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DEKLARACJA ZGODNOSCIWE
Zatacznik Il A do Dyrektywy 98/37/WE

Typ produktu Piec konwekcyjno-parowy sterowanie
manualne, wersja elektryczna
Model 225530, 225554, 225578

Powyzsze produkty sg zgodne z przepisami dotyczacymi bezpieczenstwa okreslonymi w:

- Dyrektywie niskonapieciowej 2006/95/WE CEI EN 60335-1
CEIl EN 60335-2-42

- Dyrektywie zgodnosci elektromagnetycznej 2004/108/WE CEI EN 55014-1

CEIl EN 55014-2
CEI EN 61000-3-2
CEI EN 61000-3-3
CEI EN 61000-4-2
CEI EN 61000-4-4
CEI EN 61000-4-5
CEI EN 61000-4-6
CEI EN 61000-4-11

- Dyrektywie maszynowej 98/37/WE;

- Dyrektywie w sprawie ogdlnego bezpieczenstwa produktéw 2001/95/WE;

- Dyrektywie w sprawie ograniczenia stosowania substancji niebezpiecznych w urzgdzeniach

elektrycznych i elektronicznych 2002/958WE;
- Dyrektywie w sprawie odpaddw urzadzen elektrycznych i elektronicznych 2002/96/WE.
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1. Informacje ogoine

Niniejsze informacje zostaty opracowane ze wzgledu na bezpieczenstwo uzytkownika oraz innych oséb i
zalecamy uwazne jej przeczytanie przed zainstalowaniem i uzyciem pieca.

Niniejsza instrukcje nalezy przechowywaé razem z piecem do przysztego wykorzystania. W przypadku
zgubienia, nalezy zwrdci¢ sie bezposrednio do producenta po jego kopie.

1.

Jedli w momencie otrzymania towaru opakowanie jest uszkodzone, nalezy bezwzglednie spisa¢
protokét szkody w obecnosci kuriera. W przeciwnym wypadku reklamacja dotyczaca uszkodzenia
pieca nie bedzie rozpatrywana.

Piec zostat stworzony do gotowania i podgrzewania zywnosci i nie nalezy go uzywac do jakichkolwiek
innych celow.

Niniejszy piec zostat skonstruowany do stosowania przez profesjonalistéw i mogg z niego korzystaé
wytgcznie wykwalifikowani pracownicy po przeszkoleniu, najlepiej potwierdzonym wifasnorecznym
podpisem oséb przeszkolonych. Pieca nigdy nie wolno pozostawia¢ witgczonego bez nadzoru.

W przypadku usterek lub stabego dziatania piec nalezy wytaczy¢, zamkna¢ zawor doprowadzenia wody,
wylaczy¢ z gniazda sieciowego i skontaktowac sie z autoryzowanym centrum serwisowym.

Wszystkie czynnosci montazowe i rozruchowe musza by¢ przeprowadzane przez wykwalifikowanego
instalatora, zgodnie z instrukcjg producenta oraz z zastosowaniem obowigzujgcych krajowych
standardéw.

Aby przeprowadzi¢ okresowg konserwacje oraz naprawy nalezy skontaktowaé sie z najblizszym
centrum serwisowym oraz nalezy upewni¢ sie, ze uzywane sg oryginalne czesci zamienne.
Nieprzestrzeganie tej instrukcji automatycznie powoduje utrate wszelkich praw do gwarancji.

UWAGA: Niewtasciwe i nieprawidlowe uzytkowanie oraz nieprzestrzeganie instrukcji instalacji zwalnia
producenta z wszelkiego rodzaju odpowiedzialnosci. W tym sensie, nalezy Scisle przestrzega¢ instrukcji
podanych w punkcie ,UMIEJSCOWIENIE”.

1.1 Dane techniczne

Kod pieca 225530 225554 225578
Wymiary zewnetrzne 610x730x(H)660 mm 935x930%(H)825 mm 935x930x(H)1150 mm
Waga 45kg 105kg 129kg
Pojemnos¢ komory 5xGN2/3h65 7xGN11h65 11xGN1/1h65
Odlegtos¢ miedzy prowadnicami 80 mm 68 mm 68 mm
Moc catkowita 32kw 84 KW 16,0 KW
Napiecie 230V 400V 400V
Przekrdj przewodu zasilajacego 3x1,5mm? 5x2,5 mm? 5x2,5mm?
Typ przewodu zasilajgcego HO7RN-F HO7RN-F HO7RN-F
Rodzaj przewodu Y Y Y
Cisnienie wody zasilajacej 100-200 kPa 100-200 kPa 100-200 kPa

Poziom hatasu pracujacego urzadzenia wynosi mniej niz 70 dB (A).
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1.2 Tabliczka znamionowa urzadzenia
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Tabliczka znamionowa znajduje sie na tylnym panelu urzadzenia.

2. Instrukcja dla instalatora

Nastepujace instrukcje przeznaczone sg dla wykwalifikowanego instalatora. Majg umozliwi¢ poprawng
instalacje, podfagczenie do zasilania i zrodta wody zgodnie z obowigzujagcymi przepisami bezpieczenstwa w
miejscu instalacji urzadzenia.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za obrazenia ludzi i zwierzat oraz uszkodzenie mienia wynikajace z
btedéw instalacyjnych. Ponadto, producent nie ponosi odpowiedzialnosci za awarie urzadzenia spowodowane
przez nieprawidtowg instalacje.

2.1 Sposodb przechowywania

Jesli urzadzenie magazynowane bylo w temperaturze ponizej 0°C (minimalna dozwolona temperatura to
-20°C), przed uruchomieniem nalezy odczekaé, az temperatura urzadzenia przekroczy +10°C.

2.2 Transport pieca
W czasie transportu urzgdzenie musi znajdowac¢ sie w oryginalnej drewnianej skrzyni chronigcej je przed
uszkodzeniami.

2.3 Rozpakowanie pieca

Przed instalacjg nalezy usung¢ opakowanie, ktore sktada sie z drewnianej skrzyni zawierajgcej urzadzenie i
kartonowe opakowanie. Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie nie zostato uszkodzone w trakcie transportu i jesli
uszkodzenie jest zauwazone natychmiast, nalezy niezwtocznie powiadomic¢ sprzedawce lub przewoznika.

2.4 Zdejmowanie folii ochronnej

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy zdja¢ specjalng folie ochronng znajdujaca sie na czesciach ze
stali nierdzewnej, nie pozostawiajgc sladéw kleju na powierzchni. W razie potrzeby nalezy niezwiocznie usunaé
pozostatosci kleju za pomocg odpowiedniego, niepalnego rozpuszczalnika (np. acetonu).

2.5 Utylizacja opakowania

Opakowanie nalezy zutylizowa¢ zgodnie z przepisami prawa obowigzujgcymi w miejscu instalacji urzadzenia.
Rézne rodzaje materiatdw (drewno, papier, tektura, nylon, zszywki metalowe) zastosowane w opakowaniu
nalezy oddzieli¢ i dostarczy¢ do odpowiednich punktow utylizacji. We wszystkich przypadkach nalezy Scisle
przestrzegac przepisdow dotyczgcych ochrony srodowiska.

5
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2.6 Umiejscowienie:

Nalezy sprawdzi¢ miejsce instalacji urzadzenia w celu zapewnienia, ze przejscia (drzwi i korytarze) sa
wystarczajgco szerokie (wymiary urzadzenia podano na rys. 1a, 1b, 1c). Urzadzenie nalezy umiesci¢ na idealnie
poziomej powierzchni (najlepiej pod wyciggiem), nigdy na podtodze. (Wysokos¢ stotu/blatu musi by¢ min. 85 cm
od posadzki). Jesli piec ustawiany jest recznie, przenosi¢ go musza przynajmniej cztery osoby, poniewaz wazy 91
kg. Urzadzenie nalezy chwytaé¢ u dotu z obu stron (miejsca, za ktére mozna chwyci¢ sg zaznaczone) w okolicy
nézek (podnoszenie jest tatwiejsze, jesli 4 podnoszace osoby poruszajg sie jednoczesnie).

Aby utatwi¢ dostep powietrza i umozliwic swobodng cyrkulacje wokoét urzadzenia, nalezy pozostawié
przynajmniej 50 cm pomiedzy lewg strong urzadzenia a $ciang (lub innymi urzadzeniami) oraz przynajmniej 10
cm pomiedzy tylnym panelem urzgdzenia a $ciang i pomiedzy prawg strong a $ciang. Wentylacja grawitacyjna
niezbedna do wydajnej pracy pieca zapewniona jest dzieki otworom w $ciankach obudowy zewnetrznej (z lewej
strony i z tylu). Z tego powodu surowo zabronione jest zastanianie tych otworéw wentylacyjnych, nawet
czesciowo lub na krotki czas. Nieprzestrzeganie tego konkretnego zakazu zwalnia producenta urzadzenia z
wszelkiej odpowiedzialnosci i ze skutkiem natychmiastowym uniewaznia gwarancje dla danego urzadzenia,
poniewaz nastapito celowe naruszenie zgodnosci konstrukcyjnej urzadzenia.

Jedli urzadzenie instalowane jest w poblizu Scian, blatow, pétek lub podobnych elementéw, nie moga by¢ one
tatwopalne ani wrazliwe na wysokie temperatury, w przeciwnym wypadku powinny by¢ zabezpieczone
ognioodpornym materiatem.

W kazdym przypadku nalezy Scisle przestrzega¢ norm przeciwpozarowych.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do zabudowy ani do instalacji wraz z innymi urzadzeniami.

2.7 Podlaczenie elektryczne

Podtaczenie do sieci musi by¢ wykonane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Przed podtaczeniem nalezy

upewnic sie, ze:

- napiecie i czestotliwos¢ uktadu zasilania sga zgodne z warto$ciami na tabliczce znamionowej
umieszczonej z tylu urzgdzenia;

- zawor bezpieczenstwa oraz ukfad sg w stanie utrzymaé obcigzenie urzgdzenia (patrz dane na tabliczce
Znamionowej);

- ukfad zasilania ma odpowiednie przytaczenie uziemienia zgodne z obowigzujacymi przepisami;

- przy bezposrednim podtaczeniu do sieci nalezy zainstalowal wytacznik wielobiegunowy pomiedzy
urzadzeniem, a siecig, z minimalnym odstepem pomiedzy stykami wynoszacym 3 mm, o rozmiarze
odpowiednim do obcigzenia, zgodny z obowigzujacymi przepisami (np. automatyczny wytgcznik
magnetyczno-termiczny);

- dostep do wylgcznika wielobiegunowego zastosowanego do podtgczenia musi byC¢ tatwy takze po
zainstalowaniu urzadzenia;

- z6ftto-zielony przewdd uziemienia nie moze by¢ przerywany przez przetacznik;

- napiecie zasilania nie moze odbiega¢ od wartosci znamionowe o +10% podczas pracy urzgdzenia;

- po umieszczeniu przewodu zasilania do zespotu listew zaciskowych przewdd nie styka sie z zadnymi
goracymi czesciami kuchni.
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Rysunek 1a: WYMIARY PIECA KONWEKCYJNO-PAROWEGO, HENDI: 225530
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LEGENDA OZNACZEN:
4 - Podtaczenie odptywu 330 mm
6/13 - Podigczenie wody zmiekczonej max 200 kPa
8/10 - Kominek na pare wodna (UWAGA: gorace)
9 - Przewdd elektryczny 230V
11 - Kratka wentylacyjna (UWAGA: nie zakrywacd)

Rysunek 1b: WYMIARY PIECA KONWEKCYJNO-PAROWEGO, HENDI: 225554
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LEGENDA OZNACZEN:
1 - nie dotyczy

4 - Podiaczenie odptywu @30 mm
6/13 - Podigczenie wody zmiekczonej max 200 kPa
8/10 - Kominek na pare wodna (UWAGA: gorace)

9 - Przewdd elektryczny 230V
11 - Kratka wentylacyjna (UWAGA: nie zakrywac)
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Rysunek 1c: WYMIARY PIECA KONWEKCYJNO-PAROWEGO, HENDI: 225578
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LEGENDA OZNACZEN:
2 - nie dotyczy
4 - Podiaczenie odptywu @30 mm
6/13 - Podtgczenie wody zmiekczonej max 200 kPa
8/10 - Kominek na pare wodna (UWAGA: gorace)
9 - Przewdd elektryczny 230V
11 - Kratka wentylacyjna (UWAGA: nie zakrywac)
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2.8 Podiaczenie przewodu zasilania

Aby uzyska¢ dostep do tablicy zaciskowej, nalezy zdja¢ lewa cze$¢ obudowy urzadzenia. Nalezy poluzowac
zacisk przewodu z tylu urzadzenia (patrz rysunek ponizej) i przeprowadzi¢ przewdd do najblizszej tablicy
zaciskowej. Utozy¢ przewody na tablicy zaciskowej tak, aby przewdd uziemienia byt ostatnim odigczanym od
swojego zacisku w przypadku nieprawidtowego przewodzenia.

Podtaczy¢ 3 przewody fazowe do zaciskéw oznaczonych cyframi ,17, ,2”, ,3", a przewod zerowy do fcisku
oznaczonego cyfrg ,4” lub ,5”, przewdd uziemienia podigczy¢ do zacisku oznaczonego symbolem = , jak
przedstawiono na nastepujagcym schemacie:

380-400V~3PH + N + PE

] L

112113 |4]|5 |+

(schemat podtaczenia dostepny jest takze obok tablicy zaciskowej). Docisna¢ zacisk przewodu z tytu urzadzenia (u
dotu) i zatozy¢ lewg czes¢ obudowy. Parametry przewodu muszg by¢ zgodne z podanymi w tabeli Dane
8



HENDI

FOOD SERVICE EQUIPMENT

techniczne (pkt 1.1). Urzadzenie nalezy podigczy¢ do ukiladu ekwipotencjalnego po sprawdzeniu jego
wydajnosci zgodnie z biezgcymi przepisami.

To potaczenie nalezy wykonaé pomiedzy réznymi urzgdzeniami za pomoca specjalnego zacisku
oznaczonego symbolem .. Przewdd ekwipotencjalny musi mie¢ minimalny przekrdj 10 mm?. Zacisk
ekwipotencjalny znajduje sie z tytu urzadzenia.

29 Doprowadzenie wody do pieca

Do pieca musi by¢ dostarczana zmiekczona woda pitna, o twardosci 0,5 do 5° (obowigzkowo nalezy uzywac
filtrbw zmiekczajacych wode aby ograniczy¢ odkfadanie sie kamienia kottowego w komorze pieczenia).
Cisnienie wody musi miesci¢ sie w zakresie 150 do 250 kPa (1,5 - 2,5 bara). Jesli cisnienie wody przekracza
2,5 bara, nalezy zamontowac¢ reduktor ci$nienia od strony doptywu. Jesli ciSnienie wynosi mniej niz 1,5 bara,
nalezy uzy¢ pompy cisnienia, aby zwiekszy¢ cisnienie.

Podtaczenie do wodociggu wykonywane jest za pomocg gwintowanego zaworu elektromagnetycznego %4”
znajdujacego z tylu urzadzenia (u dotu, patrz rys. 1), oraz poprzez zamocowanie filtra z kurkiem odcinajacym
(przed podiaczeniem filtra nalezy spusci¢ troche wody, aby usung¢ zanieczyszczenia z rury).

2.10 Odprowadzenie wody z pieca
Z tylu urzadzenia znajduje sie rura spustowa (patrz rys. 1) stuzaca do oprdzniania komory pieczenia. Do rury
spustowej nalezy podigczy¢ rure o srednicy wewnetrznej przynajmniej 30 mm (DN 30)m odporng na wysokg
temperature. Aby unikng¢ dtawienia, zalecamy zastosowanie sztywnej rury bez kolanek na catej dtugosci. Rura
musi ustawiona w przynajmniej 5% spadku na catej dtugosci (czyli dlugos¢ od rury spustowej urzadzenia do
odptywu nie moze przekraczaé¢ 1 metra). Rura spustowa musi prowadzi¢ do kratki w posadzce (Rys. 2). W
przeciwnym wypadku istnie¢ musi r6znica w wysokosci pomiedzy rurg spustowg urzadzenia, a odptywem,
wynoszaca przynajmniej 30 cm (patrz rys. 3), aby zapewni¢ odpowiedni odptyw wody. Zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami dotyczgacymi higieny, rura podtaczona do rury spustowej urzgdzenia nie moze by¢ w bezposrednim
kontakcie z punktem odptywu. Musi by¢ tzw. przerwa powietrzna (patrz. Rys.3)

maox. 1 mt

Rys. 2 Rys. 3




211 Temmiczny wylacznik bezpieczenistwa

Urzadzenie wyposazone jest w recznie sprawdzany, resetowany termiczny wytacznik bezpieczenstwa,
chronigcy przed zbyt wysoka, niebezpieczng temperaturg, ktéra moze przypadkowo zostaé osiggnieta
wewnatrz pieca. W przypadku wyzwolenia wytacznika, zasilanie urzadzenia jest odcinane. Aby uzyskaé dostep
do wytacznika, nalezy zdjgc¢ lewa czes$¢ obudowy urzadzenia.

2.12 Zabezpieczenie obwoddw elektronicznych
Obwaody elekironiczne wewnatrz przedziatu elementéw elektrycznych chronione sg przez bezpieczniki.

2.13 Utylizacja pieca

Urzadzenie wykonane jest z surowcow podlegajacych recyklingowi, ktére nie zawierajg substancji
toksycznych ani szkodliwych dla ludzi i $rodowiska. Urzadzenie wraz z opakowaniem nalezy zutylizowac
zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w miejscu instalacji. R6zne materiaty zastosowane w urzadzeniu nalezy
oddzieli¢ od siebie i dostarczy¢é do wyspecjalizowanych punktow utylizacji odpadéw. We wszystkich przypadkach
nalezy Scisle przestrzegac przepisdw dotyczacych ochrony sSrodowiska.

3. Instrukcja dla uzytkownika

3.1 Informacje ogdlne
- Korzystajac z pieca po raz pierwszy nalezy uruchomi¢ go bez wsadu na minimalnej temperaturze na

okoto godzine. W ten sposob zostang wyeliminowane wszelkie nieprzyjemne zapachy spowodowane
rozgrzewaniem sie izolacji termicznej oraz pozostatosciami smaru po montazu.

- Urzadzenie nalezy wykorzystywac¢ wytacznie do celdw, do ktérych zostato wyraznie przeznaczone, {j.
przyrzadzanie potraw w piecu — wszelkie inne zastosowania sg niewtasciwe.

- Pieca mozna uzywa¢ do przyrzadzania pieczeni, pieczywa oraz produktdéw gastronomicznych,
Swiezych i mrozonych, do odswiezania chtodzonych i gleboko mrozonych produktéw zywnosciowych,
do gotowania na parze mies, ryb oraz warzyw.

- Umieszczajac potrawy w komorze pieczenia, nalezy pozostawi¢ co najmniej 40 mm odstepu pomiedzy
naczyniami, aby nie ogranicza¢ przeptywu powietrza.

- Nie stosowa¢ naczyn o krawedziach wyzszych, niz to konieczne: krawedzie dziatajg jak bariery
uniemozliwiajgce cyrkulacje goragcego powietrza.

- Rozgrzac piec przed kazdym uzyciem, aby zapewni¢ jego najwyzszg wydajnosc.

- Aby pieczenie bylo jak najbardziej rownomierne, potrawe nalezy rozktadaé réwnomiernie w kazdym
naczyniu, biorgc pod uwage wielkos¢ kawatkow, warstw oraz grubo$c.

- Nie soli¢ potraw, gdy znajdujg sie w komorze pieczenia.

- Aby sprawdzi¢ czy cykl pieczenia przebiega prawidlowo nalezy uzyé wewnetrznego oswietlenia
znajdujgcego sie wewnatrz komory, bez otwierania drzwiczek, jesli nie jest to konieczne, aby unikac
strat energii oraz wydtuzania czasu pieczenia.

3.1.1 Ryzyko resztkowe

- Po pieczeniu nalezy ostroznie otworzy¢ drzwiczki, aby zapobiec gwattownemu wydostaniu sie goraca,
ktére moze spowodowac oparzenia.

- Gdy piec jest wtaczony, nalezy zwraca¢ uwage na gorace strefy (oznaczone na urzgdzeniu) jego
zewnetrznej powierzchni.

- Umiesci¢ urzadzenie na blacie lub podobnym podparciu na wysokosci co najmniej 85 cm od podtogi.

- Blat lub podparcie musi mie¢ mozliwos¢ utrzymania ciezaru maszyny i prawidtowo jg obudowywac.

- Aby zapobiec nieprawidtowemu podtgczeniu urzadzenia, odpowiednie ztacza elektryczne i wodne sg
oznaczone tabliczkami identyfikacyjnymi.

- Jesli konieczne jest czyszczenie szyby pieca od wewnatrz, nalezy zdemontowa¢ jg przy pomocy
drugiej osoby: jedna osoba przytrzymuje szybe, a druga odkreca $ruby zabezpieczajgce.

- Urzadzenie zawiera czesci elektryczne i nie wolno go my¢ strumieniem wody ani para.

- Urzadzenie jest podigczone do pradu elektrycznego. Przed podjeciem czyszczenia, nalezy odcigé
zasilanie urzadzenia.
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3.2. Panel sterowania (rysunek 4)

Panel pieca:
225554

P
i

/

Panel pieca:
225530, 225573

"A" - Dfwignia manualnegao
UslwaEniaE pary
z kaomory pieca

hHeEND]
"R - Zepar gotowanla
{do 120 min)

ALY - Regulacjs temperatury

poalowarnis

D" - B-cin stopniowa
regulacia Zaparcwania
komory pieca

E" L WELACZNIKS
WYLACZNIK

"F" - Lampkl kontrolne
poszczeedlnych funkgl
izaparowanie,

temg., cras) \
|
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Dzwignia manualnego usuwania pary z komory pieca (poz.”A”, rysunek 4) — umozliwia pozbywanie sie
nadmiaru zaparowania z komory (wytacznie w modelu pieca o kodzie: 225554)

Pokretto zegara gotowanie (poz.”B”, rysunek 4) — umozliwia wigczenie pracy urzadzenia oraz zadanie
czasu gotowania

Pokretto regulacji temperatury gotowania (poz.”C”, rysunek 4) — umozliwia ustawi¢ zgdana temperature w
komorze pieca konwekcyjno-parowego.

Pokretto 5-cio stopniowej regulacji zaparowania komorfy pieca (poz.”D”, rysunek 4) — umozliwia ustawi¢
zgdana wilgotnos$¢ w komorze

WLACZNIK/WYLACZNIK (poz.”E”, rysunek 4) — umozliwia za- i wylgczanie pieca (wytacznie w modelu pieca
o kodzie: 225554)

Lampki knontrolne (poz.”F”, rysunek 4) — wskazujg funkcjonowanie poszczegdélnych funkcji pieca

3.3. Ustawianie poszczegélnych parametréw gotowania

Programowanie temperatury gotowania - Obr6¢ pokretto regulaciji temperatury ,,C” zgodnie z ruchem
wskazowek zegara do kreski z wybrang temperaturg gotowania.

Programowanie pary ilo$¢ - aby generowacé pare, podczas gdy piec pracuje (komora pieca musi by¢
odpowiednio nagrzana goraca), nalezy obrdci¢ pokretto regulacji zaparowania ,D” zgodnie z wymagang
wartos¢ (od 1 do 5). Jesli pokretto znajduje sie na pozycji « (OFF) nawilzacz przestaje pracowac.

WAZNA INFORMACJA:

- Jesli obrécisz pokretto regulaciji zaparowania ,D” do pozycji od "1" do "4", nawilzacz dziata poprzez
generowanie pary (woda jest wprowadzana do komory pieca) w regulowany automatycznie, cyklicznie
powtarzajgcych sie odstepach czasu (wyzsza liczba, tym diuzszy czas pracy nawilzacza , a tym samym
wieksza ilosS¢ pary jest wytwarzana do komory pieca).

- Jesli obrécisz pokretto do pozycji "5", automatyczne sterowanie nawilzacza jest wytagczone - teraz dziata
poprzez ciggte wprowadzanie wody do komory piekarnika (ciggta produkcja pary = najwyzszy stopien
zaparowania komory pieca).

- Przed przystgpieniem do uruchomienia automatycznego nawilzacza, poczekaj na ustabilizowanie sie
temperatury wewnatrz komory pieca na wartosci co najmniej 110 ° C, aby zoptymalizowa¢ produkcje pary.

Lampka wskaznika termostatu g - lampka zgasnie, gdy zostanie osiggnieta zaprogramowana temperatura
wewnatrz komory pieca. Zaswieci sie ponownie, gdy termostat ponownie zatgczy grzaiki dla przywrécenia tej
temperaturze.

Lampka zegara ®— gdy pomarahczowa lampa sie swieci oznacza, ze piec pracuje, a czas gotowania jest
aktywny.

o

Lampka nawilzacza L
podawana do komory pieca.

— gdy zielona lampka sie swieci oznacza, ze para wodna jest produkowana i

12
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Oswietlenie komory - piec konwekcyjno-parowy wyposazony jest w oswietlenie komory - Swiatlo Swieci sie
zawsze, gdy piec pracuje, czyli gdy pokretto zegara ,B” stawione jest na wartos¢ wieksza niz ,O0”

Wylaczenie pieca - aby wytaczy¢ piec pokretta zegara ,B” oraz temperatury ,C” ustawié na zero.
Po zakonczeniu uzytkowania piekarnika w danym dniu: odtaczy¢ piec od zasilania elektrycznego

gtéwnym wigcznikiem/wytgcznikiem bezpieczenstwa (na Scianie), oraz zamknaé¢ kurek nascienny
doprowadzajacy wode.

3.4. Rady dotyczace sposobow gotowania

Przed wiozeniem pojemnikéw GN z potrawami do komory pieca, zaleca sie rozgrza¢ piec do wymaganej
temperatury. Gdy piec osiggnie temperature, umiesci¢ zywnosci i sprawdzi¢ czas gotowania. Wytaczyé piec 5
minut przed czasem teoretycznym w celu odzyskania zakumulowanego w komorze pieca ciepta.

Konwekcja (termoobieg) - ciepto przenoszone jest do zywnosci poprzez podgrzane powietrze, ktére krazy w
komorze pieca dzieki wentylatorowi. Ciepto szybko i rdwnomiernie dociera do wszystkich czesci komory,
umozliwiajgc jednoczesne gotowanie réznych rodzajéw zywnosci (pod warunkiem, ze majg takg samg
temperature gotowania), umieszczonych w GN-ach na réznych poziomach bez mieszania sie smakow i
zapachéw. Gotowanie z konwekcjg jest szczegdlnie wygodne dla szybkiego rozmrazania potraw, do sterylizacji
konserw i suszenia grzybow i owocow.

Pieczenie ciast - ciasta wymagajg bardzo wysokiej temperatury pieczenia (zwykle od 150°C do 200 °C) i
nagrzanego uprzednio pieca (okotfo dziesieciu minut przed wiozeniem deseru). Drzwi pieca nie moga by¢
otwarte przed uptywem co najmniej 3/4 czasu gotowania. W przeciwnym wypadku cisto moze opas¢ i nawet
przedtuzenie czasu pieczenie nie uratuje ciasta.

Gotowania miesa - Mieso do gotowania powinno wazy¢ co najmniej 1 kg, aby temu zapobiec nadmiernemu i
szybkiemu wysuszeniu. Dla rostbefu i filetéw, ktére musza pozosta¢ r6zowe w srodku, czas gotowania musi
by¢ bardzo kroétki. Po zakonczeniu gotowania, radzimy poczekac¢ do 15 minut przed krojeniem miesa tak, aby
S0s nie wyptynat z miesa.

3.5. Mycie biezace i utrzymanie w odpowiednim stanie

OSTRZEZENIE: Przed przystapieniem do mycia pieca odfaczyé go od zasilnia wigcznikiem
bezpieczenstwa

Czyszczenie pieca jest dozwolone, gdy piec ostygnie po pracy i jest zimny. Umy¢ czesci letnig wodg i mydtem,
nie uzywac materiatéw Sciernych, myjek metalowych lub kwaséw, ktére moga zniszczy¢ urzadzenie. Do
czyszczenia elementow stalowych, nie uzywac produktéw zawierajgcych chlor (podchloryn sodu, kwas solny,
etc), nawet po rozcienczeniu. Doktadnie sptuka¢ wodg i wytrze¢ do sucha miekkg $ciereczkg. Wyczysé szklane
drzwi pieca tylko cieptg woda, i nie uzywac szorstkich szmatek. Nie dopusci¢ aby resztki i pozostatosci
zywnosci (zwtaszcza kwasow spozywczych takich jak sél, ocet, cytryna, itp.) pozostawaty w komorze lub na
obudowie lub innych czesciach pieca wykonanych ze stali nierdzewnej, poniewaz moga zniszczy¢ te
powierzchnie. Mycie urzadzenia bezposrednim strumieniem wody jest ZABRONIONE. Moze to wpltynaé¢ na
bezpieczenstwo oséb obstugujacych piec (przebicia elektryczne, zwarcia itp.). Nie stosowaé substancji zracych
(np. kwasu solnego), do czyszczenia jakichkolwiek czesci pieca konwekcyjno-parowego.

Czyszczenie komory pieca - Dobrg praktyka jest, aby oczysci¢ komore pieca na koniec kazdego dnia pracy.
W ten sposob tatwiej bedzie usungé pozostatosci gotowania, zapobiegajac ich przypiekaniu do scianek komory
pieca, gdy piekarnik jest dalej uzywany. Wyczysci¢ doktadnie w cieptej wodzie z mydtem lub z odpowiednich
neutralnych produktéw.
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3.6. Wymiana lampy komory pieca:
- odigczy¢ piec od zasilania elektrycznego gtownym wytgcznikiem bezpieczenstwa ,
- odkreci¢ ostone szklang (rys. 5), wykreci¢ zaréwke i zastgpic ja na nowg o odpowiednich parametrach
dostosowang do wysokich temperatur (+300°C),
- zamontowac szklana ostone

Parametry zaréwki:

- Napiecie 230/240 V

-Moc 15 W

-Typ: E 14

Zatozy¢ korek szklanego i zasilania urzadzenia.

3.7. Bezpieczenstwo techniczne urzadzenia

Przed opuszczeniem fabryki, urzadzenie testowane jest przez wyspecjalizowanych pracownikéw, aby
zagwarantowac najlepsze wyniki pracy.

Wszystkie naprawy i ustawienia musza by¢ wykonane z najwyzszg starannoscia i dbatoscia, poszanowaniu
krajowych przepiséw bezpieczenstwa (BHP). W celu naprawy urzadzenia zawsze nalezy skontaktowac sie
ze sprzedawcg lub z najblizszym autoryzowanym serwisem, podajgc szczegoty problemu, model urzadzenia
i numer seryjny (na tabliczce znamionowej na panelu tylnym).

3.8. Informacje dla uzytkownikéw urzadzenia dotyczace utylizacji urzadzenia

Dyrektywa 2002/96/WE nakazuje kazdemu uzytkownikowi pieca, do ktérego
odnosi sie niniejsza instrukcja aby pod koniec zycia urzadzenia byto ono
utylizowany oddzielnie od innych smieci. Uzytkownik musi odda¢ urzadzenie do
wyspecjalizowanego punktu odbioru odpadéw urzadzen elektrycznych i
elektronicznych
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