smeg

tecnologia com estilo

Fogodes

Grill+ventilador+resisténcia superior+resisténcia inferior:
Esta fung@o combina a utilizacao de diferentes elementos particularmente indicados para gratinados de pequenas dimensdes,
fornecendo os consumos de energia mais baixos durante a cozedura.

Grill+superior ou grill+inferior+ventilador(cozedura pizza):
Esta fungdo combina a utilizacao das resisténcias grill dupla e inferior conjuntamente com o ventilador, sendo ideal para a perfeita
cozedura de pizzas em poucos minutos.

Resisténcia superior+inferior (cozedura tradicional ou estatica):

O calor, ao provir simultaneamente de cima e de baixo, torna este sistema apto para qualquer alimento. A cozedura tradicional,
denominada também estatica ou termo-radiante, é apta para cozinhar um sé prato a vez. Ideal para assados de qualquer tipo, péo,
tortas recheadas e particularmente carnes gordas como ganso e pato.

Grill:

O calor procedente da resisténcia grill permite conseguir 6ptimos resultados de gratinados, sobretudo em carnes de média /
#*"%| 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.

Resisténcia inferior (cozedura final):
O calor procedente apenas de baixo permite completar a cozedura dos alimentos que necessitam de uma maior temperatura na
« | sua base. Ideal para tortas doces ou salgados e pizzas.

Grill central:
Esta funcédo esta disponivel nos modelos de 7, 9 e 10 fun¢bes. Mediante a ac¢do do calor emanado apenas pelo elemento central
do grill, é possivel gratinar pequenas porgdes de carne, peixe e verduras.

-

Ventilador+resisténcia circular+resisténcia inferior+superior (cozedura ventilada):

A combinagéo entre a cozedura ventilada e a cozedura tradicional permite cozinhar com extrema rapidez e de forma simultanea
f@“ peixes, verduras e biscoitos sem misturar odores nem sabores. Ideal para grandes pecas e aqueles alimentos que, em geral,
“=* | precisem de uma cozedura intensa.

Ventilador+resisténcia circular+resisténcia inferior+superior (cozedura ventilada):
@ A combinacao entre a cozedura ventilada e a cozedura tradicional permite cozinhar com extrema rapidez e de forma simultanea peixes, verduras e
biscoitos sem misturar odores nem sabores. Ideal para grandes pecas e aqueles alimentos que, em geral, precisem de uma cozedura intensa.

Ventilador + grill:
#=% | O ar produzido pelo ventilador reparte a onda de calor produzida pela resisténcia grill, permitindo também um gratinado éptimo em
?B alimentos de consideravel espessura.

Ventilador + grill central:

Esta funcéo estéa disponivel nos modelos de 7, 9 e 10 funcdes. Pela acgdo combinada do ventilador e o calor produzido apenas
pelo grill central, permite realizar cozeduras e gratinados rapidos de pequenas quantidades (especialmente carnes), somando as
vantagens do acabamento grill a uniformidade da cozedura ventilada.

Descongelacéo:
A descongelacgéo rapida é possivel com a activacéo do ventilador, que garante a distribui¢do uniforme do ar a temperatura
ambiente no interior do forno.




Ventilador + resisténcia superior + resisténcia inferior:
Esta fungé@o combina a utilizagdo de diferentes elementos e os particularmente indicados para gratinados de pequenas
dimensdes, fornecendo os consumos de energia mais baixos durante a cozedura.

Ventilador + resisténcia circulair (cozedura ventilada):

A combinagéo entre o ventilador e a resisténcia circular permite a cozedura de alimentos diferentes sobre varias alturas, desde que
necessitem das mesmas temperaturas e do mesmo tipo de cozedura. A circulacao de ar quente garante uma instantanea e
uniforme distribui¢do do calor. Ser& possivel, por exemplo, cozinhar ao mesmo tempo peixes, verduras e biscoitos sem misturar
odores, nem sabores.

Ventilador + resisténcia circular + inferior:
A cozedura ventilada combinada com o calor proveniente da base consegue dourar os alimentos levemente em pouco tempo.

Ventilador+resisténcia inferior (cozedura suave final e/ou pizza):
A combinacao de ventilador e a resisténcia inferior esta aconselhada para rematar os alimentos quando j& estdo prontos
interiormente, e ndo antes, permitindo completa-los com maior rapidez.

Assador:
O assador (consoante os modelos) funciona em combinagao com a resisténcia grill, permitindo dourar os alimentos
perfeitamente. Os simbolos presentes sobre o forno pirolitico indicam a possibilidade de utilizar o assador em combinag¢ao com o

grill.

Assador com grill central:
Assador com grill central

Assador com grill duplo:
Assador com grill duplo

>~ | Ventilador + resisténcia inferior + Vapor:
@ 0 Vapor também pode ser combinado com a funcao Ventilador+resisténcia inferior (cozedura suave final e/ou

pizza).

o
~. | Ventilador + grill + microondas:
"™ | o Microondas também pode ser combinado com a funcéo Ventilador + grill.

Eco:
fungdo aconselhada para aquecer pequenas quantidades de alimentos utilizando baixos consumos de energia.

Vapor clean:
v'_- Funcao para limpeza do forno muito simples. Colocar 40 cl de &gua numa ranhura existente no fundo da cavidade do forno e selecionar a funcao
Vapor Clean que dura 18 minutos. No fim, é s6 passar com uma esponja macia e humida.

@ Circular com resisténcia superior e inferior + pizza:
& | Circular com resisténcia superior e inferior + pizza

A:
A classe energética A nestes fogdes de grandes dimensdes garante maior poupancga de energia e um maior respeito pelo ambiente.

A+:

SolugBes tecnoldgicas de vanguarda e a aplicacdo otimizada da eletrénica tém contribuido para elevar ao topo as presta¢cfes das maquinas de
A... roupa Smeg, com um consumo de energia até 30% inferior a Classe A. Os modelos com classe A+++, A++ e A+ correspondem respetivamente a

consumos de 30%, 20% e 10% inferiores a classe A.

B:
Classe de eficiéncia energética



ﬂ

+ Esmalte Ever Clean:
ﬁ\ Esmalte especial antiacido e pirolitico que tem um agradavel brilho e € menos poroso, o que ajuda a manter a superficie interior do
é—h - forno mais limpa.
4 - - .
'*—' N E Niveis de tabuleiros:
- +__-| Identifica quantos niveis de tabuleiros tem a cavidade do forno.
Y- | P .
—_ 5| Niveis de tabuleiros:
¥ ) . PR . .
= +__.| Identifica quantos niveis de tabuleiros tem a cavidade do forno.
4 9 . oo .
'+—:‘ ,9:| Niveis de tabuleiros:
- v__+| Identifica a quantos niveis de altura é possivel colocar os tabuleiros no interior do forno.
—

::-__f | | Niveis de tabuleiros:
[==-=| Identifica quantos niveis de tabuleiros tem a cavidade do forno.

- Protegdo do teto amovivel:
=_L-. Tabuleiro protetor do teto da cavidade onde se acumulam as gorduras e sujidade. O tabuleiro é removivel e pode ser lavado na
" L_—=| maquina da louga. Assim, tera o teto da cavidade do forno sempre limpo.

u,‘_:'_‘C:’ 2 lampadas de halogéneo:
505 : 3'? Os fornos com duas lampadas de halogéneo colocadas assimetricamente para iluminar o interior na sua totalidade. As lampadas
s & de halogéneo tém maior durabilidade e consomem menos energia comparativamente as lampadas incandescentes.

Porta Fria:
A tecnologia Porta Fria conjuntamente com o sistema de arrefecimento tangencial e os vidros internos antireflexo assegura que o
exterior da porta nunca excede os 50°C (55°C durante a limpeza pirolitica). Esta tecnologia evita queimaduras. Ideal para proteger
as criancas.

Numero de vidros da porta:
Os fornos piroliticos tém portas com 4 vidros e os fornos multifun¢des topo de gama tém portas com 3 vidros. Assim, a Smeg

°C
@ @ garante que o exterior da porta nunca excede os 50°C (55°C durante a limpeza pirolitica). Esta tecnologia evita queimaduras. Ideal
=]

para proteger as criangas.

e ﬁ Interior da porta totalmente em vidro:
Z5| A superficie lisa, sem quaisquer parafusos, simplifica a remocé&o da gordura e da sujidade.

Vidro removivel:
Vidros fixos a porta com molas clique que permitem, com apenas alguns movimentos rapidos, retirar os vidros interiores. Este
processo facilita a limpeza dos vidros da porta.

=

Arrefecimento tangencial:
O sistema de circulacao de ar frio faz com que os componentes no interior do forno e todo o seu exterior permanecam a uma baixa

temperatura, aumentando a seguranga e a durabilidade do eletrodoméstico. Também impede o aquecimento das laterais para que possa
encostar o forno aos méveis da cozinha.

41 litros
41 litros
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ﬁ Light
Light

68 litros:
68 litros

79 litros:
Os fornos de 60 cm de largura sdo equipados com cavidades de 79 litros e guias com 5 niveis para permitir cozinhar alimentos
diferentes em simultéaneo

126 litros:
Capacidade bruta do forno

Grelhas em ferro fundido:
Desenvolvidas pela Smeg para véarios dos seus modelos de placas a gés, as grelhas em ferro fundido séo resistentes a altas
temperaturas e estao desenhadas para facilitar a circulag@o do ar e o posicionamento dos recipientes.

Queimador Ultrarrapido: )
O queimador Ultrarrapida da Smeg permite um foco de lume muito potente com o maior aproveitamento de energia. E constituido
por uma coroa dupla formada pelo acoplamento de dois queimadores, um pequeno e outro maior, que trabalham em conjunto

Vidro sobre aco:

Consiste numa chapa de aco fixa por debaixo do vidro temperado. Esteticamente invisivel, esta caracteristica aumenta a robustez
da placa. Caso o vidro da placa se quebre acidentalmente, os pedagos de vidro permanecem ligados a placa, permitindo o uso
seguro e continuado até que um técnico possa efetuar a substituigao.

Indicador de calor residual:
Ap6s desligar a zona, um H indica que a zona ainda esta quente, podendo servir para manter a comida. A luz desliga quando a
temperatura baixa dos 60 °C.

Placas de vitroceramica:
As placas de vitroceramica tém um design extremamente agradavel e sao muito praticas de utilizar. Um produto de alta qualidade
e absolutamente seguro, € o que a Smeg garante.
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