle abitazioni, così da poter utilizzare
contemporaneamente anche altri
elettrodomestici e risparmiare energia.

Smalto Ever Clean: lo smalto Ever Clean viene
applicato elettrostaticamente, da angolo ad
angolo e da bordo a bordo per evitare crepe o
screpolature nel tempo. Si tratta di un particolare
smalto pirolitico , resistente agli acidi che, oltre a
risultare gradevolmente luminoso, favorisce una
maggiore pulizia delle pareti del forno, grazie ad
una sua minore porosità. Viene cotto a oltre 850 °
C e polimerizzato lentamente a una velocità
determinata scientificamente per garantire una
profondità e una resistenza uniformi. Lo smalto
Ever Clean crea una finitura impeccabile sia
sull'interno del forno che sulle teglie, rendendo le
superfici del forno incredibilmente facili da
mantenere in quanto riduce l’aderenza dei grassi
in cottura

Base ventilata: la combinazione tra la ventola e
la sola resistenza inferiore consente di
completare più velocemente la cottura di cibi già
cotti in superficie ma non internamente. Questo
sistema è consigliato per terminare la cottura di
cibi già ben cotti in superficie, ma non
internamente, che richiedono perciò un moderato
calore superiore. Ideale per qualsiasi tipo di cibo

Ventilato: Cottura tradizionale intensa ed
omogenea, adatta anche a ricette complesse La
ventola è attiva e il calore proviene
contemporaneamente dal basso e dell’alto La
cottura ventilata assicura un risultato più veloce
e omogeneo, lasciando i cibi fragranti fuori e più
umidi all’interno. Ideale pasta al forno, biscotti,
arrosti e crostate.

Statico: Cottura tradizionale adatta alla
preparazione di una pietanza per volta. La
ventola non è attiva e il calore proviene
contemporaneamente dal basso e dell’alto La
cottura statitca è più lenta e delicata, ideale per
ottenere pietanze ben cotte e asciutte anche
all’interno. Ideale per cuocere arrosti di qualsiasi
tipo, carni grasse, pane, torte ripiene.

Base: il calore proviene solo dal basso della
cavità. La ventola non è attiva. Ideale per torte
dolci e salate, crostate e pizze. Studiata per
completare la cottura e rendere i cibi più
croccanti Questo simbolo nei forni a gas indica il
bruciatore a gas.
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Termo-ventilato: è la funzione perfetta per
cuocere tutti i tipi di pietanze in modo più delicato
Il calore proviene dalla parte posteriore del forno
e si distribuisce in modo rapido e uniforme. La
ventola è attiva. E’ ideale anche per cuocere su
più livelli senza mescolare odori e sapori.

ECO: cottura a basso consumo energetico: questa
funzione è particolarmente indicata per la cottura
su singolo ripiano a bassi consumi energetici. È
consigliata per tutti i tipi di alimenti tranne quelli
che possono generare molta umidità (ad esempio
le verdure). Per ottenere il massimo risparmio
energetico e ridurre i tempi, si raccomanda di
infornare gli alimenti senza preriscaldare il vano
cottura

Grill: Calore molto intenso proveniente solo
dall’alto da un doppio elemento riscaldante La
ventola non è attiva. Consente di ottenere ottimi
risultati di grigliatura e di gratinatura. Utilizzato
a fine cottura conferisce una doratura uniforme
alle pietanze.

Resistenza grill centrale: questa funzione
consente, tramite l’azione del calore sprigionato
dal solo elemento centrale di grigliare le piccole
porzioni di carne e di pesce, per preparare
spiedini, toast e tutti i contorni di verdura alla
griglia.

Grill ventilato: calore molto intenso proveniente
solo dall’alto da un doppio elemento riscaldante
La ventola è attiva. Consente la grigliatura
ottimale anche delle carni più spesse. Ideale per
grossi tagli di carne.

Anti-surriscaldamento: Il sistema Anti-
surriscaldamento provoca lo spegnimento
automatico quando le temperature superano
quelle di sicurezza

Induzione: Il piano a induzione funziona tramite
bobine circolari che emettono un campo
magnetico solo a contatto con un recipiente dal
fondo in materiale ferroso, al quale viene
trasferito calore. Si caratterizza per una
maggiore efficienza e per una sicurezza
superiore.

Interno porta tuttovetro: L’interno porta del forno
presenta una superficie completamente liscia e
senza viti, che facilita la rimozione dello sporco e
rende più pratica la pulizia.

Vetro interno rimovibile: Il forno ha la porta con il
vetro interno rimovibile per agevolare le
operazioni di pulizia e avere così un’igiene più
profonda.

2 lampade alogene: La presenza di 2 lampade
alogene disposte asimmetricamente rende
ancora più luminoso lo spazio interno, eliminando
angoli bui.

Apertura automatica: Le lavastoviglie con
apertura automatica ne consentono l'inserimento
in cucine senza maniglie. Tramite una semplice
pressione nella zona centrale in alto della porta è
possibile aprire la lavastoviglie. Un accorgimento
di sicurezza evita aperture accidentali. In caso di
assenza temporanea della corrente elettrica, un
dispositivo di apertura manuale consente di
aprire comunque la lavastoviglie.

5 livelli di cottura: I forni Smeg, prevedono 5 livelli
di cottura che consentono di cucinare pietanze
differenti contemporaneamente, assicurando una
riduzione dei consumi.

Soft Close: La porta del forno è dotata di sistema
Soft Close che ne controlla la chiusura, con un
movimento dolce e silenzioso, senza necessità di
accompagnarla.

Vapor clean: la particolare funzione VAPOR
CLEAN facilita la pulizia attraverso l'impiego del
vapore che si genera inserendo nell'apposita
imbutitura della cavità una piccola dose di
acqua.
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Indica il volume utile della cavità del forno.
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BenefitBenefit

T rue  conv ect ionT rue  conv ect ion

Prestazioni di cottura eccellenti grazie al flusso circolare ventilato 

Le ventole e gli elementi riscaldanti garantiscono un perfetto ricircolo di calore aerodinamico, consentendo una
cottura omogenea e più veloce all'interno della cavità.

Ca ta l is iCa ta l is i

Pulizia facilitata della cavità grazie all'utilizzo di pannelli catalitici nella cavità 

Questo processo permanente consente la pulizia e la sgrassatura continua delle tre pareti della cavità, iniziando la
sua fase di ossidazione del grasso quando il forno raggiunge i 200°C.

Pia no cot tura  a  ind uzionePia no cot tura  a  ind uzione

Cottura rapida e un controllo preciso della temperatura 

Attraverso l'uso di pentole adatte, l'induzione è facile da usare e da mantenere, sicura e reattiva.

Va p or C lea nVa p or C lea n

Inserendo l'acqua in una rientranza sul fondo della cavità, si genera vapore, che ammorbidisce i residui e ne facilita la
rimozione 

Inserendo l'acqua in una rientranza sul fondo della cavità, si genera vapore, che ammorbidisce i residui e ne facilita la
rimozione.

Ca v ità  isotermicaCa v ità  isotermica

Migliori performance in cucina ad alta efficienza energetica 

Doub le  T urb ineDoub le  T urb ine

Due ventole con due elementi riscaldante circolare consentono di cucinare con calore rotante 

Ra ffred d a mento ta ng enzia leRa ffred d a mento ta ng enzia le

Migliore ricircolo dell'aria con un nuovo sistema di raffreddamento con ventola tangenziale e flusso d'aria dalla porta
verso il retro 

Soft  c loseSoft  c lose

La porta è dotata di un sistema di chiusura ammortizzato e totalmente silenzioso 

Luci  a log ene  mult i l iv e l loLuci  a log ene  mult i l iv e l lo

Illuminazione perfetta di tutti i ripiani con luci alogene multilivello 

Buttons controlButtons control

Utilizzo facile e intuitivo del timer tramite semplici tasti 

02/01/2025SMEG SPA



A ltezza  reg ola b i leA ltezza  reg ola b i le

Piano di cottura perfettamente a filo dell'area di lavoro grazie ai piedini regolabili 

Vetro inte rno r imov ib i leVetro inte rno r imov ib i le

Pulizia facilitata della porta del forno grazie al vetro removibile 

Cottura  mult i- l iv e l loCottura  mult i- l iv e l lo

Più livelli di cottura garantiscono massima flessibilità nell'utilizzo 

Porta  fred d aPorta  fred d a

Durante qualsiasi funzione, il vetro esterno della porta resta freddo, per evitare qualsiasi rischio di ustione 

A irFry  (a ccessor io op ziona le  A IRFRY)A irFry  (a ccessor io op ziona le  A IRFRY)

Cibi più leggeri e gustosi grazie al cestello per frittura ad aria (accessorio opzionale) 

Scomp a rto infe r iore  a  ca sset toScomp a rto infe r iore  a  ca sset to

Più spazio grazie allo scomparto inferiore a cassetto, ideale per riporre accessori o utensili da cucina 

BBQ (a ccessor io op ziona le )BBQ (a ccessor io op ziona le )

Barbeque direttamente nel forno con la piastra double side (accessorio opzionale BBQ) 

Pizza  stone  (a ccessor io op ziona le )Pizza  stone  (a ccessor io op ziona le )

Cottura con pietra refrattaria per pizza e lievitati soffici e croccanti (accessorio opzionale STONE) 
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