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Przed rozpoczeciem uzytkowania nalezy przeczyta¢ instrukcje
obstugi, a nastepnie przechowywac jg w dostepnym miejscu!

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera opis instalacji urzadzenia, jego obstugi oraz
konserwacji i stuzy jako wazne zrédto informac;ji oraz poradnik.

Znajomos¢ i przestrzeganie wszystkich zawartych w niej wskazowek dotyczgcych
bezpieczenstwa i obstugi stanowi warunek bezpiecznej i prawidtowej pracy z urzgdzeniem.
Ponadto nalezy przestrzegaé lokalnych przepiséw dotyczgcych zapobiegania wypadkom
oraz zasad BHP.

Instrukcja obstugi stanowi integralny element urzadzenia i nalezy jg przechowywac¢ w
poblizu urzgdzenia, aby osoby instalujgce urzadzenie, prowadzgce prace konserwacyjne
i obstugujgce lub czyszczgce urzgdzenie miaty do niej staty dostep.

Gdy urzadzenie zostanie przekazane osobie trzeciej, wowczas nalezy jej przekazac
takze niniejszg instrukcje obstugi.

1. Bezpieczenstwo

Urzgdzenie zostato wykonane wg aktualnie uznanych zasad techniki. Jednakze
urzgdzenie moze stanowic zrodto zagrozen, jesli bedzie uzywane niewtasciwie lub
niezgodnie z jego przeznaczeniem.

Wszystkie osoby, ktére uzytkujg urzgdzenie, muszg uwzglednia¢ zalecenia i wskazdwki
zawarte w niniejszej instrukcji obstugi.

1.1 Wyjasnienie symboli

Wazne wskazowki dotyczgce bezpieczenstwa oraz kwestii technicznych oznaczono w
niniejszej instrukcji obstugi odpowiednimi symbolami. Wskazéwek tych nalezy
bezwzglednie przestrzegac, aby unikngé ewentualnych wypadkdw, uszczerbku na zyciu
i zdrowiu 0s0b oraz szkdd rzeczowych.

A ZAGROZENIE!

Ten symbol sygnalizuje bezposrednie zagrozenie, ktérego konsekwencja
mog3a by¢ powazne obrazenia ciata lub $mieré.

A OSTRZEZENIE!

Ten symbol sygnalizuje niebezpieczne sytuacje, ktére moga doprowadzic¢
do ciezkich obrazen ciata lub $mierci.
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& GORACA POWIERZCHNIA!

Symbol ostrzega przed goracg powierzchnig urzadzenia podczas jego pracy.
Lekcewazenie ostrzezenia grosie poparzeniem!

y \\‘
&\ GORACA CIECZ W ZBIORNIKU! Ryzyko oparzenial!

Jezeli pojemniki wypetnione sg ptynem lub powstajagcym podczas gotowania
uptynnionym materiatem gotowanym, nie nalezy wykorzystywa¢ wyzszych
pozioméw do umiejscawiania pojemnikow poza tymi, przy ktérych obstugujacy
bedzie mégt zajrze¢ do wsunietego pojemnika.

A OSTROZNIE!

Ten symbol sygnalizuje mozliwosé¢ zaistnienia niebezpiecznych sytuacji, ktore
mog3a doprowadzi¢ do lekkich obrazen lub uszkodzenia, wadliwego dziatania i/lub
zniszczenia urzadzenia.

@WSKAZOWKA!

Symbol ten oznacza rady i informacje, ktorych nalezy przestrzega¢, aby obstuga
urzadzenia stala sie efektywna i bezusterkowa.

1.2 Wazne wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

Urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania przez osoby
(w tym takze dzieci) o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensory-
cznej czy umystowej lub z niedostatecznym doswiadczeniem i/lub
niedostateczng wiedzg, chyba ze osoby te znajdujg sie pod
nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub
otrzymaty od niej wskazdowki, jak nalezy uzywac urzgdzenie.
Dzieci powinny znajdowac sie pod opiekg, aby nie bawity sie
urzgdzeniem ani go nie uruchamiaty.

Podczas eksploatacji urzgdzenia, nigdy nie pozostawiac¢ go bez
nadzoru.

Uniemozliwi¢ dzieciom dostep do materiatéw opakowaniowych
takich, jak worki plastikowe i elementy styropianowe.
Niebezpieczenstwo uduszenia sie!
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« Urzadzenie nalezy uzytkowac¢ wytgcznie w pomieszczeniach
zamknietych.

« Urzadzenie nie przewiduje wspotpracy z zewnetrznym
wigcznikiem czasowym lub zdalnym sterowaniem.

« Urzadzenie moze by¢ obstugiwane wytgcznie w idealnym i
bezpiecznym dla uzytkowania stanie. W razie usterek
natychmiast odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania elektrycznego i
skontaktowac sie z serwisem.

« Prace konserwacyjne i naprawcze mogg prowadzi¢ wytgcznie
osoby wykwalifikowane, stosujgc przy tym oryginalne czesci
zamienne oraz akcesoria. Nie nalezy podejmowac préb
naprawy urzgdzenia na wtasna reke.

« Nie nalezy uzywac akcesoriow ani czesci zamiennych, ktore nie
sg zalecane przez producenta. Moze to prowadzi¢ do powstania
sytuacji niebezpiecznych dla uzytkownika, urzgdzenie moze ulec
uszkodzeniu lub spowodowac uszczerbek na zdrowiu i zyciu
0s6b, a ponadto skutkuje to utratg gwaranciji.

« O ile nie uzyskano wyrazniej zgody producenta, zabrania sie
dokonywac jakichkolwiek zmian lub modyfikacji urzadzenia, aby
unikng¢ ewentualnych zagrozen i zapewnic¢ optymalne dziatanie.

A ZAGROZENIE! Niebezpieczenstwo porazenia pradem
elektrycznym!

W celu unikniecia skutkbw zagrozenia nalezy przestrzegacé
ponizszych wskazdéwek dotyczgcych bezpieczenstwa.

« Nie dopuszczac do kontaktu przewodu zasilajgcego ze zrédtami
ciepta i ostrymi krawedziami. Przewdd zasilajgcy nie powinien
zwisac ze stotu lub innego blatu. Nalezy uwazagé, aby nikt nie
mogt nadepng¢ na kabel lub potkngc sie o niego.

« Kabel zasilajgcy nie moze by¢ zagiety, zagnieciony, splatany,
zawsze musi by¢ catkowicie rozwiniety. Nigdy nie stawia¢
urzgdzenia lub innych przedmiotéw na kablu zasilajgcym.
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Przewodu nie wolno zakrywac. Przewod nalezy trzymac z dala
od obszaru roboczego i nie wolno zanurza¢ go w wodzie.
Okresowo kontrolowac¢ przewdd zasilajgcy pod katem uszkodzen.
Nigdy nie uzytkowaé urzgdzenia z uszkodzonym przewodem
zasilajgcym. Jesli przewod jest uszkodzony, wowczas w celu
unikniecia zagrozen nalezy zleci¢ jego wymiane zaktadowi
serwisowemu lub wykwalifikowanemu elektrykowi.
W Zzadnym przypadku nie otwiera¢ obudowy urzgdzenia.
W przypadku naruszenia przytgczy elektrycznych lub przebudowy
konstrukcji elektrycznej lub mechanicznej, wystgpi zagrozenie
porazenia pradem elektrycznym.
Nie stosowac zragcych srodkow i uwazac, aby do urzgdzenia nie
dostata sie woda.
Nigdy nie obstugiwaé urzgdzenia wilgotnymi rekoma lub stojgc
na mokrej posadzce.
Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania elektrycznego,

- gdy urzgdzenie nie jest uzytkowane,

- gdy podczas uzytkowania wystgpig zaktécenia,

- przed czyszczeniem urzgdzenia.

& GORACA POWIERZCHNIA! Niebezpieczenstwo
poparzeniai zranienia!

W celu unikniecia skutkdw zagrozenia nalezy przestrzegacé
ponizszych wskazdéwek dotyczgcych bezpieczenstwa.

Podczas pracy powierzchnia urzgdzenia jest bardzo gorgca!
Nie dotykac gorgcej powierzchni urzgdzenia! Podczas obstugi
urzgdzenia mozna dotykac tylko przewidzianych do tego
uchwytéw i elementéw obstugi.

Takze po wytgczeniu, powierzchnia urzgdzenia i komora pieca
oraz potrawy w pojemnikach pozostajg jeszcze przez dtuzszy
czas gorgce. W celu wyjecia potraw z komory pieca zawsze
nalezy stosowac rekawice termoizolacyjne.
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« Podczas otwierania drzwi pieca konwekcyjnego nalezy
zachowac szczegolng ostroznos¢, poniewaz z pieca moze
wydostac sie gorgca para.

« Przed rozpoczeciem czyszczenia, urzgdzenie powinno
wystarczajgco ostygnac.

A
& Goraca ciecz w zbiorniku! Ryzyko oparzenia!
W celu unikniecia skutkéw zagrozenia nalezy przestrzegac¢
ponizszych wskazéwek dotyczgcych bezpieczenstwa.

« Podczas przygotowywania zywnosci lub ptynéw, zawartych w
pojemnikach, nalezy w szczegolnosci uwazac na ewentualny
wyciek, zarobwno podczas gotowania, jak i wyciggania
pojemnika z komory pieca.

o Jezeli piec konwekcyjno-parowy jest umieszczany na innym
piecu konwekcyjno-parowym lub odpowiedniej podstawie, nie
zaleca sie, korzystania z wyzszych prowadnic, w przypadku
ktérych uzytkownik nie ma mozliwosci zajrzenia do pojemnika.
Ze wzgledow bezpieczenstwa po ustawieniu urzadzenia,

znajdujgcy sie w zestawie naklejkefA‘x\\ ,3oraca cieczw
pojemniku!“ nalezy umiesci¢ na urzgdzeniu na wysokosci 1,6 m
od podtogi.
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A OSTRZEZENIE! Niebezpieczenstwo pozaru lub wybuchu!

W celu unikniecia skutkbw zagrozenia nalezy przestrzegac
ponizszych wskazdéwek dotyczgcych bezpieczenstwa.

Przed uzyciem urzgdzenia nalezy sie upewnic, ze w komorze
pieca nie znajdujg sie zadne przedmioty takie jak torby
plastikowe, instrukcja obstugi czy akcesoria. Podczas
eksploatacji nigdy nie ktas¢ do komory pieca ani na urzadzenie
przyboréw kuchennych, sciereczek, papieru i in.

Upewni¢ sie, ze otwodr spustowy pary nie jest przykryty lub
zatkany.

Nigdy nie uzytkowac urzgdzenia w poblizu palnych, tatwo
zapalnych materiatéw (np. benzyna, spirytus, alkohol itd.).
Wysoka temperatura moze spowodowac ich parowanie

i w efekcie stycznosci ze zrodtami zaptonu moze dojs¢ do
deflagracji, a w konsekwenciji szkdd osobowych i rzeczowych.

Regularnie czysci¢ komore pieca, aby zawsze byta czysta:
nieusuniete ttuszcze i pozostatosci po pieczeniu mogg sie
zapalic.

W razie pozaru, przed podjeciem odpowiednich czynnosci
prowadzgcych do zwalczenia ognia, odtgczy¢ urzgdzenie od
zasilania elektrycznego (wyciagng¢ wtyczke!).

Uwaga: Nie zraszaé¢ urzadzenia woda, gdy jest ono jeszcze
pod napieciem: Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Po ugaszeniu pozaru nalezy zadba¢ o wystarczajgcy doptyw
Swiezego powietrza.
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1.3 Uzytkowanie zgodnie z przeznaczeniem

A OSTROZNIE!

Urzadzenie zostato zaprojektowane i skonstruowane do uzytku przemystowego
i w kuchniach powinno by¢ obstugiwane tylko przez wykwalifikowany personel.

Wszelkie stosowanie urzgdzenia w celu réznym i/lub odbiegajgcym od jego normalnego
przeznaczenia jest zabronione i uznawane za uzytkowanie niezgodne z przeznaczeniem.

Wyklucza sie jakiekolwiek roszczenia wobec producenta i/lub jego petnomocnikow z tytutu
szkod powstatych wskutek uzytkowania urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem.
Odpowiedzialno$¢ za szkody powstate w czasie uzytkowania urzgdzenia w sposob
niezgodny z jego przeznaczeniem ponosi tylko i wylgcznie uzytkownik.

Bezpieczenstwo eksploatacji urzgdzenia gwarantowane jest tylko przy zgodnym z
przeznaczeniem zastosowaniu, odpowiednio do danych zawartych w instrukcji obstugi.

Piec konwekcyjno-parowy jest przeznaczony wylacznie do przygotowywania
odpowiednich potraw.

1.4 Uzytkowanie niezgodnie z przeznaczeniem

Kazde inne uzytkowanie niz wymienione w punkcie 1.3 ,,Uzytkowanie zgodnie z
przeznaczeniem“ uznane jest jako niezgodne z przeznaczeniem i zabronione.

Uzytkowanie niezgodne z przeznaczeniem moze prowadzi¢ do ciezkich szkdd na
osobach i rzeczach wywotanych przez niebezpieczne napigcie elektryczne, ogien i
wysokie temperatury. Z pomocg urzgdzenia wolno przeprowadzac jedynie te prace,
ktore sg opisane w tej instrukcji. Niewtasciwe uzytkowanie moze prowadzic¢ do
uszkodzenia urzgdzenia.

Wszelka ingerencja w urzadzenie, takze jego montaz oraz prace konserwacyjne, moga
by¢ wykonywane wytgcznie przez wykwalifikowany serwis.
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2. Bezpieczenstwo
2.1 Odpowiedzialnos¢ i gwarancja

Wszystkie informacje zawarte w niniejszej instrukcji obstugi zostaty zestawione przy
uwzglednieniu obowigzujacych przepiséw, aktualnej wiedzy konstruktorskie;j i
inzynierskiej oraz naszej wiedzy, a takze naszych wieloletnich doswiadczen.
Réwniez ttumaczenia instrukcji obstugi zostaty wykonane jak najbardziej rzetelnie.
Nie mozemy jednak przejg¢ odpowiedzialnosci za ewentualne btedy w ttumaczeniu.
Wersjg rozstrzygajaca jest zataczona instrukcja obstugi w jezyku niemieckim.

W przypadku zamdéwienia modeli specjalnych lub opcji dodatkowych, oraz w sytuac;ji
zastosowania najnowszych zdobyczy wiedzy technicznej, dostarczone urzadzenie
moze rézni¢ sie od objasnien oraz rysunkow zawartych w niniejszej instrukcji obstugi.

A OSTROZNIE!

Przed rozpoczeciem wszelkich czynnosci zwigzanych z urzadzeniem,
zwlaszcza przed jego uruchomieniem, nalezy uwaznie przeczyta¢ niniejsza
instrukcje obstugi!

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody i usterki wynikajace z:
- nieprzestrzegania wskazéwek dotyczacych obstugi i czyszczenia;
- uzytkowania niezgodnego z przeznaczeniem;
- wprowadzania zmian przez uzytkownika;
- zastosowania niedopuszczonych czesci zamiennych.

Zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania zmian technicznych w produkcie,
stuzgcych poprawie wiasciwosci uzytkowych urzgdzenia oraz jego ulepszaniu.

2.2 Ochrona praw autorskich

Niniejsza instrukcja obstugi oraz zawarte w niej teksty, rysunki, zdjecia i inne elementy
podlegajg ochronie prawem autorskim. Bez uzyskania pisemnej zgody producenta,
zabrania sig powielania tresci instrukcji obstugi w jakiejkolwiek formie i w jakikolwiek
sposob (takze fragmentdw), oraz wykorzystywania lub / i przekazywania jej zawartosci
osobom trzecim. Naruszenia powyzszego skutkujg obowigzkiem wyptaty
odszkodowania. Zastrzegamy sobie prawo do dochodzenia dalszych roszczen.

@WSKAZOWKA!

Dane, teksty, rysunki, zdjecia i inne opisy zawarte w niniejszej instrukcji,
podlegaja ochronie prawem autorskim oraz prawem ochrony wlasnosci
przemystowej. Kazde naduzycie w jej wykorzystaniu jest karalne.

2.3 Deklaracja zgodnosci

Urzadzenie spetnia aktualnie obowigzujgce normy oraz wytyczne Unii
Europejskiej. Powyzsze potwierdzamy w Deklaracji Zgodnosci WE.
W razie potrzeby chetnie przeslemy Panstwu odpowiednig Deklaracje
Zgodnosci.
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3. Transport, opakowanie i magazynowanie
3.1 Kontrola dostawy

Po dotarciu dostawy nalezy niezwtocznie sprawdzi¢, czy urzgdzenie jest kompletne i czy
nie zostato uszkodzone podczas transportu. W przypadku stwierdzenia widocznych
uszkodzen transportowych, nalezy odmowic przyjecia urzgdzenia lub dokonac przyjecia
warunkowego.

Zakres szkody nalezy wpisa¢ do dokumentéw przewozowych / listu przewozowego
spedytora. Nastgpnie nalezy zgtosi¢ reklamacje.

Ukryte szkody nalezy zgtosi¢ bezposrednio po ich stwierdzeniu, gdyz roszczenia
odszkodowawcze mozna zgtaszac tylko w ramach obowigzujgcych terminéw reklamacii.

3.2 Opakowanie

Prosimy nie wyrzucac¢ kartonu od urzadzenia. Moze on by¢ potrzebny do przechowywania
urzgdzenia, przy przeprowadzce lub podczas wysyiki urzadzenia do naszego punktu
serwisowego w razie wystgpienia ewentualnych uszkodzen. Przed uruchomieniem
urzadzenia nalezy catkowicie usuna¢ z niego zewnetrzny i wewnetrzny materiat
opakowaniowy.

2 J Przy utylizacji opakowania nalezy przestrzega¢ przepiséw
‘ obowigzujacych w danym kraju. Materialy opakowaniowe nadajace
sie do powtornego uzytku, nalezy wprowadzi¢ do recyklingu.

Prosimy sprawdzi¢, czy urzadzenie oraz akcesoria sg w komplecie. Jezeli brakowatoby
jakis czesci, prosimy skontaktowac sie z naszym Dziatem Obstugi Klienta.

3.3 Magazynowanie

Opakowanie nalezy pozostawi¢ zamkniete do momentu instalacji urzadzenia, a podczas
przechowywania nalezy stosowac¢ sie do oznaczen dotyczgcych sposobu ustawienia i
magazynowania opakowania.

Opakowane urzadzenia nalezy przechowywaé zawsze zgodnie z ponizszymi warunkami:

- nie skladowa¢ na wolnym powietrzu,

- przechowywa¢ w suchym pomieszczeniu, chronigc przed kurzem,
- nie wystawia¢ na dziatanie agresywnych srodkéw,

- chroni¢ przed dziataniem promieni stonecznych,

- unika¢ wstrzgséw mechanicznych,

- w przypadku dtuzszego magazynowania (powyzej trzech miesiecy),
regularnie kontrolowa¢ stan wszystkich czesci oraz opakowania,
w razie koniecznosci urzgdzenie odswiezy¢ i odnowic.
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4. Parametry techniczne
4.1 Wiasciwosci piecy konwekcyjno-parowych Seria T

Funkcje: Termoobieg, gotowanie na parze, gotowanie konwekcyjno-parowe,
tryb delta T, wytwarzanie pary metodg bezposredniego natrysku, silnik
z rewersem (wirniki wentylatora), automatyczny 3-stopniowy system
czyszczenia z programem suszenia

e Sterowanie: dotykowe, regulator obrotowy
e llo$¢ programow pieczenia: 99

o llosc¢ faz obrébki termicznej: 9

e Odcigg oparéw

o Predkos¢ wentylatora: 3 poziomy
e System czyszczenia

o Oswietlenie wewnetrzne

e Przytacze sondy termicznej

e Przytagcze wody 3/4

o Podwojnie przeszklone drzwi

¢ Wyjmowane prowadnice

Zabezpieczenia

Urzadzenie jest wyposazone w nastepujgce mechanizmy ochronne i zabezpieczajgce:

Termostat zabezpieczajgcy w komorze pieca: jesli temperatura w komorze pieca
osiggnie warto$¢ 350 °C, termostat zabezpieczajacy przerywa obwdd zasilania grzatek
urzgdzenia.

A OSTRZEZENIE!

Ponowne wiaczenie tego zabezpieczenia jest zarezerwowane dla serwisu
technicznego, poniewaz jego zadziatanie wskazuje na koniecznos¢
skontrolowania innych elementéw.

Wyltacznik drzwi przerywa prace urzadzenia w przypadku otwarcia: nastepuje
wytgczenie zaréwno systemu grzewczego, jak i dmuchawy.
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4.2 Dane techniczne

Nazwa Piec konwekcyjno-parowy 5110RS
Nr art.: 117552
Materiat: stal nierdzewna
= Prowadnice:
- llos¢: 5
Wersja: - Format: 1/1 GN lub 600 x 400 mm

- Rodzaj: poprzeczne
- Odstep pomiedzy parami prowadnic: 74 mm

Maksymalna tadownosé¢:

8-10 kg na potke

Zakres temperatur:

50 °C do 300 °C

Regulacja temperatury:

ptynna

Ustawianie czasu:

0 do 599 minut

Wartos¢ przytagczeniowa:

6,3 kW /400 V /50 Hz

Przytagcze urzgdzenia:

3 NAC

Wymiary: szer. 875 x gt. 830 x wys. 660 mm
Waga: 90 kg

1ruszt 1/1 GN

1 blacha 1/1 GN
W zestawie: 1 rura odptywowa PVC

1 waz doprowadzajgcy wode
1 waz doprowadzajgcy do srodka czyszczacego

Zastrzegamy sobie prawo dokonywania zmian technicznych!
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Nazwa Piec konwekcyjno-parowy 7110RS
Nr art.: 117572
Materiat: stal nierdzewna
= Prowadnice:
- llos¢: 7
Wersja: - Format: 1/1 GN lub 600 x 400 mm

- Rodzaj: poprzeczne
- Odstep pomiedzy parami prowadnic: 74 mm

Maksymalna tadownosé:

8-10 kg na pdtke

Zakres temperatur:

50 °C do 300 °C

Regulacja temperatury:

ptynna

Ustawianie czasu:

0 do 599 minut

Wartos¢ przytgczeniowa:

9,6 kW /400 V /50 Hz

Przytgcze urzadzenia:

3 NAC

Wymiary: szer. 875 x gt. 830 x wys. 850 mm
Waga: 105 kg

1 ruszt 1/1 GN

1 blacha 1/1 GN
W zestawie: 1 rura odptywowa PVC

1 waz doprowadzajgcy wode
1 waz doprowadzajgcy do srodka czyszczgcego

Zastrzegamy sobie prawo dokonywania zmian technicznych!
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Nazwa Piec konwekcyjno-parowy 10110RS
Nr art.: 117512
Materiat: stal nierdzewna
= Prowadnice:
- llosé: 10
Wersja: - Format: 1/1 GN lub 600 x 400 mm

- Rodzaj: poprzeczne
- Odstep pomiedzy parami prowadnic: 75 mm

Maksymalna tadownosé:

8-10 kg na pdtke

Zakres temperatur:

50 °C do 300 °C

Regulacja temperatury:

ptynna

Ustawianie czasu:

0 do 599 minut

Wartos¢ przytgczeniowa:

12,6 kW /400 V /50 Hz

Przytgcze urzadzenia: 3 NAC
Wymiary: szer. 875 x gt. 830 x wys. 1 050 mm
Waga: 117,4 kg
1 ruszt 1/1 GN
1 blacha 1/1 GN
W zestawie: 1 rura odptywowa PVC

1 waz doprowadzajgcy wode

1 waz doprowadzajgcy srodek czyszczacy

Zastrzegamy sobie prawo dokonywania zmian technicznych!

Dodatkowe akcesoria (nie znajduja sie w zakresie dostawy!)

Prowadnice 5 x 600x400, para

» Materiat: Stal chromowo-niklowa 18/10
* llo$¢ par prowadnic: 5

» Format prowadnic: 600 x 400 mm

* Wymiary (mm): szer. 360 x gt. 390 x wys. 60

* Waga: 1,9 kg

Nr art. 116001
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Prowadnice 7 x 600x400, para

2 » Materiat: Stal chromowo-niklowa 18/10
* llo$¢ par prowadnic: 7
ki + Format prowadnic: 600 x 400 mm
5 i * Wymiary (mm): szer. 390 x gt. 360 x wys. 60
NN .+ Waga: 2,2 kg

Nr art. 116002

Prowadnice 10 x 600x400, para

* Materiat: Stal chromowo-niklowa 18/10
* llo$¢ par prowadnic: 10

* Format prowadnic: 600 x 400 mm

* Wymiary (mm): szer. 725 x gt. 390 x wys. 60
* Waga: 4,15 kg

Nr art. 116003

Zestaw sondy termicznej

+ Elementy zestawu: 1 sonda termiczna
1 uchwyt
e » Diugos¢ kabla 1,8m
* Materiat czu1_n|ka stal nierdzewna
temperatury:
' * Wymiary (mm): szer. 180 x gt. 265 x wys. 25
* Waga: 0,57 kg

Nr art. 116009

Prysznic reczny do pieca-konwekcyjno-parowego

» Materiat: Tworzywo sztuczne, metal
» Dlugosc kabla 2m
» Przytgcze wody: 1/2¢

Zawor odcinajacy do sztyw-

* Wiasciwosci: nego przytgcza wody 1/2"

+ W zestawie: 1 uchwyt
* Wymiary (mm): szer. 2 160 x gt. 75 x wys. 30
* Waga: 1kg

Nr art. 116005
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Zestaw do nawilzania do pieca konwekcyjno-
parowego

» Materiat: Tworzywo sztuczne, metal
» Elementy zestawu: 1 kanister z tworzywa
sztucznego (5 L)
1 pompa

1 waz fgczacy:

pompa kanistra (150 cm)
1 waz tgczacy: pompa rury
nawilzania (80 cm)
Materiat instalacyjny

* Wymiary (mm): szer. 325 x gt. 260 x wys. 140
* Waga: 0,98 kg
Nr art. 116011

Reduktor cisnienia do pieca konwekcyjno-parowego
» Materiat: Mosigdz, chromowany

» Zigcze: 3/4”

1 - 6 baroéw (ustawienie

* Cisnienie wody: fabryczne na 3 bary)

+ Cisnienie wejsciowe

maks.: 16 barow
* Temperatura pracy: maks. 65 °C
* Wymiary (mm): szer. 95 x gt. 75 x wys. 50
* Waga: 0,4 kg.

Nr art. 533051

Srodek czyszczacy do pieca konwekcyjno-

parowego RS-5L

» Zaprojektowany do: Piecéw konwekcyjno-parowych
w systemem czyszczenia, seria
E-RS i seria T-RS

* Pojemnosé¢: 5 litréw
* Wymiary (mm): szer. 195 x gt. 150 x wys. 252
* Waga: 5kg

Nr art. 116299
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Podstawa do pieca konwekcyjno-parowego

10 x 1/1 GN
* Materiat:

* llos¢ par prowadnic:
+ Format prowadnic:
* Rodzaj prowadnic:

* Nozki
* Wymiary (mm):

* Waga:
Nr art. 115069

Stal chromowo-niklowa 18/10
10

GN 1/1

podtuzne

regulowana wysokos¢,
741 mm do 790 mm

szer. 850 x gt. 700 x wys. 741
25 kg

Podstawa ME 10E11640

+ Materiat:

* llos¢ par prowadnic:
* Format prowadnic:
* Rodzaj prowadnic:

* Nozki
* Wymiary (mm):

* Waga:
Nr art. 115079

Stal chromowo-niklowa 18/10
10

GN 1/1

podtuzne

regulowana wysokos¢,
745 mm do 790 mm

szer. 950 x gt. 700 x wys. 745
24 kg

Zestaw taczacy pieca konwekcyjno-parowego

»M, E, T¢
* Materiat: stal nierdzewna
» Elementy 1 rama
zestawu: 1 rura i blacha wsporna do
odciggu oparéw
1 waz tgczacy
4 nozkKi
obejmy mocujgce Sruby
* Mozliwe 5x1/1GNna5x1/1GN
kombinacje: 5x1/1GNna7x1/1GN
* Wymiary (mm): szer. 876 x gt. 622 x wys. 114
* Waga: 9,2 kg

Nr art. 116012

-18 -



artscher

4.3 Baugruppenubersicht

Rys. 1 1

-19 -



€artscher

Opis rys. 1 na stronie 19

1 Odcigg oparow 10 Prowadnice

2 Przytagcze sondy termicznej 11 Wwentylator

3 Otwory wentylacyjne 12 Dysza myjaca

4 Panel obstugi 13 Zamknigcie drzwi

5 Obudowa 14 Przetgcznik stykowy
6 Panel obstugi filtra wentylacyjnego 15 Rynienka ociekowa
7 Noézki o regulowanej wysokosci 16 Komora pieca

8 Drzwi 17 Odptyw

9 Uchwyt drzwi

5. Instalacja i obstuga
5.1 Wskazéwki dlainstalatora

A OSTROZNIE!

Wszystkie operacje zwigzane z instalacjg, montazem, obstugg i konserwacja
musza by¢ przeprowadzane przez wyspecjalizowany personel, ktory spetnia
niezbedne wymagania zawodowe (zatwierdzone przez przedsiebiorstwo
producenta lub sprzedawce) i z uwzglednieniem obowiazujacych przepisow
kraju instalacji oraz przepiséw dotyczacych bezpieczenstwa produktu oraz
bezpieczenstwa w miejscu pracy.

5.1.1 Wskazowki dotyczace instalacji

e Przed rozpoczeciem prac instalacyjnych i rozpoczeciem uzytkowania nalezy
uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje obstugi.

o Wadliwa instalacja, btedy przy obstudze, konserwacji i czyszczeniu, jak réwniez
ewentualne zmiany i modyfikacje mogg by¢ przyczyng wadliwego dziatania,
uszkodzen i obrazen.

e Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody osobowe lub materialne
wynikajgce z nieprzestrzegania powyzej wspomnianych przepisow lub ingerencji
takze w pojedyncze czesci urzadzenia i stosowania nieoryginalnych czesci
zamiennych.
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Natychmiast po otrzymaniu urzadzenia nalezy upewni¢ sie, ze nie zostato ono
uszkodzone w trakcie transportu, a opakowanie nie ulegto uszkodzeniu. W przypadku
uszkodzen lub braku elementéw nalezy niezwtocznie powiadomi¢ spedytora lub
sprzedawce/producenta oraz podac nr artykutu i numer seryjny (tabliczka
znamionowa z tytu urzgdzenia) i zatgczy¢ dokumentacje fotograficzna.

Nalezy upewnic sie, ze na drodze do miejsca instalacji nie ma elementow
ograniczajgcych przejazd przez drzwi, korytarze lub inne ciggi komunikacyjne.

UWAGA: W celu przemieszczenia urzgdzenia na miejsce instalacji nalezy uzy¢ wozka
paletowego, aby unikng¢ przechylenia urzgdzenia, co mogtoby spowodowa¢ szkody
lub uszkodzenia na przedmiotach i osobach.

5.1.2 Miejsce instalacji

Urzgdzenie musi by¢ ustawione w zamknigtym i dobrze wentylowanym
pomieszczeniu (nie na wolnym powietrzu).

Przed ustawieniem pieca konwekcyjno-parowego nalezy sprawdzi¢ wymiary i
doktadng pozycje przytaczy elektrycznych, wodnych i odbioru opardw.

Zalecamy ustawienie pieca konwekcyjno-parowego pod okapem lub odprowadzanie
gorgcych oparéw i zapachdéw z komory pieca na zewnatrz.

Piec konwekcyjno-parowy musi byé ustawiony na réwnej powierzchni, aby unikng¢
jego zeslizgiwania sie lub przewrdcenia.

Podtoze pod piecem konwekcyjno-parowym musi mie¢ nosnos¢ odpowiednig do
ciezaru urzgdzenia z maksymalnym obcigzeniem.

Ustawi¢ urzadzenie na stabilnej, suchej i wodoodpornej powierzchni odpornej na
wysoka temperature. Miejsce ustawienia musi by¢ tatwo dostepne i wystarczajgco
obszerne, aby mozliwa byta swobodna obstuga urzgdzenia i dobra cyrkulacja
powietrza.
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5.1.3 Przygotowanie do instalacji

e Usung¢ zewnetrzne opakowanie (drewniang skrzynie i/lub karton) i zutylizowac¢
zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w kraju instalaciji.

e Przed uruchomieniem urzadzenia zdja¢ z niego foli¢ ochronng. Folie zdejmowac
powoli, aby na powierzchni urzadzenia nie pozostaty resztki kleju. Ewentualne $lady
kleju mozna usung¢ przy pomocy odpowiedniego rozpuszczalnika.

e Z wnetrza wyjac¢ akcesoria, wszystkie materiaty informacyjne i torebki plastikowe.

A OSTROZNIE!

Nigdy nie usuwac¢ z urzadzenia tabliczki znamionowej i oznakowan
ostrzegawczych.

5.1.4 Regulacja nézek

e Regulowane nézki sg dostarczane
wraz z urzadzeniem i muszg zostaé
przykrecone do jego dna. Poprawne
wypoziomowanie urzgdzenia
zapewnia prawidtowg prace.
Urzgdzenie poziomuje sie za
pomocg nézek i sprawdza
za pomocg poziomicy. W celu
wypoziomowania wystarczy wkrecac
lub wykrecaé nézki.

(Rys. 2).

A OSTROZNIE!

Nigdy nie uzytkowa¢ urzadzenia
bez nozek!

Rys. 2

o W przypadku uzytkowania urzadzenia bez nézek uniemozliwia sie przeptyw
powietrza do chtodzenia podzespotdw elektronicznych i zewnetrznych Scianek
obudowy, a to moze doprowadzi¢ do przegrzania i uszkodzenia podzespotéw
urzgdzenia.

-22 -



€artscher

5.1.5 Ustawienie

Nigdy nie ustawia¢ urzgdzenia bezposrednio przy $cianach, murkach, meblach
lub innych przedmiotach, ktére sg wykonane z materiatow palnych. Uwzglednic
obowigzujgce przepisy ppoz.

Nalezy zachowac odstep minimalny
50 mm pomiedzy urzadzeniem a ] e
$cianami oraz innymi urzgdzeniami 1]
lub przedmiotami po prawej stronie, ]
z tytu oraz na gorze.

50 mm
O

Po lewej stronie pomiedzy | iz
urzgdzeniem a sciang nalezy —s00 mm| -
zachowac odstep 500 mm, aby - o ] B
podczas instalaciji i konserwagji L _ 5= somm
mie¢ wygodny dostep do przytgczy. o

Rys. 3

Jesli zachowanie podanego odstepu minimalnego jest niemozliwe, nalezy
zastosowac¢ odpowiednie $rodki zabezpieczajgce (np. folie z materiatu odpornego na
wysoka temperature), kiére zapewnig utrzymanie temperatury $ciany w bezpiecznym
przedziale (do 60°C).

Urzadzenie nie jest przystosowane do zabudowy.

5.1.6 Przylacze wody

Nalezy zadba¢ o to, aby przytgcze do wody pitnej znajdowato sie w poblizu
urzgdzenia.

Jesli przeprowadzana jest nowa instalacja, zanim urzgdzenie zostanie podtgczone do
sieci wodociggowej nalezy spusci¢ odpowiednig ilos¢ wody, aby do zaworow
magnetycznych nie dostaty sie zanieczyszczenia.

Minimalne cisnienie wody musi by¢ wyzsze niz 1,5 bara, aby zapewniona byta
prawidiowa praca urzadzenia.

A OSTRZEZENIE!

Cisnienie hydrauliczne wody powinno wynosi¢ max. 6 baréw (600KPa).
Jesli cisnienie jest wyzsze, przed urzadzeniem nalezy zamontowaé¢ odpowiedni
reduktor cisnienia (strona 17).
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e Do zlgcza A (3/4") urzadzenia
podtgczy¢ zawarty w dostawie wagz
doprowadzajgcy wode. Ztgcze
znajduje sie z tylu po prawe;j
stronie pod urzadzeniem. Drugi
koniec weza podtgczy¢ do
instalacji zimnej wody z zaworem
zamykajgcym.

e Upewni¢ sie, Zze zawdr zamykajgcy
jest zamontowany w miejscu tatwo
dostepny dla uzytkownika.

Rys. 4

e Aby urzgdzenie mogto dziata¢ bez problemu, w celu unikniecia odktadania sie
kamienia w komorze pieca musi by¢ dostepna woda pitna o twardosci do 5° d.H
(wg skali niemieckiej).

A OSTRZEZENIE!

0Od 5° d.H. (wg skali niemieckiej) twardosci wody zdecydowanie zaleca
sie podtaczenie przed urzadzeniem odpowiedniego zmigekczacza wody.

5.1.7 Przytacze odptywu

e Zamontowac¢ zatgczong w dostawie rure
odptywowg PVC do otworu wylotowego
(B) na dole, po prawej, na tylnej Scianie
urzgdzenia, aby zapewnic¢ odptyw ptynu z
komory pieca.

o Rura odptywowa musi by¢ potagczona z
odpowiednim wezem (@ 32 mm) i by¢ _
poprowadzona do systemu kanalizacyjnego. | . ”'D;Z |

Rys. 5
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5.1.8 Przylacze weza doprowadzajgcego srodek czyszczacy

[oN =]
®
o]
= i

Rys. 6

Przytgcze weza doprowadzajgcego Srodek
czyszczacy znajduje sie w dolnym lewym obszarze
urzadzenia. Zamocowac zatgczony waz
doprowadzajacy do ztgcza.

Zanurzy¢ waz doprowadzajgcy srodek czyszczacy
(C) tak gteboko jak to mozliwe w zbiorniku z
odpowiednim srodkiem czyszczgcym (Rys. 6).

5.1.9 Regulacja kotka zamykajgcego drzwi

S T
| T
A

. /

Rys. 7

Gdy urzadzenie jest juz ustawione w przewid-
zianym do tego miejscu, nalezy sprawdzic
zamykanie i zamocowanie uszczelek drzwiowych
w komorze pieczenia.

Mozna wyregulowa¢ gtebokosé kotka
zamykajgcego, aby podczas pieczenia komora
pieca byta dobrze zamknigta.

Mozliwa jest regulacja nacisku drzwi wywieranego na uszczelke. Aby zwiekszy¢
nacisk kotek nalezy dokreci¢, lub odkreci¢, aby nacisk zmniejszy¢ (Rys. 7).

Po regulacji srube nalezy ponownie dokreci¢, zwracajgc przy tym uwage, aby kotwica
blokujgca zamka byta skierowana na dot.
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5.1.10 Podtaczenie do sieci elektrycznej

A GEFAHR! Gefahr durch elektrischen Strom!

W przypadku nieprawidtowej instalacji urzadzenie moze powodowaé obrazenia!
Przed instalacja nalezy poréwna¢ dane lokalnej sieci elektrycznej z danymi
technicznymi urzadzenia (patrz tabliczka znamionowa). Urzadzenie podiaczy¢
tylko przy petnej zgodnosci!

Przed podigczeniem urzgdzenia do pradu nalezy sie upewnié, ze podane na
tabliczce znamionowej wartosci napiecia i czestotliwosci sg zgodne z warto$ciami w
istniejgcej sieci elektrycznej.

Dopuszcza si¢ maksymalne odchylenia napiecia + 10% .

Sprawdzi¢, czy istnieje przytgcze SL odpowiadajgce obowigzujgcym przepisom.
Przy podtgczaniu urzadzenia do sieci elektrycznej zwréci¢ uwage na zastosowanie
przewodu o odpowiednim przekroju.

Przy podtgczaniu do prgdu nalezy zastosowac¢ pomiedzy urzadzeniem a siecig
elektryczng zgodny z obcigzeniem wytgcznik wielobiegunowy. Wylacznik powinien
mie¢ minimalny odstep miedzystykowy 3 mm i musi by¢é umieszczony w miejscu
tatwo dostepnym.

Podtaczenie do zasilania w prad elektryczny musi zostaé wykonane zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami miedzynarodowymi, krajowymi i lokalnymi.

Przylacze wyréwnania potencjatow

Podtaczenie instalacji wyrdwnania potencjatow pomiedzy réznymi urzgdzeniami
nalezy realizowac¢ za posrednictwem zacisku oznakowanego symbolem V£7
Zacisk znajduje sie z tylu urzadzenia.

Zacisk ten umozliwia podtgczenie przewodu do wyréwnania potencjatéw (kolor z6tto-
zielony) o przekroju od 4 do 10 mm?2.

Urzadzenie musi by¢ podtgczone do obwodu wyréwnania potencjatow, ktérego
skutecznos$¢ odpowiada zaleceniom zawartym w obowigzujgcych przepisach.
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5.1.11 Pierwsze uruchomienie i odbior

Przed pierwszym uruchomieniem urzadzen elektrycznych nalezy starannie
przeprowadzi¢ wszystkie kontrole, na podstawie ktérych mozna potwierdzi¢ zgodno$c¢
urzadzenia i jego instalacji z obowigzujgcymi przepisami i danymi technicznymi oraz
zaleceniami dotyczacymi bezpieczenstwa.

Nastepujgce punkty muszg zosta¢ spetnione:
— Temperatura w miejscu instalacji musi by¢ wyzsza niz + 4 °C.
— Komora pieca musi by¢ pusta.

— Wszystkie elementy opakowania muszg by¢ kompletnie usuniete razem
z folig ochronng ze $cian zewnetrznych.

2

Otwory wentylacyjne nie mogg byc¢ zastoniete ani zablokowane.

2

Ewentualnie zdemontowane w celu instalacji elementy urzadzenia
muszg zosta¢ ponownie zamontowane.

— Gléwny wiagcznik zasilania elektrycznego musi by¢ wigczony, a zainstalowany
przed urzgdzeniem kurek zamykajgcy wody musi by¢ otwarty.

Odbiér urzadzenia musi by¢ przeprowadzony na podstawie cyklu probnego pieczenia,
aby sprawdzi¢ poprawnos¢ dziatania urzgdzenia i ujawni¢ ewentualne uszkodzenia lub
problemy.

— Wiaczyé urzadzenie za pomocg przycisku wt./wyt. (Ozn. 1, Rys. 8).
— Ustawi¢ cykl gotowania/pieczenia:

czas: 10 minut temperatura: 150 °C wilgotnosé 5%.

Przeprowadzi¢ doktadng kontrole wedtug ponizszych punktéw:

— Oswietlenie urzagdzenia wigcza sig przez wcisniecie odpowiedniego przycisku
(Ozn. 4, Rys. 8) a nastepnie wylgcza sie automatycznie po 45 sekundach, jesli
nie zostato wytgczone juz wczesniej przez ponowne wcidniecie przycisku.

— Urzadzenie wytgcza sie, gdy tylko nastgpi otwarcie drzwi urzadzenia i wigcza sie
ponownie po ich zamknieciu.

Silniki wentylatoréw co 3 minuty automatycznie zmieniajg kierunek obrotéw.
Silniki wentylatoréw w komorze pieca obracajg sie w tym samym kierunku.

Sprawdzi¢ wylot wody w kierunku wentylatora z przewodu doprowadzajgcego
wilgo¢ w komorze pieca.

— Na koniec cyklu gotowania/pieczenia rozbrzmiewa sygnat dzwigkowy.

Vil
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Ozn. 1
Przvcisk W/ Wwt.
Ozn. A
Ozn. B Ozn.C
—Ozn. 2
Ekran HOME
Ozn. 3 —O0Ozn. 4

Przycisk Funkcje Oswietlenie komory pieca

Ozn. 5
Regulator
obrotowy

Rys. 8
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5.2 Wskazowki dla uzytkownika

A OSTROZNIE!

Niniejszg instrukcje uzytkowania nalezy uwaznie przeczyta¢, poniewaz zawiera
ona wazne wskazoéwki dotyczace bezpieczenstwa i uzytkowania pieca
konwekcyjnego.

Instrukcje obstugi nalezy zachowaé, aby zawsze mozna bylo z niej korzysta¢.
Wadliwa instalacja, btedy przy obstudze, konserwacji i czyszczeniu oraz
ewentualne zmiany i modyfikacje moga by¢ przyczyng wadliwego dziatania,
uszkodzen i obrazen.

5.2.1 Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

Nigdy nie ustawia¢ urzgdzenia w poblizu zrodet ciepta takich, jak np. grill lub
frytownica.

W poblizu urzgdzenia nigdy nie nalezy pozostawiac tatwopalnych materiatéw.
Zagrozenie pozarem!

Podczas gotowania lub po jego zakonczeniu pojemniki na artykuty spozywcze lub
inne przedmioty mogg by¢ bardzo gorace; nalezy zachowac szczegodlng ostroznos¢
podczas operowania nimi, aby unikngé poparzen. Mozna je dotykaé tyko

w odpowiednich rekawicach ochronnych. Zagrozenie oparzeniem!

Nalezy by¢ bardzo ostroznym przy otwieraniu drzwi: Zagrozenie poparzeniem
przez wydostajgca sie gorgcg pare.

W piecu konwekcyjno-parowym nie umieszczac palnych przedmiotow i artykutow

spozywczych zawierajgcych alkohol: moze dojs¢ do samozaptonu i pozaru, ktére
mogg spowodowac¢ wybuchy.

Unikac¢ solenia potraw we wnetrzu komory pieca konwekcyjno-parowego. Jesli nie
mozna tego unikngé, nalezy zadbac¢ o mozliwie najwczesniejsze oczyszczenie,
inaczej mogg powstac uszkodzenia w komorze pieca.

Temperatura zewnetrznych czesci pieca konwekcyjno-parowy
moze przekraczac 60 °C. Aby unikna¢ poparzen, nie nalezy

dotyka¢ obszarow i czesci, ktére sg oznakowane symbolem
pokazanym z boku.

W przypadku uszkodzen lub ztaman szklanych sktadnikéw drzwi, nalezy je
niezwtocznie wymieni¢ (skontaktowac sie z serwisem).

W przypadku przestoju pieca konwekcyjnego (nhp. 12 godzin) szklane drzwi pieca
nalezy pozostawi¢ otwarte.

W przypadku dtuzszego przestoju (np. kilka dni) zamknaé¢ doptyw wody i odtgczy¢
urzadzenia od zasilania elektrycznego.
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o Jedli piec konwekcyjno-parowy ma by¢ ustawiony na podstawie, stole ze stali
nierdzewnej lub innym piecu konwekcyjno-parowym, zaleca sie rezygnacje
z uzytkowania poziomdéw wyzszych niz te, na ktérych uzytkownik moze widzie¢
zawarto$¢ pojemnikow.

\\\

o Ze wzgleddéw bezpieczenstwa, po ustawieniu urzgdzenia, naklejka & »Goraca
ciecz w pojemniku! Zagrozenie oparzeniem!“ znajdujagca sie w opakowaniu musi
zosta¢ umieszczona na piecu konwekcyjno-parowym na wysokosci 1,6 m od podtogi.

5.2.2 Wskazéwki dot. obstugi

k-

\\
A, Gorgca ciecz w zbiorniku! Ryzyko oparzenia!
Podczas przygotowywania zywnosci lub ptynéw, zawartych w pojemnikach,
nalezy w szczego6lnosci uwaza¢ na ewentualny wyciek, zaréwno podczas
gotowania, jak i wyciggania pojemnika z komory pieca.

Nie zaleca sie, korzystania z wyzszych prowadnic, w przypadku ktérych
uzytkownik nie ma mozliwosci zajrzenia do pojemnika.

e Podczas gotowania lub pieczenia zywnosci konieczne jest umieszczenie na podtozu
komory pieca pojemnika ociekowego na olej i soki z pieczenia.

o Dla doskonatego i jednolitego gotowania zywnosci, zaleca sie stosowanie blach lub
pojemnikow GN o odpowiedniej wysokosci, co gwarantuje dobrg i wystarczajgca
cyrkulacje powietrza. Miedzy gorng blachg i potrawag musi by¢ zachowana odlegtos$¢
wynoszgca minimum 2 cm.

¢ Nie przepetiac blachy, pojemnikow GN, zywnos¢ rozprowadzi¢ rownomiernie w
celu osiggniecia zadowalajgcego rezultatu.

o Nalezy zwrdci¢ uwage na prawidtowe korzystanie z czujnika temperatury
wewnetrznej: Wprowadzenie w najgrubszym punkcie zywnosci z géry na dét, az do
osiggniecia srodka przez szpic czujnika temperatury wewnetrzne;.

e Przed uzyciem doktadnie wyczysci¢ urzadzenie i akcesoria zgodnie ze wskazdéwkami
w rozdziale 6 ,,Czyszczenie i konserwacja“.

e Przed uruchomieniem nalezy sprawdzi¢ poprawnos$¢ montazu, stabilnosc,
wypoziomowanie urzgdzenia oraz wykonanie przytgcza elektrycznego i przytgcza
do instalacji zasilania zimng wodg.

e Po podigczeniu urzadzenia do zasilania elektrycznego znajduje sie ono w trybie
Standby.

o Panel obstugi urzadzenia wyposazony jest w regulator obrotowy (Ozn. 5, Rys. 8).
Aby ustawi¢ potrzebne parametry nalezy obracac¢ regulator obrotowy, aby
potwierdzi¢ ustawione wartosci nalezy go wcisngc.

e Aby wyréwnac utrate ciepta podczas otwierania drzwi urzgdzenia przy wkfadaniu
produktow spozywczych, zaleca sie wstepne nagrzanie (Rozdziat 5.3.4 ,,Pieczenie
reczne/Ustawianie automatycznego nagrzewania wstepnego“, s. 34).

-30 -



artscher

5.3 Proces pieczenia
5.3.1 Legenda piktogramow

Ekran startowy

~_ RECZNY
KSIAZKA
A
ONE TOUCH KUCHARSKA
;Q PR = (& | |
Makaron i ryz Miso Rvov
-~ ﬂC ' r
o | L .
Dréb Chleb Warzywa
il U »
B v H Stodyeze Extra cﬁifiu
I:ID :\l.ri éWIATLD W
FUNKCIE a8 KOMORZE

Rys. 9
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Ekran do pieczenia recznego
Sss Tryb pieczenia konwekcyjny
g(’s Tryb pieczenia kombinowany
Tryb pieczenia na parze

Tryb: Utrzymywanie temperatury

Schiadzanie automatyczne.
‘ Dostepne tylko od drugiego
etapu pieczenia.

Tryb: komunikat

Tryb: wedzenie

Czas / Timer

y © 8

Tryb z sondg termiczng

%S

Tryb delta-T

N
\"

e El ] ©

Zawor spustowy wilgotnosci
zamkniety

Zawor spustowy wilgotnosci
otwarty

Procent wilgotnosci wzgledne;j

Przycisk odblokowywania:
umozliwia zmiane programu

Wskaznik programu zmienionego
przez uzytkownika lub nowy
program

Podczas procesu pieczenia
umozliwia kontrolowanie
USTAWIEN programu

Przycisk recznego nawilzacza
powietrza

Przycisk zaprogramowanego
wczesniej uruchomienia

Przycisk Home - umozliwia
powr6t do strony startowej
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5.3.2 Ekran HOME

Wigczy¢ urzgdzenie za pomocg przycisku Wt/Wyt. (Ozn. 1, Rys. 8), na wyswietlaczu
pojawia sie ekran "HOME” (Ozn. 2, Rys. 8).

= OME TOUCH

Rys. 10

Mozna wybra¢ “Pieczenie reczne” (Ozn. A) lub
jeden z ulubionych programéw, ktére
uzytkownik wprowadzit do programu "ONE
TOUCH" (Ozn. B) lub do “Ksigzki kucharskiej”
(Ozn. C).

Naciskajgc na przycisk D uzyskujemy dostep
do menu “Funkcje”, gdzie mozna ustawic
czyszczenie, zaimportowac i wyeksportowac
programy pieczenia oraz wprowadza¢ zmiany
w ustawieniach systemowych urzadzenia.
(Niektore z tych funkcji sa chronione hastem i
dostepne wytacznie dla serwisanta).

Poprzez “ONE TOUCH” (Ozn. B) mozliwy jest
bezposredni dostep do wtasnych ulubionych
receptur. Uruchomienie nastepuje poprzez
nacisniecie jednego z symboli, co zaoszczedza
czas. Pod symbolami znajdujg sie programy
pieczenia, ktére uzytkownik ustawit na swoj
sposéb i zamiescit w menu symbol.

,Ksigzka kucharska” (Ozn. C) obejmuje
natomiast programy pieczenia, ktére sg
podzielone wg. typéw produktéw, jak np. mieso,
warzywa, stodycze itd.

5.3.3 Komunikacja z panelem dotykowym

Wszystkie procesy mozna wybiera¢ poprzez naciskanie na pozycje lub na wybrany

piktogram.

Aby zmieni¢ parametry procesu pieczenia, jak np. temperature, nacisng¢ na
odpowiednie pole i przekreci¢ regulator obrotowy (Ozn. 5, Rys. 8).

Zatwierdzenie zmiany nastepuje przez ponowne klikniecie na parametr lub przez
wcisniecie regulatora obrotowego (Ozn. 5, Rys. 8).
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5.3.4 Pieczenie reczne

Ze strony ekranu ,Home” poprzez nacisniecie na ,Reczny” uzyskuje sie dostep do
ekranu ustawien parametrow procesu pieczenia.

A B+ 9
Rys. 11

Ustawianie trybu pieczenia

Przycisk 2 (Rys. 11) jest ustawiony
fabrycznie na tryb Konwekcja (gorgce
powietrze). Naciskajac na ten przycisk
mozna zmieni¢ tryb pieczenia na
Kombinowany lub Pieczenie na
parze. Ponadto mozna ustawic¢ tryb
Utrzymywanie temperatury (HOLD),
Komunikat lub Wedzenie.

W procesie pieczenia ,Reczny” mozliwe jest
ustawienie urzadzenia na pojedynczy proces
pieczenia z jednym lub kilkoma etapami
pieczenia i/lub ustawienie programu pieczenia
oraz zapisania go w spisie ,Ksigzka
kucharska”.

Ustawienie automatycznego nagrzewania
wstepnego

Za pomocg funkcji ,Nagrzewanie wstepne”
urzgdzenie jest nagrzewane, zanim do komory
pieca zostang wprowadzone potrawy
przeznaczone do pieczenia.

Jesli urzadzenie ma temperature wyzszg niz
podana przy nagrzewaniu, wowczas jest ono
automatycznie schtadzane do potrzebnej
temperatury.

,Nagrzewanie wstepne” jest ustawione
automatycznie, jednak mozliwa jest zmiana tej
funkgiji, jesli po wcisnieciu przycisku ,Start”
klikniemy na wyswietlang temperature.

Poza tym mozna aktywowac¢ lub dezaktywowac
te funkcje naciskajac przycisk 1 (Rys. 11) w
prawo lub w lewo.

Automatyczne nagrzewanie wstepne nalezy
przeprowadzaé przy pustej komorze pieca.

55 558

KONWEKCYINY  KOMBINOWANY  NA PARZE

@ E

HOLD WEDZENIE KOMUNIKAT

Rys. 12
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Tryb pieczenia Konwekcja, pieczenie kombinowane lub pieczenie na parze

Ustawienie temperatury pieczenia

Naciskajgc przycisk 3 (Rys. 11) mozna ustawi¢ temperature komory pieca. Temperatura,
ktérg mozna ustawi¢ zmienia sie w zaleznosci od wybranego trybu pieczenia.

Ustawienie timera/ sondy termicznej / Delta-T

[

Rys. 13

Vs 4a Tryb pieczenia z sondg
termiczng

J  Ab  Tryb pieczenia z AT
|--| 6a Zawor spustowy
zamkniety

|/| 6b  Zawoér spustowy
otwarty

Po wybraniu zgdanego trybu pieczenia mozna
piec ,na czas” lub z pomocg sondy termiczne;j.

Za pomoca przycisku 5 (Rys. 13) mozna
ustawic¢ timer (Countdown).

Czas podawany jest w minutach (1h 30' = 90
minut).

Po uptywie ustawionego czasu stychac sygnat
dzwiekowy i proces pieczenia zostaje
zatrzymany.

Jesdli nie ustawiono czasu, proces pieczenia
przebiega w sposéb ,nieskonczony” (INF);
urzgdzenie piecze dalej, az nastgpi reczna
interwencja uzytkownika, aby zatrzymaé proces
pieczenia.

Zamiast tego, podczas pieczenia z sondg
termiczng mozna wybra¢ pomiedzy trybem
pieczenia z sondg termiczng (4a) a trybem
pieczenia AT (4 b).

Wybér pomiedzy tymi trybami pieczenia
umozliwia doktadniejsze pieczenie potraw.
Wiecej informacji na temat trybu pieczenia AT
mozna znalez¢ w rozdziale 5.3.15 ,,Sonda
termicznai proces pieczenia AT“.

Ustawienie zaworu spustowego wilgotnosci

Tylko w trybie pieczenia Konwekcja mozliwe jest
reczne otwarcie (6b) lub zamknigcie (6a) zaworu
spustowego wilgotnosci. Gdy zawdr spustowy
jest otwarty, wilgo¢ jest odprowadzana z komory
pieca, przez co osuszana jest komora pieca i
potrawy.

Wcisng¢ przycisk 6 (Rys. 13), aby otworzy¢ lub
zamkng¢ zawor spustowy.
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Ustawienie wzglednego procentu pary

W trybie pieczenia Kombinowany istnieje mozliwos¢ ustawienia procentu wilgotnosci,
ktory urzgdzenie bedzie utrzymywaé podczas procesu pieczenia.

Aby ustawi¢ potrzebny stopien wilgotnosci,
wcisngc przycisk 7 (Rys. 14) i ustawi¢
wartosc.

Ustawienie predkosci obrotu silnikow
wentylatorow

W trybach pieczenia ,Konwekcja” i ,Pieczenie
kombinowane” mozliwa jest zmiana
parametrow predkosci obrotu silnikéw
wentylatorow.

W trybie pieczenia ,Pieczenie na parze”
ustawienie to jest natomiast automatyczne.

Silniki wentylatoréw majg za zadanie
réwnomierne rozprowadzanie ciepta w
komorze pieca, aby osiagng¢ réwnomierny
stopien pieczenia i przyrumieniania potraw na
réznych ptaszczyznach.

Aby ustawi¢ predkos¢ obrotu silnikéw
wentylatorow nalezy wcisnaé przycisk 8

(Rys. 15) i wybra¢ zgdane ustawienie.
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Tryb utrzymywania temperatury (HOLD)

-
-/ ! 70°
71O INF

Tryb Wedzenie

Aby przeprowadzi¢ proces wedzenia w komorze
pieca, niezbedne jest dodatkowe wyposazenie o il
nazwie "Smoker”. Musi by¢ ono wprowadzone do

komory pieca na blasze do pieczenia, na poczatku _

etapu pieczenia.

W przypadku, kiedy program pieczenia po . l 2 0 0 o

wedzeniu przewiduje kolejny etap pieczenia,

wyposazenie dodatkowe ,Smoker” nalezy usungc¢ z ”~ =

pieca. Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg : Cj I N F
obstugi do wyposazenia dodatkowego, méwigca o

potgczeniu i uzyciu sprzetu do wedzenia. |"‘“| * .D

Po uruchomieniu procesu pieczenia za pomocg
przycisku START (Rys. 17) urzadzenie bedzie
prosi¢ o wprowadzenie sprzetu do wedzenia przed
rozpoczeciem etapu wedzenia. Na koniec tego
etapu urzadzenie bedzie wymagac usuniecia
sprzetu do wedzenia. Obydwa procesy muszg byé

Zadaniem trybu utrzymywania temperatury jest
utrzymywanie potraw w temperaturze, ktora
odpowiada higienicznym wymogom bezpieczenstwa
(> 65 °C), nie zmieniajgc punktu pieczenia w rdzeniu
produktu. Tryb ten jest stosowany zazwyczaj na
koniec nocnego procesu pieczenia, aby utrzymaé w
cieple dania do czasu powrotu uzytkowni aby
utrzymac upieczone potrawy w odpowiedniej
temperaturze do czasu powrotu uzytkownika.

W trybie utrzymywania temperatury wilgotno$¢
ustawiona jest fabrycznie na 20% oraz predkos¢
obrotu silnikow wentylatoréw na 1. W celu
efektywnego utrzymywania temperatury zalecamy nie
zmienia¢ predkosci obrotéw w trybie utrzymywania
temperatury. Przy przygotowywaniu pieczeni
wilgotnos¢ nalezy ustawi¢ pomiedzy 20% a 35%,
przy obgotowywaniu lub duszeniu potraw pomiedzy
90% a 100%.

Aby zmieni¢ etap pieczenia w trybie utrzymywania
temperatury nalezy wcisna¢ przycisk Tryb-pieczenia
(2, Rys. 11) i wybra¢ symbol UTRZYMYWANIE
TEMPERATURY (Rys. 16).

potwierdzone przez uzytkownika. Dopiero po ﬁ HH » b
potwierdzeniu urzadzenie przechodzi do kolejnego

etapu pieczenia.
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W trybie Wedzenie mozliwe jest ustawienie temperatury, czasu, wentylacji i zaworu
spustowego wilgotnosci. Mimo to zaleca sie utrzymywanie zamknietego zaworu, aby
dym nie mégt wydostawac sie z komory.

Proces wedzenia moze odbywac sie zarbwno na zimno, jak i na gorgco, w zalezno$ci
od rodzaju produktu i zgdanego efektu.

W pierwszym wypadku nalezy ustawi¢ temperature pomiedzy 10 °C a 30 °C. Minimalna
temperatura w komorze pieca bedzie zblizona do temperatury pomieszczenia. Mozliwe
jest dalsze schiodzenie komory pieca poprzez umieszczenie w niej lodu.

W tym rodzaju pracy maksymalna temperatura, jakg mozna ustawi¢ wynosi 200 °C.

Tryb komunikat

Tryb pracy ,Komunikat” stuzy do sterowania
etapami pieczenia poprzez komunikaty, ktore

petnig funkcje notatek uzytkownika. _E-

Ustawienie to moze by¢ uzyte w kazdym
programie pieczenia, aby uzytkownik miat opis
catego procesu pieczenia, ktéry wymaga — [y
interwencji reczne;. — r: I N F
Tryb pracy ,Komunikat” wybierany jest sposrod ) )
rodzajow pieczenia w nowym etapie pieczenia. Wprowadz komunikat...
Na menu, ktére pojawi sie teraz na ekranie
nalezy wpisaé zgdany komunikat (np. naciaé
skore ...) oraz zgdany czas.

Jesli wybrany jest czas ,INF” (nieskonczony),
proces pieczenia trwa tak dtugo, dopdki
uzytkownik nie wprowadzi nowego ustawienia i
go nie zatwierdzi.

Jesli natomiast wybrany jest inny przebieg, etap m
pieczenia dla danego komunikatu trwa tak dtugo
jak to potrzebne, a nastepnie przechodzi do
nastepnego etapu pieczenia bez koniecznosci
dalszego potwierdzenia.

Rys. 18

Jesli wybrany jest tryb pracy "Komunikat”’, mozna wybra¢ komunikat z istniejgce;j listy
komunikatéw oraz go dodac, lub napisaé nowy komunikat.

Komunikat jest zarzgdzany podobnie jak etap pieczenia.
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Uruchomienie i zatrzymanie procesu pieczenia

Po ustawieniu zgdanych parametrow pieczenia wcisng¢ przycisk START (9, Rys. 19),

aby uruchomic proces pieczenia

Rys. 19

Urzgdzenie zacznie pracowac w trybie
wstepnego nagrzewania, jesli zostat on
wczesniej wybrany. W przeciwnym razie
wchodzi ono bezposrednio w tryb pieczenia.
Gdy zostanie wcisniety przycisk
“Personalizacja zaawansowana” (Rys. 20),
mozna wybraé recznie konkretny etap
poczatkowy pieczenia lub zmieni¢ go na etap
pieczenia innego trybu pieczenia, wybierajgc
ten etap pieczenia i zatwierdzajgc go
przyciskiem START.

Proces pieczenia trwa, az uptynie ustawiony
czas lub do osiggniecia temperatury w
rdzeniu produktu w trybie pieczenia z sondg
termiczna.

Jesli czas ustawiony jest na ,nieskoriczony”, konieczne jest reczne przerwanie procesu
pieczenia. W tym celu nalezy wcisng¢ przycisk STOP (10, Rys. 19).

5.3.5 Spersonalizowane programy pieczenia

Tworzenie wiasnych, spersonalizowanych progra-
mow, ktére obejmujg do 9 réznych etapéw pieczenia
plus nagrzewanie wstepne, jest mozliwe i proste.
Kazdy etap pieczenia przedstawiony jest za
pomoca trybu pieczenia (konwekcja, pieczenie
kombinowane, pieczenie na parze, itd.) z
charakterystycznymi parametrami czasu,
wilgotnosci, wentylaciji itd.
Przyktad: Dla pieczeni mozliwe jest stworzenie
programu pieczenia, ktéry zawiera nastepujgce
etapy pieczenia:

1. Podpiekanie

2. Pieczenie

3. Utrzymywanie temperatury.

Warunkiem do stworzenia nastepnego etapu
pieczenia jest ustawienie okreslonego czasu dla
poprzedniego etapu pieczenia. Jesli dla etapu
pieczenia 1 czas ustawiony jest na nieskonczony
,INF”, nie bedzie mozliwe utworzenie etapu 2,
poniewaz pierwszy etap nie ma zadnego
okreslonego czasu zakonczenia.

’ AGMNELLD AL FORMO
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Wyjatek stanowi etap utrzymywania temperatury, ktéry moze by¢ ustawiony na
nieskonczony ,INF”, aby pozniej by¢ wykorzystanym do jednego lub kilku kolejnych
etapow pieczenia. Etapy temu jednak muszg by¢ uruchomione recznie, jak np. w
przypadku pieczenia nocnego niektérych typow pieczeni, gdy preferuje sie, aby po
powrocie uzytkownika, tzn. po etapie utrzymywania temperatury zostaty one dodatkowo
zrumienione.

Aby przej$¢ z jednego etapu pieczenia do drugiego, nalezy trzymaé wcisniety zadany
numer etapu pieczenia lub wybra¢ zgdany numer etapu pieczenia za pomocg strzatek i
wcisngé przycisk START.

Istnieje mozliwos$¢ uruchomienia programu zaczynajgc od okreslonego etapu pieczenia
(innego niz ustawiony): Po wybraniu programu wcisng¢ przycisk “Personalizacja
zaawansowana” i za pomocg strzatki przej$¢ do zgdanego etapu pieczenia. Poprzez
nacisniecie przycisku START, program rozpoczyna sie od tego etapu pieczenia. Jesli w
tym programie pieczenia przewidziane jest nagrzewanie wstepne, nie jest ono
realizowane. Mimo wszystko mozna zmieni¢ program pieczenia z interfejsem Cooking
Tuner przez wcisniecie przycisku ,Personalizacja zaawansowana”.

5.3.6 Tworzenie programu pieczenia

Program pieczenia sktada sie z wielu etapow, ktore realizowane sg przez urzgdzenie
kolejno, w porzadku rosngcym (etap pieczenia 1, etap pieczenia 2, etap pieczenia 3 ...) i
przechodzg przy tym automatycznie z jednego etapu w kolejny.

Po ustawieniu parametréw do etapu
poczatkowego (etap pieczenia 1), wcisngé
przycisk ,,+“ (11, Rys. 21), aby stworzy¢
kolejny etap pieczenia.

Ustawi¢ zgdane parametry dla 2 etapu
pieczenia.

Przy tworzeniu kolejnych etapow pieczenia
Rys. 21 postepowac tak jak opisano powyze;.
Do etapow pieczenia stworzonych wczesniej mozna réwniez doda¢ nowe etapy

pieczenia. Nowy etap pieczenia pozycjonuje sie pod etapem pieczenia, ktory zostat
wybrany przy ponownym wcisnieciu przycisku 11.

Na koniec programowania wcisngc¢ przycisk START (Rys. 21), aby uruchomi¢ proces
pieczenia

Aby skasowac etap pieczenia, wcisngé¢ przycisk ,,Usun etap“ (12, Rys. 21).

Ustawienie etapu chiodzenia pomiedzy etapami pieczenia

Pomiedzy etapami pieczenia konieczne moze okazac sie obnizenie temperatury w
komorze pieca. Przy przygotowywaniu np. pieczeni konieczne jest obnizenie
temperatury komory pieca pomiedzy etapem podpiekania (przy wysokiej temperaturze)
a etapem pieczenia (przy nizszej temperaturze).
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Mozliwe jest zadanie tego procesu do automatyc-
znego wykonania przez urzgdzenie, jesli
ustawiono etap automatycznego schtadzania.

Etap automatycznego schtadzania mozliwy jest
tylko od 2 etapu pieczenia.

Po ustawieniu etapu pieczenia z wysoka
temperaturg nalezy stworzy¢ nowy etap pieczenia i
wybra¢ automatyczne schtadzanie z pola trybu
pieczenia (Ozn. 2, Rys.8).

Po wybraniu tego trybu urzgdzenie zaproponuje
ustawione fabrycznie wartosci temperatury,
wentylacji i zaworu spustowego wilgotnosci.
Ustawi¢ zgdang temperature chtodzenia (min.

100 °C, Rys. 22).

Aby schiodzenie nastgpito tak szybko jak to mozliwe,
zaleca sie, z matymi wyjgtkami w odniesieniu do
szczegolnych potrzeb, aby nie zmienia¢ wartosci
wentylacji i zaworu spustowego wilgotnosci.

Rys. 22

5.3.7 Zapisywanie programu pieczenia

Stworzony program pieczenia mozna zapisa¢ w grupie , Typ Produktu” w klasyczne;j
.Ksigzce kucharskiej” ( mieso, ryby, drob, itd.).

Po stworzeniu programu pieczenia wcisng¢ przycisk Funkcje (13, Rys. 23), aby uzyskac
dostep do ekranu Funkcje Programu.

Wybra¢ funkcje “Zapisz Program” (przycisk 14, Rys. 23) i na nastepnej stronie ekranu
wcisngé przycisk Zapisz (15, Rys. 23) oraz wybra¢ na liscie, w ktérej grupie program ma
by¢ zapisany. Nastepnie wcisngc¢ przycisk "Dalej" (16, Rys. 23).

Nastepnie za pomocg klawiatury wprowadzi¢ nazwe programu i wcisngc¢ przycisk

enter (przycisk 17, Rys. 23), aby zapisa¢ program.
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5.3.8 Zmiana programu pieczenia

W momencie dostawy urzgdzenie posiada juz kilka programoéw pieczenia. Zaréwno
zapisane wczesniej programy pieczenia jak i nowo stworzone moga by¢

personalizowane.

o

2 ( J 155 ()
}SS 30% @PI

Personalizacja zaawansowana

[a~]

Rys. 24

Rys. 25

Aby zmieni¢ program pieczenia konieczne
jest wybranie Zgdanego programu pieczenia
ze spisu ksigzki kucharskiej. Po wybraniu
pojawia sie spis etapéw ustawionego
programu pieczenia. Tryb ten jest
zabezpieczony przed zapisem i nie jest
mozliwa zmiana parametréw programu
pieczenia. Aby zmieni¢ jeden lub wiecej
parametrow pieczenia lub aktywowac /
dezaktywowac nagrzewanie wstepne,
nacisngc¢ na przycisk ,Personalizacja
zaawansowana” (przycisk 18, Rys 24), aby
odblokowa¢ program i wprowadzi¢ zgdane
zmiany.

Przekreci¢ regulator obrotowy (19, Rys. 25), az pojawi

sie etap pieczenia, ktéry ma by¢ zmieniony.

Gdy wprowadzanie zmian jest zakonczone, mozna
bezposrednio uruchomic¢ pieczenie. W ten sposob zmiany
dotyczg tylko tego pieczenia i nie sg zapisywane.

Wg potrzeb mozna stworzy¢ kopie programu z inng nazwg
i wprowadzonymi zmianami.

5.3.9 Kopiowanie, przenoszenie, zmiana nazwy i usuwanie programow

pieczenia

Kazdy dostepny program pieczenia moze by¢ w catosci lub czesciowo skopiowany,
przeniesiony, nazwany inaczej lub usuniety.

Kopiowanie programu pieczenia

Aby stworzy¢ nowy program pieczenia na podstawie juz istniejgcego programu
pieczenia, mozna go skopiowacé (poniewaz stary i nowy program pieczenia majg kilka
wspolnych aspektow procesu pieczenia). Wybrac grupe, w ktdrej ma by¢ on zapisany,
nastepnie nada¢ nazwe i wcisng¢ enter, aby zatwierdzic.
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Wybrac¢ bazowy program pieczenia, otworzy¢ i
|J‘{ | | % DD wprowadzi¢ zmiany, wciskajac przycisk
[ .Personalizacja zaawansowana” (przycisk 18,
Rys. 24).
Wykonaé zgdane zmiany i wcisng¢ przycisk
| | LFunkcje® (20, Rys. 26), wybra¢ "Zapisz” a
m nastepnie ,Kopiuj“.
Wybrac¢ grupe, w ktérej ma by¢ on zapisany,
nastepnie nada¢ nazwe i wcisng¢ enter, aby
zatwierdzic.
Rys. 26

Przenoszenie programu pieczenia Zapisz

Jesli program pieczenia ma by¢ przeniesiony z Kopiuj

jednej grupy do innej, nalezy otworzy¢ zadany Zmief nazwe

program pieczenia i wybra¢ przycisk ,Funkcje” (20, Usurh

Rys. 26). Nastepnie wybra¢ ,Zapisz” oraz dalej -
.Przesun” (Rys. 27). Wybra¢ nowa grupe lub nowe Przesun
grupy, do ktérych program ma by¢ przeniesiony i
zatwierdzi¢ przyciskiem ,Dalej” (16, Rys. 23) .

Zmiana nazwy programu pieczenia

Po otworzeniu programu pieczenia wcisng¢
przycisk ,Funkcje* (20, Rys. 26), wybraé¢ "Zapisz”
a nastepnie ,Zmien nazwe* (Rys. 27).
Wprowadzi¢ nowg nazwe za pomoca klawiatury i
wcisngé enter.

Usuwanie programu pieczenia

Po otworzeniu programu pieczenia wcisng¢
przycisk ,Funkcje“ (20, Rys. 26), wcisng¢ "Zapisz” i
,Usun® (Rys. 27).

Potwierdzi¢ wybor przyciskajgc TAK w
pojawiajgcym sie oknie.

5.3.10 Wybieranie programu pieczenia z menu

Urzadzenie jest dostarczone z szeregiem programéw pieczenia zapisanych w pamiegci.
S3 one podzielone wg typu produktéw (mieso, ryby, warzywa itd.).

Moga by¢ one wyswietlane zaréwno w Menu gtownym, jak i pod hastem ,Ksigzka
kucharska“; natomiast oznaczenie na ekranie "ONE TOUCH" umozliwia bezposrednie
wyswietlanie ikon przepisow, ktore uzytkownik wybrat jako ulubione.
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ONE TOUCH

Przy wigczaniu urzadzenia pokazujg sie
wszystkie receptury uzytkownika, ktore
zostaty przez niego stworzone i zatadowane.
Przy wybraniu zadanej receptury urzadzenie
rozpoczyna natychmiast pieczenie, nie
wymagajgc kolejnych czynnosci, co
ogranicza do minimum konieczny czas
uzytkowania.

Aby zmieni¢ program pieczenia w trybie pracy
,LONE TOUCH?®, trzyma¢ wcisniety symbol

BISCOTTI

receptury.

Rys. 29
Lista ,,Ksigzka kucharska”

Wociskajac przycisk ,Ksigzka kucharska“ (C1,
Rys. 28) wyswietlajg sie programy pieczenia
podzielone wg kategorii produktow, jak np. migso,
ryby, warzywa.

Wybierajgc zgdang kategorie produktu otwiera sie
lista wszystkich programéw pieczenia dla danej
kategorii.

Wybrac z listy zgdany program pieczenia.

Aby powrdci¢ do wyswietlania ulubionych
programow pieczenia, wcisng¢ przycisk ,ONE
TOUCH" (C2, Rys. 30).

Rys. 30

g RECZNY

Rys. 28

odpowiedniej receptury, ktéra ma byé
wymieniona. Wybrac z listy recepture,
ktéra ma znajdowac sie w menu gtdwnym.
Nastepnie wybrac z listy symbol, ktéry ma
by¢ przypisany do wczesniej wybranej

KSIAZKA
- KUCHARSKA

- 45 -



€artscher

’ AGMELLC AL FORND

] P1eczenie

PREYPIEKANLE

457

T

o o
=0l

B

k1ﬁ‘

5

3

G ¥

Personalizacja zaawansowana

i, P

Rys. 31

5.3.11 Interfejsy Recipe Tuner

Po otworzeniu programu pieczenia, w prosty sposéb
mozna go zmieni¢ stosujac interfejsy Recipe Tuner.
W wybranym rodzaju pieczenia mozna tatwo
zmienic proces pieczenia produktu, jak np. przy-
piekanie, wilgotnos$¢, poziom wyrastania ciasta itd.
Funkcja Recipe Tuner jest dostepna zaréwno

dla programéw pieczenia ustawionych

fabrycznie, jak i dla programéw nowo

stworzonych. System Recipe Tuner

samodzielnie rozpoznaje etapy pieczenia, ktére
majg by¢ zmienione, aby spetni¢ wymagania
procesu pieczenia.

Funkcja interfejsow

Pieczenie: ten interfejs umozliwia zmiane pieczenia
produktu. Zaktada sig, ze proces pieczenia odbywa
sie srednio w temperaturze 60 °C w rdzeniu. Mozliwe
sg nastepujgce ustawienia (poczynajac od lewej):
JKrwisty”, ,$rednio-krwisty”, ,$redni”, ,sredni - dobrze
wysmazony” i ,dobrze wysmazony”.

Przypiekanie: Przypiekanie produktu moze by¢ ustawione na 5 ré6znych poziomach, od
lekkiego przypieczenia (z lewej) do intensywnego (z prawej).

Wilgotnos$¢: Podczas przyrzgdzania duszonych potraw odnosi sie do wilgotnosci
resztkowej produktu po zakohczeniu pieczenia.

Wyrastanie ciasta: Mozna dodac rézne stopnie wyrastania ciasta (fazy 20-minutowe), a
nastepnie realizowa¢ automatyczny program ,Wyrastanie” i ,Pieczenie”.

Sposob pieczenia

Interfejs uzytkownika

Na parze Pieczenie

Grillowanie Pieczenie Przypiekanie
Pieczenie Pieczenie Przypiekanie
Smazenie Pieczenie Przypiekanie
Duszenie Wilgotnos¢é

Zapiekanie Przypiekanie

Wypieki Woyrastanie ciasta Przypiekanie
Niska temperatura Pieczenie

Wedzenie

Jaja Pieczenie
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5.3.12 Tryb pracy Rack Control

Funkcja Rack Control umozliwia niezalezng
kontrole do 10 réznych pozioméw podczas
pieczenia. Funkcja ta zarzadza tylko
pojedynczym ustawieniem ,Tryb pieczenia,
temperatura, wilgotno$¢ itd. Dla kazdego
poziomu mozna ustawi¢ wiasny, niezalezny od
innych czas pieczenia lub temperature rdzenia.
Poprzez nacisniecie symbolu Rack Control (21,
Rys. 32) uzyskuje sie dostep do listy
ustawionych fabrycznie programéw pieczenia,
jak np.: Sniadanie, Obiad, Multibaker,
Kombinowany-parowy. Kazdy z tych programoéw
pieczenia posiada szereg odnoszgcych sie do
niego dan.

Przyktad: Program pieczenia ,Obiad” posiada
takie dania odnoszace sie do obiadu jak
grillowany stek, kotlet po mediolansku, warzywa
z patelni czy zapiekana lasagne.

Mozliwe jest rowniez stworzenie i dodanie innych
programow pieczenia oraz pod-programéw
(potraw).

Zastosowanie funkcji Rack Control
Wybor programu pieczenia Rack Control

Po wybraniu z listy jednego z programow
pieczenia, np. ,Obiad”, pojawia sie ekran z
wymienionymi po lewej stronie ogdolnymi
ustawieniami programu pieczenia: Nagrzewanie
wstepne, tryb pieczenia, temperatura, predko$¢
wentylatoréow, zawor spustowy (wilgotnosé, lub
Steam Tuner w wypadku, gdy ustawiono tryb
pieczenia Kombinowany lub Na parze).

Po prawej stronie wida¢ natomiast 5

pustych poziomow.

Uruchomienie programu pieczenia Rack
Control

Wszystkie programy Rack Control funkcjonujg w
zasadzie z czasem nieskonczonym.

EasyService

Rys. 33

Niezaleznie od tego, czy program pieczenia przewiduje nagrzewanie wstepne czy tez
nie, program pieczenia musi by¢ uruchomiony przez wcisniecie przycisku START (22,

Rys. 33) .
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Dodawanie potraw do poziomo6w programu pieczenia

Po uruchomieniu programu pieczenia i na koniec nagrzewania wstepnego (jesli jest
przewidziane) nacisng¢ na symbol ,+“ (przycisk 23, Rys. 33) kazdego pola po prawe;j,

aby doda¢ nazwe wprowadzanej potrawy na wybranym poziomie.

Na wyswietlaczu cyfrowym pojawia sie
wowczas lista juz ustawionych pod-
programoéw (potraw). Wybra¢ jeden poprzez
nacisniecie. Zostaje on automatycznie
wprowadzony w uprzednio wybrane pole.
Przed wybraniem danej potrawy w celu
przeprowadzenia procesu pieczenia, nalezy
ja najpierw umiesci¢ w komorze pieca.
Kontynuowa¢ dodajgc reszte potraw, ktére
majg by¢ pieczone. Kazdorazowo mozna
dodac¢ i zarzgdzaé maksymalnie do 5
poziomow .

Obok nazwy poziomu wyswietla sie czas,
jaki pozostat do konca procesu pieczenia.
Przy pieczeniu z sondg termiczng
wys$wietlana jest rzeczywista temperatura
w rdzeniu produktu.

Tworzenie nowych nazw potraw wg poziomow

Obiad

£ menu

| - Blacha
“ Filet wolowy
| Losog
| Kotlet po mediolansku
) Pizza
- Warzywa z patelni
) Pomidory zapiekane

=
)

Rys. 34

Zaréwno w stworzonych przez uzytkownika programach, jak i w programach
ustawionych fabrycznie mozna doda¢ nowe nazwy potraw. Wejs¢ w liste potraw
poprzez nacisniecie na puste pole i wcisngé przycisk ,,+“ (24, Rys. 34).
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Na ekranie wpisa¢ nazwe potrawy i czas
pieczenia lub temperature rdzenia. Nastepnie
uruchomié przycisk "Zapisz" (25, Rys. 35) . - iﬁPl?FFEEDGRAH
Wecisng¢ przycisk ,,+“ (24, Rys. 34), aby S
kontynuowac i dodawac kolejne nazwy
potraw.

Mowa potrawa...

Usuwanie potrawy z listy

Aby usungé potrawe z listy nalezy wcisngé 2 0 r
jej nazwe i przytrzymacé wcisnietg przez

kilka sekund.

Proces ten mozliwy jest tylko wowczas, gdy
proces pieczenia tej potrawy NIE jest aktywny.

Uzytkowanie bezposrednie lub
zaprogramowane

Program Rack Control moze by¢ uzywany w
sposéb bezposredni lub zaprogramowany. space - -
Bezposrednie uzytkowanie jest opisane w
poprzednim rozdziale ,,Dodawanie potraw 1] ENTER ;
do poziomoéw programu pieczenia“. —
Potrawy sg dodawane po wcisnieciu przycisku
START (i na koncu nagrzewania wstepnego,

jesli jest przewidziane). Rys. 35

W uzytkowaniu zaprogramowanym potrawy sg natomiast dodawane, gdy urzgdzenia
jest wytgczone (uruchomiony przycisk STOP) i nie odbywa sig zaden proces pieczenia.
W tym stanie wybrane poziomy nie aktywujg sie. Mozna je aktywowac tylko po
wcisnieciu przycisku START (i na koncu nagrzewania wstepnego, jesli jest
przewidziane), recznie, jeden po drugim, naciskajgc na pole wskaznika czasu po prawej
stronie.

Zmiana czasu pieczenia / ustawienie sondy termicznej dla potrawy

Istnieje mozliwo$¢ zmiany czasu pieczenia lub zmiany ustawienia temperatury sondy
termicznej dla potrawy poprzez dtuzsze ich wciskanie.

Aby przeprowadzi¢ te zmiany, nalezy wywotac¢ liste potraw, a nastepnie poprzez
dtuzsze wcisniecie wybra¢ nazwe potrawy, ktéra ma byé zmieniona. Teraz wprowadzi¢
nowy czas pieczenia (lub temperature sondy termicznej). W tym trybie mozna réwniez
zmienia¢ nazwy potraw.

Aby zmieni¢ czas pieczenia danej potrawy w trakcie jej pieczenia, nalezy nacisng¢ na
pole czasu pieczenia pozostatego do konca procesu i wprowadzi¢ zgdany czas
pieczenia lub temperature sondy termiczne;j.
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Koniec procesu pieczenia danej potrawy

Po uptywie ustalonego czasu pieczenia danej
potrawy (lub przy osiggnieciu ustawionej
temperatury rdzenia) stycha¢ sygnat
dzwiekowy, a w polu czasu gotowania
pojawia sig informacja ,,END” (26, Rys. 36).
Otworzy¢ ostroznie drzwi urzadzenia i wyjgc
gotowa potrawe.

Przy otwieraniu i zamykaniu drzwi ustawienia
dla poziomu automatycznie si¢ resetuja.

Szybkie wprowadzenie potrawy

Podczas procesu pieczenia i pracy moze
zdarzy¢ sie sytuacja, ze trzeba przygotowac
produkt, ktérego nie ma na lidcie.

Szybko mozna dodac¢ potrawe do listy
Rack Control, bez koniecznosci
zapisywania jej z okreslong nazwa.
Nacisna¢ na pusty poziom i wybra¢ pod-
program o nazwie ,,Blacha“ (27, Rys. 37).
Chodzi o pod-program, w ktorym za
kazdym razem mozna ustawi¢ inny czas
pieczenia.

Istnieje mozliwos¢ wprowadzenia do listy

Rack Control jednoczes$nie wielu potraw,
uzywajgc pod-programu ,,Blacha“.

Grillowany kurczak
!
Grillswany flat

EMND

Rys. 36

Obiad

Z menu
| 1 Blachg27
“ Filet wolowy

tosos

[~ Kotlet po mediolansku
Pizza
Warzywa z patelni
Pomidory zapiekane

Rys. 37
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Zmiana programu Rack Control

Aby zmieni¢ program Rack Control po otworzeniu
go nalezy uruchomic przycisk 28 (Rys. 38) w
lewej kolumnie wyswietlanych ustawien.

W kazdej chwili istnieje mozliwo$é zmiany czasu,
trybu pieczenia, temperatury, predkosci silnikéw
wentylatoréw (z wyjatkiem trypu pieczenia na
parze) oraz zaworu spustowego.

Wprowadzong zmiang mozna zapisac¢ lub
program skopiowaé, zmieni¢ nazwe i usungé.
W takim przypadku wcisng¢ przycisk Funkcje
(29, Rys. 37) i kontynuowac tak jak to opisano
w rozdziale 5.3.9 ,,Kopiowanie, przenoszenie,
Zmiana nazwy i usuwanie programow
pieczenia“.

Stworzenie nowego programu Rack Control

Oprocz juz istniejgcych programéw Rack Control
mozna tworzy¢ programy spersonalizowane.
Otworzy¢ liste programéw Rack Control i ze
strony ekranu Home nacisna¢ na symbol na
symbol Rack Control. Pierwszym programem
na liscie jest “Reczny” (30, Rys. 39). Program
ten umozliwia tworzenie nowego programu i
prace w trybie Rack Control bez zapisywania
programu. W drugim przypadku ustawienia
procesu pieczenia po opuszczeniu programu
zostajg utracone.

Aby stworzy¢é nowy program, w menu Rack
Control nalezy wybraé ,Reczny” i w lewej
kolumnie wprowadzi¢ zgdane ustawienia
procesu pieczenia. Nastepnie wcisng¢ przycisk
Funkcje (29, Rys. 38) i kontynuowa¢, zapisujac
program , tak jak zostato to wyjasnione w
rozdziale 5.3.7 ,,Zapisywanie programu
pieczenia“.

Dopiero po zapisaniu programu wprowadzi¢
liste potraw.

Obiad

£

Rys. 38

Rack Control
Reczny

Sniadanie
Obiad - Kolacja
Multibaker

Ma parze Mix

Rys. 39
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Uzywanie Rack Control w trybie ,,Reczny”

Jesli stworzony program ma nie by¢ zapisany, mimo to jest mozliwe uzycie Rack
Control w trybie recznym.

W tym przypadku nie jest mozliwe zapisane okreslonych potraw, lecz dla wszystkich
poziomoéw wyswietlana jest ogélna nazwa ,Blacha”.

5.3.13 Uzywanie funkcji Easy Service w Rack Control

Rack Control zostat opracowany, aby piec rézne potrawy na poszczegdinych
poziomach oddzielnie. Potrawy mozna wprowadzac¢ réwnoczeénie lub w réznym czasie
i w miare jak ustawione czasy bedg uptywacé, urzadzeniewskaze, ktéry poziom kohczy
pieczenie.

Dzieki funkcji Easy Service mozliwe jest otrzymanie wszystkich potraw gotowych w tym
podobnym czasie. Tryb ten informuje, kiedy to konieczne, aby wtozy¢ potrawy na rézne
poziomy, tak aby byly one gotowe réwnoczesnie.

W tym trybie mozna wybrac tylko poziomy z ustawieniem parametru czasu pieczenia
(nie z parametrem sondy termicznej).

Aktywacja Easy Service

Funkcje Easy Service trzeba aktywowac przed )
wcisnieciem przycisku START. Jest ona Obiad
dostepna tylko wtedy, gdy piec znajduje sie w
funkcji STOP. Aby aktywowac¢ EasyService ,
przetgcznik EasyService (31, Rys. 40) nalezy
ustawi¢ na pozycji ,,I*. Proces ten daje dostep
do listy potraw programu Rack Control.

Teraz wybrac¢ potrawy, ktére majg by¢
serwowane jednoczesnie (maksymalnie 10) i
wcisngc przycisk START.

Po nagrzewaniu wstepnym (jesli zostato
ustawione) urzadzenie prosi o wlozenie potraw
o diuzszym czasie pieczenia. Wskazéwka
polega na wystaniu sygnatu dzwiekowego oraz
pojawieniu sie napisu ,,IN“ (Rys. 41) na prawym
polu. Po otworzeniu i zamknieciu drzwi sygnat
dzwiekowy znika i rozpoczyna sie Countdown
(odliczanie w dot).

Na pozostatych poziomach czas pozostaty
do umieszczenia w piecu potraw
wyswietlany jest na zielono. Urzadzenie
sygnalizuje w podobny sposéb, kiedy inne
potrawy powinny trafi¢ do pieca. Sygnat
dzwiekowy rozbrzmiewa 15 sekund przed
uptywem czasu.

Rys. 40
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+

5.3.14 Uruchomienie
zaprogramowane

Uruchomienie procesu pieczenia mozna
wczesniej zaprogramowac przez
nacisniecie przycisku 32 (Rys. 42).

Na ekranie nalezy wybra¢ rok, miesigc,
dzien, godzine i minute oraz zapisaé
ustawienie.

Po zapisaniu ustawienia urzadzenia nie
mozna wytgczy¢ oraz nie mozna
uruchamiac¢ zadnych innych proceséw
pieczenia.

Zalecamy poczekac, az timer dojdzie do ,,0“ i
pojawi sie napis ,,IN“ przed wiozeniem
potraw. W ten sposéb wszystkie potrawy
beda gotowe doktadnie na ten sam czas.

Uzywanie Rack Control wraz z Easy
Service

Podczas uzywania Easy Service jest nadal
mozliwe wprowadzanie kolejnych dan w
trybie pracy Rack Control, ktére sg
kontrolowane niezaleznie od potraw
wybranych dla Easy Service. Obie funkcje
moga by¢ uzywane réwnoczesnie tylko
wowczas, gdy najpierw bedzie aktywowany
Easy Service a nastepnie zostang dodane
pozostate potrawy w Rack Control. Nie jest
mozliwe aktywowanie Easy Service, kiedy
Rack Contrtol jest juz aktywowany.

9y | ! 200°

| © INF
I+| %-llDDD

Rys. 42
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5.3.15 Sonda termiczna i pieczenie w trybie AT

Umiejscowienie sondy termicznej

Sonda termiczna bada temperature w jednym
punkcie, ktory znajduje sie w poblizu czujnika.

Sonde termiczng nalezy tak wiozy¢, aby punkt ten
znajdowat sie w srodku produktu w jego wiekszej

(najgrubszej) czesci.

Procesy pieczenia w trybie AT (Delta-T)

Funkcja AT jest uzywana przede wszystkim po to,
aby realizowa¢ powolne procesy pieczenia w niskiej

temperaturze.

W trybpie AT zamiast temperatury w komorze pieca

ustawia sie temperature, ktérg urzgdzenie musi

utrzymywac na state pomiedzy temperaturg rdzenia

produktu a temperaturg w komorze pieca.

Wraz ze stopniowym podnoszeniem temperatury

rdzenia rownoczesnie wzrasta temperatura w
komorze pieca.

Przy funkciji AT konieczne jest uzywanie sondy
termicznej.

Temperatura zalecana przy procesie pieczenia AT

znajduje sie pomiedzy 15 °C a maks. 30 °C. Rys. 43
Temperatura rdzenia
. Proces Temperatura
Produkt spozywczy pieczenia rdzenia T°
Czerwone mieso| krwiste 50 °C
Sredmo_ 60 °C
wysmazone
wysmazone 70 °C
Cielecina, wieprzowina, biate mieso| wysmazone 70 °C
Dréb | wysmazone 80°C-90°C
Mieso gotowane i duszone | wysmazone 80°C-90°C
Ryby | wysmazone 67 °C-72°C
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5.3.16 Zalecenia dot. przygotowywania potraw

Pieczenie

Aby osiggna¢ zadowalajacy efekt przy przygotowywaniu pieczeni zalecamy, aby pieczen
potozy¢ na kratce w celu zapewnienia réwnomiernego pieczenia od gory i od dotu, bez
koniecznosci obracania produktu podczas procesu pieczenia. Aby zebra¢ Sciekajgcy z
pieczeni ptyn, na wysokoséci prowadnic pod kratkg z pieczenig nalezy umiescic tace
ociekows.

Grillowanie

Aby osiggna¢ optymalny efekt podczas procesu grillowania w komorze pieca,
niezastgpione jest uzycie kratki (najlepiej z aluminium).

Podczas procesu grillowania urzagdzenie musi byé ustawione na konwekcje, mie¢
otwarty zawor spustowy, mie¢ ustawiong temperature pomiedzy 230 °C a 270 °C, w
zaleznosci od rodzaju produktu i oczekiwanego przyrumienienia, oraz wentylacje
pomiedzy 4 a 6.

Smazenie

W urzadzeniu mozna smazy¢ wszystkie produkty panierowane oraz wstepnie usmazone,
gteboko mrozone. Produkty panierowane delikatnie nattusci¢ olejem, tak aby olej wsigk#
w butke tartg. Produkty wstepnie usmazone, gteboko mrozone mogg by¢ smazone takze
bez dodatkowego oleju.

Uzywac¢ aluminiowych form do pieczenia z powloka nieprzywierajaca lub specjalnych
koszy do smazenia. Urzadzenie ustawi¢ na wentylacje z otwartym zaworem

spustowym, ze Srednig temperaturg 250 °C i wentylacjg pomigdzy 4 a 6.

Zalecenia dot. rGwnomiernego procesu pieczenia

W zaleznosci od rodzaju przygotowywanych produktéw proces rownomiernego
pieczenia moze sie rézni¢. W tym przypadku zaleca sie obnizy¢ temperature oraz
(poprzez podwyzszenie lub obnizenie) zmieni¢ predkos$¢ obrotowg silnikéw
wentylatorow.

Stosowanie wtasciwych form do pieczenia / blach podnosi réwnomiernos¢ procesu
pieczenia w komorze pieca. Nalezy wybiera¢ formy do pieczenia / blachy o mozliwie
najmniejszej gtebokosci dla produktu, ktéry jest przygotowywany. Aluminiowe formy do
pieczenia umozliwiajg z pewnoscig bardziej rownomierne pieczenie niz formy stalowe.

Pieczenie w worku prézniowym

Istnieje mozliwos¢ pieczenia produktu bezposrednio w worku prézniowym. Ten typ
pieczenia pozwala na uzyskanie szczegoélnie miekkiego i smacznego miesa, a
jednoczesnie ograniczy¢ mozliwos¢ psucia sie produktu.
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Zapakowac produkty stosujgc odpowiednie woreczki do gotowania prézniowego.
Ustawi¢ urzadzenie w trybie ,Pieczenie kombinowane” na 100% wilgotnosci i wentylacje
pomiedzy 3 a 4. Temperatura w komorze pieca musi by¢ maksymalnie 3 °C -5 °C
wyzsza, niz zgdana temperatura rdzenia w produkcie. Np.: dla $redniej wielkosci fileta
(60 °C w rdzeniu) nalezy ustawi¢ temperature urzadzenia na 63 °C.

Pasteryzowanie w pojemniku

W tym procesie produkt jest uznany jako pasteryzowany, gdy temperatura rdzenia
osigga warto$¢ pomiedzy 83 °C a 85 °C.

W zaleznosci od typu produktu, wielkosci pojemnika i ilosci produktu w jego wnetrzu,
czas potrzebny do osiggnigcia temperatury rdzenia moze byc¢ rézny. Zalecamy uzycie
sondy termicznej w pojemniku prébnym (przez otwér w pokrywce, aby wprowadzi¢
sonde termiczng), aby odczyta¢ temperature catej wlozonej do pieca partii.

Na zakonczenie nalezy szybko obnizy¢ temperature do +3 °C, aby zakonczy¢ proces
pasteryzacji.

5.4 Menu FUNKCJE

Menu FUNKCJE dostepne jest ze strony ekranu

,LHOME” i umozliwia wejscie we wszystkie gtowne i
funkcje systematycznej konserwacji i ustawien b
urzgdzenia.

5.4.1 MYCIE

W menu FUNKCJE wybra¢ funkcje ,,MYCIE*

(Rys. 44).

Dostepne s3 3 rodzaje mycia: HARD,

NORMALNE i SOFT do wyboru lub tryb

TYLKO PLUKANIE (Rys. 45).

Wybdr jednego z rodzajow mycia zalezy od
ilosci resztek potraw i osadow z tluszczu w
komorze pieca.

HARD przeznaczony jest do dogtebnego mycia

i usuwania bardzo opornych zanieczyszczen,
SOFT uzywany jest do lekkiego mycia.

Rys. 44
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Czas trwania mycia i zuzycia srodka myjgcego réznig sie w zaleznosci od rodzaju mycia:

Rodzaj mycia Czas trwania mycia Zuzycie detergentu
SOFT 48 min. 200 ml
NORMALNE 53 min. 300 ml
HARD 58 min. 500 ml
e MYCIE Tryb ,,TYLKO PLUKANIE“ trwa ok. 8 minut.
WYBOR PARAMETROW Po wybraniu i wcisnieciu przycisku ,OK”
Redzaje Mycia nastepuje zadanie sprawdzenia poziomu
|, MYCIE HARD érod.ka myjacego w kanistrze (Rys. 46).
X WAZNE: Aby przeprowadzi¢ poprawne mycie
| | MYCIE NORMALNE i utrz_ymy.wac w dobrym stanie komore pieca
nalezy uzywac¢ zawsze tylko zalecanego
| MYCIE SOFT Srodka czyszczacego do pieca

konwekcyjno-parowego RS-5L
Nr art. 116299

. TYLKO PLUKANIE

Rys. 45 Przed rozpoczeciem mycia
UZYCIE INNEGO SRODKA MYJACEGO Sprade_ié poziom w
MOZE SPOWODOWAC UTRATE zbiorniku

GWARANCJI!

== Poziomy zbiormikdw ok

Przerwanie mycia

Mozna przerwa¢ cykl mycia przytrzymujac Wymieniono d

wcisniete pokretto i wprowadzajgc hasto
222.

Jezeli detergent zostat juz zatadowany,
uruchomi sie etap ptukania, a nastepnie
suszenia. Jezeli detergent nie zostaj jeszcze
zatadowany, mycie zostanie natychmiast
przerwane.
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5.4.2 CHLODZENIE

Ta funkcja umozliwia szybkie obnizenie
temperatury wewnatrz komory pieca, aby przej$¢
Z pieczenia w wysokiej temperaturze do
delikatniejszego, wymagajgcego nizszej
temperatury (na przyktad przejscie z pieczeni
migsnej do pieczenia warzyw naparze).

Przy uruchamianiu tej funkcji przez nacisniecie
przycisku START silniki wentylatora zaczynajg
pracowaé. Otworzy¢ drzwi urzagdzenia, aby
wymusi¢ ujscie gorgcego i wlot zimniejszego
powietrza. Umozliwia to osiggniecie potrzebnej
temperatury w krétkim czasie i kontynuacije
pieczenia w nizszych temperaturach.

Ze wzgledow bezpieczenstwa chtodzenie moze
zostac uruchomione tylko przy zamknigtych
drzwiach. Drzwi wolno otworzy¢ dopiero po
uruchomieniu tego programu.

Dla tej funkcji urzadzenie jest ustawione fabryc-
znie na schtodzenie komory pieca do 50 °C.
Mozliwe jest takze ustawienie przez uzytkownika
innej zgdanej temperatury, wynoszacej
minimalnie 30 °C. Gdy temperatura ta zostaje
osiggnieta, urzgdzenie przerywa proces
chtodzenia i wydaje sygnat dzwigkowy.

Po uruchomieniu procesu chtodzenia mozna go przyspieszy¢
wprowadzajgc do komory pieca wode. Funkcja ta jest wykonywana
recznie i polega na wciskaniu przycisku ,,Reczny nawilzacz“ (Rys. 48)

tak dtugo jak to potrzebne.

UWAGA! Ryzyko oparzenia!l

Rys. 47

Rys. 48

Przy otwieraniu drzwi urzgdzenia moze wydostawac si¢ gorgce powietrze i
para. Drzwi urzadzenia nalezy otwiera¢ ostroznie. Podczas obstugi nosi¢

rekawice ochronne.
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5.4.3 SERWIS

W tym menu dostepne sg 4 funkcje: Konfiguracja, Wizualizacja LOG, Ustugi
zaawansowane, Importuj/Eksportuj, ktére umozliwiajg wykonanie ustawienia i
wizualizacji szeregu funkcji oraz rozpoczecie proceséw konserwacji pieca.

1. Konfiguracja
Konfiguracja Z tego menu (Rys. 48) mozna wykonac¢

Wyswietl LOG

nastepujace konfiguracje parametrow:
= Data i godzina

Ustugi Zaawansowane Za pomocg tej funkcji ustawia sie parametry daty i
godziny oraz aktualizuje sie je do biezgcego

Importuj / Eksportuj uzytkowania urzadzenia.

marca 017

DATA I GODZINA
ROK 2017
MIESIAC 03
DZIER 03

GODZIN 18
MINUT 20
TIMEZONE GMT+1 Centre Eurcpe
DOW

Lol
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= Info systemu

Ta funkcja umozliwia wyswietlenie
zainstalowanej w urzagdzeniu wersji
oprogramowania oraz numeru seryjnego
urzgdzenia.

= Jezyk

Za pomoca tej funkcji mozna wybra¢ jezyk
sterowania i wy$wietlanych na
wyswietlaczu cyfrowym komunikatow.

= Oswietlenie

Funkcja ta umozliwia ustawienie jasnosci
wyswietlacza cyfrowego. Wbyrac te funkcje,
ustawi¢ jasnos¢ i wcisngé przycisk ,Zapisz”.

= Glosnos¢ dzwonka

Za pomoca tej funkcji mozna regulowac
gtosnos¢ sygnatu dzwiekowego.

2. Wizualizacja LOG

INFO SYSTEMU
Kiawiatura:
WER 371 WYD 001.53
20.02.2017

Podst.:
WER 244 WYD 005.00
20.02.2017

Nr seryjny:
000000/00/00

Ksiazka kucharska:
Bojler:

)

Funkcja ta zawiera chronologiczng liste LOG ALARMOW i LOG MYC.

Pierwszy spis - LOG ALARMOW wyswietla wszystkie biedy, ktdre pojawily sig i zostaty
wys$wietlone na wyswietlaczu cyfrowym urzadzenia podczas jego pracy.

Drugi spis - LOG MYC wyswietla wszystkie wykonane przez urzagdzenie mycia i ich

rodzaje, wraz z datg i godzing ich rozpoczecia.

3. Ustugi zaawansowane

Ta funkcja jest chroniona hastem i
umozliwia dostep do wszystkich funkgji
konfiguraciji, ustawien i préby technicznej,
ktore sg zastrzezone dla wykwalifiko-
wanego personelu technicznego.

Rys. 52
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4. Importuj / Eksportuj IMPORTUJ/EKSPORTUJ
Po wtozeniu pamieci USB obok panelu =
sterowania (Rys. 52) i wejciu na strone Eksportuj

~Serwis” przez nacisniecie przycisku ,Home”, S
uaktywnia sie funkcje importowania i Eksportui ksiazke kucharska

eksportowania niektdrych opisanych wyzej Eksportuj parametry

funkciji. )
Jesli wiozymy PUSTA PAMIEC USB, ol ol 5
mozna EXPOROTWAC: Eksportuj Log alarméw

KSIAZKE KUCHARSKA; LOG HACCP
(funkcja ta, gdy jest aktywna zapisuje cykl
pieczenia i wszystkie jego dane: czasy,
temperature komory pieca, temperature

Eksportuj Log Myé

sondy termicznej, start i wszystkie zmiany » _Importu

etapow itd.) oraz LOG MYCIA. Importuj ksiagzke kucharska
Po wtozeniu pamieci USB zawierajgcej na Importuj parametry
przyktad: nowe przepisy, nowe parametry

lub nowe jezyki mozna IMPORTOWAC te Importuj je

dane do oprogramowania urzgdzenia.

6. Czyszczenie i konserwacja

A OSTRZEZENIE!

Przed czyszczeniem odigczy¢ urzadzenie od zasilania, zamkna¢ zawor
odcinajacy wode i pozostawi¢ komore pieca do catkowitego ostygniecia.

Nigdy nie my¢ urzadzenia pod strumieniem wody pod cisnieniem!
Uwazag¢, aby do urzgdzenia nie dostata si¢ woda.

A OSTROZNIE!

Uzywac tylko detergentéw odpowiednich do pieca konwekcyjno-parowego.
Zastosowanie nieodpowiedniego detergenu moze prowadzi¢ do uszkodzenia
systemu czyszczeniai komory pieca,

ponadto nastepuje utrata gwaranc;ji.
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6.1 Regularne czyszczenie przez uzytkownika

o

Celem zapewnienia prawidtowego sposobu funkcjonowania, higieny i mocy urzadzenie
my¢ codziennie na zakonhczenie dnia pracy.

WYyjac¢ z urzadzenia prowadnice i umy¢ je
doktadnie cieptg wodg i tagodnym srodkiem
myjgcym, optukac czystg wodg i na
zakonczenie osuszyc.

Do mycia komory gotujgcej uzywac letniej wody i odpowiednich srodkéw

czyszczacych. Komore doktadnie przemy¢ czystg wodg i zwrdci¢ uwage na to, aby nie
pozostaty zadne resztki Srodkéw czyszczgcych. Nastepnie wysuszy¢ komore gotujaca.
Uzywacé wylgcznie specjalnych srodkéw do czyszczenia stali nierdzewnej, zastoso-
wanie nieodpowiednich srodkow czyszczgcych moze spowodowac korozje piekarnika.

Nie uzywac srodkéw czyszczgcych z zawartoscig chloru (Srodki wybielajgce, kwas
chlorowodorowy itp.).

Po myciu zastosowa¢ miekka, suchg sciereczke do wysuszenia i wypolerowania
powierzchni.

6.2 Odprowadzanie wilgotnosci

Spust wilgotnosci wydala opary
produkowane w komorze pieca

Nalezy sie upewni¢, ze zawor spustowy
wilgotno$ci nie jest zanieczyszczony ani
zatkany, a w razie potrzeby wyczyscié.

Rys. 55
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6.3 Czyszczenie drzwi

Podwadjne przeszklenie utatwia czyszczenie
drzwi urzadzenia. Jesli istnieje potrzeba,
mozna odchyli¢ wewnetrzng szybe.

W tym celu odkreci¢ ogranicznik, ktory
trzyma szybe wewnetrzng, obracajg go w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara (Rys. 56).

Odchyli¢ wewnetrzng szybe.

Wyczysci¢ wewnetrzng szybe z obu stron, a
takze drzwi urzgdzenia za pomoca
odpowiedniego $rodka myjgcego.

Nie stosowac agresywnych i szorstkich
Srodkow czyszczgcych.

Po czyszczeniu ponownie zamkng¢ szybe
wewnetrzng i zamocowac ogranicznik w
pozycji pierwotnej przez obracanie w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara.

6.4 Czyszczenie filtra wentylacyjnego

Filtr wentylacyjny panelu obstugi urzgdzenia
(Rys. 57) musi byé czyszczony przynajmniej
raz w miesigcu. Filtr wentylacyjny nalezy
czy$ci¢ recznie z uzyciem roztworu wody z
mydtem.

Aby wyjgc filtr, pociggna¢ palcami na zewnatrz
chwytajgc z obu bokéw oraz naciskajac przy
tym na odpowiedni zaczep.

Filtr wentylacyjny nalezy wymieniac
urzgdzenie eksploatowane jest w otoczeniu, w
ktorym znajduje sie wysoka koncentracja pytu
macznego lub tym podobnych substanciji.
Jesli filtr jest uszkodzony lub zuzyty,
niezwtocznie trzeba go wymieni¢. Nalezy go
zamoOwic jako czes¢ zastepczg u sprzedawcy.
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6.5 Konserwacja wykonywana przez serwis

o

7.

Regularnie (przynajmniej raz w roku) nalezy zleca¢ przeprowadzenie kontroli
urzadzenia wykwalifikowanemu i uprawnionemu serwisantowi. W tym celu nalezy
kontaktowac sig z placowkg serwisowa.

Przed wykonywaniem jakichkolwiek prac konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ zasilanie
elektryczne i zamkna¢ doptyw wody. Poczekac, az urzadzenie catkowicie ostygnie.
Przed przemieszczeniem urzgdzenia w inne miejsce nalezy sie upewnic, ze nastapito
poprawne odtgczenie od instalacji elektrycznej i wodnej.

Jesli urzadzenie znajduje sie na podstawie wyposazonej w koétka, nalezy sie upewnic,
ze podczas przemieszczania nie dojdzie do uszkodzenia przewodow elektrycznych,
rur lub innych elementéw.

Po zrealizowaniu operacji i ustawieniu urzadzenia w nowym miejscu nalezy sie
upewni¢, ze instalacja elektryczna i wodna zostaty podtgczone zgodnie z normami.

Opis alarmoéw

W przypadku alarmu na wyswietlaczu temperatury i czasu pojawi sie jego nazwa
identyfikacyjna.

Moga wyswietla¢ sie nastepujace alarmy:

Alarm/ . . - . .
Komunikat Opis Co sie dzieje Rozwiazanie
Przerwanie procesu
EO01-czujnik Btad czujnika pieczenia, Wymieni¢ czujnik
komory pieca | komory pieca automatyczne komory pieca
wznowienie pracy
E17-czujnik - " -
sondy Btad czujnika Reczne Wymieni¢ czujnik sondy
termicznej sondy termicznej przywrdcenie pracy termicznej
Wykonac reczne
EO05- Przerwanie procesu przywrocenie pracy
. . oo . . ; (wcisng¢ regulator
zabezpieczeni| Alarm silnika pieczenia, recznie brot o si
e silnika wznowienie pracy obrotowy); jesli sie .
powtarza skontaktowac
sie z serwisem
E11- P_rzerqule procesu Jesli sie powtarza,
zabezpieczeni| Alarm silnika pieczenia, skontaktowac sie z
L automatyczne :
e silnika 2 e serwisem
wznowienie pracy
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Alarm/

Komunikacja

karty gtéwnej PWM

pieczenia

Komunikat Opis Co sie dzieje Rozwiagzanie
zEf?t?e-z ieczeni Wytgcznik Pirez(?zr;vr?ligle procesu Jedli sie powtarza,
P termiczny komory P ' skontaktowac sie z
e komory : automatyczne :
. pieca ) serwisem
pieca wznowienie pracy
Sprawdzi¢ czystosc
. filtra wentylacyjnego,
Przerwanie procesu -
Zbyt wysoka : . otwory wentylacyjne
. . | pieczenia, o .
E14-Hitemp | temperatura wneki urzgdzenia i prawidtowe
- ; automatyczne ; .
technicznej Wwznowienie brac funkcjonowanie
pracy wentylatoréow chtod-
zacych komponenty
Sprawdzi¢ przytgcze do
E21-brak Brak wody do Przerwanie procesu sieci wodociggowej,
wody produkcji pary pieczenia upewnic¢ sie, ze kurek z
wodg jest otwarty
Wytgczenie i wigczenie
E16- Btgd komunikacji Przerwanie procesu napiecia, jesli sie

powtarza, skontaktowac¢
sie z serwisem

E22-Brak
zasilania

Przerwanie
zasilania
elektrycznego

Przerwanie procesu
pieczenia

Sprawdzi¢ zasilanie
elektryczne.

Jesli nie mozna wyeliminowa¢ zaktécen dziatania:

- nie otwiera¢ obudowy,

- powiadomic¢ serwis lub skontaktowa¢ sie ze sprzedawca,
przy czym nalezy podac:

= rodzaj usterki;

= numer artykutu i numer seryjny (patrz tabliczka

znamionowa na tylnej $ciance urzadzenia).
= data zakupu.
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8. Utylizacja

Stare urzadzenia
Urzgdzenia elektryczne opatrzone sg tym symbolem. Nie wolno
wyrzucac urzadzen elektrycznych do odpadéw domowych. Jesli
urzgdzenie nie moze byc¢ juz uzywane, kazdy konsument jest

zobowigzany do oddania go do przewidzianego przez gmine
I punktu zbidrki, oddzielnie od odpadéw domowych.

@WSKAZOWKA!

Urzgdzenia elektryczne muszg by¢ prawidtowo uzywane i utylizowane, aby unikng¢
oddziatywania na srodowisko.

e Odiaczy¢ urzadzenie z zasilania i usunaé przewdd zasilajgcy z urzadzenia.

Bartscher GmbH Tel.: +49 5258 971-0

Franz-Kleine-Stral3e 28 Faks: +49 5258 971-120

33154 Salzkotten Hotline - pomoc techniczna: +49 5258 971-197
Niemcy www.bartscher.com
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