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PIANI COTTURA A INDUZIONE CON CAPPA INTEGRATA
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GLOSSARIO

general

La gestione dello spazio domestico si semplifica grazie  SmegConnect, la
App che permette di dialogare a distanza con i propri elettrodomestici
Smeg e controllarne le funzionalitd attraverso smartphone e tablet (los
e Android), in qualunque momento della giornata e ovunque ci si trovi.

Il simbolo del Wi-Fi indica la possibilith di connettere il proprio
prodotto ai dispositivi personali e dialogare con essi grazie alla APP
SmegConnect.

I simbolo indica contenuti consumi energetici. L'apparecchio consente
un risparmio energetico fino al 30% e addirittura al 40% rispetto alla
Classe A, pur mantenendo la massima efficienza e garantendo il rispetio
per |'ambiente.

Il simbolo indica contenuti consumi energetici. L'apparecchio consente un
risparmio energetico fino al 20% rispetto alla Classe A, pur mantenendo
la massima efficienza e garantendo il rispetto per I'ambiente.

I simbolo indica contenuti consumi energetici. L'apparecchio consente un
risparmio energetico fino al 10% rispetto alla Classe A, pur mantenendo
la massima efficienza e garantendo il rispetto per I'ambiente.

I comandi Touch Control, presenti su alcuni modelli di forni, piani di
coftura, cappe e lavastoviglie, aftivano la funzione con un semplice
focco.

Lopzione Blocco Comandi, presente sull'elefirodomestico, permette di
bloccare tutte le funzioni e i programmi impostati, nonché i comandi, per
una fotale sicurezza soprattutio in presenza di bambini.

Lo speciale trattamento Antimpronta a cui & soffoposto |'acciaio inox
impedisce la formazione di aloni e ditate sulla superficie e contribuisce
a esaltarne la lucentezza.

Lopzione ECO-logic limita la potenza tofale assorbita al valore
medio (3,0 kW) installato nelle abitazioni, cosl da poter utilizzare

contemporaneamente anche altri elefrodomestici.

LED I display LCD o a LED permette di visualizzare lo sfato di
LEY funzionamento  dell'eletirodomestico  per  oftimizzame e
BISPLAY presiazioni e semplificarne al massimo I'utilizzo.

forni

Resistenza cielo + resistenza suola (cottura tradizionale o statical): il
calore, provenendo contemporaneamente dall’alio e dal basso, rende
quesfo sistema adatio per cucinare qualsiasi tipo di cibo. la coftura
tradizionale, denominata anche statica o termoradiante, & adatta per
cucinare un solo piatio per volta. Ideale per arrosti di qualsiasi fipo,
pane, forte ripiene e comunque particolarmente indicata per cami grasse
come oca od anafra.

Resistenza suola (cottura finale): il calore proveniente solo dal basso
consente di complefare la cotura dei cibi che richiedono una maggior
temperatura di base, senza conseguenze sulla loro rosolatura. Ideale per
torte dolci o salate, crostate e pizze.

Resistenza grill: il calore derivante dalla resistenza grill consente di
oftenere oftimi risultati di grigliatura sopratiutio con cami di medio/
piccolo spessore e, in combinazione con il girarrosto (dove previsto),
permette di dare a fine cottura una doratura uniforme.

Ideale per salsicce, costine, bacon. Nei forni @ 8, 10 e 11 funzioni,
la resistenza grill & cosfituita da un doppio elemento che consente la
grigliatura su tutio il piano d'appoggio (grill largo). Tale funzione in questi
modelli permette di grigliare in modo uniforme grandi quantita di cibo,
in particolare modo carne.

Resistenza grill centrale: questa funzione disponibile solo sui modelli
a 8, 10 e 11 funzioni consente, tramite |'azione del calore sprigionato
dal solo elemento centrale, di grigliare le piccole porzioni di carme e
di pesce, per preparare spiedini, foast e tutfi i conforni di verdura alla
griglia.

Funzione pizzaVentola + resistenza grill + resistenza suola: il
funzionamento della ventola, abbinata al grill e alla resistenza inferirore,
assicura coffure omogenee anche a ricette complesse. Ideale non solo
per pizze ma anche per biscotti e forte.

Ventola + resistenza circolare (cottura a ventilazione forzata o
ventilata):

la combinazione fra la ventola e la resistenza circolare (incorporata
nella parte posteriore del forno) consente la cottura di cibi diversi su
pib piani, purché necessitino delle stesse temperature e dello stesso tipo
di cottura. la circolazione di aria calda assicura una istanfanea ed
uniforme ripartizione del calore. Sarar possibile, per esempio, cucinare
contemporaneamente pesce, verdure e biscotti senza alcuna mescolanza
di odori e sapori.

la combinazione tra il grill e la resistenza inferiore piv la ventola (nei

mod. ventilati) & particolarmente indicata per la cottura di piccole
quantita di cibo, a bassi consumi energetici.

Ventola + resistenza circolare + grill: la combinazione della cottura
ventilata con la cottura tradizionale consente di cucinare con estrema
rapidita ed efficacia cibi diversi su pit piani, senza frasmissioni di odori
o sapori. ldeale per cibi di grandi volumi che richiedono cotture intense.
Ventola + resistenza circolare + resistenza cielo + resistenza suola
(cottura turboventilata): la combinazione della cottura ventilata con
la coftura tradizionale consente di cucinare con estrema rapidita
ed efficacia cibi diversi su piv piani, senza trasmissioni di odori
o sapori. Ideale per cibi di grandi volumi che richiedono cotture
infense.
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Ventola + resistenza circolare + resistenza suola: la cottura ventilata
viene combinata con il calore proveniente dal basso, conferendo nello
stesso fempo una leggera doratura.

Ideale per qualsiasi tipo di cibo.

Ventola + resistenza grill: I'aria prodotia dalla ventola addolcisce la
decisa onda di calore generata dal grill, consentendo una grigliatura
offimale anche per cibi di grosso spessore. Ideale per grandi tagli di

Nei modelli a 10 e 11 funzioni la resistenza grill & formata da un
doppio elemento di piv ampie dimensioni rispetto al grill tradizionale,
che consente una resa eccezionale (cottura e gratinatura rapida di grandi

Ventola + resistenza cielo + resistenza suola: il funzionamento della
ventola, abbinata alla cottura tradizionale, assicura cotture omogenee

Ideale per biscotti e torte, anche cotti simultaneamente su piv livelli.

Ventola + resistenza suola (cottura delicata): la combinazione fra la
ventola e la sola resistenza inferiore consente di completare la cottura piv
velocemente. Questo sistema & consigliato per sterilizzare o per terminare
la cottura di cibi gia ben cofti in superficie, ma non internamente, che
richiedono percid un moderato calore superiore. Ideale per qualsiasi tipo

Girarrosto: || girarrosto  funziona  in
combinazione con la resistenza grill larga,
consentendo una perfetta doratura dei cibi.

Scongelamento: la funzione di scongelamento pud essere regolata
specificando il peso dell'alimento, oppure specificandone la durata.
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Lievitazione: il calore proveniente dall'alto consente di far lievitare
impasti di quo\siosi tipo, gorontendo un risultato oftimale in tempi brevi.

Vapor Clean: questa particolare funzione facilita la pulizia attraverso
I'impiego del vapore che si genera inserendo nell'apposita imbutitura
della cavitar una piccola dose di acqua.

Pirolisi: impostando questa funzione il forno raggiunge alte femperature
fino a 500°C, distruggendo futto lo sporco grasso che si forma sulle
parefi interne.

Pirolisi Eco: imposiando questa funzione il forno esegue un ciclo di
pirolisi a 500°C per un tempo di un'ora e mezza. Da utilizzarsi per la
pulizia di cavité non eccessivamente sporche.

Microonde: penefrando direttamente nel cibo, le microonde consentono
di cucinare in fempi molio brevi e con un notevole risparmio di energia.
Adatte per cuocere senza grassi, sono inolire indicate per scongelare ed
anche per riscaldare i cibi, mantenendone intatti sia 'aspetto originario
che la fragranza. Anche la funzione microonde pud essere combinata
con le funzioni tradizionali, con tutti i vantaggi che ne derivano. Ideale
per tutti i tipi di cibi.

Microonde + resistenza grill: I'utilizzo del grill defermina una perfetta
doratura della superficie dell'alimento. L'azione delle microonde consente
invece di cucinare in tempi rapidi la parte inferna dei cibi.
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Funzione Baker: tramite |'utilizzo del piatio Baker, & possibile dorare e
rendere croccanti cibi quali pizze, patatine e forte salafe.

Ventola + resistenza circolare + microonde (cottura a ventilazione
forzata + microonde): la combinazione della resistenza circolare e delle
microonde consente una coftura offimale dell'intero alimento; i tempi di
cottura delle parti inferiori sono ridotti grazie all'utilizzo delle microonde.
Resistenza cielo + resistenza suola + ventola + microonde: il
funzionamento della ventola, abbinata alla cottura tradizionale, in cui
il calore proviene dall'alio e dal basso, fornisce un calore piv uniforme.
Le microonde permetiono di oftenere lo stesso risuliato in minor tempo.
Ventola + resistenza circolare + microonde: (cottura a ventilazione
forzata + microonde): la combinazione della resistenza circolare e delle
microonde consenfe una cottura offimale dell'infero alimento; i tempi di
cottura delle parti interiori sono ridotti grazie all'utilizzo delle microonde.
Nei forni Full Steam possibile scegliere di cucinare con il 100% di
vapore oppure in modalit combinata selezionando la percentuale piv
adatta alle esigenze di cottura, che pud variare da 30% a 70%.

| forni Smart Stream combinano la coftura a vapore con quella
tradizionale per esaltare al massimo i sapori e ridurre i tempi di cottura,
garantendo una minima perdita di peso e di volume nel cibo.

Vapore: Funzione manuale. La temperatura regolabile e la durata di
cottura dipendono da chi ufilizza il forno.

Rigenerazione-Riscaldamento: quesfa funzione permetie di riscaldare
cibi gia cofti precedentemente e conservati in frigorifero.

Maxi volume: La maggior parte dei forni in gamma ha uno spazio inferno
tra i piv grandi sul mercato: ben 70 L di volume netto nei modelli da 60
cm. la maggior ampiezza permette di disporre di 5 livelli di cottura.

Il forno con Maxi Volume (70 L) prevede 5 livelli di cottura che consentono

- di cucinare pietanze differenti contemporaneamente, assicurando una

riduzione dei consumi.

|| preriscaldamento rapido & un‘opzione che permette di raggiungere in
pochissimi minuti (in alcuni forni solo 6 minuti, in aliri 9) la temperatura
impostata per una maggiore rapidita nella preparazione dei cibi.

II sisema Smart Cooking, presente sui modelli con il display EasyGuide,
prevede un numero di programmi automatici grazie ai quali & sufficiente
scegliere il tipo di alimento, il peso e il grado di cottura desiderato e il
forno imposta i parametri otfimali per la cottura.

la porta del forno & dotata di sistema Soft Close che ne controlla la
chiusura, con un movimento dolce e silenzioso, senza necessita di
accompagnarla.

Il controllo elettronico gestisce al meglio le temperature e favorisce
I'uniformites del calore, mantenendo costante il valore impostato, con
oscillazioni minime di 2-3°C. Questa prerogativa fa si che persino
le ricette piv sensibili agli sbalzi di temperatura, come torte, soufflé e
sformati, possano lievitare e cuocere in modo piv uniforme.

le guide telescopiche, facilmente montabili o rimovibili, consentono di
introdurre ed estrarre completamente le bacinelle dal forno con maggior
praticita. Questo accorgimento garantisce la massima sicurezza durante
la verifica della cottura e nell’estrazione dei cibi, evitando I'inserimento
della mano nel forno caldo.

lo smalto Ever Clean con cui & trattata la cavits del forno riduce
I'aderenza dei grassi di cottura. Si fratta di un particolare smalfo pirolitico
ed antiacido che, oltre a risultare gradevolmente luminoso, favorisce
una maggiore pulizia delle pareti del forno, grazie ad una sua minore
porositd.

l'inferno a tuttovetro della porfa presenta una superficie complefamente

liscia e senza viti, che facilita la rimozione dello sporco e rende piv
prafica la pulizia.

Il forno ha la porta con il vetro interno rimovibile per agevolare le
operazioni di pulizia e avere cosi un'igiene pit profonda.

B

la porta a 3 o 4 vetri contribuisce a mantenere |'esterno del
forno a temperatura ambiente durante la cottura, garantendo la
massima sicurezza. | fre vetri interni termoriflettenti impediscono
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la dispersione del calore per una maggiore efficienza.

Nei forni con porta Fresh Touch la temperatura esterna rimane inferiore
a 50°C, garantendo sicurezza contro scottature e preservando i fianchi
dei mobili dal surriscaldamento.

| forni compatti, alti solo 45 o 48 cm, rappresentano la
soluzione capace di rispondere a requisiti funzionali in spazi

Iy
48
cm t
con altezza ridotta.

La base in ceramica nel forno a microonde non prevede la presenza del
piatio girevole. Questo permette di avere a disposizione una superficie
liscia, senza fori e cavita, che permette una migliore pulizia dell'interno.

Le manopole retroilluminate presenti su diversi prodotti costituiscono un
sistema di sicurezza visiva, in particolare sui piani di cottura, perché in
assenza di fiamma, la luce della manopola si spegne.

macchine da caffe

L'opzione Accensione automatica permetie di programmare |'ora
di accensione della macchina, cosi da essere pronta all'uso gia in
temperatura nel momento desiderato.

La macchina utilizza caffé in grani, con grado di macinatura regolabile.

(1 \g\g@

Tipologie di caffé erogabili: Ristretto/Corto, Normale,
Lungo.
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Lo funzione Vapore permette di preparare il cappuccino, grazie al
vapore che esce dal cappuccinatore.
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La funzione consente di utilizzare anche caffé gia macinato.

Questa funzione permette di erogare acqua calda per preparare t&,
tisane e altre bevande.

La temperatura del caffé & regolabile su tre livelli.

II' cappuccinatore automatico permette di preparare una delicata
schiuma di latte direftamente in tazza.
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Vitality System

E' possibile visualizzare la temperatura rilevata dalla sonda e impostare
una femperatura obiettivo che la pietanza deve raggiungere. Quando il
cuore della pietanza raggiunge la temperatura desiderata, la funzion si
interrompe.

L'abbattimento rapido della temperatura fino a +3°C consente di
conservare a lungo e in modo inalterafo alimenti gusfosi come appena
fatti, pronti da portare in tavola.

La funzione Surgelazione permette di surgelare rapidamente gli alimenti
partendo dalla femperatura di coftura fino a -18°C, in meno di 270
minuti. Gli alimenti surgelati in abbattitore possono conservarsi fino al
70% di tempo in pit e manfengono le stesse caratteristiche organolettiche
e nutrizionali degli alimenti freschi.

Con la Conservazione personalizzata & possibile mantenere il cibo
alla temperatura desiderata, per servilo alla temperatura migliore,
esaltandone aromi e sapori.

la funzione Raffreddamento bevande consente di  raffreddare
rapidamente bottiglie di vino e bevande (circa 1° al minuto) senza piv
necessitd di mantenerle sempre al fresco in frigorifero.

la funzione Pre-raffreddamento permette di roffreddare la cavita a
-30°C prima di inserire gli alimenti in abbattitore, per assicurare i migliori
risultati di abbattimento e surgelazione.

Il programma Lievitazione naturale offre la possibilita di impostare un
ciclo di lievitazione differenziato fino a 3 passaggi e di oftenere impasti
estremamente leggeri e digeribili ufilizzando una minima quantita di
lievito.

piani di cottura

Il Bruciatore Ultrarapido & cosfituito da una corona doppia formata
dall'abbinamento di un bruciatore piccolo (ausiliario) e uno piv grande
(rapido) che funzionano insieme per oftenere una grande potenza di
fuoco.

le Griglie in ghisa sono resistenti alle alte temperature e per la loro
struttura solida e robusta facilitano lo spostamento e il riposizionamento
delle pentole sul piano.

la soluzione Glass-on-Steel, prevista sui piani cottura Smeg in vetro,
prevede una lamina di acciaio inox sotto il vetro per accrescerne la
robustezza. Infatfi, in caso di roftura accidentale del pianale, ne evita
la frammentozione, permettendo I'utilizzo del piano sino alla sua
sosfituzione.

i bruciatori High-Flame producono una fiamma pressoché verticale
che riduce la dispersione di calore e aumenta la potenza trasferita alla
pentola.

L'Ever Shine & un processo tecnologico tramite il quale viene applicata
una profezione frasparente che rende i cappellotti e le griglie in acciaio
inox lucido altamente resistenti al calore e ne previene l'ingiallimento
dowuto alle alte temperature.

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

I sislema Flexi4Zone permette di utilizzare nello stesso momento pit
recipienti di differenti dimensioni offrendo una grande flessibilita di
posizionamento.

Grazie alla funzione Flexi-Heat & possibile spostare la pentola tra le tre
zone a femperatura preimpostata per riscaldare velocemente (femperatura
elevata), cucinare (temperatura media) o mantenere caldo (temperatura
minima) senza la necessita di alzare o abbassare la temperatura ma
semplicemente sposiando la pentola.

Grazie alla funzione Perfect Heat & possibile mantenere costante la
temperatura della pentola durante la cottura senza avere la necessitar di
regolare manualmente il livello di potenza del piano cottura.

La zona Gigante offre una maggiore e pib flessibile superficie di cottura.

Con I'opzione Multizone la zona di cottura pud essere utilizzata come
una grande superficie di coftura, oppure suddivisa in due zone disfinte.
Ognuna si adatta automaticamente alle dimensioni e alla posizione del
recipiente e riscalda unicamente la zona necessaria, assicurando la
migliore distribuzione di calore e la massima efficacia.
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la funzione Ready to Eat permette di conservare alla temperatura di
frigorifero una pietanza e riscaldarla automaticamente per trovarla pronta
al momenfo richiesto.

Grazie alla funzionalitt di  Scongelamento controllato,

&

X% | I'abbattitore consente di scongelare qualsiasi tipo di alimento,
rispeffandone le caratteristiche e le propriefd organolettiche
inalterate.

L'abbatitore offre la possibilitt di cuocere a bassa temperatura (75°C),
monitorando la cottura con 'appostia sonda.

Il cassetto softovuoto presenta la speciale funzione Chef, che dlferna
cicli di compressione e decompressione accelerando il processo di
marinatura e di infusione.

la funzione Sottovuoto in busta permetie di confezionare gli alimenti
soffovuoto nelle apposite buste scegliendo tra 3 livelli di infensita nel
rispetio di ogni alimento. Il livello piv intenso garantisce un vuoto del
99,9% in busta, ideale per la cotftura Sous Vide.

| tre livelli di sottovuoto in contenitore permetiono di conservare qualsiasi
alimento, anche i pit delicati.

Il sensore di vuoto assoluto garantisce il raggiungimento del vuoto
massimo in relazione al livello di sottovuoto impostato. Se il valore non
viene raggiunto, la busta non viene sigillata.

la macchina effettua una saldatura a doppia fase che permette di
sigillare anche sacchetti unti e/o sporchi.

gas, misti, a

L'opzione Booster presente sui piani di cottura a induzione, permette alla
piasira di lavorare alla massima potenza, quando si rende necessario
cucinare cibi che richiedono cotture molto infense.

Con 'opzione Selezione rapida la cottura inizia ol massimo grado di
temperatura per poi diminuire automaticamente trascorso un determinato
periodo di tempo.

Tramite il Timer & possibile programmare lo spegnimento delle zone
cottura dopo un tempo di funzionamento stabilito, variabile da 1 a 99
minuti. Allo scadere del periodo preimpostato, la piastra si spegne e si
attiva un segnale acustico.

La funzione permette di controllare il tempo trascorso dall'inizio di una
cottura.

La funzione Mantenimento in calore permette di mantenere in caldo cibi
gia cofti. la zona di cottura funziona a potenza minima e solo per 120
minuti, frascorsi i quali il piano coftura si spegne automaticamente.

Dopo lo spegnimento della zona coftura, I'indicatore di calore residuo
segnala se la zona & ancora calda, usufruendone cosi per mantenere
caldi i cibi. Quando la femperatura si abbassa softo i 60°C la spia si
spegne.

Il sisema Anti-surriscaldamento provoca lo spegnimento automatico
quando le temperature superano quelle di sicurezza.

lo speciale dispositivo Anti-traboccamento spegne il piano cottura in
caso di fracimazione dei liquidi.

la funzione Meltinig permetie di imposiare il livello di potenza
appropriato per far sciogliere alimenti delicati quali il cioccolato e il
burro, senza comprometterne il gusto.

La funzione Simmering identifica il livello di potenza del calore adeguata
per realizzare ricette che richiedono cotture a fuoco lento, evitando di
far attaccare i cibi alla casseruola, di farli bruciare o bollire troppo.

Piano di cottura incassabile nel foro standard 48 x 56 cm

Il tasto Avanzamento veloce incrementa rapidamente il livello di potenza
secondo impostazioni prefissate, facendo lavorare I'elemento riscaldante
al massimo fino raggiungimento della temperatura.
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Il particolare dispositivo Slider-Control permette di regolare il calore
delle quattro zone con sempﬁci movimenti di scorrimento delle dita sui
comandi.

Grazie alla funzione Auto-Vent la velocita di aspirazione delle cappe
compatibili alla funzione, si regola automaticamente in base alla
temperatura e alla potenza selezionate sul piano cottura.

Eco-Heat: il dispositivo segnala quando la zona & ancora calda dopo lo
spegnimento, e di quanto, per evitare incidenti.

ECO
OFF

©

Eco-Off: per risparmiare energia, il livello di potenza della zona di
cottura si disattiva prima che suoni il fimer del conto alla rovescia.

L'opzione Blocco Comandi, presente sull'eletirodomestico, permette di
bloccare tutte le funzioni e i programmi impostati, nonché i comandi, per
una fotale sicurezza soprattutio in presenza di bambini.

lavelli e miscelator:

Dimensione del mobile base necessaria per
I'installazione del lavello.

ECO
HEAT
45 60 80, 90
[ | [ |
XXcm]| Indica la profondita della vasca.
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Auto
40°-50°

Standard: modalita di installazione del lavello piv tradizionale, che si
abbina facilmente a qualsiasi fipo di cucina.

Semifilo: soluzione d'incasso per piani con bordino fino a 4 mm che
combina la semplicita di installazione con un design minimal.

Flat: lavello con bordo pressoché piatto, alfo solo T mm, che si appoggia
discretamente sul top di lavoro.

cap

L'Aspirazione perimetrale si concentra sul bordo della cappa. Olire a
migliorarne |'estetica occultando i filtri, permette di avere una superficie
di aspirazione pit ampia e di offrire una maggiore silenziosita, limitando
le vibrazioni dei filtri.

L'opzione Spegnimento automatico consente di ritardare la disattivazione
della cappa che continuerar a purificare |'aria fino a quando si spegnera
aufonomamente. Utile per completare I'eliminazione di odori residui
dopo aver cucinato.

I filtri a carbone atfivo permetiono di rendere a ricircolo la funzione della
cappa, garantendo una perfetta eliminazione degli odori.

I Display elettronico digitale rende immediata la visualizzazione delle
funzioni impostate.
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Filotop: lavello che si integra perfettamente nel piano della cucing,
unendosi alla stessa altezza.

Sottotop: modalita di installazione del lavello direttamente sotio il piano
di lavoro, permettendo di sfruttare tutta la superficie disponibile.

Con il sistema ESC Energy Saving Carfridge la leva di comando
posizionata al centro eroga solo acqua fredda, e non 50% di calda
e 50% di fredda. Per offenere acqua calda occorre girare la leva
ulteriormente a sinistra. Cosi |'utilizzo non aziona la caldaia.

Con il sisema WSC Water Saving Cariridge la leva di comando si
arresta a mefd corsa, facendo erogare dal miscelatore il 50% dell'acqua
(sufficiente per normali atfivitd di cucina) per risparmiare sui consumi
idrici.

pe

La modalita Comfort consente di effettuare un ricambio continuo dell'aria
per 10 minuti ogni ora, per un periodo di 24 ore, alla minima velocita e
con un livello di rumore impercettibile.

Grazie dlla funzione Auto-Vent la velocita di aspirazione della cappa
si regola aufomaticamente in base alla temperatura e alla potenza
selezionate sul piano cottura.

la funzione Aspirazione Intensiva permette di azionare la coppa
alla massima potenza, per velocizzare I'eliminazione degli odori piv
persistenti.

| filtri antigrasso in acciaio inox o in alluminio depurano I'aria dai grassi
della cottura. Sono facilmente smontabili per la loro pulizia periodica.

Un segnale luminoso avverte quando occorre sostituire i filtri a carbone
affivo.

lavastoviglie

La gamma Smeg comprende lavastoviglie con
T capacitd 7, 10, 12 e 13 coperti, a seconda
dei modelli.

Il programma Auto 40°-50° & studiato per pentole e stoviglie normalmente
sporche da lavare subito dopo l'uso. L'esecuzione del prelavaggio e la
temperatura di lavaggio vengono determinati automaticamente in base
al tipo e quantita di sporco grazie al sensore Aquatest.

Il programma Auto 45°-65° & pensato per stoviglie normalmente sporche.
Grazie all'azione automatica del sensore Aquatest, offimizza i principali
parametri di lavaggio quali tempo, temperatura e carico di acqua.

Il programma Auto 60°-70° & studiato per stoviglie normalmente o molto
sporche. Garantisce le migliori prestazioni grazie all'azione automatica
del sensore di torbidita Aquatest che oftimizza i principali parametri di
lavaggio quali tempo, temperatura e carico di acqua.

Il ciclo Cristalli & il programma studiato per le stoviglie piv delicate. |l
programma leggero ma efficace, agisce a 45°C, rendendo i cristalli
perfettamente puliti.
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L'opzione FlexiZone Y2 & adatia per lavare anche poche stoviglie,
distribuite indifferentemente in entrambi i cestelli. Inoltre, consente un
risparmio di energia, acqua e tempo con la totale flessibilita di carico.

II' programma Normale ¢ indicato per stoviglie e pentole di uso
quotidiano, normalmente sporche senza particolari incrostazioni.

L'opzione Rapido 27 minuti permette di lavare rapidamente stoviglie
poco sporche, subito dopo I'uso.

Il programma Ammollo & pensato per prelavare a freddo le pentole e le
stoviglie, in attesa di un ulteriore e pit approfondito lavaggio.

Il programma Ultraclean, terminando con un risciacquo antibatterico a
70°C, assicura un'azione battericida aggiuntiva e una profonda pulizia
delle stoviglie.
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Il programma Super & appropriato per lavaggi di pentole e stoviglie
molio sporche, anche con residui secchi.

Il programma Quotidiano 1/2 carico & appropriafo per lavare poche
stoviglie normalmente sporche.

Il programma Eco & adatio per lavare stoviglie normalmente sporche.
Con questo ciclo sono garantite le migliori presfazioni in termini di
efficienza energetica.

Ideale per i detergenti multifunzione, |'opzione Flexi Tabs permette di
oftimizzare il lavaggio della lavasfoviglie sfruttando al meglio le proprieta
delle pastiglie combinate.

Lopzione Enersave, grazie a uno speciale dispositivo che sgancia
automaticamente la porta a fine ciclo, facilita una buona asciugatura
con un notevole risparmio di energia.

Con l'opzione Delay timer & possibile posficipare la parfenza del
programma desiderato fino a 24h per programmare il funzionamento
della lavastoviglie nella fascia oraria desiderata [es. nofturna). Alla
chiusura della porta la lavastoviglie eseguira un prelavaggio terminato il
quale enfrerd in funzione il “ritardo programma” impostato.

Il programma Sealdapiatti & specifico per stoviglie pulite da risciacquare
e scaldare prima di essere utilizzate.

L'opzione QuickTime selezionata insieme ad un qualsiasi programma di
lavaggio (escluso I'ammollo) riduce la durata del ciclo. Anche un carico
di stoviglie molto sporche pud essere lavato in meno di un'ora.

Il programma Delicato-Veloce riduce la durata del ciclo Delicato,
indicato per sfoviglie delicate normalmente o poco sporche.

Il programma Normale-Veloce riduce i tempo del ciclo Normale, adatio
per stoviglie normalmente sporche.

Il programma Forte-Veloce & indicato per pentole e stoviglie normalmente
sporche e senza residui secchi, che non necessitano di un lavaggio
approfondito.

I programma Eco-Veloce riduce la durata del ciclo Eco, adatto per
stoviglie delicate normalmente sporche.

Un nuovo sistema di cerniere, FlexiFit, permette I'agevole scorrimento
dell'anta sulla porta della lavastoviglie, cosi da offrire maggiori alternative
nella scelta della dimensione dello zoccolo, che potrar essere alto da 5
sino a 21,5 cm, e del pannello. l'anta e lo zoccolo potranno essere
installati pressoché a filo, con una distanza minima fra loro di soli 3 mm.
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II sistema di guide ExtraGlide, rappresenta un’evoluzione migliorativa
del sistema EasyGlide, per rendere ancora piv fluido e morbido lo
scorrimento del secondo cestello. Ne agevola infatti il movimento anche
a pieno carico, e grazie alla maggiore escursione, viene facilitato
I'inserimento di stoviglie anche nella parte posteriore.

Il sistema EasyGlide, presente sul cestello superiore, ne migliora lo
scorrimento, rendendo pit semplici le operazioni di esfrazione.

I terzo cestello portaposate FlexiDuo & composto da due inserti distinti,
removibili e diversamente posizionabili che garantiscono una maggiore
flessibilits e comoditar di carico.

L'Active Light & un dispositivo che, proiefiando sul pavimento un raggio
di luce di colore rosso mentre la lavastoviglie & in funzione, permette di
capire all'istante che & attivo il lavaggio, senza dover aprire la macchina.
Al termine, la luce si spegne automaticamente.

Il sensore Aquatest ¢ un sensore eleffronico che misura il grado di
trasparenza dell'acqua al termine della fase di ammollo iniziale. Sulla
base dei valori rilevati, il sensore imposta il programma pit adatto,
oftenendo cosi migliori risultati di lavaggio con 'utilizzo della minima
quantita di acqua.

I dispositivo Acquastop Totale esclude la possibilita di allagamenti
mediante un microinterruttore  posto  soffo la vasca che blocca
istantaneamente  I'ingresso  del'acqua nella macchina.  Un'ulteriore
sicurezza & garanfita da una valvola posta sul tubo di carico che ne
rileva eventuali perdite.

I modelli dotati di un motore Inverter di ulima generazione, offrono
garanzie di maggior durata nel tempo, efficienza e riduzione dei
consumi, nonché assoluta silenziosita, 39 dB(A).

Planetarium & un innovativo sistema di lavaggio. Il dispositivo, costituito
da un supporto circolare a da un irroratore, attraverso il doppio
movimento simultaneo ad elevato regime di rotazione, permette all'acqua
di raggiungere capillarmente tutti i punti della vasca per risultati di
lavaggio eccellenti e con contenuti consumi idrici.

I Sistema Orbitale & costituito da un doppio irroratore che, grazie
a rofazioni sovrapposte e confemporanee, permefte all'acqua  di
raggiungere uniformemente tutio lo spazio interno per risultati di lavaggio
eccellenti.

II' nuovo sistema di lavaggio oscillante SwingWash, presente sulle
lavastoviglie da 45 cm, garantisce una complefa copertura di tutte le
zone della vasca, una maggior precisione di lavaggio e una migliore
gesfione dei consumi di acqua.

frigoriferi, cantine vini e congelatori
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II sistema No-Frost Totale evita la formazione di ghiaccio nel congelatore
e di brina nel frigorifero. Di conseguenza non sono pib necessarie le
periodiche operazioni di sbrinamento. Inolire gli alimenti si conservano
in modo pib correffo e mantengono inalterafi consistenza, sapore e
gusto, mentre le confezioni non si attaccano tra di loro o alle pareti, in
particolare nel vano congelatore.

Il Venfilato & un sistema di ventilazione del freddo che permette di
diffondere costantemente e in modo omogeneo I'aria all'interno del
frigorifero.

lo funzione Congelamento rapido permetie di congelare in tempi
brevissimi grandi quantita di cibi freschi. Attivandola qualche ora prima,
il congelafore abbassa la temperatura e dopo alcune ore ripristina
automaticamente il normale funzionamento.

La funzione Vacanze, particolarmente utile in casi di prolungata assenza
da casa, permette di disattivare il funzionamento del reparto frigorifero e
mantenere in funzione solo il congelatore, risparmiando elettricita.

Tutti i modelli di frigoriferi e cantine vini sono dotati di Sbrinamento
automatico nel vano frigorifero.
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Lilluminazione interna a LED, presente su alcuni modelli di frigoriferi,
garantisce un risparmio energefico e, al contempo, offre una luce di
atmosfera.

Tutti i modelli di Frigorifer-Congelatori Smeg sono a 4 Stelle, per
garantire la migliore conservazione delle proprietd degli alimenti.

Nella zona Life Plus 0°C viene mantenuta una temperatura  inferna
costante fra lo 0°C e +3°C che non altera le qualita organolettiche
degli alimenti e permefte di mantenerli freschi anche dopo diversi
giorni. Questo scompario & ideale per pesce, came, latticini e alimenti
facilmente deperibili.

II sistema di ventilazione Multiflow permette di diffondere cosfantemente
e in modo omogeneo |'aria all'interno del frigorifero.

la funzione Economy analizza |'utilizzo del frigorifero nel periodo
di affivazione e oftimizza i cicli di lavoro, per contenere al minimo il
dispendio di elettricita.
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