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Dziekujemy za zakup naszego produktu. Przed pierwszym uzyciem prosimy doktadnie zapoznac

sie z niniejszg instrukcjg obstugi.
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Przed rozpoczeciem uzytkowania danego miksera nalezy przeczyta¢ ze zrozumieniem ponizszg
instrukcje.

Niniejsza instrukcja musi by¢ zawsze dostepna dla oséb upowaznionych do obstugi urzadzenia
i przechowywana w jego poblizu, w bezpiecznym miejscu.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody wyrzgdzone osobom, zwierze-
tom i mieniu spowodowane nieprzestrzeganiem zasad opisanych w niniejszej instrukgcji.

Instrukcja jest integralng czescig pieca i musi by¢ przechowywana do ostatecznej utylizacji samej
maszyny.

SEKCJA 1: Regulacje dotyczgce bezpieczenstwa

1.1. Osoba instalujgca maszyne

e Wszystkie czynnosci montazowe i nierutynowe czynnosci konserwacyjne muszg by¢ wykony-
wane wyfacznie przez wykwalifikowanych technikdw upowaznionych przez Producenta, zgod-
nie z przepisami obowigzujgcymi w kraju uzytkownika oraz dotyczgcymi bezpieczenstwa pracy.

e Przed zainstalowaniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy systemy sg zgodne z krajowymi nor-
mami instalacji oraz specyfikacjami podanymi na tabliczce znamionowej urzadzenia.

e (Qdfacz wtyczke urzadzenia przed wykonaniem jakiejkolwiek instalacji lub czynnosci
konserwacyjne;j.

e Interwencje, zmiany lub modyfikacje, ktére nie sg wyraznie dozwolone, a ktére nie sg zgodne
z instrukcjami zawartymi w niniejszym dokumencie, powoduja uniewaznienie gwarancji.

e Instalacja lub konserwacja, ktdra nie jest zgodna z instrukcjami zawartymi w niniejszym doku-
mencie, moze spowodowac uszkodzenie, obrazenia lub smiertelne wypadki.

e W miejscu pracy, podczas montazu sprzetu, nie mogg przebywac, ani przechodzi¢ w jego po-
blizu, osoby nie uczestniczace w instalacji.

e Kabel zasilajgcy moze by¢ wymieniony tylko przez wykwalifikowanego i autoryzowanego tech-
nika. Kabel nalezy wymienia¢ tylko na identyczny: tabliczka znamionowa zawsze wskazuje typ
uzywanego kabla i jego przekroj. Kabel uziemiajgcy musi by¢ zawsze z6tto-zielony.

e Tabliczka znamionowa zawiera wazne informacje techniczne. Sg one niezbedne w przypadku
whniosku o konserwacje lub naprawe sprzetu; dlatego nie nalezy jej usuwaé, uszkadzaé, ani
modyfikowac.

e Ze wzgledu na potencjalne zagrozenie, materiaty stuzace jako opakowanie nalezy przechowy-
wac w miejscu niedostepnym dla dzieci i zwierzat oraz prawidtowo utylizowac zgodnie z lokal-
nymi przepisami.

1.2. Uzytkownik

e Przeczytaj uwaznie niniejszg instrukcje przed uzyciem urzadzenia i przeprowadzeniem rutyno-
wej konserwacji oraz przetrzymuj jg w bezpiecznym miejscu. Skontaktuj sie z producentem,
jesli jakiekolwiek rozdziaty nie sg zrozumiate.

e Przekaz tg instrukcje nowemu uzytkownikowi, w przypadku sprzedazy sprzetu.

e Postepowanie zgodnie z procedurami innymi niz wskazane w tym dokumencie, dotyczgce uzyt-
kowania, konserwacji i czyszczenia urzadzen, jest uwazane za nieodpowiednie i moze spowo-
dowac uszkodzenia, obrazenia lub wypadki Smiertelne; uniewaznia rowniez gwarancje i zwal-

nia Producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci.
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e (Czyszczenie i konserwacja, ktdre majg by¢ wykonywane przez uzytkownika, nie mogg wykony-
wa¢ dzieci pozbawione nadzoru.

o Nalezy pilnowaé dzieci, aby nie bawity sie urzgdzeniem.

e To urzadzenie moze by¢ uzywane wytgcznie przez personel z kwalifikacjami do pieczenia
w profesjonalnych kuchniach: kazde inne uzycie jest niezgodne z przeznaczeniem i dlatego jest
niebezpieczne.

o Jesli urzadzenie nie dziata lub zauwazysz jakiekolwiek nieprawidtowosci konstrukcyjne lub
funkcjonalne, odtacz je od sieci elektrycznej i wodociggowej, skontaktuj sie z autoryzowanym
przez Producenta serwisem bez podejmowania préb samodzielnego wykonywania napraw.
W przypadku jakichkolwiek napraw popros o uzycie oryginalnych czeséci zamiennych.

oAby upewnic sie, ze urzadzenie jest w idealnym stanie pod wzgledem uzytkowania i bezpie-
czenstwa, konserwacja i przeglady powinny by¢ wykonywane co najmniej raz w roku przez
autoryzowane centrum serwisowe.

e Nie zastaniaj tylnych wlotéw powietrza.

e To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze oraz osoby niepetno-
sprawne lub bez doswiadczenia i wiedzy, o ile sg one pod nadzorem lub zostaty poinstruowane,
jak korzystac z urzadzenia w bezpieczny sposéb i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci
nie mogg bawic sie urzadzeniem.

Czyszczenie i konserwacja, ktére musi wykonaé uzytkownik, nie moga by¢ wykonywane przez
dzieci bez nadzoru.

1.3. Pieczenie i czyszczenie

e Podczas pieczenia na grillu, a zwtaszcza potraw ttustych (na przyktad pieczeni miesnej lub dro-
biu), na dnie komory pieczenia nalezy umiesci¢ naczynie do zbierania ttuszczu.

e Przed uzyciem urzadzenia nalezy upewnic sie, ze w komorze nie ma przedmiotdw niezgodnych
z przepisami (instrukcja obstugi, torby plastikowe itp.) lub pozostatosci detergentu; podobnie
upewnij sie, ze wylot dymu jest wolny od przeszkéd i ze w jego poblizu nie ma materiatéw
tatwopalnych.

e Podczas uruchamiania urzadzenie powinno dziata¢ puste przez 30-40 minut, w temperaturze
200 ° C, aby wyeliminowa¢ pozostatosci po obrébce. Poczekaj, az komora pieczenia ostygnie,
a nastepnie rozpocznij proces krétkiego mycia. Przed kazdym uzyciem doktadnie umyj i wysusz
akcesoria oraz tace.

e Nos odziez zaroodporng (PPE) odpowiednig do danego zastosowania (np. rekawice termiczne)
do przenoszenia pojemnikdw, akcesoridéw i innych przedmiotéw wewnatrz komory pieczenia.

e Podczas pieczenia i do momentu ostygniecia, wewnetrzne oraz zewnetrzne czesci
pieca moga by¢ bardzo gorgce (powyzej 60 ° C/ 140 ° F). Aby unikng¢ poparzenia,
uwazaj, aby nie dotykac czesci oznaczonych tym symbolem.

e Nos$ odpowiednig odziez ochronng, termiczng do przenoszenia pojemnikdow, akcesoriéw i in-
nych przedmiotéw wewnatrz komory pieca.

e Zachowaj szczegdlng ostroznos¢ podczas wyjmowania blach z komory pieczenia, zwtaszcza jesli
zawierajg ptyny.

e Nie sol potraw znajdujgcych sie w komorze pieczenia.

e Do pieczenia nie uzywaj fatwopalnych potraw ani ptynéw (np. alkoholu).

e Zawsze utrzymuj komore pieczenia w czystosci, wykonujgc codzienne czyszczenie po kazdej
sesji: ttuszcze lub resztki jedzenia pozostawione wewnatrz urzgdzenia mogg sie zapalic.
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Jesli maszyna jest uzywana, wyjmij sonde z potrawy przed wyjeciem blach z piekarnika. Przed
wyjeciem tac sprawdz, czy kabel sondy nie przeszkadza. Obchodz sie ostroznie z sondg, ponie-
waz jest wyjgtkowo ostra i po uzyciu osigga wysokie temperatury.

Nie otwieraj drzwiczek pieca podczas czyszczenia, aby unikng¢ obrazen spowodowanych ru-
chem wirnika, gorgcg parg i agresywnym dziataniem zastosowanych chemicznych
detergentéw.

Wymieniaj detergent i nabtyszczacz z zachowaniem szczegdlnej ostroznosci, unikajac kontaktu
z oczami i skora.

W przypadku kontaktu z oczami natychmiast przemyj biezgcg wodg i zasiegnij porady lekarza.
Nie umieszczaj zrodet ciepta (rusztéw, frytownic itp.), substancji wysoce tatwopalnych, ani pa-
liw w poblizu urzgdzenia (benzyna, butelki z alkoholem itp.).

Uzywaj wytgcznie sondy rdzeniowej dostarczonej przez Producenta.

1.4. Tylko dla piecow stojgcych, z wézkiem

Zawsze blokuj hamulce postojowe przednich két wézkdw, gdy nie muszg sie one poruszad.
Zawsze blokuj tace w prowadnicach.

Zachowaj szczegdlng ostroznosc¢ podczas przemieszczania wozkdéw, poniewaz tace mogg za-
wierac gorgce ptyny, ktére mogg sie rozlaé lub wdzki mogg sie przewrdcic¢ (na przyktad podczas
przemieszczania po nieréwnej podtodze).

Nie przecigzaj tac wtozonych do wdzka. Maksymalne dopuszczalne obcigzenie to 90 kg.

SEKCIJA 2: Objasnienie symboli
Instrukcja instalacji i instrukcja obstugi majg zastosowanie do wszystkich modeli, chyba ze okreslono
inaczej za pomoca ponizszych piktogramow:

Symbol Wyjasnienie

Goraca powierzchnia, ryzyko poparzenia.
(GORACA POWIERZCHNIA)

Zagrozenie! Bezposrednie niebezpieczeristwo lub niebezpieczna sytuacja, ktéra
moze spowodowac obrazenia lub smier¢.

Przeczytaj instrukcje obstugi

Symbol uziemienia

Symbol ekwipotencjalny

Zobacz inny rozdziat

QOET B>

Skup sie na tym rozdziale




SEKCIJA 3: Instalacja

3.1. Tabela z danymi technicznymi

Maksy-
llos¢ malny
. Dane Tem-
Explora XP, Promo- tacdo | Pojem- | dozwo- .
eteo pie nodé lony Wymiary Waga | elek- pera-
. tryczne | tura
czenia zatadu- ¥
nek *
i(/)lt,ac GN 601 e | 900x1020x1970 36 kW -
i g (DXGXW [mm]) 400V
67mm (max. 15 L, 30-
20 dostepny réwniez 320kg | 3N~ 53A o
(odstep kg na . o 260°C
miedz stke) wariant z drzwiami 50/60
taczm\i/) poike otwieranymi w lewo Hz
1 EN
63(:3:00‘ ool <+ | 200x1020x1970 36 kW -
5 g (DXGXW [mm]) 400V
80mm (max. 15 L 30-
16 dostepny rowniez 320kg | 3N~ 53A .
(odstep kg na . S 260°C
miedzy notke) wariant z drzwiami 50/60
tacami) otwieranymi w lewo Hz
10 tac EN
ﬁ;ot?)l(gotzc 45 kg +x | 860x1020x1270 21.5 kW
) 8 (DxGxW [mm]) - 400V
GN 1/1; (max. 15 L 30-
10 dostepny réwniez 195kg | 3N~ 34A o
80mm kg na . - 260°C
(odst otke) wariant z drzwiami 50/60
miedzey poike otwieranymi w lewo Hz
tacami)
6 tac EN
ﬁjoé’é‘lt(;g okg s | 860x1020x870 14.3 kW
. & (DxGxW [mm]) - 400V
GN 1/1; (max. 15 L 30-
6 dostepny réwniez 150 kg | 3N~ 22A .
80mm kg na . o 260°C
(odst ske) wariant z drzwiami 50/60
miedzes poike otwieranymi w lewo Hz

tacami)




4 tace EN
ﬁjot?fgie 50 kg | B60x1020x670 7.8 kW -
' & (DXGXW [mm]) 400V
GN 1/1; (max. 10 L 30-
4 dostepny rowniez 125kg | 3N~ 12A .
80mm kg na . - 260°C
(odst otke) wariant z drzwiami 50/60
miedf;) potke otwieranymi w lewo Hz
tacami)
llos¢ Maksy-
tac maliny Dane Tem-
do Pojem- dozwo- . e-
Explora LT, Colombo . j, , Wymiary Waga | elek- P
pie- no$é lony trvezne ra-
cze- zatadu- ¥ tura
nia nek *
20 tac GN 50 kg ** ?gfgi&? ?::217)0 36 kW -
1/1; 15 | dost o 400V 30
20 67mm (od- | (M3* OSIEPNY TOWNIEZ | 300 kg | 3N~53A | O .
step miedzy kg na wariant z drzwiami 50/60 260°C
. poétke) otwieranymi w
tacami) Hz
lewo
1020x197
16 tac EN 50 ks +* 9302 SVOX 970 36 kW -
600x400mm; (maf 15 Eio);tx n [Tércv]rliei aoov 30-
16 80mm (od- : epnyrowniez 1 3qq 10 | 3N~ 53A .
step miedz kg na wariant z drzwiami 50/60 260°C
&P . azy potke) otwieranymi w
tacami) Hz
lewo
10 tac EN
600x400mm |, ., 830213\/20"1270 15.8 kW
lub 10 tac (maf 15 (do);tx n [Tén\:v]rliei N
10 GN 1/1; : ‘PNYTOWNIEZ — ) 900 1 | 3N~ 25A .
80mm (od- kg na wariant z drzwiami 50/60 260°C
. pétke) otwieranymi w
step miedzy lewo Hz
tacami)




6 tac EN
600x400 MM | o\, 83021350"870 10.5 kw
lub 6 tac GN (maf 15 E:Io);tx n [Tér\:/]r)wiei J400V. 0.
6 11 : PNV TOWNIEZ 1 46 ko | 3N~ 22A .
80mm (od- kg na wariant z drzwiami 50/60 260°C
. potke) otwieranymi w
step miedzy lewo Hz
tacami)
4 tace EN
600x400mm | o\, 850213\/20’(670 7.8 kW -
lub 4 tace (maf 15 E:Io);tx n [Tén\;/]r)wiei 400V 30-
4 GN 1/1; : ‘epny rowniez -1y 510 | 3N~ 12A .
80mm (od- kg na wariant z drzwiami 50/60 260°C
. potke) otwieranymi w
step miedzy lewo Hz
tacami)
Maksy-
llosé malny
. Dane Tem-
Explora KT, Colombo | tac do | Pojem- | dozwo- .
KT pie nodé lony Wymiary Waga | elek- pera-
. tryczne | tura
czenia zatadu- 4
nek *
10 tac GN
1, 45 kg +* 15.5 kW
80rTllm (max. 15 540x840x1160 - 400V 30-

10 ‘ (DXGXW [mm]) 130 kg | 3N~24A i
(odstep kg na 50/60 260°C
miedzy potke) Hz
tacami)
5tac GN
1 30 kg +* 7.8 kW -
30mm (max. 15 540x840x760 400V 30-

5 ’ (DXGxW [mm]) 90 kg 3N~ 12A .
(odstep kg na 50/60 260°C
miedzy potke) Hz
tacami)




5tac GN

2/3; 20 kg ** iboobw i
5 80mm (max. 15 540x670x760 70k 3N~ 10A 30-
(odstep kg na (DXxGXxW [mm]) g 260°C
. . 50/60
miedzy potke)
. Hz
tacami)

* Podana wartos¢ odnosi sie tylko do wagi zywnosci, bez tac.

** Przekroczenie podanej wagi moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia i niezadowalajace rezul-
taty pieczenia.

3.2. Sterowanie urzagdzeniem i komponentami
Przy odbiorze sprawdz integralno$é urzadzenia, upewniajac sie, ze nie zostato uszkodzone podczas
transportu i ze znajdujg sie wszystkie elementy niezbedne do instalacji i uzytkowania (rys. 1).

STACKABLE OVENS

) EXPLORA oven

© siphon kit (only on EX-
PLORA ovens)

O 1.5m o8 mmwhite hose

() Copper jumpers

0O coreprobe

0 Risk of burns® sticker

® Plastic tube-holder (XP
rmicd. only)

0 Test receipt

© installation, use  and
maintenance booklet

OVENS WITH TROLLEY

) EXPLORA oven

0 16 or 20 tray trolley

(@ Trolley handle

) siphon kit (only on EX-
PLORA owvens)

@ 1.5m o8 mmwhite hose

) Electric cable

8 “Risk of burns® sticker

Bulkhead for use without
trolley

o Test receipt

O installation, use and
maintenance booklet

(@ Core probe

Fig.- 1

Y



Piece sztaplowane:

>

T IeomMMmMUOO®

Piec Explora

Zestaw syfonu (tylko w piecach EXPLORA)

Biaty kabel: 1,5 m ¢8 mm

Miedziane zworki

Sonda rdzenia

Naklejka z napisem ,,Ryzyko poparzenia”
Plastikowy uchwyt na probdéwki (tylko modele XP)
Potwierdzenie, pokazujgce efekt testu

Instrukcja instalacji, uzytkowania i konserwacji

Piece z wozkiem

A. Piec EXPLORA
B. Wozek na 16 lub 20 tac
C. Uchwyt do wodzka
D. Zestaw syfonu (tylko w piecach EXPLORA)
E. Wazbiaty 1,5 m 8 mm
F. Kabel elektryczny
G. Naklejka ,,Ryzyko poparzenia”
H. Przegroda do uzytku bez wdzka
I. Potwierdzenie, pokazujgce efekt testu
J. Instrukcja montazu, uzytkowania i konserwacji
K. Sonda rdzeniowa
Communicate the rating plate data:
Article (Art):
Serial number (Ser. No.):
t cerane %‘id AE -t
£ i iy %%
mee e (62 LS8 A
e :::::::|"“ e B =RLC "
Fig.2

3.3. Transport do miejsca ustawienia
Noszac odziez ochronng, uzyj wozka widtowego, aby przenies¢ urzgdzenie do pomieszczenia, w kté-

rym zostanie zainstalowane: w celu prawidtowego transportu, wtéz widelce po prawej lub lewej stro-
nie i NIGDY z przodu, ani z tytu (Rys. 3).
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3.4. Charakterystyka obszaru, gdzie ma by¢ ustawione urzgdzenie
Miejsce ustawienia musi (Rys. 4):

by¢ wentylowane i nie naraza¢ urzadzenia na dziatanie warunkéw atmosferycznych;

mieé gtadka, idealnie wypoziomowang podtoge, ktdra wytrzyma ciezar urzadzenia przy pet-
nym obcigzeniu. Patrz ,Tabela parametréw technicznych”

mieé temperature powyzej+ 5 ° C;

mieé¢ maksymalng wilgotnos¢ na poziomie 70%;

spetniaé obowigzujace przepisy w zakresie bezpieczeristwa pracy i systemow;

by¢ przystosowanym do przygotowywaniu positkow.

o ¢ ) 2 v




Zainstaluj urzadzenie (rys.5):

A
A

pod okapem kuchennym o odpowiedniej mocy;

tak, aby mieé dostep do przytaczy wodnych i elektrycznych;

pozostawiajgc wolng przestrzen co najmniej 15 cm z kazdej strony urzadzenia;

w odlegtosci 50 cm z boku i 70 cm z tytu od frytownic lub innego gorgcego sprzetu.

Urzadzenie nie jest przystosowane do wbudowania.

Nie umieszczaj urzagdzenia w poblizu materiatéw lub pojemnikdw wykonanych z materiatéw
tatwopalnych (Scianki dziatowe, butle z gazem itp.) Ze wzgledu na ryzyko pozaru. Zaleca sie
pokrywanie wszystkich Scian niepalnym materiatem termicznym.

Ze wzgledow bezpieczenstwa nie ustawiaj najwyzsze]j tacy wyzej niz 160 cm. W razie potrzeby
nalezy naklei¢ naklejke ,niebezpieczenstwo poparzenia” na podanej wysokosci (rys. 6).

= //G
i
N
B
N
"\-\.H::::
E
W
P E ,-""U
~ e
.-""H
-~
.-""/
Fig- &




3.5. Przygotowanie do instalacji
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Fig. 7
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Fig. 7c
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3.6. Ustawianie maszyny

3.6.1. Piece z mozliwoscig stosowania
Umies¢ urzadzenia do sztaplowania na jednej z ponizszych powierzchni:

e stétroboczy;
e proofer;

e neutralna szafka;

e podstawka;

e kolejny piec z tej samej serii.

Jesli piec jest ustawiony na stole roboczym (rys. 8), musi by¢ idealnie wypoziomowany, stabilny i wy-
trzymad ciezar urzadzenia przy petnym obcigzeniu. Jego powierzchnia musi by¢ ognioodporna i w miare

mozliwosci odporna na wysokie temperatury.

Fig. &

|-

Jesdli piec jest ustawiony na innych urzadzeniach lub akcesoriach (rys. 9), wtéz ndzki w przygotowane

do tego otwory.

Y



Fig. 9

Jesli piec jest umieszczony na innym piecu (rys. 10), oba urzadzenia nalezy potaczy¢ razem za pomocg
opcjonalnego zestawu zamdéwionego od producenta. Mozna ustawi¢ tak maksymalnie dwa piece.

W
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Fig. 10

Opcjonalne wsporniki i podstawki umieszczone pod dwoma piecami pozwalajg na osiggniecie odpo-
wiedniej wysokosci roboczej.

& Nie ustawiaj pieca bezposrednio na ziemi.

Piece muszg by¢ idealnie wypoziomowane: poniewaz ich ndzki NIE sg regulowane, nalezy do-
stosowac sprzet / akcesoria znajdujace sie pod spodem.
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Jesli nie jest to mozliwe, dostepny jest opcjonalny zestaw regulowanych nézek do naktadania zamiast
standardowych nézek.

3.6.2. Piece sztaplowane

Umies¢ urzadzenia do sztaplowania na jednej z ponizszych poweirzchni:

stét roboczy;
proofer;
neutralna szafka;
podstawka;

kolejny piekarnik z tej samej serii.

Jesli piec jest ustawiony na stole roboczym (rys. 8), musi by¢ idealnie wypoziomowany, stabilny i wy-
trzymad ciezar urzadzenia przy petnym obcigzeniu. Jego powierzchnia musi by¢ ognioodporna i w miare

mozliwosci odporna na wysokie temperatury.

Fig. &

|-

Jesli piec jest ustawiony na innych urzadzeniach lub akcesoriach (rys. 9), wtdz ndzki w przygotowanych
do tego otwordw.



Fig.®

Jesli piec jest umieszczony na innym piecu (rys. 10), oba urzadzenia nalezy potaczy¢ razem za pomocg
opcjonalnego zestawu zamdéwionego od producenta. Mozna tak ustawi¢ maksymalnie dwa piece.

A

NN

Fig. 10

Opcjonalne wsporniki i podstawki umieszczone pod dwoma piecami pozwalajg na osiggniecie odpo-
wiedniej wysokosci roboczej.

& Nie ustawiaj pieca bezposrednio na ziemi.

Piece muszg by¢ idealnie wypoziomowane: poniewaz ich ndzki NIE sg regulowane, nalezy do-
stosowac sprzet / akcesoria znajdujace sie pod spodem.
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Jesli nie jest to mozliwe, dostepny jest opcjonalny zestaw regulowanych ndzek do naktadania zamiast
standardowych nézek.

3.6.3. Piece stojace, z wézkiem

Upewnij sie, Ze piec jest idealnie wypoziomowany. Jesli tak nie jest, nalezy postuzy¢ sie stopkami po-
ziomujgcymi (rys.11).

Aby méc wygodnie wiozy¢ wézek, nalezy zachowaé minimalng / maksymalng wysokos¢ od podtoza
(patrz rys.11).




Aby dodatkowo utatwié wktadanie wdzka, mozesz:

e (Rys. 12A - Rys. 12B) wyregulowaé prowadnice wdzka znajdujgce sie na spodzie urzadzenia,

upewniajac sie, ze wdzek nie jest za nisko (trudno bytoby wsungé¢ do komory pieczenia) lub za
wysoko (drzwi sie nie zamknat).

(Rys. 13A) uzyj rampy wjazdowej o maksymalnym nachyleniu 4 ° (zwtaszcza jesli podtoga nie
jest idealnie wypoziomowana). Maksymalne dopuszczalne nachylenie podtogi wynosi 2 ° (Rys.

13B). Poza tymi katami podczas wktadania / wyjmowania wdzka gorgce ptyny moga sie rozlaé
wewnatrz tac, powodujgc oparzenia.

Fig.12A

The foot of the oven with trolley was
adjusted too low, the oven doordoes net
fit perfectly with the trolley and therefore

remains open.

=

I~

The foot of the oven with trolley was
adjusted too high: the trolley does not fit
into the cooking chamber. ¥
MAX 4°
Fig. 13A

Piece te nalezy ustawia¢ WYLACZNIE na podtodze. Nie umieszczaj innych akcesoriéw ani urza-

dzen nad lub pod nimi. Nie wymieniaj ndzek dostarczonych przez Producenta na inne typy né-
zek, wspornikow lub kétek.




3.7. Przykfady ustawien
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3.8. Potaczenie elektryczne

A Przed przystgpieniem do podtgczenia elektrycznego:

e uwaznie przeczytaj ostrzezenia dotyczgce bezpieczenstwa na pierwszych stronach niniejszej
instrukcji;
e zawsze poréwnuj dane systemowe z tymi wydrukowanymi na tabliczce znamionowe;.

Podtgczenie do sieci musi by¢ zgodne z przepisami obowigzujgcymi w kraju, w ktérym urzadze-

nie jest instalowane i musi by¢ wykonane przez wykwalifikowany, autoryzowany przez Produ-
centa personel. Nieprzestrzeganie tych instrukcji moze spowodowa¢é szkody i obrazenia, uniewaznia
gwarancje oraz zwalnia Producenta z jakiejkolwiek odpowiedzialnosci.

Piec musi by¢ podtaczony bezposrednio do zasilania i musi byé wyposazony w przetgcznik, ktory

jest tatwo dostepny i zainstalowany w systemie, zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w kraju,
w ktérym urzadzenie jest instalowane (Rys. 16B). Przetacznik ten musi mieé separacje stykéw na
wszystkich biegunach, aby zagwarantowaé catkowite odtgczenie w Il kategorii przepieciowej. Wyma-
gane jest prawidtowe podtaczenie uziemienia, a przewdd uziemiajgcy nie moze by¢ z jakiegokolwiek
powodu przerywany przez wyfacznik ochronny.

Gdy kilka urzadzen znajduje sie w tym samym Srodowisku, konieczne jest ustanowienie pota-

czenia ekwipotencjalnego za pomocg odpowiedniego terminala oznaczonego symbolem -
To ztgcze umozliwia podtgczenie kabla uziemiajgcego zgodnie z obowigzujgcymi wymogami prawnymi.
Efektywnosé systemu ekwipotencjalnego musi by¢ odpowiednio zweryfikowana zgodnie z obowigzu-
jacymi normami.

E Podczas pracy urzadzenia warto$¢ napiecia zasilania nie moze réznié sie o +/- 10% od wartosci
podanej na tabliczce znamionowe;.

Pokazane potaczenie i kolory przewoddw sg jedynie przyktadowe. Stosuj sie TYLKO do sche-
A matu podanego na tabliczce znamionowej.

Phase o—

(Brown)

Phase ]
(Elack) . —

Fig- 14 . Fig. 15




1. Odkrec tylng pokrywe i otwdrz jg (Rys. 14 - rysunki odnoszg sie do pieca do ustawiania w stos,
ale procedura jest identyczna dla piekarnikéw z wézkiem).

2. Poluzuj przepust kablowy i przeprowadz przez niego kabel zasilajacy (rys. 14).

3. Tabliczka znamionowa zawsze wskazuje rodzaj zastosowanego kabla i jego przekréj (np. Kabel:
5x6 mm? HO7RN-F) (Rys. 16A).

4. Podtacz zyty kabla zgodnie ze schematem na tabliczce znamionowej: WYLACZNIE wykonaj po-
taczenia wskazane poprzez wiozenie miedzianego mostka i przewodu elektrycznego pod srube
(w przypadku piecéw z wézkiem nalezy uzy¢ dostarczonych przewoddw). Zétto-zielony prze-
waéd uziemiajgcy musi by¢ co najmniej o 3 cm dtuzszy niz pozostate przewody (rys. 15).

5. Sprawdz, czy nie ma uptywu elektrycznego miedzy fazami a ziemig. Sprawdzi¢ ciggtosc elek-
tryczng miedzy obudowg zewnetrzng, a siecig przewoddw uziemiajacych. Do wykonywania
tych operacji zalecamy uzycie multimetru.

6. Ponownie przykre¢ tylng pokrywe i zablokuj kabel, przykrecajac nakretke dtawika kablowego
(rys. 14).

PE (ZOLTY / ZIELONY): PRZEWOD ZABEZPIECZAJACY UZIEMIENIE
N (NIEBIESKI): PRZEWOD NEUTRALNY

L1/2/3 (BRAZOWY / SZARY / CZARNY): PRZEWODY FAZOWE

Nieprawidtowe podtgczenie moze spowodowac przegrzanie listwy zaciskowej, co doprowadzi
do jej stopienia i ryzyka porazenia pradem.

(

3.9. Wymiana elektrycznego kabla potaczeniowego
A Czynnosé te moze wykonac tylko wykwalifikowany i upowazniony technik.

Kabel mozna wymienic tylko na identyczny: tabliczka znamionowa zawsze wskazuje typ uzywa-
nego kabla i jego przekrdj (np. kabel: 3x2,5 mm? HO7RN-F). Kabel uziemiajgcy musi zawsze by¢ z6tto-

zielony.
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3.10. Potaczenia hydrauliczne
Do potgczenia nalezy uzywaé wytacznie dostarczonego materiatu. Nie uzywaj innych probowek.

Przed podtaczeniem rurki do urzgdzenia przeptucz jg wodg, aby usung¢ wszelkie zanieczyszcze-

nia z przewodéw wodnych.
Doptywajgca woda musi mieé nastepujgce cechy:

e maksymalna temperatura 60 ° C (140 ° F);
e maksymalna twardosc 12 ° f, aby zapobiec osadzaniu sie kamienia w komorze pieca;

e jakos¢: musi by¢ zdatna do spozycia;
e wartosci cisnienia od 150 kPa (1,5 bar) do 200 kPa (2 bar).

Twardos$¢ wody wskazuje na zawarto$é w niej jondw magnezu, wapnia i metali. Jest mierzona
za pomocg odczynnika chemicznego (zestawy sg tatwo dostepne na rynku).

Twardos¢ jest wyrazana w stopniach francuskich (° f) lub niemieckich (dH).
1°f=10 mg weglanu wapnia (CaCO3) na litr wody.
Woda jest klasyfikowana jako:

e bardzo miekki: do 7 ° f

e miekka:od7°fdo14°f

o Jdredniatwardos¢: od 14 °fdo 22 °f
e Jdredniotwarda:od22°fdo32°f

e twarda:od32°fdo54°f

e bardzo twarda: powyzej 54 ° f

Konwersja:

e 1 °dH (stopnie niemieckie) = 0,64 ppm TDS
1 ° dH (stopnie niemieckie) = 1,8 ° f (stopnie francuskie)

.
e 1 °dH (stopnie niemieckie) = 30 uSiemens / cm
)
[l o
= t is recommended to install a shut-off valve
- between the water mains and the appliance water
3 inlet
S
Oven chamber humidification
o water pipe (steam)
G3/4”

We recommend using a softener filter
installed on the steam supply pipe () as
excessivaly hard water may cause limescale
to build up inside the oven cavity and
damage the internal pipes.

Forinformation of softener settings,
@ see Oven Setting, page 67

Water pipe for washing
the oven chamber




Detergent

Detergent and rinse-aid inlet

AR

POtACZENIA RUREK DETERGENTU | NABLYSZCZACZA

Po zamontowaniu ptywaka wtéz dwie mate rurki do pojemnikdw na detergent i nabtyszczacz (rys. 17).
Zalecamy stosowanie detergentu i ptynu nabtyszczajacego producenta: gwarantuje to najlepsze re-
zultaty zmywania oraz doskonatg pielegnacje i utrzymanie pieca.

C. RINSE IN: kocowka nabtyszczacza
D. DETERGENT IN: koncéwka detergentu

Rurki detergentu i nabtyszczacza nalezy trzymac z dala od rury spustowej, poniewaz mogg ulec
& uszkodzeniu.
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3.10.1 Wylot wody
Podtgcz odptyw syfonu do elastycznego weza, niemetalowego, zdolnego do wytrzymania wysokich
temperatur (powyzej 90 ° C).

W serii EXPLORA syfon jest dostarczany standardowo, ale nie jest dostarczany w LT albo KT): w celu
zakupu nalezy skontaktowac sie z Producentem.

Odptyw musi mie¢ nastepujace cechy:

by¢ typem syfonu (syfon nie jest dostarczany);
mie¢ maksymalnie jeden metr dtugosci;

miec¢ nachylenie 4-5%;

byé wolnym od zataman;

mieé ,,szczeline powietrzng” co najmniej 25 mm;
miec $rednice wiekszg niz mocowanie rury spustowej.

Fig. 18

“air gap”
ﬁ min 25 mm

s

| *air gap”

)
1
| min 25 mm
’.F: ]







@ SZCZELINA POWIETRZNA

»Szczelina powietrzna” to przeswit miedzy rurg spustowg, a obszarem oprdzniania (rusztem
lub inng rurg odbiorczg). Zgodnos¢ z tym rozporzadzeniem gwarantuje, ze potencjalnie szkodliwe bak-
terie NIE MOGA przedostac sie przez rure spustowg i zanieczysci¢ zywnosci.

Jesli czesto pieczesz duze ilosci ttustych potraw (np. dréb), nie uzywaj syfonu i dodaj separator
ttuszczu lub spus¢ to bezposrednio na ruszt. W obu przypadkach nalezy zachowa¢ wskazang
,Sszczeline powietrzng”.

3.10.2. Wylot dymu
Podczas pieczenia powstajg gorgce opary i zapachy, ktére sg usuwane przez rure wydechowga komory
pieczenia z tytu urzadzenia.

Ustaw urzadzenie pod okapem o odpowiedniej wydajnosci (rys. 20A) lub wyprowadzié¢ spaliny na ze-
wnatrz za pomocg rury odpornej na wysokg temperature (> 90 ° C) o cechach pokazanych na rysunku
(rys. 21).

Jesli uzywasz okapu, mozesz uzy¢ produktu PC1216 - PC2116 - PC1500 (Rys. 20B); postepuj zgodnie z
instrukcjami dofagczonymi do okapu, aby go ztozy¢.

Pozostaw ten wydech wolny, aby nie blokowac spalin, ani nie uszkodzi¢ samych obiektow (rys.
23). Wychodzace opary sg bardzo gorgce (Rys. 22): istnieje ryzyko poparzenia.
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SEKCJA 4: Uzytkowanie maszyny
Wazne informacje dotyczgce uzytkowania

4.1. Sprawdzanie stanu pieca za pomoca wyswietlacza i urzadzenia zewnetrznego

N

Mozna nim zarzadzaé tradycyjnie za pomocg szerokiego wbudowanego wy-
Swietlacza lub za pomocg bezptatnej aplikacji, ktdrg mozna pobrac ze strony
producenta: w ten sposéb mozna sterowaé piecem réwniez zdalnie, za po-
mocg osobistego urzgdzenia zewnetrznego (np. tabletu).

Ze wzgleddw bezpieczenistwa pierwszenstwo uzytkowania majg operatorzy z poziomu wy-

ye

Swietlacza. Priorytet jest oznaczony specjalng ikong: ztotym kluczem ¢

Stowa kluczowe: priorytet uzytkowania oznacza, ze osoba obstugujgca piec z poziomu wyswie-
tlacza ma zawsze pierwszenstwo przed sterujgcg nim z urzgdzenia zewnetrznego (np. tabletu).

Ze wzgleddw bezpieczenstwa szef kuchni w kuchni musi zawsze mie¢ mozliwosé przerwania lub zmo-

dyfikowania pieczenia w razie potrzeby, nawet jesli w tym czasie piec jest sterowany zdalnie przez

urzadzenie zewnetrzne.

P,

Ten priorytet jest podkreslony ztotym klawiszem ¢ na wyswietlaczu pieca.

Ponizej znajduje sie wyjasnienie, jak zarzadza¢ piecem z poziomu wyswietlacza lub urzadzenia
zewnetrznego.

Zaréwno na wyswietlaczu pieca, jak i w aplikacji s wyswietlane ikony kontrolne, ktére pozwalajg zo-
rientowac sie, kto steruje piecem.

Golden Key - Piec Piec NIE jest kon-
Defini- | NIE uzywany w tej | trolowany, bez . Piec jest juz kon-
. . .y y . ) . y . Przejeto kontrole Jest]
cja chwili, ale z priory- | priorytetu uzytko- trolowany
tetem uzytkowania | wania
Ta ikona wskazuje, ze
piec jest sterowany za | Ta ikona pokazuje,
omoca wyswietlacza | ze z wyjatkiem
Jest pokazywany P AWy . ¥1a S
L . . lub urzadzenia ze- osoby obstugujacej
tylko na wyswietla- | Ta ikona wskazuje, . . L
. P .. wnetrznego. Jesli ope- | z poziomu wyswie-
czu pieca. Jesli wi- | Zze zaden operator ) . . .
. . . L rator zainterweniuje z | tlacza pieca (ktéra
dzisz te ikone, nie steruje piecem, . -
. . . wyswietlacza za po- zawsze ma pierw-
. oznacza to, ze dlatego mozna nim . .
Opis . , moca ztotego klucza, szenstwo uzytko-
masz priorytet ko- | sterowac za po- ) . . S
. , ma to pierwszenstwo i | wania), inni uzyt-
rzystania z urza- moca wyswietlacza . .
. . odzyskuje kontrole. kownicy NIE
dzenia zewnetrz- lub urzadzenia ze- i .
. Ponowne nacisniecie MOGA sterowac
nego, ale nie kon- | wnetrznego . . .
. . symbolu wyfacza ste- piecem, poniewaz
trolujesz pieca C L
rowanie i inni operato- | steruje nim juz
rzy moga interwenio- operator.
waé
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Wyswietlacz pieca

Urzadzenie zewnetrzne

Piec NIE jest sterowany przez zadnego ope-
ratora, ale ztoty klucz przypomina, ze
osoba obstugujaca ten wyswietlacz ma

1 pierwszenstwo w uzvciu.

Klikajgc na ztoty klucz, przejmu-
== jesz kontrole nad piecem i zadne
urzadzenie zewnetrzne nie moze

interweniowac -> wyswietli sie
otwarta ktédka

F = Klikajac na otwarta ktédke,
*é_,.z zwalniasz sterowanie piecem,
aby inni operatorzy mogli

\ z niego korzvstac.

Biaty klawisz pokazuje, ze zaden
operator nie steruje piecem,
wiec mozesz przejaé nad nim

kontrole, klikajgc ikone biatego

klucza -> zostanie wyswietlona
otwarta ktédka

Ta ikona oznacza, ze kto$ juz uzywa pieca z
poziomu wy$wietlacza i dlatego NIE MOZNA
przejac kontroli, dopdki na wyswietlaczu
pieca nie zostanie naci$nieta otwarta ktédka

Jesli sterowanie piecem zostanie zwol-
nione, ponownie pojawi sie biaty przycisk,
co oznacza, ze nikt nie steruje piecem
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4.2. Ustawianie parametrow
Wszystkie parametry mozna ustawié¢ jednym dotknieciem: nalezy uzywaé tylko palcdéw, a nie przed-
miotéw (widelce, chochle itp.).

< b £ operatort

Powrdt do poprzedniego . Timer
ekranu

0125

— g + @
A

< & 2 operatert

Timephase Temperatwe  Timw Dry/Steam

® @
1 I b & operatort

@ 01:25

e LU ERRR N RN

Py Delta T phase

@ &

heatin,

f L A
l g Explora

g g

Dotkniecie ikon otwiera podmenu

— LN
X v

1A. Dotykajac paska i przesuwajac palcem w prawo lub w lewo zwiekszasz / zmniejszasz wartosci.

1B. Alternatywnie: wielokrotne dotykanie ,+” lub ,-” zwieksza / zmniejsza wartosci o poszczegdlne
jednostki, ciggte naciskanie na te same symbole zwieksza predko$¢ zwiekszania / zmniejszania.

1C. W niektorych przypadkach (np. w celu wpisania nazwy receptury) istnieje mozliwos¢ obstugi przy
pomocy wirtualnego manipulatora.

2. Nacisnij symbol ,v”, aby potwierdzi¢ wprowadzong wartos¢ lub wybér. Nacisniecie symbolu ,x” anu-
luje catg operacje. Po nacisnieciu, kazdego z dwdch symboléw, wracasz do poprzedniego ekranu.
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4.3. Pieczenie

4.3.1. Konwekcyjne

Jedzenie jest pieczone dzieki cieptu wytwarzanemu przez rezystory. Wentylatory, ktérych predkos$é jest
zmienna, zgodnie z zyczeniem uzytkownika, rownomiernie rozprowadzajg ciepte powietrze wewnatrz
komory pieczenia, gwarantujgc doskonatg wydajnos$é rdwniez przy petnym obcigzeniu. Pieczenie kon-
wekcyjne zapewnia rowniez mozliwo$¢ wprowadzenia do komory pieca okreslone;j ilosci wilgoci, ktéra
moze ustawi¢ uzytkownik.

4.3.2. Na parze

Potrawa gotuje sie dzieki parze wprowadzanej do komory. W tym przypadku, aby zagwarantowa¢ wy-
twarzanie pary, kursor wilgotnosci nalezy ustawic¢ na ,100%” i wprowadzi¢ wartos$¢ temperatury (za-
kres zalecany przez naszego szefa kuchni miesci sie od 48 ° do 130 ° C). Wentylatory, ktorych predkosc
jest zmienna, zgodnie z zyczeniem uzytkownika, réwnomiernie rozprowadzajg ciepte i wilgotne powie-
trze wewnatrz komory pieczenia, gwarantujgc doskonatg wydajnosé rowniez przy petnym obcigzeniu.
Gotowanie na parze jest idealne do wszystkich potraw wymagajacych , delikatnego” gotowania lub
pasteryzacji kremow.

4.4. Potaczenie piecow

Jesli posiadasz kilka urzadzen tego samego producenta, zalecamy pofaczenie ich ze sobg za posrednic-
twem sieci Wi-Fi lub LAN z routerem. W ten sposdb mozna nimi sterowac za pomocg jednego wyswie-
tlacza lub jednej aplikacji: aby uzy¢ wybranego urzadzenia, wystarczy klikngé jego obraz. W tym przy-
padku centrum uzytkowania (Ztoty Klucz) ma piec, ktorego wyswietlacza uzywasz.

Przyktad piecow potgczonych ze sobg: wszystkie wyswietlacze pokazujg liste podtagczonych urzadzen
(w tym przyktadzie dwa piece sg ze sobg potaczone i ogdlnie nazywane ,A” i ,B”).

Cwen "A" display

Powyzszy wyswietlacz nalezy do
pieca ,A”: dlatego ma pierwszen-
stwo uzytkowania.

Ponizszy wyswietlacz nalezy do
pieca ,B”: dlatego ma pierwszen-
stwo uzytkowania.

Aby wyswietli¢ piece, ktdre nie sg pokazane na wyswietlaczu, przesun palcem liste w gore.



4.5. Etapy pieczenia: czym s3g oraz w jakim celu sg uzywane
Kazdy przepis moze sktadac sie z minimum 1 i maksymalnie 40 faz (etapdw), z ktérych kazda charakte-
ryzuje sie innymi parametrami pieczenia: przejscie z jednej fazy do nastepnej (jesli wystepuja) jest
w petni automatyczne. Wstepne podgrzewanie, ktére jest opcjonalne, nie jest uwazane za faze.

Nie ma potrzeby konfigurowania wszystkich etapow, konfiguruj tylko te, ktérych potrzebujesz.
@ Fazy mogg by¢ ,,mieszane”, to znaczy mogq mieé zaprogramowany czasowo koniec etapu pie-
czenia, podczas gdy inne mogg mieé sonde do rdzenia.

Przyktad w dwdéch ponizszych tabelach pokazuje, jak ustawié pieczenie kurczaka: przyktad A ma tylko
jedna faze (bez zadnego wstepnego podgrzewania), podczas gdy w przyktadzie B, zalecanej metodzie,

stosuje sie wiele faz (z ogrzewaniem).

A) Pieczenie kurczaka przy 1 fazie

Faza 1l

Catkowity czas

Czas pieczenia: 90 minut
Temperatura pieczenia: 200 ° C
Predkos¢ wentylatora: 50%
Odprowadzanie wilgoci: 50%

90 minut

B) Pieczenie kurczaka przy uzyciu kilku faz (metoda zalecana)

Podgrzewanie

Faza 1l

Faza 2

Faza 3

Catkowity czas,
zawierajacy
podgrzewanie

Podgrzanie do
170°C

Czas pieczenia: 50
minut
Temperatura pie-
czenia: 150° C
Predkos$¢ wenty-
latora: 20%
Odprowadzanie
wilgoci: 30%

Czas pieczenia: 30
minut
Temperatura pie-
czenia: 180° C
Predkos¢ wenty-
latora: 70%
Odprowadzanie
wilgoci: 50%

Czas pieczenia: 10
minut
Temperatura pie-
czenia: 200° C
Predkos¢ wentyla-
tora: 50%
Odprowadzanie
wilgoci: 30%

90 minut




Gtéwne ekrany

patrz rozdziat,Kontrola pieca z poziomu wyswietlacza
i urzadzenia zewnetrznego”

Po wlaczeniu piekarnika przez kilka sekund wyswietlany
jest ekran poczatkowy 6 , a nastepnie ekran po prawej
stvonie.é

Dotkniecie dowolnego miejsca k ratu piekarnika
powoduje wyswietlenie ekranu.

Aktualizuje liste piecow.

Wiacza i wylacza swiatlo w komorze pieca.

Ikona inforume, Ze jest dostepna aktualizacja.

& zXPLOM B & O

Ar

& IXPLOM g &

R 5

Operator 1
Updating

maining

Imie operatora
(np. Thomas Miller)

P @ Thomas Miller

Twoje profesjonalne pieczenie

Piekarnik w trybie czuwania, nie piecze
ani nie myje. Klikajac na symbol
uzyskujesz dostep do strony gléwnej

Trwa pieczenie. Klikniecie symbolu
otwiera ekran podsumowania pieczenia

Trwa mycie. Po kliknieciu symbolu
otwiera si¢ ekran podsumowania mycia.

) Aktualizacja w toku.
Trwa chlodzenie komory pieca.

Podkresla trwanie alarmu

Pizza margherita
(©-00:30

Nie obejmuje wszystkich
piecéw podtaczonych do
sieci, pozostawiajac tylko to
urzadzenie, wyswietlacz (lub
kontrolke na maszynie) ktory
jest fizycznie podlgczony i
widoczny. Jesli nacisniesz
ikone na urzadzeniu
zewngtrznym, nic nie
zostanie pokazane
poniewaz zaden piec nie jest
fizycznie podiaczony.

Wyszukaj piec wpisujac
jego nazwe (np. PF1210)

Recipes

Fo o

@ Languages
User name

71 _ Authorisation code
rﬂ‘?‘@

%

27

Explora Explora

EKRAN KSIAZKI PRZEPISOW

Szef kuchni moze dysponowac gotowymi
przepisami podzielonymi na kategorie.

Temperature scale

Date and time

23/06/15 - 08:30

Network

Wired connected

Fﬂc"
2y
-




Explora

EKRAN KSIAZKI PRZEPISOW
Szef kuchni dysponuje gotowymi rprzepisami
podzielonymi na kategorie.

EKRAN MYCIA

Pozwala na mycie komory pieca po
zakoriczeniu codziennej pracy lub gdy jest to
wymagane.

a 2 Operator 1

23/06/15 - 08:30

Recipes Washing

Fast cooling Multi-timer My Explora

27*
Explora

8o
& =IXPLORA g < &2 o

Cooling for low temperature  Cooling for steam cooking Custom cooling
cooking

’ Coreprobe . e Activity history Diagnostic Consumption
] *!l . : A
40°C 100°C ——————————————————————————————————————————————————

@ Timer

Oven settings

- HEE

EKRAN CHtODZENIA KOMORY EKRAN MULTITIMER
Pozwala szybko schtodzi¢ komore Umozliwia ustawienie wielu timeréw.
pieczenia. ‘gotowania, informuje sz

acym sie konct

EKRAN MY EXPLORA (USTAWIENIA)
Umozliwia zmiane ustawier pieca




4.6. Ustawienia
Ustawienia pieca (nazwa uzytkownika, jednostki pomiaru temperatury, data i czas).

23M06M5 - 0830

! Operator 1

I_ Systern of measurement

Cooking

‘i Drooar s rlc Temp-eratl.ures I
i Explora - Jomas Eelalua

# 8 opertor — latting: Dateand1 ma

(1]
) ENE

Cooking

230615 - 0230

Systern of measurament

Meftric system

Temper ature scale

Celsius

Date and time

23/06/15 - 0830

Kazdy piec jest identyfikowany przez ustawiony fabrycznie kod autoryzacji, ktéry mozna zmienic¢, wcho-
dzac na ekran ,My Explora> Oven Settings” . Ten kod stuzy do wskazania, ze urzadzenie nalezy do
okreslonej grupy.
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Kiedy przejmujesz kontrole nad piecem, na tym ekranie mozesz wprowadzi¢ kod autoryzacji tylko tych
grup, ktére chcesz przeglagdac, a tym samym kontrolowad.

Przyktad: chcesz przegladad i uzywac tylko piecéw nalezgcych do grupy 1. W polu ,kod autoryzacji” na
ekranie ustawien gtéwnych wpisates ,,abc”, wiec tylko piece z tym kodem autoryzacji (grupa 1) i piec,
z ktérego wyswietlacza pracujesz (w przyktadzie najwyzszy piec z grupy 2).

4.6.1. Pofaczenie pieca z urzadzeniem zewnetrznym (siec)
Istnieje mozliwos¢ potaczenia urzadzen na dwa sposoby:

kablem;
przez potaczenie Wi-Fi.

4.6.2. Potaczenie z automatycznym przydzielaniem adresow IP
Aby podtaczy¢ nowe urzadzenie:

1.
2.
3.

kliknij symbol ,Ustawienia gtéwne”;
przewin, az zobaczysz pole ,,Sie¢” i kliknij je;

wybierz, czy zamierzasz podtagczy¢ urzagdzenie za pomoca kabla (potaczenie przewodowe) (3a)

lub za pomocg jednej z dostepnych sieci Wi-Fi (3b).
W polu ,Metoda” wpisz ,,DHCP” i wprowadz réwniez hasto, jesli korzystasz z potgczenia
Wi-Fi.

Kliknij symbol i, aby nawigza¢ potaczenie.

Poczekaj kilka sekund.

Po zakoriczeniu operacji odswiez. Nastepnie wykryte urzadzenie / urzadzenia zostang wy-
Swietlone na ekranie gtéwnym.
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g Operator 1 Recipes

Cooking
(4-00:30

L explora
A & Operator 1

{PLORA @ @ Operator 1 23/06/15 - 08:30

@ Languages mmm  oystem of measurement
E

@ User name Temperature scale

- I

| 7> 1_ Authorisation code Date and time

() ke 01 23/06/15 - 08:30

a Wifi 3
Explora

& =XPLORA @ @ Operator 23/06/15 - 08:3 PLORA A @ Operator1 23/06/15 - 08:30

T: Wired connection Q

Method

Connecting please wait...

€& ZXPLORA M @ Operatori 23/06/15 - 08:30 € ZXPLORA A @ Operator 23/06/15 - 08:30

o
~a Wi-fi 1 6
O

Password
ok ok Connecting please wait...

M

Cooking
(8-00:30"

Main settings

Compact




4.6.3. Potaczenie z recznym przydzielaniem adreséw IP
Aby podtgczyé nowe urzgdzenie:

1.
2.
3.

~

kliknij symbol ,Ustawienia gtéwne”;
przewin, az zobaczysz pole ,,Sie¢" i kliknij je;

wybierz, czy zamierzasz podtgczyé urzadzenie za pomoca kabla (potaczenie przewodowe) (3a)

lub za pomocg jednej z dostepnych sieci Wi-Fi (3b).

w polu Metoda wpisz ,,MANUAL” w przypadku potgczenia zaawansowanego i wprowadz row-

niez hasto, jesli korzystasz z potgczenia Wi-Fi.
wprowadz szczegdty uzywanej sieci wewnetrznej:
e Adres (adres IP)
e Rozmiar maski (maska podsieci)
e Brama (router)
e DNS1
e DNS2

Kliknij symbol , aby nawigza¢ potaczenie.

Poczekaj kilka sekund.

Po zakonczeniu operacji od$wiez. Nastepnie wykryte urzadzenie / urzagdzenia zostang wy-
Swietlone na ekranie gtéwnym.



® operator 1

Cooking
000300

O i [~ i
Metric system

. User name elle Temperature scale
-

on code Date and time

23/06/15 - 08:30

Explora

ZXPLORA # 8 Operator
] Wired connectiol

- N ected
)

a

T Wired connection

M
MANUAL

b

Explora
ZXPLORA M @ Operator 8 operator 1

S —
-~a Wi-fi 1
0

P d
Metho
MANUAL

Explora Gt

8 Operator 1

Cooking

T)-00:30"

Medium
U-00:52

(PLORA @ & operater
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Connecting please wait..

(PLORA @ 8 Operator |

6
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4.7. Przerwanie potaczenia

& mpLoA S 8 Openamrd

o

Forget the con

X

€ EXpLOTA @ 8 Opesatort

— SNPLOTA M B Opeaori

o)

Disconnecting please wait...

4.8. Pieczenie w trybie manualnym

Ten tryb pozwala na wykonanie pieczenia ,,recznego”, dla ktérego uzytkownik musi ustawi¢ odpowied-
nie parametry za kazdym razem, gdy jest ono uzywane: ustawione parametry mozna tatwo przecho-
wywacé i ponownie wykorzystaé w pdzniejszym czasie.

1. Dotknij dowolnego miejsca kwadratu pieca.

2. Nacisnij przycisk ,, MANUAL”, aby uzyskac dostep do specjalnego ekranu.

3. Skonfiguruj podgrzewanie wstepne.
Wstepne podgrzewanie jest opcjg, ale jest zalecane, aby uzyskac lepsze wyniki pieczenia
(z wyjatkiem specjalnego pieczenia, ktdre musi rozpoczynac sie ,na zimno”).
Nagrzewanie wstepne nalezy przeprowadzac, gdy piec jest PUSTY: po osiggnieciu ustawionej
temperatury podgrzewania, piec wydaje sygnat dZwiekowy i pojawi sie okno informujace
o koniecznosci wtozenia potrawy do pieca; pieczenie zgodnie z ustawionymi parametrami roz-
pocznie sie automatycznie po zamknieciu drzwi.

4. Istnieje mozliwos$¢ ustawienia wstepnego podgrzewania w zaleznosci od ilosci potraw, ktére
nalezy ugotowac:

Minimalne obcigzenie

o

" 4
| S Maksymalne obcigzenie

Srednie obcigzenie

. "\_

% Nie zostanie przeprowadzone zadne podgrzewanie wstepne

Po zakonczeniu podgrzewania ekran ostrzega, ze nalezy wtozy¢ tace lub wdzek do pieca.
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Q A N

Operator 1 Recipes

Aktywuje ekran do pieczenia,recznego”
O & Operator 1 23/06/15 - 08:30

Recipes Washing

00

e Multi-timer My Explora

N[~ NS

Explora

Ustawienia podgrzewania

& o £ Operator 1 23/06/15 - 08:30

Pre heating Timephase  Coreprobe phase  Delta T phase Pre-set

®»® 9% @

Insert trays

22

Explora Explara

Wybor rodzaju podgrzewania

® Operator 1 23/06/15 - 08:30
a a Operator Rozpoczyna / konczy pieczenie

Min load Med load Max load Disabled
Whacza / wylacza swiatto wewnatrz komory pieczenia

Zapisuje ustawienia danego przepisu

Usuwanie

Multitimer

Opis dolnego paska

)

® 006K

Explora
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4.9. Wybor czasu gotowania z sonda, Delta T lub preset
5. Woybierz, czy ustawic ...

GOTOWANIE W OKRESLONYM CZASIE

ig] Gotowanie koniczy sie automatycznie po uptywie ustawionego czasu (zakres: od 00:01 do
15:59).

GOTOWANIE Z SONDA RDZENNA

w Gotowanie zatrzymuje sie automatycznie, gdy temperatura zmierzona przez sonde we-
wnatrz potrawy osiggnie ustawiong wartosc.

Podczas catego pieczenia sonda mierzy temperature w ,rdzeniu” potrawy, czyli w jej najbardziej we-
wnetrznym punkcie: gdy osiggnie temperature ustawiong przez uzytkownika (oznacza to, ze potrawa
jest pieczona zaréwno na powierzchni, jak i wewnatrz), pieczenie zostaje zatrzymane.

jf Koncéwka sondy pomiarowej musi by¢ wtozona gteboko w potrawe, ktéra ma by¢
’ pieczona, tak aby siegata do jej najbardziej wewnetrznej czesci, bez wystawania

I H | zpotrawy.
73.\':,:- . . , - i
O Uwazaj, aby nie wktadaé go do bardzo ttustych czesci lub w poblizu kosci (pieczenie

'_/)"L:r ft - | moze zostac przerwane zbyt szybko). Jesli warstwa pokarmu jest dos¢ cienka, wtoz
= ~— sonde rownolegle do powierzchni nosnej.

Po zakoniczeniu pieczenia nalezy uwazaé, i pamietac aby wyjgc¢ sonde z rdzenia przed wycia-
gnieciem blachy z pieca. Konicdwka sondy jest bardzo ostra i po ugotowaniu osigga wysokie
temperatury.

<7+ GOTOWANIE Z DELTA t (At)
LA

Pieczenie konczy sie, gdy system wykryje, ze temperatura At osiggneta wartos¢ ustawiong
przez termosonde.

Jako definicja: Temp. At = temperatura komory - temperatura rdzenia
Przyktad: At 130 ° C =220 ° C (temp. komory) - 90 ° C (temp. rdzenia)

W przypadku tego typu pieczenia temperature At nalezy ustawié¢ razem z temperaturg wewnatrz po-
trawy (ktéra zostanie zmierzona przez sonde umieszczong w potrawie, ktéra ma by¢ pieczona).

Pieczenie metodga At jest odpowiednie dla $rednich / duzych pieczeni. Ten rodzaj pieczenia polega na
utrzymywaniu w komorze temperatury nizszej, niz w tradycyjnym pieczeniu i dtuzej, zwiekszajgc tym
samym kruchos¢ gotowego produktu, jednoczesnie zmniejszajac jego utrate wagi.
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Selection of timed cocking, with core probe, DeltaT or preset
— - ZANDGS - 0B30
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Z WSTEPNYMI KROKAMI

spetnienie réznych wymagan pieczenia.

Stopnie ustawione fabrycznie maja:

wstepnie ustawione parametry (bez ikon)

Proponowane fabrycznie kroki majg na celu przyspieszenie czasu ustawiania parametrow oraz
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e zalecane parametry (kolorowe ikony)
e parametry do wprowadzenia (szare ikony)

W przyktadzie obok pokazana jest wstepnie ustawiona faza PARA, odpowiednia do pieczenia na parze
potraw.

Ikony, ktére nie sg obecne (np. wilgotnos¢) majg ustawione fabrycznie wartosci, ktdrych uzytkownik
NIE MOZE modyfikowac.

Kolorowe ikony (np. temperatura 98 °) zalecajg optymalng wartos$¢, ktérg uzytkownik moze jednak
zmieni¢ w zakresie ustawionym fabrycznie (w przyktadzie temperature mozna ustawi¢ w zakresie od
30 do 140° C).

Szare ikony (np. czas trwania i termosonda) wskazujg, ze uzytkownik musi wybrac i ustawi¢ zgdang
wartos¢ (czas pieczenia lub temperature rdzenia).

Te dwa parametry wykluczajg sie wzajemnie, wiec jesli ustawisz parametr, a nastepnie drugi, oprogra-
mowanie wyklucza pierwszy i zachowuje drugi; jesli nastepnie ponownie wybierzesz poprzedni para-
metr, oprogramowanie zaproponuje ostatnio ustawiong wartosc.

Na przyktad, jesli ustawisz 45-minutowy czas pieczenia, ikona czasu zmieni sie z szarej na kolorows,
jesli nastepnie ustawisz 70 ° C jako sonde rdzeniowg, ikona czasu zmieni sie z powrotem na szarg,
a ikona sondy rdzenia stanie sie kolorowa.

Jesli nastepnie ponownie wybierzesz czas, program zaproponuje 45 minut gotowania, tak jak zostato
to wczesniej ustawione.

e Rozmrazanie: faza rozmrazania zamrozonej zywnosci, zakres temperatur: od 30 do 40 ° C

e Para: faza do gotowania na parze, zakres temperatur delikatnych potraw: od 30 do 140 ° C

e Pieczenie: faza do gotowania produktéw zakwasowych, zakres temperatur: od 155 do 180 ° C

e Pieczen: faza do pieczenia miesa: zakres temperatur od 155 do 180 ° C

e Smazenie w gtebokim ttuszczu: faza do smazenia na gtebokim ttuszczu, zakres temperatur: od
210do230°C

e  Grill: faza do grillowania, zakres temperatur: od 220 do 250 ° C

e Gulasz: faza do duszenia, zakres temperatur: od 120 do 150 ° C

e Sous-vide: faza do gotowania sous-vide, zakres temperatur: od 50 do 80 ° C

e Korekta: faza do zaczynu, zakres temperatur: od 30 do 40 ° C

e Trzymanie: faza do utrzymywanie cieptej potrawy , zakres temperatur: od 67 do 75 ° C
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6. Ustawianie parametréw pieczenia

W zaleznosci od wybranego rodzaju pieczenia (czasowy, sonda do rdzenia, z Delta t), zostang wyswie-
tlone rézne ekrany.

Fran '8

w

Jesli wybrano pieczenie czasowe, nalezy ustawic te parametry (patrz rysunek z nizej)

G TEMPERATURA

Ustaw temperature w komorze pieczenia zgodnie z rodzajem zywnosci, ktérg chcesz ugotowac. Za-
kres mozna zmienia¢ od 30 ° do 260 ° C (od 86 ° do 500 ° Fahrenheita).

48



CZAS PIECZENIA

Ustaw czas pieczenia zgodnie z rodzajem zywnosci, ktorg chcesz upiec. Zakres mozna zmienia¢ od
00:01 do 15:59. Jesli wybrany zostanie symbol ,,>”, pieczenie jest ciggte i przerywane tylko recznie.

Q WILGOTNOSC

Ustaw, jesli chcesz, procent wilgotnosci wejsciowej (przesuwanie kursora w prawo) lub ekstrakcyjny
(przesuwanie kursora w lewo). Wartosci wejsciowe wilgotnosci sg niebieskie, a ekstrakcji - czerwone.
Uwaga! W tym trybie nie gotuj w temperaturze wyzszej niz 140 ° C.

(el
Po rozpoczeciu gotowania przycisk u pozwala na reczne nawilzanie: po nacisnieciu powoduje ,za-
cigg” pary do komory.

@: PREDKOSC WIATRAKA

Ustaw predkosé wentylatora; ogdlnie rzecz biorac, delikatne potrawy (np. stodycze) wymagajg mniej-
szych predkosci.

Na tym ekranie mozesz réwniez wybra¢, czy:

e wigczanie / wytgczanie zmiany kierunku obrotéw wentylatora (wt. / wyt. rewersu);

e wigczanie / wytgczanie funkcji pétstatycznej (potstatyczne wi. / wyt.): jesli funkcja jest aktywna,
rezystancje sg wylaczane, a wentylatory zatrzymuja sie po osiggnieciu ustawionej
temperatury.

CZEKANIE
Stuzy to do umozliwienia operatorowi przeprowadzenia naszego procesu (np. kontroli gotowania).
‘; bez przerwy na koncu fazy

przerwa: na koncu fazy, przed automatycznym przejsciem do kolejnej, nastgpi przerwa; po
otwarciu drzwiczek i wyjeciu tacy, gdy drzwiczki sg zamkniete, piec uruchamia sie z parametrami (tem-
peratura, wilgotnos¢ itp.) ustawionymi na kolejng faze, co pozwala na wykonanie tego, co jest wyma-

gane. Aby wznowi¢ pieczenie zgodnie z ustawiong metodg, nacisnij zielong strzatke." =,
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P |3
W el wybrano pieczenie z sonda rdzenia, sg parametry, ktore nalezy ustawic

G TEMPERATURA

Ustaw temperature w komorze pieczenia zgodnie z rodzajem zywnosci, ktérg chcesz upiec. Zakres
mozna zmienia¢ w ramach od 30 ° do 260 ° C (od 86 ° do 500 ° Fahrenheita).

Q TEMPERATURA SONDY GtOWNEJ

Tk 4

Ustaw zgdang temperature rdzenia: po osiggnieciu tej wartosci pieczenie L~

zostanie automatycznie zatrzymane. Jesli wybierzesz te metode, upewnij ‘/ b— = 3
sie, ze sonda zostata wtozona do potrawy przed rozpoczeciem pieczenia: * Join coreprobe
jesli jg zapomnisz, pojawi sie komunikat na ekranie. :

Q WILGOTNOSC

Ustaw, jesli chcesz, procent wilgotnosci wejsciowej (przesuwanie kursora w prawo) lub ekstrakcyjny
(przesuwanie kursora w lewo). Wartosci wejsciowe wilgotnosci sg niebieskie, a ekstrakcji - czerwone.

Uwaga! W tym trybie nie piecz w temperaturze wyzszej niz 140 ° C.

. . (D) e o .
Po rozpoczeciu pieczenia przycisk pozwala na reczne nawilzanie: po nacisnieciu powoduje ,za-
cigg” pary do komory.

& PREDKOSC WIATRAKA

Ustaw predkos$¢ wentylatora; Ogdlnie rzecz biorac, delikatne potrawy (np. stodycze) wymagajg mniej-
szych predkosci.

Na tym ekranie mozesz réwniez wybrac:
- wtgczanie / wytgczanie zmiany kierunku obrotéw wentylatora (wt. / wyt. rewersu);

- wigczanie / wytgczanie funkcji potstatycznej (potstatyczne wi. / wyt.): jesli funkcja jest aktywna, rezy-
stancje sg wytgczane, a wentylatory zatrzymujg sie po osiggnieciu ustawionej temperatury.

CZEKANIE
Umozliwia operatorowi przeprowadzenie naszego procesu (np. kontroli pieczenia).

(& bez przerwy na koncu fazy

przerwa: na koncu fazy, przed automatycznym przejsciem do kolejnej, nastgpi przerwa; po
otwarciu drzwiczek i wyjeciu tacy, gdy drzwiczki sg zamkniete, piec uruchamia sie z parametrami
(temperatura, wilgotnos¢ itp.) ustawionymi na kolejng faze, co pozwala na wykonanie tego, co jest

wymagane Aby wznowi¢ pieczenie zgodnie z ustawiong metodg, nacisnij zielong strzatke." -,
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w Jesli wybrano gotowanie DELTA t, to sg parametry, ktdre nalezy ustawic

@ DELTA T TEMPERATURA
Ustaw zgdang temperature Delta t.

Jako definicja: At = temperatura komory - temperatura rdzenia

Q TEMPERATURA SONDY GtOWNE)J

Ustaw zgdang temperature rdzenia: po osiggnieciu tej wartosci pieczenie zostanie automatycznie
zatrzymane.
e

WILGOTNOSC
Ustaw, jesli chcesz, procent wilgotnosci wejsciowej (przesuwanie kursora w prawo) lub ekstrakcyjny
(przesuwanie kursora w lewo). Wartosci wejsciowe wilgotnosci sg niebieskie, a ekstrakcji - czerwone.

Uwaga! W tym trybie nie gotuj w temperaturze wyzszej niz 140 ° C.

(gl
Po rozpoczeciu pieczenia przycisk ““= umozliwia przeprowadzenie recznego nawilzania: po nacisnie-
ciu uwalnia ,,podmuch” pary do komory.

A
oL, PREDKOSCE WIATRAKA

Ustaw predkosé wentylatora; ogdlnie rzecz biorac, delikatne potrawy (np. stodycze) wymagajg mniej-
szych predkosci.

Na tym ekranie mozesz réwniez wybra¢, czy:

e wigczanie / wytgczanie zmiany kierunku obrotéw wentylatora (wt. / wyt. rewersu);

e wigczanie / wytgczanie funkcji pétstatycznej (potstatyczne wt. / wyt.): jesli funkcja jest aktywna,
rezystancje s3 wylaczane, a wentylatory zatrzymujg sie po osiggnieciu ustawionej
temperatury.

CZEKANIE
Stuzy to do umozliwienia operatorowi przeprowadzenia naszego procesu (np. kontroli pieczenia).
7y bez przerwy na koricu fazy

L

pauza: na koncu fazy, przed automatycznym przejsciem do kolejnej, nastgpi przerwa; po otwar-
ciu drzwiczek i wyjeciu tacy, gdy drzwiczki sg zamkniete, piekarnik uruchamia sie z parametrami
(temperatura, wilgotnos¢ itp.) ustawionymi na kolejng faze, co pozwala na wykonanie tego, co jest

wymagane. Aby wznowi¢ gotowanie zgodnie z ustawiong metodg, nacisnij zielong strzatke" =,
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7. Ustaw nastepujace fazy (opcjonalne)

Aby doda¢ fazy, po ustawieniu pierwszej, wystarczy klikng¢ zgdany symbol (czasowy, z sondg rdze-
niowa lub z Delta t).

Kazdy przepis moze sktadac sie z minimum 1 i maksymalnie 40 faz (STEP), z ktorych kazda charaktery-
zuje sie innymi parametrami gotowania: przejscie z jednej fazy do nastepnej (jesli wystepujg) jest
w petni automatyczne. Wstepne podgrzewanie, ktére jest opcjonalne, nie jest uwazane za faze.

Nie ma potrzeby konfigurowania wszystkich krokéw, konfiguruj tylko te, ktérych potrzebujesz. Kroki
mogg by¢ ,mieszane”, to znaczy mogg mieé zaprogramowane w czasie zakonczenie fazy pieczenia,
podczas gdy inne mogg miec sonde rdzeniowa.

W przyktadzie ustawiono 3 fazy; aby wyswietli¢ trzecig, po prostu przewin liste w goére lub w dét

palcem.

Aby usungc¢ faze, ktéra nie jest juz potrzebna, kliknij symbol g-, nawet jesli pieczenie juz sie
rozpoczeto.
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8. Rozpoczecie pieczenia

Jesli podczas pieczenia NIE ma mozliwosci podgrzewania wstepnego, nalezy wtozy¢ potrawe do pieca

i dotkng¢ symbolu .“; pieczenie rozpocznie sie po zamknieciu drzwi zgodnie z wczes$niej ustawionymi
parametrami.

Jesli pieczenie przewiduje podgrzewanie wstepne, dotknij symbolu g , @ rozpocznie sie ono automa-
tycznie. Podgrzewanie wstepne nalezy przeprowadzi¢ bez potraw w komorze pieczenia; w przypadku
piecoéw z wdzkami, wozek nalezy umiesci¢ w piecu bez tac, aby rozpocza¢ podgrzewanie.

Gdy osiggnieta zostanie ustawiona temperatura podgrzewania wstepnego, piec wyda sygnat dzwie-
kowy i pojawi sie okno informujgce o koniecznosci wtozenia zywnosci do pieca. W przypadku piecow
z wdzkami, uzywajac rekawic, wyjmij ostroznie wozek z komory pieca, poniewaz jest gorgcy, umiesc na
nim blachy i ponownie wtéz do komory pieczenia (w celu utatwienia tej czynnosci zalecamy zakupienie
dwdch wozkéw, dzieki czemu tace mozna umiesci¢ na drugim wozku); pieczenie rozpocznie sie, gdy
drzwiczki zostang zamkniete zgodnie z ustawionymi parametrami.

Aby przerwac nagrzewanie w dowolnym momencie, przytrzymaj symbol przez okoto 5 sekund.

Po zakonczeniu podgrzewania na ekranie wyswietli sie informacja, ze nalezy wlozyc¢ tace lub wézek do
piekarnika.

FAZA 1 rozpocznie sie automatycznie po zamknieciu drzwi.
UWAGA! Jesli zdecydowates sie pracowacd z sondg, upewnij sie, ze umiescites ja w gotowanej potrawie.

Modyfikacja lub przerwanie wczesniej pieczenia

Gotowanie mozna modyfikowaé¢ w dowolnym momencie, nawet w trakcie jego wykonywania: dotknie-
cie dowolnego miejsca na kwadracie pieca powoduje wyswietlenie ekranu gtéwnego, na ktérym mozna
zmieni¢ dowolne parametry pieczenia trwajgcej fazy lub kolejnych faz w zaleznosci od potrzeb. Aby

wczesniej przerwac pieczenie, przytrzymaj symbol przez okoto 5 sekund.
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Podczas pieczenia wyswietlany jest ekran podsumowujgcy parametry w trwajacej fazie.

Podano dwa przykfady, jeden ze wszystkimi fazami zsynchronizowanymi, a drugi z mieszanymi, to zna-
czy z niektérymi zsynchronizowanymi i kilkkoma fazami sondy rdzeniowe].

Przepis w toku (obraz pojawia sie tylko

wtedy, gdy zostat tak ustawiony)

Trwa gotowanie.

Dotkniecie symbolu na ekranie
gléwnym powoduje wyswietlenie
ekranu parametrow pieczenia

Czas pozostaly do konica trwajacej fazy (np. faza 1)

&«

By Explora

Czas pozostaly do korica przepisu
w toku (danie gotowe)

8 & Operatof 1

Podsumowanie wszystkich parametrow

pary do komory

pieczenia w trwajacej fazie

; Multitimer
Pokazuje wykres HCCP dla
trwajacego cyklu pieczenia

Nawilzanie reczne: nacisniecie
powoduje uwolnienie ,podmuchu”

Wiacza / wylacza swiatto w komorze

pieczenia

23/06/15 - 08:30

w toku

Faza w toku (w przykladzie faza 1z 5)

Catkowity czas trwania przepisu

Dotknigcie dowolnego miejsca na
kwadracie pieca powoduje
wyswietlenie ekranu gtéwnego, na
ktérym mozna w razie potrzeby
zmieni¢ dowolne parametry trwajacej
fazy lub kolejnych faz.

Zatrzymuje pieczenie

Pieczenie pieczeni cielecej w kilku fazach (metoda zalecana)

Podgrzewanie

Faza 1 (czasowa)

Faza 2 (czasowa)

Faza 3 (czasowa)

Catkowity czas
(wraz z podgrze-

tora: 30%
Wilgotnos¢ wej-
Sciowa: 80%

tora: 30%
Wilgotnos¢ wej-
$ciowa: 60%

waniem)
Czas pieczenia: Czas pieczenia: Czas pieczenia:
1 godz. 1 godz. 30 min.
Podgrzanie do Temperatur? pie- Temperatur? pie- Temperatuora pie-
temperatury czenia: 11,80 C czenia: ,1,80 C czenia: ,7,0 C 150 min.
120° C Predko$¢ wentyla- | Predkos¢ wentyla- | Predkos¢ wentyla-

tora: 70%
Wilgotnos¢ wej-
Sciowa: 30%
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Przepis w toku (obraz pojawia sie tylko
wtedy, gdy zostat tak ustawiony)

Trwa gotowanie.

Dotkniecie symbalu na ekranie
gtéwnym powoduje wyswietlenie
ekranu parametrow pieczenia

Czas pozostaly do korica trwajacej fazy (np. faza 1). Gdy fazy sa ustawione za
pomoca sondy rdzeniowej, pokazany czas ma charakter orientacyjny (moze sie

roznic o kilka minut)

Czas pozostaly do korica przepisu
w toku (danie gotowe)

g & Operaton1

Podsumowanie wszystkich parametrow
pieczenia w trwajacej fazie

Multitimer

@ Pokazuje wykres HCCP dla
trwajacego cyklu pieczenia

Nawilzanie reczne: nacisniecie
powoduje uwolnienie,,podmuchu”

pary do komory

Wigcza / wytacza swiatlo w komorze

pieczenia

w toku

Faza w toku (w przykladzie faza 1z 5)

Catkowity czas trwania przepisu

Dotkniecie dowolnego miejsca na
kwadracie pieca powoduje
wyswietlenie ekranu gtéwnego, na
ktarym mozna w razie potrzeby
zmieni¢ dowolne parametry trwajacej
fazy lub kolejnych faz.

Zatrzymuje pieczenie

Pieczenie pieczeni cielecej w kilku fazach (metoda zalecana)

Podgrzewanie

Faza 1 (z sondg

Faza 2 (czasowa)

Faza 3 (czasowa)

Catkowity czas
(wraz z podgrze-

rdzeniowq) waniem)
Temperatura Czas pieczenia: Czas pieczenia:
sondy: 70° C 10 min. 10 min.
. Temperatura pie- Temperatura pie- | Temperatura pie-
f:ingarlfrdo czenia: 180° C czenia: 70° C czenia: 70 ° C 55 min
120 p c ¥ Predkos¢ wentyla- | Predkos¢ wentyla- | Predkos¢ wentyla- ’

tora: 30%
Wilgotnos¢ wej-
$ciowa: 0%

tora: 70%
Wilgotnos¢ wej-
$ciowa: 30%

tora: 70%
Wilgotnos¢ wej-
Sciowa: 30%
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9. Zapisanie parametréw pieczenia, ktore sie wtasnie zakonczyto

Mozesz zapisac parametry ,,recznego” pieczenia, ktore sie wiasnie zakonczyto sie pomysinie, aby$s mogt

go uzy¢ ponownie, wielokrotnie. Nacisniecie klawisza & powoduje wyswietlenie ekranu, na ktérym
mozna wprowadzic:

A.
B.
C.
D

E.

nazwe przepisu (np. pieczone ziemniaki)

odpowiednie zdjecie, wybierajgc sposréd dostepnych
symbol ,,ulubione” (przydatne do szybkiego przywotania)
kategorie (np. warzywa)

opis przepisu =

Wszystkie ustawienia mozna wyswietli¢, przewijajac palcem w gére / w doét. Aby wprowadzi¢ zmiany,
wystarczy dotkng¢ odpowiedniego pola. Potwierdz ,,v” lub anuluj wybér za pomocg ,,x”.

Jesli do pieca jest podtgczone urzadzenie zewnetrzne, przy wyborze obrazu przepisu zostang rowniez
wyswietlone obrazy zapisane na tym urzadzeniu.
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4.11. Zbiodr przepisow
Menu zbioru przepisdw umozliwia zarzadzanie zapisanymi recepturami fabrycznymi i uzytkownika.

Parametry wszystkich przepiséw mozna modyfikowaé; te modyfikacje moga by¢ trwate (w takim przy-
padku oryginalny przepis zostaje nadpisany i nie mozna go odzyskac) lub tymczasowe (modyfikacje
dotycza tylko trwajacego cyklu pieczenia).

1. Dotknij dowolnego miejsca kwadratu piekarnika.

2. Nacisnij klawisz ,,PRZEPISY”, aby uzyska¢ dostep do dedykowanego.

3. Strona konsultacyjna:
--51 -> Tworzenie nowej receptury
--50 -> Zarzadzanie zapisanymi recepturami (usuwanie, modyfikowanie, uruchamianie)
--55 -> Importowanie / eksportowanie receptur z / do pendrive'a

g 8 opmanrt T0ENS - TR0

Recipes Washing

AARENG
O e
_ﬁ_

L..

Explora

ROZPOCZECIE PRZECHOWYWANIA PRZEPISU

Ponizej znajduje sie szybka procedura uruchamiania juz zapisanego przepisu. Szczegétowe wyjasnienia
znajduja sie w dedykowanych rozdziatach.

1. Kliknij zdjecie przepisu, ktérym jestes zainteresowany

2. Sprawdz, przewijajgc ekran palcem, czy przepis jest tym, ktérego potrzebujesz. Jesli odpowiedz
brzmi tak, przeslij ja.

3. Uruchom przepis, naciskajgc przycisk ,,START”

"9



€ Do @R Gt

filtry pomagaja w wyszukaniu interesujacego Cie przepisu ...

All FILTR 2
Filtruje tylko przepisy oznaczone jako ,ulubione”

First course

FILTR 1 :
Przepisy sa podzielone na kategorie, aby ufatwi¢ wyszukanie Ba kery :
tego, ktérego chcesz uzyc. H
WSZYSTKIE: lista wszystkich dostepnych przepisow ) :
PIERWSZY KURS Fish FILTR 3 :
PIEKARNIA Wyswietla ostatnio uzywane przepisy — :
RYBA
MIESO Meat
DESERY E

WARZYWA
Desserts

Veg etables Wyszukuje przepis wedtug
nazwy

Po kliknigciu obrazu otwiera

sie ekran ze szczeg6tami =XAP LO N a 2 Operator 1

przepisu

® 029
czas pieczenia
<02

liczba faz

gdy pojawia sie ta ikona,
przepis jest oznaczony jako
»ulubiony”

Explora

Eksportuje / importuje Pozwala na stworzenie
przepisy na pamie¢ USB nowej receptury
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ZARZADZANIE PRZECHOWYWANYMI PRZEPISAMI

Mozesz wyszukaé przepis korzystajac z istniejacych filtrow lub jesli pamietasz jego nazwe, wpisujac ja
w polu wyszukiwania. Po wybraniu przepisu przez dotkniecie jego obrazu zostanie wyswietlony ekran
podsumowania. Pokazuje:

e nazwe przepisu (w przyktadzie: pieczone ziemniaki)
e zdjecie efektu koncowego
e Opis przepisu

e przypisane kategorie (w przyktadzie e WARZYWA i ULUBIONE)

Po znalezieniu interesujgcego Cie przepisu i sprawdzeniu, czy jego parametry sg tym, czego potrzebu-
jesz, mozesz skorzystac z ponizszych opcji:

lkona Nazwa Opis
(™) Usuniecie przepisy sg usuwane na state i nie mozna ich pdzniej odzyskac
L) Modyfikacja przepis zostaje trwale zmodyfikowany
) Waranie zo‘stanie. wyswietlony ‘ekran programowania recznego z usta-
S wionymi parametrami.

Z tego poziomu mozesz rowniez skorzystac z takich opcji:

przejdz do sekcji multitimer

anulowac programowanie

rozpoczgé recepture z proponowanymi parametrami

zmodyfikowac parametry zgodnie z wymaganiami i zapisa¢ zmiany. Zostaniesz proszony o wy-
branie:

@OvVeE

e ZAPISZ JAKO pozwala na zapisanie zmodyfikowanej receptury pod nowg nazwg, zacho-
Wujgc w pamieci pierwotng recepture poczatkowa.

e UAKTUALNIJ zapisuje zmodyfikowang recepture w stosunku do oryginalnej, usuwajac
poprzednig na state.
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TWORZENIE NOWEGO PRZEPISU
Mozliwe jest utworzenie nowej receptury na dwa sposoby:
A) zapisanie przepisu po zakonczeniu pieczenia w trybie recznym

B) dotkniecie symbolu i na ekranie poswieconym przepisom. Na wyswietlonym
ekranie mozesz wprowadzic:

A. nazwe przepisu (np. pieczone ziemniaki)

B. odpowiednie zdjecie, wybierajac sposréd dostepnych

C. symbol ,ulubione” (przydatne do szybkiego przywotania)
D. kategorie (np. warzywa)

E. opis przepisu @

F. parametry gotowania

Wszystkie ustawienia mozna wyswietli¢, przewijajgc palcem w gére / w dot. Aby wprowadzié zmiany,
wystarczy dotkng¢ odpowiedniego pola. Potwierdz ,v” lub anuluj wybdr za pomoca ,x” (klawisze na
dole). Zapisane przepisy sg przywotywane i uzywane po dotknieciu odpowiedniego zdjecia. W razie
potrzeby zawsze mozesz: usungc, zmienié, z duplikowac (aby stworzy¢ podobny) je.

Przepis mozna stworzy¢ niezaleznie od tego, co jest wyswietlane na wyswietlaczu pieca lub z urzadze-
nia zewnetrznego (np. tabletu) podtgczonego do pieca. Procedura jest taka sama w obu przypadkach.

Jesli do pieca jest podtgczone urzadzenie zewnetrzne, przy wyborze obrazu przepisu zostang rowniez
wyswietlone obrazy zapisane na tym urzadzeniu.
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Usuwanie przepisu

o
Jesli chcesz trwale usungé zapisang recepture, musisz jg przywotac i nacisngé klawisz @; po zapytaniu

o potwierdzenie, receptura jest trwale usuwana i nie mozna jej pézniej odzyskad.

wModyfikacja przepisu

Jesli chcesz na state zmodyfikowaé zapisang recepture, musisz jg przywotac¢ i nacisngc klawisz @,
zostanie wyswietlony ekran. Tutaj mozesz zmodyfikowac:

A

mmoow

nazwe przepisu (np. pieczone ziemniaki)

zdjecie, wybierajgc sposréd dostepnych

symbol ,,ulubione” (przydatne do szybkiego przywotania)
kategorie (np. warzywa)

opis przepisu

parametry pieczenia.

Wszystkie ustawienia mozna wyswietli¢, przewijajgc palcem w gére / w dot. Aby wprowadzié¢ zmiany,
wystarczy dotkng¢ odpowiedniego pola. Potwierdz ,v” lub anuluj wybdr za pomoca ,x” (klawisze na

dole).
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[ 1)
UWGRYWANIE PRZEPISU PO OBJECIU KONTROLI NAD PIECEM

Klikniecie na symbol & na zdjeciu receptury powoduje wyswietlenie ekranu programowania recznego
z ustawionymi juz parametrami.

Tutaj mozesz:

l@l przejs¢ do sekcji multitimer

anulowac programowanie

rozpoczgé recepture z proponowanymi parametrami

®VE

zmodyfikowac parametry zgodnie z wymaganiami i zapisa¢ zmiany. Jeste$ proszony o wybranie:

e ZAPISZ JAKO umozliwia zapisanie zmodyfikowanej receptury pod nowg nazwg, zachowujac
W pamieci pierwotny przepis.
e UPDATE zapisuje zmodyfikowang recepture w stosunku do oryginalnej, usuwajac jg na state.
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WGRYWANIE PRZEPISU BEZ KONTROLI NAD PIECEM
Klikajac na symbol ksigzki z przepisami, mozna wyswietli¢ liste wszystkich przepiséw.

Jesdli nie przejates kontroli nad piecem, po wybraniu przepisu mozesz go zatadowac do pieca / 6w, wy-
bierajac go / je z wyswietlonej listy (w przyktadzie wybrano 10-blaszowy piekarnik Explora).

Lista zawiera réwniez informacje o operatorze, ktéry steruje piecem i umozliwia przejecie nad nim
kontroli poprzez klikniecie odpowiedniej ikony.
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IMPORT / EKSPORT PRZEPISU Z / DO PENDRIVE

Jesli osiggniesz maksymalng dozwolong liczbe przepiséw, nadal mozesz przechowywaé wiecej przepi-
sow w tej samej kategorii, ale zostang one nadpisane w istniejgcych przepisach, ktdre zostang utracone
bez zadnego ostrzezenia i nie bedzie juz mozna ich odzyskad.

Z tego powodu zalecamy okresowe eksportowanie zapisanych przepiséw z pieca na pendrive, a na-
stepnie umieszczanie ich na komputerze lub dysku zewnetrznym.

Jesli piec jest uzywany przez wiele oséb, nadaj okreslone nazwy plikom znajdujgcym sie na pendrivie,
abys magt szybko pobraé zgdany przepis (np. StODYCZE Matteo, WARZYWA Paoli, MIESO Sary itp.)

Podobnie mozesz importowac przepisy z pamieci USB.
MOZESZ uzywa¢ dowolnego pendrive'a z formatowaniem FAT32.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za jakgkolwiek utrate lub uszkodzenie danych prze-
chowywanych na pendriveach USB.
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Ricette

E Bigna —
DOLC Matteo Meringhe

Ficcola pasticoaria
VERDURE Paola
CARMI Sarah

4.12. Mycie
WAZNE OSTRZEZENIA

e Uruchomienie programu mycia ze wzgledéw bezpieczeristwa odbywa sie wytgcznie:
o przy zamknietych drzwiach;
o jesli wdzek lub przegroda (tylko w przypadku piecéw z wdzkami) zostaty wtozone;
o jeslitemperatura w komorze jest nizsza niz 150 ° C (302 ° F).

e Otwarcie drzwiczek podczas mycia / ptukania zatrzymuje dziatanie: jest to podkreslone komu-
nikatem. Zamkniecie drzwiczek kasuje komunikat i powoduje wznowienie mycia / ptukania.

o Wymieniajgc detergent i nabtyszczacz zachowaj szczegdlng ostroznosé, unikajgc kontaktu
z oczami i skorg. W przypadku kontaktu z oczami natychmiast przemy;j je biezgcg wodg i sko-
rzystaj z porady medycznej.

e  Zutylizuj puste puszki zgodnie z przepisami kraju uzytkowania.

e Podczas mycia upewnij sie, ze komora pieca jest PUSTA, bez tac, akcesoriow lub czegokolwiek
innego w Srodku.

PRZERWA W DOSTAWI PRADU

W przypadku przerwy w dostawie prgdu mycie w toku zostaje przerwane: po przywrdceniu zasilania
wyswietlany jest komunikat informujacy, ze pieczenie nie jest obecnie mozliwe.

Aby wiaczy¢ pieczenie:

e przeprowadzi¢ jeden z trzech programow mycia;
e |ub uruchom program ptukania.

ZNACZENIE PRAWIDLtOWEGO MYCIA

Codziennie czys¢ komore pieczenia, aby utrzymac wysoki poziom higieny, I$nienie stali z uptywem
czasu i wydajnosé urzadzenia. Czasteczki ttuszczu lub resztki jedzenia mogg zapali¢ sie podczas piecze-
nia, powodujgc obrazenia oséb lub uszkodzenie samego urzadzenia.
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Do czyszczenia NIE uzywaj:

e detergentdw Sciernych lub w proszku;

e agresywnych lub zracych detergentéw (kwas solny / siarkowy, soda kaustyczna itp.);

e narzedzi $ciernych lub ostrych (gabki Scierne, skrobaki, szczotki z wtosiem stalowym itp.);
e strumieni wody, pary lub powietrza pod ci$nieniem.

MYCIE PIECOW Z WOZKAMI

Ze wzgleddw bezpieczenstwa mycie piecow z wozkami moze odbywac sie tylko przy zamknietych
drzwiach i woézku wewnatrz komory (mikroprzetacznik ,A” steruje tym stanem). Jesli konieczne jest
mycie bez wdzka, zainstaluj dotgczong przegrode ,,B”.

RINSE IN: kocéwka nabtyszczacza
DETERGENT IN: koricdwka detergentu

Rurki detergentu i nabtyszczacza nalezy trzymac z dala od rury spustowej, poniewaz mogg ulec uszko-
dzeniu.




oo ® >

Woda do nawilzania komory pieca
Woda do mycia komory pieca
Nabtyszczacz

Detergent




W

[/ N\

My {V
4

KIEDY I JAK WYMIENIC ZBIORNIKI DETERGENTU | NABLYSZCZACZA

Podczas wymiany detergentu i nabtyszczacza nalezy zachowac szczegdlng ostroznosé, unikajgc kon-
taktu z oczami i skdrg. Po kazdym myciu mozna sprawdzi¢, na dole, czas pozostaty do ich wymiany

(Poziom detergentu - Poziom ptukania). Aby upewnic sie, ze te wartosci sg prawidtowe, ustaw wage
zbiornikéw i wyzeruj odliczanie do wymiany.

T e il
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Menu MYCIE umozliwia automatyczne i skuteczne czyszczenie komory pieczenia

Zarzadzanie myciem:

1. Dotknij dowolnego miejsca kwadratu pieca.

2. Nacisng¢ klawisz ,,MYCIE”, aby uzyskaé dostep do dedykowanego ekranu.

3. Wybierz zadang operacje.

lkona Nazwa

Czas trwania [min]

H Mycie KROTKIE 28
m, Mycie SREDNIE 41
m Mycie DLUGIE 57
. Ptukanie na zimno 4
m tadowanie detergentu 6
il

%0 tadowanie ptynu nabtyszczajgcego 9

4. Rozpocznij wybrane mycie

Nacisnij symbol ’ , hastepnie pojawi sie ekran pokazujacy:

e rodzaj mycia (np. Srednie mycie);

e czas pozostaty do korica mycia (przyktad: 35 minut);

e pozostaty ilos¢ detergentu i nabtyszczacza (na przykfadzie: 3 kg detergentu i 6 kg nabtyszczacza

z 10 znajdujgcych sie w zbiornikach);

o ilos¢ litréw wody, jakg zmiekczacz moze jeszcze uzdatnic (jesli jest zainstalowany, opcjonalny)

(w przyktadzie: 4 litry).

Aby wczesniej zatrzymac mycie, po prostu przytrzymaj symbol M przez okoto 5 sekund.

W takim przypadku ikona ,Btgd mycia” pojawia sie w dolnym lewym rogu, piec zatrzymuje sie i ze
wzgledow bezpieczenstwa nie mozna piec do czasu rozpoczecia kolejnego cyklu mycia lub ptukania na

zimno.

"9
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Niski poziom detergentu lub nabtyszczacza jest sygnalizowany na ekranie ostrzegawczym, poniewaz
jakos¢ mycia moze sie pogorszy¢. Aby zignorowaé komunikaty ostrzegawcze i je usungé, dotknij zielo-

nej strzatki u dotu ==

— Rl g B it

= LT o B D

i

Low water softener level

Mycie czasowe (opcjonalnie)

Urzadzenie umozliwia ustawienie mycia regulowanego czasem, co oznacza, ze mozna zaprogramowac

godzine i dzien, kiedy okreslone mycie musi sie rozpoczaé, wybierajgc sposrdd dostepnych cykli.

Pw NP

Dotknij dowolnego miejsca kwadratu pieca.
Nacisnij przycisk ,,MYCIE”, aby uzyskac dostep do specjalnego ekranu.

|'|V:‘:"|
Nacisnij przycisk ,zegara” =
Ustaw nastepujgce elementy:

A) Wprowad? godzine rozpoczecia mycia na czas i potwierdz wprowadzong wartos¢ (w przyktadzie my-
cie rozpocznie sie 0 21:50);

B) zaznaczy¢ dzien / dni, w ktorych ma sie rozpoczgé mycie (na przyktadzie w poniedziatki i pigtki);

C) wybierz rodzaj operacji (mycie, ptukanie, zatadunek), ktdrg chcesz wykonac:

lkona Nazwa Czas trwania [min]
E.'] Mycie KROTKIE 28
E]. Mycie SREDNIE 41
ﬂ Mycie DtUGIE 57
@. Ptukanie na zimno 4
m tadowanie detergentu 6
=0 tadowanie ptynu nabtyszczajgcego 9




5. Potwierdz wprowadzone wartosci.
6. Po ustawieniu, mycie w okreslonym czasie mozna zobaczy¢ na ekranie, wyswietla sie wraz
z zielong ikong budzika.

2 Operator 1




tADOWANIE DETERGENTU I PLYNU NABtYSZCZAJACEGO

Zalecamy stosowanie detergentu i ptynu nabtyszczajgcego producenta: gwarantuje to najlepsze rezul-
taty zmywania oraz doskonatg pielegnacje i utrzymanie pieca.

Po wymianie detergentu lub ptynu nabtyszczajgcego nalezy uruchomié¢ nastepujace programy:
m tadowanie detergentu
tadowanie ptynu nabtyszczajgcego

Po wykonaniu tej czynnosci cykl ptukania jest wykonywany automatycznie, aby pozby¢ sie pozostatosci
detergentu / ptynu nabtyszczajgcego

4.13. Szybkie chtodzenie
Funkcja szybkiego chtodzenia komory pieczenia uruchamia wentylatory przy otwartych drzwiczkach:
pozwala to szybko obnizy¢ temperature w komorze do ustawionej wartosci.

1. Dotknij dowolnego miejsca kwadratu pieca.
2. Nacisnij przycisk ,,SZYBKIE CHLODZENIE”, aby uzyskaé dostep do specjalnego ekranu
3. 4. 5. Aby skorzystad z tej funkcji:

- dotknij symbolu; ‘&I
- ustaw temperature, jakg musi osiggng¢ komora pieczenia (na przyktadzie 80 ° C);
- potwierdz ,,v” lub anuluj wybdr za pomoca ,,x” (przyciski na dole).

6. Otworz drzwiczki.

7. Po otwarciu drzwiczek wentylatory chtodzgce uruchamiajg i wytaczajg sie automatycznie, gdy
temperatura spadnie ponizej ustawionej wartosci.
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4.14. Multimetr
Jesli ustawisz pieczenie na nieskonczony czas (czyli ciggty), warto ustawic niektére czasomierze ostrze-
gajgce, kiedy nadszedt czas, aby wyjad tace.

Czasomierze mozna ustawi¢ na podstawie czasu (czasomierz wytagcza sie po uptywie ustawionego
czasu) lub zgodnie z temperaturg sondy (czasomierze wytacza sie po osiggnieciu temperatury rdzenia).
Menu MULTITIMER umozliwia ustawienie do dwdch czasomierzow na tace (na przyktad przydatne
moze byé ostrzezenie w potowie i po zakonczeniu pieczenia) i do dwdch czasomierzow sondy
rdzeniowe;j.

Dotknij dowolnego miejsca kwadratu pieca.

Nacisnij klawisz ,, MULTITIMER”, aby uzyskac dostep do dedykowanego ekranu.

Dotknij symbolu ,zegara” lub ,sondy”, aby ustawié pierwszy czasomierz.

Symbol zegara zarzadza czasem pieczenia, to znaczy minutnik wydaje sygnat dzwiekowy, gdy

minie ustawiony czas (w przyktadzie 25 minut).

5. Symbol sondy rdzenia do pieczenia zarzadza pieczeniem, to znaczy, ze czasomierz wydaje
sygnat dzwiekowy, gdy osiggnieta zostanie temperatura rdzenia.

6. Ustaw zgdany czas lub temperature rdzenia (w przyktadzie 25 minut)

7. Potwierdz Vv’ lub anuluj wybér za pomocg ,,x” (przyciski na dole).

PwNPR

Symbol X kasuje ustawiony czasomierz.
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W tym przykfadzie ustawiono trzy czasomierze:

e dwa czasomierze (jeden sygnat dZzwiekowy po uptywie 25 minut, drugi po 50 minutach);
e jeden z sondg (piszczy, gdy temperatura rdzenia osiggnie 90 ° C)

& ZXPLORA fu & Operator1

Czasomierz@ z ustawieniem sondy
rdzeniowej, nieuzywany.

Anuluje ustawiony czasomierz.

Czasomierz @ Z ustawieniem czasu
(taca 1): wygasa po 25 min pieczenia. v B ecoiors

& EXPLORA 3 & Operator1

@ Coreprobe

Timer
Uplynat czas czasomierza @ ! Completed

Explora

pokazuje stan sondy
rdzeniowej.

Szary: temperatura nie
zostala jeszcze osiggnieta;

Czas trwania Zielony: temperatura
Czasomierz wygast. czasomierza jeszcze nie osiqgnieta ->syg na-l
upltynat lub nie zostal. dzwigkowy czasomierza

& ZXPLORA p=4 23/06/15 {0830

Timer completed

\}

Explora

Liczba wktadanych tac do Powrét do ekranu

Trwa pieczenie i 0
P komory pieca. Multitimera.

23/06/15 - 08:30 < @ R
Czasomierz z ustawieniem sondy

rdzenia, wygasa gdy rdzen osiagnie

@ Coreprobe /I/ *’ Coreprobe temperaturute 90 ° C.

Czasomierz @ Z ustawieniem czasu
(taca 1): wygasa po 50 minutach pieczenia.

23/06/15 - 08:30

Coreprobe

Jesli czasomierz jest ustawiony, a w miedzyczasie pracujesz na innych
ekranach, gdy jeden z czasomierzéw wyda sygnat dzwiekowy, zostanie
wyswietlony ekran podsumowania wszystkich ustawionych czasomierzy,
pokazujacy te, ktére wygasty.

W takim przypadku, jesli dotkniesz dowolnego miejsca na ekranie, wrécisz do ekranu,
na ktérym pracowates.
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4.16. Moja Explora
Menu MY EXPLORA umozliwia kontrolowanie zuzycia, diagnostyki i ustawien pieca.

1. Dotknij dowolnego miejsca kwadratu piekarnika.

2. Nacisnij klawisz ,,MY EXPLORA”, aby uzyskac¢ dostep do dedykowanego ekranu.

Wszystkie ustawienia mozna wyswietli¢ przewijajgc palcem w gére / w doét.
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4.17. Ekran historii aktywnosci

Na tym ekranie podsumowane sg wszystkie czynnosci pieca w okresie wybranym przez uzytkownika:

e Biezacy dzien
e Obecny tydzien
e Okres do wyboru z kalendarza (np. od 26 lipca do 14 sierpnia)

Od lewej strony czynnosci sg oznaczone:

- symbol (np. ptomien = reczny cykl pieczenia; ksiezyc = piekarnik wytgczony)

- godzina rozpoczecia B ; oniec czynnosci [@1;
- opis czynnosci (np. reczny cykl pieczenia)

Kliknij symbol , aby zobaczy¢ szczegdty kazdej czynnosci.
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Nacisnij, aby wyswietli¢ przepis
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4.19. Ekran diagnostyczny
Ten ekran zawiera informacje o niektérych elementach pieca.

Znaczenie kolorow:

e zielony: element dziata poprawnie;
e 76tty: anomalia (ostrzezenie), ale piec i tak moze by¢ uzywany;
e czerwony: powazny alarm, nie mozna uzywac pieca.

Symbol @ wskazuje, ze zapalenie gazu nie powiodto sie. Aby je zresetowac, dotknij symbolu: strzatka
zacznie sie obracac.
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W przypadku alarmu (czerwony punkt) nie prébuj samodzielnie naprawia¢ urzadzenia, ale odtgcz je od
sieci elektrycznej, wodociggowej i gazowej (jesli wystepuje) i zadzwon do autoryzowanego serwisu.

(_.*,_ v Wiacza swiatto w komorze pieczenia

’g Umozliwia wejscie do strefy serwisowej (niedostepnej dla uzytkownikéw, zarezerwowanej dla
(\-) wykwalifikowanych technikéw utrzymania ruchu).

w Wyjscie z tego ekranu
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NAPRAWY | CZESCI ZAMIENNE

Nie prébuj samodzielnie naprawia¢ urzadzenia, moze to spowodowac uszkodzenie mienia i powazne
obrazenia oséb i zwierzat oraz uniewaznienie gwarancji. Zawsze zwracaj sie o interwencje do Autory-
zowanego Serwisu i korzystaj z oryginalnych czesci zamiennych.

4.20. Ekran zuzycia
Czes¢ gorna (catkowite zuzycie).

Dane dotyczgce zuzycia pieca sg wysSwietlane od momentu pierwszego uzycia pieca:

e godziny pracy;
e zuzycie energii elektrycznej;
e zuzycie detergentu / wody / ptynu do ptukania

SHALOWA g B Opeans

Total consum ption

B e i s et e i e i

r'i-:l Wik s

Dolna czes$¢ (materiaty eksploatacyjne).

Dane dotyczace cze$ciowego zuzycia detergentu, srodka zmiekczajgcego i nabtyszczacza sg wyswie-
tlane za kazdym razem, gdy zmienia sie zbiornik lub filtr Srodka zmiekczajgcego, jako wskazanie, kiedy
skonczy sie.

Aby upewnic sie, ze te wartosci sg prawidtowe:
e resetuj licznik po kazdej zmianie zbiornika detergentu, ptynu nabtyszczajgcego lub zmiekczacza

(jesli jest zainstalowany), nacis$nij odpowiedni przycisk (od lewej: srodek zmiek-
czajacy, detergent, nabtyszczacz);

e ustaw pojemnos¢ zbiornika na detergent i nabtyszczacz oraz filtra zmiekczajgcego (jesli jest
zainstalowany)

Conzumabbes

I' * P el
fOEAD Ry

W tym przyktadzie zmiekczacz bedzie wymagat wymiany, gdy poziom zmiekczacza wody spadnie o ko-
lejne 4 litry (pojemnos¢ 10 litréw). Wydajnos¢ ustawia sie w menu ,Ustawienie pieca” na tej samej
stronie.
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4.21. Ekran ustawien pieca
Na tym ekranie musisz wprowadzié:

nazwe pieca (np. Explora);

kod autoryzacji (np. akey01): kazdy piec otrzymuje fabrycznie kod autoryzacji, ktéry mozna
zmieni¢ wedtug wtasnych upodoban (np. uproscic go, aby tatwiej zapamietac).

napiecie pieca (np. 230 V 1N ~): wazne jest, aby wprowadzi¢ te dane, w celu uzyskania prawi-
dtowych informacji o zuzyciu pieca (ekran Zuzycie).

pojemnos¢ zbiornikdw na detergent i nabtyszczacz w kg (np. 10 kg): wazne jest, aby wprowa-
dzi¢ te dane, w celu uzyskania prawidtowych informacji dotyczgcych zuzycia pieca (ekran Zu-
zycie);

pojemnos¢ filtra zmiekczacza w litrach (np. 10 litréw): wazne jest, aby wprowadzi¢ te dane,
w celu uzyskania prawidtowych informacji o zuzyciu pieca (ekran Zuzycie);

= EEPLOTA M B operaor) TN -

HNormenal Viotage
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s Detergent tank capacity », Brightener tank capacity
'-':‘IEIE_ @ Cr—

‘Warber sofener Autharsation code
[ T

Eplara

4.22. Ekran HACCP

HACCP (analiza zagrozen i krytycznych punktéw kontroli) to zbidr procedur monitorowania kazdego
etapu procesu produkcji zywnosci, na ktérym istnieje zagrozenie skazeniem biologicznym, chemicznym
lub fizycznym.

Na tym ekranie wyswietlane sg wszystkie informacje dotyczace wykonanych cykli pieczenia:

godzina rozpoczeciam i koniec czynnosci m;
wykres przedstawiajgcy zmiany temperatury komory (linia czerwona), temperatury sondy
(linia zielona), otwarcia drzwi (linia niebieska) i przerw (pole szare).
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Roasted potatoes

Najczestsze btedy

Pokazuje parametry danego przepisu

Zgranie wykresu na pendrive

Problem

Rozwigzanie

Piec nie wtacza sie

- Sprawdz, czy wytacznik wielobiegunowy jest zamkniety i czy jest zasilanie.
- Sprawdz, czy bezpieczniki zabezpieczajace piec dziatajg prawidtowo.

- Interwencja termostatu bezpieczenstwa.

Jesli zadne z powyzszych nie rozwigze problemu, skontaktuj sie z autoryzo-
wanym serwisem.

Piec wiacza sie, ale
pieczenie nie rozpo-
czyna sig

- Sprawdzié, czy drzwi pieca sg prawidtowo zamkniete.
- Sprawdz, czy parametry pieczenia zostaty prawidtowo ustawione.

Piec nie piecze réw-
nomiernie

- Wentylatory nie dziatajg odwrotnie (skontaktuj sie z autoryzowanym
serwisem).

- Jeden z wentylatordw nie dziata (skontaktuj sie z autoryzowanym serwi-
sem).

- Jeden z opornikéw nie dziata (skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem).
- Komora pieczenia jest przepetniona zywnoscia do pieczenia, roztdéz zyw-
nos¢ tak, aby umozliwic cyrkulacje powietrza.

Woda nie dostaje sie
przez rurki nawilza-

jace

- Doptyw wody jest zamkniety, otwodrz go.

- Nieprawidtowe podtaczenie do sieci wodociggowej lub podwieszony do-
ptyw wody, sprawdz oba.

- Filtry wlotu wody zablokowany przez zanieczyszczenia, wyczysé je.

Woda wyptywa przy
zamknietych
drzwiach

- Brudna lub uszkodzona uszczelka, wyczysc¢ ja lub skontaktuj sie z autory-
zowanym serwisem, aby jg wymienic, jesli jest uszkodzona.

- Uszkodzony mechanizm zamykania drzwi, skontaktuj sie z autoryzowa-
nym serwisem w celu wymiany.

Wentylator zatrzy-
muje sie podczas

pracy

- Wadliwy wentylator, skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem w celu
wymiany.
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Rutynowa konserwacja

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy odfgczy¢ zasilanie urzadzenia i zatozy¢ odpowied-

nie srodki ochrony osobistej (rekawice itp.). Uzytkownik musi wykonywac tylko rutynowg kon-
serwacje. Jesli chodzi o konserwacje nadzwyczajng, skontaktuj sie zautoryzowanym serwisem, proszac
0 pomoc autoryzowanego technika. Gwarancja producenta nie obejmuje uszkodzen spowodowanych
brakiem lub nieprawidtowg konserwacjg (np. stosowanie nieodpowiednich detergentéw).

Podczas czyszczenia jakiegokolwiek elementu lub akcesoridw NIGDY nie uzywaj:

e detergentéw S$ciernych lub w proszku;

e agresywnych lub zracych detergentdow (kwas solny / siarkowy, soda kaustyczna itp.). Uwagal!
Nigdy nie uzywaj tych substancji réwniez do czyszczenia konstrukcji spodniej / podtogi urza-
dzenia;

e narzedzi sciernych lub ostrych (np. ggbki scierne, skrobaki, szczotki z wtosiem stalowym itp.);

e strumieni wody, pary lub powietrza pod cisnieniem.

PIERWSZE UZYCIE

Podczas uruchamiania urzadzenie powinno dziata¢ puste przez 30-40 minut w 200 ° C, aby wyelimino-
wac pozostatosci po obrébce. Poczekaj, az komora pieczenia ostygnie, a nastepnie rozpocznij KROTKIE
mycie (proces nie rozpocznie sig, jesli temperatura przekroczy 150 ° C (302 ° F)). Alternatywnie, umyj
komore recznie szmatkg zamoczong w cieptej wodzie z mydtem, a nastepnie wyptucz i wysusz. Przed
kazdym uzyciem doktadnie umy;j i wysusz akcesoria oraz tace.

CZYSZCZENIE KOMORY PIECA

Codziennie czys¢ komore pieczenia, aby utrzymac z uptywem czasu wysoki poziom higieny, ISnigcg stal
i wydajnosé urzadzenia. Czasteczki ttuszczu lub resztki jedzenia mogg zapali¢ sie podczas pieczenia,
powodujgc obrazenia osdb lub uszkodzenie samego urzadzenia. Czyszczenie nalezy przeprowadzac
zawsze, gdy komora jest zimna (w razie potrzeby uzy¢ funkcji szybkiego schtadzania): uzyj jednego
z programdéw mycia opisanych w rozdziale ,Mycie” lub alternatywnie, jesli wymagane jest mycie
reczne, uzyj szmatki nasgczonej cieptg wodg z mydtem, sptucz i wysusz. Niektére modele sg standar-
dowo wyposazone w prysznic reczny, ktory jest szczegdlnie przydatny do doktadnego ptukania.



The washing programs do
not start if the temperature
in the chamber exceeds
Fig. 29 ™ Fig. 30 150°C (302°F).

Detach the tube before removing
the tray...

Fig. 31

CZYSZCZENIE TACKI OCIEKOWEJ

Czesto czys¢ tacke ociekowa: aby utatwi¢ operacje, mozna jg wyjaé, jak pokazano na rysunku (patrz
Rys. 31). Do czyszczenia uzyj szmatki zwilzonej cieptg wodg z mydtem. Zakorcz sptukiwaniem i susze-
niem.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Poczekaj, az urzadzenie ostygnie (w przypadku uzycia funkcji szybkiego chtodzenia) i uzyj szmatki na-
sgczonej cieptg wodg z mydtem lub produktédw przeznaczonych specjalnie do stali. Zakonicz sptukiwa-
niem i suszeniem.

SZKtO ZEWNETRZNE

Poczekaj, az urzadzenie ostygnie (w przypadku skorzystania z funkcji szybkiego chtodzenia) i uzyj
szmatki zwilzonej produktem przeznaczonym specjalnie do szkta, zgodnie z zaleceniami producenta.
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BEZCZYNNOSC

W kazdym okresie bezczynnosci odtgcz urzagdzenie od sieci elektrycznej i wodociggowej (jesli wyste-
puje). Zabezpiecz obudowe urzadzenia ze stali, czyszczac je miekkg szmatka zwilzong ptynng parafina.
Pozostaw drzwiczki uchylone, aby zapewnié¢ prawidtowg wymiane powietrza. Przed ponownym uzy-

ciem pieca:

doktadnie wyczysci¢ urzadzenie i akcesoria;
przywradcic zasilanie i wode (jesli sg);

sprawdzi¢ urzadzenie przed ponownym uzyciem;

uruchom ponownie urzadzenie w niskiej temperaturze, na co najmniej 60 minut, bez jedzenia

w $rodku.

Najlepiej jest zleci¢ autoryzowanemu serwisowi przynajmniej raz w roku konserwacje i kontrole urzg-

dzenia, aby zapewnic¢ najlepsze warunki pracy i bezpieczenstwa.

Fig.32

Fig.33




SEKCJA 5: Ogélne warunki gwarancji

Niniejszy dokument reguluje zasady gwarancji udzielanej przez spétke Resto Quality sp. z 0.0. na sprze-
dawane Towary i stanowi zatgcznik do Ramowych Warunkéw Handlowych, okreslone ponizej zasady
ochrony gwarancyjnej obowigzujg zawsze gdy Resto Quality sp. z 0.0. udziela gwarancji na sprzeda-
wany towar.

Gwarancja udzielana jest na okres 12 miesiecy od daty zakupu Towardw.
Ochrona gwarancyjna udzielana jest wytgcznie na terytorium Rzeczpospolitej Polskiej.

3. W okresie trwania gwarancji Spotka zobowigzuje sie do bezptatnego podjecia koniecznych dziatan
celem przywrécenia Urzadzen do prawidtowego funkcjonowania —do stanu w ktérym mozliwe be-
dzie normalne i zgodne z przeznaczeniem korzystanie z urzadzen - jezeli wada wystepowata lub
byta nastepstwem wad tkwigcych w Urzadzeniach (Urzadzeniu) w chwili jego sprzedazy (wady pro-
dukcyjne, wady technologiczne) i nie zostata spowodowana przez Klienta lub osoby trzecie lub nie
wynikty inne przyczyny skutkujgcych utratg gwarancji.

4. Celem wypetnienia powyzszych obowigzkéw Spdétka zobowigzuje sie do — w zaleznosci od koniecz-
nosci :

a. przeprowadzenie nieodptatnej diagnozy usterki

b. przeprowadzenia nieodptatnej naprawy Urzadzenia

c. przeprowadzenia nieodptatnej wymiany czesci Urzadzenia na nowe
o koniecznosci przeprowadzenia napraw lub wymiany poszczegdlnych czesci oraz zakresie
naprawy (wymiany) kazdorazowo decydowac bedzie Spétka w oparciu o wskazania upraw-
nionego serwisanta.

5. Spodtka wykonuje powyzsze dziatania zgodnie z wytycznymi producenta z wykorzystaniem odpo-
wiednich czesci zamiennych.

6. Spodtka moze zleci¢ przeprowadzenie dziatan osobom trzecim.

7. Zakresem ustug serwisowych (gwarancji) nie sg objete :

a. uszkodzenia mechaniczne,

b. uszkodzenia wynikte z dziatania sity wyzszej (pozar, powddz, zalanie woda, zmiany napiecia
etc.)

c. czynnosci zwigzane z konserwacjg i normalnym uzytkowaniem Urzadzenia (czyszczenie,
odkamienianie, smarowanie, wymiana elementéw eksploatacyjnych i podlegajacych nor-
malnemu zuzyciu — lampy, zaréwki, bezpieczniki, baterie, uszczelki, paski klinowe, faricu-
chy napedowe etc.)

d. uszkodzenia wynikajgce z oddziatywania sity fizycznej ponad site konieczng dla normalnego
korzystania z Urzadzen,

e. uszkodzenia powstate z winy Klienta lub osdéb trzecich,

f. uszkodzenia wynikajace z nieprawidtowego korzystania, wykorzystywania, uzytkowania,
eksploatacji Urzadzen

g. uszkodzenia bedgce skutkiem zaniedban w wypetnianiu obowigzkéw spoczywajacych na
uzytkowniku Urzadzen.

h. uszkodzenia wynikajgce z nieprawidtowego podtaczenia urzadzenia lub braku wykorzysty-
wania wymaganych akcesoriow (np. zmiekczacz do wody, filtry, etc.)

i. jak rowniez usterki bedace nastepstwem powyzszych zdarzen
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8. Przypominamy o obowigzku sprawdzenia towaru dostarczanego do Paniistwa w obecnosci kuriera
(dostawcy, przewoznika) oraz w przypadku stwierdzenia uszkodzen o obowigzku sporzadzenia pro-
tokotu zgtoszenia szkody. Brak sprawdzenia przesytki oraz prawidtowego zgtoszenia reklamacji do
przewoznika skutkuje utratg pdzniejszej mozliwosci do zgtoszenia roszczen z tego tytutu.

9. W zakresie nie objetym gwarancjg Spétka swiadczy obstuge serwisowg — za dodatkowg opftata.

10. Klient moze zleci¢ Spotce przeprowadzenie prac (dziatan) dodatkowych, Strony ustalajg, iz Spétka
moze takie dziatania proponowa¢, jednak ich przeprowadzenie zawsze bedzie wymagato zgody
Klienta. Zasady wynagrodzenia za prace dodatkowe Strony ustala¢ bedg w toku wzajemnych rela-
cji.

11. Kazdorazowo Klient zobowigzuje sie do udostepnienia Urzgdzen w uzgodnionym terminie i miejscu
w taki sposéb by mozliwe byto przeprowadzenie wymaganych prac serwisowych w sposdb nieza-
ktécony. Ewentualny brak udostepnienia Urzadzen traktowany bedzie na réwni z nieuzasadniong
interwencjg serwisowa.

12. W przypadku nieuzasadnionej interwencji uprawnionych serwisantéw, Klient zobowigzany bedzie
do pokrycia kosztéw takiej interwencji — w szczegdlnosci kosztédw dojazdu oraz wynagrodzenia dla
serwisantow.

13. Spodtka podkresla, a Klient jednoznacznie przyjmuje iz nastepujgce dziatania skutkowac bedg utratg
ochrony gwarancyjne;j:

a. dokonanie jakichkolwiek zmian, modyfikacji, przerébek, napraw czy szeroko rozumianej
ingerencji w Urzadzenia przez osoby inne niz wskazane przez Spotke

b. naruszenie plomb lub znakéw fabrycznych
stwierdzenie uszkodzen urzadzenia innych niz wynikajgce z normalnego uzytkowania
(uszkodzen mechanicznych, termicznych, chemicznych, elektrycznych, wywotfanych
ogniem, wilgocig etc.)

d. nieprawidtowe podtgczenie urzadzenia, jak réwniez brak wykorzystywania wymaganych
akcesoriow (np. zmiekczacz do wody, filtry, etc.)

14. Zgtoszenie usterki odbywac bedzie sie - poprzez przestanie przez Klienta zgtoszenia awarii na adres
e-mail: serwis@restoquality.pl

15. Towary co do ktérych zgtaszane sg roszczenia z tytutu gwarancji:

a. o masie do 30 kg nalezy dostarczy¢ pod wskazany przez Spétke adres uprawnionego ser-
wisu

b. o masie powyzej 30 kg — w zaleznosci od wskazan Spétki nalezy dostarczy¢ pod wskazany
przez Spétke adres uprawnionego serwisu lub naprawiony zostanie przez wskazanych ser-
wisantdw w miejscu jego instalacji (znajdowania sie).

c. przypominamy, iz na Kliencie dokonujgcym przestania Urzadzenia pod wskazany adres
spoczywa obowigzek nalezytego zapakowania reklamowanego Urzadzenia na czas jego
transportu (w szczegélnosci poprzez takie zapakowanie ktére zabezpieczy Urzadzenie
przed uszkodzeniem oraz umozliwi jego bezpieczny transport i wykonywanie czynnosci za-
tadunkowych).

d. Spdtka moze —w zaleznosci od ustalen Stron oraz w ramach gestu handlowego — swiadczy¢
pomoc w organizacji transportu Urzadzenia.
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obowigzkiem Klienta jest terminowy odbidr Urzgdzenia zwrotnie przesytanego po przepro-
wadzeniu prac serwisowych w szczegdlnosci odbiodr przesytki w czasie i miejscu uzgodnio-
nym. Ewentualny brak odbioru Urzgdzenia wedle pierwotnych ustalen skutkowaé bedzie
obcigzeniem Klienta wyniktymi z tego kosztami (m.in. kosztami ponownego przestania /
transportu Urzadzenia).

16. Strony ustalajg nastepujgce terminy reakcji Spoétki na ewentualne zgtoszenia dot. usterek Urzg-

dzen:

a.
b.
C.

zwrotny kontakt telefoniczny — do 5 dni roboczych od daty zgtoszenia

wizyta uprawnionego serwisanta — do 14 dni od daty zgtoszenia

wykonanie naprawy zalezne jest od otrzymania przez Spétke lub inny wyznaczony do prze-
prowadzenia prac serwisowych podmiot czesci zamiennych i w zaleznosci od terminu rea-
lizacji dostaw przez producenta moze wynie$é do 60 dni od daty wizyty serwisanta.

Spotka Klient



