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INSTRUKCJA OBStLUGI

mod. G10006

Piec do Pizzy
Delizia
AC 230V ~ 50 Hz - 1200W




INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Ponizej znajdujg sie wazne uwagi dotyczgce instalacji, uzytkowania i konserwacji;
zachowaj te instrukcje obstugi na przysztosc; uzywaj sprzetu tylko zgodnie z opisem w
niniejszym przewodniku; kazde inne uzycie jest uwazane za niewtasciwe i niebezpieczne;
dlatego producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody spowodowane niewtasciwym
lub nieuzasadnionym uzyciem.

Przed uzyciem upewnij sie, ze sprzet nie jest uszkodzony; w razie watpliwosci nie probu;j
go uzywac i skontaktuj sie z autoryzowanym centrum serwisowym; nie zostawiaj
materiatdw opakowaniowych (ij. plastikowych torebek, styropianu, gwozdzi, zszywek itp.)
w zasiegu dzieci, poniewaz stanowig one potencjalne zrodto zagrozenia; zawsze pamieta;,
ze muszg by¢ zbierane oddzielnie.

Upewnij sig, ze informacje podane na etykiecie technicznej sg zgodne z informacjami w
sieci elektrycznej; instalacja musi by¢ wykonana zgodnie z instrukcjami producenta, biorgc
pod uwage maksymalng moc urzgdzenia, jak pokazano na etykiecie; nieprawidtowa
instalacja moze spowodowac uszkodzenie ludzi, zwierzat lub rzeczy, za ktére producent
nie jest odpowiedzialny.

Jesli konieczne jest uzycie adapterow, wielu gniazd lub przedtuzaczy elektrycznych,
uzywaj tylko tych, ktére spetniajg aktualne normy bezpieczenstwa; w zadnym wypadku nie
nalezy przekraczac limitdw zuzycia energii wskazanych na adapterze elektrycznym i / lub
przedtuzaczach.

Nie zostawiaj podtgczonego urzgdzenia bez opieki; nalezy wyjg¢ wtyczke z sieci, gdy
urzgdzenie nie jest uzywane.

Zawsze odfgczaj urzadzenie od zasilania, jesli pozostawisz je bez nadzoru lub przed
montazem i demontazem.

Czynnosci czyszczenia nalezy przeprowadzac po odtgczeniu urzgdzenia.

Jesli urzgdzenie jest zepsute i nie chcesz go naprawiac, nalezy je unieruchomic,
przecinajgc przewod zasilajgcy.

- Nie pozwdl, aby przewdd zasilajgcy zblizat sie do ostrych przedmiotéw lub miat kontakt z
gorgcymi powierzchniami; nie ciggnij za przewdd, aby odtgczy¢ wtyczke.

- Nie uzywaj urzgdzenia w przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego, wtyczki lub
zwarcia; w celu naprawy produktu nalezy przekaza¢ go wytgcznie do autoryzowanego
centrum serwisowego.

- Nie trzymaj ani nie dotykaj urzgdzenia mokrymi rekami. Nie wystawiaj urzgdzenia na
dziatanie szkodliwych warunkéw atmosferycznych, takich jak deszcz, wilgo¢, mréz itp.

Zawsze przechowuj urzgdzenie w suchym miejscu.



- To urzgdzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci, nawet jesli majg wiecej niz 8 lat.

- To urzgdzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych mozliwosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub z brakiem doswiadczenia i wiedzy, jesli
otrzymaty nadzér lub instrukcje dotyczgce bezpiecznego korzystania z urzadzenia i
zrozumiaty zwigzane z tym zagrozenia.

- Dzieci nie mogg bawic¢ sie urzgdzeniem.

- Trzymaj urzadzenie i jego przewdd poza zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.

- Nie do uzytku komercyjnego. Tylko do uzytku domowego

W przypadku awarii nie wolno manipulowac przy urzgdzeniu; w celu naprawy urzgdzenia
nalezy zawsze skontaktowac sie z autoryzowanym przez producenta centrum serwisowym
i poprosic¢ o uzycie oryginalnych czesci zamiennych; nieprzestrzeganie powyzszego moze
naruszyc bezpieczenstwo urzgdzenia i uniewazni¢ gwarancje.

OSTRZEZENIE: To urzgdzenie zawiera funkcje grzania. Powierzchnie inne niz
powierzchnie funkcjonalne mogg wytwarzaé¢ wysokie temperatury. Poniewaz temperatura
jest réznie odbierana przez rézne osoby, urzadzenie to powinno by¢ uzywane z
OSTROZNOSCIA. Trzymaj urzadzenie wytgcznie za powierzchnie przeznaczone do
trzymania i uzywaj takich srodkow ochrony cieplnej, jak rekawice chronigce przed cieptem
lub uchwyty na garnki.

- To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i podobnych zastosowan, takich
jak: kuchnie pracownicze w sklepach, biurach i innych miejscach pracy; przez klientow w
hotelach, motelach i innych srodowiskach typu mieszkalnego; domy wiejskie, srodowiska
typu bed and breakfast.

- Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocg zewnetrznego zegara lub
oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

- Przed kazdym uzyciem rozwin przewdd zasilajgcy.

- Uzywaj tylko oryginalnych czesci zamiennych i akcesoriow.

- Nie narazaj produktu na silne uderzenia, moze to spowodowac powazne uszkodzenia.



INFORMACJE OGOLNE

1. Nie uzywac urzgdzenia po uszkodzeniu. W takim przypadku nalezy je wytgczycC i nie
otwiera¢. W celu dokonania naprawy nalezy skorzysta¢ z autoryzowanego serwisu
posprzedazowego G3 FERRARI i uzywa¢ wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych.
Nieprzestrzeganie tych instrukcji moze mie¢ negatywny wptyw na bezpieczenstwo
urzadzenia.

2. To urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do jego celéw specjalnych. Kazde inne
zastosowanie nalezy traktowac jako niewtasciwe, a tym samym niebezpieczne. Producent
nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wynikte z niewtasciwego lub btednego
uzytkowania. To urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.

3. W celu ochrony przed porazeniem prgdem elektrycznym nie nalezy zanurza¢ przewodu,
wtyczki ani zadnych czesci urzgdzenia w wodzie.

4. Nie uzywac urzgdzenia w poblizu materiatdw wybuchowych, materiatdw wysoce
tatwopalnych, gazéw lub ptomieni.

5. Nie uzywac urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub gdziekolwiek indziej,
gdzie woda moze okazac sie zrédtem zagrozenia.

6. Nie pozwalac, aby przewod wisiat nad krawedzig stotu.

7. Wyciggna¢ wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy urzgdzenie nie jest uzywane lub
podczas czyszczenia

Pozostawi¢ do ostygniecia przed zatozeniem lub zdjeciem czesci oraz przed
czyszczeniem.

8. Podczas obstugi pieca nalezy zachowac¢ co najmniej 10 cm przestrzeni z kazdej strony,
aby zapewni¢ odpowiednig cyrkulacje powietrza.

9. Nie wolno wktadac¢ do pieca zbyt duzych produktéw spozywczych lub metalowych
naczyn, poniewaz moze to spowodowac pozar lub porazenie prgdem elektrycznym.

10. Pizza, chleb i inne rodzaje zywnosci mogg sie zapali¢. Urzgdzenie nalezy trzymac z
dala od zaston lub innych materiatéw tatwopalnych.

11. Pozar moze wystgpic¢ gdy piec jest przykryty lub dotyka materiatow tatwopalnych, w
tym zaston, firan, draperii, $cian i tym podobnych, podczas pracy. Nie nalezy ustawiac
zadnych przedmiotéw na piecu.

12. Nie nalezy wktadac¢ do pieca zadnych z tych materiatow: kartonu, plastiku, papieru lub
podobnych.

13. Nie nalezy przechowywac w piecu zadnych materiatow innych niz zalecane przez
producenta akcesoria, gdy nie sg uzywane.

14. Piec jest wytgczony tylko wtedy, gdy jest odtgczony od zasilania.



15. Uwaga! Umiesc¢ piec w odpowiedniej pozycji, aby utatwi¢ otwieranie pokrywy zarowno
Z prawej, jak i z lewej strony. Nie otwieraj go, gdy jestes$ przed piecem, para jest dosc
gorgca! Otworz pokrywe w taki sam sposob, w jaki otwierasz pokrywy patelni podczas
gotowania.

16. Podczas wktadania i wyjmowania przedmiotow z gorgcego pieca nalezy zawsze nosi¢
ochronne, izolowane rekawice do pieczenia.

17. Wszyscy potencjalni uzytkownicy powinni przeczytac te instrukcje.

18. Instrukcje nalezy zachowac.

OPIS

G10006 to piekarnik elektryczny specjalnie zaprojektowany do wypieku pizzy, wyposazony
w ptyte grzewczg typu kamien ognioodporny - ktérego gtéwng cechg jest to, ze przenosi
ciepto rownomiernie i absorbuje wilgo¢ zawartg w ciescie. Dzieki temu mozna uzyskac
chrupigce ciasto pizzy, takie jak przygotowywane w najbardziej znanych pizzeriach.
Urzadzenie potrafi przygotowaé w 4-5 minut wszelkiego rodzaju pizze oraz nadziewane
buteczki Neapolitariskie z domowego ciasta lub zakupionego w piekarni.

Mozna réwniez piec innego rodzaju ciasta lub gotowg pizze (np. mrozong lub wstepnie
przygotowang) w krétszym czasie niz drukowany na opakowaniu producenta - bez dymu i

nieprzyjemnych zapachdw.

OBSLUGA

1) Po podtgczeniu wtyczki do gniazdka sieciowego, wigczy¢ piekarnik uzywajgc pokretta z
podziatkg, ustawiajgc go do poziomu pomiedzy 2-1/2i 3.

2) Po wstepnym podgrzaniu zamknietego pieca przez okoto 10 minut, urzgdzenie osiggnie
temperature pozwalajgcg na rozpoczecie pieczenia pizzy.

3) Przed umieszczeniem jakiegokolwiek rodzaju pizzy (domowej, mrozonej, wstepnie
przygotowanej pizzy z dodatkami) na powierzchnie do pieczenia, upewnij sie, ze lampka
kontrolna jest wigczona. Pizza moze by¢ pieczona tylko gdy lampka kontrola swieci,
poniewaz wskazuje to, ze oba elementy grzejne majg odpowiednia temperature

i zapewnig stalg temperature. Jesli lampka kontrolna wytgczy sie po 10 minutach
podgrzewania wstepnego, otworzy¢ pokrywe piekarnika na okoto 2 minuty, az lampka
ponownie sie wigczy.

UWAGA: podczas pieczenia lampka kontrolna moze sie wytgczyé. Jest to normalne i nie

ma wptywu na pieczenie.
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4) Aby przenies¢ pizze na powierzchnie kamienia, uzyj specjalnych szpatutek, ktére
zostaty dotgczone do zestawu; sg one bardzo przydatne, szczegdlnie jesli posypiemy je
odrobing maki przed uzyciem.

5) Pamietaj, aby usungé szpatutki, gdy pizza znajdzie sie¢ w pozycji pieczenia.

6) Po wiozeniu pizzy do pieca opus¢ pokrywe i sprawdz, czy pokretto z podziatkg nadal
znajduje sie pomiedzy 2-1/2 i 3. Co 4/5 minut piekarnik dostarczy pachnace, smaczne
pizze, tak samo dobre jak te z najlepszych pizzerii.

7) Pomiedzy pieczeniem jednej pizzy i kolejnej nalezy pozostawic¢ otwartg pokrywe pieca
do pizzy na okoto 2 minuty, tak aby lampka kontrolna byta zawsze witgczona, gdy
wsuwana jest nastepna pizza; zapewnia to, ze elementy grzewcze sg rowniez wigczone
(gbérna lampka swieci na czerwono) podczas pieczenia.

8) Gotowe zamrozone pizze nalezy przechowywac¢ w temperaturze otoczenia przez okoto
10/15 minut przed pieczeniem.

9) WAZNE: Nie dopuscié¢ do tego, aby sktadniki z pizzy (olej, pomidor, ser itp.) spadty na
ogniotrwatg kamienng powierzchnie, poniewaz kamien wchtonie zawarte w nich ptyny.
Przygotowacé sktadniki tak, aby pozostaty na pizzy i nie spadaty na kamien.

10) Zawsze pamietaj, ze najwazniejszg cechg powierzchni do pieczenia pizzy w piecu jest
kamien ogniotrwaty. Ten nieprzetworzony kamien jest wykonany ze specjalnie dobranych
przez G3 Ferrari komponentow, wiec bedzie delikatnie przechowywat ciepto i wydawat je
réwnomiernie, pochtaniajgc wilgo¢ z ciasta. Tylko tg metoda, przy bezposrednim kontakcie
z kamieniem mozna upiec pizze w 4/5 minut, zachowujac jej warto$ci odzywcze w
nienaruszonym stanie.

11) Nasz piec do pizzy jest rowniez przeznaczony do przygotowania innych potraw (ryby,
warzywa, kurczak itp.).

W tym przypadku nalezy uzyc tac z folii aluminiowej dostepnych w kazdym sklepie lub
supermarkecie. Pozwoli to na prawdziwe gotowanie, ktére zachowuje wszystkie cechy

Swiezych produktow spozywczych.

TIMER

1) Istnieje mozliwos¢ regulowania czasu pieczenia za pomocg mechanizmu zegarowego.
a. umiescic pizze na ptycie kamiennej i zamkng¢ pokrywe pieca;

b. przekrecic timer w prawo ustawiajgc na zgdany czas;

c. gdy wybrany czas minie, bedzie styszalny dzwonek;

d. zwykle po 5 minutach pizza jest gotowa, czas pieczenia zalezy od kilku czynnikdw:
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grubosci ciasta, typu sktadnikow, stopnia zamrozenia (w przypadku mrozonej pizzy), w
zwigzku z tym zaleca sie, aby kontrolowac¢ stopieh zarumienienia ciasta.

Mechanizm zegarowy nie ma wptywu na funkcjonowanie pieca - Nie jest w stanie
wiaczyé lub wyltaczyé piecal

Jedynym sposobem wytgczenia pieca jest ustawienie pokretta temperatury w pozycji "0" i

odtgczenie kabla.

CZYSZCZENIE

Czyszczenie wykonywac tylko po wyjeciu wtyczki z gniazdka i ostygnieciu urzadzenia.
Czys¢ obudowe wilgotng ggbkg kuchenng. Nigdy nie myj powierzchni do gotowania;
wystarczy przetrze¢ odrobing wilgotnej sciereczki kuchennej, lub uzyc¢ szpatutki aby
usung¢ wszelkie pozostatosci.

To normalne, ze kamien przybierze kolor czarny w trakcie uzytkowania. Jest to typowe dla
naturalnego kamienia.

OSTRZEZENIE

- Upewnij sie, ze urzgdzenie jest odtgczone od gniazdka sieciowego przed rozpoczeciem
czyszczenia.

- Nie nalezy uzywac detergentow do czyszczenia obudowy. Nie zalewac¢ zimng wodg
kamienia, gdy jest

jeszcze gorgcy; moze ulec peknieciu.

- Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia w wodzie; czesci elektryczne mogg zosta¢ uszkodzone.
- Nie wolno dotyka¢ kamienia gdy urzgdzenie jest wigczone i gdy kamien jest gorgcy.

- Wazne! Po wigczeniu urzgdzenia, upewnij sie, ze na kamieniu nie ma zadnych

drewnianych tyzek/szpatutek.



PRZEPISY

Podstawowe ciasto na pizze
Sktadniki na 500 g ciasta:
300 g maki / 25 g drozdzy/ szczypta soli / 1 szklanka letniej wody.

Make wysyp na stot, zrob wgtebienie na srodku, i dodaj tyzeczke soli. Drozdze rozpusc¢ w
szklance letniej wody, wlewaj stopniowo do wgtebienia w mace i rozpocznij ugniatanie. Na
poczatku ciasto bedzie miekkie i lepkie, ale w koncu zesztywnieje i bedzie bardziej
elastyczne w trakcie ugniatania. Uderzaj ciastem o stét i uzywaj nadgarstkéw aby byto
gtadkie i rowne. Gdy ciasto tatwo odchodzi z rak i stolnicy, uformuj kule. Natnij ciasto na
wierzchu i odstaw do wyrosniecia w cieptym miejscu, przykryj czystg sciereczka.
Pozostaw ciasto na okoto 2 godziny, w tym czasie ciasto podwoi swojg wielkos¢ (moze to
potrwaé znacznie mniej w warunkach gorgcych i wilgotnych). Teraz ciasto moze byc¢
ponownie ugniatane. Mozesz go uzyc¢ lub zamrozié. Jesli chcesz uzyc¢ ciasta, przed

ugniataniem dodaj oleju lub oliwy wedtug uznania.

PIZZA TRADYCYJNA

Margherita (ser Mozzarella i pomidory)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki 250 g kazda / 200 g
sera mozzarella / olej do smaku / sol.

Odcedz i rozgnie¢ obrane pomidory. Pokréj ser mozzarella. Rozwatkuj ciasto
rownomiernie. Rozprowadz pomidory pozostawiajgc okoto 2-3 cm krawedzi. Dodaj sol i
troche oleju i umies¢ w piecu przy uzyciu specjalnych szpatutek.

Po 2/3 minutach dodaj ser mozzarella i nieco oleju. Kontynuowac pieczenie przez

dodatkowe 2 minuty.

Capricciosa

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki / ser mozzarella 200
g/ 10 x karczochy / 10 x czarne oliwki / olej / sél / pieprz

Ciasto rozwatkowac. Pomidory rozgniesc i roztozy¢ na powierzchni ciasta. Pokroi¢ ser,
karczochy i oliwki. Dodac sdl, pieprz, skropi¢ troche olejem. Umiesci¢ pizze w piecu przy

pomocy specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut.



Al Prosciutto e Funghi (z szynkg i pieczarkami)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki / 3 plasterki szynki / 10
lub wiecej pieczarek / 100 g sera mozzarella / sol / ole;.

Ciasto rozwatkowac. Pokroi¢ ser, szynke i pieczarki. Pomidory rozgniesc¢ i roztozy¢ na
powierzchni ciasta z mozarellg dodajgc troche oleju i s6l do smaku. Dodac pieczarki i

szynke. Umiesci¢ pizze w piecu przy pomocy specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut.

Al gorgonzola e salsiccia (Gorgonzola and wtoska kietbasa)

4 porcje: 350 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki / 150 g sera
gorgonzola / 150 g swiezej kietbasy wioskiej.

Ciasto rozwatkowac cienko. Pomidory rozgniesc i roztozy¢ na powierzchni ciasta,
nastepnie roztozy¢ pokrojony ser i kietbase. Umiesci¢ pizze w piecu przy pomocy

specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut.

Alla marinara (morska)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki /2 tyzki oregano / 2
zgbki czosnku / oliwa z oliwek / s6l / pieprz

Ciasto rozwatkowac cienko. Pomidory rozgniesc¢ i roztozy¢ na powierzchni ciasta. Czosnek
pokroi¢ na bardzo cienkie plasterki. Nastepnie roztozy¢ pokrojony czosnek i posypac
oregano solg i pieprzem, skropi¢ olejem. Umiesci¢ pizze w piecu przy pomocy specjalnych

szpatutek i piec przez 4-5 minut.

Ai funghi (grzybowa)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 500 g borowikow szlachetnych / 2 tyzki stotowe natki
pietruszki / 1 zgbek czosnku / 2 puszki pomidoréw bez skorki / 100 g sera mozarella / sol /
pieprz.

Grzyby pokroi¢ w plasterki, podsmazy¢ na matym ogniu z odrobing oleju, czosnkiem i
pietruszkg az puszczg wode. Ciasto rozwatkowac cienko. Pomidory rozgniesc i roztozy¢
na powierzchni ciasta z serem i grzybami, skropi¢ olejem. UmiesciC pizze w piecu przy

pomocy specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut.



Ai carciofi e prosciutto crudo (karczochy i szynka parmenska)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 100 g surowej szynki parmenskiej / 1 szklanka
przecieru pomidorowego / 100 g sera mozarella / 2 karczochy / s6l / olej.

Usung¢ twarde liscie i gorng czesc z karczochow, umyc je, pokroi¢ w bardzo cienkie
plasterki, i wtozy¢ do wody z plasterkiem cytryny. Rozwatkowac ciasto, pokroi¢ ser
mozarella i umiesci¢ z przecierem pomidorowym na powierzchni ciasta. Nastepnie dobrze
odsgczone karczochy rozprowadzi¢ po powierzchni. Umiesci¢ pizze w piecu przy pomocy
specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut. Po wyjeciu pizzy dodac plasterki szynki i

serwowac.

Quattro stagoni (cztery pory roku)

4 porcje: 500 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki / 200 g sera
mozzarella / 50 g gotowanej szynki / karczochy i pieczarki zanurzone w oleju / szczypta
oregano.

Pomidory rozgnies¢ widelcem, pokroi¢ ser, pokroj pieczarki i karczochy (usung¢ twarde
liscie i gérng czes¢ z karczochdéw). Rozwatkowac ciasto i rozprowadzi¢ pomidory i ser
mozarella, posoli¢. Utworzy¢ 4 czesci dodatkow (pierwszg z oregano, drugg z szynki,
trzecig z pieczarkami i czwartg z karczochéw). Dodac oliwe i umiesci¢ pizze w piecu przy
pomocy specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut. Po wyjeciu pizzy dodac plasterki

szynki i serwowac.

PIZZA REGIONALNA

Napoletana (Nagles)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki / 150 g sera
mozzarella / 4-5 filetdw anchois / 1 tyzka oregano / s6l / oliwa z oliwek

Pomidory rozgnies¢ widelcem, pokroi¢ ser kostke, umy¢ filety. Rozwatkowac ciasto i
rozporwadzi¢ pomidory. Anchois i ser mozarella roztozy¢ na pomidorach, posoli¢, pokropic

oliwg. Umiesci¢ pizze w piecu przy pomocy specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut.
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Piadina romagnola (Romagna)

4 porcje: 350 g maki/ 100 g smalcu / soli / letnia woda.

Wymieszaé make ze smalcem i matg ilo$¢ soli, dodajgc cieptej wody, az do uzyskania
pozgdanej konsystencji ciasta. Wyrabia¢ co najmniej dziesie¢ minut, a nastepnie podzieli¢
na Kilka kul wielkosci jajka. Rozwatkowa¢ na dyski do 3 mm grubosci. Posypac kazdy dysk
maka, zeby zapobiec sklejaniu ciasta. Piecz "Piadine" jeden na raz, najpierw z jednej
strony, potem z drugiej, poklepujac je ptaskim widelcem. Dodac ser i wedliny/mieso

gotowane do smaku i podawac na gorgco.

Pugliese (Puglia)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 1 duza cebula / 60 g sera owczego / 2 puszki
pomidorow bez skoérki / sél / pieprz /

Posieka¢ cebule, pomidory rozgniesc. Zetrze¢ ser owczy na tarce (duze otwory).
Rozwatkowac ciasto po wymieszaniu z odrobing oleju. Posypa¢ mgka, dodac posiekang
cebule, pomidory, sél, pieprz i troche oliwy i posypac¢ serem. UmiesciC pizze w piecu przy

pomocy specjalnych szpatutek i piec przez 4-5 minut.

Romana (rzymska)

4 porcje: 400 g ciasta chlebowego / 2 puszki pomidoréw bez skorki / 200 g sera

mozarella / 4 filety anchois / gar§¢ kaparow soli

Rozgnies¢ pomidory, umy¢ doktadnie kapary i anchois. Pokroic filety na mate kawatki i ser
mozzarella. Rozwatkowac ciasto cienko, rozprowadzi¢ pomidory pozostawiajgc 2 cm
krawedzi. Dodac sol, kapary. filety i skropi¢ olejem. Umiesci¢ pizze w piecu przy pomocy

specjalnych szpatutek. po 2-3 minutach dodaj ser mozarella i pecz przez kolejne 2 minuty.
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KARTA GWARANCYJNA

IMPORTER / GWARANT :

COMTEL GROUP spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig sp.k.
PLAC KUPIECKI 2, 32-800 BRZESKO,

TEL: +48 14 68 49 418 , FAX: +48 14 68 49 419.

www.comtelgroup.pl e-mail: biuro @ comtelgroup.pl , serwis@comtelgroup.pl

Nazwa i model

Data sprzedazy Podpis i pieczatka sprzedawcy

Adnotacje o naprawie

LP | Data przyjecia do naprawy Opis naprawy Pieczatka/podpis

“Zgodnie z przepisami Ustawy z dnia 29 lipca 2005r. o ZSEIE zabronione jest umieszczanie facznie z innymi odpadami zuzytego sprzetu
oznakowanego symbolem przekreslonego kosza. UzZytkownik, chcac pozbyc sie sprzetu elektronicznego lub elektrycznego, jest obowigzany do
oddania go do punktu zbierania zuzytego sprzetu. Powyzsze obowiazki ustawowe zostaty wprowadzone w celu ograniczenia ilosci odpadéw
powstatych ze zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego oraz zapewnienia odpowiedniego poziomu zbierania, odzysku i recyklingu. W
sprzecie nie znajduja sie sktadniki niebezpieczne, kidre maja szczegdinie negatywny wplyw na srodowisko i zdrowie ludzi.”
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WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firm¢ COMTEL GROUP spétka z ograniczong odpowiedzialnoscia sp.k. z siedzibg Plac
Kupiecki 2, 32-800 Brzesko, Tel: 14 68 49 418 nazywana w dalszej czesci gwarancji Gwarantem/ Autoryzowanym Serwisem.
Niniejsza gwarancja dotyczy wytacznie produktéw pod marka TREVI, TREVIDEA, G3FERRARI, GIRMI zakupionych na terytorium
Rzeczpospolitej Polskiej.
Aby skorzystaé z gwarancii nalezy przekaza¢ kompletne urzadzenie wraz z kartg gwarancyjng i dowodem zakupu w miejsce zakupu lub
do importera — gwaranta.
Okres gwaranciji wynosi 24 miesigce od daty zakupu sprzetu.
W przypadku wad uniemozliwiajacych korzystanie ze sprzetu okres gwarancii ulega przedtuzeniu o czas od dnia zgtoszenia wady do dnia
wykonania naprawy.
Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajacych na usunieciu wad fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie
gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 10.
Zgtoszenie wad sprzetu powinno zawierac:

- dowdd zakupu towaru, (oryginat lub kopia)

- nazwe, model towaru, jezeli sg to nr fabryczne urzadzenia,

- date sprzedazy (bez skreslen i poprawek),

-dokfadny opis uszkodzenia, wady.

- podpis i pieczatke sprzedawcy.
Gwarant w terminie 14 dni roboczych od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamaciji. Jesli do dokonania naprawy
wystapi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy termin naprawy moze ulec przedtuzeniu do czasu sprowadzenia
niezbednych elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy.
Reklamujacy powinien dostarczy¢ towar odpowiednio zabezpieczony przed uszkodzeniem w czasie transportu.

. Gwarancja nie obejmuije:

- uszkodzeh mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozj,

- uszkodzeh spowodowanych dziataniem czynnikbw zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w szczegdlnoSci wyniklych z
uzytkowania niezgodnego z Instrukcja Obstugi,

- usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu,

- samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerébek lub zmian konstrukcyjnych.
-uzywania urzadzen w celach komercyjnych,

-zaniki sygnatu podczas jazdy spowodowane odlegtoscig od nadajnika lub Zle wykonang instalacjg antenows,

-uszkodzenie sprzetu, ktéry nie zostat dostarczony do serwisu w oryginalnym i bezpiecznym opakowaniu,

-uszkodzenie plomby gwarancyjnej powoduje utrate gwarancji

-kabli, baterii, akumulatoréw, stuchawek, przewoddw, wtyczki, uszkodzenia powtok lakierniczych i nadrukéw, Scierajacych sie pod
wptywem eksploatacii, nalepki itp.

Niedopuszczalne jest uzywanie urzadzen grzejnych w pomieszczeniach o duzym zapyleniu - powoduje to bardzo duze zagrozenie
pozarowe oraz zniszczenie urzadzenia. Uszkodzenie spowodowane osiadaniem kurzu i pytdw na urzadzeniu nie podlega gwarancii.
Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wytgcza uprawnien kupujacego w stosunku do sprzedawcy, wynikajacych z
niezgodnosci towaru konsumpcyjnego z umowa.

Klientowi przystuguje prawo do wymiany sprzetu na inny, posiadajgcy te same zblizone parametry techniczne w przypadku:

-jezeli w okresie gwarancji Serwis Autoryzowany dokona 3 napraw tej samej usterki, a sprzet nadal bedzie nadal wykazywat wady
uniemozliwiajgce uzywanie go,

-jezeli Autoryzowany Serwis uzna, ze usunigcie wady nie jest mozliwe.

W przypadku, gdy naprawa, badz wymiana urzgdzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujgcemu przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej
kwoty.

Kazdy reklamowany sprzet Serwis Comtel Group sprawdza pod wzgledem poprawno$ci dziatania. Jezeli sie okaze, ze sprzet jest
sprawny, Autoryzowany Serwis moze obcigzy¢ reklamujacego kosztami zwigzanymi ze sprawdzeniem sprzetu oraz jego wysytkg z
powrotem do klienta.

IMPORTER / GWARANT:
COMTEL GROUP spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig sp.k.
PLAC KUPIECKI 2, 32-800 BRZESKO,
TEL: +48 14 68 49 418, FAX: +48 14 68 49 419.
www.comtelgroup.pl e-mail: biuro@ comtelgroup.pl, serwis @ comtelgroup.pl



