o33°SMEY

A5-8

Kuchnia wolnostojaca, 150 cm szer., piekarniki elektryczne
Wyswietlacz: VFT

EAN13: 8017709154844
PLYTA GRZEIJNA

Automatyczny zapton

Zabezpieczenie przeciwwyptywowe gazu

7 palnikdéw gazowych i 1 elektryczny:
Prawy: 4,65 kW
Centralny, przedni prawy: 1,05 kW

Centralny, tylni prawy: 1,9 kW

Barbecue (elektryczny): 1,6 kW B
Centralny, przedni lewy: 1,0 kW

Centralny, tylni lewy: 3,0 kW

Przedni lewy: 4,2 kW

Tylni lewy: 1,8 kW

FUNKCJE / OPCJE / TEMPERATURY

Lewy piekarnik

9 funkcji

Rozmrazanie

Programator elektroniczny: zegar, automatyczne
wiaczenie i wytaczenie

Sygnat dzwigkowy na zakonczenie pieczenia
Elektroniczne sterowanie temperaturg (50 — 250°C)
4 poziomy pieczenia

Metalowe drabinki boczne

Emalia tatwoczyszczaca Ever Clean

Ostona gornej grzatki

Oswietlenie wnetrza: 2 lampy

tatwy demontaz drzwi piekarnika

tatwy demontaz wewnetrznych szyb drzwi piekarnika
3 szyby, ,zimne drzwi”

Obwodowy system chtodzacy

Prawy piekarnik

8 funkciji

Programator elektroniczny: zegar, automatyczne
wytgczenie

Sygnat dzwiekowy na zakonczenie pieczenia
Elektroniczne sterowanie temperaturg (50 — 300°C)
4 poziomy pieczenia

Metalowe drabinki boczne

Emalia tatwoczyszczaca Ever Clean

Ostona goérnej grzatki

Os$wietlenie wnetrza: 1 lampa

tatwy demontaz drzwi piekarnika

tatwy demontaz wewnetrznych szyb drzwi piekarnika



3 szyby, ,zimne drzwi”

Obwodowy system chtodzacy
WYPOSAZENIE STANDARDOWE

Ruszty zewliwne: 4

Barbecue: 1

Dysze do gazu G30

Gteboka blacha (40 mm): 1 - prawy piekarnik
Blacha do pieczenia (maxi): 2 - lewy piekarnik
Ruszt: 2 - lewy piekarnik / 1 - prawy piekarnik
Panele katalityczne: 3 - lewy piekarnik / 3 - prawy piekarnik
Rozen: 1 - lewy piekarnik

Akcesoria ,Pizza™ 1 - prawy piekarnik
SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Moc przytaczeniowa: 7,7 kW

Moc grilla: 2,8 kW

Napiecie: 220-240 V

Zabezpieczenie: 34 A

Czestotliwos$¢: 50/60 Hz

Functions

$ Piekarnik
gtéwny
Piekarnik
dodatkowy

* KIT1A5-5 - Piyta przeciwttuszczowa
» TPKX - Naktadka tepanyaki

Smeg Polska Sp. z 0.0.
ul. Cybernetyki 9
02-677 Warszawa

Tel. +48 22 276 14 00



“smeg kuchnia wolnostojgca Opera
technology with style

150cm EE

stal nierdzewna |
typ kuchni: gazowo-elektryczne
typ piekarniki: Elektryczne
klasa energochtonnosci A

Piekarnik gtéwny

Klasa A:

Klasa A piekarnika zapewnia niskie zuzycie energii.

) .
MAXI OBJETOSC:
Komora kuchni wolnostojgcej 70 | (brutto is 90 I)
2 2 CHLODNE DRZWI:
nc Wiekszo$¢ piekarnikéw firmy SMEG posiada “chtodne drzwi”. Dzieki potaczeniu systemu obwodowego chtodzenia i wewnetrznym

szybom odbijajacym ciepto, temperatura zewnetrznej powierzchni drzwi jest utrzymywana ponizej 50 ° C. Dodatkowo system ten
lﬂ I chroni meble bedace w kontakcie z piekarnikiem przed przegrzewaniem.

-| POZIOMY PIEKARNIKA:
-| Kuchnie wolnostojgce posiadajg 4 poziomy pieczenia, co pozwala na pieczenie kilku potraw jednoczesnie.

|
-

:__., ? OSLONA GORNEJ GRZALKI:
Rozwigzanie to chroni gérng czes$¢ piekarnika przed zanieczyszczeniem. Element chronigcy jest tatwy w demontazu i moze by¢ myty w
zmywarce.

3\
\i

POTROJNIE OSZKLONE DRZWI:
Zewnetrzna powierzchnia nawet podczas dtugiego pieczenia pozostaje zimna, co zapewnia maksymalne bezpieczenstwo
uzytkowania. Natomiast dwie wewnetrzne szyby odbijajg ciepto, co ma znaczenie dla efektywnosci uzywanej energii.

DEMONTOWALNE SZKEO WEWNETRZNE:
T~ W wiekszo$ci piekarnikow firmy SMEG szkto wewnatrz drzwi jest tatwe w demontazu, co réwniez znacznie utatwia utrzymanie w

czystosci urzadzenia.

O

&

JEDNOLITE SZKEO WEWNETRZNE:
W wiekszosci piekarnikéw firmy SMEG zainstalowane w drzwiach szkto wewnetrzne posiada wyjatkowo gtadkg powierzchnie, bez
zadnych wkretéw, co znacznie utatwia utrzymanie w czystos$ci urzadzenia.

b

EMALIA LATWOCZYSZCZACA EVER CLEAN:
Emalia, ktéra jest pokryte wnetrze piekarnikéw. Jest niezwykle tatwa w czyszczeniu, ze wzgledu na znikoma interakcje z ttuszczami i
odpornos$¢ na rozne kwasy.

STATYCZNY SYSTEM CHEODZENIA:
Innowacyjny STATYCZNY system chtodzenia pomaga chroni¢ meble od nadmiernej temperatury podczas pracy urzadzenia.

GRZALKA GORNA | DOLNA:

Wiaczenie tych 2 grzatek stosuje sie w pieczeniu tradycyjnym, odpowiednim do przygotowanie potraw wymagajgcych delikatnego
podgrzewania, jak np. pieczenie ciasta. Piekarnik powinien zosta¢ wstepnie nagrzany do wymaganej temperatury, a naczynie
ustawione po $rodku. Jest to metoda , ktéra najlepiej sprawdza sie w przypadku wiekszych, pojedynczych wypiekow.




WENTYLATOR, GRZALKA GORNA | DOLNA:
Grzatki w potaczeniu z wentylatorem zapewniajg rownomierng temperature w catej komorze. Jest to metoda dajaca podobne efekty
do pieczenia tradycyjnego. Mniej wydajna od uzycia wentylatora i 3 grzalek. Najlepsza do wypieku ciast.

GRZALKA GRILLA:

Funkcja uzywana do szybkiego podgrzewania. Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty nalezy mate potrawy umie$ci¢ na gérnej potce, a
potrawy wieksze - na dolnej (np. mieso, lub kietbase). Najlepsze efekty uzyskuje sie przy zamknietych drzwiczkach, chyba ze przepis
podpowiada co innego.

WENTYLATOR | GRZALKA GRILLA:

Pieczenie przy uzyciu tej funkcji musi przebiegac¢ przy zamknietych drzwiczkach. Wentylator tagodzi silne grzanie grilla, jednoczesnie
zapewniajgc doskonate grillowanie bez potrzeby odwracania pieczonej potrawy. Otrzymujemy potrawe doskonale przypieczong, a
zarazem soczysta. Najlepsze efekty zapewnia pieczenie na dwoch gornych pétkach. Dolna cze$¢ piekarnika moze byé w tym czasie
wykorzystana do podgrzania innych potraw.

WENTYLATOR, GRZALKA DOLNA:
Dodanie dolnej grzatki do wymuszonego obiegu podnosi temperature w dolnej czes$ci potrawy, zapewniajac jej skuteczniejsze
pieczenie srodka bez przypiekania powierzchni.

WENTYLATOR, GRZALKA PIERSCIENIOWA | DOLNA:
Dodanie grzatki dolnej powoduje dostarczenie dodatkowego ciepta do spodu potrawy niezbednego do jej podgrzania.

WENTYLATOR, GRZALKA PIERSCIENIOWA:

Grzatka w potgczeniu z wentylatorem zapewniajg rownomierng temperature w catej komorze, na wszystkich pétkach. Podczas
pieczenia potraw ponad 20 minut, niepotrzebne jest stosowanie wstepnego rozgrzania piekarnika. Jest to metoda dajaca

4 oszczednos$¢ energii, kotszy czas podgrzewania. idealna do odgrzewania zimnych potraw.

ROZMRAZANIE:
55‘: Funkcja ustawiana recznie. Do rozmrazania zywnosci (bez gotowania) temperatura jest zawsze bardzo niska ( 40°C). Czas gotowania moze by¢
+* | dostosowany do potrzeb uzytkownika.

ROZEN ORAZ GRZALKA GRILLA:
Ten symbol pozwala na wybranie funkcji rozna z catg grzatka grilla.

Piekarnik dodatkowy

Klasa A:
Klasa A piekarnika zapewnia niskie zuzycie energii.

ol WEWNETRZNA OBJETOSE:
Komora kuchni wolnostojgcej 60 | (brutto is 68 1)
= = CHEODNE DRZWI:
uc Wiekszos¢ piekarnikéw firmy SMEG posiada “chtodne drzwi”. Dzigki potaczeniu systemu obwodowego chtodzenia i wewnetrznym
== szybom odbijajgcym ciepto, temperatura zewnetrznej powierzchni drzwi jest utrzymywana ponizej 50 ° C. Dodatkowo system ten
EEI chroni meble bedace w kontakcie z piekarnikiem przed przegrzewaniem.

—_— i ! -| POZIOMY PIEKARNIKA:
v -| Kuchnie wolnostojace posiadajg 4 poziomy pieczenia, co pozwala na pieczenie kilku potraw jednoczesnie.




i OSLONA GORNEJ GRZAKKI:
Rozwigzanie to chroni gérng cze$¢ piekarnika przed zanieczyszczeniem. Element chronigcy jest tatwy w demontazu i moze by¢ myty w

e e zmywarce.
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POTROJNIE OSZKLONE DRZWI:
Zewnetrzna powierzchnia nawet podczas diugiego pieczenia pozostaje zimna, co zapewnia maksymalne bezpieczenstwo
uzytkowania. Natomiast dwie wewnetrzne szyby odbijajg ciepto, co ma znaczenie dla efektywnosci uzywanej energii.

DEMONTOWALNE SZKEO WEWNETRZNE:
W wiekszosci piekarnikéw firmy SMEG szkto wewnatrz drzwi jest tatwe w demontazu, co réwniez znacznie utatwia utrzymanie w
czystosci urzadzenia.

JEDNOLITE SZKEO WEWNETRZNE:
W wiekszosci piekarnikéw firmy SMEG zainstalowane w drzwiach szkto wewnetrzne posiada wyjgtkowo gtadka powierzchnie, bez
zadnych wkretéw, co znacznie utatwia utrzymanie w czystos$ci urzadzenia.

EMALIA EATWOCZYSZCZACA EVER CLEAN:
Emalia, ktorg jest pokryte wnetrze piekarnikow. Jest niezwykle tatwa w czyszczeniu, ze wzgledu na znikoma interakcje z ttuszczami i
odpornos$¢ na rozne kwasy.

STATYCZNY SYSTEM CHEODZENIA:
Innowacyjny STATYCZNY system chtodzenia pomaga chroni¢ meble od nadmiernej temperatury podczas pracy urzadzenia.

GRZALKA GORNA | DOLNA:

Wiaczenie tych 2 grzatek stosuje sie w pieczeniu tradycyjnym, odpowiednim do przygotowanie potraw wymagajacych delikatnego
podgrzewania, jak np. pieczenie ciasta. Piekarnik powinien zosta¢ wstepnie nagrzany do wymaganej temperatury, a naczynie
ustawione po srodku. Jest to metoda , ktéra najlepiej sprawdza sie w przypadku wiekszych, pojedynczych wypiekow.

WENTYLATOR, GRZALKA GORNA | DOLNA:
Grzatki w potaczeniu z wentylatorem zapewniajg rownomierna temperature w catej komorze. Jest to metoda dajgca podobne efekty
do pieczenia tradycyjnego. Mniej wydajna od uzycia wentylatora i 3 grzalek. Najlepsza do wypieku ciast.

GRZALKA GRILLA:

Funkcja uzywana do szybkiego podgrzewania. Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty nalezy mate potrawy umiesci¢ na gérnej potce, a
potrawy wieksze - na dolnej (np. migso, lub kietbase). Najlepsze efekty uzyskuje sig przy zamknigetych drzwiczkach, chyba ze przepis
podpowiada co innego.

WENTYLATOR | GRZALKA GRILLA:

Pieczenie przy uzyciu tej funkcji musi przebiegac¢ przy zamknietych drzwiczkach. Wentylator tagodzi silne grzanie grilla, jednoczes$nie
zapewniajac doskonate grillowanie bez potrzeby odwracania pieczonej potrawy. Otrzymujemy potrawe doskonale przypieczonag, a
zarazem soczysta. Najlepsze efekty zapewnia pieczenie na dwoch gérnych pétkach. Dolna cze$¢ piekarnika moze byé w tym czasie
wykorzystana do podgrzania innych potraw.

WENTYLATOR, GRZALKA DOLNA:
Dodanie dolnej grzatki do wymuszonego obiegu podnosi temperature w dolnej czes$ci potrawy, zapewniajac jej skuteczniejsze
pieczenie $rodka bez przypiekania powierzchni.

WENTYLATOR, GRZALKA PIERSCIENIOWA | DOLNA:
Dodanie grzatki dolnej powoduje dostarczenie dodatkowego ciepta do spodu potrawy niezbednego do jej podgrzania.

WENTYLATOR, GRZALKA PIERSCIENIOWA:

Grzatka w potgczeniu z wentylatorem zapewniajg rownomierng temperature w catej komorze, na wszystkich pétkach. Podczas
pieczenia potraw ponad 20 minut, niepotrzebne jest stosowanie wstepnego rozgrzania piekarnika. Jest to metoda dajaca
oszczednos$¢ energii, kotszy czas podgrzewania. idealna do odgrzewania zimnych potraw.




FUNKCJA “PIZZA":
Niektore piekarniki posiadajg ekskluzywng funkcje "Pizza", ktéra umozliwia pieczenie pizzy bezposrednio na specjalnym kamieniu,
znajdujacym sie w dolnej czes$ci piekarnika. Pozwala to na upieczenie pizzy zaledwie w 3-5 minut w zaleznos$ci od uzytych sktadnikéw.

Funkcja ta doskonale nadaje sie réwniez do pieczenia ciast, ryb i warzyw.

Smeg Polska Sp. z 0.0.
ul. Cybernetyki 9
02-677 Warszawa
Tel. +48 22 276 14 00
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