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Vestavné trouby

Appointed dealers:
Models with this symbol are available via appointed dealers. For details please see the website www.smeguk.com

A:
Product drying performance, measured from A+++ to D / G depending on the product family

MIKROVLNNY OHREV A CIRKULACE S HORNiIM A DOLNiM OHREVEM:
Tato kombinace umozfiuje rychlou a u¢innou pfipravu raznych druhd pokrmu na vice urovnich sou¢asné. Mikrovinna funkce v kombinaci s tradi¢nim
pecenim, se vSemi z toho vyplyvajicimi vyhodami.

OHREV:

Tato funkce umoziuje ohfivat v mikrovinné troubé potraviny jiz varené, dfive ulozené v lednicce.

Decalcificazione:
La funzione Decalcificazione € indispensabile per rimuovere eccessive incrostazioni di calcare nel serbatoio e permettere al forno a vapore il
perfetto funzionamento. La necessita di effettuare questa operazione viene segnalata dal forno stesso.

Pulizia serbatoio:
Per garantire un funzionamento ottimale dell’apparecchio, si consiglia di effettuare una pulizia del serbatoio circa una volta ogni 2-3 mesi.

CIRKULACE S HORNIM A DOLNIM OHREVEM A PAROU:
V kombinaci s konvenénim rezZimem nabizi vynikajici vSestrannost a zna¢né Uspory elektrické energie, doby vareni, uchovava nutriéni hodnoty
potravin, jejich vlastnosti, chut a aroma. Idealni vareni pro v§echny druhy potravin.

Sistema di cottura Steam Assisted:

I nuovi forni Smeg con sistema di cottura Steam Assisted combinano la cottura a vapore con quella tradizionale, per esaltare al massimo i sapori.
Il vapore viene iniettato direttamente nella cavita attraverso I'ugello e distribuito uniformemente dalla ventilazione, ottenendo eccellenti risultati di
cottura sia per la carne che per la panificazione. La cottura Steam Assisted consente di ridurre i tempi di cottura e garantire una minima perdita di
peso e di volume nel cibo. Il vapore riduce inoltre I'aggiunta di grassi e permette di cucinare in modo piu sano.

Volume 17 It:
| forni Smeg hanno un ampio spazio interno, tra i piu grandi sul mercato. Nei modelli da 60 cm il volume puo raggiungere anche i 70 It, mentre nei
modelli da 90 cm addirittura 126 It e in quelli ausiliari ben 41 It .

OBJEM:

Trouba s vnitinim objemem - 32 1.

OBJEM:

Trouba s vnitinim objemem - 61 |.

OBJEM:

Trouba s vnitinim objemem - 65 I.

OBJEM:

Trouba s vnitinim objemem - 77 |.

Maxi Volume:
Alcuni modelli di cucine Smeg da 90 cm hanno il forno con uno spazio interno tra i pit grandi sul mercato: ben 115 It di volume (il 20% in piu
rispetto alle versioni tradizionali).

Grill basculante:
La presenza di un grill basculante, sganciabile con facilita, consente di spostare la resistenza e pulire la parte superiore del forno con un
semplice gesto.

PIZZA FUNKCE:
Funkce zajistuje optimalni pe€eni, idedlni nejen pro pizzu, ale také pro pecivo typu: susenky, susenky, dorty, kolace.

A-10%:
TFida spotfeby energie: A-10%. O 10% UspornéjSi nez je mezni hodnota pro tfidu spotfeby energie A.



A-20%:
Ttida spotfeby energie: A-20%. O 20% Uspornéj$i nez je mezni hodnota pro tfidu spotfeby energie A.

A+ A+:

Trida spotieby energie: A+

A:
Trida spotieby energie: A

i~ 1] TOUCH CONTROL:
{P' Nékteré modely trub, varnych desek a digestofi Smeg maji dotykové ovladani Control, ktery umozriuje aktivaci funkci jednoduchym dotykem.

_‘ﬁ:_ BAKELITOVE OVLADACI KNOFLIKY:
Z1 | Ovladaci knofliky nékterych modelt trub, kdvovar( a desek sviti poCas provozu spotiebice.

Specialni Uprava nerezovych povrch, ktera ochrariuje povrch spotrebice pred otisky prstl a ulehcuje €isténi vyrobkl z nerez oceli.

.: POVRCHOVA UPRAVA PROTI OTISKUM PRSTU:
(o=

CONTROL LOCK:
Détska pojistka- minimalizuje riziko zapniti prazdné trouby, vystrazna signalizace upozorni na zadani nekometentych pfikazi.

e ECO-LOGIC:
foghe ECO-logicka volba omezuje celkovou spotfebu energie az o 3 kW a umoznuje pouzit i jiné zafizeni.

&$ INTERNAL LIGHT - OSVETLENI:

T Smeg Maxi trouby s nejlepsim osvétlenim vnitfniho prostoru, se dvéma halogenovymi lampami umisténymi v riznych pozicich trouby.

ECO:
Eco- funkce rychlého pfedhfevu, ktera kombinuje gril, ventilator a dolni topné téleso pro dosazeni optimalni energetické ucinnosti.
Vhodna pfed vybérem hlavni funkce peceni, pouze pro rychlé predehfati.

KOMBINOVANA PARNI TROUBA:
Kombinace klasického peceni s horkym vyduchem a vareni v pare.

P1ZZA FUNKCE:
Funkce zajistuje optimalni peceni, idedlni nejen pro pizzu, ale také pro pecivo typu: susenky, susenky, dorty, kolace.

HORNIi A DOLNi OHREV:

Tradi¢ni statické peceni je zejména vhodné pro jidla, které vyzaduji nizsi teploty a zahfati na pozadovanou teplotu. Doporucuje se pro
peceni pouze na jedné Urovni, pro vSechny oblibené rodinné recepty, na peceni velkych kolacu, napt. vanoéni pecivo. Nejlepsi

« | Vysledky jsou dosaZzeny umisténim jidla uprostfed trouby.

HORNi A DOLNi OHREV:

na jedné drovni, pro vS8echny oblibené rodinné recepty, na peceni velkych kolacud, napf. vanocéni pecivo. Nejlepsi vysledky jsou dosazeny umisténim
~~ | jidla uprostfed trouby.

GRIL:

Gril umoznuje rychlé vafeni a zapékani jidel. Skvélé vysledky pfi grilovani, zejména pak pfi grilovani tenkych a stfedné silnych platkd
masa, a parkUl, nebo klobas, Zebirek a slaniny v nizsich drovnich trouby. Grilovani by mély byt provadéno pfi zavienych dvefich trouby,
pokud neni v ndvodu uvedeno jinak.

DOLNi OHREV POUZE:
Je idealni pro pfipravu jidel, které vyzaduji del$i pe€eni, udrzovani zakladni teploty bez zhnédnuti, napf. pecivo, buchty, pizza. Vhodny i
pro pomalé vareni, duseni masa i vareni v kastrolu.

CIRKULACE S HORNIM A DOLNiM OHREVEM:

Tato kombinace umoziuje rychlou a uc¢innou pfipravu riznych druh pokrmu na vice Grovnich soucasné. Je idealni pro peceni
velkych kusU, které vyzaduji dukladné vareni. Neexistuje zadny pfenos vné a chuti pfipravovanych jidel. Tato funkce nabizi podobny
== | vysledek jako grilovani. Proudénim tepla kolem jidla umoznuje vafeni jeho libovolné velikosti a tvaru.




GRIL S VENTILATOREM:

Upozornéni: vareni v tomto rezimu se provadi pfi zavienych dvefich. Ventilator snizuje salani prudkého tepla z grilu. Metoda je
vynikajici ke grilovani velmi silnych kotlet, steaku, vepfovych kolen apod. aniz by se maso béhem vafeni muselo obracet. SniZuje se
jeho vysychani, maso je na povrchu kifupavé, uvnitf Stavnaté a propecené. Doporucuje se uzivani dvou hornich polic trouby. Spodni
Cast trouby Ize vyuzit taky na udrzeni pokrmu v teple. Idealni metoda k pFipravé snidané.

GRIL S VENTILATOREM:

Upozornéni: vafeni v tomto rezimu se provadi pfi zavienych dvefich. Ventilator snizuje salani prudkého tepla z grilu. Metoda je
vynikajici ke grilovani kotlet, steaku, klobas apod. aniz by se maso béhem vareni obracelo. SniZuje se jeho vysychani, maso je na
povrchu kfupavé, uvnitf stavnaté a propecené. Doporucuje se uzivani dvou hornich polic trouby. Spodni ¢ast trouby Ize vyuzit taky na
udrzeni pokrmu v teple. Idedlni metoda k pfipravé snidané.

ROZMRAZOVANI:

Jemné rozmrazovani bez ohrevu, jen s pouzitim vnitfniho ventilatoru.

Ventilator:
Kruhové ttéleso s ventilatorem a termostatem.

VENTILATOR S HORNIM A DOLNiM OHREVEM:
Kombinace pro rovnomérné peceni. Jde o podobnou metodu jako je konvené&ni vareni, s nutnosti pfedehrati trouby. Neni tak ucinna
jako cirkulace, ale Ize pouzit na pe€eni suSenek a sladkého peciva.

VENTILATOR S HORNIM A DOLNiM OHREVEM:
Kombinace pro rovnomérné peceni. Jde o podobnou metodu jako je konven&ni vareni, s nutnosti pfedehfati trouby. Neni tak u€inna jako cirkulace,
ale Ize pouzit na pe€eni suSenek a sladkého peciva.

o

CIRKULACE:

Kombinace ventilatoru a kruhového télesa umozriuje rovnomérné rozlozZeni tepla ve vsech ¢astech trouby, bez studenych mist. To ma
za nasledek nékolik vyhod: zadné predehfati trouby, pokud je doba vareni del$i nez 20 minut, pfi vareni rznych potravin sou¢asné
bez smichani vini a chuti jidla. Zaroven Setfi potfebnou energii a €as vareni (o 10% rychleji nez bézné trouby). Tato funkce je vhodna
pro varfeni v§ech druht potravin, zvlasté vhodna pro vareni chlazenych potravin. (Pro vafeni na dvou urovnich se doporucéuje pouzivat
druhou a ¢étvrtou kolejnicku).

CIRKULACE S DOLNiM OHREVEM:

Kromé dolniho ohfevu generuje extra teplo potfebné na velké kusy pokrmu, které vyzaduji extra vareni.

VENTILATOR S DOLNIM OHREVEM:
Tato kombinace je vhodna pro dokonceni vareni potravin, které jsou jiz dostate¢né propeceny na povrchu, ale vyzaduji delSi teplenu
Upravu uvnitf, bez dal§iho zhnédnuti. Vhodné pro vSechny typy potravin.

MIKROVLNNY OHREV: )

Rovnomérné pronikani mikrovin pfimo do potravin umoznuje vafit velmi rychle a se zna¢nou Usporou energie. Siroké moznosti vyuziti
pro ohfev potravin, kvalitni rozmrazovani, vareni, peCeni a zapékani aniz se zménil plvodni vzhled a aroma potravin. Mikrovinna
funkce muze byt také v kombinaci s konvenéni funkci peceni, se v§emi z toho vyplyvajicimi vyhodami. Idedlni pro vS§echny druhy
potravin.

MIKROVLNNY OHREV + GRIL:

Kombinace umozriuje dosahnout kombinované vareni s grilem, a zaroven zajiStuje vnitfni uvareni potravin diky mikrovinné funkci.

Mikrovinny ohrev + cirkulace:
Kombinace umoznuje dosahnout kombinované vareni s ventilaci tepla, béhem kratké doby diky rotaci teplého vzduchu a mikrovinné
funkci.

PARNI TROUBA:

Vareni v parni troubé pro dosazeni nejlepsich vysledkl v chuti a v kvalité, zachovani vané a vlhkosti potravin. Idedlni pro rychlé
rozmrazovani, pro ohrev jidla, bez vysuseni, a pro pfirozené odstranéni soli ze solenych potravin. V kombinaci s konvenénim rezimem
nabizi vynikajici vSestrannost a zna¢né Uspory elektrické energie, doby vareni, uchovava nutriéni hodnoty potravin, jejich vlastnosti,
chut a aroma. Idealni vareni pro vSechny druhy potravin.



PYROLYZA:

Pyrolytické cisténi pfi 500 °C spali vSechny usazené necistoty uvnitf trouby. Tento proces Ize nastavit podle stupné znecisténi trouby od 1,5 hod. az
do 3 hod.

£
£

| [7%] OTOENY ROZEN- ROTISSERIE S POLOVIENIM GRILEM:

I [~ 7] Umoziiuje pouziti rozné a polovi¢niho grilu.

' OTOCNY ROZEN- ROTISSERIE S GRILEM:

4 Umoznuje pouziti rozné a grilu.

Cirkulace + mikrovinny ohiev:
Cirkulace + mikrovinny ohfev.

ECD

ECO PYROLYZA:
Eco pyrolyticka funkce pro samocisténi trouby muze byt zvolena, kdyz je trouba mirné znecisténa. Maximalni doba trvani 1,5 hodiny.

X Povrchova tprava proti otiskiim prsti:

Specialni uprava nerezovych povrch(, ktera ochranuje povrch spotrebice pred otisky prstu a ulehCuje ¢isténi vyrobkl z nerez oceli.

]
==

PIZZA - MIKROVLNNY OHREV:
Pizza - mikrovinny ohfev

ek

%l ROZMRAZOVANI DLE HMOTNOST:

Cas rozmrazovani je automaticky kalkulovan na zakladé hmotnosti rozmrazovani potravin.

ROZMRAZOVANI DLE CASU:

s4+ | Rozmrazovani v ¢ase

5

CIRKULACE + GRIL:
Cirkulace + gril

' a KYNUTIi TESTA:

Teplota 40 ° C poskytuje idealni prostfedi pro kynuti téstové smési. Staci jen vybrat misto a funkci tésto.

& MANUALNi FUNKCE VARENI V PARE:

Nastavitelna teplota vareni a trvani v zavislosti na prani uzivatele.

STERILIZACE A PRIHRIVANI:

Specialni funkce 6 prednastavenych program( na ohfivani pfedem pfipravenych potravin, sterilizaci marmelad nebo dokonce détskych lahvi. Doba
vafeni mlze byt upravena.

=
:E Rozmrazovani:

Manualni funkce. Teplota rozmrazovani potravin je vzdy velmi nizka (40 °C), bez vafeni. Doba trvani funkce je nastavitelna.

+
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@ «<| Funkcja pieczenia
5 Funkcja pieczenia

»

®

VENTILATOR + CIRKULACE + MIKROVLNNY OHREV:
VENTILATOR + CIRKULACE + MIKROVLNNY OHREV

55

L ) « | Rigenerazione Riscaldamento:

| Questa funzione permette di riscaldare cibi gia cotti precedentemente e conservati in frigorifero.

<

-| VAPOR CLEAN:

Funkce usnadnuje €isténi trouby pomoci pary, ktera vznika, kdyZ malé mnozZstvi vody, nalijete do speciélni draZky ve spodni ¢asti trouby.




PIEKARNIK Z FUNKCJA MIKROFALI:

Piekarnik ten pozwala na potgczenie dwdoch réznych metod przygotowywania potraw — tradycyjnego jak i przy uzyciu mikrofal.
Umozliwia to znaczne zwigkszenie ilosci metod przygotowywania potraw i zapewnia maksymalng elastyczno$¢ zwazywszy na
posiadane w domu urzadzenia.

MIKROVLNNY OHREV + CIRKULACE:
Kombinace umozni uje dosahnout kombinované vareni s ventilaci tepla, b&€hem kratké doby diky rotaci teplého vzduchu a mikrovinné
funkci.

= | CIRKULACE+VENTILACE+PARA:
EB CIRKULACE+VENTILACE+PARA
444
it | TANGENCIALNI CHLAZENI:
A A 50 ; " Fahiatim b
i;:;l Slouzi na ochranu nabytku pred prehiatim béhem provozu trouby.
KomnakTHbIM npo6op, BbicoTa 38 cMm:
45 | KomnakTHele npnbopel, MMetoLLme BLICOTY 38 CM - OTIINYHOE pellieHe, CoCOBHOe 0TBeYaTh (PYHKLIMOHAMBHLIM TPeBOBaHUSIM B KyXOHHBIX
¢M | rapHnTypax HeBoMbLLON BLICOTHI. BbiNyckaeTcst HECKOMBKO TUMOB 1 B Pa3NMYHbIX AU3aiHax.
| MonesHbIn o6Lem 20 n:
[lyxoBon LwiKkad nMeeT NonesHbl BHYTPEHHUI 06beM - 20 1 (nonHbIn 06bem 35 ).
OBJEM:
Trouba s vnitinim objemem - 22 1.
OBJEM:
Trouba s vnitfnim objemem - 34 | (celkovy objem 41 litrd).
OBJEM:
Trouba s vnitinim objemem - 41 |.
OBJEM:
Objem trouby- maximalni vnitfni objem 72 1, ktery je jednim z nejvétSich na trhu. Umoznuje pfipravovat riizna jidla najednou, pfi¢emz si mizete
vybrat az z péti poloh rostu.
44 . ‘-
DUZA POJEMNOSC:
Wybrane piekarniki firmy Smeg o wysokos$ci 60 cm posiadajg duzg pojemnosc¢ netto - 40 |
45 CM:
45 | SpotFebice s vyskou 45 cm - skvélé Feseni, které spliiuji funkéni pozadavky na kuchyfiské spotiebice o malé vysce. Vyrab&no nékolik typt a v
" | rtznych provedenich.
,2 | 2 UROVNE UMISTNENIi PLECHU:
%] 2UROVNE UMISTNENI PLECHU
,3 | 3 UROVNE UMISTNENIi PLECHU:
%] Smeg trouby maji tfi urovné vareni, a poskytuji maximalni flexibilitu. UmoZzni usetfit ¢as, kdy budete muset vafit nékolik pokrmu souc¢asné.
.4 :| 4 UROVNE UMISTNENI PLECHU:
+_-| Maxi objem trouby, umoZnuje pfipravovat riizna jidla a vybrat az ze 4 poloh rostu.
5 UROVNi UMISTNENI PLECHU:
.5 z| Objem trouby- maximalni uZitny objem 72 L, ktery je jednim z nejvétSich na trhu. Umozriuje pFipravovat rizna jidla najednou, pfiCemz si muzZete
+_-| vybrat aZ z péti poloh rostu.
PROSKLENI (3):
@ V top modelech trub jsou dvitka trojité prosklené. Vzhledem k tomu, Ze vnéjsi povrch dvefi zUstava chladny i po dlouhém vareni, zajistuje maximalni
bezpecnost. Dveé vnitini skla - tepelné reflexni- pro vys$si energetickou ucinnost.
PROSKLENI (4):
@ V top modelech trub jsou dvefe prosklené (4 skla). Vzhledem k tomu, Ze vné&jsi povrch dvefi zUstava chladny i po dlouhém vareni, zajistuje
maximalni bezpe¢nost. Dvé vnitini skla - tepelné reflexni- pro vy$si energetickou u€innost.
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SMARTSENSE:

Inteligentni vafeni.

OHREV:
Rezim pro ohfev nadobi a udrzovani hotovych jidel.

TELESKOPOICY VYSUV:
Pro snazsi manilupaci s plechy na pec¢eni

UPRAVA PLUS:

Vnitfni povrchova uprava mikrovinné trouby MP122 a MP322 nevyZaduje pfitomnost oto¢ného talife. Teplo se Sifeni rovnomérné a pfimo co
umoziuje rovnomeérngjsi vafeni a vétsi uspory energie. Hladky povrch zajistuje také lepSi a okamzité ¢isténi.

RYCHLY OHREV:

Rychly ohfev (doba zavisi od modelu trouby od 6 do 9 minut).

VYJIMATELNE VNITRNi DVERE:

EVER CLEAN SMALT:
Vnitfni stény trub jsou opatfeny specialnim smaltem EVER CLEAN, ktery se snadno &isti. Velice kvalitni povrch je nizko porézni a ma atraktivni sklu
podobny lesk. Tento smalt zabrafiuje penetraci zbytk( jidel a tuku a tim zjednodusSuje udrzbu vnitfku trouby.

OCHRANNY KRYT:
Horni ochranny TOP panel, vyjimatelny a omyvatelny.

CELOSKLENENE VNITRNi DVERE:
Vnitfni sklo- povrch dvefi je vyroben ze skla bez viditelnych Sroubkd, €im se usnadnuje jich udrzbu a &isténi.

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

OBJEM:
Trouba s vnitinim objemem - 70 I.

i Pexum LLla66arT:

nosBonseT AyxoBoMmy Lwkady paboTaTtb 4o 72 yacoB 6e3 noboro B3anmMoaencTans ¢ HUM. [10CTyneH B HEKOTOPbIX MOAENSX.

Cooler touch door:
@ In addition to the standard cooling system Smeg also provide a special tangential external cooling system, allowing for cooler touch
door every time the appliance is used.

ELEKTRONICKE RIiZENi TEPLOTY:
Umoznuje udrZovat teplotu v troubé s pfesnosti 2-3 ° C. Diky tomu je mozné pfipravovat pokrmy, které jsou velmi citlivé na zmény teploty, jako jsou
kolace, soufflé, pudinky.

COLD DOOR:
VétSina trub Smeg ma "studené dvefe". Prostfednictvim kombinace tangencialniho a vnitiniho chlazenim, teplota na vnéj$im povrchu dvefi se
udrzuje pod 50 ° C. Kromé zajistovani bezpecnosti, ETF systém chrani i proti pfehfati nabytku na bocich trouby.

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

NiZKOTEPLOTNIi VARENI:

Vareni pfi nizkych teplotach.

<80,

0| SIRKA 60 CM:

&M ] Indikuje $itku nékterych model( chladnigek.

POVRCHOVA UPRAVA PROTI OTISKUM PRSTU:

Specialni Uprava nerezovych povrch, ktera ochrariuje povrch spotrebice pred otisky prstli a ulehcuje Cisténi vyrobkl z nerez oceli.



<;IP Combinatie-stoomoven:
.G. Yﬁ Combinatie-stoomovens kunnen worden gebruikt als stoomoven of als traditionele oven, of de methoden kunnen worden
@ gecombineerd.

@ PROSKLENI (2):

PROSKLENI (2)

J Safe Cook:

SAFE «" | Smeg ovens incorprate safe cook, the system for closed door grilling to keep cooking smells inside the oven and ensure a safe
COOK e« | cooking environment.
I13A 13 amp supply:
13A| A simple 13 amp supply is required to connect any Smeg single pyrolitic oven.
#I« | Mantenimento:
== | permette di mantenere il cibo alla temperatura desiderata, per servirlo al meglio esaltandone aromi e sapori.

Raffredda bottiglie:

ﬂ consente di raffreddare rapidamente bottiglie di vino e bevande (circa 1° al minuto) senza piu necessita di mantenerle sempre al fresco in
frigorifero.

Pre-raffreddamento:

permette di raffreddare la cavita a -30°C prima di inserire gli alimenti in abbattitore, per assicurare i migliori risultati di abbattimento e
surgelazione. Si consiglia di effettuare un ciclo di pre-raffreddamento di 15 minuti.

PE.
-
-

Lievitazione/ Yogurt:

E funzione che crea le condizioni perfette per una corretta lievitazione, mantenendo I'impasto a temperature controllate per il tempo desiderato,
evitando improvvisi sbalzi nei livelli di umidita. Questa funzione consente anche la realizzazione di genuini yogurt fatti in casa.

Scongelamento a tempo:

e possibile scongelare in modo rapido e omogeneo gli alimenti, senza comprometterne la qualita o alterandone i sapori e la consistenza. Grazie
alla temperatura sempre controllata, viene preservato il sapore e la consistenza originale degli alimenti.

@i

Scongelamento a peso:

& | e possibile scongelare in modo rapido e omogeneo gli alimenti, senza comprometterne la qualita o alterandone i sapori e la consistenza. Grazie
A | allatemperatura sempre controllata, viene preservato il sapore e la consistenza originale degli alimenti.

& Warmfunktion:
LI | Warmfunktion

Schonendes Niedrigtemperaturgaren:
—= | Schonendes Niedrigtemperaturgaren

4+ | Schockfrosten
H®| schockirosten

SMEG Sp.A.
ViaLeonardo daVinci, 4
42016 Guastdla (RE)
Tel. 05228211



