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

Bezpieczenstwo

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera opis instalacji urzadzenia, jego obstugi oraz
konserwacji i jest waznym zrodtem informacji oraz poradnikiem. Znajomos$c¢
wszystkich zawartych w niej wskazéwek dotyczgcych bezpieczenstwa i obstugi
stanowi warunek bezpiecznej i prawidtowej pracy z urzadzeniem. Ponadto majg
zastosowanie przepisy dotyczgce zapobiegania wypadkom, przepisy BHP oraz
regulacje prawne obowigzujgce w obszarze zastosowania urzgdzenia.

Przed rozpoczegciem pracy z urzadzeniem, a w szczegdlnosci przed jego
uruchomieniem, nalezy przeczyta¢ niniejszg instrukcje obstugi, aby unikng¢ szkod
na osobach i rzeczach. Niewtasciwe uzytkowanie moze prowadzi¢ do uszkodzen.
Niniejsza instrukcja obstugi stanowi integralny element produktu i musi by¢
przechowywana w bezposrednim poblizu urzgdzenia oraz w kazdej chwili dostepna.
Gdy urzgdzenie zostaje przekazane, konieczne jest takze przekazanie niniejszej
instrukcji obstugi.

1 Bezpieczenstwo

Urzadzenie zostato wykonane wg aktualnie obowigzujgcych zasad techniki.
Jednakze urzgdzenie moze stanowi¢ zrédto zagrozen, jesli bedzie uzywane
niewlasciwie lub niezgodnie z jego przeznaczeniem. Wszystkie osoby, ktére
uzytkujg urzgdzenie, muszg stosowac si¢ do informacji zawartych w niniejszej
instrukcji obstugi oraz przestrzega¢ wskazéwek dotyczgcych bezpieczenstwa.

1.1 Objasnienie haset ostrzegawczych

Wazne wskazowki dotyczgce bezpieczenstwa oraz informacje ostrzegawcze
oznaczono w niniejszej instrukcji obstugi odpowiednimi hastami ostrzegawczymi.
Wskazowki te muszg by¢ bezwzglednie przestrzegane, aby unika¢ wypadkow,
szkdd na osobach i rzeczach.

& NIEBEZPIECZENSTWO!

Hasto ostrzegawcze NIEBEZPIECZENSTWO ostrzega przed
zagrozeniami, ktére prowadzg do ciezkich obrazen lub smierci, jesli
sie ich nie unika.
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Bezpieczenstwo

A OSTRZEZENIE!

Hasto ostrzegawcze OSTRZEZENIE ostrzega przed zagrozeniami,
ktére mogg skutkowac srednio ciezkimi lub ciezkimi obrazeniami lub
Smiercig, jesli sie ich nie unika.

A OSTROZNIE!

Hasto ostrzegawcze OSTROZNIE ostrzega przed zagrozeniami, ktére
moga skutkowadé lekkimi lub umiarkowanymi obrazeniami, jesli sie ich
nie unika.

UWAGA!

Hasto ostrzegawcze UWAGA wskazuje na mozliwe uszkodzenia
mienia, ktére moga wystgpi¢, jesli nie bedg przestrzegane wskazowki
dotyczgce bezpieczehstwa.

WSKAZOWKA!

Symbol WSKAZOWKA zapoznaje uzytkownika z kolejnymi
informacjami i wskazéwkami dot. uzytkowania urzadzenia.

1.2 Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

Prad elektryczny
+ Zbyt wysokie napiecie sieciowe lub nieprawidtowa instalacja mogg prowadzi¢ do
porazenia prgdem elektrycznym.

» Urzadzenie mozna podtgczy¢ tylko wowczas, gdy dane na tabliczce
znamionowej sg zgodne z napieciem sieciowym.

* Aby unika¢ zwar¢ elektrycznych, urzgdzenie nalezy utrzymywac w stanie
suchym.

« Jesli podczas pracy wystepujg usterki, nalezy natychmiast odtgczy¢ urzadzenie
od zasilania elektrycznego.

* Nie dotykac wtyczki urzgdzenia mokrymi rekoma.

* Nigdy nie chwyta¢ urzadzenia, gdy wpadto do wody. Natychmiast odtgczyé
urzadzenie od zasilania elektrycznego.

* Wszelkie naprawy oraz otwieranie obudowy mogg by¢ wykonywane tylko przez
specjalistdw oraz odpowiednie warsztaty.
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Bezpieczenstwo

Nie nosi¢ urzgdzenia trzymajac za przewdd przytagczeniowy.

Nie dopuszczaé do kontaktu przewodu przytgczeniowego ze zrodtami ciepta i
ostrymi krawedziami.

Przewodu przytgczeniowego nie wolno zginaé, sciska¢ ani zawigzywac.
Przewdd przytgczeniowy urzadzenia nalezy zawsze do konca rozwingé.
Nigdy nie stawia¢ urzgdzenia lub innych przedmiotéw na przewodzie
przytgczeniowym.

Aby wytgczy¢ urzadzenie z zasilania elektrycznego nalezy zawsze chwyci¢ za
wtyczke.

Przewdd zasilajgcy nalezy regularnie sprawdzac pod katem uszkodzen. 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.

Materiaty palne

Nigdy nie nalezy naraza¢ urzgdzenia na wysokie temperatury, jak np. kuchenka,
piec, otwarty ogien, urzadzenia do utrzymywania ciepta itp.

Urzadzenie nalezy czys$ci¢ regularnie, aby unikngc¢ ryzyka pozaru.

Nie przykrywac¢ urzgdzenia np. folig aluminiowg lub $ciereczkami.

Z urzgdzenia nalezy korzysta¢ uzywajgc tylko przeznaczonych do tego
materiatdw oraz przy odpowiednich ustawieniach temperatury. Materiaty,
produkty spozywcze i resztki zywnos$ci w urzadzeniu mogg sie zapalic.

Nigdy nie uzytkowac urzadzenia w poblizu palnych, tatwo zapalnych materiatow,
jak np. benzyn, spirytus, alkohol. Wysoka temperatura powoduje parowanie tych
materiatow i w efekcie stycznosci ze zrodtami zaptonu moze dojs¢ do eksplozji.
W razie pozaru, przed podjeciem odpowiednich czynno$ci gasniczych odtgczy¢
urzgdzenie od zasilania elektrycznego. Nigdy nie gasi¢ ognia woda, gdy
urzadzenie jest podtgczone do zasilania elektrycznego. Po ugaszeniu pozaru
nalezy zadbac¢ o wystarczajgcy doptyw swiezego powietrza.

Gorace powierzchnie

Powierzchnie urzadzenia podczas pracy stajg sie gorace. Istnieje niebezpiec-
zehstwo poparzenia. Wysoka temperatura utrzymuje sie takze po wytgczeniu.

Nie dotyka¢ zadnych gorgcych powierzchni urzgdzenia. Nalezy korzysta¢ z
dostepnych elementow obstugi i uchwytow.

Urzgdzenie mozna transportowac i czysci¢ tylko po zupetnym ostygnieciu.
Gorgcych powierzchni nie wolno polewac zimng wodg ani cieczami palnymi.
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* Urzadzenie moze by¢ obstugiwane tylko przez wykwalifikowany i przeszkolony
personel specjalistyczny.

* Niniejsze urzgdzenie nie moze by¢ obstugiwane przez osoby (réwniez dzieci) z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi oraz
przez osoby o ograniczonym doswiadczeniu i/lub ograniczonej wiedzy.

» Dzieci powinny znajdowac sie pod nadzorem, aby mie¢ pewnos$¢, ze nie bawig
sie one urzgdzeniem ani go nie uruchamiajg.

Bezpieczenstwo

Personel obstugujacy

Eksploatacja tylko pod nadzorem

* Urzadzenie mozna eksploatowac tylko pod nadzorem.
* Nalezy przebywac zawsze w bezposrednim sgsiedztwie urzgdzenia.

Niewtasciwe uzytkowanie

* Uzytkowanie niezgodne z przeznaczeniem lub zabronione moze prowadzi¢ do
uszkodzen urzgdzenia.

» Urzadzenie wolno uzywac tylko wtedy, gdy jego stan techniczny nie budzi
zastrzezen i pozwala na bezpieczng prace.

* Urzadzenie wolno uzywac tylko wtedy, gdy wszystkie przytacza zostaty
wykonane zgodnie z przepisami.

* Urzadzenie wolno uzywac tylko wtedy, gdy jest ono czyste.

» Stosowac wytgcznie oryginalne czesci zamienne. Nigdy nie nalezy podejmowaé
sie samodzielnej naprawy urzgdzenia.

* Nie wolno dokonywac¢ jakichkolwiek zmian lub modyfikacji urzgdzenia.
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1.3 Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Bezpieczenstwo

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

Nastepujgce uzytkowanie jest zgodne z przeznaczeniem:
— Przygotowywanie odpowiednich potraw.

1.4 Uzytkowanie niezgodne z przeznaczeniem

Uzytkowanie niezgodne z przeznaczeniem moze prowadzi¢ do szkdd na osobach i
rzeczach wywotanych przez niebezpieczne napigcie elektryczne, ogien i wysokie
temperatury. Z pomoca urzgdzenia wolno przeprowadza¢ jedynie te prace, ktore sg
opisane w niniejszej instrukciji.
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Informacje ogolne

2 Informacje ogolne

2.1 Odpowiedzialnos¢ i gwarancja

Wszystkie informacje i wskazoéwki zawarte w niniejszej instrukcji obstugi zostaty
zestawione przy uwzglednieniu obowigzujgcych przepiséw, aktualnej wiedzy
konstruktorskiej i inzynierskiej oraz naszej wiedzy, a takze naszych wieloletnich
dosdwiadczen. W przypadku zamoéwienia modeli specjalnych lub opcji dodatkowych,
oraz w sytuacji zastosowania najnowszych zdobyczy wiedzy technicznej,
dostarczone urzadzenie w pewnych okolicznosciach moze odbiega¢ od objasnien
oraz licznych rysunkéw zawartych w niniejszej instrukcji obstugi.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialno$ci za szkody i usterki wynikajgce z:
— nieprzestrzegania wskazowek,
— uzytkowania niezgodnego z przeznaczeniem,
— wprowadzania zmian technicznych przez uzytkownika,
— zastosowania niedopuszczonych czgsci zamiennych.

Zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania zmian technicznych w produkcie,
stuzgcych poprawie wiasciwosci uzytkowych urzadzenia 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 sie powielania tresci instrukcji obstugi w jakiejkolwiek formie i
w jakikolwiek sposob (takze fragmentow), oraz wykorzystywania lub / i
przekazywania jej zawartosci osobom trzecim. Naruszenia powyzszego skutkujg
obowigzkiem wyptaty odszkodowania. Zastrzegamy sobie prawo do dochodzenia
dalszych roszczen.

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.

117672 7168



€artscher

3 Transport, opakowanie i magazynowanie

Transport, opakowanie i magazynowanie

3.1 Kontrola dostawy

Po otrzymaniu dostawy nalezy niezwtocznie sprawdzié, czy urzgdzenie jest
kompletne i czy nie zostato uszkodzone podczas transportu. W przypadku
stwierdzenia widocznych uszkodzen transportowych, nalezy odméwic przyjecia
urzgdzenia lub dokona¢ przyjecia warunkowego. Na dokumentach transportowych/
liscie przewozowym firmy transportowej nalezy zaznaczy¢ zakres uszkodzen i
ztozy¢ reklamacje. Ukryte szkody nalezy zgtosi¢ bezposrednio po ich stwierdzeniu,
gdyz roszczenia odszkodowawcze mozna zgtaszac tylko w ramach obowigzujgcych
terminow reklamaciji.

W przypadku braku czesci lub akcesoridow prosimy o kontakt z naszym Dziatem
Obstugi Klienta.

3.2 Opakowanie

Prosimy nie wyrzucac¢ kartonu od urzadzenia. Moze on by¢ potrzebny do
przechowywania urzadzenia, przy przeprowadzce lub podczas wysytki urzadzenia
do naszego punktu serwisowego w razie wystgpienia ewentualnych uszkodzeh.

Opakowanie oraz poszczegodlne elementy sg wykonane z materiatdw nadajgcych
sie do recyclingu. Szczegdtowo sg to: folie i worki z tworzywa sztucznego,
opakowanie z kartonu.

Przy utylizacji opakowania nalezy przestrzega¢ przepiséw obowigzujgcych w
danym kraju. Materialy opakowaniowe nadajgce sie do powtérnego uzytku nalezy
wprowadzi¢ do recyklingu.

3.3 Magazynowanie

Opakowanie nalezy pozostawi¢ zamkniete do momentu instalacji urzadzenia, a
podczas przechowywania nalezy stosowac¢ si¢ do oznaczen umieszczonych na
zewnatrz dotyczacych sposobu ustawienia i magazynowania. Opakowanie nalezy
przechowywac tylko w nastepujgcych warunkach:

— w pomieszczeniach zamknigtych

— w otoczeniu suchym i wolnym od pytu

— zdala od $rodkéw agresywnych

— w miejscu chronionym przed $wiattem stonecznym

— w miejscu chronionym przed wstrzgsami mechanicznymi.

W przypadku dtuzszego magazynowania (powyzej trzech miesiecy), nalezy
regularnie kontrolowac¢ stan wszystkich cze$ci oraz opakowania. W razie potrzeby
opakowanie nalezy wymieni¢ na nowe.
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Parametry techniczne

4 Parametry techniczne

Wersja / wlasciwosci piecéw konwekcyjno-parowych 117672, 117669,
117670, 117671
» Seria: Silversteam
* Tryb pracy: elektryczny
* Przylgcze urzadzenia: 3 NAC
*  Funkcje:
— konwekcja
— gotowanie na parze
— gotowanie konwekcyjno-parowe
— gotowanie niskotemperaturowe
— (gotowanie Delta T
— silnik z rewersem (wirniki wentylatora)
— wytwarzanie pary metodg bezposredniego natrysku
— automatyczny 3-stopniowy system czyszczenia z programem suszenia
* Funkcja Rack Control
* Regulacja temperatury: bezstopniowo
* Rodzaj prowadnic: poprzeczne
* Praca ciggta
» Przytgcze sondy termicznej: z boku
+ Port USB
» Odcigg oparow
+ Oswietlenie wewnetrzne
*  Wyswietlacz LED:
— nawilzanie
— (gotowanie Delta T
— etapy gotowania
— temperatura rdzenia
— predkos¢ wentylatora

— program
— temperatura
— czas
+ Sterowanie: dotykowe
*  Wiasciwosci:
— Zaokraglona komora pieca
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— Wyjmowane prowadnice

Parametry techniczne

— Podwdjne przeszklenie drzwi, fatwe otwieranie drzwi wewnetrznych w

celu czyszczenia
— Oswietlenie LED w drzwiach

— Gniazdo elektryczne (500 W) do podigczenia okapu kuchennego (poza

117672)

— Szybsze nagrzewanie i ponowne nagrzewanie
— Zredukowany czas obrébki termicznej o nawet 16 %
— Doskonate rozwigzanie w przypadku mocno wypetnionych komor

+ Wazna wskazowka: Powyzej stopnia twardosci wody 5° w skali niemieckiej
zdecydowanie zalecamy podtgczenie przed wlotem odpowiedniego
zmiekczacza wody i maksymalne cisnienie wody 3 bary.

4.1 Dane techniczne

Nazwa:

Nr art.:

Materiat:

Materiat komory obrébki termiczne;j:
llo$¢ par prowadnic:

Format prowadnic:

Odstep pomiedzy parami prowadnic w mm:

Zakres temperatur od — do w °C:
Ustawianie czasu od - do w min.:

llos¢ programoéw do obrdbki termicznej:
llos¢ faz obrobki termicznej:

llo$¢ silnikow:

llos¢ stopni predkosci wentylatora:
Przytagcze wody:

Wartos¢ przytgczeniowa:

Wymiary (szer. x gt. x wys.) w mm:

Ciezar w kg:

10/68

Piec konwekcyjno-parowy
Silversteam P-5230DRS

117672

stal CrNi 18/10

stal CrNi 18/10

5

2/3 GN

74

50 - 300

0-599

99

8

1

3

3/4¢

4,8 kW /230 V /50 Hz
620 X 775 X 675 mm
59,2
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Parametry techniczne

W komplecie:
— 1ruszt 2/3 GN
— 1 blacha 2/3 GN
— 1 rura odptywowa PVC
— 1 waz doprowadzajgcy wode
— 1 waz doprowadzajacy srodek czyszczacy

Piec konwekcyjno-parowy

Nazwa: Silversteam P-5110DRS
Nr art.: 117669

Materiat: stal CrNi 18/10

Materiat komory obrébki termicznej: stal CrNi 18/10

llo$¢ par prowadnic: 5

Format prowadnic: 1/1 GN, 600 x 400

Odstep pomiedzy parami prowadnic w mm: | 74

Zakres temperatur od — do w °C: 50 - 300

Ustawianie czasu od - do w min.: 0-599

llos¢ programéw do obrdbki termiczne;j: 99

llos¢ faz obrobki termicznej: 8

llos¢ silnikow: 1

llos¢ stopni predkosci wentylatora: 3

Przytgcze wody: 3/4¢

Wartos$¢ przytgczeniowa: 7,7 KW /400 V /50 Hz
Wymiary (szer. x gt. x wys.) w mm: 885 x 835 x 675
Ciezar w kg: 91,2

W komplecie:
— 1lruszt 1/1 GN
— 1blacha 1/1 GN
— 1 rura odptywowa PVC
— 1 waz doprowadzajgcy wode
— 1 waz doprowadzajacy srodek czyszczacy
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Nazwa:

Nr art.:

Materiat:

Materiat komory obrébki termicznej:
llo$¢ par prowadnic:

Format prowadnic:

Odstep pomiedzy parami prowadnic w mm:

Zakres temperatur od — do w °C:
Ustawianie czasu od - do w min.:

llo$¢ programow do obrobki termicznej:
llos¢ faz obrobki termiczne;:

llos¢ silnikow:

llos¢ stopni predkosci wentylatora:
Przytagcze wody:

Wartos$¢ przytgczeniowa:

Wymiary (szer. x gt. x wys.) w mm:

Ciezar w kg:

W komplecie:
— 1ruszt1/1 GN
— 1 blacha 1/1 GN
— 1 rura odptywowa PVC
— 1 waz doprowadzajgcy wode

Parametry techniczne

Piec konwekcyjno-parowy
Silversteam P-7110DRS

117670

stal CrNi 18/10

stal niklowo-chromowa
7

1/1 GN, 600 x 400

74

50 - 300

0-599

99

8

3

3/4¢

12,6 kW /400 V / 50 Hz
890 x 830 x 865 mm
108,2

— 1 waz doprowadzajacy srodek czyszczacy

12/68
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Parametry techniczne

Piec konwekcyjno-parowy

Nazwa: Silversteam P-10110DRS
Nr art.: 117671
Materiat: stal CrNi 18/10
Materiat komory obrébki termiczne;j: stal CrNi 18/10
llos$¢ par prowadnic: 10
Format prowadnic: 1/1 GN, 600 x 400
Odstep pomiedzy parami prowadnic w mm: | 74
Zakres temperatur od — do w °C: 50 - 300
Ustawianie czasu od - do w min.: 0-599
llos¢ programéw do obrdbki termicznej: 99
llos¢ faz obrobki termicznej: 8
llos¢ silnikow: 2
llos¢ stopni predkosci wentylatora: 3
Przytgcze wody: 3/4¢
Wartos¢ przytgczeniowa: 17,4 kKW /400 V /50 Hz
Wymiary (szer. x gt. x wys.) w mm: 890 x 830 x 1.065
Ciezar w kg: 120,0
W komplecie:

— 1ruszt1/1 GN

— 1blacha 1/1 GN

— 1 rura odptywowa PVC

— 1 waz doprowadzajgcy wode

— 1 waz doprowadzajacy $rodek czyszczacy

Zastrzega sie prawo do wprowadzania zmian technicznych!
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Zabezpieczenia

Parametry techniczne

Piece konwekcyjno-parowe sg wyposazone w nastepujgce mechanizmy ochronne i
zabezpieczajace:

Termostat zabezpieczajagcy w komorze obrébki termicznej:

jesli temperatura w komorze obrobki termicznej osiggnie warto$¢ 350 °C,
termostat zabezpieczajgcy przerywa obwdd zasilania grzatek urzgdzenia.

OSTRZEZENIE!

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

Przetacznik stykowy drzwi urzgdzenia

przerywa prace urzadzenia w przypadku otwarcia: nastepuje wytgczenie
zaréwno systemu grzewczego, jak i dmuchawy. Po zamknieciu drzwi
urzgdzenia praca urzgdzenia jest kontynuowana.

. 4.2 Funkcje urzadzenia
PL
Piec konwekcyjno-parowy serii Silversteam z obstugg elektroniczng zaprojektowany

jest do przygotowywania i utrzymywania w cieple potraw z zastosowaniem
odpowiednich akcesoriéw. Dzieki funkcji Rack Control w rozmaitych czasach
mozna przygotowywac najrozniejsze potrawy. Automatyczny 3-stopniowy system
czyszczenia utatwia czyszczenie urzadzenia.
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4.3 Zestawienie podzespotow urzadzenia

Parametry techniczne

7 8

Rys. 1
1. Obudowa 2. Panel obstugi
3. Otwory wentylacyjne 4. Przytgcze sondy termicznej
5. Ziacze USB 6. Odcigg oparéw
7. Wentylator (2x) 8. Prowadnice
9. Drzwi 10. Uchwyt drzwi
11. NOzki (4x) z regulacjg wysokosci 12. Rynienka ociekowa
13. Ruszt 14. Pojemnik GN
15. Komora obrébki termicznej 16. Zamkniecie drzwi
17. Przetgcznik stykowy 18. Filtr wentylacyjny panelu obstugi
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5
5.1

Instrukcja montazu

Instrukcja montazu

Instalacja

& OSTROZNIE!

W przypadku nieprawidlowej instalacji, ustawienia, obstugi, konserwacji
lub przy niewlasciwym postepowaniu z urzadzeniem moze dojs¢ do
szkod na osobach i rzeczach.

Ustawienie i instalacja, jak réwniez naprawy mogg by¢ przeprowadzane
tylko przez autoryzowany serwis techniczny zgodnie z obowigzujgcym w
danym kraju ustawodawstwem.

WSKAZOWKA!

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci ani nie udziela gwarancji z
tytutu szkod, ktére mozna przypisac nieprzestrzeganiu przepiséw lub
niewlasciwej instalacji.

Miejsce instalacji

Urzadzenie zostato zaprojektowane do pracy w pomieszczeniach zamknietych i
nie moze by¢ uzywane na zewnatrz lub narazane na zte warunki atmosferyczne.

Z urzgdzenia mozna korzystac tylko w odpowiednio wentylowanym
pomieszczeniu, aby unika¢ nadmiernego gromadzenia sie w powietrzu
szkodliwych dla zdrowia substanciji.

Zalecamy ustawienie urzadzenia pod okapem lub odprowadzanie gorgcych
oparéw i zapachéw z komory obrébki termicznej na zewnatrz.

Podtoze pod urzadzeniem musi mie¢ nosnos¢ odpowiednig do ciezaru
urzgdzenia z maksymalnym obcigzeniem.

Ustawi¢ urzgdzenie na stabilnej, rownej, suchej i wodoodpornej powierzchni
odpornej na wysokg temperature.

Miejsce ustawienia musi by¢ fatwo dostepne i wystarczajgco obszerne, aby
mozliwa byta swobodna obstuga urzgdzenia.
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* Urzadzenie musi by¢ przetransportowane do miejsca instalacji w postaci
zapakowanej, na wiasnej palecie drewniane;.

» Transport musi odbywac sie z uzyciem wozka paletowego, przy zachowaniu
wszystkich Srodkow ostroznosci, aby unikng¢ przewrdcenia sie urzgdzenia.
Takze po uptywie okresu uzytkowania piec nalezy transportowa¢ na palecie i
przenosi¢ z najwyzszg ostroznoscig, aby unikngc ryzyka przewrdcenia sie.

Instrukcja montazu

Rozpakowanie / ustawienie

* Usungc¢ opakowanie zewnetrzne (drewniang skrzynie i / lub karton) i zutylizowaé
je zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w kraju instalacji.

A OSTROZNIE!

Niebezpieczenstwo uduszenia sie!

Uniemozliwi¢ dzieciom dostep do materiatéw opakowaniowych, takich jak
worki plastikowe i elementy styropianowe.

* Sprawdzi¢, czy urzgdzenie jest nienaruszone.

* Przed ustawieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢ wymiary i doktadng pozycje
przytaczy elektrycznych, wodnych i odciggu oparéw. PL

* Urzadzenie nalezy ustawi¢ poziomo,
w tym celu wysokos¢ regulowanych
nézek ustawia sie za pomoca
poziomicy, jak pokazano na rys. 2.
UWAGA!

Roéznice wysokosci lub pewne
nachylenie moga negatywnie
wplynaé na funkcjonalnosé
urzadzenia.

Rys. 2

« Jesli na urzadzeniu znajduje sie folia ochronna, nalezy jg zdjg¢. Folie ochronng
nalezy zdejmowac¢ powoli, aby nie pozostaty resztki kleju. Ewentualne resztki
kleju usung¢ odpowiednim rozpuszczalnikiem.
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» Nalezy uwazaé, aby nie uszkodzi¢ tabliczki znamionowej oraz wskazéwek
ostrzegawczych na urzgdzeniu.

*  Wyjac¢ z urzadzenia akcesoria, wszystkie materiaty informacyjne i torebki
plastikowe.

Instrukcja montazu

« Sprawdzi¢, czy otwory wentylacyjne i odcigg oparéw nie zostaty w jakikolwiek
sposob zablokowane.

» Urzadzenie nalezy ustawic¢ tak, aby przylgcza byty tatwo dostepne w celu
szybkiego odtaczenia, jesli pojawi sie taka potrzeba.

* Nigdy nie ustawia¢ urzgdzenia bezposrednio przy Scianach, murkach, $ciankach
dziatowych, meblach kuchennych lub innych powtokach, ktére sg wykonane z
materiatow palnych. Nalezy skrupulatnie przestrzega¢ obowigzujgcych
przepisow przeciwpozarowych.

» Zachowac odstep minimalny 50 mm

e e e e e z tytu i po bokach pomiedzy
o urzgdzeniem a scianami lub innymi
] przedmiotami (rys. 3).
* Pomiedzy lewa strong urzgdzenia a
150

50
0

$ciang lub innymi przedmiotami
nalezy zachowac¢ odstep 500 mm,
aby méc przeprowadzi¢ wygodnie

00 instalacje | konserwacje urzadzenia.

Rys. 3

+ Jesli zachowanie podanego odstepu minimalnego jest niemozliwe, nalezy
zastosowac¢ odpowiednie srodki zabezpieczajgce (np. folie¢ z materiatu
odpornego na wysokg temperature), ktére zapewnig utrzymanie temperatury
Sciany w bezpiecznym przedziale (do 60°C).
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* Nalezy zadbac o to, aby przytagcze do wody pitnej znajdowato sie w poblizu
urzadzenia.

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

» Zamocowac zatgczony waz
doprowadzajgcy wode do elementu
przytgczeniowego (3/4“) urzgdzenia.
Zigcze znajduje sie z tytu po prawej
stronie pod urzadzeniem (rys. 4).

= t » Drugi koniec weza cisnieniowego
wody podtgczy¢ do instalacji zimnej
wody i zamontowa¢ zawor
zamykajacy i filtr pomiedzy nimi.

* Upewnic sie, ze zawdr zamykajgcy
jest zamontowany w miejscu w
kazdej chwili tatwo dostepnym dla

Rys. 4 uzytkownika.

UWAGA!

Cisnienie hydrauliczne wody powinno wynosi¢ max. 3 bary.

Instrukcja montazu

Przytacze wody

Jesli cisnienie wody w sieci jest wigksze, przed urzadzeniem nalezy
zainstalowac reduktor cisnienia.

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

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

UWAGA!

Przy twardosci wody powyzej 5° d.H (w skali niemieckiej) przed
urzgdzeniem musi by¢ zainstalowane odpowiednie urzadzenie
zmiekczajgce wode.
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Instrukcja montazu

Podtaczenie do odptywu

Rys. 5

= Aby zapewni¢ odptyw cieczy z komory
/" e obrébki termicznej, urzgdzenie jest
A wyposazone w odptyw wody.
. ‘ Ztacze (A, rys. 5) znajduje sie na dole
>/ po prawej stronie na tylnej Scianie
Tl urzadzenia i ma $rednice 32 mm.
[ \\.1_1 t / Podtaczy¢ zataczong rure odptywowg
A e PVC do ztgcza A i potgczy¢ jg z
| odpowiednim wezem, ktéry musi byé
| P poprowadzony do systemu
"™’ odptywowego.

Podtaczenie elektryczne

Przed podtgczeniem urzgdzenia do zasilania elektrycznego nalezy upewni¢ sie,
ze warto$ci napiecia i czestotliwo$ci widniejace na tabliczce znamionowej
pokrywajg sie z danymi istniejgcej instalacji elektrycznej. Urzadzenie podtgczy¢
tylko, jezeli powyzsze dane sg ze sobg zgodne!

Dopuszcza sie tolerancje napiecia nieprzekraczajacg £ 10%.

W celu bezposredniego podtgczenia urzadzenia do zasilania elektrycznego,
pomiedzy urzgdzeniem a instalacjg elektryczng nalezy zamontowac,
odpowiednio do mocy, mechanizm umozliwiajgcy odtgczenie od instalacji.
Odpowiednio do wskazéwek instalacyjnych, styki takiego mechanizmu muszg
mie¢ wtasciwy odstep zapewniajgcy petne roztgczenie w odniesieniu do
warunkow dla kategorii przepieciowej Ill. Mechanizm roztgczajgcy nalezy
zainstalowac tak, aby w kazdej chwili byt dostepny dla obstugi.

Wytacznik gtéwny, do ktérego podtgczona jest wtyczka sieciowa kabla
zasilajgcego ustawi¢ w pozyciji ,0” (zero). Zleci¢ wykwalifikowanemu
personelowi sprawdzenie, czy przekroj kabla odpowiada mocy pobieranej przez
urzgdzenie.

Urzadzenie 117672 jest fabrycznie wyposazone w kabel przytgczeniowy i
wtyczke sieciowg (jednofazowe 230 V).

Aby podtgczy¢ urzgdzenie do pradu wystarczy wtozy¢ wtyczke do uziemionego
gniazda pojedynczego.

Urzadzenie nalezy ustawi¢ tak, aby wtyczka sieciowa byta tatwo dostepna w

celu szybkiego odtgczenia urzadzenia od zasilania elektrycznego, jesli pojawi
sie taka potrzeba.
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+ Obwodd pradu z gniazdem musi by¢ zabezpieczony przez przynajmniej 16A.
Urzadzenie podtgczy¢ tylko bezposrednio do Sciennego gniazda zasilajgcego,
nie uzywac zadnych rozgateznikéw ani gniazd wielokrotnych.
OSTRZEZENIE!

Urzadzenie jest dostarczane z certyfikowanym kablem przylaczeniowym i
wtyczka: nie wolno przy nich manipulowac ani ich zmienia¢.

Instrukcja montazu

Polaczenie wyrownawcze potencjatow
» Potaczenie wyréwnawcze potencjatéw miedzy réznymi urzadzeniami nalezy

wykonac¢ na zacisku potgczeniowym oznaczonym nastepujgcym symbolem .
» Zacisk potgczeniowy znajduje sie z tytu urzadzenia.

» Zacisk ten umozliwia podtgczenie przewodu do wyréwnania potencjatéw o
przekroju od 4 mm?2 do 10 mmz2.

Regulacja kotka zamykajacego drzwi

Po ustawieniu urzadzenia w przewidzianym do tego miejscu nalezy sprawdzic¢

zamykanie i pozycje uszczelek drzwiowych na komorze obrébki termicznej.
” Mozna wyregulowac glebokos¢ kotka
zamykajgcego, aby podczas pieczenia

- komora pieca byta dobrze zamknieta.

Mozliwa jest regulacja nacisku drzwi
. < wywieranego na uszczelke. Aby zwiekszy¢
A nacisk kotek nalezy dokreci¢, lub odkrecic,
aby nacisk zmniejszy¢ (rys. 6).
Rys. 6

Po regulacji srube nalezy ponownie dokreci¢, zwracajac przy tym uwage, aby
kotwica blokujgca zamka byta skierowana na dot.

5.2 Kontrole i test odbiorczy

Kontrole przed uruchomieniem

Przed uruchomieniem urzgdzen elektrycznych nalezy starannie przeprowadzic¢
wszystkie wymagane kontrole, na podstawie ktérych mozna potwierdzi¢ zgodnosé
urzgdzenia i jego instalacji z obowigzujgcymi przepisami i danymi technicznymi
oraz zaleceniami dotyczacymi bezpieczenstwa.

Muszg by¢ spetnione nastepujgce warunki:

— Temperatura w miejscu instalacji musi wynosic¢ powyzej + 4 °C.
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— Komora obrdbki termicznej musi by¢ pusta.

— Wszystkie elementy opakowania muszg by¢ catkowicie usuniete, tgcznie
z folig ochronng na Scianach zewnetrznych.

— Otwory wentylacyjne nie moga by¢ zastoniete ani zatkane.

— Czesci zdemontowane podczas instalacji urzadzenia muszg by¢
ponownie zamontowane do urzadzenia.

— Wylacznik gtéwny instalacji elektrycznej musi byé wytaczony, a zawoér
odcinajgcy wode przed urzgdzeniem musi by¢ otwarty.

Instrukcja montazu

Pierwsze uruchomienie

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

Wigczy¢ urzadzenie za pomocg przycisku wh./wyt. (1, Rys. 7).
Ustawi¢ cykl gotowania/pieczenia z nastepujagcymi parametrami:
Czas: 10 minut
Temperatura: 150 °C
Nawilzanie: 5%

Kontrola przy odbiorze

Przy odbiorze musza by¢ spetnione nastepujgce warunki:

— Oswietlenie wewnetrzne wigcza sie przez wcisniecie odpowiedniego
przycisku (3, Rys. 7) a nastepnie wylacza sie automatycznie po 45
sekundach, jesli nie zostato wylgczone juz wczesniej przez ponowne
wcisniecie przycisku.

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

— W urzadzeniach z dwoma wentylatorami silniki majg ten sam kierunek
obrotow.

— Silniki wentylatoréw automatycznie zmieniajg kierunek obrotow co 3
minuty (czas zalezy od czasu obroébki termicznej)

— Po ustawieniu nawilzania woda wyptywa z weza wody w komorze
obrobki termicznej w kierunku wentylatora.

— Na koniec cyklu gotowania/pieczenia przez ok. 15 sekund stycha¢ sygnat
dzwiekowy. Po kilku sekundach automatycznie sie on wytgcza.
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Instrukcja uzytkowania

6 Instrukcja uzytkowania

A OSTRZEZENIE!

Ryzyko poparzenia!
Podczas pracy obudowa i drzwi urzadzenia stajg si¢ bardzo gorace i
pozostajg gorace przez jakis czas po wytaczeniu.
Nigdy nie dotyka¢ urzadzenia podczas pracy i bezposrednio po jego
wytgczeniu.
Drzwi urzgdzenia otwiera¢ i zamykac tylko za pomocg uchwytu
drzwiowego.
Do obstugi uzywac¢ tylko przewidzianych do tego elementéw obstugi.
Przy otwieraniu drzwi urzgdzenia moze wydostawac sie goraca para.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia nalezy zachowywac wyjatkowg
ostroznos¢: drzwi urzgdzenia nalezy otwiera¢ w dwu etapach: na 4-5
sekund pozostawi¢ poétotwarte (3-4 cm), i dopiero potem otworzy¢ je

catkowicie.
Podczas pracy ruszt i pojemniki na potrawy staja sie bardzo gorace i
pozostajg gorace przez jakis czas po zakonczeniu procesu
gotowania/pieczenia.

Do wyjmowania gorgcych pojemnikéw z potrawami uzywac rekawic
ochronnych lub Scierek do naczyn.

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

* W poblizu urzadzenia nigdy nie nalezy pozostawia¢ tatwopalnych materiatow.
Niebezpieczenstwo pozaru!

» Nie umieszczaé w piecu konwekcyjno-parowym palnych przedmiotéw ani
artykutdw spozywczych zawierajgcych alkohol: moze dojs¢ do samozaptonu i
pozaru, ktére mogg spowodowac wybuchy.

* Unikac¢ solenia potraw we wnetrzu komory obrébki termicznej. Jesli nie mozna
tego unikngé, urzgdzenie nalezy mozliwie szybko oczyscic¢, w przeciwnym razie
moze dojs¢ do uszkodzenia komory obrébki termiczne;.

* W przypadku uszkodzen lub peknie¢ szklanych elementow (drzwi urzadzenia),
nalezy je niezwtocznie wymieni¢. W tym celu skontaktowac sie z serwisem.

* W przypadku nieuzywania urzgdzenia (np. 12 godzin) drzwi urzgdzenia nalezy
pozostawi¢ otwarte.

* W przypadku dtuzszego nieuzywania (np. kilka dni), zamkng¢ doptyw wody i
odfgczy¢ urzgdzenie od zasilania elektrycznego.
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» Jesli piec konwekcyjno-parowy ma byé umieszczony na innym piecu
konwekcyjno-parowym lub na odpowiedniej podstawie, nie zaleca sie
stosowania prowadnic wyzszych niz te, w ktérych uzytkownik moze zajrze¢ do
wnetrza pojemnika.

Z przyczyn bezpieczenstwa po instalacji urzgdzenia konieczne jest

umieszczenie na urzgdzeniu na wysokosci 1600 mm od podtogi
naklejki ,,Ryzyko poparzenia! Goraca ciecz w pojemniku!“, kt6ra
znajduje sie w zakresie dostawy.

Instrukcja uzytkowania

* Podczas grillowania lub pieczenia produktéw spozywczych na kratce konieczne
jest umieszczenie na poziomie ponizej lub na dnie komory obrébki termicznej
pojemnika do zbierania ttuszczu lub sokéw.

* Aby zapewnic¢ idealng i rbwnomierng obrdbke termiczng potraw, zalecamy
uzywanie nie za wysokich blach, pojemnikéw GN lub form do pieczenia, aby
zapewni¢ dobrg i odpowiednig cyrkulacje powietrza. Pomiedzy gérng blachg a
potrawami musi by¢ zachowany odstep co najmniej 2 cm.

* Nie nalezy przepetnia¢ blach ani pojemnikéw, a produkty do obrébki nalezy
rozktadaé rGwnomiernie, aby osiggng¢ zadowalajgcy rezultat.

* Nalezy zwracaé uwage na prawidtowe uzycie sondy termicznej: Wprowadzié¢
sonde termiczng w najgrubszym punkcie produktu spozywczego, od gory w dét,
do momentu osiagniecia przez koncéwke sondy termicznej srodka produktu.

» Jesli zajdzie potrzeba ingerencji w potrawe podczas obrébki termicznej, drzwi
urzgdzenia nalezy otwierac na tak krotko, jak to mozliwe, aby zapobiec
spadkowi temperatury w komorze do takiego stopnia, ze pogorszytby sie wynik
obrébki termicznej.

+ Aby skompensowac skutki utraty ciepta, zalecamy wstepne podgrzanie
urzgdzenia.
WSKAZOWKA!
Przed gotowaniem / pieczeniem rozgrzac¢ urzadzenie do temperatury o 20-
25% wyzszej niz wlasciwa temperatura gotowania / pieczenia. Po
osiagnieciu temperatury nagrzewania wstepnego mozna zatadowac
urzadzenie.

Temperature nalezy wéwczas cofnaé na temperature przewidziang do
przygotowania dania.

Zalecenia dot. przygotowywania potraw

Pieczenie

Aby osiggng¢ zadowalajacy efekt przy przygotowywaniu pieczeni zalecamy, aby
pieczen potozy¢ na kratce w celu zapewnienia rownomiernego pieczenia od gory i
od dotu, bez koniecznosci obracania produktu podczas procesu pieczenia. Aby
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zebrac Sciekajacy z pieczeni ptyn, na wysokosci prowadnic pod kratkg z pieczenig
nalezy umiescic tace ociekows.

Instrukcja uzytkowania

Grillowanie

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

Podczas procesu grillowania urzagdzenie musi by¢ 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 nattuscic¢ olejem, tak
aby olej wsigkt w butke tartg. Produkty wstepnie usmazone, gteboko mrozone mogg
by¢ smazone takze bez dodatkowego oleju.

Uzywac aluminiowych form do pieczenia z powtokg nieprzywierajaca lub
specjalnych koszy do smazenia. Urzadzenie ustawi¢ na wentylacje z otwartym
zaworem spustowym, ze Srednig temperaturg 250 °C i wentylacjg pomiedzy 4 a 6.

. , . . . PL
Zalecenia dot. rownomiernego procesu pieczenia .

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

Stosowanie wtasciwych form do pieczenia / blach podnosi réwnomierno$¢ 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 szczegdlnie migkkiego i smacznego miesa, a
jednoczesnie ograniczy¢ mozliwos¢ psucia sie produktu.

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¢ maksymailnie 3
°C - 5 °C wyzsza, niz zadana temperatura rdzenia w produkcie. Np.: dla sredniej
wielkosci fileta (60 °C w rdzeniu) nalezy ustawi¢ temperature urzadzenia na 63 °C.
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Pasteryzowanie w pojemniku

Instrukcja uzytkowania

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

W zaleznosci od typu produktu, wielko$ci pojemnika i ilodci produktu w jego
wnetrzu, czas potrzebny do osiggniecia temperatury rdzenia moze by¢ rézny.
Zalecamy uzycie sondy termicznej w pojemniku probnym (przez otwor w pokrywce,
aby wprowadzi¢ sonde termiczng), aby odczyta¢ temperature catej wtozonej do
pieca partii.

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

6.1 Obstuga

Przygotowanie urzadzenia

1. Przed uruchomieniem nalezy oczysci¢ wewnatrz i z zewnatrz urzgdzenie, a
takze akcesoria, zgodnie ze wskazéwkami w rozdziale 6 ,,Czyszczenie“.

2. Doktadnie osuszy¢ umyte powierzchnie i elementy.

3. Przed pierwszym uruchomieniem nalezy sprawdzi¢ poprawno$¢ montazu,
stabilnos¢, wypoziomowanie urzadzenia oraz wykonanie wszystkich podtaczen.

Uruchamianie urzadzenia

1. Wigczy¢ urzadzenie za pomoca przycisku wt./wyt. (1, Rys. 7) na panelu obstugi.

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

Panel obstugi urzgdzenia wyposazony jest w regulator obrotowy (4, Rys. 7). Aby
ustawi¢ potrzebne parametry nalezy obracac regulator obrotowy, aby potwierdzi¢
ustawione wartosci nalezy go wcisngc.

Aby wyréwnac utrate ciepta podczas otwierania drzwi urzadzenia przy wkfadaniu
produktow spozywczych, zaleca sie wstepne nagrzanie (Rozdziat ,,Pieczenie
reczne/Ustawianie automatycznego nagrzewania wstepnego®).
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Instrukcja uzytkowania

Elementy obstugi

1

A B
2

C 3

4

Rys. 7
01 Przycisk WL/Wyt. B  Pole obstugi ,Ksigzka kucharska”
A Pole obstugi ,Reczny” 2 Ekran HOME
C Pole obstugi przyciskow 3 Przycisk oswietlenia

funkcyjnych
4  Regulator obrotowy
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Instrukcja uzytkowania

Ekran startowy

Poniedziatek, 21 grudzieri 2020

tSartscher

14:29

LT
11

9 RECZNY

=

KSIAZKA
KUCHARSKA

MAKARON | RIZ MIESO RYBY
“
DROB CHLEB WARZYWA
S~
‘ S—
\' —
SLODYCZE RACK CONTROL

Rys. 8
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Instrukcja uzytkowania
Piktogramy na ekranie do pieczenia recznego

sss Tryb pieczenia konwekcyjny |-r%| Zawor spustowy wilgotnosci

zamkniety
( Tryb pieczenia | ¥ | Zawor spustowy wilgotnosci
) konwekcyjno-parowy ‘ otwarty
Tryb pieczenia na parze - Procent wilgotnosci wzgledne;j
Tryb utrzymywania M Przycisk odblokowywania:
temperatury umozliwia zmiane programu

Wskaznik programu
Zmienionego przez
uzytkownika lub nowy
program

USTAWIENIE programu

mozna kontrolowa¢ podczas
procesu pieczenia PL

Przycisk recznego nawilzacza
powietrza

\
.

d

(dostepne tylko od drugiego s

‘ Automatyczne schiodzenie
etapu pieczenia)

Tryb Komunikat
Tryb Wedzenie

@ Czas / Timer

Tryb z sondg termiczng

ﬁ; Tryb delta-T

Przycisk zaprogramowanego
wczesniej uruchomienia

Przycisk Home: powrét do
strony startowej

D EE e
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Ekran HOME

1. Wigczy¢ urzgdzenie za pomoca przycisku wt./wyt. (1, Rys. 7).
Na wyswietlaczu pojawia sie ekran HOME (2, Rys. 7).

2=
g

MAKARON | RIZ

A =
[ KSIAZKA

E

DROB

CHLEB

P
|

SLODYCZE

|
|
Rys. 9

[+

RACK CONTROL

@)

Instrukcja uzytkowania

2. Wybra¢ program sposréd ,Reczny” A
(Rys. 9) lub w spisie ,Ksigzka
kucharska“ B (Rys. 9).

Spis ,Ksigzka kucharska“ (B) obejmuje

programy pieczenia, ktére sg posortowane

wedtug typéw produktéw, jak np. mieso.
warzywa, desery itd.

Naciskajgc na pole obstugi C (Rys. 9)

uzyskujemy dostep do menu ,Funkcje”

(np. tworzenie, importowanie i

eksportowanie programow pieczenia,

funkcja Rack Control, Easy Service itd.)
oraz do ustawienh systemowych
urzgdzenia.

WSKAZOWKA: Niektore z tych funkgji
s3 chronione hastem i dostepne
wytacznie dla serwisanta.

Komunikacja z panelem dotykowym

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

piktogram.

1. Nacisnaé na odpowiednie pole, aby zmieni¢ parametry procesu pieczenia, jak
np. temperature i obrécié regulator obrotowy (4, Rys. 7), az pojawi sie zadane
ustawienie temperatury.

2. Zatwierdzenie zmiany nastepuje przez ponowne kliknigcie na parametr lub
przez wcisniecie regulatora obrotowego (4, Rys. 7).

6.2 Proces pieczenia

Pieczenie reczne

Ze strony ekranu HOME poprzez nacisniecie na pole obstugi ,Reczny” (A, Rys. 7)
uzyskuje sie dostep do ekranu ustawien parametréw procesu pieczenia.

30/68
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W procesie pieczenia ,Reczny” mozliwe jest ustawienie urzgdzenia na pojedynczy
proces pieczenia z jednym lub kilkoma etapami pieczenia i/lub ustawienie
programu pieczenia oraz zapisania go w spisie ,Ksigzka kucharska”.

Instrukcja uzytkowania

Ustawienie automatycznego
nagrzewania wstepnego

Za pomoca funkcji ,Nagrzewanie wstepne”
urzgdzenie jest nagrzewane, zanim do
2 komory pieca zostang wprowadzone
l 5 0 (o] potrawy przeznaczone do pieczenia.
Iz] Jesli urzadzenie ma temperature wyzszg
niz podana przy nagrzewaniu, wowczas

/ﬁ‘ @ 5 7 ’ jest ono automatycznie schtadzane do

potrzebnej temperatury.

,Nagrzewanie wstepne” jest ustawione
|-¢-| * D|:] automatycznie, jednak mozliwa jest
[l zmiana tej funkciji, jesli po wcisnieciu
przycisku ,Start” klikniemy na wyswietlang
temperature.

Poza tym mozna aktywowac¢ lub
dezaktywowac te funkcje naciskajgc
przycisk 1 (Rys. 10) w prawo lub w lewo.
WSKAZOWKA: Automatyczne
nagrzewanie wstepne nalezy
przeprowadzac przy pustej komorze
pieca.

1]
om | |

Ustawianie trybu pieczenia

Przycisk 2 (Rys. 10) jest ustawiony sss ($s

fabrycznie na tryb pieczenia Konwekcja. ’

Naciskajac na ten przycisk mozna zmieni¢ | KONWEKCIA KOMBINOWANY NA PARZE
tryb pieczenia na Konwekcyjno-parowy —_—
lub Pieczenie na parze. Poza tym mozna 1‘- . —
ustawic tryby pieczenia Utrzymywanie :
temperatury, Komunikat lub Wedzenie

(Rys.11). Rys. 11

~

HOLD WEDZENIE KOMUNIKAT

Tryb pieczenia: Konwekcja, pieczenie na parze lub pieczenie
konwekcyjno-parowe

Ustawienie temperatury pieczenia
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Instrukcja uzytkowania

Naciskajgc przycisk 3 (Rys. 10) mozna ustawi¢ temperature w komorze pieca.
Temperatura, ktérg mozna ustawi¢ zmienia sie w zaleznosci od wybranego trybu

pieczenia.

Ustawienie timera / sondy termicznej / Delta-T

/a“ 4 Tryb pieczenia z
a .
sondg termiczng

ﬁ 4b  Tryb pieczenia AT
AT

Zawor spustowy

|+H—| 6a zamkniety
6b Zawor spustowy
| » | otwarty

32/68

Po wybraniu Zgdanego trybu pieczenia
mozna piec ,ha czas” lub z pomocg sondy
termiczne;.

Za pomoca przycisku 5 (Rys. 12) mozna
ustawi¢ timer (Countdown). Czas
podawany jest w minutach (1h 30" = 90
minut). Po uplywie ustawionego czasu
stychac sygnat dzwigkowy i proces
pieczenia zostaje zatrzymany.

Jesli nie ustawiono czasu, proces
pieczenia przebiega w sposob
,nieskonczony” (NIESKONCZONY);
urzgdzenie piecze dalej, az nastagpi reczna
interwencja uzytkownika, aby zatrzymaé
proces pieczenia.

Zamiast tego podczas pieczenia z sondg
termiczng mozliwy jest wybdr pomiedzy
trybem pieczenia z sondg termiczng (4a) a
trybem pieczenia AT (4 b). Wybor
pomiedzy tymi trybami pieczenia
umozliwia dokfadniejsze pieczenie potraw.
Wiecej informacji mozna znalez¢ w
rozdziale ,Sonda termiczna i tryb
pieczenia AT”".

Ustawienie zaworu spustowego
wilgotnosci

Tylko w trybie pieczenia Konwekcja
mozliwe jest reczne ustawienie otwierania
(6b) lub zamykania (6a) zaworu
spustowego wilgotnosci. Gdy zawor
spustowy jest otwarty, wilgoc¢ jest
odprowadzana z komory pieca, przez co
osuszana jest komora pieca i potrawy.
Wcisng¢ przycisk 6 (Rys. 12), aby
otworzy¢ lub zamkng¢ zawor spustowy.
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Ustawienie wzglednego procentu pary

Instrukcja uzytkowania

Tylko w trybie pieczenia konwekcyjno-
parowym istnieje mozliwos¢ ustawienia
procentu wilgotnosci, ktéry urzgdzenie
bedzie utrzymywac¢ podczas procesu

Ss 1 2 00° pieczenia.

1. Aby ustawic potrzebny stopien

@ wilgotnosci, wcisngé przycisk 7 (Rys.

13) i ustawi¢ wartosc¢.
it

!

30%

Rys. 13
Ustawianie predkosci wentylatora

W trybach pieczenia ,Konwekcyjno- PL
parowy” i ,Konwekcyjny” mozna zmieni¢
parametry predkosci wentylatora.

W trybie pieczenia ,Pieczenie na parze”

ss l 2 0 0 O ustawienie to jest automatyczne.

Silniki wentylatoréw maja za zadanie
@ I N F réwnomierne rozprowadzanie ciepta w

™ ! .!

komorze pieca, aby osiaggng¢ rownomierny
stopien pieczenia i przyrumieniania potraw

"y

o na réznych ptaszczyznach.

30% * .D 1. Aby ustawi¢ predkos¢ wentylatora,
nacisngc¢ przycisk 8 (Rys. 14) i wybrac
zadane ustawienie.

Rys. 14
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Tryb utrzymywania temperatury (HOLD)

Zadaniem trybu utrzymywania temperatury

HOLD jest utrzymywanie potraw w

temperaturze, ktéra odpowiada
higienicznym wymogom bezpieczenstwa
(> 65 °C), nie zmieniajgc punktu pieczenia
w rdzeniu produktu.

l 7 0 (o] Tryb ten jest stosowany zazwyczaj na
koniec nocnego procesu pieczenia, aby

Instrukcja uzytkowania

utrzymacé upieczone potrawy w
@ I N F odpowiedniej temperaturze do czasu
powrotu uzytkownika.

. 20%

temperatury zalecamy nie zmienia¢
BD 100%.
ﬁ @ @ 2. Aby zmieni¢ etap pieczenia w trybie

predkosci wentylatora w tym trybie.
Rys. 15 utrzymywania temperatury nalezy

o4

W trybie utrzymywania temperatury
* wilgotno$¢ ustawiona jest fabrycznie na
B D 20% oraz predkos¢ wentylatora na 1.
1. Przy przygotowywaniu pieczeni
wilgotnos¢ nalezy ustawi¢ pomiedzy
20% a 35%, przy obgotowywaniu lub
wcisng¢ przycisk Tryb-pieczenia (2,
Rys. 10) i wybra¢ symbol
UTRZYMYWANIE TEMPERATURY

W celu efektywnego utrzymywania
=l I
+| v I
: duszeniu potraw pomiedzy 90% a
(Rys. 15).

34/68 117672



Instrukcja uzytkowania

Tryb Wedzenie

& !200°
11O INF

M [ o

Rys. 16

€artscher

Aby przeprowadzi¢ proces wedzenia w
komorze pieca, niezbedne jest dodatkowe
wyposazenie o nazwie "Smoker” (nie
nalezy do zakresu dostawy!). Musi by¢
ono wprowadzone do komory pieca na
blasze do pieczenia, na poczatku etapu
pieczenia.

W przypadku, kiedy program pieczenia po
wedzeniu przewiduje kolejny etap
pieczenia, wyposazenie dodatkowe
~Smoker” nalezy usung¢ z pieca.
WSKAZOWKA: Nalezy postepowaé
zgodhnie z instrukcja obstugi do
wyposazenia dodatkowego, méwiaca o
potaczeniu i uzyciu sprzetu do
wedzenia.

Po uruchomieniu procesu pieczenia za
pomocg przycisku START (Rys. 16)
urzgdzenie bedzie prosi¢ o wprowadzenie
sprzetu do wedzenia przed rozpoczeciem
etapu wedzenia. Na koniec tego etapu
urzgdzenie bedzie wymagac usuniecia
sprzetu do wedzenia. Obydwa procesy
muszg by¢ potwierdzone przez
uzytkownika. Dopiero po potwierdzeniu
urzgdzenie przechodzi do kolejnego etapu
pieczenia.

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 pieca.

Proces wedzenia moze odbywac sie zaréwno na zimno, jak i na gorgco, w
zaleznosci 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 schtodzenie komory pieca poprzez

umieszczenie w niej lodu.

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

117672
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Tryb Komunikat

I|! 1

= O INF

Wprowadz komunikat...

+ 0

| smnr

Rys. 17

Instrukcja uzytkowania

Tryb pracy ,Komunikat” stuzy do
sterowania etapami pieczenia poprzez
komunikaty, ktére petnig funkcje notatek
uzytkownika.

Ustawienie to moze by¢ uzyte w kazdym
programie pieczenia, aby uzytkownik miat
opis catego procesu pieczenia, ktory
wymaga interwencji recznej.

Tryb pracy ,Komunikat” wybierany jest
sposrod rodzajow pieczenia w nowym
etapie pieczenia.

W wyswietlanym menu na ekranie nalezy
wpisa¢ zadany komunikat (np. nacig¢
skore ...) oraz zgdany czas.

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

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

Jesli wybrany jest tryb pracy "Komunikat”, mozna wybra¢ komunikat z istniejgcej
listy komunikatéw oraz go dodac, lub napisa¢ nowy komunikat. Komunikat jest
zarzgdzany podobnie jak etap pieczenia.
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1. Po ustawieniu zgdanych parametréw pieczenia wcisng¢ przycisk START (9,
Rys. 18), aby uruchomi¢ proces pieczenia.

Instrukcja uzytkowania

Uruchomienie i zatrzymanie procesu pieczenia

Urzgdzenie zacznie pracowac w trybie

] wstepnego nagrzewania, jesli zostat on
+ ' START wczesniej wybrany. W przeciwnym razie
wchodzi ono bezposrednio w tryb
pieczenia.

Gdy zostanie wcisniety przycisk
“Personalizacja zaawansowana” (Rys. 19),
mozna wybrac recznie konkretny etap
poczgtkowy pieczenia lub zmieni¢ go na
etap pieczenia innego trybu pieczenia,
wybierajgc ten etap pieczenia i
zatwierdzajgc go przyciskiem START.

| STOP
0 Proces pieczenia trwa, az uptynie

i ustawiony czas lub do osiggnigcia
Rys. 18 temperatury w rdzeniu produktu w trybie
pieczenia z sondg termiczna.

Ol

+| ks
ED
i
“©
v

N
EID
&

©
v

Jesli czas ustawiony jest na ,NIESKONCZONY”, konieczne jest reczne przerwanie
procesu pieczenia.

2. W tym celu nalezy wcisna¢ przycisk STOP (10, Rys. 18).
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Programy pieczenia

Instrukcja uzytkowania

Spersonalizowane programy pieczenia 4P BARANINA PIECZONA

Tworzenie wiasnych, spersonalizowanych
programow, ktére obejmujg do 9 réznych
etapow pieczenia plus nagrzewanie
wstepne, jest mozliwe i proste.

Kazdy etap pieczenia przedstawiony jest

O]
za pomocg trybu pieczenia (konwekcja,
pieczenie konwekcyjno-parowe, pieczenie m

na parze, itd.) z charakterystycznymi a5 | 2700
parametrami czasu, wilgotnosci, gss P —— 1
wentylacji itd. S 70% Ill,

Przykfad: Dla pieczeni mozliwe jest p) l‘ 155° @ 20 ‘
stworzenie programu pieczenia, ktéry sss
1 4

zawiera nastepujgce etapy pieczenia: @) 30% -ll‘
— obsmazanie )
_ pi eczenie ~ Personalizacia zaawansowana

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

Wyjatek stanowi etap utrzymywania temperatury, ktéry moze by¢ ustawiony na
,NIESKONCZONY”, aby pézniej byé wykorzystanym do jednego lub kilku kolejnych
etapow pieczenia. Etapy te jednak muszg by¢ uruchomione recznie, jak np. w
przypadku pieczenia nocnego niektérych typéw pieczeni, gdy preferuje sie, aby po
powrocie uzytkownika, tzn. po etapie utrzymywania temperatury zostaty one
dodatkowo zrumienione.

1. Aby przejs¢ z jednego etapu pieczenia do drugiego, nalezy trzymac wcisniety
zadany numer etapu pieczenia lub wybraé¢ zgdany numer etapu pieczenia za
pomocg strzatek i wcisngé przycisk START.
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Istnieje mozliwo$¢ uruchomienia programu zaczynajac od okreslonego etapu

pieczenia (innego niz ustawiony):

2. Po wybraniu programu wcisng¢ przycisk “Personalizacja zaawansowana” i za
pomocg strzatki przejs¢ do zgdanego etapu pieczenia.

3. Wocisng¢ przycisk START, aby program pieczenia rozpoczaé 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”.

Instrukcja uzytkowania

Tworzenie programu pieczenia

Program pieczenia sktada sie z wielu etapow, ktore realizowane s3 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.

1. Po ustawieniu parametrow do etapu
poczgtkowego (etap pieczenia 1),
wcisngc przycisk ,,+“ (11, Rys. 20),
aby stworzy¢ kolejny etap pieczenia.

2. Ustawi¢ zgdane parametry dla 2
etapu pieczenia.
@ b 3. Przy tworzeniu kolejnych etapéw

T [ I e
™o € N o e
pieczenia postepowac tak jak
Rys. 20 opisano powyze;j.

Do etapdéw pieczenia stworzonych wczesniej mozna rowniez doda¢ nowe etapy
pieczenia. Nowy etap pieczenia pozycjonuje sie pod etapem pieczenia, ktory zostat
wybrany przy ponownym wcisnieciu przycisku 11.

4. Na zakonczenie programowania wcisngé¢ przycisk START (Rys. 20), aby
uruchomi¢ proces pieczenia.

5. Aby skasowac¢ etap pieczenia, wcisnac¢ przycisk ,Usun etap® (12, Rys. 20).
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Ustawienie etapu chlodzenia pomiedzy etapami pieczenia

Pomiedzy etapami pieczenia konieczne moze okaza¢ 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).

Mozliwe jest zadanie tego procesu do
automatycznego wykonania przez
urzadzenie, 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 (2,
Rys.7).

Po wybraniu tego trybu urzgdzenie
zaproponuje ustawione fabrycznie
wartosci temperatury, wentylacji i zaworu
spustowego wilgotnosci. Ustawi¢ zgdang
temperature chtodzenia (min. 100 °C,
Rys. 21).

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

Instrukcja uzytkowania

Rys. 21
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Instrukcja uzytkowania

Zapisywanie programu pieczenia

Piatek, 3 marca 2017 16:20

.
h Zapicz Program

Mycie

ﬂ Chiodzenie

4

Piatek, 3 marca 2017 16:20

Zapisz  [15] Foo pe
Kopiuj
Zmien nazwe =
Usuﬁ - IM:)](;ROM & NIESO
W mvey & préa
___ouss 7 warzywa
% stopvcze EXTRA
— > bt
Pieczen WSTECZ DALE)

qgwertyuio
ailtsidafisigih ikl

zx cvbnmp

‘ . space  , .=

18 360 ENTER gy

Rys. 22

Nowo stworzony program pieczenia mozna zapisac¢ w grupie , Typ Produktu” w
klasycznej ,Ksigzce kucharskiej” (mieso, ryby, dréb, itd.). Postepowacé w
nastepujgcy sposob:

— po stworzeniu programu pieczenia wcisngé¢ przycisk Funkcje (13, Rys.

22), aby uzyskac¢ dostep do ekranu Funkcje Programu;

— wybrac funkcje “Zapisz Program” (przycisk 14, Rys. 22);

— na nastepnej stronie ekranu wcisngé przycisk Zapisz (15, Rys. 22);

— wybrac¢ w spisie, w ktérej grupie program pieczenia ma by¢ zapisany;
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— na zakonczenie wcisng¢ przycisk "Dalej" (16, Rys. 22);
— nastepnie za pomocg klawiatury wprowadzi¢ nazwe programu pieczenia;

— wecisngc¢ przycisk enter (przycisk 17, Rys. 22), aby zapisa¢ program
pieczenia.

Instrukcja uzytkowania

Zmiana programu pieczenia

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

1 #as | & 70° Aby zmieni¢ program pieczenia
Sss Y { konieczne jest wybranie zgdanego
o =ul

© 70% programu pieczenia ze spisu ,Ksigzki

kucharskiej”.

155° 20 . o .
2 Sss l" @ ’ Po wybraniu pojawia sie spis etapow
@ @ 30% 18 l ustawionego programu pieczenia. Tryb
ten jest zabezpieczony przed zapisem i
) Personalizacja zaawansowana nie jest mozliwa zmiana parametrow

programu pieczenia.

1. Aby zmienic¢ jeden lub wigcej
El START parametrow pieczenia lub aktywowac

| dezaktywowa¢ automatyczne

nagrzewanie wstepne, nacisngc na
ﬁ B @ b przycisk ,Personalizacja
[ =) zaawansowana” (przycisk 18, Rys

Rys. 23 23).

Program jest odblokowywany i mozna wprowadzi¢

zgdane zmiany.

2. Przekreci¢ regulator obrotowy (19, Rys. 24), az
pojawi sie etap pieczenia, ktdry ma by¢ zmieniony.

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

zapisywane.
3. Wg potrzeb mozna stworzy¢ kopie programu z inng
Rys. 24 nazwa i wprowadzonymi zmianami.
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Kopiowanie, przenoszenie, zmiana nazwy i usuwanie programow pieczenia

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

Instrukcja uzytkowania

Kopiowanie programu pieczenia

Aby stworzy¢ nowy program pieczenia na podstawie juz istniejgcego programu
pieczenia, mozna go skopiowaé (poniewaz stary i nowy program pieczenia majg
kilka wspélnych aspektéw procesu pieczenia).

1. Wybra¢ grupe, w ktorej program pieczenia ma by¢ zapisany, a nastepnie
wprowadzi¢ nazwe.

2. Wcisng¢ enter, aby zatwierdzic.

1

w

* . Wybra¢ bazowy program pieczenia,
o I:I otworzy¢ i wprowadzi¢ zmiany,
wciskajgc przycisk ,Personalizacja
zaawansowana” (przycisk 18, Rys.
23).

Wykona¢ zgdang zmiane.

: “ - i . Wybra¢ w menu ,Funkcje® (20, Rys.
il l“ START 25), "Zapisz”, a nastepnie ,Kopiuj"“.
20) 6. Wybrac¢ grupe, w ktorej program
S| .% @ § pieczenia ma by¢ zapisany,
ﬁ -+ l'_ wprowadzi¢ nazwe i wcisng¢ enter,

Rys. 25 aby zatwierdzié.

[S2 N
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Przenoszenie programu pieczenia

Instrukcja uzytkowania

1. Jesli program pieczenia ma by¢ Zapisz
przeniesiony z jednej grupy do innej, Kopiuj
nalezy otworzy¢ zgdany program e
pieczenia i wcisngé przycisk ,Funkcje® ¢
(20, Rys. 25). Usury

2. Nastepnie wybra¢ ,Zapisz” oraz dalej Przesun
,Przesun” (Rys. 27).

3. Wybra¢ nowa grupe, do ktérej program
pieczenia ma by¢ przeniesiony i
zatwierdzi¢ przyciskiem ,Dalej” (16, Rys.
22).

Zmiana nazwy programu pieczenia

Po otworzeniu programu pieczenia wcisngé
przycisk ,Funkcje“ (20, Rys. 25), wybrac
"Zapisz” a nastepnie ,Zmien nazwe* (Rys.
27). Wprowadzi¢ nowa nazwe za pomocg

klawiatury i wcisng¢ enter.
awiatury i wcisnaé enter N BD @ Q b
[+

Rys. 26

Usuwanie programu pieczenia

1. Po otworzeniu programu pieczenia, ktéry ma by¢ usuniety, wcisngé przycisk
~Funkcje® (20, Rys. 25), a nastepnie "Zapisz” i ,Usun® (Rys. 26).

2. Potwierdzi¢ wybér przyciskajagc TAK w oknie pojawiajgcym sie na wyswietlaczu.
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Instrukcja uzytkowania

Wybieranie programu pieczenia z menu

Urzadzenie jest dostarczone z
szeregiem programoéw pieczenia
zapisanych w pamieci. Sg one
podzielone wg kategorii produktow
(mieso, ryby, warzywa itd.). Moga byc¢
one wyswietlane ze spisu ,Ksigzka
kucharska” (B, Rys. 27).

Poprzez nacisniecie pola obstugi
,Ksiazka kucharska“ (B, Rys. 27)
programy pieczenia wyswietlane sg
posortowane wg kategorii produktow, jak
np. mieso, ryby, warzywa itd.
Woybierajgc zgdang kategorie produktu
otwiera sie lista wszystkich programow
pieczenia dla danej kategorii.

» BARANINA PIECZONA

Migso
.
(JJPIECZENIE pRZYPEKANIE
O 1) ]

| sslEsl
WG,

] Personalizacja zaawansowana

START

s B @ O

. "

A Os

Rys. 28
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.m F

MIESO

KSl
KUCHARSKA

L
g

MAKARON | RIZ

R | e P
-
DROB CHLEB WARZYWA
Y\

- ) 3 — —
W ) —
SLODYCZE EXTRA RACK CONTROL

| Q@

Rys. 27
Wybrac z listy zgdany program PL

pieczenia poprzez klikniecie.

Interfejsy RecipeTuner

Po otworzeniu programu pieczenia, w
prosty sposéb mozna go zmienic
stosujac interfejsy RecipeTuner.

W wybranym rodzaju pieczenia mozna
tatwo zmieni¢ proces pieczenia
produktu, jak np. przypiekanie,
wilgotnos¢, poziom wyrastania itd.
Funkcja RecipeTuner jest dostepna
zaréwno dla programow pieczenia
ustawionych fabrycznie, jak i dla
programow nowo stworzonych.
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Funkcja interfejsow

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

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

Wilgotnosé: Podczas przyrzadzania duszonych potraw odnosi sie do wilgotnosci
resztkowej produktu po zakonczeniu pieczenia.

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

Instrukcja uzytkowania

Sposob pieczenia Interfejs uzytkownika

Na parze Pieczenie

Grillowanie Pieczenie Przypiekanie
Pieczenie Pieczenie Przypiekanie
Smazenie Pieczenie Przypiekanie
Duszenie Wilgotnosé

Zapiekanie Przypiekanie

Wypieki Woyrastanie ciasta Przypiekanie
Niska temperatura Pieczenie

Wedzenie

Jaja Pieczenie
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Instrukcja uzytkowania

Funkcja Rack Control

Funkcja Rack Control umozliwia niezalezng
kontrole do 10 réznych poziomoéw podczas
pieczenia. Funkcja ta zarzgdza tylko
pojedynczym ustawieniem ,Trybu pieczenia”,
temperatura, wilgotnoscia itd. Dla kazdego
poziomu mozna ustawi¢ wtasny, niezalezny
od innych czas pieczenia lub temperature
rdzenia.

Poprzez nacisniecie symbolu Rack Control
(21, Rys. 29) uzyskuje sie dostep do listy
ustawionych fabrycznie programéw
pieczenia, jak np.: Sniadanie, Obiad,
Multibaker, Pieczenie konwekcyjno-parowe.
Kazdy z tych programow pieczenia posiada
szereg odnoszgcych sie do niego dan.

RACK CONTROL
Rys. 29

Rys. 27 Program pieczenia ,Obiad” posiada nastepujgce dania: grillowany stek,
kotlet po mediolansku, warzywa z patelni czy zapiekana lasagne.

Mozliwe jest réwniez stworzenie i dodanie innych programoéw pieczenia oraz pod-
programow (potraw). PL

Zastosowanie funkcji Rack Control

Wybér programu pieczenia +

Po wybraniu z listy jednego z programéw
pieczenia, np. ,Obiad”, pojawia sie ekran

z wymienionymi po lewej stronie ogdInymi +
ustawieniami tego programu pieczenia:
Nagrzewanie wstepne, tryb pieczenia, l b
temperatura, predkos¢ wentylatoréw, +
zawor spustowy (wilgotnosc, lub Steam 250°

Tuner w wypadku, gdy ustawiono tryb

Pieczenie konwekcyjno-parowe lub
Pieczenie na parze).

Po prawej stronie wida¢ 5 pustych
poziomow.

Uruchomienie programu pieczenia
Wszystkie programy Rack Control
funkcjonujg w zasadzie z czasem
nieskonczonym.
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Niezaleznie od tego, czy program pieczenia przewiduje nagrzewanie wstepne czy
tez nie, program pieczenia musi by¢ uruchomiony przez wcisnigcie przycisku
START (22, Rys. 30) .

Instrukcja uzytkowania

Dodawanie potraw do poziomdw programu pieczenia

Po uruchomieniu programu pieczenia i na koniec nagrzewania wstepnego (jesli jest
przewidziane) nacisng¢ na symbol ,+“ (przycisk 23, Rys. 30) kazdego pola po
prawej, aby doda¢ nazwe wprowadzanej potrawy na wybranym poziomie.

Na wyswietlaczu cyfrowym pojawia sig Obiad

lista juz ustawionych pod-programéw Ziment

(potraw). Wybra¢ jeden poprzez |@ Blacha

nacisniecie. Zostaje on automatycznie -

wprowadzony w uprzednio wybrane pole. £Filet wolowy

Przed wybraniem danej potrawy w celu ) tosos
przeprowadzenia procesu pieczenia, () Kotlet po mediolanski

nalezy ja najpierw umiesci¢ w komorze =
pieca. Kontynuowaé dodajac reszte OljRizza

potraw, ktére majg by¢ pieczone. () Warzywa z patelni
Kazdorazowo mozna doda¢ i zarzgdzacé
maksymalnie do 5 poziomow.

Obok nazwy poziomu wyswietla sie czas,
jaki pozostat do korica procesu pieczenia. _ﬂ_ W
Przy pieczeniu z sondg termiczng Iﬁl
wyswietlana jest rzeczywista temperatura '

w rdzeniu produktu. /ﬁ\ B+ E‘é @ b

Rys. 31

() Pomidory zapiekane

Tworzenie nowych nazw potraw wg poziomow

Zaréwno w stworzonych przez uzytkownika programach, jak i w programach
ustawionych fabrycznie mozna doda¢ nowe nazwy potraw.

1. W liScie potraw wybra¢ puste pole.
2. Wocisng¢ przycisk ,,+“ (24, Rys. 31).
3. Na ekranie wpisa¢ nazwe potrawy i czas pieczenia lub temperature rdzenia.
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B ZAPISZ PROGRAM

- VIPISZ ZADANA NAZWIE

Instrukcja uzytkowania

4. Na zakonczenie nalezy wcisng¢
przycisk ,Zapisz” (25, Rys. 32).

5. Wocisng¢ przycisk ,,+“ (24, Rys. 31),
aby kontynuowac i dodawac kolejne
nazwy potraw.

Nowa potrawa...

Usuwanie potrawy z listy

1 4
Aby usung¢ potrawe z listy nalezy /3‘ @ 20
wcisngc jej nazwe i przytrzymac wcisnietg
przez kilka §ekund. Proces ten m.ozllwy. qwer t y u i o
jest tylko wowczas, gdy proces pieczenia

tej potrawy NIE jest aktywny. as df g h J k |

Uzytkowanie bezposrednie lub
zaprogramowane

Program Rack Control moze by¢ uzywany ‘ space =
w spos6b bezposredni lub - N !
zaprogramowany.

Bezposrednie uzytkowanie jest opisane
w poprzednim rozdziale , Dodawanie
potraw do poziomdéw programu pieczenia”

Potrawy sg dodawane po wcisnieciu
przycisku START (i na koncu
nagrzewania wstepnego, jedli jest
przewidziane).

W uzytkowaniu zaprogramowanym potrawy sg natomiast dodawane, gdy
urzadzenia jest wylgczone (uruchomiony przycisk STOP) i nie odbywa sie zaden
proces pieczenia.

W tym stanie wybrane poziomy nie aktywuja 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.

ZixaRclivalb iR N mip

aéii ENTER oy

Zmiana czasu pieczenia / ustawienie sondy termicznej

Istnieje mozliwos¢ zmiany czasu pieczenia lub zmiany ustawienia temperatury
sondy termicznej dla potrawy poprzez diuzsze ich wciskanie.

1. W celu wprowadzenia zmian nalezy wywota¢ liste potraw.

2. Nastepnie poprzez diuzsze wcisniecie wybraé nazwe potrawy, ktéra ma byc¢
zmieniona.

3. Wprowadzi¢ nowy czas pieczenia (lub temperature sondy termicznej).
W tym trybie mozna réwniez zmienia¢ nazwy potraw.
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Instrukcja uzytkowania

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

Koniec procesu pieczenia danej
potrawy

Po uptywie ustalonego czasu pieczenia
danej potrawy (lub przy osiagnieciu
ustawionej temperatury rdzenia)
stycha¢ sygnat dzwigkowy, a w polu
czasu gotowania pojawia sie informacja
,END” (26, Rys. 33).

1. Otworzy¢ ostroznie drzwi urzgdzenia i
wyjaé gotowg potrawe.
Przy otwieraniu i zamykaniu drzwi

ustawienia dla poziomu automatycznie sie

resetuja.

Szybkie wprowadzenie potrawy

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

Szybko mozna dodac¢ potrawe do listy

Rack Control, bez koniecznosci

zapisywania jej z okreslong nazwa.

1. Nacisng¢ na pusty poziom i wybra¢
pod-program o nazwie ,Blacha“ (27,
Rys. 34).

Chodzi o pod-program, w ktérym za

kazdym razem mozna ustawic inny czas

pieczenia.

Istnieje mozliwos$¢ wprowadzenia do listy
Rack Control jednoczesnie wielu potraw,
uzywajgc pod-programu ,Blacha®“.

50/68

Obiad

Z menu

Grilowany kurczak

Grilowany filet

Rys. 33

ZObiad
7]

|© Blacha
* Filet wotowy

(*) Loso$

() Kotlet po mediolanski
() Pizza

() Warzywa z patelni
() Pomidory zapiekane
Rys. 34
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Instrukcja uzytkowania

Zmiana programu Rack Control

1. Aby zmieni¢ program Rack Control
po otworzeniu go nalezy uruchomié
przycisk 28 (Rys. 35) w lewej
kolumnie wyswietlanych ustawien.
W kazdej chwili istnieje mozliwo§é zmiany
czasu, trybu pieczenia, temperatury,
predkosci wentylatorow (z wyjatkiem trybu
pieczenia na parze) oraz zaworu
spustowego.

Wprowadzong zmiang mozna zapisac¢ lub
program skopiowaé, zmieni¢ nazwe i
usungc.

2. W takim przypadku wcisng¢ przycisk
Funkcje (29, Rys. 35) i kontynuowac
ustawienia, tak jak to opisano w
rozdziale ,Kopiowanie, przenoszenie,
Zmiana nazwy i usuwanie programéow
pieczenia“.

Stworzenie nowego programu Rack
Control

Oprocz juz istniejgcych programéw Rack
Control mozna tworzy¢ programy
spersonalizowane.

1. Otworzy¢ liste programéw Rack
Control i ze strony ekranu HOME
nacisna¢ na symbol Rack Control.

Pierwszym programem na lidcie jest
“Reczny” (30, Rys. 36). 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.

€artscher

Obiad

Z menu

| () Blacha @

* Filet wotlowy

() kosos$

(©) Kotlet po mediolanski
() Pizza

() Warzywa z patelni

() Pomidory zapiekane
Rys. 36

2. Aby stworzy¢ nowy program, w menu Rack Control nalezy wybra¢ ,Reczny” i w
lewej kolumnie wprowadzi¢ zgdane ustawienia procesu pieczenia.
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3. Nastepnie wcisna¢ przycisk Funkcje (29, Rys. 35) i kontynuowaé zapisywanie
programu, tak jak zostato to wyjasnione w rozdziale ,Zapisywanie programu
pieczenia“.

Dopiero po zapisaniu programu wprowadzi¢ liste potraw.

Instrukcja uzytkowania

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 zapisanie okreslonych potraw, lecz dla
wszystkich poziomow wyswietlana jest ogélna nazwa ,Blacha”.

Uzywanie funkcji Easy Service w Rack Control

Rack Control zostat opracowany, aby piec ré6zne potrawy na poszczegdlnych
poziomach oddzielnie. Potrawy mozna wprowadza¢ réwnoczesnie lub w roznym
czasie i w miare jak ustawione czasy bedg uptywa¢, urzadzenie wskaze, ktéry
poziom konczy pieczenie.

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

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

Aktywacja Easy Service

Funkcje Easy Service trzeba aktywowac
przed wcisnieciem przycisku START. Jest
ona dostepna tylko wtedy, gdy urzadzenie
znajduje sie w funkcji STOP.

1. Aby aktywowa¢ Easy Service,
przetgcznik Easy Service (31, Rys. 37)
nalezy ustawi¢ na pozyciji ,,1*.

Proces ten daje dostep do listy potraw

programu Rack Control.

2. Teraz wybrac¢ potrawy, ktére majg byé
serwowane jednoczesnie
(maksymalnie 10).

3. Wecisna¢ przycisk START.

Po nagrzewaniu wstepnym (jesli zostato
ustawione) urzgdzenie prosi o wiozenie
potraw o dtuzszym czasie pieczenia.
Wskazowka polega na wystaniu sygnatu
dzwiekowego oraz pojawieniu sie napisu
»IN“ (Rys. 38) na prawym polu. Po
otworzeniu i zamknieciu drzwi sygnat
dzwiekowy znika i rozpoczyna sie
Countdown (odliczanie w dét).

Na pozostatych poziomach czas pozostaty
do umieszczenia w piecu potraw
wyswietlany jest na zielono.

€artscher

Obiad

Z menu

EasyService
4 START
3 o

Rys. 37

Urzgdzenie sygnalizuje w podobny sposob, kiedy kolejne potrawy powinny trafi¢ do
pieca. Sygnat dzwiekowy rozbrzmiewa 15 sekund przed uptywem czasu.
Zalecamy poczekac, az timer dojdzie do ,,0“ i pojawi sie napis ,,IN“ przed
wiozeniem potraw. W ten spos6b wszystkie potrawy bedg gotowe doktadnie na ten

sam Czas.

117672
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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.

54 /68
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Obiad

Z menu

/ﬁ\ﬂ@@b

Rys. 38

Uruchomienie zaprogramowane

Uruchomienie procesu pieczenia
mozna wczesniej zaprogramowac
przez nacisniecie przycisku 32 (Rys.
39).

1. Na ekranie nalezy wybrac rok,
miesigc, dzien, godzing i minute
oraz zapisac ustawienie.

Po zapisaniu ustawienia urzgdzenia

nie mozna wytgczy¢ oraz nie mozna

uruchamia¢ zadnych innych proceséw
pieczenia.
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Instrukcja uzytkowania

Sonda termiczna i proces pieczenia w trybie AT

Umiejscowienie sondy termicznej

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

Sonde termiczng nalezy tak wlozy¢, 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
realizowac powolne procesy pieczenia w niskiej
temperaturze.

W trybie AT zamiast temperatury w komorze pieca
ustawia sie temperature, ktérg urzadzenie musi
utrzymywac na state pomiedzy temperaturg rdzenia
produktu a temperaturg w komorze pieca.

Rys. 40

temperatura w komorze pieca.
Przy funkcji AT konieczne jest uzywanie sondy termiczne;.

Temperatura zalecana przy procesie pieczenia AT znajduje sie pomiedzy 15 °C
a maks. 30 °C.

Wraz ze stopniowym podnoszeniem temperatury rdzenia rownoczesnie wzrasta .
PL

Temperatura rdzenia

Produkt spozywczy Proces Temperatura
pieczenia rdzenia
Czerwone migso | krwiste 50 °C
Srednio 60 °C
wysmazone
wysmazone 70 °C
Cielecina, wieprzowina, biate migso  wysmazone 70 °C
Dréb | wysmazone 80°C-90°C
Migso gotowane i duszone | wysmazone 80°C-90°C

Ryby | wysmazone 80°C-90°C
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6.3 Menu Funkcje

Instrukcja uzytkowania

Menu FUNKCJE dostepne jest ze strony ekranu ,HOME” i umozliwia wejscie we
wszystkie gléwne funkcje systematycznej konserwac;ji i ustawien stosowania
urzgdzenia.

Czyszczenie
W menu FUNKCJE wybra¢ funkcje
LMYCIE" (Rys. 41).

Dostepne s3 3 rodzaje mycia: HARD,
NORMALNE i SOFT do wyboru lub tryb
TYLKO KROTKIE PLUKANIE (Rys. 42).

Wybor jednego z rodzajow mycia zalezy
od ilosci resztek potraw i osadow z
0 sy _

HARD przeznaczony jest do dogtebnego MYCIE
mycia i usuwania bardzo opornych

\
zanieczyszczen, SOFT uzywany jest do L.
lekkiego mycia. $§5 creopzenie
AN b

Rys. 41

Czas trwania mycia i zuzycia $srodka myjgcego réznig sie w zaleznosci od rodzaju

mycia:
Typ mycia Czas trwania mycia Zuzycie detergentu
SOFT 48 min. 200 ml
NORMALNE 53 min. 300 ml
HARD 58 min. 500 ml
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Instrukcja uzytkowania
. { ' Y
. WYBOR PARAMETROW

Rodzaja mycia

Ai‘é MYCIE HARD

| | MYCIE NORMALNE

{ MYCIE SOFT

\. TYLKO PLUKANIE

Rys. 42

UWAGA!

W przypadku uzycia nieodpowied-
niego detergentu przepada
gwarancja.

Przerwanie mycia

Mozna przerwa¢ cykl mycia przytrzy-
mujgc regulator obrotowy (4, Rys. 7)
i gdy pojawi sie polecenie,
wprowadzajgc hasto 222.

Jezeli detergent zostat juz
zatadowany, uruchomi sie etap
ptukania, a nastepnie suszenia.

Jezeli detergent nie zostat jeszcze
zatadowany, mycie zostanie
natychmiast przerwane.

117672
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Program mycia ,TYLKO KROTKIE
PLUKANIE* trwa ok. 8 minut.

Po dokonaniu tego wyboru i wcisnieciu
przycisku ,OK” nastepuje zgdanie
sprawdzenia poziomu $rodka myjgcego w
kanistrze (Rys. 43).
WAZNE: Aby przeprowadzié poprawne
mycie i utrzymywaé w dobrym stanie
komore pieca nalezy uzywaé zawsze tylko
zalecanego przez nas
srodka czyszczacego do pieca
konwekcyjno-parowego RS-5L

Nr art. 116299

Przed rozpozg¢ciem mycia
sprawdzié¢ poziom w
zbiorniku

Poziomy zbiornikow ok

AL 1
Wymienion
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Chtodzenie

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 miesnej do pieczenia warzyw na
parze).

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

Ze wzgledow bezpieczehstwa chiodzenie
moze zostaé uruchomione tylko przy
zamknietych drzwiach. Drzwi wolno
otworzy¢ dopiero po uruchomieniu tego
programu.

Instrukcja uzytkowania

Rys. 44

Dla tej funkcji urzadzenie jest ustawione fabrycznie na schtodzenie komory pieca do
50 °C. Mozliwe jest takze ustawienie przez uzytkownika innej zadanej temperatury,
wynoszgcej minimalnie 30 °C. Gdy temperatura ta zostaje osiggnieta, urzadzenie
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“ tak

dtugo jak to potrzebne.
g0l P Rys. 45

OSTRZEZENIE!

Ryzyko oparzenia!

Przy otwieraniu drzwi urzadzenia moze wydostawac si¢ gorace powietrze i
para.

Drzwi urzgdzenia nalezy otwiera¢ ostroznie. Podczas obstugi nosi¢ rekawice
ochronne.
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W tym menu dostepne sa 4 funkcje: Konfiguracja, Wizualizacja LOG, Ustugi
zaawansowane, Importuj/Eksportuj, ktére umozliwiajg wykonanie ustawienia i
wizualizacji szeregu funkcji oraz rozpoczecie proceséw konserwacji urzgdzenia.

Instrukcja uzytkowania

Serwis

1. Konfiguracja

Z tego menu mozna wykonac¢

Konfiguracja nastepujace konfiguracje parametrow:

WYQWietI LOG Datai czas
Za pomoca tej funkcji ustawia sie
Ustugi zaawansowane parametry daty i godziny oraz
- - aktualizuje sie je do biezgcego
Importuj / Eksportuj

uzytkowania urzgdzenia.

DATA I GODZINA

A bs e

Rys. 46
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Informacja o systemie

Ta funkcja umozliwia wyswietlenie
zainstalowanej w urzgdzeniu wersji
oprogramowania oraz humeru seryjnego
urzgdzenia.

Jezyk
Za pomocg tej funkcji mozna wybraé jezyk
sterowania i wyswietlanych na
wyswietlaczu cyfrowym komunikatow.

Oswietlenie

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

Gtosnos¢ dzwonka

Za pomocg tej funkcji mozna regulowacé
gtosnosé sygnatu dzwiekowego.

2. Wizualizacja LOG

Instrukcja uzytkowania

INFO SYSTEMU

WER 371 WYD 001.63
20.02.2017

Podst.: 16
WER 244 WYD 005.00
20.02.2017

Nr seryjny:

000000/00/00
Ksiazka kucharska:
Bojler:

+

Funkcja ta zawiera chronologiczng listg LOG ALARMOW
Spis - LOG ALARMOW wyswietla wszystkie btedy, ktére pojawity sie i zostaty
wyswietlone na wyswietlaczu cyfrowym urzadzenia podczas jego pracy.

3. Zaawansowane funkcje pracy

Ta funkcja jest chroniona hastem i umozliwia dostep do wszystkich funkgji
konfiguraciji, ustawien i proby technicznej, ktére sg zastrzezone dla

wykwalifikowanego personelu technicznego.
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Instrukcja uzytkowania

4. Importuj / EKsportuj

- o IMPORTUJ / EKSPORTUJ
Po wtozeniu pamigci USB obok panelu
sterowania i wejsciu na strone ,Serwis” Eksportuj
przez nacisniecie przycisku ,Home”,
uaktywnia sie funkcje importowania i Eksportuj ksigske kucharska
eksportowania niektorych opisanych wyzej Eksportuj parametry
funkgciji.
Jesli wiozona zostanie PUSTA pamie¢ Eksportuj Log HACCP
USB, mozliwe jest EKSPORTOWANIE: Eksportuj Log alarmow

spisu KSIAZKI KUCHARSKIEJ, LOG
HACCP (funkcja ta, jesli zostanie
uruchomiona, rejestruje proces pieczenia i
wszystkie zwigzane z tym dane: czasy,
temperature komory pieca, temperature
sondy termicznej, start i zmiany etapow
itd.) oraz LOG MYCIA.

Po wtozeniu pamieci USB zawierajgcej na
przyktad: nowe przepisy, nowe parametry
lub nowe jezyki mozna IMPORTOWAC te
dane do oprogramowania urzgdzenia.

Eksportuj Log My¢

oo
[ J P}

Rys. 49
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7 Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie i konserwacja

7.1 Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa podczas
czyszczenia

* Przed czyszczeniem urzgdzenie nalezy odtgczy¢ od zasilania elektrycznego.
» Pozostawi¢ urzadzenie do zupetnego ostygniecia.
+ Uwazaé, aby do urzgdzenia nie dostata sie¢ woda. Nie zanurza¢ urzadzenia

podczas czyszczenia w wodzie lub innych cieczach. Do czyszczenia urzgdzenia
nie uzywac strumienia wody pod cisnieniem.

* Nie uzywaé do czyszczenia urzadzenia zadnych ostrych ani metalowych przed-
miotéw (n6z, widelec itp.). Ostre przedmioty moga uszkodzi¢ urzgdzenie, a przy
kontakcie z elementami przewodzacymi prgd doprowadzi¢ do porazenia prgdem.

* Nie uzywaé do czyszczenia zadnych srodkow szorujgcych, zawierajgcych
rozpuszczalniki ani zrgcych srodkéw czyszczacych. Mogg one uszkodzié
powierzchnie.

7.2 Czyszczenie

Regularne czyszczenie przez uzytkownika

1. Aby zapewni¢ prawidtowy sposéb dziatania, higiene i wydajnos¢, urzgdzenie
nalezy czysci¢ regularnie na koniec dnia roboczego, w razie potrzeby takze w
miedzyczasie lub kiedy urzgdzenie przez dtuzszy czas nie byto uzywane.

Przy regularnym czyszczeniu mozna unikng¢ przypalania si¢ resztek wypiekow i

pieczeni.

2. Wyja¢ z urzadzenia potrawy.

3. Jesli byty uzywane, wyjac ruszt, blachy i pojemniki GN.

4. Komoreg obrobki termicznej czyscic letnig wodg z mydtem i migkkg Sciereczkg
lub gabka. Przemy¢ starannie czystg wodg i uwazaé, aby nie pozostaty zadne

resztki Srodka czyszczacego. Na zakornczenie komore obrébki termicznej
doktadnie osuszyé.

5. W przypadku silnych zabrudzen uzywac specjalnych srodkéw czyszczgcych.
Przestrzega¢ wskazoéwek producenta takiego srodka czyszczacego.

6. Urzadzenie z zewnatrz czysci¢ za pomocg migkkiej, wilgotnej Sciereczki. Umyte
powierzchnie nalezy doktadnie osuszyc. W razie potrzeby uzywac wytacznie
specjalnych srodkéw do czyszczenia stali szlachetnej. Stosowanie
nieodpowiednich srodkéw czyszczgcych moze powodowac korozje urzadzenia.

7. Regularnie czysci¢ odcigg oparéw.
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Dla utatwienia czyszczenia komory obrébki
termicznej, z urzadzenia mozna wyjac¢
prowadnice.

1. W tym celu poluzowac sruby
radetkowane (prawa i lewa) i wyciggngc¢
prowadnice z komory obroébki termiczne;j.

2. Prowadnice czysci¢ za pomocg cieptej
wody, miekkiej Sciereczki i tagodnego
Srodka myjgcego.

Czyszczenie i konserwacja

Prowadnice

3. Doktadnie osuszy¢ prowadnice migkkg Sciereczka.

4. Po wyczyszczeniu komory i prowadnic, prowadnice ponownie umiesci¢ w
komorze i zamocowac $rubami radetkowanymi.

Drzwi urzgdzenia/szyba wewnetrzna
Podwajne przeszklenie utatwia czyszczenie
drzwi urzadzenia. Jesli istnieje potrzeba,
mozna otworzy¢ i zdjg¢ wewnetrzng szybe.
1. W tym celu odkreci¢ obydwa ograniczniki
(go6rny i dolny), ktére trzymajg szybe

wewnetrzng, obracajgc je w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara.

2. Odchyli¢ wewnetrzng szybe.

3. Wyczysci¢ wewnetrzng szybe z obydwu
stron i drzwi urzgdzenia za pomocg
odpowiednich srodkow.

UWAGA!

Nie stosowa¢ agresywnych i szorstkich
srodkéw czyszczacych.

4. Dokfadnie osuszy¢ szybe wewnetrzng z
obydwu stron.

5. Ponownie zamkng¢ szybe wewnetrzng lub
ja prawidtowo wiozyé i zamocowac
ograniczniki w pozycji pierwotnej przez
obracanie w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara.
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Filtr wentylacyjny panelu obstugi

Czyszczenie i konserwacja

Filtr wentylacyjny panelu obstugi urzgdzenia

nalezy czysci¢ co najmniej raz w miesigcu.

1. Wyciagna¢ z uchwytu filtr wentylacyjny,
trzymajgc palcami za boki.

2. Filtr wentylacyjny nalezy czy$ci¢ recznie z
uzyciem wody z mydtem. Optuka¢ czystg
woda, a nastepnie pozostawi¢ go do

‘ } wyschnigcia.
alecamy, aby filtr wentylacyjny wymienia¢
Zal by filt tylacyjny wymieniac
L przynajmniej raz w roku lub czesciej, jesli
[ commnmn | | | urzadzenie eksploatowane jest w otoczeniu, w
= 1 = ktérym znajduje sie wysoka koncentracja pytu

macznego lub tym podobnych substancji.
Rys. 53

Jesli filtr wentylacyjny jest uszkodzony lub zuzyty, trzeba go wymienié. Nalezy go
zamowic jako czes¢ zastepczg u sprzedawcy.

7.3 Konserwacja

* Regularnie (przynajmniej raz w roku) nalezy zleca¢ przeprowadzenie kontroli
urzadzenia autoryzowanemu, wyspecjalizowanemu personelowi. W tym celu
nalezy skontaktowac sie z serwisem.

* Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac konserwacyjnych nalezy odigczy¢
zasilanie, zamknag¢ doptyw wody i catkowicie ostudzi¢ urzgdzenie.

* Przed przeniesieniem urzgdzenia w nowe miejsce nalezy odpowiednio odtgczy¢
przewody doprowadzajgce prad i wode.

» Jesli urzadzenie znajduje sie w systemie wyposazonym w rolki, nalezy
sprawdzié, czy okablowanie elektryczne, orurowanie lub potgczenia wezowe nie
sg uszkodzone podczas przemieszczania.

* Po przeniesieniu urzgdzenia w nowe miejsce, przed uruchomieniem urzgdzenia
nalezy upewnic sie, ze wszystkie podtgczenia elektryczne i wodne zostaty
wykonane zgodnie z obowigzujgcymi normami.
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Mozliwe usterki

8 Mozliwe usterki

Ponizsza tabela zawiera opisy mozliwych przyczyn i sposobéw usuwania usterek
pracy lub btedéw wystepujgcych przy eksploatacji urzadzenia. Jezeli nie mozna
usuna¢ usterek dziatania, nalezy skontaktowac sie z serwisem.

Na wyswietlaczu temperatury i czasu na panelu obstugi wyswietlane sg alarmy,
ktore zostaty wyzwolone. Mogg wyswietlac si¢ nastepujgce alarmy:

Alarm/ . . - . .
komunikat  OP'S Co sie dzieje Rozwigzanie
EO1- Btad czujnika Przerwanie procesu | Wymieni¢ czujnik
Czuijnik komory pieca pieczenia, komory pieca
komory pieca automatyczne

E17- Btad sondy Reczne Wymieni¢ sonde
Sonda termicznej przywrocenie pracy | termiczng
termiczna
EO5- Alarm silnika Przerwanie procesu | Wykonac reczne
Bezpieczen- pieczenia, reczne przywrdcenie pracy
stwo silnika wznowienie pracy (wcisng¢ regulator
obrotowy); jesli sie
powtarza skontaktowaé
sie z serwisem
E11- Alarm silnika Przerwanie procesu | Jesli sie powtarza,
Bezpieczen- pieczenia, skontaktowac sie z
stwo silnika 2 automatyczne serwisem
wznowienie pracy
EQ6- Wytacznik Przerwanie procesu | Jesli sie powtarza,
Bezpieczen-  termiczny pieczenia, skontaktowac sie z
stwo komory komory pieca automatyczne serwisem

pieca
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Alarm/
komunikat

E14-
Hi temp

E21-
Brak wody

E16-
Komunikacja

Opis

Zbyt wysoka
temperatura
tablicy
rozdzielczej

Brakuje wody do
wytwarzania pary

Btagd komunikaciji

gtébwnej ptyty

sterujgcej PWM

E22- Przerwanie
Awaria zasilania
zasilania elektrycznego
pragdem

9 Utylizacja

Urzadzenia elektryczne

Co sie dzieje

Przerwanie procesu
pieczenia,
automatyczne
wznowienie pracy

Przerwanie procesu
pieczenia

Przerwanie procesu
pieczenia

Przerwanie procesu
pieczenia

Utylizacja

Rozwigzanie

Sprawdzi¢ czystosé
filtra wentylacyjnego,
otwory wentylacyjne
urzadzenia i prawid-
towe funkcjonowanie
wentylatoréw
chtodzacych

Sprawdzi¢ przytgcze do
sieci wodociggowej,
upewnic sie, ze kurek z
wodg jest otwarty

Wytgczenie i wigczenie
napiecia, jesli sie
powtarza, skontak-
towacé sie z serwisem

Sprawdzi¢ zasilanie
elektryczne.
Regulator obrotowy 4
(Rys. 7) trzymac¢
wcisniety przez 1 sek.

Urzadzenia elektryczne opatrzone sg tym symbolem. Urzgdzenia
elektryczne muszg by¢ w sposéb wtasciwy i przyjazny dla
Srodowiska usuwane i poddawane recyclingowi. Nie wolno
wyrzucac¢ urzgdzen elektrycznych do odpadéw domowych.
Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania elektrycznego i usung¢ z
urzgdzenia przewdd przytgczeniowy.

Urzadzenia elektryczne nalezy oddawac do wyznaczonych punktéw zbiorki.
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