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

Bezpieczenstwo

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera opis instalacji urzadzenia, jego obstugi oraz
konserwacji i jest waznym zrodtem informaciji oraz poradnikiem. Znajomos$c¢
wszystkich zawartych w niej wskazéwek dotyczgcych bezpieczenstwa i obstugi
stanowi warunek bezpiecznej i prawidtowej pracy z urzgdzeniem.

Przed rozpoczeciem pracy z urzgdzeniem nalezy przeczytac¢ niniejszg instrukcje
obstugi, a szczegdlnie przed uruchomieniem, aby unikngé szkéd na osobach i
rzeczach. Niewtadciwe uzytkowanie moze prowadzi¢ do uszkodzen.

Na kazdym etapie uzytkowania wszystkie istotne informacje zawarte w instrukcji
obstugi muszg by¢ dostepne dla odpowiedniego personelu. Za ich dostepnosé
odpowiada operator.

Oprocz instrukcji obstugi nalezy przestrzega¢ ogdlnych, prawnych i innych
obowigzujgcych przepiséw dotyczgcych bezpieczehnstwa pracy i ochrony
Srodowiska.

1 Bezpieczenstwo
Urzadzenie zostato wykonane wg aktualnie obowigzujgcych zasad techniki.

Jednakze urzgdzenie moze stanowic zrodto zagrozen, jesli bedzie uzywane
niewtasciwie lub niezgodnie z jego przeznaczeniem. Wszystkie osoby, ktére
uzytkujg urzgdzenie, muszg stosowac sie do informacji zawartych w niniejsze;j
instrukcji obstugi oraz przestrzega¢ wskazéwek dotyczgcych bezpieczenstwa.

1.1 Objasnienie haset ostrzegawczych

Wazne wskazéwki 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.

A NIEBEZPIECZENSTWO!

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

A OSTRZEZENIE!

Hasto ostrzegawcze OSTRZEZENIE ostrzega przed zagrozeniami,
ktére mogg skutkowac srednio ciezkimi lub cigzkimi obrazeniami lub
Smiercia, jesli sig ich nie unika.

A OSTROZNIE!

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

UWAGA!

Hasto ostrzegawcze UWAGA wskazuje na mozliwe uszkodzenia
mienia, ktére moga wystapi¢, jesli nie bedg przestrzegane wskazowki
dotyczace bezpieczenstwa.

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.

Urzgdzenie mozna podigczyc¢ tylko wowczas, gdy dane na tabliczce

znamionowej sg zgodne z napieciem sieciowym.

Aby unikaé zwar¢ elektrycznych, urzgdzenie nalezy utrzymywac w stanie suchym.
Nalezy upewnic sie, ze zadne ptyny nie dostang sie na ztgcze urzadzenia ani na
wtyczke zasilajgca. Wilgo¢é moze spowodowaé zagrozenie porazeniem prgdem
lub uszkodzenie urzadzenia.

Zawsze nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zasilania przed przystgpieniem do prac
montazowych lub demontazowych, czyszczenia, konserwac;ji lub gdy

urzgdzenie nie bedzie uzywane przez dtuzszy czas. W tym celu nalezy
catkowicie wyciggna¢ wtyczke zasilajacag z gniazdka.

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

Nie dotyka¢ wtyczki urzgdzenia mokrymi rekoma.

4796 117733-117172
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* Nigdy nie chwyta¢ urzgdzenia, gdy wpadto do wody. Odtgczy¢ urzadzenie od
zasilania elektrycznego.

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

* Nie nosi¢ urzadzenia trzymajgc za przewdd przytgczeniowy.

* Nie dopuszczac¢ do kontaktu przewodu przytgczeniowego ze zrédtami ciepta i
ostrymi krawedziami.

» Przewodu przytgczeniowego nie wolno zginac, sciskac ani zawigzywac.

* Przewdd przytgczeniowy urzgdzenia nalezy zawsze do konca rozwingc.

» Nigdy nie stawia¢ urzgdzenia lub innych przedmiotéw na przewodzie
przytgczeniowym.

» Aby wylgczy¢ urzadzenie z zasilania elektr. nalezy zawsze chwycic¢ za wtyczke.

* Przewdd zasilajgcy nalezy regularnie sprawdzac¢ pod katem uszkodzen. Nie
uzytkowaé urzgdzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym. Jesli przewdd
jest uszkodzony, woéwczas w celu unikniecia zagrozen nalezy zleci¢ jego
wymiang zaktadowi serwisowemu lub wykwalifikowanemu elektrykowi.

Bezpieczenstwo

Materiaty palne

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

* Urzadzenie nalezy czyscic regularnie, aby unikng¢ ryzyka pozaru.

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

» Zurzgdzenia nalezy korzysta¢ uzywajgc tylko przeznaczonych do tego
materiatdw oraz przy odpowiednich ustawieniach temperatury. Materiaty,
produkty spozywcze i resztki zywnosci w urzadzeniu mogg sie zapali¢.

* Nigdy nie uzytkowa¢ urzgdzenia w poblizu palnych, tatwo zapalnych materiatéw,
jak np. benzyn, spirytus, alkohol. Wysoka temperatura powoduje parowanie tych
materiatdw i w efekcie stycznosci ze zrodtami zaptonu moze dojs¢ do eksplozji.

* W razie pozaru, przed podjeciem odpowiednich czynnosci gasniczych odtgczy¢
urzgdzenie od zasilania elektrycznego. Nigdy nie gasi¢ ognia woda, gdy
urzgdzenie jest podtagczone do zasilania elektrycznego. Po ugaszeniu pozaru
nalezy zadba¢ o wystarczajgcy doptyw swiezego powietrza.
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Gorace powierzchnie

Bezpieczenstwo

» Powierzchnie urzgdzenia podczas pracy stajg sie gorgce. Istnieje niebezpiec-
zenstwo poparzenia. Wysoka temperatura utrzymuje sie takze po wytgczeniu.

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

* Urzadzenie mozna transportowac i czyscic tylko po zupetnym ostygnieciu.
» Goragcych powierzchni nie wolno polewa¢ zimng wodg ani cieczami palnymi.

Odpowiedzialnos¢ operatora

Operator jest odpowiedzialny za przestrzeganie aktualnie obowigzujacych
przepisow ustawowych, wykonawczych, rozporzgdzen i istniejgcych przepiséw
krajowych dotyczacych zapobiegania wypadkom, ochrony srodowiska, a takze
wewnetrznych instrukcji pracy, eksploatacji i bezpieczenstwa, ktére obowigzujg w
danym miejscu instalacji. Obowigzki operatora:

» Eksploatacja urzadzenia i podigczonych do niego komponentéw wytgcznie w
stanie technicznym nie budzgcym zastrzezen, ze sprawnymi elementami
ochronnymi i zabezpieczajgcymi.

* Przygotowanie oceny ryzyka na stanowiskach pracy.

» Instruktaz i regularne szkolenia personelu. W szczegdélnosci nalezy zapoznaé
sie i przestrzegaé rozdziatu dotyczgcego bezpieczenstwa oraz wskazéwek dot.
bezpieczenstwa.

+  Udostepnienie odpowiednich $rodkéw ochrony indywidualnej (SOI)
* Przestrzeganie termindw konserwaciji i czyszczenia.
» Dokumentowanie szkolen / instruktazy, wymiana podzespotdw urzgdzenia.
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Bezpieczenstwo

Personel obstugujacy

* Urzadzenie moze by¢ obstugiwane tylko przez wykwalifikowany 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 znajdowa¢ sie pod nadzorem, aby mie¢ pewnosc, ze nie bawig
sie one urzgdzeniem ani go nie uruchamiajg.

Eksploatacja tylko pod nadzorem

» Urzadzenie mozna eksploatowac tylko pod nadzorem.
* Nalezy przebywa¢ zawsze w bezposrednim sgsiedztwie urzadzenia.

Niewlasciwe uzytkowanie
» Uzytkowanie niezgodne z przeznaczeniem lub zabronione moze prowadzi¢ do
uszkodzen urzadzenia.

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

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

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

+ Stosowac wytgcznie oryginalne czesci zamienne. Nigdy nie nalezy podejmowac
sie samodzielnej naprawy urzadzenia.

» Nie wolno dokonywac¢ jakichkolwiek zmian lub modyfikacji urzgdzenia.

117733-117172 7/96
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1.3 Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Bezpieczenstwo

Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku opisanego w instrukcji obstugi z
dostarczonymi i zatwierdzonymi komponentami.

Kazde inne zastosowanie uwaza sie za niezgodne z przeznaczeniem. Producent
nie ponosi odpowiedzialnosci za wynikajgce z tego szkody. W takich przypadkach
odpowiedzialno$¢ ponosi wytgcznie uzytkownik/operator.

Nastepujgce zastosowanie 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 napiecie elektryczne, ogienh i wysokie
temperatury. Z pomoca urzgdzenia wolno przeprowadza¢ jedynie te prace, ktére sg
opisane w niniejszej instrukciji.

8/96 117733-117172
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Informacje ogéine

2 Informacje ogodlne

2.1 Odpowiedzialnos¢ i gwarancja

Urzgdzenie zostato zbudowane zgodnie z aktualnym stanem techniki i uznanymi
zasadami bezpieczenstwa technicznego. Mimo to podczas jego uzytkowania mogag
wystgpi¢ zagrozenia dla zdrowia i zycia uzytkownika lub oséb postronnych bgdz
niebezpieczenstwo uszkodzenia urzadzenia lub innych skfadnikdw majatku.
Roszczenia z tytutu gwarancji i odpowiedzialnosci za obrazenia ciata / uszkodzenia
mienia, jak rowniez usterki w pracy sg wykluczone, jesli mozna je przypisac¢ jednej
lub kilku z nastgpujgcych przyczyn:

* Uzytkowanie niezgodne z przeznaczeniem
* Nieprzestrzeganie/lekcewazenie instrukcji i zwigzanych z nig informacji
* Nieautoryzowane zmiany konstrukcyjne lub techniczne w urzadzeniu

» Angazowanie do pracy niewystarczajgco przeszkolonego i niewystarczajgco
wykwalifikowanego personelu

» Eksploatacja z uszkodzonymi lub nieprawidtowo zamontowanymi urzgdzeniami
zabezpieczajgcymi i ochronnymi

* Nieodpowiednia konserwacja lub czyszczenie
* Nie usuniete usterki

+ Stosowanie niedozwolonych mediéw, Srodkow czyszczacych itp.

» Stosowanie nieautoryzowanych czesci zamiennych

+ Btedy w obstudze lub inne niewtasciwe uzycie

+ Katastrofy spowodowane dziataniem ciat obcych lub sity wyzszej

» Zniszczenie tabliczki znamionowej i naklejek istotnych dla obstugi/bezpieczenstwa.

2.2 Ochrona praw autorskich

Niniejsza instrukcja obstugi oraz zawarte w niej teksty, rysunki, zdjecia, 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 Europejskie;j.
Powyzsze potwierdzamy w Deklaracji Zgodnosci WE. W razie potrzeby chetnie
przeslemy Panstwu odpowiednig Deklaracje Zgodnosci.
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3 Transport, opakowanie i magazynowanie

Transport, opakowanie i magazynowanie

3.1  Kontrola dostawy

Po otrzymaniu dostawy nalezy niezwtocznie sprawdzi¢, czy urzadzenie jest
kompletne i czy nie zostato uszkodzone podczas transportu. W przypadku
stwierdzenia widocznych uszkodzen transportowych, nalezy odméwi¢ 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
terminéw 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 poszczegolne elementy sg wykonane z materiatdw nadajgcych
sie do recyclingu. Szczegodtowo 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 powtdrnego uzytku nalezy
wprowadzi¢ do recyklingu.

3.3 Magazynowanie

Opakowanie nalezy pozostawi¢ zamkniete do momentu instalacji urzadzenia, a
podczas przechowywania nalezy stosowac sie 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 czesci oraz opakowania. W razie potrzeby
opakowanie nalezy wymieni¢ na nowe.
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Parametry techniczne

4 Parametry techniczne

Wersja / wtasciwosci cyfrowych piecéw konwekcyjno-parowych

» Seria: Silversteam2

* Rodzaj zasilania: elektryczne

* Przytacze urzgdzenia:
— gotowy do podtaczenia (117733, 117172)
— 3 NAC (pozostate modele)

* Funkcje:

— automatyczny 3-stopniowy system czyszczenia z programem suszenia
(modele DRS)

— cooldown w fazie obrébki termicznej
— wytwarzanie pary metodg bezposredniego natrysku
— pieczenie na parze
— pieczenie Delta T
— pieczenie konwekcyjno-parowe
— pieczenie niskotemperaturowe
— silnik z rewersem (wirniki wentylatora)
— termoobieg
» Tryb gotowania:
— manualny
— wybor receptury One-Touch
— tuner receptur
» Funkcja Rack Control
* Rodzaj prowadnic: poprzeczne
+ Praca ciggta
* Przytacze sondy termicznej: przéd, dét
» Zigcze USB: przod, dot
» Odcigg oparéw
+ Oswietlenie wewnetrzne
»  Wyswietlacz LED:
— nawilzanie
— pieczenie Delta T
— etapy pieczenia
— temperatura rdzenia

117733-117172 11/96
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Parametry techniczne

predko$¢ wentylatora
program

temperatura

czas

+ Sterowanie: dotykowe
+  Wiasciwosci:

Zaokraglona komora pieczenia
Wyjmowane prowadnice

Podwajne przeszklenie drzwi, fatwe otwieranie drzwi wewnetrznych w
celu czyszczenia

Oswietlenie LED w drzwiach

Gniazdo elektryczne (500 W) do podigczenia okapu kuchennego ( poza
117733, 117172, 117790, 117182)

Szybsze nagrzewanie i ponowne nagrzewanie
Skrécone czasy pieczenia o nawet 28 % lub 30 % (mod. Silversteam2 P)

Doskonate rozwigzanie w przypadku mocno wypetnionych komér
pieczenia

Lepsza cyrkulacja powietrza dzieki dodatkowemu silnikowi (modele z 2
silnikami wentylatorow)

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

12/ 96
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4.1 Dane techniczne

Nazwa:

Nr art.:

Materiat:

Materiat komory obrébki termicznej:
llos¢ par prowadnic:

Format prowadnic:

Odstep pomiedzy parami prowadnic w
mm:

Zakres temperatur od —do w °C:
Regulacja temperatury co °C:

Ustawianie czasu od — do w min.:

llos¢ programow obrébki termicznej maks.

zainstalowanych fabrycznie / maks.
mozliwych do zaprogramowania:

llos¢ faz obrobki termicznej:

llos¢ silnikéw wentylatora:

llos¢ stopni predkosci wentylatora:
Przytgcze wody:

Wartos¢ przytgczeniowa:

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

Ciezar w kg:

€artscher

Piec konwekcyjno-parowy
Silversteam2

5230D - 5230DRS
117733-117172
stal CrNi 18/10
stal CrNi 18/10

5

2/3 GN

74

50 - 300
1
0 - 5999

300 /300

9
1

3

3/4

3,3 kW | 230 V | 50 Hz
640 x 775 x 680

60,0 | 61,2

Zastrzega sie prawo do wprowadzania zmian technicznych!

W komplecie:
— 1ruszt 2/3 GN
— 1blacha 2/3 GN
— 1 waz doprowadzajgcy wode

— 1 waz doprowadzajgcy srodek czyszczacy (117172)

117733-117172
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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:
Regulacja temperatury co °C:

Ustawianie czasu od — do w min.:

llos¢ programow obrébki termicznej maks.

zainstalowanych fabrycznie / maks.
mozliwych do zaprogramowania:

llos¢ faz obrobki termicznej:

llos¢ silnikdw wentylatora:

llos¢ stopni predkos$ci wentylatora:
Przytgcze wody:

Wartos$¢ przytgczeniowa:

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

Ciezar w kg:

Parametry techniczne

Piec konwekcyjno-parowy
Silversteam2

P-5230D - P-5230DRS
117790-117182

stal CrNi 18/10

stal CrNi 18/10

5

2/3 GN

74

50 - 300
1
0 - 5999

300 /300

9

1

3

3/4

4,8 kW | 400 V | 50 Hz
640 x 775 x 680

60,0 | 61,2

Zastrzega sie prawo do wprowadzania zmian technicznych!

W komplecie:
— 1ruszt 2/3 GN
— 1 blacha 2/3 GN

— 1 waz doprowadzajacy wode

— 1 waz doprowadzajgcy srodek czyszczacy (117182)

14 / 96
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Parametry techniczne

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:
Regulacja temperatury co °C:

Ustawianie czasu od — do w min.:

llos¢ programow obrébki termicznej maks.

zainstalowanych fabrycznie / maks.
mozliwych do zaprogramowania:

llo$¢ faz obrobki termicznej:

llos¢ silnikéw wentylatora:

llos¢ stopni predkosci wentylatora:
Przytgcze wody:

Wartos¢ przytgczeniowa:

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

Ciezar w kg:

€artscher

Piec konwekcyjno-parowy
Silversteam2

5111D - 5111DRS
117735-117175
stal CrNi 18/10
stal CrNi 18/10

5

1/1 GN, 600 x 400

74

50 - 300
1
0 - 5999

300 /300

9
1

3

3/4"

6,3 KW | 400 V | 50 Hz
905 x 840 x 680

89,0 | 90,0

Zastrzega sie prawo do wprowadzania zmian technicznych!

W komplecie:
— 1ruszt 1/1 GN
— 1 blacha 1/1 GN
— 1 waz doprowadzajgcy wode

— 1 waz doprowadzajgcy srodek czyszczacy (117175)

117733-117172
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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:
Regulacja temperatury co °C:

Ustawianie czasu od — do w min.:

llos¢ programow obrébki termicznej maks.

zainstalowanych fabrycznie / maks.
mozliwych do zaprogramowania:

llos¢ faz obrobki termicznej:

llos¢ silnikdw wentylatora:

llos¢ stopni predkos$ci wentylatora:
Przytgcze wody:

Wartos$¢ przytgczeniowa:

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

Ciezar w kg:

Parametry techniczne

Piec konwekcyjno-parowy
Silversteam2

P-5111D - P-5111DRS
117791-117184

stal CrNi 18/10

stal CrNi 18/10

5

1/1 GN, 600 x 400

74

50 - 300
1
0 - 5999

300 /300

9

1

3

3/4

7,7 KW | 400 V | 50 Hz

905 x 840 x 680 | 905 x 845 x 665
89,0 | 89,5

Zastrzega sie prawo do wprowadzania zmian technicznych!

W komplecie:
— 1ruszt 1/1 GN
— 1 blacha 1/1 GN

— 1 waz doprowadzajacy wode

— 1 waz doprowadzajgcy srodek czyszczacy (117184)

16 /96

117733-117172



Parametry techniczne

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:
Regulacja temperatury co °C:

Ustawianie czasu od — do w min.:

llos¢ programow obrébki termicznej maks.

zainstalowanych fabrycznie / maks.
mozliwych do zaprogramowania:

llo$¢ faz obrobki termicznej:

llos¢ silnikéw wentylatora:

llos¢ stopni predkosci wentylatora:
Przytgcze wody:

Wartos¢ przytgczeniowa:

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

Ciezar w kg:

€artscher

Piec konwekcyjno-parowy
Silversteam2

7111D - 7111DRS
117737-117176
stal CrNi 18/10
stal CrNi 18/10

7

1/1 GN, 600 x 400

74

50 - 300
1
0 - 5999

300 /300

9
2

3

3/4"

9,6 KW | 400 V | 50 Hz
905 x 840 x 860

108,0 | 109,0

Zastrzega sie prawo do wprowadzania zmian technicznych!

W komplecie:
— 1ruszt 1/1 GN
— 1 blacha 1/1 GN
— 1 waz doprowadzajgcy wode

— 1 waz doprowadzajgcy srodek czyszczacy (117176)

117733-117172
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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:
Regulacja temperatury co °C:

Ustawianie czasu od — do w min.:

llos¢ programow obrébki termicznej maks.

zainstalowanych fabrycznie / maks.
mozliwych do zaprogramowania:

llos¢ faz obrobki termicznej:

llos¢ silnikdw wentylatora:

llos¢ stopni predkos$ci wentylatora:
Przytgcze wody:

Wartos$¢ przytgczeniowa:

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

Ciezar w kg:

Parametry techniczne

Piec konwekcyjno-parowy
Silversteam2

P-7111D - P-7111DRS
117792-117185

stal CrNi 18/10

stal CrNi 18/10

7

1/1 GN, 600 x 400

74
50 - 300

1
0 - 5999

300 /300

9
2

3/4

12,6 KW | 400 V | 50 Hz

905 x 840 x 860 | 905 x 845 x 850
108,0 | 108,6

Zastrzega sie prawo do wprowadzania zmian technicznych!

W komplecie:
— 1ruszt 1/1 GN
— 1 blacha 1/1 GN

— 1 waz doprowadzajacy wode

— 1 waz doprowadzajgcy srodek czyszczacy (117185)

18 /96
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Parametry techniczne

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:
Regulacja temperatury co °C:

Ustawianie czasu od — do w min.:

llos¢ programow obrébki termicznej maks.

zainstalowanych fabrycznie / maks.
mozliwych do zaprogramowania:

llo$¢ faz obrobki termicznej:

llos¢ silnikéw wentylatora:

llos¢ stopni predkosci wentylatora:
Przytgcze wody:

Wartos¢ przytgczeniowa:

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

Ciezar w kg:

€artscher

Piec konwekcyjno-parowy
Silversteam2

10111D - 10111DRS
117740-117174

stal CrNi 18/10

stal CrNi 18/10

10

1/1 GN, 600 x 400

74

50 - 300
1
0 - 5999

300 /300

9
2
3
3/4¢

12,6 kKW | 400 V | 50 Hz

907 x 775 x 1.035 | 905 x 840 x
1.055

121,91123,0

Zastrzega sie prawo do wprowadzania zmian technicznych!

W komplecie:
— 1ruszt1/1 GN
— 1 blacha 1/1 GN
— 1 waz doprowadzajacy wode

— 1 waz doprowadzajgcy srodek czyszczacy (117174)

117733-117172
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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:
Regulacja temperatury co °C:

Ustawianie czasu od — do w min.:

llos¢ programow obrébki termicznej maks.

zainstalowanych fabrycznie / maks.
mozliwych do zaprogramowania:

llos¢ faz obrobki termicznej:

llos¢ silnikdw wentylatora:

llos¢ stopni predkos$ci wentylatora:
Przytgcze wody:

Moc przytaczeniowa:

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

Ciezar w kg:

Parametry techniczne

Piec konwekcyjno-parowy
Silversteam2

P-10111D - P-10111DRS
117793-117186

Stal chromowo-niklowa 18/10
Stal chromowo-niklowa 18/10
10

1/1 GN, 600 x 400

74
50 - 300

1
0-599

300 /300

9
2

3/4

17,4 KW | 400 V | 50 Hz
905 x 840 x 1 055
122,0 | 123,0

Zastrzega sie prawo do wprowadzania zmian technicznych!

W komplecie:
— 1ruszt 1/1 GN
— 1 blacha 1/1 GN

— 1 waz doprowadzajacy wode

— 1 waz doprowadzajgcy srodek czyszczacy (117186)

20/96
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Piece konwekcyjno-parowe sg wyposazone w nastepujgce mechanizmy ochronne i
zabezpieczajgce:

Parametry techniczne

Zabezpieczenia

Termostat zabezpieczajacy w komorze obrébki termicznej:

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

OSTRZEZENIE!

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

Przetacznik stykowy drzwi urzadzenia

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 akcesoridow. Dzieki funkcji Rack Control w rozmaitych czasach
mozna przygotowywac najrézniejsze potrawy.

Automatyczny 3-stopniowy system czyszczenia (modele DRS) utatwia czyszczenie
urzadzenia.

Wieksza wydajnos¢ i oszczednos¢ czasu dzieki dodatkowej mocy modeli
Silversteam P. W petni zatadowane komory gotowania nie stanowig problemu
dzieki duzej mocy i funkcji Rack Control. Skrécony czas gotowania, krétszy czas
nagrzewania i tatwa obstuga moéwig same za siebie.

117733-117172 21/96
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4.3 Zestawienie podzespotow urzadzenia

Parametry techniczne

il..

Rys. 1
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Parametry techniczne

Opis rys. 1
1. Obudowa
3. Otwory wentylacyjne

5. Wycigg oparow

7. Blacha sterujgca strumieniem
powietrza

9. Drzwi

11.No6zki (4x) z regulacjg wysokosci
13. Ruszt

15. Odpltyw

17. Zamkniecie drzwi

19. Przytgcze sondy termicznej
21.Ztacze USB

117733-117172

6.
8.

10.
12.
14.
16.
18.
20.
22.

€artscher

Panel sterujgcy

Gniazdo elektryczne (500 W) do
podtgczenia okapu kuchennego

Wentylator
Prowadnice

Uchwyt drzwi
Rynienka ociekowa
Blacha

Komora pieczenia
Przetacznik stykowy
Wigcznik/wytacznik

Filtr wentylacyjny panelu
sterujgcego

23 /96
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5 Instrukcja instalacji

Instrukcja instalacji

5.1 Instalacja

A OSTROZNIE!

W przypadku nieprawidlowej instalacji, ustawienia, obstugi, konserwacji
lub przy niewtasciwym postepowaniu z urzagdzeniem moze dojs¢ do
szkoéd 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 przypisaé nieprzestrzeganiu przepisow lub
niewlasciwej instalacji.

Rozpakowanie

Usuna¢ opakowanie zewnetrzne (drewniang skrzynie i / lub karton) i zutylizowac 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.
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Instrukcja instalacji

Transport do pomieszczenia instalacji

Nalezy uzywacé odziezy ochronnej i
za pomoca wozka widtowego
przenies¢ urzgdzenie do
pomieszczenia, w ktdrym bedzie
zainstalowane: W celu prawidtowego
transportu widty nalezy wsuwaé od
lewej strony lub od tytu, NIGDY od
przodu (rys. 2). Zalecamy, aby
transportowac urzgdzenie zawsze z
paletg.

Rys. 2

Wymagania dotyczgce pomieszczenia instalacji

Urzgdzenie zostato zaprojektowane do pracy w pomieszczeniach zamknietych i nie PL
moze by¢ uzywane na zewnatrz.

Pomieszczenie instalacji (rys. 3), w ktdrym urzadzenie bedzie ustawione, musi

— by¢ dobrze wentylowane i nienarazone na dziatanie warunkéw
atmosferycznych;

— mie¢ gtadka i idealnie wypoziomowang podtoge;

— mie¢ nosnos¢ odpowiednig do ciezaru urzadzenia przy maksymalnym
obcigzeniu;

— mieé¢ temperature powyzej +5 °C;

— miec wilgotno$¢ wzgledng powietrza maksymalnie 70%;

— odpowiadac¢ przepisom bezpieczenstwa pracy i bezpieczehstwa zaktadu;

— nie zawiera¢ zadnych materiatéw ani substancji wybuchowych;

— by¢ odpowiednie do przygotowywania positkow.

117733-117172 25/96



€artscher

Instrukcja instalacji

Wybierajgc miejsce instalacji nalezy pamieta¢ o nastepujgcych zagadnieniach (rys.
4):
— NIGDY nie zostawia¢ przedmiotéw tatwopalnych, wybuchowych lub
wrazliwych na wysokie temperatury w poblizu urzgdzenia;

— NIGDY nie ustawia¢ w poblizu urzadzenia elementéw wybuchowych (np.
butli z gazem lub butli ciSnieniowych), gdyz w przeciwnym razie istnieje
ryzyko deflagraciji;

— NIE umieszcza¢ przedmiotéw (np. instrukcji, rekawic kuchennych itp.)
pomiedzy piecem a powierzchnig nosna;

— NIGDY nie instalowa¢ urzgdzenia w poblizu $cian palnych lub wrazliwych
na wysokie temperatury (np. wykonanych z drewna). Jesli nie mozna
tego uniknaé, nalezy zastosowac odpowiednie $rodki zabezpieczajgce
(np. folie z materiatu odpornego na wysokg temperature), kiére zapewnig
utrzymanie temperatury $ciany w bezpiecznym przedziale (do 60°C).

UWAGA!
Nalezy przestrzega¢ przepisow bezpieczenstwa przeciwpozarowego

obowigzujacych w kraju instalaciji.
Przygotowanie urzadzenia

* Przed montazem nalezy sprawdzi¢, czy wszystkie elementy wymagane do
montazu sg dostepne i nienaruszone. Jezeli jakiegos elementu brakuje lub jest
on uszkodzony, nalezy skontaktowac sie z producentem lub sprzedawca.
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Instrukcja instalacji

Sartscher
Usuwanie folii ochronnych (rys. 5)

» Usuna¢ ostroznie folie ochronng z urzadzenia. Ewentualne pozostatosci kleju
usunaé odpowiednim rozpuszczalnikiem, nie uszkadzajgc powierzchni
narzedziami ani agresywnymi lub zragcymi Srodkami czyszczgcymi.
OSTROZNIE!

Usuniete, potencjalnie niebezpieczne folie ochronne musza by¢
przechowywane z dala od dzieci i zwierzat oraz prawidlowo zutylizowane,
zgodhnie z lokalnymi normami.

Kontrola obecnosci naklejki ,,Ryzyko poparzenia” (rys. 6)

* Upewni¢ sie, ze z przodu przymocowana jest zotta naklejka ,Niebezpieczehstwo
poparzenia”. Ta naklejka informuje, ze nalezy zachowac¢ ostroznos¢ podczas
wyjmowania form do pieczenia z komory obrébki termicznej, poniewaz moze z
nich wyciekac goracy ptyn.

WSKAZOWKA!
Jesli nie ma naklejki, nalezy skontaktowac sie z producentem.
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Instrukcja instalacji

Ustawianie urzadzenia

Aby zapewni¢ odpowiednig wysoko$¢ uzytkowania, urzgdzenie nalezy umiescic na:

odpowiednim elemencie wyposazenia (rys. 7);

podstawie dostarczonej przez producenta;

innym piecu tej samej serii (za pomocg odpowiedniego opcjonalnie
dostepnego zestawu tgczacego);

stole lub neutralnej szafie.

UWAGA!

W kazdym przypadku urzadzenia te musza by¢ idealnie wypoziomowane i
stabilne oraz musza by¢ odpowiednie dla catkowicie zaladowanego
urzadzenia. Ich powierzchnia musi by¢ ognioodporna i odporna na
dzialanie wysokich temperatur (rys. 8).

Jezeli urzgdzenie ma by¢ umieszczone na innym urzadzeniu, jego powierzchnia nie
moze by¢ cieplejsza niz 35°C. Jesli jest to konieczne, istnieje mozliwosé
wypoziomowania urzadzenia nézkami; nalezy przy tym uwazaé, aby ich nie
odkrecic catkowicie.

UWAGA!

Réznice wysokosci lub pewne nachylenie moga negatywnie wptynaé na
funkcjonalnos$¢ urzadzenia.

28 /96
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Minimalne odlegtosci, jakie nalezy zachowa¢ (rys. 9, 10)
* Przed ustawieniem urzgdzenia nalezy sprawdzi¢ wymiary i doktadng pozycje
przytaczy elektrycznych, wodnych i wyciggu oparow.
* Urzadzenie instalowac tylko:
— pod okapem o wystarczajgcej mocy;
+ tak, aby mie¢ dostep do przytagczy wody i pradu;
» z zachowaniem wolnej przestrzeni minimum 5 cm po bokach i za
urzgdzeniem;
— w odlegtosci 50 cm po bokach i 70 cm za frytownicami lub innymi
gorgcymi urzgdzeniami.

Instrukcja instalacji

Rys. 9

Rys. 10

117733-117172 29/96



€artscher

UWAGA!

Urzadzenia, zaréwno stacjonarne, jak i na wozku, musza by¢ tatwe do
ewentualnego przenoszenia w przypadku wszelkich awaryjnych prac
konserwacyjnych.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby mur, ktéry moze powstaé po instalacji (np.
sciany, nowe wezsze drzwi, remonty itp.) nie wptywaly negatywnie na
dziatanie urzadzenia.

Instrukcja instalacji

Urzadzenia, zaréowno stacjonarne, jak i te na wozkach, nie sg dopuszczone
do montazu w zabudowie.

Regulacja kotka zamykajacego drzwi

Po ustawieniu urzadzenia w przewidzianym do tego miejscu nalezy sprawdzic¢
zamykanie i pozycje uszczelek drzwiowych na komorze obrébki termiczne;.

W celu ustawienia szczelnosci drzwi (jesli jest to konieczne), nalezy postepowac w
nastepujgcy sposob:
— Za pomoca klucza 13 mm ustawi¢ odlegtos¢ drzwi, dokrecajac lub
odkrecajgc srube (A).
— Wyregulowac s$rube blokujgca drzwi (B), aby zapobiec ewentualnemu
ulatnianiu sie oparéw podczas obrébki termicznej (dokrecenie sruby

zwieksza nacisk, jaki drzwi wywierajg na uszczelke, a poluzowanie
zmniejsza go).

— Po zakonczeniu regulacji $rube (A) ponownie dokrecic.

Rys. 11
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* Przed podtgczeniem urzgdzenia do zasilania elektrycznego nalezy upewnic sie,
ze wartosci napiecia i czestotliwosci widniejace na tabliczce znamionowej
pokrywajg sie z danymi istniejacej instalacji elektrycznej. Urzadzenie podtgczyc
tylko, jezeli powyzsze dane s3g ze sobg zgodne!

Instrukcja instalacji

Podtaczenie elektryczne

Dopuszcza sie tolerancje napiecia nieprzekraczajgca + 10%.

» Zalecamy wykonanie przylgcza
poprzez szafe sterowniczg
poprzedzong fatwo dostepnym
wigcznikiem i zintegrowang z
systemem zgodnie z przepisami
obowigzujgcymi w kraju instalacji
(rys. 12). Alternatywnie mozna
zainstalowa¢ odpowiednig wtyczke.

* Przy podtaczaniu do szafy
sterowniczej nalezy zwrdéci¢ uwage
na polaryzacje przewodow.

Rys. 12

» Aby sprawdzi¢, czy przytgcze zostato wykonane prawidtowo, nalezy sprawdzic¢
czy pomiedzy obudowg urzgdzenia (masa e) a fazg wystepuje napiecie.
* Przewdd musi zostaé wymieniony na przewod o rownowaznej charakterystyce i
dtugosci przez wykwalifikowanego i autoryzowanego technika. Przewdd
uziemiajgcy musi by¢ zawsze zétto-zielony.
* Niezbedne jest prawidtowe podtaczenie uziemienia za pomocg pojedynczej
z06Mto-zielonej zyty w przewodzie; przewdd uziemiajgcy nie moze mie¢ zadnych
punktow potgczeniowych i nie moze by¢ przerwany przez wytgcznik ochronny.
Musi by¢ ona co najmniej 3 cm dtuzsza niz inne zyty w przewodzie.

* Urzadzenia 117733, 117172 sg fabrycznie wyposazone w kabel przytgczeniowy
i wtyczke sieciowa (jednofazowe 230 V).

» Aby podtaczyc¢ urzadzenie do pradu wystarczy wiozy¢ wtyczke do uziemionego
gniazda pojedynczego.

» Urzadzenie nalezy ustawic¢ tak, aby wtyczka sieciowa byta fatwo dostepna w
celu szybkiego odtagczenia urzadzenia od zasilania elektrycznego, jesli pojawi
sie taka potrzeba.

» Obwdd pradu z gniazdem musi by¢ zabezpieczony przez przynajmniej 16A.
Urzgdzenie podtaczy¢ tylko bezposrednio do sciennego gniazda zasilajagcego,
nie uzywac zadnych rozgateznikéw ani gniazd wielokrotnych.

OSTRZEZENIE!
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Instrukcja instalacji

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

Przytacze wyréwnawcze potencjatéw

X
\\
Kazde urzadzenie musi by¢ zintegrowane

w wydajny system wyréwnania

potencjatéw, zgodny z przepisami

obowigzujgcymi w kraju instalacji.
Podtagczy¢ przewdd wyréwnujgcy
potencjaty do zacisku przytgczeniowego p

&
i

oznaczonego symbolem V.

Zacisk przytgczeniowy znajduje sie z tytu
urzgdzenia.

Rys. 13

Przylacze wody

Urzadzenie zaprojektowane jest do statego przytgcza do sieci wodociggowej
(nie poprzez zestaw roztgcznych elementow przytgczeniowych).

Woda doptywajgca stuzy do nawilzania komory obrébki termicznej i do
proceséw czyszczenia.

Do podigczenia nalezy uzywaé wytgcznie weza 3/4” dopuszczonego do
kontaktu z Zywnoscia; inne weze nie moga by¢ uzywane ani ponownie
wykorzystywane.

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

Przed podigczeniem do urzadzenia nalezy przepusci¢ przez waz
doprowadzajacy wystarczajacg ilos¢ wody, aby usung¢ ewentualne
zanieczyszczenia z przewodu wody.

W przypadku dwu piecoéw ustawionych jeden na drugim mozliwy jest pojedynczy
doptyw. W takim przypadku nalezy uzy¢ ztgcza ,T” (nie zawarte w dostawie),
aby skierowa¢ wode do obu urzadzen.
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Instrukcja instalacji

>
\
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Rys. 14

+ Zalecamy:

— zainstalowac¢ (nie zawarty w dostawie) zawor odcinajacy a (rys.
powyzej) pomiedzy przytgczem wody a urzadzeniem, aby w razie
potrzeby méc odtgczy¢ urzadzenie od zasilania wody;

— zaplanowac filtr zanieczyszczen (opcjonalnie) b na wlocie urzadzenia
(np. 168 mikronow);

— uzy¢ zmiekczacza wody i/lub systemu uzdatniania wody (oba
urzadzenia nie wchodzg w zakres dostawy), aby spetni¢ wymagania
minimalne dotyczace wody (zob. tabela ponizej).

— W razie potrzeby filtr d, ktory jest juz zamontowany na przylgczu
wlotowym, mozna zastgpi¢ opcjonalnym zaworem zwrotnym e (patrz
lokalne przepisy prawne).

— W razie potrzeby nalezy jeszcze zainstalowac przed urzadzeniem
reduktor ci$nienia.
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Wiasciwosci wody wlotowej

Instrukcja instalacji

Woda wlotowa musi posiada¢ nastepujgce wiasciwosci:

Jakos¢ wody pitnej
Maksymalna temperatura
Twardos¢ (CaCO3)
Cisnienie

pH

TDS (pozostatosci state)
Indeks Langeliera

Zawartos¢ soli i jonéw metali
Chlor
Siarczany + Azotany
Wolny chlor
Chloramina
Zelazo
Catkowita krzemionka

UWAGA!

15°C £ 5 (zimna woda)

3°f - 9°f (30 - 90ppm; 1,5-5°d)
1,5 - 3 bar (150 - 300kPa)
7,0-85

40 - 150 mgl/l

>0,5

<20 mg/l
<20 mg/l
<20 mg/l
< 0,5 mg/l
< 0,1 mg/l
<10 mg/l

Jezeli woda dostarczana z lokalnej sieci wodociggowej nie posiada
wymienionych powyzej wlasciwosci, nalezy zastosowa¢ odpowiednie
$rodki, aby sprostaé¢ podanym wartosciom (np. filtr zmiekczajacy, reduktor
cisnienia, instalacja do osmozy itp.).
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* Woda uzywana do nawilzania lub czyszczenia jest odprowadzana z komory
obrébki termicznej poprzez odptyw, ktéry czasami moze zawierac ttuszcze
kapigce z zywnosci, zwlaszcza jedli czesto poddawane sg obrdbce ttuste
potrawy (np. dréb).

Instrukcja instalacji

Podtaczenie do odptywu

min. 4cm

Rys. 15

* W urzadzeniu nie ma syfonu, dlatego do odptywu podtogi konieczne jest
przymocowanie za pomocg metalowych obejm (nie zawarte w zakresie
dostawy) dyszy zewnetrznej do sztywnej rury i do przytacza katowego.

* Nastepnie podigczy¢ rure zaroodporng do przytgcza katowego, aby
odprowadzic¢ jg do kratki znajdujgcej sie w pomieszczeniu instalacji.

« Alternatywnie istnieje rowniez opcja odptywu $ciennego. W takim przypadku
nalezy zapewni¢ odpowietrzenie do gory oraz syfon. (Wybér syfonu nalezy do
obowigzkoéw instalatora).

* W kazdym przypadku zaleca sie stosowanie rury zaroodpornej i unikanie
kontaktu z cieczami, ktére sg odprowadzane, gdy urzadzenie jest wtgczone.

UWAGA!
Odptyw obowigzkowo musi znajdowac¢ si¢ na zewnatrz urzadzenia.

OSTROZNIE!

Pomiedzy rurg odptywowa a kratka nalezy pozostawi¢ odstep co najmniej
4 cm, aby zapobiec cofaniu sie niebezpiecznych bakterii do urzadzenia.
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Instrukcja instalacji

Przytacze wyciagu pary

UWAGA!

Urzadzenie musi koniecznie by¢
zainstalowane pod okapem kuchennym o
wystarczajgcej wydajnosci.

W zaleznosci od modelu, w tylnej czesci
urzadzenia znajduje sie jeden/dwa wyciggi
oparéw oraz szyb odprowadzajacy a
opary/wilgo¢ powstajace normalnie podczas
proceséw obrdbki termiczne;.

OSTRZEZENIE!
Wydostajace sie opary sg bardzo gorace,
dlatego istnieje ryzyko poparzenia!

Zawsze nalezy sie upewnic, ze wyciag ‘

opardéw nie jest niczym zastoniety. Nie ‘

stawia¢ w poblizu rury odprowadzajgcej ' :

zadnych palnych ani wrazliwych na Rys. 16
wysokie temperatury materiatow.

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 dotyczgcymi bezpieczenstwa.

Muszg by¢ spetnione nastepujace warunki:

36 /96

Temperatura w miejscu instalacji musi wynosi¢ powyzej + 5 °C.
Komora obrébki termicznej musi by¢ pusta.

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

Otwory wentylacyjne nie mogg by¢ zastoniete ani zatkane.

Czesci zdemontowane podczas instalacji urzadzenia muszg byc¢
ponownie zamontowane do urzgdzenia.

Wytacznik gtéwny instalacji elektrycznej musi by¢ wytgczony, a zawor
odcinajgcy wode przed urzgdzeniem musi by¢ otwarty.
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Kontrola przy odbiorze

Przy odbiorze muszg by¢ spetnione nastepujgce warunki:

Oswietlenie wewnetrzne wtagcza sie automatycznie.
Urzadzenie wytacza sie, gdy tylko nastgpi otwarcie drzwi urzgdzenia i
wigcza sie ponownie po ich zamknieciu.

Termostat do ustawiania temperatury w urzadzeniu zadziata, gdy tylko
zostanie osiggnieta ustawiona temperatura. Grzatka/grzatki czasowo sie
wytgczaja.

W urzadzeniach z dwoma wentylatorami silniki majg ten sam kierunek
obrotéw.

Silniki wentylatoréw automatycznie zmieniajg kierunek obrotéw co 3
minuty, przerwa trwajgca 20 sekund po zatrzymaniu silnika.

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. Zakonczy sie ona automatycznie po kilku sekundach.

Pierwsze uruchomienie

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

Wigczyé urzadzenie za pomocg wiacznika/wytgcznika (20, rys. 1).
Ustawi¢ cykl gotowania/pieczenia z nastepujagcymi parametrami:
Czas: 10 minut
Temperatura: 150 °C
Nawilzanie: 5 %
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6

Instrukcja uzytkowania

Instrukcja uzytkowania

A OSTRZEZENIE!

Ryzyko poparzenia!
Podczas pracy obudowa i drzwi urzadzenia staja sie¢ bardzo gorace i
pozostajg gorace przez jakis czas po wylaczeniu.
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 urzgdzenia 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
gotowanial/pieczenia.
Do wyjmowania gorgcych pojemnikow 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 umieszczac w piecu konwekcyjno-parowym palnych przedmiotéw ani
artykutdow spozywczych zawierajgcych alkohol: moze dojs¢ do samozaptonu i
pozaru, ktére mogg spowodowa¢ wybuchy.

Unika¢ solenia potraw we wnetrzu komory obrébki termicznej. Jesli nie mozna
tego unikngé, urzgdzenie nalezy mozliwie szybko oczysci¢, 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 urzadzenia (np. 12 godzin) drzwi urzadzenia 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 by¢ 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 urzadzenia konieczne jest
umieszczenie na urzadzeniu na wysokosci 1600 mm od podiogi
naklejki ,,Ryzyko poparzenia! Goraca ciecz w pojemniku!“, ktéra
znajduje sie w zakresie dostawy.

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

Nalezy zwraca¢ uwage na prawidtowe uzycie sondy termicznej: Wprowadzi¢
sonde termiczng w najgrubszym punkcie produktu spozywczego, od gory w dot,
do momentu osiggniecia przez koncéwke sondy termicznej srodka produktu.

Jesli zajdzie potrzeba ingerencji w potrawe podczas obrdbki 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 termiczne;.

Aby skompensowac skutki utraty ciepta, zalecamy wstepne podgrzanie
urzgdzenia. PL
WSKAZOWKA!

Przed gotowaniem / pieczeniem rozgrzaé¢ urzadzenie do temperatury o 20-
25% wyzszej niz wlasciwa temperatura gotowania / pieczenia. Po
osiagnieciu temperatury nagrzewania wstepnego mozna zatadowac
urzadzenie.

Temperature nalezy wowczas cofngé¢ na temperature przewidziang do
przygotowania dania.

Nigdy nie odstawia¢ zadnego rodzaju pojemnikéw GN / form do pieczenia,
zimnych/gorgcych pojemnikéw ani innych przedmiotéw na urzadzeniu, nawet
jesli jest ono wytagczone (rys. 17).

NIGDY nie nalezy wnosi¢ ani pozostawia¢ w poblizu urzgdzenia przedmiotéw
tatwopalnych, wybuchowych lub wrazliwych na wysokie temperatury (np.
przedmiotéw dekoracyjnych z tworzywa sztucznego, zapalniczek itp.);

NIGDY nie zbliza¢ sie do urzadzenia z elementami wybuchowymi (np. butlami z
gazem lub butlami cisnieniowymi), gdyz w przeciwnym razie istnieje ryzyko
deflagraciji.

Nie nalezy umieszcza¢ zadnych przedmiotdw (np. instrukcji, rekawic
kuchennych itp.) pomiedzy piecem a powierzchnig nosna, aby nie zakiocac
pracy wentylatoréw i tym samym przeptywu powietrza pod urzgdzeniem.
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Instrukcja uzytkowania

Rys. 17

Rys. 18

* Aby zapewnic¢ idealng i rbwnomierng obrébke termiczng potraw, zalecamy
uzywanie nie za wysokich pojemnikéw GN lub form do pieczenia, aby zapewni¢
dobrg i odpowiednig cyrkulacje powietrza (rys. 18).

» Pomiedzy gérnym pojemnikiem GN / formg do pieczenia a potrawami w dolnych
pojemniku na potrawy musi by¢ zachowany odstep co najmniej 2 cm.

* Nie nalezy przepetnia¢ pojemnikéw GN / form do pieczenia, a produkty do
obrébki termicznej nalezy rozktada¢ réwnomiernie, najlepiej w jednej warstwie,
aby osiggna¢ zadowalajgcy rezultat.
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» Jezeli urzadzenie nie jest uzywane w petni zatadowane, pojemniki GN / formy
do pieczenia nalezy rozmiesci¢ na catej wysokosci komory obrébki termicznej,
nie przeciazajac jej, aby zapewnic skuteczng cyrkulacje powietrza pomigdzy
pojemnikami GN / formami do pieczenia: W ten sposéb mozna zoptymalizowaé
rezultaty obrébki termicznej i skréci¢ ich czasy.

Instrukcja uzytkowania

Podtaczenie sondy termicznej (opcjonalnie)

ssEsEmy

1. Podtaczyé sonde termiczng do
przytgcza pod panelem sterujgcym.

2. Przed uzyciem usung¢ z czubka
czerwong gume ochronng.
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Umieszczanie sondy termicznej w odpowiednim miejscu w potrawie

UWAGA!

Aby uniknaé¢ uszkodzenia sondy termicznej, nalezy wprowadzac jg do
urzadzenia tylko nad drzwiami urzadzenia.

Instrukcja uzytkowania

Sonde termiczng ustawiamy wsuwajgc jg w
przygotowywany produkt, az korcowka
znajdzie si¢ w jego srodku (w czesci o
najwiekszej grubosci).

Sonda termiczna bada temperature w jednym
punkcie, ktory znajduje sie w poblizu koncowki.
Whprowadzi¢ koncéwke sondy do rdzenia
potrawy. Nalezy przy tym uwazac, aby sonda
nie wysuneta sie z potrawy. Nie wprowadzac¢
sondy w miejscach bardzo tlustych lub obok
kosci (w przeciwnym razie proces obrobki
termicznej moze zakonczy¢ sie zbyt wczesnie).

Potrawy Zalecana temperatura rdzenia
Poledwica wotowa 53°C-58°C
Wotowina (kotlet, antrykot, stek) 50°C do 55°C: lekka obrébka termiczna

55°C do 65°C: $rednia obrébka termiczna
66°C do 70°C: mocna obrdébka termiczna

Poledwiczka wieprzowa 58 °C-64 °C
Pieczen cieleca 72°C-75°C
Golonka/zeberka 80°C-85°C
Prosie 68 °C-75°C
Jagniecina 58°C-65°C
Kurczak - indyk (caty) 85°C-87°C
tosos (plastry) 58°C-65°C
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6.1

' »
=yarscner
OSTRZEZENIE! Ryzyko poparzenia!

Sonda temperatury jest bardzo ostra na koncu i po zakonczeniu procesu
obroébki termicznej osiaga bardzo wysokie temperatury!

Nie dotykaé goracej koncowki sondy termiczne;.
Z sondg termiczng nalezy obchodzi¢ sie bardzo ostroznie.

OSTROZNIE!

Gdy sonda termiczna nie jest uzywana, nalezy umiescic jag w uchwycie
magnetycznym, ktory nalezy przymocowac z lewej strony pieca.

Po zakonczonym procesie obrobki termicznej nalezy pamietaé, aby
wyciagnac¢ z potrawy sonde termiczna, zanim forma do pieczenia zostanie
wyjeta z komory obrébki termicznej.

Nie wyciaga¢ sondy termicznej za przewéd!

Nie wprowadza¢ sondy termicznej w produkty gieboko mrozone, w
przeciwnym razie istnieje ryzyko szoku termicznego i tym samym
nieodwracalnego uszkodzenia sondy termiczne;.

Obstuga

Przygotowanie urzadzenia

1.

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

Doktadnie osuszy¢ umyte powierzchnie i elementy.

Takze akcesoria i formy do pieczenia nalezy przed kazdym uzyciem doktadnie
czy$cic i osuszac.

Przed pierwszym uruchomieniem nalezy sprawdzi¢ poprawno$¢ montazu,
stabilnos¢, wypoziomowanie urzgdzenia oraz wykonanie wszystkich podtgczen.

Przy pierwszym uzyciu urzgdzenia nalezy je uruchomic¢ na 30-40 minut w
temperaturze 200°C bez potraw, aby usunaé¢ pozostatosci po obrébce.
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Wiaczanie urzadzenia / nawigacja

Instrukcja uzytkowania

1. Wigczy¢ urzadzenie za pomocg wigcznika/wytacznika (20, rys. 1) pod panelem
sterujgcym.

Wyswietlacz wigcza/wytgcza sie za pomoca dwu przyciskow dotykowych, duzy
ekran dotykowy umozliwia szybkg i intuicyjng nawigacje oraz ustawianie
parametrow pieczenia w bardzo krétkim czasie.

Aby ustawi¢ jakas wartos¢ (np. temperature), nalezy postepowac w nastepujacy
Sposob:

°
, S
s s 0ONO°

56.¥59” 7)8]e

M W 78y

Rys. 21

2. Klikng¢ wartos¢, ktéra ma by¢ zmieniona (a).
3. Przez okno dialogowe wprowadzi¢ zgdang wartos¢ (b).
4. Aby zapisa¢ ustawiong wartos¢, wcisng¢ symbol OK (c).

Aby ukry¢ wyskakujgce okno dialogowe z powiadomieniami, klikngé na jaki$
przycisk.

Symbole wyswietlane w dolnej czesci ekranu majg nastepujace funkcje:
Otwiera menu, w ktérym:
— mozna zapisac¢ lub zmienic recepture;
— mozna wybraé i uruchomi¢ czyszczenie;
— mozna aktywowac¢ chtodzenie komory pieczenia;
— istnieje dostep do ustawien parametréw (np. jezyk,
godzina itd.)

=) Powrdét do poprzedniego okna

Powroét do ekranu gtéwnego
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L_L_?L‘ Ustawienie op6znionego startu

g

N
/

=

Wigczanie/wylgczanie o$wietlenia

Ustawienia podstawowe

Przed rozpoczeciem procesu pieczenia nalezy wprowadzi¢ kilka prostych
ustawien podstawowych, np. prawidtowg godzing i jezyk, w ktérym
powinny by¢ wyswietlane r6zne menu.

Data i czas

CONFIGURAZTONE

Op  SERVICE
LOG ALLAR

®4)  LAVAGGIO

; [©] Loe LavageI

PL
Mo
Jlt rarrreDANENTO e

SERVIZI AVANZATI

M v mmwrv = m————

()  DATA E ORs

[i] 1nFO sIST 12 . 30

(=) LINGuA

(9 AGGIORNA FORNO

Rys. 22

117733-117172 45 /96



€artscher

Jezyk

Instrukcja uzytkowania

Ly ANrU O1o1EmM

B B 1taLiano

(5 LiNcua

V]
AN

ENGLISH

FORNO DEUTSCH

LUMINOSITA SCHERMO ESPANOL

O

B B rrancars

Rys. 23

Informacja o systemie
Opcja ta dostarcza informacji o zainstalowanym oprogramowaniu:

INFO SISTEMA

=

(i) INFO SISTEMA %

(vJ  AGGIORNA FORNO

TASTIERA: VER 570 REV 005.18 25/11/21
LUMINOSITA SCHERMO

BASE: --- 00/00/00

NUMERO DI SERIE: 000000/00,/00

RICETTARIO V5.9
Rys. 24

Jasnos¢ wyswietlacza

LUMINOSITA SCHEFMD Za pomocg tej opcji mozna ustawic¢
; jasnos¢ wyswietlacza. Przecigganie
m biatego paska w prawo powoduje

zwigkszanie jasnosci.

Rys. 25 Zatwierdzi¢ ustawienie.
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Ekran startowy

04/04/2024
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&

MANUELL

®one Touck W rezeere

NUDELN/REIS FLEISCH

GEFLOGEL BROT GENDSE

Y ‘ ~—
= ~—

SUBSPEISEN RACK CONTROL
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Rys. 26
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Piktogramy na ekranie do pieczenia recznego

Instrukcja uzytkowania

SSS Tryb pieczenia konwekcyjny i Tryb pieczenia z sonda

termiczng
A0 Tryb pieczenia 72 R
; = konwekcyjno-parowy ar  Trybdelta-T
Tryb pieczenia na parze ‘T}’T fsrvr\:(lzgise?;smwy wilgotnosci
l - Tryb Utrzymywanie ‘ (*( Zawor spustowy wilgotnosci
temperatury otwarty
. YO . - .
Tryb Komunikat ‘ Procent wilgotnosci wzglednej
)] . Przycisk recznego nawilzacza
&  TrybWedzenie povalietrzae °
Czas / Timer
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Instrukcja uzytkowania

6.2 Proces pieczenia

Wybér metod pieczenia

€artscher

1. Najpierw nalezy wybra¢ metode pieczenia, a nastepnie postepowac zgodnie ze
wskazbwkami zawartymi w odpowiednich rozdziatach niniejszej instrukciji

obstugi.

RECZNIE

W tym przypadku operator ustawia
zadane parametry pieczenia dla
jednego lub wielu etapoéw pieczenia,
zgodnie ze swoim doswiadczeniem:

— rodzaj pieczenia

— temperatura w komorze pieczenia;
— czas trwania pieczenia;

— predkos¢ wentylatora;

— wprowadzanie/odprowadzanie
wilgoci.
Zalecamy, aby ustawiong metode
pieczenia zapisa¢ pod nazwg i
kategorig: W ten sposob bedzie mozna
ja szybko i wygodnie znalez¢ za
kazdym razem, gdy bedzie ponownie
potrzebna.

117733-117172

AUTOMATYCZNIE

g MANUAL

ONE TOUCH

W tym przypadku mozna dokonac
wyboru z katalogu receptur z fabrycznie
ustawionymi lub wcze$niej zapisanymi
przez operatora recepturami. Aby
utatwi¢ wyszukiwanie odpowiedniej
receptury, podzielono je wedtug trybu
pieczenia (np. pieczenie na parze,
pieczenie konwekcyjno-parowe itp.) lub
wedtug kategorii (np. makaron/ryz,
mieso itp.).

Nalezy tylko wprowadzi¢ potrawe, ktora
ma by¢ przygotowana, wybraé
potrzebna recepture i jg aktywowac.
Proces pieczenia rozpoczyna sie
wowczas automatycznie.
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6.2.1 Reczne procesy pieczenia

Instrukcja uzytkowania

Wybierajgc metode pieczenia ,Recznie”, mozliwe jest ustawienie
ﬂ urzgdzenia na pojedynczy proces pieczenia z jednym lub kilkkoma
etapami pieczenia i/lub ustawienie programu pieczenia oraz zapisania
go w spisie ,Ksigzka kucharska”.

Po zakonczeniu wprowadzania ustawien mozna:

— rozpoczac recepture bez jej zapisywania: wprowadzone parametry nie
sg zapisywane w pamieci, jednak mimo to mozliwe jest zapisanie ich na
koniec procesu pieczenia;

— rozpocza¢ recepture po jej zapisaniu: w ten sposob bedzie mozna jg
szybko i wygodnie znalezé za kazdym razem, gdy bedzie ponownie
potrzebna.

Podczas metody pieczenia ,Recznie”, niezbedne sg nastepujgce czynnosci ze
strony operatora:

1. Ustawienie automatycznego nagrzewania wstepnego (opcjonalnie).
WSKAZOWKA!

Nagrzewanie wstepne nalezy zawsze wykonywa¢ przy pustej komorze
pieczenia.

2. Ustawianie parametrow Faza 1 pieczenia

—  Wybér trybu pieczenia (termoobieg/pieczenie na parze/pieczenie
konwekcyjno-parowe)

— ustawienie temperatury w komorze pieczenia

— ustawienie czasu pieczenia (okreslone czasowo lub z wykorzystaniem
sondy termicznej)

— ustawianie predkosci wentylatora

— wprowadzanie/odprowadzanie wilgoci (w zaleznosci od wybranego trybu
pieczenia)

3. Ustawianie kolejnych etapéw pieczenia / faz pieczenia (opcjonalnie)
4. Zapisywanie receptury (opcjonalnie)
5. Rozpoczecie receptury
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1. Ustawienie automatycznego nagrzewania wstepnego

Za pomoca funkcji ,Nagrzewanie wstepne” urzadzenie jest nagrzewane, zanim do
komory pieczenia zostang wprowadzone potrawy przeznaczone do pieczenia.

Instrukcja uzytkowania

¢ MANUALE { MANUALE

Preriscaldo Preriscaldo
Er—
% > 4 000° i >/ 4 000°

Nagrzewanie wstepne wytgczone Nagrzewanie wstepne wigczone
Rys. 27

Nagrzewanie wstepne zaleca sie zasadniczo celem uzyskania lepszych efektow
pieczenia ( z wyjatkiem szczegodlnych metod pieczenia, ktére muszg sie zaczynac
na ,zimno”).

Nagrzewanie wstepne jest ustawione automatycznie, mozna je jednak wytgczyé.

Poprzez nacisnigcie na:
— X" nagrzewanie wstepne zostaje wylgczone i faza 1 rozpoczyna sie

natychmiast.

— Vv nagrzewanie wstepne jest wigczone. Temperatura jest kontrolowana
catkowicie automatycznie przez urzadzenie na podstawie temperatury
ustawionej przez operatora dla fazy 1. Po osiggnieciu odpowiednie;j
wartosci urzgdzenie emituje sygnat dzwiekowy i pojawia sie okno z
komunikatem, ze mozna wiozy¢ potrawe do komory pieczenia. Po
zamknieciu drzwi urzgdzenia automatycznie rozpoczyna sie faza 1 z
ustawionymi parametrami.
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2. Ustawianie parametrow Faza 1 pieczenia

Instrukcja uzytkowania

Wybér trybu pieczenia
Mozna ustawic nastepujace tryby pieczenia:

ggg Termoobieg

N P :
g g S v ] k!)erlc\:;gl?clij no-parowe

_, Pieczenie na parze

Tryb pieczenia odpowiedni dla przygotowywanej potrawy nalezy wybra¢ na
podstawie wtasnego doswiadczenia.

W przyktadzie jest to pieczenie z termoobiegiem (a).

02/07/2023 10:47
¢/ MANUALE (Sg “g ('%'_ 9
Preriscaldo i i l"’

S“ / l@ 0000 1. Klikngé na odpowiedni symbol do

pieczenia z termoobiegiem.
59°’59”
W > 68 75%

)

“ <l
Start

= ) O [@ @

Rys. 28
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Instrukcja uzytkowania

€artscher

Ustawianie temperatury pieczenia

Wybér wtasciwej temperatury pieczenia jest bardzo wazny, aby osiggna¢ optymalne
rezultaty pieczenia.

o
. 12| 3| C
| (o}
« > 1 0nO ——
58.¥)9” 7)8 ]
(c]
H W 7Ky °
Rys. 29 Rys. 30

1. Klikngé na pole ,Temperatura” (a).

2. Za pomoca wyskakujacego okna dialogowego (b) ustawi¢ zgdang temperature
dla potrawy (b).

3. Klikng¢ na (c), aby zapisac¢ ustawienie.

Ustawianie czasu pieczenia
Czas pieczenia mozna ustawi¢ na trzy rozne sposoby:

wedtug czasu: proces pieczenia konczy sie automatycznie po uptywie
ustawionego czasu (zakres: od 1 minuty do 10 godzin)

za pomoc3 sondy termicznej: czas pieczenia konczy sie
automatycznie, gdy temperatura zmierzona przez sonde termiczng
osiggnie ustawiong wartosc;

za pomoca DeltaT (At): Czas pieczenia konczy sie automatycznie, gdy
temperatura zmierzona przez sonde termiczng osiggnie ustawiong
wartos¢. Podczas procesu pieczenia urzgdzenie automatycznie
zwigksza lub obniza temperature w komorze pieczenia, aby zawsze
zachowac ustawiong przez operatora warto$¢ Delta T (AT) (np. 30°C).
Te metody pieczenia nadajg sie do duzych pieczeni, ktére nalezy piec
powoli i w niskich temperaturach, aby unikng¢ nadmiernej utraty wagi.
Zasadniczo obowiazuja nastepujace zasady:

Delta T (AT) = Temp. w komorze pieczenia - (minus) sonda
rdzenia
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., ; ®
1« 7 '59 ' » 110 %Po

/ A |/
1f(2)3]|c 123 c¢c
4 6 : 4 | 5 || 6
71579 78| 9
Rys. 31 Rys. 32

Aby ustawi¢ czas pieczenia, nalezy postepowac¢ w nastepujgcy sposob:

1. Ustawi¢ czas pieczenia za pomocg sondy termicznej lub Delta T, dotykajac

PL odpowiedni symbol (w przyktadzie wybrano zakonczenie procesu pieczenia za
pomoca sondy rdzenia (a1)).

2. Klikng¢ odpowiedni symbol (b1), aby ustawi¢ temperature, ktérg musi osiggngé
sonda termiczna;

3. Za pomoca symbolu (c1) w wyskakujgcym oknie dialogowym ustawi¢ zadanag
temperature.

4. Kliknaé na symbol (d1), aby zapisa¢ ustawienie.

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

WSKAZOWKA!

Jesli urzadzenie ma pracowac w trybie pracy ciggtej, klika¢ na pole ,Czas
pieczenia”, az na wyswietlaczu pojawi si¢ ,INF” dla nieograniczonego czasu.

Aby skorzysta¢ z funkcji Delta-T, nalezy wprowadzi¢ zaréwno temperature
sondy termicznej jak i czas trwania dla Delta-T.
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Ustawianie predkosci wentylatora
(1 W 75
c 7 ' il
Start

Rys. 33

€artscher

. Klikng¢ na symbol do ustawiania

predkosci wentylatora.

. Za pomocg strzatek w lewo lub w

prawo ustawi¢ zgdany poziom (1 —
3).

. Zapisac ustawienie.

Aby zapewni¢ optymalny efekt pieczenia, wentylatory regularnie zmieniaja kierunek
obrotéw. Jest to automatycznie kontrolowane przez urzadzenie, zgodnie z
ustawionym czasem pieczenia. Nie s3 wymagane zadne ustawienia.

Ustawianie wilgotnosci

W przypadku pieczenia kilku potraw zaleca sie bardzo wilgotne srodowisko w
komorze pieczenia. Przy innych potrawach natomiast wilgo¢ musi by¢ odciggnieta z
komory pieczenia. Wszelkie srodki zalezg od wybranego przez operatora rodzaju

pieczenia.

Tryb pieczenia

Recznie przez wcidniecie

g“ przycisku
Termoobieg

655 0yt 90%

Pieczenie
konwekcyjno-
parowe

Pieczenie na parze

117733-117172

Wilot wilgoci

mozliwos¢ ustawienia od
0 % do 100 %

Sucha para

Odciag wilgoci

et
(il

Zawor spustowy
zamkniety

I

Zawor spustowy otwarty

Otwieranie/zamykanie
zaworu spustowego
sterowane jest przez

urzadzenie
automatycznie

N\

\\J) Zawor spustowy zawsze
Mokra zamknigty

para
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Aby ustawi¢ odcigg wilgoci lub wlot wilgoci nalezy postepowaé w nastepujacy
Sposob:

1. Dotkng¢ symbol ,Wilgotnosc¢ | %"

W przypadku procesow pieczenia z termoobiegiem mozna tylko wybrac¢, czy
zawor spustowy powinien by¢ otwarty czy nie.

W przypadku procesow pieczenia konwekcyjno-parowego konieczne jest
takze ustawienie wartosci podawanej wilgoci. W takim przypadku nalezy:

Instrukcja uzytkowania

2. W wyskakujgcym oknie dialogowym ustawi¢ zadang wilgotnos¢ (b).
3. Klikng¢ na symbol (c), aby zapisa¢ ustawienie.

(1( = el IS
. 4 h || 6 [| <X
& 75%
7181 9
Start 0
Rys. 34 Rys. 35
4 ' 5 6 |[/<2
710 8| 9
0
Rys. 36

W przypadku pieczenia na parze nasycenie parg mozna regulowaé¢ za pomocag
nastepujgcych ustawien.:

%J Sucha para

\\\} Mokra para
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€artscher

Ustawianie kolejnych etapow pieczenia / faz pieczenia (opcjonalnie)

Po ustawieniu wszystkich parametréw pieczenia dla fazy pieczenia 1, w razie
potrzeby mozna ustawic kolejne kroki pieczenia. Jeden proces pieczenia moze
sktadac sie z minimum 1 fazy pieczenia do maksymalnie 9 faz pieczenia.

Mozliwe sg nastepujgce etapy:

— pieczenie z etapami réznigcymi sie rodzajem pieczenia (np. niektére
etapy mozna ustawi¢ na pieczenie na parze, inne na pieczenie
konwekcyjno-parowe), a takze réznymi parametrami (np. niektore etapy
pieczenia mozna ustawic na czas, a inne na sterowanie za pomocag

sondy rdzenia). ;

— utrzymywanie ciepta, do utrzymywania ciepta upieczonych juz potraw;

— Tylko komunikaty tekstowe (np. ,Sprawdz proces pieczenia” lub ,Dodaj

boczek”).

Nie jest konieczne stosowanie wszystkich etapéw, mozna zastosowac na przykfad

tylko dwa lub trzy.

Ustawianie nowych etapéw pieczenia (rys. 37, 38, 39)

W > ey 75%

+ Start

Rys. 37

2]

i= Elenco Fasi

FASE 3 3¢

4 > 1 000°
> B9'BQ”

117733-117172

« > 4 000°
59’59”
W > 68 75%

Rys. 38

. Klikng¢ na symbol ,+ nowa faza”

().

. Ustawi¢ parametry dla nowej fazy

pieczenia (b), tak jak opisano
powyzej dla fazy pieczenia 1.

. Te fazy nalezy potwierdzac.

. Po zakonczeniu ustawien za pomocg
strzatek zawsze mozna przej$¢ w ten

sam sposob przez utworzone fazy
pieczenia i w razie potrzeby zmieni¢
parametry wyswietlanej fazy
pieczenia
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WSKAZOWKA!

Jesli faza pieczenia 1 zostata ustawiona na ,,INF”, urzadzenie pracuje w
trybie ciagtym i po pierwszej fazie pieczenia nie mozna ustawi¢ dalszych
faz pieczenia.

Instrukcja uzytkowania

Usuwanie faz pieczenia

¢ MANUALE

= Elel

FASE 3

« > 4§ 000° = Q@ Q@

Rys. 40 Rys. 41

.
1. Nawigujac strzatkami " wybra¢ faze pieczenia (a), ktéra ma by¢ usunieta.
2. Klikng¢ na symbol ,Usun® (b): faza pieczenia zostaje usunieta z listy.

Ustawianie fazy utrzymywania ciepta

4 2 [0g® (D%

~ ; § > 4 000°
59’59”
. Start

— o I W' 7

Rys. 42 Rys. 43

1. Klikngé na symbol ,+ nowa faza” (a).

2. Ustawi¢ nowa faze pieczenia. W tym celu wybrac¢ symbol e i ustawic
parametry tej fazy pieczenia jak dla fazy pieczenia 1, jak objasniono powyzej.
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W trybie utrzymywania ciepta wprowadzone sg fabrycznie nastepujgce ustawienia:
— wilgotnos¢ ustawiona wstepnie na 20 % (w przypadku pieczeni zalecamy
ustawienie pomiedzy 20 % a 35 %, w przypadku duszonego miesa lub
proceséw pieczenia pomiedzy 90 % a 100 %).
— predkosé wentylatora na poziomie 1 (zalecamy, aby nie zmienia¢ tej wartosci).
Zazwyczaj faze utrzymywania ciepta ustawia si¢ bez ograniczania czasu pieczenia.
Mozna jg jednak takze skonfigurowac jako faze posrednig migdzy innymi fazami. W
takim przypadku trzeba wcisng¢ przycisk START, aby rozpocza¢ kolejna faze
pieczenia.

Instrukcja uzytkowania

Zapisywanie receptury (opcjonalnie)

A qql
r £ Y
4 ol ©)  SALVA PROGRAMMA

Start {Cb  semvIce
L 9 0 R e

= °5)  LAvageIo

B SALVA PROGRAMMA B SALVA PROGRAMMA
Seleziona raggruppamenti Seleziona raggruppamenti
in cui salvare in cui salvare

@ RICETTARIO

COTTURA

o4
Grigliare Arrostire

<O

Carne

Rys. 44
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Instrukcja uzytkowania

Zalecamy zapisanie ustawionej metody pieczenia z parametrami wyszukiwania i
nazwag: w ten sposob bedzie mozna jg szybko i wygodnie znalez¢ za kazdym
razem, gdy bedzie ponownie potrzebna.

o=

o

© © N

Klikng¢ na symbol — (a, rys. 44).

Klikajgc pole menu (b) wybra¢ ,Zapisz program”.

Klikng¢ na symbol (c) ,Zapisz na dole”.

Wybrac¢ kategorig, ktéra ma by¢ dodana do receptury; utatwia to pézniejsze
odnalezienie (w przyktadzie podane jest to jako ,Makarony i ryze”).

Wybra¢ parametry wyszukiwania (d), ktére majg zosta¢ przypisane do
receptury; utatwi to jej pdzniejsze odnalezienie (w przyktadzie jest to oznaczone
jako rodzaj gotowania ,Duszone”).

Potwierdzi¢ za pomocg ,ENTER” (f).

Nadac recepturze nazwe, wprowadzajac jg za pomocg klawiatury.
Potwierdzi¢ za pomocg ,ENTER” (f), aby zapisa¢ recepture.

Wdéwczas mozna od razu rozpocza¢ recepture lub uzy¢ jej pdzniej i opuscic
okno.

WSKAZOWKA!

Receptury operatora sg zapisywane w sekcji pieczenia automatycznego (katalog
receptur/rodzaje pieczenia) za recepturami zaprogramowanymi przez
producenta, ktére natomiast sg zapisane w kolejnosci alfabetyczne;j.

W odréznieniu do receptur producenta, receptury operatora mozna w kazde;j
chwili zmieni¢. Wystarczy dang recepture otworzy¢ i zmieni¢ parametry zgodnie
z potrzebami. Oryginalna receptura zostaje trwale nadpisana, co oznacza, ze
nie mozna jej juz przywréci¢ do wezesniej wprowadzonych parametrow.
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Uruchamianie procesu pieczenia z uzyciem ustawionej receptury

Instrukcja uzytkowania

}
o)) ,
- { 3
pNS T/J l

Start

=" 0 L=

Rys. 45 Rys. 46

1. Po ustawieniu i zapisaniu receptury (opcjonalniei, proces pieczenia nalezy
rozpocza€ za pomocg zielonego przycisku (a)
— Gdy nagrzewanie wstepne jest wigczone, do komory pieczenia nie
wktadaé potraw, dopoki sygnat akustyczny nie wskaze, ze faza

nagrzewania wstepnego zostata zakoriczona. Dopiero w tym momencie
wsungc¢ potrawy, ktére majg by¢ poddane pieczeniu.

— Gdy nagrzewanie wstepne nie jest wigczone, od razu wsunaé potrawy
do komory pieczenia. PL

Po zamknigciu drzwi urzadzenia rozpoczyna sie pierwszy etap pieczenia zgodnie z
ustawionymi parametrami i pojawia si¢ strona z przegladem parametrow biezgcego
procesu pieczenia. Po zakonczeniu fazy pieczenia 1, nastepna faza pieczenia (jesli
jest ustawiona) rozpoczyna sie automatycznie.

Proces pieczenia konhczy sie po uptywie ustawionego czasu (z zaprogramowanym
czasowo zakonczeniem procesu pieczenia) lub po osiggnieciu temperatury rdzenia
lub ustawionej temperatury Delta-T (koniec procesu pieczenia z sondg termiczng lub
Delta T).

Po zakonczeniu pieczenia komunikat na ekranie i sygnat dzwigkowy wskazuja, ze
pojemniki GN/formy do pieczenia nalezy wyjgé z komory pieczenia.

Po otworzeniu drzwi urzadzenia i wyjeciu potraw z komory pieczenia, ponownie
proponowany jest ten sam proces pieczenia.

2. W razie potrzeby ponownie rozpoczg¢ proces pieczenia za pomocg zielonego
przycisku
3. Aby przerwac przed uE’fiwem czasu proces pieczenia nalezy klikng¢ na

czerwony przycisk

4. Aby zmieni¢ parametry w trakcie trwajgcego procesu pieczenia, nalezy klikng¢
na odpowiedni parametr i postepowac tak jak to wczesniej opisano, aby go
zmienic.
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5. Zatwierdzi¢ ustawienie.

Instrukcja uzytkowania

6. Aby w trakcie procesu pieczenia recznie dodac wilgoci, nalezy nacisngé

przycisk .
Dodawanie wilgoci zakonczy sie po zwolnieniu tego przycisku.

Funkcje specjalne

Tryb Wedzenie

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 usungc¢ z pieca.

WSKAZOWKA!

Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg obstugi do wyposazenia
dodatkowego, méwiaca o potaczeniu i uzyciu sprzetu do wedzenia.

Po uruchomieniu procesu pieczenia przyciskiem m urzgdzenie przed
rozpoczeciem fazy pieczenia Wedzenie zgda umieszczenia w nim sprzetu do
wedzenia.

Sprzet do wedzenia umieszcza sie nad blachg,
Proces ten musi by¢ potwierdzony przez operatora, aby urzadzenie rozpoczeto faze
pieczenia.

W fazie pieczenia Wedzenie mozliwe jest ustawienie temperatury, czasu, predkosci
wentylatora i zaworu spustowego wilgotnoéci. Zalecamy jednak, aby zawér
spustowy pozostawi¢ zamkniety, aby z komory pieczenia nie wydostawat sie dym.

Proces wedzenia moze odbywac sie zarébwno na zimno, jak i na gorgco, w
zaleznosci od rodzaju produktu i Zzgdanego efektu.

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

W tym rodzaju pracy maksymalna temperatura, jakg mozna ustawi¢ wynosi 200 °C.
Na koniec fazy pieczenia Wedzenie urzgdzenie zgda usuniecia sprzetu do

wedzenia; proces ten musi zosta¢ potwierdzony przez operatora, dopiero wéwczas
urzgdzenie przechodzi do nastepnej fazy.
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Instrukcja uzytkowania
Schtadzanie komory pieczenia

A dOb  SsERVICE

Stant 55)  LAVAGGIO
o, = — |
LJ

= ) 3 @ v RAFFREDDAMENTO
I B S0
®25¢
Rys. 47 Rys. 48

komory pieczenia, aby przejs¢ z procesu pieczenia w wysokiej temperaturze do
delikatniejszego, wymagajacego nizszej temperatury (na przyktad przejscie z
pieczenia migsa do pieczenia warzyw na parze).

Funkcje te mozna wykorzystac takze przed czyszczeniem.

Wybranie funkcji Schtadzanie umozliwia szybkie obnizenie temperatury wewnatrz .
PL

1. W takim przypadku nalezy nacisng¢ przycisk ustawien (a) — , aby przejs¢ do
wyboru metody pieczenia.

Wybra¢ funkcje Schtadzanie (b).
Ustawi¢ zgdang temperature (c) za pomocg klawiatury numerycznej (d).
Zatwierdzi¢ ustawienie (e).

Klikng¢ na symbol m
WSKAZOWKA!

Gdy realizowana jest funkcja Schitadzanie, nie mozna uzywa¢ zadnej innej
funkcji.

o kowbn
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OSTRZEZENIE! Niebezpieczenstwo poparzenia!
Przy otwieraniu drzwi urzadzenia moze wydostawac sie gorgca para.

Ze wzgledéw bezpieczenstwa chtodzenie moze zosta¢ uruchomione tylko przy
zamknietych drzwiach urzgdzenia. Drzwi urzgdzenia wolno otworzy¢ dopiero po
uruchomieniu tego programu.

Nalezy by¢ bardzo ostroznym przy otwieraniu drzwi piekarnika, gdy jest on
uruchomiony.

Podczas obstugi urzgdzenia nalezy uzywacé rekawic ochronnych.

Instrukcja uzytkowania

6. Otworzy¢ drzwi urzadzenia, aby wymusi¢ ujscie gorgcego i wlot zimniejszego
powietrza.

Umozliwia to osiggniecie potrzebnej temperatury w krétkim czasie i kontynuacje
pieczenia w nizszych temperaturach.

W razie potrzeby mozliwe jest dodanie wilgoci poprzez przytrzymanie wcisnietego
przycisku recznej pary .
Opozniony start

D) (&) PARTENZA RITARDATA

2|9/“04/2022
E f) 7\ ‘ y 1 @

B E ) 12:30

Rys. 49

W razie potrzeby uruchomienie
urzadzenia mozna opoznic.

1. Na ekranie startowym klikng¢ na

=
symbol opéznionego startu (a) (o

2. Ustawié date i godzine (b), kiedy %

urzgdzenie ma zosta¢ wigczone.
3. Potwierdzi¢ za pomocg ,OK” (c).

Rys. 50
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Instrukcja uzytkowania

6.2.2 Automatyczne procesy pieczenia

Ksigzka kucharska zawiera zapisane przez producenta automatyczne
procesy pieczenia (receptury). Nie mozna ich zmienié, ale mozna je
powieli¢ i uzytkownik moze modyfikowac kopie wedtug potrzeb.

. Na ekranie startowym mozna wybra¢ opcje ,Ksigzka kucharska”. Ta

Do tych automatycznych proceséw pieczenia mozna dodawacé receptury w cato$ci
stworzone przez uzytkownika. Aby ufatwi¢ wyszukiwanie odpowiedniej receptury,
podzielono je wedtug rodzaju pieczenia (np. pieczenie na parze, duszenie itp.) lub
wedtug kategorii (np. makaron/ryz, mieso itp.).

Aby przetgczac¢ sie miedzy dwoma trybami wyszukiwania, wystarczy klikngé na
przycisk ,Katalog receptur/Rodzaje pieczenia”.

Uzywanie automatycznych procesow pieczenia
Arrosto

Arrosto temperatura

Bistecche aiia griglia

Bolliti misti

Braciola maiale griglia

CARNE

@& Cottura —*Ofi
{¢ Doratura O :
Preriscaldo O V.

Rys. 51
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Instrukcja uzytkowania

1. Wybra¢ metode pieczenia lub
kategorie (a), do ktorej
przyporzadkowana jest potrzebna

_ receptura (np. pieczenie z parg).
Cott —o o—o
& Cottuza Q 2. Wybra¢ zagdang recepture (b) (np.
% Doratura ;Oﬁ%% mieszane pieczone potrawy).

3. W zaleznosci od receptury wybrac
stopien zrumienienia, poziom
wilgotno$ci lub stopien wypieczenia;

n 3|1 ooor Door| N @R '||’ w tym c?gll_J nalezy inkngs’: na symbol

i ustawi¢ zgdang wartos¢ (c).

&l ‘ 4. (opcjonalnie) Wprowadzié¢

i ’ potrzebne zmiany w parametrach
- pieczenia (np. podnie$é
65 | 2 000° /70000 4% 90% 2| \ temperature); w tym celu klikna¢ na
= symbol z zamkiem na dole i zmienic
parametry, tak jak to juz opisano.
Potwierdzi¢ nowe ustawienia.

Start Przestrzegaé wskazéwek z ponizszej

—— tabeli ,,Zmiany receptur”.

Jesli zostaly wprowadzone zmiany (g) w recepturze:

Preriscaldo

1 000° () 00’ | |l

3| ) | #Zo00° /%000° & 90

... ktora zostala wprowadzona ... ktora zostata zapisana

przez producenta przez operatora
Wprowadzone zmiany majg charakter ~ Receptury indywidualne mozna
tymczasowy, tzn. odnosz3 sig one dowolnie modyfikowa¢ w oparciu o
wytgcznie do aktualnie rozpoczetego wilasne wymagania

procesu pieczenia.

5. Rozpocza¢ proces pieczenia za pomocg zielonego przycisku m (e).

6. W razie koniecznosci (f) poczekaé, az zakonczy sie nagrzewanie wstepne, a
nastepnie umiesci¢ zywnos¢ w komorze pieczenia.
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Start
= ) N [A @

[x] canceLLa

) [v] saLva

0 (&) cop1a

[#) RINomINA

o @ CANCELLA

o [>] sposta

Sei sicuro di voler
eliminare definitivamente
il programma corrente?

Si

Rys. 53
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Zmiany receptur

Zmiany

Zmiana
parametrow
receptury

(rys. 52, d)

Zmiana nazwy
receptury

(rys. 53, b)

Przesuwanie
receptury

(rys. 53, g)

Usuwanie
receptury

(rys. 53, f)
Kopiowanie

receptury
(rys. 53, d)

68 /96

Receptury producenta

Wprowadzone zmiany majg
charakter tymczasowy, tzn.
odnoszg sie one wytgcznie
do aktualnie rozpoczetego
procesu pieczenia.
Parametry oryginalnej
receptury zostajg
zachowane.

Nie mozna zmienia¢ nazw
receptur; istnieje mozliwosé
skopiowania danej receptury i
zapisania jej pod zgdang
nazwa.

Receptur nie mozna
przesuwac; mozliwe jest
skopiowanie danej receptury i
przeniesienie tej kopii do
zadanej kategorii lub rodzaju
pieczenia.

Instrukcja uzytkowania

Receptury operatora

Dokonane zmiany majg
charakter trwaty, tzn.
parametry oryginalnej
receptury ulegajg zmianie i
nie mozna ich juz przywrocic
do wczesniej ustawionych
parametrow.

Mozna zmienia¢ nazwy
receptur; oryginalna receptura
zostaje oznaczona nowg
nazwa.

Receptury mozna przesuwaé
do zgdanej kategorii lub
rodzaju pieczenia.

Receptury mozna usuwad, ale nie mozna ich pdzniej
przywroci¢. Przed usunieciem operator proszony jest o
potwierdzenie procesu usuwania za pomocg odpowiedniego

komunikatu na ekranie.

Receptury mozna kopiowac, na przyktad w celu wykorzystania
ich jako podstawy wtasnej receptury.

1. Wybra¢ kategorie, w ktérej receptura powinna zostaé

zapisana (np. ,Pieczen”)

2. Potwierdzi¢ wciskajac ,Dalej”.
3. Zmieni¢ nazwe kopii na dowolnie wybrang nazwe.
4. Potwierdzi¢ za pomoca ,Zapisz”.
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Specjalne automatyczne procesy pieczenia
Funkcja Rack Control

Funkcja ,Rack Control” jest szczegdlnie przydatna w dynamicznie
pracujgcych kuchniach, w ktérych piecze sie jednoczesnie potrawy o
tych samych trybach i parametrach pieczenia, ale o réznym czasie
pieczenia.

Ta funkcja umozliwia:

A - Reczne ustawienie timera dla kazdej wsunietej formy do pieczenia (do
maksymalnie 6 lub 10, w zaleznosci od modelu urzadzenia). Na wszystkich
timerach mozna ustawié¢ czas, lub jeden z timeréw ustawi¢ na sonde termiczna.

B - Uzywanie kilku menu, ktére sg juz ustawione (np. Sniadanie, Multibaker
itd.) i zawierajg czesto przygotowywane potrawy z juz przypisanymi timerami.

Przyktad: Sniadanie

Zatadowane potrawy: Croque Madame, pieczarki, placki ziemniaczane, bekon,
pomidory, tosty, jajko sadzone.

W razie potrzeby mozna zmieni¢ timery przypisane do kazdej potrawy (np.
mozna wydtuzy¢ czas pieczenia bekonu z ustawionej wartosci 4' na 5'), lub
dodac czesto przygotowywane potrawy (np. kietbaski) w celu dostosowania
menu do swoich wymagan, aby przyspieszy¢ zatadunek.

C - uzycie funkcji EASY SERVICE w potaczeniu z a lub b (rys. 54): W tym
przypadku WSZYSTKIE potrawy sg gotowe w tym samym czasie, poniewaz
urzadzenie prosi o wiozenie kazdej formy do pieczenia w odpowiednim czasie,
zgodnie z ustawionym dla niej czasem pieczenia.

WSKAZOWKA!

Ze wzgledow praktycznych zaleca sie przypisanie timera 1 do najwyzej
znajdujacej sie formy do pieczenia, oraz odpowiednio pozostatych
timerow do kolejnych form, aby tatwiej byto zorientowac¢ sie, ktora forme
do pieczenia nalezy wyjac.

A — Reczne ustawienie timeréw

Po standardowym ustawieniu parametréw pieczenia mozna recznie ustawi¢ do 10
timeréw, po jednym dla kazdej blachy.

Wszystkie timery mozna ustawi¢ na czas lub jeden mozna ustawic¢ z
zastosowaniem sondy termicznej.

Po osiggnieciu ustawionego czasu (jesli jest ustawiony na czas) lub osiggnieciu
ustawionej temperatury rdzenia (jesli uzywana jest sonda termiczna), sygnat
dzwiekowy i komunikat ,Koniec” wskazujg, ze blacha zakonczyta proces pieczenia i
dlatego mozna jg wyjg¢ z komory pieczenia, podczas gdy proces pieczenia
pozostatych jest kontynuowany (urzgdzenie pracuje w trybie NIESKONCZONY).
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Rys. 54

Wybor funkciji
3 P 3
‘N\\ JIE
3
‘ 000° *
; v—=15
Yo | s

Ustawienie parametrow pieczenia i
pierwszego timera
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Instrukcja uzytkowania

Wdhnualice
Colazione
Multibaker
Pranzo - Cena

Vapore misto

Wybér trybu recznego

/ oJd OJ
1 3| C
4 57 6
78] 9

0

BLACHA 1 - Ustawianie czasu
pieczenia temperatury, jakg ma
osiggngc¢ sonda termiczna
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Instrukcja uzytkowania

[} 0/ ——
“‘ 75/0 6 l 0000 4 Toast
7 —— B Toast
=k
o W 75% [0
9 7
10 - (i) 3
.+ Easy _II
Y% gervice Start °
Rozpoczecie procesu pieczenia po Aktywacja timera: start odliczania
ustawieniu wszystkich wymaganych
blach
u i 13
2 - ol )Q 4 Toast =24
(¢ N | Kl 3 -BT"
- . 8 — | 5 Toast A End‘
| 3 Pomodori > 1IN
o -1 0/ L] ”
i 000 4 Toast 2 70 6 4°38
; 5 Toast ~/ End —
7 |
8 75% | s 4'38"
L IF 8 |

Blachy, obok ktorych wyswietla sie komunikat ,Koniec”, mozna wyjg¢ z komory
pieczenia

B — Uzycie menu

Po standardowym ustawieniu parametréw pieczenia mozna wybra¢ menu, w ktérym
oferowane sg typowe potrawy z juz przypisanymi timerami. W razie potrzeby
istnieje mozliwos¢ dodania potraw pieczonych normalnie, aby spersonalizowaé
menu wedtug okreslonych wymagan. Po osiggnieciu ustawionego czasu (jesli jest
ustawiony na czas) lub osiggnieciu ustawionej temperatury rdzenia (jesli uzywana
jest sonda termiczna), sygnat dzwiekowy i komunikat ,Koniec” wskazuja, ze blacha
zakonczyta proces pieczenia i dlatego mozna jg wyja¢ z komory pieczenia, podczas
gdy proces pieczenia pozostatych jest kontynuowany (urzgdzenie pracuje w trybie
NIESKONCZONY).
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Rys. 55

Wybor funkciji
$ 000°| *

& 75% | -

Ustawienie parametrow pieczenia i
pierwszego timera

o 75% | o
|

©

|
|
il |
‘10

Easy -
Service Dt art

Rozpoczecie procesu pieczenia po
ustawieniu wszystkich wymaganych
blach
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Colazione
Multibaker
Pranzo - Cena

Vapore misto

Wyb6r menu SNIADANIE

/1 59’569”

BLACHA 1 - Wybor potrawy, ktéra ma
by¢ pieczona: w razie potrzeby mozna
zmieni¢ ustawiony czas

l 0000‘ 4 Toast

5 Toast
&' 75%| s

7

=

8

il o

10

Aktywacja timera: start odliczania
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Instrukcja uzytkowania

Q i, R
l_ 00Q°| & Toast -2 ) i Ronst ==
5 Toast / End ‘5 Toast N End‘
4 75% | s 438" % | [e 4'38"
= 3
2 ‘ 7 ‘
8
il 5 _ ‘s |
\

Blachy, obok ktorych wyswietla sie komunikat ,Koniec”, mozna wyja¢ z pieca

C - Uzycie funkcji EASY SERVICE

Po ustawieniu czasu trwania pieczenia dla poszczegodlnych blach (zob. punkty A lub
B) mozna takze wybra¢ funkcje EASY SERVICE: w tym przypadku WSZYSTKIE
potrawy beda gotowe w tym samym czasie, poniewaz urzgdzenie bazujac na
czasie ustawionym dla kazdej blachy zgda jej wiozenia w odpowiednim momencie.

Rys. 56

(] l ] Colazione

S Multibaker

Pranzo - Cen;

+ Easy
23 . Staz
LR Vapore misto
Wybér funkcji Wybdr menu SNIADANIE
—— 2 COLAZIONE
RACK CONTROL
) Funghi ’
L' 1 4'38"
) Hash Browns ‘ ((( N > 57
p v | 3 Pomodori > 1IN
) Pancakes :
— l{ 00Q°| |4 Toast -2?

BLACHA 1 - Wybdr potrawy, ktéra ma byc¢ pieczona: w razie potrzeby mozna
zmieni¢ ustawiony czas
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i d ‘ b 57"

I . 3 Pomodori @
py
2 l 0 00 O| 4 Toast -2’

5  Toast ./ End

Start W 78% o

" Service

117

Uruchomienie funkcji EASY-SERVICE  Aktywacja timera: Start odliczania

Aby wszystkie potrawy mogty by¢ gotowe w tym samym czasie, najpierw nalezy
wsungc¢ do pieca potrawy oznaczone symbolem IN, ktére potrzebujg diuzszego
czasu (w tym przyktadzie: tosty). Nastepnie po dwoch minutach umiesci¢ w
komorze pieczenia bekon, a po 4 minutach jajka.

One Touch

Uzytkownik moze umiesci¢ w menu One Touch swoje ulubione
receptury, indywidualne lub automatyczne, przez co czas wyszukiwania

: zostaje skrécony, a czas rozpoczecia przyspieszony.
Parametrow wprowadzonych receptur nie mozna zmieniac,

wprowadzone receptury mozna wymieniac.

Uzycie One Touch

W taki sposob mozna dodac recepture do menu One Touch (rys. 57)
— klikng¢ na symbol One Touch (a);
— klikng¢ na symbol czapki kucharskiej (b);

— wybrac recepture, ktéra ma by¢ wprowadzona (np. Pieczone krgzki
cebulowe) (c);

— wybraé¢ symbol, ktéry powinien by¢ przyporzagdkowany do receptury (np.
Warzywa) (d); symbol jest widoczny na stronie One Touch.
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Rys. 57

@ One touch W Ricettario

Manuale

@ One touch Wl Ricettario ‘

Arrosto bassa temperatura
Biscotti o
Bigné U
Bistecche alla griglia

Bolliti misti

W taki spos6b mozna rozpocza¢ recepture z menu One Touch (rys. 58):
— klikng¢ przycisk One Touch (e);
— klikng¢ na symbol (b) zadanej receptury (np. Deser): receptura zostaje
automatycznie rozpoczeta.

Rys. 58

uale

- Ricettario
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W taki spos6b mozna wymieni¢ recepture w menu One Touch (rys. 59):

Rys. 59

naciskac¢ przez kilka sekund symbol (g) receptury, ktéra ma by¢
wymieniona (np. wymiana Deser na Warzywa);

wybra¢ symbol (h) dla nowej receptury, ktéra ma by¢ wyswietlana w
menu (np. pieczone krazki cebulowe);

wybra¢ symbol (i) receptury, ktéra ma by¢ przyporzadkowana do nowe;j
receptury (np. Warzywa);

w menu One Touch symbol Deser zostat zastgpiony symbolem Warzywa

).

Biscotti

Bigné

Bistecche alla griglia
Bolliti misti

Braciola maiale griglia
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Eksportowanie/importowanie receptur i rejestrow na nosnik USB

Instrukcja uzytkowania

Za pomoca tego menu mozna eksportowac i importowaé nastepujgce tresci:

Receptury:
indywidualnie ustawiane przez operatora receptury, ktére po recznym
ustawieniu sg zapisywane.

Rejestr:
HACCP;
uruchomionych alarmow;
wykonanych procesow czyszczenia.

PROTOKOL. HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points- Analiza zagrozen i
krytyczne punkty kontroli) to grupa srodkéw zapobiegawczych, ktére stuzg
zapewnieniu higieny i ochrony zdrowia w sektorze spozywczym.

Podstawg jest analiza mozliwych zagrozenh skazenia bakteryjnego,
chemicznego lub fizycznego na poszczegdlnych etapach procesu
produkcyjnego, a takze w kolejnych fazach przechowywania, transportu i
sprzedazy konsumentowi.

Ponizej znajdujg sie ,punkty krytyczne” i fazy, w ktorych takie zanieczyszczenie
jest bardziej prawdopodobne.

W zaleznosci od wynikéw analizy opracowywane i wdrazane sg procedury statej
kontroli w kazdej fazie przetwarzania zywnosci, aby zapobiec ewentualnym
zagrozeniom.

Rejestry to ,,Listy“ zdarzen, ktére miaty miejsce; rejestry czyszczenia zawierajg na
przyktad informacje o rodzaju czyszczenia, a takze o dacie i godzinie
przeprowadzenia czyszczenia.

EsportaylosiHACCE Pliki mozna importowaé / eksportowag,

> wktadajgc pendrive (sformatowany jako
Esporta Log Allarmi FAT32) do portu USB pod panelem
sterowania.

E ta Log L i
Sl RO TERELES Wybraé, co ma by¢ importowane /

Statistics eksportowane i nacisng¢ , aby

rozpoczaé proces.
Rys. 60
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!
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04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit
ZANS amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam
04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit 04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit
amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam P Jonsectetuer adipiscing elit, sed diam

04/10/20 23:!
amet, consec'

- E 05 Lorem ipsum dolor sit ) 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit
adipiscing elit, sed diam Monsectetuer adipiscing elit, sed diam
04/10/20 23
amet, conse

05 Lorem ipsum dolor sit
adipiscing elit, sed diam

| N/
04/10/20 23:: * 05 Lorem ipsum dolor sit l M J ‘.“‘.’
amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam

Rys. 61
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Aby tylko wyswietli¢ rejestry, nalezy postepowac¢ zgodnie z rysunkiem.

Czyszczenie i konserwacja

@)  CcONFIGURAZIONE 4] LOG ALLARMI
A~
@] os ALaRiI 04/10/20 23:25 - E 0 ipsum dolor sit
amet, consectetuer a ng elit, sed diam
= 04/10/20 23:26 - E 05 1 ipsum dolor sit
(9] LOG LAVAGG amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam

04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit

§§§ SERVIZI AVANZATI amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam
04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit
amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam
Rys. 62

7 Czyszczenie i konserwacja

Operator musi dbac o to, aby urzadzenie i jego elementy zabezpieczajgce byty
utrzymywane w dobrym stanie. Systemy sterujgce i systemy bezpieczenstwa
nalezy sprawdzac pod wzgledem ich skutecznosci.

Prace konserwacyjne, czyszczenie i naprawy mogg by¢ wykonywane wytgcznie
przez odpowiednio przeszkolony i wyspecjalizowany personel.

Jezeli na czas konserwacji, czyszczenia i naprawy zaistnieje konieczno$¢
demontazu urzgdzen zabezpieczajgcych, nalezy je ponownie zamontowac
natychmiast po zakonczeniu prac i sprawdzi¢ ich dziatanie. Wszystkie prace
konserwacyjne i czyszczace nalezy wykonywac zgodnie z instrukcjg obstugi w
podanych odstepach czasu.

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 uzywac¢ do czyszczenia urzgdzenia zadnych ostrych ani metalowych przed-
miotoéw (ndz, widelec itp.). Przedmioty te mogg uszkodzi¢ urzadzenie, a przy
kontakcie z elementami przewodzacymi prgd doprowadzi¢ do porazenia prgdem.

* Nie uzywac do czyszczenia zadnych srodkéw szorujgcych, zawierajgcych rozpus-
zczalniki ani zracych srodkéw czyszczgcych. Mogg one uszkodzi¢ powierzchnie.

117733-117172 791796
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Czyszczenie i konserwacja

Podczas wszystkich prac zwigzanych z czyszczeniem nalezy zawsze uzywac
odpowiedniego sprzetu ochrony indywidualnej. Podczas wykonywania recznych
czynnosci czyszczacych z bezposrednim uzyciem Srodkdéw czyszczacych
obowigzkowe jest stosowanie rekawic ochronnych i okularéw ochronnych,
poniewaz w wyniku kontaktu i wdychania moga one spowodowac obrazenia i
oparzenia.

Do czyszczenia komponentéw lub akcesoriow NIGDY nie uzywac Sciernych lub
sypkich, agresywnych lub zrgcych srodkéw czyszczacych (np. kwasu
chlorowodorowego/kwasu solnego lub kwasu siarkowego, fugu sodowego itp.),
narzedzi sciernych lub spiczastych (np. ggbek szlifierskich, skrobakéw, szczotek
stalowych) itp.), strumieni pary lub wody pod cisnieniem. Uwaga! Nie uzywaé
tych narzedzi i materiatéw takze do czyszczenia dolnej struktury / spodu pod
urzgdzeniem.

> -
) An
//;]‘arﬂ e |

Rys. 63

7.2 Czyszczenie

Regularne czyszczenie przez uzytkownika

1.

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

Przy regularnym czyszczeniu mozna unikngé przypalania sie resztek wypiekow i

pieczeni.

2. Wyjac¢ z urzadzenia potrawy.

3. Jesli byly uzywane, wyjgc¢ ruszt, blachy i pojemniki GN.

4. Komore obrdbki termicznej czysci¢ letnig wodg z mydtem i miekka Sciereczkg

lub gabka. Przemy¢ starannie czystg wodg i uwazaé, aby nie pozostaty zadne
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Czyszczenie i konserwacja

€artscher

resztki srodka czyszczgcego. Na zakonczenie komore obrébki termiczne;j

dokfadnie osuszyc¢.

5. W przypadku silnych zabrudzenh uzywac specjalnych srodkéw czyszczacych.
Przestrzega¢ wskazowek producenta takiego srodka czyszczacego.

6. Urzadzenie z zewnatrz czysci¢ za pomocg migkkiej, wilgotnej Sciereczki. Umyte

powierzchnie nalezy doktadnie osuszy¢. W razie potrzeby uzywaé wytacznie
specjalnych srodkéw do czyszczenia stali szlachetnej. Stosowanie

nieodpowiednich $rodkéw czyszczgcych moze powodowac korozje urzgdzenia.
7. Regularnie czy$ci¢ odcigg oparéw.

Prowadnice

Dla utatwienia czyszczenia komory obrdbki termicznej, z urzadzenia mozna wyjaé

prowadnice.

117733-117172

. Odkreci¢ sruby radetkowane (1) (prawa i

lewa).

. Przesuna¢ prowadnice do gory (2) i

wyciggna¢ je z komory obrébki
termicznej (3).

. Prowadnice czysci¢ za pomocg cieptej

wody, migkkiej Sciereczki i tagodnego
srodka myjgcego.

. Dokfadnie osuszy¢ prowadnice miekka

Sciereczka.

. Po wyczyszczeniu komory i prowadnic,

prowadnice ponownie umiescic w
komorze i zamocowac¢ Srubami
radetkowanymi.
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Drzwi urzadzenia / szyba wewnetrzna

Podwdjne przeszklenie utatwia czyszczenie drzwi urzadzenia. Jedli istnieje
potrzeba, mozna otworzy¢ i zdjg¢ wewnetrzng szybe.

Czyszczenie i konserwacja

1. W tym celu odkreci¢ obydwa ograniczniki
(gorny i dolny), ktére trzymajag szybe
wewnetrzng, obracajgc je w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara
(1).

2. Odchyli¢ wewnetrzng szybe (2).

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

4. Doktadnie osuszy¢ szybe wewnetrzng z
obydwu stron.

5. Ponownie zamkna¢ szybe wewnetrzng
lub jg prawidtowo wtozy¢ i zamocowaé
ograniczniki w pozycji pierwotnej przez
obracanie w kierunku przeciwnym do

Rys. 65 ruchu wskazowek zegara.
Filtr wentylacyjny panelu sterujagcego

Filtr wentylacyjny panelu sterujgcego urzgdzenia nalezy czysci¢ co najmniej raz w

miesigcu.
1. Wyciagna¢ z uchwytu filtr wentylacyjny,
trzymajgc palcami za boki.
2. Filtr wentylacyjny nalezy czysci¢ recznie
z uzyciem wody z mydfem. Optukac
czystg woda, a nastepnie pozostawic¢ go
4 do wyschniecia.
3. Umiescic filtr wentylacyjny ponownie w
a uchwycie.
0 & 4. Wsunaé uchwyt na swoje miejsce pod
\& / urzgdzeniem.
Rys. 66
UWAGA!

Nie uzytkowacé urzadzenia bez filtra wentylacyjnego.

82 /96 117733-117172
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Zalecamy, aby filtr wentylacyjny wymienia¢ przynajmniej raz w roku lub czescie;j,
jesli urzadzenie eksploatowane jest w otoczeniu, w ktérym znajduje sie wysoka
koncentracja pytu macznego lub tym podobnych substanc;ji.

UWAGA!

Jesli filtr wentylacyjny jest uszkodzony lub zuzyty, trzeba go wymienic.
Nalezy go zamowi¢ jako czes¢ zamienng u sprzedawcy.

Czyszczenie i konserwacja

7.21 Czyszczenie automatyczne

(dostepne w modelach DRS)

Odczekaé, az komora pieczenia osiggnie temperature ponizej 100 °C, lub w razie
potrzeby uzy¢ funkcji Schtadzanie (rozdziat ,Funkcje specjalne/ Schtadzanie”).

OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo zranienia i zatrucia przez wydostajace sie opary.

W trakcie trwania programu czyszczenia w zadnym wypadku nie wolno otwiera¢
drzwi urzadzenia.

Wszystkie czyszczenia lub ptukania muszg odbywac sie przy PUSTEJ komorze
pieczenia, bez potraw oraz akcesoriéw (np. form do pieczenia, garnkéw, sztuc¢cow
itd.)

Ze wzgleddéw bezpieczenstwa programy czyszczenia i ptukania uruchamiajg sie
tylko przy zamknietych drzwiach urzgdzenia.

Urzadzenie jest wyposazone w element zabezpieczajacy, ktory przerywa biezace
czyszczenie lub ptukanie w przypadku otworzenia drzwi urzgdzenia: wyswietla sie
to w postaci odpowiedniego komunikatu. Gdy tylko drzwi urzadzenia zostajg
zamkniete, komunikat znika i czyszczenie/ptukanie sg kontynuowane.

Rys. 67

(e

SALVA PROGRAMMA

SERVICE

Start °6)  LAVAGGIO
= Q /l_J\ [‘6 @ A RAFFREDDAMENTO
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S8 LAVAGGIO o

Czyszczenie i konserwacja

@) LAVAGGIO HARD [ 1. Z pomiedzy ustawieh wybrac
.Czyszczenie” (a + b).
()  LAVAGGIO NORMALE 2. Wybra¢ program czyszczenia (c)

: : adekwatny do stopnia zabrudzenia
g = komory pieczenia. Uwzgledni¢
(s)  LavaGeTO SOFT nastepujaca tabele.

@ SOLO RISCIACQUO

SOFT 48 minut Lekkie zabrudzenie
NORMALNE 53 minuty Normalne zabrudzenie
HARD 58 minut Silne zabrudzenie
Ptukanie Program ptukania nie wymaga uzycia zadnych srodkéw
czyszczacych
Rys. 68

(%)  LAVAGGIO HARD

@ LAVAGGIO NOF
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Czyszczenie i konserwacja

- [d]

| (&) LAVAGGIO HARD

FASE 1: PRELAVAGGIO
EHEEeEeEEE =

|

RUA

FASE 2: LAVAGGIO

Livelli taniche a posto

Sostituito detergent: FASE 3: RISCIACQUO

FASE 4: ASCIUGATURA

|

Stop

1. Po wybraniu rodzaju czyszczenia (a) za pomocg przycisku m uruchomic
program czyszczacy.

2. W zaleznosci od wybranych opcji na wyswietlaczu moze pojawi¢ sie zgdanie
wyczyszczenia uszczelki komory pieczenia wilgotng Sciereczkg (b) lub
sprawdzenia poziomu $rodka czyszczacego (c). Nalezy wykonac te kroki.

3. Jedli pojemnik zostat wymieniony, nalezy to potwierdzi¢ poprzez kliknigcie
odpowiedniego przycisku (c).

4. Podczas cyklu czyszczenia wyswietlacz pokazuje aktualng faze i jej postep (d).

Cykl czyszczenia sktada sie z czterech faz:

Mycie wstepne Podczas mycia wstepnego aktywowana jest ,wilgotna” faza

pary bez dodatku srodka czyszczgcego, aby namoczyé
najgrubsze resztki.

Czyszczenie To jest faza wtasciwa ze srodkiem czyszczgcym.

Ptukanie W tym kroku komora pieczenia jest doktadnie ptukana (trzy
cykle), aby usuna¢ wszelkie pozostatosci sSrodka
czyszczacego.

Suszenie W tym kroku komora pieczenia jest osuszana powietrzem.

117733-117172 85/96
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UWAGA!

W przypadku czestego pieczenia potraw ,tlustych” (np. prosie, pieczen
itp.) zaleca sie rozpoczynanie programu czyszczenia takze pomiedzy
poszczegdlnymi procesami pieczenia, aby utatwi¢ czyszczenie koncowe i
zawsze zapewnia¢ niezbedne warunki higieniczne.

Czyszczenie i konserwacja

Wymiana srodka czyszczgcego

OSTROZNIE!

Podczas montazu lub wymiany pojemnika ze $srodkiem czyszczacym
nalezy nosi¢ srodki ochrony indywidualnej (np. okulary ochronne i
rekawice ochronne).

Nie dotyka¢ srodka czyszczgcego gotymi rekoma.

W przypadku kontaktu ze skoérg lub oczami przemy¢ dokladnie biezaca
woda i natychmiast zwréci¢ sie o pomoc lekarska.

UWAGA!
Nieodpowiednie srodki czyszczace moga uszkodzi¢ urzadzenie.

Uzywac tylko odpowiednich srodkéw czyszczacych, ktére dedykowane sg
specjalnie dla piecéw konwekcyjno-parowych.

W przypadku uzycia nieodpowiedniego srodka czyszczgcego przepada
gwarancja.

Rys. 69

Pod urzadzeniem znajduje sie maty,
przezroczysty waz, ktéry jest
podtgczony do wewnetrznej pompy
zasysajgcej srodek czyszczacy.

1. Waz ten nalezy umiesci¢ w
odpowiednim pojemniku.

Upewnic¢ sie, ze pojemnik:

— jest umieszczony na podfodze;

— nie blokuje przejscia;

— nie zostat ustawiony na urzgdzeniu
lub w bezposrednim sasiedztwie
innych gorgcych urzadzen lub
przedmiotéw.
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Czyszczenie i konserwacja

Pierwsze czyszczenie po wymianie pojemnika nalezy potwierdzi¢ naciskajgc
odpowiedni przycisk.

OSTROZNIE!

Puste pojemniki po srodku czyszczacym lub nabltyszczaczu nalezy
utylizowa¢ zgodnie z przepisami.

117733-117172 877196
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Przerwanie biezgcego czyszczenia

Czyszczenie i konserwacja

Przerywajac czyszczenie nalezy zachowac ostroznosé, poniewaz nieusuniete
pozostatosci srodka czyszczgcego mogg zanieczysci¢ pozniejsze procesy
pieczenia. Dlatego odradza sig przerywanie czyszczenia przez operatora.
Mozliwe przypadki przerwania:

— jezeli w trakcie czyszczenia nastgpi przerwa w zasilaniu urzadzenia na
czas krétszy niz dwie minuty (np. w przypadku bardzo krotkiej przerwy w
dostawie pradu), po przywréceniu zasilania czyszczenie bedzie
kontynuowane od miejsca, w ktérym zostato przerwane, bez zgtaszania
tego lub bez konieczno$ci interwencji operatora.

— jesli awaria zasilania trwa dtuzej niz dwie minuty lub jesli operator z
jakiegos powodu musi koniecznie przerwaé czyszczenie.

W tym przypadku mozliwe jest:

Przerwanie przy...

myciu wstepnym Dopuszczalne przerwanie
. . . STOP
Wocisngc przycisk -
czyszczeniu Dopuszczalne przerwanie

Nastepnie nacisngc¢ przycisk ; piec przechodzi
automatycznie do fazy ptukania, ktérej w zaden sposéb
nie mozna przerwac.

ptukaniu Przerwanie nie jest dopuszczalne
suszeniu Dopuszczalne przerwanie
. . . STOP
Wocisngc przycisk -

Przerwanie nastepuje natychmiast.

WSKAZOWKA!

Po powrocie pojawia sie komunikat o przerwie w dostawie pradu, rozlega sie
sygnat dzwiekowy i automatycznie rozpoczyna sie ptukanie, ktérego nie mozna
w zaden sposob przerwac.
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Mozliwe usterki

7.3 Konserwacja

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

* Przed przystapieniem do jakichkolwiek prac konserwacyjnych nalezy odtgczy¢
zasilanie, zamkng¢ doptyw wody i catkowicie ostudzi¢ urzadzenie.

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

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

» Po przeniesieniu urzadzenia w nowe miejsce, przed uruchomieniem urzgdzenia
nalezy upewnic sig, ze wszystkie podfgczenia elektryczne i wodne zostaty
wykonane zgodnie z obowigzujgcymi normami.

8 Mozliwe usterki

Ponizsza tabela zawiera opisy mozliwych przyczyn i sposobow usuwania usterek
pracy lub btedow wystepujacych przy eksploatacji urzadzenia. Prace moga by¢
przeprowadzane tylko przez odpowiednio wykwalifikowany personel techniczny.

Jezeli nie mozna usung¢ usterek dziatania, nalezy skontaktowac sig z serwisem.

Nalezy koniecznie podaé numer artykutu, model oraz numer seryjny. Dane te

znajdujg sie na tabliczce znamionowej urzgdzenia.
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Wyswietlacz alarmoéow

Mozliwe usterki

Urzgdzenie zapisuje wszystkie wyzwolone alarmy, ktére mozna zapisa¢ na no$niku

USB przed ich usunieciem.

Wykonac¢ kroki pokazane ponizej:

Rys. 70

T—
T—
Rack

Control

[?I LOG ALLARMI
D) LOG LAVAGG

&% SERVIZI AVANZATI

amet, CONSECTETUEr A01P1SCING €11T, sed

04/10/20 23:25 - E 06 Lorem ipsum dolor
amet, consectetuer adipiscing elit, sed

04/10/20 23:26 - E 06 Lorem ipsum dolor
amet, consectetuer adipiscing elit, sed

04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor
amet, consectetuer adipiscing elit, sed

90 /96

axam

sit
diam
sit
diam

sit
diam

Op  SERVICE
0 =
%)  LAvAceIO

mv RAFFREDDAMENTO

"

|2) LOG ALLARMI

04/10/20 23:25 - E 05 Lox¢ um dolor sit
amet, consectetuer adipi lit, sed diam
04/10/20 23:25 - E 05 Lo m dolor sit
amet, consectetuer adipis 1it, sed diam

04/10/20 23:26 - E 05 Lorem ipsum dolor sit
amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam

04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit
amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam

Eksportowanie komunikatow
alarmowych na osobistg pamigé USB
(port USB znajduje sie pod panelem
sterowania urzgdzenia)
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Mozliwe usterki

Lista alarmoéw

Na wyswietlaczu temperatury i czasu na panelu sterujgcym wyswietlane sg alarmy,

ktore zostaty wyzwolone. Moga wyswietlac sie nastepujgce alarmy:

Alarm/ Opis Dziatanie / Pomoc

komunikat rozwigzanie

E000 Uszkodzony czujnik Proces pieczenia Skontaktowac sie

Uszkodzony komory pieczenia do zostaje przerwany Z serwisem

czujnik mierzenia temperatury w

komory komorze pieczenia

pieczenia

E001 Alarm termowytgcznika Proces pieczenia Skontaktowac sie

Bezpiecz- | ochronnego silnika zostaje przerwany Z serwisem

nik silnika 1 (96rny w przypadku 2 lub - Automatyczne

3 silnikow) przywracanie

E002 Alarm termowytgcznika | Proces pieczenia Skontaktowac sig

Bezpiecz- | ochronnego zbyt zostaje przerwany Z serwisem

nik komory  Wysokiej temperatury Automatyczne

pieczenia  komory pieczenia przywracanie

E004 Alarm zbyt wysokiej Proces pieczenia Wyczyscic filtr

Alarm temperatury ptyty zostaje przerwany panelu steruja-

przegrza-  gtownej cego (rys. 66)

nej karty - Nie wytgczac

wyczyscic zasilania

filtr elektrycznego
urzgdzenia

117733-117172

Skontaktowac sig
z serwisem, jesli
usterka
wystepuje
czesciej
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Alarm/
komunikat
E005

Brak
komunika-
Cji z bazg

E006
Bezpiecz-
nik silnika 2

E007
Bezpiecz-
nik silnika 3

E030
Alarm
wstepny
przegrza-
nej karty -
wyczyscic
filtr

92 /96

Opis

Problemy z komunikacjg
szeregowg pomiedzy

ptyta wysSwietlacza
dotykowego a ptytg
gtébwna

Alarm termowytgcznika
ochronnego dolnego

silnika

Alarm termowytgcznika
ochronnego dolnego

silnika

Alarm wstepny zbyt

wysokiej temperatury

karty pieca

Dziatanie /
rozwigzanie

Proces pieczenia
zostaje przerwany

Proces pieczenia
zostaje przerwany

Automatyczne
przywracanie
Proces pieczenia
zostaje przerwany
Automatyczne
przywracanie
Proces pieczenia
zostaje przerwany
Reczne resetowanie

Mozliwe usterki
Pomoc

Wigczyc¢ /
wytgczy¢
urzgdzenie
Skontaktowac sie
z serwisem, jesli
usterka
wystepuje
czesciej
Skontaktowac sig
Z serwisem

Skontaktowac sie
Z serwisem

Wyczyscic filtr
panelu
sterujgcego (rys.
66)

Nie wytgczac
zewnetrznego
zasilania
urzgdzenia
Skontaktowa¢ sie
z serwisem, jesli
usterka
wystepuje
czesciej

117733-117172



Mozliwe usterki

Alarm/ Opis

komunikat

EO031 Problemy z wykryciem
Uszkodzo- @ sondy termicznej

na sonda

termiczna

E032 Brak zewnetrznego
Brak zasilania elektrycznego
napiecia

elektrycz-

nego

117733-117172

€artscher

Dziatanie /
rozwigzanie

Proces pieczenia
zostaje przerwany

Automatyczne
przywracanie

Proces pieczenia
zostaje przerwany

Reczne resetowanie

Pomoc

Upewni¢ sie, ze

zostata
poditgczona
prawidtowa
termiczna

sonda

Skontaktowac sie

Z serwisem,
usterka
wystepuje
czesciej

jesli

Resetowanie lub

zresetowac
bezpiecznik

Sprawdzi¢, czy
nie nastgpita

przerwa w
zasilaniu

elektrycznym.
Skontaktowac sig

Z serwisem,
usterka
wystepuje
czesciej

jesli
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9 Utylizacja

Utylizacja

Urzadzenia elektryczne

Urzadzenia elektryczne opatrzone sg tym symbolem. Urzgdzenia

elektryczne muszg by¢ w sposob wiasciwy i przyjazny dla

srodowiska usuwane i poddawane recyclingowi. Nie wolno

wyrzucac urzgdzen elektrycznych do odpadéw domowych.

Odtgczy¢ urzagdzenie od zasilania elektrycznego i usungé z
L urzgdzenia przewod przytgczeniowy.

Urzadzenia elektryczne nalezy oddawac do wyznaczonych punktéw zbiorki.

94 / 96 117733-117172
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