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SFP6102TVS Nyheter

linea
60 CM MULTIFUNKTIONSUGN MED PYROLYS
SILVERGLAS

EAN13: 8017709252960
20% lagre energiklass &n A-klass

Ugnsvolym:
Netto: 70 liter

Brutto: 79 liter

Temperatur: 30-280°C

Digital display

Elektronisk programfunktion

(automatisk start och avstangning) och koktidslarm
5 tillagningsnivaer

Elektronisk temperatur kontroll
Snabbuppvéarmning

Lattrengorlig emaljeringsyta "Ever clean”
Pyrolytisk rengéring, ECO

Ugnen ar Iast under pyrolytisk rengoring
Avtagbar innerlucka i glas

Tangentialt kylsystem av lucka och ugn

Dubbel ugnsbelysning

Energiférbrukning (enl EN50304): 0,85 kW/h (varmluft)
1,09 kW/h (konventionell)

Spanning: 220-240 V

Strom: 13 A

Grilleffekt: 2700 W

Anslutningseffekt: 3000 W

Standardtillbehor:
2 grillgaller

1 plat (40mm)

2 plat (20mm)

1 galler till plat

1 par delvis utdragbara teleskopskenor

Ersatter SFP125

Funktioner
L[2]2]C]
Tillbehor

* BNG620-1 - Plat, 20 mm djup

* BNG640 - Plat, 40 mm djup

= GT1P-2 - Teleskopskenor, delvis utdragbara
* GT1T-2 - Teleskopskenor, fullt utdragbara

* PALPZ - Pizzaspade i rostfritt stal

* PIR2 - Steamer




= PPR2 - Pizza/baksten
= PRTX- Rund pizza/baksten med handtag

SMEG SVERIGE AB
Dockplatsen 1
211 19 Malmé

Tel.: +46 40669 54 90
info@smeg.se
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technology with style pyrolys

60 cm

silverglas
energiklass A+
elektrisk
multifunktionsugn

UNDERVARME (SLUTTILLAGNING):
Varme som kommer enbart underifrén tillater komplettering vid tillagningen av livsmedlen, vilket kraver en hogre grundtemperatur
utan konsekvenser for fargen. Idealiskt for sota eller salta pajer och pizza.

FLAKT + UNDERVARME (KANSLIG TILLAGNING):
For snabbare tillagning. Foreslas for att sterilisera eller avsluta tillagning av livsmedel som redan tillagats pd ytan men inte inuti och
som allts kraver extra dampad varme. Idealisk for alla livsmedelstyper.

FLAKT + OVERVARME + UNDERVARME (TRADITIONELL VENTILERAD TILLAGNING):
Turbinens funktion i férening med traditionell tillagning sékerstaller homogen tillagning a&ven med komplicerade recept. Idealiskt for
biskvier och kakor som tillagas samtidigt pa flera nivaer.

OVERVARME + UNDERVARME (TRADITIONELL TILLAGNING):

Vvarme som kommer samtidigt ovanifrdn och underifrdn medger tillagning av alla typer av livsmedel. Den traditionella tillagningen,
aven kallad statisk eller konventionell, indikeras for att laga en rétt at gangen. Idealisk for stekar av alla typer, bréd, paj; den indikeras
ocksa speciellt for fett kott sdsom gas eller anka.

FLAKT + RINGSELEMENT (TILLAGNING MED VARMLUFT):

For tillagning av olika livsmedel pa flera nivaer pa villkor att de kraver samma temperatur och samma typ av tillagning. Cirkulation av
varmluft sakerstaller 6gonblicklig och jamn férdelning av varmen. Man kan till exempel samtidigt tillaga fisk, gronsaker och kakor
samtidigt utan att blanda dofter eller smaker. Dessutom begransar man vid tillagning med temperaturer understigande 200°C
fettstank och far darmed en snabbare rengéring av ugnsutrymmet.

FLAKT + RINGELEMENT + OVERVARME + UNDERVARME (TILLAGNING MED TURBOVENTILERAD
VARMLUFT):

Ventilerad tillagning + traditionell tillagning fér mycket snabb tillagning av olika livsmedel pa olika nivaer utan att blanda dofter och
smaker. Idealiskt for livsmedel som kraver en kraftfull tillagning.

GRILLELEMENT + UNDERVARME ELLER GRILLELEMENT + UNDERVARME FLAKT (EKO-TILLAGNING):
Denna funktion kombinerar anvandning av olika element och &r speciellt &mnad for grillning av sma& mangder for att samtidigt fa
lagsta mojliga energiférbrukning under tillagningen.

FLAKT + GRILLELEMENT STOR (STOR VENTILERAD GRILL):
Luften producerar genom den avhardade turbinen varme som genereras av grillen fér optimal grillning aven for tjocka kottstycken.

GRILLELEMENT STOR (STARK GRILL):

Vid val av denna funktion gér varmen som kommer fran den 6vre serpentinen med stark effekt att man far perfekt grillning.
Kombinationen med grillspett (enligt modell) ger ocksa en jamn farg vid slutet av tillagningen. Idealiskt vid grillning av en stérre
méangd livsmedel sdsom en rostbiff eller en lammstek.

PYROLYTISK RENGORING:
Genom att valja denna funktion far man en mycket effektiv rengoring invandigt i ugnen, speciellt efter en mycket omstandig tillagning. Rengdringen
programmeras automatiskt med EKO funktion med en varaktighet pa 1/2 timma. For en mer omfattande rengéring enligt graden av nersmutsning i

*. | ugnen ar det majligt att programmera en langre varaktighet med 1/2 och upp till 3 timmar per etapp p& 1 minut. Var och en finner har den tid som

bast passar in pa behovet.

PYROLYTISK ECO:
Genom att valja denna funktion genomfor ugnen en pyrolytisk rengéring da den varms upp till 500°C i 1 1/2 timme. Kan endast anvandas da ugnen

inte &r alltfér smutsig.



f| VIKT-UPPTINING:
+4+ | Med denna funktion bestdmms upptiningstiden automatisk beroende av vilken vikt som anges for livsmedlet som ska tinas.

TID-UPPTINING:
+4+ | Med denna funktion bestamms upptiningstiden automatiskt beroende av vilket livsmedel som valjs.
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