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technologia i styl

SFP6925PPZ  nNowosé

victoria

Piekarnik elektryczny z piroliza, wysoko$é 60 cm, 9 funkcji pieczenia,
pojemnos$é 65 |, funkcja PIZZA

EAN13: 8017709204334
ESTETYKA / STEROWANIE

«  Kremowy

= Sterowanie za pomocg chromowanych pokretet
+« Chromowany uchwyt

« Duzyiprzejrzysty wyswietlacz LCD

FUNKCJE / OPCJE / TEMPERATURY

= 10 funkcji pieczenia

8 funkcji dodatkowych: piroliza oraz eco-piroliza, rozmrazanie przez czas oraz wage, wyrastanie ciasta,
sabbath, utrzymywanie potrawy w cieple, eco-o$wietlenie

* 20 automatycznych programéw

* Programator elektroniczny: zegar, op6zniony start, automatyczne wytaczenie
*  Minutnik

= Sygnat dzwiekowy zakonczenia pieczenia

= Elektroniczne sterowanie temperaturg (30° — 280°C)
= Szybkie nagrzewanie piekarnika

*  Tryb Showroom

* ECO-logic: zmniejszenie zuzycia energii

KOMORA WEWNETRZNA

« Pojemnosc¢ netto: 65 |

* 5 poziomoéw pieczenia

* Metalowe drabinki boczne

*« Emalia fatwoczyszczaca Ever Clean

* Wysuwana ostona gérnej grzatki

* Oswietlenie wnetrza: 2 lampy halogenowe

= W petni przeszklona wewngtrzna powierzchnia drzwi piekarnika
* tatwy demontaz wewnetrznej szyby drzwi piekarnika
= tatwy demontaz drzwi piekarnika
BEZPIECZENSTWO

* Obwodowy system chtodzacy

= 4 szyby, ,zimne drzwi”

= Automatyczne wytgczenie elementéw grzejnych po otwarciu drzwi
= Blokada drzwi podczas czyszczenia pirolitycznego
WYPOSAZENIE STANDARDOWE

* Gteboka blacha emaliowana (40 mm): 1

* Blacha emaliowana (20 mm): 1

* Ruszt do gtebokiej blachy: 1

* Ruszt: 2

= Prowadnice teleskopowe z petnym wysuwem: 1

= Akcesoria do pizzy: 1 kamien, 1 topata
SPECYFIKACJA TECHNICZNA

= Moc przytaczeniowa: 3,0 kW

* Napiecie: 220-240 V

= Zabezpieczenie: 13 A

= Czestotliwos¢: 50/60 Hz

Functions
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* SFP6925BPZ - biaty
* SFP6925NPZ - czarny
* SFP6925XPZ - stal nierdzewna

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

60 cm —=—=

kremowy

klasa energochtonnosci A
elektryczne =S

Klasa A piekarnika zapewnia niskie zuzycie energii.

BLOKADA BEZPIECZENSTWA:

o=} Blokady przeciwko dzieciom sg stosowane w takich urzgdzeniach jak kuchenki, ptyty grzewcze i zmywarki. Gdy opcja jest wigczona wszystkie funkcje
i programy sa zablokowane, wtgcznie z funkcjami wigczania i wytgczania urzadzenia, co zapewnia petne bezpieczenstwo dla dzieci.

WYSWIETLACZ LCD:
W celu optymalizacji wydajnos$ci oraz uproszczenia codziennej obstugi, wybrane urzadzenia zostaty wyposazone w przejrzysty wyswietlacz LCD,
mspuy| przedstawiajacy wybrane funkcje oraz stan pracy.
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PRZYGOTOWYWANIE POTRAW NA WIELU POZIOMACH:

Jednoczesne pieczenie kilku potraw na roznych poziomach w naszych piekarnikach elektrycznych umozliwia przygotowanie catego
dania bez mieszania sie zapachéw. Dzieki temu zyskujemy znaczng oszczednos$¢ czasu i energii, niezbednej do przygotowania
potraw.

DRZWI Z POCZWORNYM SZKLEM:

Modele piekarnikéw z funkcjg pirolitycznego czyszczenia sg wyposazone w poczwarnie przeszklone drzwi. Podczas pirolizy zewnetrza
powierzchnia pozostaje zimna zapewniajgc maksymalne bezpieczenstwo uzytkowania. Dwie wewnetrzne szyby odbijajg ciepto, co
ma znaczenie dla efektywnosci uzywanej energii.

POZIOMY PIEKARNIKA:
Piekarniki firmy SMEG z maksymalna pojemnoscig 72 litréw posiadajg 5 pozioméw, co zapewnia maksymalng elastyczno$¢ w

-| uzytkowaniu. Pozwala to na oszczednos$¢ czasu potrzebnego do przyrzadzenia kilku potraw w tym samym czasie albo koniecznosci
=] przygotowania duzych ilosci.

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

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

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

PROWADNICE TELESKOPOWE:
tatwe w instalacji prowadnice teleskopowe znacznie utatwiajg wycigganie potraw z piekarnika, bez ich przymocowywania. Zapewnia
to maksymalne bezpieczenstwo w procesie gotowania.

DUZA POJEMNOSEC:
Wybrane piekarniki firmy Smeg o wysokos$ci 60 cm posiadajg duza pojemnos¢ netto - 65 |

ELEKTRONICZNA KONTROLA TEMPERATURY:
Pozwala na utrzymanie temperatury we wnetrzu piekarnika w granicach tolerancji 2-3 ° C. Umozliwia to przyrzadzanie dan wrazliwych
na zmiany temperatury np. ciast, sufletéw, puddingéw.
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SZYBKIE NAGRZEWANIE:
Ta opcja pozwala na szybkie nagrzanie piekarnika do wskazanej temperatury (w zaleznosci od modelu trwa to od 6 do 9 minut) dla
zwiekszenia szybkos$ci przygotowania potrawy.

OSWIETLENIE WNETRZA PIEKARNIKA:
Piekarniki firmy Smeg o maksymalnej pojemnosci dla lepszego oswietlenia wnetrzna posiadajg dwie lampy halogenowe
umieszczone po bokach i na r6znych poziomach.

CHEODNE DRZWI:

Wiekszos¢ 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
chroni meble bedace w kontakcie z piekarnikiem przed przegrzewaniem.

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

ECO-LOGIC:
Opcja ECO- logic ogranicza catkowite zuzycie energii do 3 kW, umozliwia to uzywanie ptyty i innych urzadzen w tym samym czasie.

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

GRZALKA DOLNA:
Funkcja ta jest najbardziej odpowiednia do przygotowania potraw wymagajgcych wysokiej temepratury od spodu, bez potrzeby
przypiekania lub do powolnego pieczenia. Do ciast, pizzy, potrawek, lub zapiekanek.

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 GORNA | DOLNA:
Grzatki w potaczeniu z wentylatorem zapewniajg rownomierna 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 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 haczynie
ustawione po srodku. Jest to metoda , ktéra najlepiej sprawdza sie w przypadku wiekszych, pojedynczych wypiekow.

WENTYLATOR, GRZALKA PIERSCIENIOWA:

Grzatka w potaczeniu 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.

WENTYLATOR, GRZALKA PIERSCIENIOWA, GORNA | DOLNA:
Grzatki w potaczeniu z wentylatorem zapewniajg rownomierng temperature w catej komorze, na wszystkich potkach. Jest to metoda
dajgca podobne efekty do pieczenia na roznie, poruszajgc powietrze wokot potrawy zamiast poruszacé potrawa.



PIROLIZA:

ECO:
Ustawienie ECO pozwala na szybkie wstepne podgrzanie piekarnika. Wtaczenie dolnej grzatki, grzatki grilla i wentylatora
zapewnienia optymalng wydajno$¢. Funkcja jest uzyteczna w potaczeniu z wybranym zasadniczym programem pieczenia.

WENTYLATOR | GRZAELKA GRILLA:

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

GRZALKA GRILLA:

Funkcja uzywana do szybkiego podgrzewania. Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty nalezy mate potrawy umiesci¢ 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.

FUNKCJA “PIZZA":

Niektore piekarniki posiadajg ekskluzywng funkcje "Pizza", ktéra umozliwia pieczenie pizzy bezposrednio na specjalnym kamieniu,
znajdujacym sie w dolnej czesci 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.

P Czyszczenie pirolityczne w temperaturze 500°C usuwa wszelkie zanieczyszczenia wewnatrz piekarnika. Proces zajmuje od 1,5 do 3 godzin w
zalezno$ci od stopnia zanieczyszczenia piekarnika.

eco | ECO PIROLIZA:

Czyszczenie pirolityczne ECO jest wykorzystywane w przypadku delikatnych zanieczyszczen. Proces ten trwa 1,5 godziny.

*“ ROZMRAZANIE WG WAGI:
s4+ | Proces rozmrazania zostanie automatycznie dostosowany do ustawionej wagi zywnos$ci tak, aby osiggna¢ optymalne wyniki rozmrazania.

ROZMRAZANIE WG CZASU:
Czas rozmrazania zostanie obliczony na podstawie wprowadzonego rodzaju potrawy oraz jej masy, natomiast moc bedzie zmieniana automatycznie
+4+ | W celu uzuskania optymalnych wynikéw rozmrazania.
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WYRASTANIE:
Powietrze o temperaturze 40°C stwarza doskonate warunki do wyrastania ciasta przygotowanego na bazie drozdzy. Wystarczy wybrac
fukcje i wstawi¢ ciasto do piekarnika na wyznaczony czas.

UTRZYMYWANIE POTRAWY W CIEPLE:
Utrzymywanie uprzednio przygotowywanych potraw w cieple.
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