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Instrukcja obstugi

Temperowka do czekolady
Model: CHOCOTEMPER24
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1. WSTEP

Niniejsza instrukcja skierowana jest do pracownikdéw korzystajacych z urzadzehn do
produkcji temperowanej czekolady. Szczegdlng uwage zwraca sie na awaryjne aspekty
pracownikow wyznaczonych do obstugi maszyny, aby zobaczy¢ niebezpieczenstwa i
korelacje ryzyka zwigzane z uzytkowaniem sprzetu

Kazda zmiana uzytkowania, modyfikacja lub dodanie akcesoriow, ktére nie sg oryginalne
lub niezgodne z pierwotnym planem, wymaga zgody Resto Quality, pod rygorem
uniewaznienia deklaracji zgodnosci i oznakowania CE.
W instrukcji znajdujg sie informacje niezbedne do uruchomienia, przewodzenia,
wigczania/wytgczania i zwyktej konserwacji urzgdzenia.

UWAGA:

Niniejsza instrukcja obstugi musi by¢ przechowywana przez caty okres
eksploatacji urzadzenia i musi by¢ zawsze dostepna. Instrukcje nalezy
aktualizowa¢ za kazdym razem, gdy zachodzi koniecznos¢ pracy na
maszynie lub wymiany elementéw zwigzanych z bezpieczenstwem i

zdrowiem pracownika

W przypadku sprzedazy sprzetu nalezy przekaza¢ kupujgcemu instrukcje obstugi
Nalezy w odpowiednim czasie zachowac zgodnos$¢ sprzetu z wymaganiami awaryjnymi.
Z tego powodu obowigzkowe jest wykonywanie zwyktych i okresowych konserwacji
wskazanych w rozdziale ,KONSERWACJA”, aby ograniczy¢ ryzyko dla pracownikow.
Dlatego wazne jest, aby doktadnie przeczytac instrukcje obstugi i postepowac zgodnie z
instrukcjami.




2. OSTRZEZENIA OGOLNE

2.1 Wstep

W niniejszej instrukcji obstugi zastosowano nastepujgce konwencje:

SYMBOL OZNACZAJACY
: PROCEDURA, KTORA NALEZY PRZESTRZEGAC,CZYJE

OSTRZEZENIA AWARIA MOZE STANOWIC USZKODZENIEES DLA

UZYTKOWNIKA
ZAKAZ

DZIALANIA ZABRONIONE
OBOWIAZEK

DZIALANIA OBOWIAZKOWE
OPERATOR
PRZYPISANY DO « CZYNNOSCI, KTORE MUSZA BYC WYKONANE PRZEZ
KONSERWACIA EKSPERTA MECHANIKA
ELEKTRYK / OPERACJA, KTORA MUSI WYKONAC ELEKTRYK

[]
OPERATOR 'II OPERACJA, KTORA MUSI WYKONAC PRZEZ
WYKWALIFIKOWANEGO OPERATORA
2.2 DEFINICJE

Zgodnie z ustawg ,Direttiva Macchine” 2006/42/CE wazne sg nastepujgce definicje:

o Niebezpieczna strefa: Dowolna strefa wewnatrz i/lub w poblizu maszyny, w ktorej
obecno$¢ osoby narazonej stwarza ryzyko dla jej bezpieczenstwa i zdrowia
e Osoba narazona: kazdg osobe, ktora catkowicie lub czesciowo znajduje sie w strefie

niebezpiecznej.

e Konduktor: pracownik zajazdu odpowiedzialny za wykonywanie normalnej pracy lub
wykonywanie zwyktych ustug konserwacyjnych lub czyszczenia sprzetu.

e Operator mechaniczny: wykwalifikowany lub wyspecjalizowany pracownik zdolny do
wykonywania niezbednych prac w zakresie zwyktej i nadzwyczajnej konserwaciji
maszyn uzywanych do produkcji, okresowej kontroli i napraw.




2.3 DANE PRODUCENTA | LOKALIZACJI DLA ETYKIETY CE

Identyfikacja pod wzgledem jakosci producenta sprzetu odbywa sie zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami:

e Deklaracja zgodnosci ze zmystami zatgczona Il A; dokument ten jest dotgczony do
niniejszej instrukcji;

e Etykieta CE;

e Instrukcja.

Odpowiednia metalowa etykieta naklejona na maszyne informuje w sposob nieusuwalny o
nastepujgcych informacjach:

e Nazwa i adres firmy;

Etykieta CE;

Model;

numer maszyny;

rok budowy.

Zabronione jest usuwanie ,ETYKIETY CE” lub zastepowanie jej
innymi etykietami.

C€




2.4 OBOWIAZKI | OBOWIAZKI

Obowigzki pracodawcy
Pracodawca jest odpowiedzialny za udostepnienie niniejszego dokumentu wszystkim
uzytkownikom Chocotemper.

Obowigzek w przypadku interwencji

Aby zachowac bezpieczenstwo, technicy zajmujgcy sie konserwacjg majg obowigzek
przeczytac i zapoznac sie z niniejszg instrukcjg przed podjeciem jakichkolwiek dziatan

Obowigzek przestrzegania norm

Technicy zajmujgcy sie konserwacjg i operator muszg przestrzegaé instrukcji, a
jednoczesnie muszg przyjgC i przestrzegaC norm zapobiegania wypadkom zgodnie z
dyrektywami wspolnotowymi i ustawodawstwem kraju docelowego.

Obowigzek w przypadku nieprawidtowej obstugi i/lub zagrozen

Konserwatorzy i operator majg obowigzek sygnalizowa¢ swojej bezposredniej osobie

odpowiedzialnej wszelkie ewentualne braki i/lub niebezpieczne sytuacje, ktére wymagajg
sprawdzenia.
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3. OPIS I UZYTKOWANIE MASZYNY

3.1 OPIS

CHOCOTEMPER to linia maszyn do temperowania, ktére niezwykle szybko topig i
temperujg czekolade.

Jest tatwy w obstudze i konfiguracji dzieki technologii ekranu dotykowego, ktéra umozliwia
szybkie programowanie poprzez bezposrednie nacisniecie ikon na ekranie.

Konstrukcja ze stali nierdzewnej.

Podgrzewany stét wibracyjny dostarczany jest na zamdwienie.

3.2 DANE TECHNICZNE

Napiecie \% 230

Moc KW 3
Wymiary Cm 90x62x154
Waga kg 185

Gaz R-452 A, Kg 1,0
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4. BEZPIECZENSTWO

4.1 INFORMACJE OGOLNE

Sprzet moze by¢ uzywany przez niewyspecjalizowanych uzytkownikow,

Catkowicie zabronione jest
¢ nosic bransoletki, zegarki, pierscionki, naszyjniki lub przedmioty,
ktore mogg byc¢ niebezpieczne

do blokowania systemdéw awaryjnych zainstalowanych na maszynie

Uzytkownik musi nosi¢ urzadzenia ochronne (DPI), ktére pasujg do
miejsca pracy

e Obszar pracy musi by¢ zawsze wolny od materiatéw, ktére mogag
spowodowac uszkodzenie maszyny i zdrowia uzytkownika.

e Aby sprawdzié, czy systemy uziemiajgce linii sg zawsze skuteczne; w
przypadku mozliwego uszkodzenia  zabezpieczen systemow
uziemiajgcych, sprzet nalezy wytgczy¢, aby unikng¢ niepozgdanych i/lub

mimowolnych uruchomien.
e zawsze stosowac bezpieczniki zgodne z obowigzujgcymi przepisam
bezpieczenstwa, bezpieczniki o wlasciwej wartosci i wtasciwosciach
mechanicznych; unika¢ stosowania naprawionych bezpiecznikéw
powstawania zwar¢ pomiedzy obecnymi wykonczeniam

S © ob

na skrzynce bezpiecznikow

e Uzywaj wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych lub dostepnych w
handlu czesci zamiennych catkowicie zgodnych z tymi uzywanymi w
maszynie.




bezpieczenstwa, muszg by¢ wykonane przez jedng osobe, a podczas tych
czynnosci surowo wzbrania sie dostepu do maszyny osobom
nieuprawnionym.

ffi Wszystkie czynnosci regulacyjne i konfiguracyjne, w obnizonym stanie

Po operacji regulacyjnej w obnizonym stanie bezpieczenstwa nalezy
natychmiast ponownie wigczy¢ wszystkie zabezpieczenia.

Podczas prac konserwacyjnych wymagajgcych wylaczenia prgdu nalezy

L wenncossory | ODOWIGZKowo umiescic te etykiete na wytgczniku gtownym.
EFFETTUARE MANOVRE|

4.2 WYPOSAZENIE UZYTKOWNIKA

Wszelkie czynnosci zwigzane z uzytkowaniem, konserwacjg i czyszczeniem muszg byc¢
wykonywane w warunkach maksymalnego bezpieczenstwa, z zastosowaniem
odpowiednich srodkéw ochronnych. Przestrzega¢ norm zapobiegania wypadkom.
Ponadto podajemy nastepujgce wskazowki dotyczgce stosowania DPI:

Sg zawsze noszone przez uzytkownika i elementy
' Wypadek- mechaniczne

buty profilaktyczne technika podczas przenoszenia maszyny

Uzytkownik i operator muszg nosi¢ odpowiednig odziez dostosowang do wykonywanych
obowigzkdéw. W szczegdlnosci nie nalezy uzywac szerokich sukienek, ktére mogg wplgtac
sie w maszyne.




4.3 UZYTKOWANIE

Ogdlne normy

CHOCOTEMPER przeznaczony jest wylgcznie do wykonywania prac wskazanych w
poprzednim punkcie 3.1.

CHOCOTEMPER to sprzet zaprojektowany i skonstruowany wytgcznie w celu
wykonywania wskazanych zadan. Kazde inne uzycie, nie wymienione w instrukciji, jest
niewtasciwe

W szczegolnosci:

e Nie uzywac¢ maszyny z innymi produktami, ktore nie sg wskazane w
instrukcji obstugi;

«Nie wolno dokonywa¢ modyfikacji sprzetu bez konsultacji zapobiegawczych
i autoryzacji

« Nie wykonac¢ potgczenia obejsciowe na urzgdzeniach ochronnych

e Nie uruchomié¢ sprzet po diugich okresach bezczynnosci
odpowiednig konserwacje i kontrole.

Srodowisko:

Urzgdzenie moze pracowac w nastepujgcych warunkach srodowiskowych:
e Temperatura: min. +15° - maks. +25°

e System oswietlenia: Aby unikng¢ ryzyka, oswietlenie strefy roboczej urzgdzenia
musi wynosi¢ co najmniej 500 I.; to w celu przestrzegania norm ONES 10380/94
PL A1. a swiatlo musi by¢ dobrze rozproszone, aby nie tworzy¢ irytujgcych stref
cienia lub irytujgcych efektéw

—WYPOSAZENIE

e Moze pracowac tylko w bliskim otoczeniu
e Jest przeznaczony wytgcznie do uzytku profesjonalnego




4.4 RYZYKO — OCHRONA — OSTRZEZENIA | PRZESTROGI

BEZPIECZENSTWO OGOLNE

Sprzet zostat dobrze zaprojektowany pod katem bezpieczenstwa i wyposazony w
urzadzenia zabezpieczajgce, aby zagwarantowaC bezpieczenstwo uzytkownikom
narazonym na zagrozenia mechaniczne. Dostep do strefy niebezpiecznej jest chroniony.
Tylko doswiadczony technik moze zdjg¢ zabezpieczenie, ale najpierw musi wytgczyc
maszyne w celu wykonania zwyktej konserwaciji.

Ewentualne manipulacje przy tych urzgdzeniach zwalniajg producenta z wszelkiej
odpowiedzialnosci

Przypominamy uzytkownikowi jak wazne jest utrzymanie ruchu, przeprowadzajgc
okresowe kontrole i weryfikujgc funkcjonalnosé.

RYZYKO POZARU

Maszyna nie stwarza szczegdlnego zagrozenia pozarowego. W przypadku pozaru nalezy
zastosowac gasnice z proszkiem wielowartosciowym i postepowac zgodnie z biznesowym
planem przeciwpozarowym, majgc pod rekg zakaz uzywania wody ze wzgledu na
obecnos¢ czesci elektrycznych.

ZABEZPIECZENIA | URZADZENIA OCHRONNE
Czes¢ elektryczna
Tablica rozdzielcza maszyny umieszczona jest wewnatrz korpusu maszyny; uzytkownik

nie ma do niego dostepu. Na maszynie znajdujg sie etykiety informujgce o wystepujgcych
zagrozeniach.




4.5 CZYNNOSCI WYKONYWANE PRZEZ OPERATORA

Dziatanie i pofozenie Zagrozenia i mozliwe zagroZenia Mozliwe uszkodzenia
pracownika

Czynnos$¢ wymagana od pracownika
Normalne uzycie dla Kontakt ze zbiornikiem, w ktérym Oparzenie skory
maszyna: czekolada sie topi
Temperéwka do
czekolady

Przewdd elektryczny: niebezpieczenstwo
Przejazd w upadku Ogolny uraz
odpowiedni
obszar

Czynnos$¢ wymagana lod operatora konserwacji
Ryzyko zwigzane z zasilaniem

Naprawa elektrycznym, ryzyko bezposrednie Porazenie pragdem
elektryczne czesci kontakt z czeSciami znajdujgcymi sie
zamienne wewnagtrz

4.6 OSTRZEZENIA | ZAGROZENIA

Na etapie planowania maszyny oszacowano zrédta ryzyka, w zwigzku z czym podjeto
wszelkie srodki ostroznosci niezbedne do unikniecia zagrozen dla oséb i uszkodzenh
elementdéw urzgdzenia, oceniajgc przewidywane zastosowania. Jednakze brak mozliwosci
przewidzenia z catkowitg pewnoscig zachowania operatora w kazdej sytuacji jasno
pokazuje, ze istnieje nieprzewidywalne ryzyko. Analiza takich ryzyk szczagtkowych

Ponizsza tabela przedstawia ryzyko szczgtkowe i odpowiednie srodki zaradcze.

Charakter/przyczyna ryzyka Srodki zaradcze
Ryzyko upadku w przypadku, gdy Ustawi¢ maszyne w miejscu, w ktorym
uzytkownik nie zwrdci uwagi na mozna ukry¢ przewdd alimentacyjny
przewod zasilajgcy Unikaj kontaktu z naprezonymi czesciami

Porazenie pradem maszyny.




5. TRANSPORT I MONTAZ

Maszyna zostata zmontowana w fabryce producenta i zapakowana do transportu.
Dojezdza do klienta gotowy do montazu.

5.1 TRANSPORT

A Ludzie pozwalajg przenosi¢ sprzet

Aby maoc przesuwaé maszyne konieczne jest odtgczenie przewodu od pradu.

Zatadunek i roztadunek maszyny ze srodkow transportu mozna przeprowadzi¢ za pomocg
wozka widtowego. Jednak ze wzgledu na wage zaleca sie obstuge w dwie osoby.

Przed przystgpieniem do przenoszenia sprzetu nalezy doktadnie

fiﬁ sprawdzi¢ jego wage i wymiary

5.2 INSTALACJA

Instalacje urzgdzenia mozna przeprowadzi¢ dopiero po wykonaniu prawidtowego
podtgczenia przewodow elektrycznych.

Przed instalacjg maszyny nalezy przygotowac srodowisko o nastepujgcych cechach:
e nawierzchnia pozioma, bez nierownosci
e dobre Swiatto
e przewody zasilajgce i urzgdzenia uziemiajgce zgodnie z normami krajowymi

Zapewnij uzytkownikowi odpowiednig przestrzen, aby mdgt pracowac¢ zachowujgc
ergonomiczng pozycje
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Podtgcz maszyny do sieci energetycznej:

Upewnij sie, ze system elektroenergetyczny spetnia obowigzujgce przepisy
bezpieczenstwa. System i kabel zasilajgcy muszg by¢ odpowiednie do zainstalowanej
mocy.

NAPIECIE | ALIMENTACJA

e 230V —50 Hz (w zaleznosci od wymagan ztozonych przed zaméwieniem)
Wszystkie dane dotyczgce napiecia i mocy zasilania podano na zatgczonym
schemacie elektrycznym.

Optymalny stan maszyny ma miejsce, gdy zapewnione jest doktadne napiecie;
jednakze dopuszczalny jest zakres tolerancji + 5%.
Poza tym zakresem konieczne jest zasilanie w celu regulacji napiecia zasilania

Zabezpieczenie przed awariami izolacji

Zaleca sie wyposazenie ukfadu zasilania w czute urzgdzenie na wypadek awarii
izolaciji.

Obwod ochronny

Urzagdzenie nalezy podigczy¢é do zewnetrznego obwodu zabezpieczenia
ekwipotencjalnego (uziemienia).

jest istotne dla prawidtowej pracy urzgdzenia oraz dla bezpieczenstwa

Podtagczenie zewnetrznego przewodu zabezpieczenia wyrownawczego
& uzytkowania (ochrona przed porazeniem prgdem elektrycznym).




MASZYNA MUSI BYC ODLACZONA OD SIECI ELEKTRYCZNEJ, GDY
UZYTKOWNIK WYKONUJE KONSERWACJE LUB
PRZEMIESZCZANIE MASZYNY

' | WAZNE JEST UMIESZCZENIE TEJ
ETYKIETY NA WYLACZNIKU

s ELEKTRYCZNYM, GDY OPERATOR
‘ '~ WYKONUJE KONSERWAC.E.




6. INSTRUKCJA UZYCIA

TA MASZYNA BYtA TESTOWANA Z CZEKOLADA.
Z TEGO POWODU MOZNA ZNALEZC SLADY CZEKOLADY.

PROPONUJEMY NIE STOSOWAC W SWOJEJ PRODUKCJI CZEKOLADY Z
PIERWSZEGO CYKLU PROWADZONEGO PRZEZ MASZYNE.

6.1 URUCHOMIENIE | UZYTKOWANIE

Przed uzyciem urzadzenia:
e Umies$¢ maszyne na poziomej i suchej, ptaskiej powierzchni.
e Sprawdz kratke zabezpieczajacq: jesli zostanie podniesiona w niewtasciwej pozycji,
maszyna nie powinna dziatac.
e Nie wktadaj rgk ani statych przedmiotéw do zbiornika, gdy jest on wtgczony.

é NIE MODYFIKUJ MASZYNY BEZ AUTORYZACJI PRODUCENTA

Do miski wsyp co najmniej 10 kg czekolady.
UWAGA: nie wszystkie rodzaje czekolady sgq odpowiednie. W naszych maszynach testujemy

czekolade, ktorych poziom ptynnosci wynosi 4 w skali od 1 do 5. Sugerujemy poziom 4 lub
poziom 3. Poziom ptynnosci jest zwykle podany na opakowaniu samej czekolady.
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Wiacz maszyne, wigcznik znajduje sie w tylnej czesci maszyny, blisko kabla zasilajacego.
Na wyswietlaczu pojawia sie nastepujace menu (nie pojawiajg sie czarne cyfry od 1 do 19 na
biatym tle):

CHOCOLATE TEMP, DOSING TIME
1 | = n
B o

AuTo 1y’
. DDOODDo l Ms' ‘

)
R
4

i )

1) TEMPERATURA POCZATKOWA: umozliwia regulacje temperatury roztapiania
czekolady.
Pokazuje zawsze ustawiong temperature.

2) TEMPERATURA CZEKOLAD: umozliwia regulacje temperatury czekolady
wydobywajacej sie z dyszy. Pokazuje temperature zmierzong przez sonde dyszy.

3) USTAWIENIE DAWKI: umozliwia ustawienie cykli dozowania.

4) AUTO: automatyczny proces rozpuszczania.

5) DODATEK CZEKOLADOWY: przydatny w przypadku koniecznosci dodania duzej
ilosci kalafonii czekoladowych w procesie temperowania.

6) WYWYPLYNIECIE CZEKOLADY: umozliwia WYPLYNIECIE CZEKOLADYYyY z dyszy.
Wspétpracuje ze sterowaniem 7 w procesie pétautomatycznego rozpuszczania.

7) UKLAD CHLODZENIA: aktywuje jednostke chtodzaca. Wspdtpracuje ze sterowaniem 6
przy procesie rozpuszczania potautomatycznego.

8) DAWKI: aktywuje automatyczne cykle dozowania.

9) ODLICZANIE: pokazuje pozostaty czas dla kilku funkcji.

10) ODWROCENIE SLIMAKA: $limak obraca sie do tytu w celu opréznienia dyszy i
przenosnika Slimakowego.

11)ELEMENTY GRZEWCZE: wiacza element grzejny misy i element grzejny slimaka
bez uruchamiania silnikéw.

12)ODBLOKOWANIE SLIMAKA: umozliwia odblokowanie $limaka w przypadku wystgpienia
przeszkody.

13)TIMER BY-PASS: powoduje, ze silniki rozpoczynajq prace natychmiast w trakcie
procesu rozpuszczania, bez czekania na czas opdznienia.

14)WIBRACIE STOLU: umozliwia wtgczenie/wytgczenie wibracji stotu.

15)ELEMENT GRZEWCZY STOLU: umozliwia wiaczenie/wytaczenie elementu grzejnego
stotu.

16)TEST WE/WY: otwiera kolejng strone, ktdra pokazuje, ktére komponenty dziatajg i
jakie mogg by¢ problemy.

17)USTAWIENIA: otwiera kolejng strone do regulacji parametréow, jezyka, programéw itp.

18)STANDBY: utrzymuje stopiong czekolade, gdy silniki sg wytaczone.

19)OFF: umozliwia prawidtowe wytaczenie urzadzenia.
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TEMPERATURY

CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

STARTING TEMP.

AUTOMATYCZNY PROCES ROZPUSZCZANIA

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

Naciénij przycisk 1 ,TEMP POCZATKOWY”.
ustawi¢ temperature topnienia czekolady.
Nacisnij klawisz Enter, aby potwierdzi¢.
Sugerujemy roztapianie czekolady w
temperaturze pomiedzy 44 a 48°C.

Nacisnij przycisk sterowania 2 ,TEMP
CZEKOLADOWY”. w celu dostosowania
temperatury koncowej temperowanej

czekolady (nie nizszej niz 29°C, z wyjatkiem
0). Nacisnij klawisz Enter, aby potwierdzic.
Sugerujemy temperowanie czekolady w
temperaturze pomiedzy 30 a 32°C.

Jesli ,TEMP.CZEKOLADY.” wynosi 0, Slimak
nie obraca sie. Funkcja ta moze by¢ pomocna
podczas sprzatania.

Nacisnij przycisk 4 ,AUTO” i poczekaj na sygnat
dzwiekowy, ktory poinformuje Cie, kiedy
czekolada jest temperowana. Podczas tego
procesu ikona miga. Pod koniec procesu zmienia
kolor na zielony. Wtedy czekolada bedzie
gotowa do uzycia.

Oto etapy automatycznego procesu:

1) Odliczanie rozpoczyna sie, gdy elementy
grzejne osiqgng wybrang temperature
(maks. 2 minuty). Ikona 9 pokazuje
odliczanie.

2) Po okoto 15 minutach mieszadto zaczyna
sie obracac.

UWAGA: Mieszadio obraca sie tylko wtedy,
gdy kratka zabezpieczajgca znajduje sie w
prawidtowej pozycji, poniewaz znajduje sie
tam magnes, ktory zatrzymuje silnik w
przypadku zdjecia kratki lub jej
nieprawidtowego potozenia.
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STARTING TEMP.

STARTING TEMP.

STARTING TEMP.

CHOCOLATE TEMP.

CHOCOLATE TEMP.

CHOCOLATE TEMP,

DOSING TIME

DOSING TIME

DOSING TIME

3) Po uptywie okoto 60 minut odliczanie
zostanie zakonczone, $limak zacznie sie
obracaé, a czekolada wyptynie z dyszy.

4) Proces chiodzenia rozpoczyna sie, gdy
ikona 2 pokazuje temperature o 2°C
nizsza niz ikona 1.

5) Po zakonczeniu procesu hartowania
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Nacisnij przycisk 4 ,AUTO” na kilka sekund,

aby zakonczy¢ proces automatycznego

temperowania. Nie jest mozliwe aktywowanie
sterowania 6, 7 i 11 przed dezaktywacjq
+AUTO".

Naci$nij element sterujacy 6 ,CZEKOLADOWY
PRZEPLYW”, ktéry zacznie migac. Odliczanie
rozpoczyna sie, gdy elementy grzejne osiggng
wybrang temperature (maks. 2 minuty). Ikona
9 pokazuje odliczanie. Po 15 minutach
mieszadto zaczyna sie obracac. Po okoto 60
minutach odliczanie zakonczy sie, Slimak
zacznie sie obraca¢, a czekolada wyptynie z
dyszy. Ikona 6 przestanie migac i zmieni kolor
na zielony.

UWAGA: Mieszadto obraca sie tylko wtedy, gdy
kratka zabezpieczajaca znajduje sie w
prawidtowej pozycji.

Gdy ikona 2 pokazuje temperature podobng do
ikony 1 lub temperature, ktérg uwazasz za
idealng do rozpoczecia procesu chiodzenia,
nacisnij element sterujacy 7, aby wilaczyc
sprezarke.

Sygnat akustyczny informuje Cie, Kkiedy
czekolada jest temperowana. Ikona 2 pokazuje
teraz temperature podobng do ustawionej
wczesniej dla koncowej temperowanej
czekolady. Ikona 6 przestanie migac¢ i zmieni
kolor na zielony.

Nacisnij przycisk 6 ,,PLYN CZEKOLADOWY” na
kilka sekund, aby zakoniczy¢ poétautomatyczny
proces temperowania. Nie jest mozliwe
wlgczenie kontroli 4 i kontroli 11 przed
dezaktywacjq kontroli 6.




DODATEK CZEKOLAD W PROCESIE TEMPERATURY

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

OCHRONA SILNIKA MISY

STARTING TEMP.

Jesli  chcesz doda¢ czekolade w trakcie
temperowania czekolady (zarédwno w procesie
automatycznym, jak i pdétautomatycznym), sg to
opcje:

opcja 1

Dodawanie czekolady bez przerywania procesu
temperowania jest mozliwe tylko wtedy, gdy
miska jest wypetniona czekolada co najmniej w

......

niej jednoczesnie nie wiecej niz 2 kg czekolady

Opcja 2

Rozpusc¢ czekolade osobno (uzywajac topielnika,
kuchenki mikrofalowej, bemaru itp.). W ten
sposéb mozesz wla¢ czekolade do miski i dalej
pracowac, nie przerywajac procesu.

Opcja 3

Jesli chcesz dodaé wiecej niz 2 kg czekolady i/lub
w misce jest mniej niz 50% catkowitej
pojemnosci, naci$nij przycisk 5 i dodaj czekolade.
Operacje te mozna wykona¢ zaréwno podczas
procesu rozpuszczania automatycznego (kontrola
4), jak i pétautomatycznego (kontrola 6).
Czekolada przestaje dziata¢ na 35 minut, podczas
ktérych urzadzenie topi dodang czekolade. Ikona
9 pokazuje odliczanie.

Nastepnie czekolada zacznie ponownie wyptywacd
z dyszy, a ikona 5 automatycznie zmieni kolor na
szary.

Zaréwno podczas procesu automatycznego
temperowania, jak i procesu pétautomatycznego,
jesli czekolada w misce nie jest wystarczajaco
roztopiona, gdy silnik mieszadta zacznie dziatac,
ikona 9 pokazuje ten alarm.

Nastepnie nalezy nacisngé ikone 9 i ponownie
nacisng¢ sterowanie 4 ,AUTO” lub sterowanie 6
+WYPLYNIECIE CZEKOLADY”. W ten sposob
maszyna topi czekolade przez 15 minut, po czym
ponownie uruchamia silnik mieszadta.




ELEMENTY GRZEWCZE

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

CZEKAJ

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP, DOSING TIME

DAWKI

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

Nacisng¢ element sterujacy 11, aby wilaczyc¢
elementy grzejne i wytaczy¢ silniki.

Nacisnij ponownie element 11 na kilka
sekund, aby wytaczyc¢ ten tryb.

Nie jest mozliwe wilgczenie kontroli 4 Ilub
kontroli 6 przed dezaktywacjq kontroli 11.

Naci$nij element sterujacy 18, aby wlaczyc
,TRYB GOTOWOSCI". Ikona 18 zmienia sie i
pokazuje teraz Ksiezyc zamiast Stonca.

Jezeli element sterujacy 4 ,L,AUTO” Ilub
element sterujacy 6 ~WYPLYNIECIE
CZEKOLADY” majq kolor zielony, czekolada
bedzie ptyneta jeszcze przez 20 minut. Ikona
9 pokazuje odliczanie. Po zakonczeniu
odliczania $limak obraca sie do tytu na kilka
sekund, po czym wyswietlacz i silnik
wytaczaja sie. Tylko elementy grzejne
dziatajq, aby utrzymac temperature
czekolady, minimalizujac jednoczesnie
zuzycie energii, gdy maszyna nie pracuje.
Dotknij ekranu, aby wigczy¢ go ponownie.
Naciskac

element kontrolny 18, ikona zamiast symbolu
pokazuje Stonce.

Gdy przeWYPLYNIECIE CZEKOLADYYy jest
uruchomiony, mozliwe jest dozowanie.
Dozowanie mozna regulowac za pomocg
sterownika noznego:
Nacisnij sterownik nozny, aby tymczasowo
zatrzymac przeptyw, aby uzytkownik miat
czas na umieszczenie formy.
Nacisnij ponownie sterownik nozny, aby
zatrzymac¢ wyptyw i wyjmij forme po jej
napetnieniu.
W przeciwnym razie mozliwe jest dozowanie
automatyczne.
Nacisnij element sterujacy 8, nastepnie nacisnij
element sterujacy 3, a na wyswietlaczu pojawi
sie nastepna strona.




Naciskajac jasnoniebieskie cyfry na czarnym tle
mozna ustawic:

Poczgtkowa przerwa w dozowaniu: czas trwania
(w sekundach) przerwy przed pierwszym cyklem.
W tym czasie czekolada nie sptywa.

Czas dozowania: czas trwania (w sekundach)
wstrzykniecia podczas kazdego cyklu.

Czas przerwy: czas trwania (w sekundach)
przerwy pomiedzy dwoma cyklami.

Liczba cykli: catkowita liczba cykili.

DOSING INITIAL PAUSE
DOSING TIME

DOSING PAUSE
DOSING CYCLES

n Wro¢ do strony gtéwnej i nacisnij rozrusznik
nozny, aby uruchomié pierwszy cykl. Naci$nij
ponownie przycisk 8, aby wyjSs¢ z trybu
automatycznego dozowania.

OBEJSCIE TIMERA - CZERWONY ZEGAR

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP. DOSING TiMi
U.uL : Opcja ta przydaje sie, gdy urzadzenie zostato

wytaczone zaledwie na kilka minut, a czekolada
jest jeszcze roztopiona.

Naci$nij element sterujacy 4 ,,AUTO” lub element
sterujacy 6 ,PLYN CZEKOLADOWY”, jak zwykle,
nastepnie nacisnij przycisk 13 i przytrzymaj go
przez kilka sekund, az odliczanie zostanie
wyzerowane. W ten sposdb mozna natychmiast
wiaczy¢ silniki i wznowié prace.

E
o -

. 8

ODBLOKOWANIE SLIMAKA

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

— Opcja ta jest przydatna w sytuacji, gdy
| wytaczenie nie zostato wykonane prawidtowo,
np. gdy gtdwny wytacznik zostat wytaczony w
1 czasie wyptywania czekolady z dyszy lub w
przypadku awarii zasilania.

Przydaje sie rowniez wtedy, gdy czekolada nie
wyptywa z dyszy, nawet jesli wykonano

Nacis$nij przycisk sterujacy 12.
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RUGER RELERSE

@ rucer ReLERSE
@ rucer ReLense
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AUGER RELERSE

@ ~RuGER RELERSE
@ rucer ReLeRse
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Nacisnij przycisk ,ZWOLNIENIE SLIMAKA” po
prawej stronie.

Naci$nij przycisk ,ZWOLNIENIE SLIMAKA” w
prawym gérnym rogu nastepnej strony lub
nacisnij ikone Drzwi w lewym dolnym rogu, aby
wrocic¢ do strony gtéwnej.

Zwolnienie S$limaka dziata tylko wtedy, gdy
sterowanie 4 LAUTO", sterowanie 6
+WYPLYNIECIE CZEKOLADYY” i sterowanie 11
+ELEMENTY GRZEWCZE" jest wytaczone.

Po nacisnieciu ,AUGER RELEASE":
- AUGER RELEASE OFF zmienia kolor na
czarny
- AUGER RELEASE ON zmieni kolor na
zielony
Nastepnie poczekaj do konca odliczania (30
minut).

UWAGA: Po zakonczeniu procesu napis AUGER
RELEASE ON zmieni kolor na czarny, a AUGER
RELEASE OFF zmieni kolor na czerwony.
Jesli naci$niesz ikone Drzwi przed zakonczeniem
odliczania, proces zostanie zatrzymany.
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PREDKOSC SLIMAKA

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP.

AUGER SPEED

30 <=<50

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP,

DOSING TIME

Naci$nij element sterujacy 12, a na
wys$wietlaczu pojawi sie nastepujaca strona.

Nastepnie nacisnij przycisk po lewej stronie,
aby ustawi¢ predkosc slimaka.

Nacisnij + i -, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢
predkos¢ sSlimaka. Im szybciej sie obraca,
tym gestszy strumien czekolady wyptywa z
dyszy.

Naciénij przycisk 10 ,REVERSE SLIMAKA”, a
$limak zacznie obraca¢ sie do tytu przez 30
sekund. Przydaje sie podczas czyszczenia
oraz za kazdym razem, gdy konieczne jest
opréznienie dyszy.

Sterowanie 10 mozna aktywowacé tylko
wtedy, gdy sterowanie 4, sterowanie 6 i
sterowanie 11 sg dezaktywowane.
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Wiacz rewers $limaka tylko wtedy, gdy
czekolada jest roztopiona lub w maszynie nie
ma czekolady.

Z tego powodu, jesli slimak od momentu
wiaczenia nie pracowat jeszcze, zostaniesz
poproszony o potwierdzenie.

Nacisnij ikone po prawej stronie, aby

potwierdzi¢ lub ikone po lewej stronie, aby
n wrocic¢ do strony gtéwnej.

AUGER REVERSE RCTIVATICN

BEFORE HERTING?

STOt WIBRACYINY

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

Naci$nij element sterujacy 14, aby wigczy¢
wibracje stotu.

CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

Naci$nij element sterujacy 15, aby wigczy¢
element grzejny stotu. Dzieki temu czekolada nie
stwardnieje na ruszcie.
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KONTROLA ELEMENTOW - WEJ./WYJ]

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

Nacisnij element sterujacy 16, aby wyswietli¢
liste, na ktorej mozesz sprawdzic¢ stan
komponentow.

Jest piec¢ stron. W pierwszym mozna zobaczyc¢
temperatury:

Temperatura misy: podobna do wybranej
temperatury topnienia.

Temperatura $limaka: podczas procesu
chtodzenia temperatura ta bedzie znacznie
nizsza od temperatury dyszy, poniewaz
sonda ta nie dotyka czekolady, a jedynie
uktad chtodzenia.

Temperatura dyszy: sonda ta dotyka
bezposrednio czekolady wyptywajacej z
dyszy.

BOWL TEMPERATURE
AUGER TEMPERATURE
NOZZLE TEMPERATURE

INPUT CUTPUT STRTE

BOWL HEATING ELEMENT
BOWL MOTOR

Na kolejnych stronach listy mozna zobaczy¢ inne
BOWL MOTOR PROTECTION

informacje, takie jak komponenty, ktére sg w
danym momencie aktywne itd.

Jezeli  jeden komponent  jest aktywny,
odpowiadajaca mu kropka jest zielona, a drugi -
czarna.
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OPCJE

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

Nacis$nij element sterujacy 17, aby wejs¢ do
menu ,USTAWIENIA”.

Tutaj znajdujq sie trzy ikony:

1) Jezyki

2) Parametry producenta

3) Zapisywanie i przywracanie ustawien

6.2 WYLACZENIE

WYtACZANIE RECZNE

Wytacz gtéwny wytacznik znajdujacy sie z tytu maszyny. Wytaczenie to mozna wykonaé, gdy:
Na przyktad po catkowitym czyszczeniu w urzadzeniu nie ma czekolady.
Silnik $limaka nie byt wczedniej uruchamiany, a czekolada zawsze znajdowata sie w
zbiorniku.
W przeciwnym razie nalezy postepowaé zgodnie z ponizszymi instrukcjami:
A) Podczas automatycznego procesu temperowania wytacz sterowanie 4 ,AUTO" i
wigcz sterowanie 6 ,WYPLYNIECIE CZEKOLADY".
Podczas pétautomatycznego procesu temperowania wytacz sterowanie 7 ,UKLAD
CHLODZENIA" i pozostaw aktywne sterowanie 6 ,WYPLYNIECIE CZEKOLADY".
B) Poczekaj, az jasnoniebieska temperatura (ikona 2) bedzie wyzsza niz 40° C.
C) Naciénij przycisk 13 ,REVERSE SLIMAKA” i poczekaj na zakoriczenie procesu (30
sekund).
D) Wyltaczy¢é maszyne za pomocg gidwnego wytgcznika znajdujacego sie w tylnej
czesci maszyny, w poblizu kabla zasilajacego.
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AUTOMATYCZNE WYtACZANIE

CHOCOLATE TEMP
4 e

()
AUTO

DOSING TIME

10

9

girn| ‘B

16

gt

SHUTDOWN

SHUTDOWN
19: 58

Jesli chcesz wytgczy¢ maszyne, gdy wigczone
jest sterowanie 4 ,AUTO” lub sterowanie 6
 WYPLYNIECIE CZEKOLADY", naciénij przycisk
19.

Nacisnij ponownie przycisk w prawym dolnym
rogu, aby potwierdzi¢, w przeciwnym razie
nacisnij ikone Drzwi po lewej stronie, aby
powrdci¢ do menu gtéwnego.

Maszyna nie wyiacza sie od razu, bo musi
podgrza¢ temperowang czekolade do wyzszej
temperatury. Proces trwa 20 minut. Na
wyswietlaczu pojawi sie odliczanie.

Wyswietlacz informuje, kiedy mozna wytgczyc¢
maszyne za pomocg gtdwnego wylacznika
znajdujacego sie w tylnej czesci maszyny.
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6.3 PRZERWA W ZASILANIU

Przerwa w zasilaniu powoduje zatrzymanie maszyny. Nastepnie konieczne jest reczne
ponowne uruchomienie.
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7. KONSERWACIJA I CZYSZCZENIE

7.1 OSTRZEZENIA

PRZED CZYSZCZENIEM MASZYNY NALEZY ZAKLADAC REKAWICE
OCHRONNE

PODCZAS WSZYSTKICH CZYNNOSCI KONSERWACYJNYCH, NAPRAW
LUB CZYSZCZENIA MASZYNA MUSI BYC WYLACZONA | ODLACZONA Z
ZASILANIA

Przed podjeciem jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych zalecamy uwazne zapoznanie
sie z instrukcja.
W szczegdblnosci:

1. Uzytkowanie i konserwacje maszyny nalezy powierza¢ wykwalifikowanym osobom,
ktore wiedzg, jak przy niej pracowac

2. Jesli to konieczne, wymien uszkodzone czesci lub zepsute na jednostki o tych
samych cechach.

3. Aby przestrzega¢ norm zapobiegania wypadkom i srodkow ostroznos$ci stosowanych
w sytuacjach awaryjnych przez uzytkownikéw, wré¢ do rozdziatow 4 i 6.

4. Utrzymuj w czystosci strefy przejazdu i pracy maszyny: np. obszary dostepu do tablic
rozdzielczych.

5. Ewentualne wykryte nieprawidtowosci nalezy natychmiast sygnalizowac personelowi
moggcemu przeprowadzi¢ konserwacje.

6. Weryfikacja skutecznosci i funkcjonowania systemu zapobiegania wypadkom.

7. Zabrania sie naruszania zabezpieczen.




7.2 KONTROLA KONSERWACJI

7.2.1 BEZPIECZENSTWO

/'\ Przy kazdym uzyciu maszyny kontroluj idealng wydajnos$¢ paneli sterowania, itp
L

Ostony zabezpieczajgce reprezentujg wszystkie narzedzia pomagajgce stworzyé
niezbedng bariere awaryjng pomiedzy zrédtem zagrozenia a osobami. Jak kazdy produkt
konstrukcyjny i technologiczny, urzgdzenia te podlegajg lichwie, anomaliom i awariom. Z
tych powodow, w zaleznosci od czasu uzytkowania i warunkéw (mniej lub bardziej
krytycznych), w jakich wystepujg, ostony zabezpieczajgce sg narazone na utrate wlasnych
wiasciwosci uzytkowych. Aby unikng¢ takiej negatywnej ewentualnosci i zapobiec
nastepujgcym sytuacjom wadliwego stanu i brakéw barier ochronnych, nalezy wzigé
udziat w utrzymaniu, przeprowadzajgc weryfikacje, naprawy, wymiany i wszystko, co
moze przyczynic sie do utrzymania niezawodnych parametrow urzgdzen
zabezpieczajgcych. zabrania sie uzywania maszyny bez wszystkich dziatajgcych
zabezpieczen.

ZAPIS KONSERWACJI.

Rejestr konserwacji jest wymagany prawnie i staje sie oficjalnym dokumentem
prawidtowego uzytkowania sprzetu; polega na realizacji list kontrolnych, ktére obejmuija:

- data;

- nazwa operatora/éw

- wynik konserwaciji.;

- ewentualna notatka.

Na sprzecie nie ma rzeczywistych systemow bezpieczehnstwa, poniewaz ryzyko
szczgtkowe oszacowano na minimalnym poziomie.

7.2.2 CZYSZCZENIE

W zaleznosci od zastosowania maszyny istniejg rozne rodzaje czyszczenia.

Jesdli nastepnego dnia urzgdzenie bedzie uzywany, mozna pozostawi¢ go w trybie
czuwania lub wytgczy¢, pozostawiajgc czekolade w srodku.

Jesli ekspres nie bedzie uzywany przez 2/3 dni, zalecamy pod dysze postawi¢ pojemnik i
wyla¢ wiekszos¢ czekolady. Gdy czekolada przestanie wyptywac¢ z dyszy, dezaktywu;
ikone $limaka i aktywuj rewers slimaka, aby oprézni¢ dysze
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W przypadku gtebokiego czyszczenia postepuj zgodnie z procedurg:

e Pod dysze umiesc pojemnik, aby wydoby¢ wiekszos¢ czekolady;

e Za pomocg szpatuiki (lub podobnego narzedzia) przepus¢ pozostatg czekolade
przez grill na dnie zbiornika;

e Otwoérz kran znajdujgcy sie w tylnej czesci maszyny, pod kran podiéz naczynie i
nacisnij ikone rewersu obrotu Slimaka. Powtorz te operacje. Jesli w kranie jest
twarda czekolada, odtgcz urzgdzenie od pradu i rozbij twardg czekolade
Srubokretem. Nastepnie ponownie wykonaj bieg wsteczny slimaka.

e ZakrecC kran, wylgcz maszyne i wyczysc¢ zbiornik papierem;

o Uzyj specjalnego produktu do stali nierdzewnej, ktory musi by¢ ptynny i nie moze
zawierac chloru;

o Odkre¢ dysze i wyczys¢ jg osobno.

« Otwdrz gérng pokrywe. SPRAWDZ, CZY MASZYNA JEST OD£ACZONA OD
PRADU. Wyjmij kotnierz zamocowany srubami na gorze slimaka.

o Podnies slimak (slimak jest umieszczany w obudowie slimaka jedynie pod
cisnieniem). Nie martw sie, jesli trudno go wyjgc. Uzyj wiecej sity.

o Woyczysc slimak i obudowe slimaka za pomocg dtugiego narzedzia.

« Wymien slimak w obudowie slimaka, sprawdz doktadnie, czy kotnierz jest dobrze
dokrecony na gorze slimaka, aby unikng¢ wycieku czekolady.

Do czyszczenia zalecamy uzycie nasion oleistych lub masta kakaowego. Unikaj uzywania
wody, poniewaz moze ona spowodowac tworzenie sie blokow czekolady, jesli nie
zostanie odpowiednio wysuszona.

Dla bezpieczenstwa operatora bardzo wazne jest czyszczenie maszyny oraz czyszczenie
podtoqi, na ktdérej maszyna jest uzywana,
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SEKCJA 8: Ogodlne warunki obowiazkowe

dokument zawiera zasady stosowania przez konkurenta Resto Quality sp. z 00 na rynku towarowym i
stanowi zagrozenie dla Ramowych Warunkow Handlowych, zawarte w zasadach ochrony gwarancyjnej
publikacji zawsze, gdy Resto Quality sp. z 0o udostepnienie na sprzedaz w kierunku.

1.
2.
3.

o

10.

11.

12.

13.

Gwarancja jest gwarantowana na okres 12 miesiecy od daty zakupu Towardw.
Ochrona gwarantowana jest dostepna wylgcznie na obszarze Rzeczpospolitej Polskiej.
W okresie obowigzywania, ktore jest powigzane z dodatkowymi dziataniami, ktorych celem jest
przytgczenie urzgdzenia do stosowania — do stanu, w ktérym mozliwe jest, ze bedzie to
normalne i zgodne z przeznaczeniem z urzgdzeniami — przeznaczenie wada lub byto
nastepstwem wad tkwigcych w urzgdzeniach (Urzadzeniu) w jego chwili sprzedaz (wady
produkcyjne, wady robocze) i nie zostata spowodowana przez klienta lub osoby trzecie lub nie
wyniki inne, ktére zapewniajg wydajnos¢.
Celem skutku jest konsekwencja:

a. zainstaluj nieodptatnej diagnozy Usun

b. urzadzenia nieodptatnej naprawy urzgdzen

c. nieodptatnej wymiany czesci urzgdzeh na nowe
o koniecznosci naprawy lub wymiany poszczegolnych czesci oraz zakresu naprawy (wymiany)

kazdorazowo zastosowanie bedzie podstawg do uzyskania dostepu do podstawowego

serwisuanta.
Podsumowanie dziatania z wytycznymi dystrybutorow z uzyciem czesci zamiennej.

Spétka moze zleci¢ podjecie dziatan uniemozliwiajgcych.
Zakres ustug serwisowych (gwarancja) nie podlega:

a. moment mechaniczny,

b. Skutki dziatania z uzyciem sity (pozar, wywotanie, zalanie wody, zmiana frontu itp.)

c. elementy zwigzane 2z konserwacjg i normalnymi urzgdzeniami elektrycznymi
(czyszczenie, odkamienianie, smarowanie, wymiana elementéw eksploatacyjnych i
elementy normalnemu akumulatora — lampy, zaréwki, bezpieczniki, baterie, paski
klinowe, fancuchy napedowe itp.)

d. Dziatanie z wykorzystaniem zasilania ponad koniecznoscig konieczng dla
zastosowania z urzgdzeniem,

e. przyczyng byto z winy klienta lub oséb uszkodzonych,

f. Oprogramowanie do stosowania z uzyciem, uzywanie, uzytkowanie, uzytkowanie

Urzadzen

Skutkiem ubocznym jest wypetnienie, ktére spoczywa na uzytkownikach Urzedu.
Wytgcznik z wytgcznika urzgdzenia lub odfgczonego od urzgdzenia wymaganego (np.
zmiekczacz do wody, filtry itp.)

i. jak rowniez rozwigzanie problemu wystgpienia zdarzenia

Wysytamy o przesytke pocztowg do panstwa kuriera (dostawcy, funkcjonalne) oraz o
dodatkowe konto o tadunku powiadamiajgcym o naruszeniach. Brak kontroli bezpieczenstwa
oraz zgtoszenie reklamaciji do skutkéw, kiore mogg wystgpi¢ w przypadku zgtoszenia z tego
tytutu.

W zakresie nie objetym ubezpieczeniem Spétka obejmuje ustuge serwisowg — za dodatkowg
optate.

Klient moze zleci¢ wspétprace (dziatanie) dodatkowe, strony ustalajace, ktére mogg podjgé
dziatania proponujgce, jednak ich wylgczenie zawsze bedzie wymagato zgody klienta. Zasady
optat za prace dodatkowe Strony ustalajgce bedg w toku wzajemnych relaciji.

Kazdorazowo Klient jest udostepniany przez Urzgdzen w uzgodnionym terminie na miejscu w
taki sposob, ze mozliwe byto posiadanie niezbednych prac serwisowych w sposéb
niezaktécony. mozliwy brak udostepnienia urzgdzenia bedzie na poziomie nieuzasadnionej
kontroli serwisowe.

W przypadku nieuzasadnionej wymaganej ustugi serwisantow, klient bedzie do pokrycia
dodatkowego — w przypadku kosztow dojazdu oraz optat dla serwisantow.

Nalezy zwréci¢ uwage, ze po podjeciu dziatan wynikajgcych z ochrony gwarancyjnej:

a. dokonanie zmiany, usunigecie, przerdbek, napraw lub szerokie sprawdzenie ingerenciji
w urzgdzeniach przez osoby inne niz wskazane przez Spotke
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aktualizacja plomb lub cech fabrycznych

Zastosowanie innych urzadzen niz dodatkowe z uzyciem (uszkodzen, termindw,
zastosowan, zastosowan, dostepnych, ogniem, wilgocia itp.)

Wylgcznie urzadzenia, jak rowniez brak koniecznosci stosowania wymaganych
akcesoriéw (np. zmiekczacz do wody, filtry itp.)

14. Zgtoszenie wytgczenia bedzie sie - poprzez sprawdzenie przez klienta zgtoszenia na adres e-
mail:serwis@restoquality.pl

15. Towary, ktore do ktorych naleza, sg zagrozone z tytutem karnym:

a.

b.

o masie do 30 kg nalezy zastosowac zgodnie z zasadniczg ustugg przez Spotke
adresu uprawnionego ustugi

o0 masie powyzej 30 kg — w zaleznosci od wskazah Nalezy zastosowa¢ zastosowanie
pod diagnoze przez Spotke adres uprawnionego serwisu lub naprawy, ktéra nastepuje
przez administratorow serwisantow w miejscu jego instalacji (znajdowania sie).
przypominamy, ze na odbiorcow dokonujacych przestane sg urzgdzenia pod adresem
dostarczonym, ktére sg uwzglednione przez urzgdzenia reklamowane na czas jego
transportu (w ramach takich szczegdétowych zabezpieczen urzgdzenia przed
wymaganego oraz jego bezpiecznego transportu i dziatan zatadunkowych).

Spotka moze — w zaleznosci od zrodta Stron oraz w ramach gestu — zapewnia pomoc
W organizaciji transportu.

zgdania klienta jest terminowy odbiér urzadzeh zwrotnych wystanych po
przeprowadzeniu prac serwisowych w momencie otrzymania przesytki w momencie
odbioru. Ewentualnie brak urzgdzen wedle zastosowan, ktore bedg skutkiem
obcigzenia klienta, wyniklymi z tego kosztami (m.in. kosztami urzgdzen przestania /
transportu).

16. Strony ustalajgce zakonczenie postepowania dotyczace zastosowania zgtoszenia dot.
Szczelny Urzadzen:

a.
b.
c.

zwrotny kontakt telefoniczny — do 5 dni roboczych od daty zgtoszenia

wizyta uprawnionego serwisanta — do 14 dni od daty zgtoszenia

wykonanie niezalezne jest od otrzymania przez Spoétke lub inny wyznaczony do
przypisania prac serwisowych podmiot niezalezny od zakonhczenia dostawy przez
dostawce moze wynies¢ do 60 dni od daty serwisanta.

Spotka Klient
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