
Ta il le  du p iano de  cuissonTa il le  du p iano de  cuisson 100x60 cm

Nombre  de  cav ités av ec ét iquette  énergét iqueNombre  de  cav ités av ec ét iquette  énergét ique 2

Source  de  cha leur de  la  cav itéSource  de  cha leur de  la  cav ité Electrique

Ty pe de  p lan de  cuissonTy pe de  p lan de  cuisson Induction

Ty pe de  four p r incipa lTy pe de  four p r incipa l Chaleur tournante

Ty pe du four seconda ireTy pe du four seconda ire Statique

Sy stème de  nettoy age four p r incipa lSy stème de  nettoy age four p r incipa l Pyrolyse

Code EANCode EAN 8017709256777

Classe  d 'e fficacité  énergét ique  p remière  cav itéClasse  d 'e fficacité  énergét ique  p remière  cav ité A

Classe  d 'e fficacité  énergét ique  seconde cav itéClasse  d 'e fficacité  énergét ique  seconde cav ité A

Esthét iqueEsthét ique Classica

SérieSérie Opéra

DesignDesign Professional

CouleurCouleur Inox

Finit ionFinit ion Satiné

Finit ions du bandeau deFinit ions du bandeau de
commandescommandes

Inox

LogoLogo Inox appliqué

Posit ion du logoPosit ion du logo Bandeau sous le four

DosseretDosseret Oui

Couleur de  la  tab le  deCouleur de  la  tab le  de
cuissoncuisson

Inox

Ty pe de  commandesTy pe de  commandes Manettes

M anettes de  commandeM anettes de  commande Smeg Classica

Couleur des manettesCouleur des manettes Inox

Nombre  de  manettesNombre  de  manettes 9

Couleur de  laCouleur de  la
sér ig raphiesér ig raphie

Noir

Ty pe d 'a fficheurTy pe d 'a fficheur Tactile

PortePorte Avec 2 bandeaux
horizontaux

Ty pe de  v erreTy pe de  v erre Verre noir Eclipse

PoignéePoignée Smeg Classica

Couleur de  la  poignéeCouleur de  la  poignée Inox brossé

Compart iment  deCompart iment  de
rangementrangement

Tiroir

Nombre  de  fonct ions de  cuissonNombre  de  fonct ions de  cuisson 9

Fonct ions de  cuisson t rad it ionne lleFonct ions de  cuisson t rad it ionne lle

Statique  Chaleur brassée  Chaleur tournante

Chaleur tournante turbo  Eco  Gril fort

Gril moyen ventilé  Sole ventilée

A2PYID-81A2PYID-81

EsthétiqueEsthétique

 

Programmes / FonctionsProgrammes / Fonctions
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Fonct ion de  nettoy ageFonct ion de  nettoy age

Pyrolyse

Nombre  de  fonct ions de  cuisson deux ième cav itéNombre  de  fonct ions de  cuisson deux ième cav ité 6

Fonct ions de  cuisson t rad it ionne lles deux ième cav itéFonct ions de  cuisson t rad it ionne lles deux ième cav ité

Statique  Gril moyen  Gril fort

Résistance sole  Tournebroche + gril  Résistance Voûte

Nombre  de  foy ers av ecNombre  de  foy ers av ec
boosterbooster

5

Auto-arrêt  en cas deAuto-arrêt  en cas de
surchauffesurchauffe

Oui

Adaptat ionAdaptat ion
automat ique  auautomat ique  au
d iamètre  des casserolesd iamètre  des casseroles

Oui

Ind ica t ion minima leInd ica t ion minima le
d iamètre  d 'ut i l isa t iond iamètre  d 'ut i l isa t ion

Oui

Ind ica teur zoneInd ica teur zone
sé lect ionnéesé lect ionnée

Oui

Affichage cha leurAffichage cha leur
résidue llerésidue lle

Oui

Nombre  de  lampesNombre  de  lampes 1

Nombre  de  turb inesNombre  de  turb ines 1

Volume net  de  la  cav itéVolume net  de  la  cav ité 61 l

Capacité  b rute  (l i t res)Capacité  b rute  (l i t res) 68 l

M atér iau de  la  cav itéM atér iau de  la  cav ité Email Ever Clean

Nombre  de  niv eaux  deNombre  de  niv eaux  de
cuissoncuisson

4

Ty pe de  niv eaux  deTy pe de  niv eaux  de
cuissoncuisson

Supports en métal

Ty pe d 'écla irageTy pe d 'écla irage Halogène

Puissance  de  l 'écla iragePuissance  de  l 'écla irage 40 W

Opt ions deOpt ions de
programmat ion de  laprogrammat ion de  la
durée  de  cuissondurée  de  cuisson

Début et fin de cuisson

Nombre  de  v it resNombre  de  v it res
thermo-réfléchissantesthermo-réfléchissantes
de la  portede la  porte

3

Thermostat  de  sécuritéThermostat  de  sécurité Oui

Sy stème deSy stème de
refroid issementrefroid issement

Tangentiel

Verroui l lage  de  la  porteVerrouil lage  de  la  porte
pendant  la  py roly sependant  la  py roly se

Oui

Dimensions nettes de  laDimensions nettes de  la
cav ité  (HxLxP)cav ité  (HxLxP)

316x460x412 mm

Contrôle  de  températureContrôle  de  température Electromécanique

Puissance  résistancePuissance  résistance
solesole

1200 W

Puissance  résistancePuissance  résistance
v oûtev oûte

1000 W

Programmes / Fonctions four secondaireProgrammes / Fonctions four secondaire

Caractéristiques techniques table de cuissonCaractéristiques techniques table de cuisson

  

Nombre  tota l de  foy ersNombre  tota l de  foy ers 5

Avant gauche - Induction - Simple - 1.40 kW - Booster 2.20 kW - Ø 14.5 cm

Arrière gauche - Induction - Simple - 1.85 kW - Booster 3.00 kW - Ø 18.0 cm

Central - Induction - Simple - 2.60 kW - Booster 3.70 kW - Ø 27.0 cm

Arrière droit - Induction - Simple - 2.30 kW - Booster 3.70 kW - Ø 21.0 cm

Avant droit - Induction - Simple - 1.40 kW - Booster 2.20 kW - Ø 14.5 cm

Caractéristiques techniques four principalCaractéristiques techniques four principal
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Ecla irage à  l 'ouv ertureEcla irage à  l 'ouv erture
de la  portede la  porte

Oui

Ty pe d 'ouv erture  de  laTy pe d 'ouv erture  de  la
porteporte

Abattante

Porte  démontab lePorte  démontab le Oui

Nombre  de  v it res de  laNombre  de  v it res de  la
porte  du fourporte  du four

4

Puissance  résistancePuissance  résistance
gri lg r i l

1700 W

Puissance  résistancePuissance  résistance
gri l  fortgr i l  fort

2700 W

Puissance  résistancePuissance  résistance
circula irecircula ire

2000 W

Ty pe de  gr i lTy pe de  gr i l Electrique

G ri l  abattantG ri l  abattant Oui

Programmateur/M inuteurProgrammateur/M inuteur Oui

Signa l sonore  fin deSigna l sonore  fin de
cuissoncuisson

Oui

Température  minima leTempérature  minima le 50 °C

Température  max ima leTempérature  max ima le 280 °C

Volume net  de  la  cav itéVolume net  de  la  cav ité
seconda ireseconda ire

35 l

Capacité  b rute  (l i t res)Capacité  b rute  (l i t res) 39 l

M atér iau de  la  cav itéM atér iau de  la  cav ité Email Ever Clean

Nombre  de  niv eaux  deNombre  de  niv eaux  de
cuissoncuisson

4

Ty pe de  niv eaux  deTy pe de  niv eaux  de
cuissoncuisson

Supports en métal

Voûte  mob ileVoûte  mob ile Oui

Nombre  de  lampesNombre  de  lampes 1

Ty pe d 'écla irageTy pe d 'écla irage Incandescence

Puissance  de  l 'écla iragePuissance  de  l 'écla irage 25 W

Ecla irage à  l 'ouv ertureEcla irage à  l 'ouv erture
de la  portede la  porte

Oui

Ty pe d 'ouv erture  de  laTy pe d 'ouv erture  de  la
porteporte

Abattante

Porte  démontab lePorte  démontab le Oui

Nombre  de  v it res de  laNombre  de  v it res de  la
porte  du fourporte  du four

3

Nombre  de  v it resNombre  de  v it res
thermo-réfléchissantesthermo-réfléchissantes
de la  portede la  porte

2

Thermostat  de  sécuritéThermostat  de  sécurité Oui

Sy stème deSy stème de
refroid issementrefroid issement

Tangentiel

D imensions nettes de  laDimensions nettes de  la
cav ité  (HxLxP)cav ité  (HxLxP)

310x255x417 mm

Contrôle  de  températureContrôle  de  température Electromécanique

Puissance  résistancePuissance  résistance
solesole

750 W

Puissance  résistancePuissance  résistance
v oûtev oûte

600 W

Puissance  résistancePuissance  résistance
gri lg r i l

1300 W

Puissance  résistancePuissance  résistance
gri l  fortgr i l  fort

2050 W

Ty pe de  gr i lTy pe de  gr i l Electrique

Température  minima leTempérature  minima le 50 °C Température  max ima leTempérature  max ima le 250 °C

G ri l le  av ec a rrêt  a rr iè reG ri l le  av ec a rrêt  a rr iè re
et  la téra let  la téra l

1

Lèchefr ite  p rofond  20Lèchefr ite  p rofond  20
mmmm

1

Lèchefr ite  p rofond  40Lèchefr ite  p rofond  40
mmmm

1

G ril le  intégrée  auG ri l le  intégrée  au
lèchefr itelèchefr ite

1

Options four principalOptions four principal

Caractéristiques techniques four secondaireCaractéristiques techniques four secondaire

      

Options four secondaireOptions four secondaire

Accessoires inclus four principalAccessoires inclus four principal
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G ril le  av ec a rrêt  a rr iè reG ri l le  av ec a rrêt  a rr iè re
et  la téra let  la téra l

1

Lèchefr ite  max i fourLèchefr ite  max i four 1

G ri l le  intégrée  auG ri l le  intégrée  au
lèchefr itelèchefr ite

1

Puissance  nomina lePuissance  nomina le
é lectr iqueé lectr ique

12500 W

IntensitéIntensité 37 A

TensionTension 220-240 V

Tension 2Tension 2 380-415 V

Longueur du câb leLongueur du câb le
d 'a l imentat iond 'a l imentat ion

200 cm

FréquenceFréquence 50/60 Hz

Borne  de  raccordementBorne  de  raccordement 3 pôles

Accessoires inclus - Four secondaireAccessoires inclus - Four secondaire

Raccordement électriqueRaccordement électrique
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Accessoires CompatiblesAccessoires Compatibles

AIRFRYAIRFRY

Grille AIRFRY. Idéale pour recréer la
friture traditionnelle au four, mais avec
moins de calories et moins de matières
grasses. Elle permet de cuire rapidement
et simplement des plats tels que des
frites, des légumes frits et du poisson, en
assurant un brunissement et un
croustillant parfaits. La grille AIRFRY est
adaptée aux fours et centres de cuisson
de 60cm.

BBQBBQ

Grille viande double face BBQ.
Convient pour recréer des plats
succulents et croustillants au four avec
le goût typique de la cuisson au gril.
Le côté strié est particulièrement
adapté aux viandes et aux fromages.
Le côté lisse pour les poissons, les
fruits de mer et les légumes. Cet
accessoire est adapté pour les cavités
de fours et de centres de cuisson de
60 cm.

BN620-1BN620-1

Lèchefrite émaillé, profondeur 20mm

BN640BN640

Lèchefrite émaillé, profondeur 40mm

BNP608TBNP608T

Lèchefrite en teflon, profondeur 8mm, à
placer sur une grille

G RILLPLATEG RILLPLATE

Grille viande universel pour tables de
cuisson gaz, induction, vitrocéramique
et électrique. Surface antiadhésive
idéale pour la cuisson de la viande, du
fromage et des légumes. Dimensions :
410 x 240 mm.

G TPG TP

Kit rails télescopiques à sortie partielle
(1 niveau, sortie 300 mm), adapté pour
fours traditionnels. Conçu en acier inox
AISI 430 brillant, il garantit la stabilité et
facilite l'extraction en douceur des
lèchefrites.

G TTG TT

Rails télescopiques à sortie totale (1
niveau), adaptés aux fours
traditionnels. Réalisés en acier inox, ils
garantissent la stabilité et facilitent
l'extraction en douceur des lèchefrites.

KIT2A2-8KIT2A2-8

Plinthe, 100 cm, inox, pour centres de
cuisson Opéra A2

KIT3-6KIT3-6

Support pour augmenter la hauteur
des centres de cuisson Opéra (à 950
mm)

PALPZPALPZ

Spatule à pizza avec manche repliable
Largeur : 315 mm Longueur : 325 mm

SCRPSCRP

Grattoir de nettoyage anti-rayures -
pour tables de cuisson induction et
vitrocéramique, ainsi que teppan yaki

SFLK1SFLK1

Sécurité enfants

SM OLDSM OLD

Jeu de 7 moules en silicone pour les
glaces, sucettes, pralines, glaçons ou
pour portionner les aliments.
Utilisables de -60°C à +230°C
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TPKPLATETPKPLATE

Plaque universelle pour tables de
cuisson gaz, induction, vitrocéramique et
électrique. Surface antiadhésive idéale
pour la cuisson du poisson, des Sufs et
des légumes. Dimensions : 410 X 240
mm.
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Symbols glossarySymbols glossary

Option Booster : Le booster permet aux plaques à
induction et vitrocéramiques de fonctionner en
puissance maximale, lorsqu9il est nécessaire de
cuisiner des plats demandant une cuisson plus
intense.

A : La classe A des produits Smeg garantit de
basses consommation d9énergie

Installation en hauteur Commandes par manettes

Refroidissement tangentiel : Ce système de
refroidissement innovant permet d'avoir une
porte à température contrôlée pendant la
cuisson. Outre les avantages offerts en termes de
sécurité, le système permet de protéger le
mobilier dans lequel le four est inséré, en évitant
la surchauffe.

Afficheur Digital

Porte à triple vitre : Dans les modèles haut de
gamme, la porte du four dispose de trois vitres
qui permettent de maintenir l'extérieur du four à
température ambiante pendant la cuisson,
assurant une sécurité maximale. Les deux vitres
réfléchissantes internes empêchent les pertes de
chaleur pour une plus grande efficacité.

Porte 4 vitres : Dans les modèles haut de gamme,
la porte du four dispose de 4 vitres qui
permettent de maintenir l'extérieur du four à
température ambiante pendant la cuisson,
assurant une sécurité maximale. Les deux vitres
réfléchissantes internes empêchent les pertes de
chaleur pour une plus grande efficacité.

Émail Ever Clean : L'émail Ever Clean utilisé pour
traiter la cavité du four réduit l'adhérence de la
graisse de cuisson. Il s'agit d'un émail spécial et
résistant aux acides qui, en plus d'être
agréablement brillant, favorise un meilleur
nettoyage des parois du four, grâce à sa porosité
moindre.

Turbine + Résistance sole (cuisson délicate) : Pour
compléter la cuisson plus rapidement. Conseillée
pour terminer la cuisson d9aliments déjà bien
cuits en surface mais pas à l9intérieur et qui
demandent donc une chaleur modérée en
provenance du haut. Idéal pour tous les types
d'aliments

Turbine + Résistance voûte + sole (chaleur
brassée) : Le fonctionnement de la turbine,
combiné à la cuisson traditionnelle, assure une
cuisson homogène même pour des recettes
complexes. Idéal pour les biscuits et les gâteaux,
même cuits simultanément sur plusieurs niveaux.

Résistance voûte + sole (cuisson traditionnelle) :
La chaleur provenant simultanément du haut et
du bas permet de cuire n9importe quel type
d9aliment. La cuisson traditionnelle, appelée
aussi statique, est indiquée pour cuire un seul
plat à la fois. Idéal pour les rôtis de toutes sortes,
le pain, les gâteaux fourrés et surtout pour les
viandes grasses comme l'oie ou le canard.

Résistance sole (cuisson finale) : La chaleur
provenant uniquement du bas permet de
compléter la cuisson des aliments qui demandent
une température plus élevée en provenance du
bas, sans conséquences sur leur coloration. Idéale
pour les tartes sucrées ou salées et les pizzas.
N.B. : Ce symbole dans les fours à gaz indique le
brûleur à gaz.

Turbine + Résistance circulaire (cuisson chaleur
tournante) : la combinaison de la Turbine et la
Résistance circulaire (incorporé dans la partie
arrière du four) convient pour la cuisson
d9aliments différents sur plusieurs niveaux, à la
condition qu9ils demandent la même température
et le même type de cuisson. La circulation d9air
chaud assure une répartition de la chaleur
instantanée et uniforme. Il sera possible, par
exemple, de cuire du poisson, des légumes et des
biscuits en même temps sans mélange d'odeurs
et de goûts.
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Résistance gril ou sole + turbine (cuisson Eco) :
Cette fonction alterne l9utilisation de différents
éléments et est particulièrement indiquée pour
les grillades de petites dimensions, tout en
apportant la plus basse consommation d9énergie
pendant la cuisson.

Turbine + résistance gril moyen : cette fonction,
grâce à l'action combinée de la turbine et de la
chaleur du gril moyen, est idéale pour la cuisson
rapide et le gratins de petites quantités
d'aliments (surtout la viande), en combinant les
avantages diététiques du gril avec l'uniformité de
cuisson ventilée.

Gril fort : Chaleur très intense provenant
uniquement du haut grâce aux deux éléments
chauffants. La turbine n'est pas active. Donne
d'excellents résultats pour griller et gratiner.
Utilisé en fin de cuisson, la fonction donne un
brunissement uniforme aux plats.

Résistance gril moyen : cette fonction permet, par
l'action de la chaleur dégagée par le seul élément
central, de griller de petites portions de viande et
de poisson, de préparer des brochettes, des
rôties et des légumes grillés.

Tournebroche + résistance gril moyen : indique la
possibilité d'utiliser le tournebroche en
combinaison avec le gril moyen.

Turbine + résistance circulaire + résistance voûte
+ résistance sole (cuisson turboventilée) : la
combinaison de la cuisson ventilée et de la
cuisson traditionnelle permet de cuire avec une
rapidité et une efficacité extrêmes différents
aliments sur plusieurs étages, sans transmettre
d'odeurs ou de saveurs. Idéal pour les aliments
de grand volume qui nécessitent une cuisson
intense.

Résistance sole : la chaleur provenant
uniquement du haut est idéale pour les aliments
qui nécessitent une coloration finale sans avoir
besoin d'utiliser un gril, comme les lasagnes.

Anti-surchauffe : Le système anti-surchauffe
provoque l'arrêt automatique lorsque les
températures dépassent les températures de
sécurité.

Induction : La plaque d'induction fonctionne au
moyen de bobines circulaires qui émettent un
champ magnétique uniquement en contact avec
un récipient à fond ferreux, vers lequel la chaleur
est transférée. Elle se caractérise par une plus
grande efficacité et une sécurité supérieure.

2 lampes halogènes : La présence de 2 lampes
halogènes disposées asymétriquement rend
l'espace intérieur encore plus lumineux, éliminant
les coins sombres.

Ouverture automatique : certains modèles ont
une porte à ouverture automatique lorsque le
cycle est terminé, ce qui est une solution parfaite
pour les cuisines sans poignée, car aucune
poignée n'est nécessaire. Pour des raisons de
sécurité, la porte se verrouille automatiquement
lorsque l'appareil est utilisé pour éviter qu'il ne
soit ouvert par inadvertance.

Pyrolyse : en réglant cette fonction, le four atteint
des températures allant jusqu'à 500°C,
détruisant toute la saleté graisseuse qui se forme
sur les parois internes. Fonction réglable par
l'utilisateur de 2 à 3 heures selon le niveau de
saleté.

Indicateur de chaleur résiduelle : Après avoir
éteint la zone de cuisson, l'indicateur de chaleur
résiduelle indique si la zone est encore chaude,
l'utilisant ainsi pour garder les aliments au chaud.
Lorsque la température est tombée en dessous
de 60°C, la lumière s'éteint.

Voûte Mobile : La voûte mobile est une solution
exclusive qui protège la partie supérieure de la
cavité du four. Facilement amovible pour un
nettoyage facile, elle peut également être lavée
au lave-vaisselle.

01/09/2025SMEG SPA



4 niveaux de cuisson : Dans le four auxiliaire
Smeg, 4 niveaux de cuisson vous permettent de
cuire différents plats en même temps, réduisant
ainsi la consommation.

Contrôle électronique température: Le contrôle
électronique gère les températures de la
meilleure façon possible et favorise l'uniformité
de la chaleur, en maintenant la valeur de
sélectionnée constante, avec des oscillations
minimales de 2-3°C. Cela signifie que même les
recettes les plus sensibles à la température,
comme les gâteaux, les soufflés et les tartes,
peuvent se lever et cuire plus uniformément.

Gril abattant : La présence d'un gril abattant, qui
peut être facilement libéré, vous permet de
déplacer l'élément chauffant et de nettoyer la
partie supérieure du four d'un simple geste.

Indique le volume utile de la cavité du four.

Indique le volume utile de la cavité du four.
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Benefit (TT)Benefit (TT)

Plan de  cuisson induct ionPlan de  cuisson induct ion

Cuisson rapide et contrôle précis de la température 

Avec des ustensiles de cuisson adaptés, l'induction est sûre et réactive. Son entretien est facile.

Nettoy age py roly seNettoy age py roly se

Nettoyage facile du four grâce à la fonction pyrolyse spéciale 

Contrôle  tact i leContrôle  tact i le

Réglage de la minuterie simple et intuitif avec une seule touche 

T iroir  de  rangement  T iroir  de  rangement  

Plus d'espace grâce au tiroir de rangement, idéal pour ranger les accessoires ou les ustensiles de cuisine 

Conv ect ion rée l leConv ect ion rée l le

Une cuisson optimisée et performante grâce au flux circulaire ventilé 

Plusieurs turbines et éléments chauffants garantissent un flux de chaleur aérodynamique parfait, permettant une
cuisson homogène et plus rapide à l'intérieur de la cavité.

Cuisson mult i-niv eauxCuisson mult i-niv eaux

Plusieurs niveaux de cuisson pour une souplesse d'utilisation maximale 

Ecla irage ha logène mult i-niv eauxEcla irage ha logène mult i-niv eaux

L'éclairage halogène multi-niveaux garantit une excellente visibilité 

Refroid issement  tangent ie lRefroid issement  tangent ie l

Meilleure circulation de l'air avec le nouveau système de refroidissement avec ventilateur tangentiel et flux d'air de la
porte vers le dosseret 

Hauteur a justab leHauteur a justab le

Plan de cuisson parfaitement au niveau de la zone de travail grâce à des pieds réglables 

STONE (accessoire  en opt ion)STONE (accessoire  en opt ion)

Cuisson avec pierre réfractaire pour pizzas et produits à base de levure moelleux et croustillants (accessoire
optionnel STONE) 

BBQ (accessoire  en opt ion)BBQ (accessoire  en opt ion)

Cuisson barbecue directement au four avec le grille viande double face (accessoire BBQ en option) 

A IRFRY (accessoire  en opt ion)A IRFRY (accessoire  en opt ion)

Des aliments plus légers et plus savoureux grâce à la grille Airfry (accessoire en option) 

01/09/2025SMEG SPA



Porte  froidePorte  froide

Pendant toute la durée du fonctionnement, la vitre extérieure de la porte reste froide, pour éviter tout risque de
brûlure 

Cav ité  isothermiqueCav ité  isothermique

Les meilleures performances de cuisson avec la plus haute efficacité énergétique 

1  turb ine1  turb ine

Le four est doté d'une turbine équipée d'une résistance circulaire permettant une cuisson à chaleur tournante 
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