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WYJASNIENIE ZNACZENIA PIKTOGRAMOW

Uwaga niebezpieczenstwo!
Dotyczy rdéznych mozliwych zagrozen bezpieczernstwa stanowigcych
niebezpieczenstwo dla ludzi i/lub sprzetu.

Zagrozenie pozarem.

Zagrozenie porazeniem pradem elektrycznym.

Zagrozenie eksplozja.

Ryzyko poparzenia.

' EE Porady, wskazéwki, informacje.

UWAGA ! W przypadku osadzenia sie kamienia lub rdzy na jakimkolwiek detalu
wewnatrz komory, gwarancja nie zostanie uznana z powodu uzywania wody o ztej
twardosci lub niewtasciwie dobranych parametrach pracy zmiekczaczy wody.

UWAGA! Nie pozostawiac urzgdzenia bez nadzoru.
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WSTEP

Drodzy Panstwo,

Staliscie sie Panstwo posiadaczami nowoczesnego pieca konwekcyjno — parowego z
automatycznym myciem Firmy Kromet, zaprojektowanego specjalnie z myslg o spetnieniu
Panstwa oczekiwan.

Piec wyposazony jest w cyfrowy panel sterowania z mozliwoscig zapisywania wtasnych ustawien,
doktadng regulacjg temperatury oraz naparowania komory. Piec wyposazony jest w system
automatycznego mycia z dwoma programami do wyboru oraz osobny program przeptukiwania
komory.

Piece konwekcyjno — parowe serii PK, oferowane przez KROMET, to wszechstronne urzadzenia,
umozliwiajgce prowadzenie procesu obrébki termicznej w bezpiecznych i higienicznych
warunkach. Dzieki zastosowaniu innowacyjnych rozwigzan technicznych, gwarantujg doskonate
rezultaty we wszystkich rodzajach obrdbki termicznej, poczawszy od pieczenia, poprzez
smazenie, grillowanie, duszenie, do gotowania w parze iregeneracji potraw. Ponad 60-letnie
doswiadczenie firmy KROMET w projektowaniu profesjonalnych urzadzen do termicznej obrébki
zywnosci to najlepsza gwarancja ich wysokiej jakosSci. Piece serii PK sg przeznaczone jako
podstawowe wyposazenie matych i srednich obiektéw gastronomicznych oraz jako urzadzenia
uzupetniajgce w duzych kuchniach. Solidna, trwata i przemyslana konstrukcja zapewniajaca dtugi
okres uzytkowania, higieniczne wnetrze oraz czytelny i przyjazny w obstudze elektroniczny panel,
pozwalajgcy na intuicyjne i sprawne sterowanie parametrami pracy, sprawiaja, iz przygotowanie
duzej ilosci potraw w krétkim czasie nie stanowi najmniejszego problemu nawet dla
poczatkujgcego kucharza. Optymalny przeptyw powietrza dzieki odpowiednio wyprofilowanym
topatkom wentylatora z autorewersem, gwarantujgcy réwnomierny rozktad temperatur w
komorze, funkcja naparowania oraz dwupunktowa sonda pomiarowa, precyzyjnie kontrolujgca
temperature wewnatrz potraw, pozwalajg na perfekcyjng obrébke mies, drobiu, ryb czy warzyw.
Przy zachowaniu wszelkich waloréw smakowych potraw, mozna w nich prowadzi¢ jednoczesnie
obrébke réinych potraw, bez obawy o przenikanie zapachéw na poszczegdlnych poziomach.
Piece konwekcyjne marki KROMET to oszczednos$¢ czasu, produktéw i energii oraz mozliwos¢
spetnienia najbardziej wyszukanych kulinarnych oczekiwan Parnstwa klientow.

Piece z serii PK zapewniaja:

ROWNOMIERNY ROZKEAD TEMPERATUR

uzyskany dzieki odpowiedniej cyrkulacji powietrza zapewnia ten sam efekt pieczenia na
wszystkich poziomach

WENTYLATOR Z AUTOREWERSEM

odpowiednio wyprofilowane fopatki wentylatora w potaczeniu ze specjalnie uksztattowang
obudowag zapewniajg uzyskanie takiej samej temperatury w catej komorze pieca

SONDA TERMICZNA DWUPUNKTOWA

Sonda wyposazona jest w dwa punkty pomiarowe, pierwszy znajduje sie na iglicy sondy, drugi
punkt oddalony jest od iglicy o 40 mm co zapewnia precyzyjny pomiar rzeczywistej temperatury
wewnatrz potrawy, gwarantujac jej wtasciwe przygotowanie, umozliwia sterowanie piecem na
podstawie zadanej temperatury

NAPAROWANIE KOMORY

tworzy optymalng atmosfere dla produktéw, nadajgc potrawom wtasciwe walory smakowe




CZYTELNY PANEL STEROWANIA Z MOZLIWOSCIA PROGRAMOWANIA

umozliwia intuicyjng obstuge pieca i kontrole zadanych parametréw (temperatury, czasu pracy,
naparowania, praca z sondg). Mozliwos$¢ zaprogramowania ustawien pracy pieca. Sterownik
posiada 6 gtéwnych programéw. Posiada réwniez funkcje programowania dla kazdego z 6
gtéwnych programéw, 4 podprograméw z ustawieniami obrébki termicznej. Jesli podczas
procesu obrébki nastgpi chwilowy (do 5min) zanik napiecia w sieci elektrycznej, obrébka bedzie
kontynuowana po powrocie energii elektrycznej.

LATWOSC SERWISOWANIA

zapewniona dzieki zastosowaniu tatwo demontowanej obudowie wentylatora i grzatki
HIGIENICZNA KOMORA

zaokraglone krawedzie i narozniki oraz odptyw w dnie pieca utatwia utrzymanie higieny wnetrza
WYIMOWANE PROWADNICE

tatwo demontowane do czyszczenia i uksztattowane w sposdb gwarantujacy prawidtowe
osadzenie pojemnika

WZDLUZNY UKEAD POJEMNIKOW

umozliwia zastosowanie - GN 1/1 lub GN 1/3, GN 1/2, GN 2/3

PODWOINA SZYBA W DRZWIACH

zapewnia uzyskanie bezpiecznej temperatury na obudowie drzwi. Otwierana szyba wewnetrzna
utatwia utrzymanie higieny pracy.

DWUSTOPNIOWY SYSTEM OTWIERANIA I ZAMYKANIA DRZWI

z funkcjg zatrzaskiwania drzwi umozliwia rozszczelnienie drzwi i bezpieczne wydostanie sie pary,
a nastepnie ich otwarcie oraz bezproblemowe zamykanie

SYGNALIZACJA STANU OTWARTYCH DRZWI

pomaga sterowac pracg pieca oraz zabezpiecza przed przypadkowym dziataniem

ZAWOR BEZPIECZENSTWA

zabezpiecza przed wzrostem cisnienia wewnatrz komory, zapewniajgc optymalne warunki pracy
SYSTEM AUTOMATYCZNEGO MYCIA KOMORY

funkcja automatycznego mycia komory posiada do wyboru dwa programy (krétki i dtugi)
zapewniajgc wygodne utrzymanie higieny w komorze pieca

SYSTEM PLUKANIA KOMORY

funkcja ptukania komory, zapewnia szybkie pozbycie sie zapachdw z komory po produkcie z
poprzedniej obrdbce termicznej.




1. INSTRUKCJE DLA UZYTKOWNIKA URZADZENIA

PRZEPISY DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed rozpoczeciem prac zwigzanych z instalacjg pieca lub jego konserwacjg
nalezy odtgczy¢ urzagdzenie od sieci elektrycznej i wodne;j.

Uwaga!!!

Nalezy uwaznie przeczytaé niniejszg instrukcje obstugi. Zawiera ona wazne informacje zaréwno
z dziedziny bezpieczenstwa obstugi, konserwacji, jak i porady praktyczne zwigzane
z uzytkowaniem pieca konwekcyjno — parowego.

Niniejszg instrukcje obstugi przechowywa¢ w miejscu w poblizu pieca, tak, aby osoby uzytkujgce
urzadzenie miaty do niej dostep.

Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian w konstrukcji wptywajacych na
podwyzszenie waloréw eksploatacyjnych.

Niewtasciwa instalacja, obstuga, konserwacja lub czyszczenie urzadzenia,
a takze wprowadzanie jakichkolwiek nieuprawnionych zmian w urzadzeniu
mogg spowodowac uszkodzenie pieca. Stanowi to zagrozenie uszkodzeniem
ciata, kalectwem Ilub nawet Smierciag osdb znajdujgcych sie w poblizu
urzadzenia.

Ogolne zasady dotyczace bezpieczenstwa

Urzadzenie moze by¢ obstugiwane jedynie przez wykwalifikowany personel w celu
przygotowania potraw w profesjonalnych kuchniach w restauracjach i zaktadach zbiorowego
zywienia.

Piec powinien by¢ obstugiwany tylko i wytgczenie przez osoby przeszkolone.

Uzytkowanie urzadzenia w innym celu, niz ten, dla ktérego zostato ono przeznaczone, nie jest
dozwolone.

Urzadzenie moze by¢ uzywane w wymienionych ponizej celach:
- pieczenie miesa, ryb, drobiu
- pieczenie zapiekanek
- pieczenie ciast i pieczywa
- gotowanie na parze miesa, ryb i warzyw
- gotowanie pakowanych prdzniowo potrwaw, ktdre zostaty przygotowane do takiej
obrobki
— nadawanie temperatury spozycia potrawom mrozonym lub schtodzonym



Osoby o ograniczonej zdolnosci umystowej, fizycznej lub ograniczonej
zdolnosci postrzegania oraz osoby bez specjalistycznej wiedzy i znajomosci
obstugi urzadzenia nie mogg obstugiwac go bez wczesniejszego przeszkolenia
w obstudze urzadzenia oraz bez nadzoru osdéb odpowiedzialnych za ich
bezpieczenstwo. Nie dopuszczaé do urzadzenia dzieci.

Nie nalezy poddawac obrdbce w urzadzeniu potraw zawierajgcych wysoce
tatwopalne sktadniki (np. alkohol). Moze to spowodowad pozar lub zagrozenie
wybuchem.

W poblizu urzadzenia nie umieszczaé tatwopalnych lub wybuchowych
substancji.

Aby unikng¢ wypadkdéw przy pracy z urzadzeniem oraz zapobiec uszkodzeniu urzadzenia nalezy
poinformowac wszystkie osoby majgce obstugiwaé urzgdzenie o zasadach BHP oraz odpowiednio

je przeszkolic.

Przed pierwszym uruchomieniem, urzagdzenie nalezy rozpakowa¢, usunac folie
ochronng ze wszystkich powierzchni wewnetrznych i zewnetrznych. Umy¢
wszystkie powierzchnie wilgotng szmatka z dodatkiem delikatnego detergentu
i wytrze¢ do sucha. Sprawdzi¢ czy na powierzchniach urzadzenia nie znajduja
sie pozostatosci opakowania, materiaty tatwopalne lub czy powierzchnia nie
jest zabrudzona. W trakcie mycia komory nalezy, zachowac szczegdlna
ostroznos$¢ aby nie uszkodzi¢ elementéw pomiarowych (czujnikow).

Przed podtgczeniem do sieci elektrycznej, urzadzenie pozostawi¢ do catkowitego
wyschniecia.

Upewnic sie, ze wszystkie prowadnice, poétki, blachy do pieczenia oraz inne
akcesoria zostaty odpowiednio zamocowane, gdyz pojemniki z gorgcymi
ptynami mogg spasc lub zeslizgnac sie wewnatrz komory pieca.

>[> B B

W przypadku uszkodzenia szklanych powierzchni drzwi nalezy wyfaczy¢ piec z
uzytkowania i bezzwtocznie wymienic uszkodzone elementy.

Uzytkowanie uszkodzonych drzwi grozi naglym rozprys$nieciem szkta na
drobne kawatki.

Do obstugi panelu sterowania nalezy uzywaé jedynie palcéw dtoni. Uzycie jakichkolwiek
przedmiotéw, w szczegdlnosci ostrych, moze spowodowaé uszkodzenie i nieprawidtowe
dziatanie urzadzenia oraz skutkuje bezwzgledng utratg gwarancji.

Urzadzenie nalezy uzytkowaé w pomieszczeniu w temperaturze otoczenia pomiedzy +10°C a

+35°C.



Ze wzgledu na temperature zewnetrznych czesci pieca, ktéra moze
przekroczy¢ 60°C, mozna bez rekawic ochronnych dotyka¢ tylko i wytgcznie
panelu sterowania oraz klamki drzwi.

Podczas otwierania drzwi upewnié sie, ze nikt nie stoi z boku pieca — goraca
para uwolniona podczas rozszczelnienia pieca moze spowodowaé poparzenia.

Drzwi otwierad ze szczegdlng ostroznoscig, stojac na wprost pieca. Nie nalezy
szarpac za klamke.

Przed wyjeciem tacy do pieczenia z komory pieca nalezy wyja¢ termometr — sonde z poddawane;j
obrébce potrawy. Przed wyjeciem pojemnikéw z poddawanymi obrébce produktami z wnetrza
komory pieca nalezy upewni¢ sie, ze termometr — sonda nie przeszkodzi w wyjmowaniu
pojemnika z pieca. Nie nalezy pozostawia¢ termometru — sondy zwisajgcego na zewnatrz
drzwiczek pieca, poniewaz moze to spowodowacé uszkodzenie termometru — sondy, drzwi lub
uszczelki drzwi. Moze to réwniez umozliwi¢ wydostawanie sie z wnetrza komory goracej pary lub
ptynow.

Podczas pracy pieca, gdy jest podigczony do sieci elektrycznej lub, gdy
sterownik jest wigczony, nie wolno:

- przeprowadzad czynnosci konserwacyjnych,

- my¢ pieca (w sposdb reczny)

- demontowac jakichkolwiek czesci

Nie nalezy soli¢ potraw, gdy znajdujg sie one wewnatrz komory pieca. W przypadku
nieopatrznego uzycia soli wewnatrz komory pieca nalezy niezwtocznie oczysci¢ wnetrze komory.
Pozostawienie soli na elementach pieca moze spowodowaé nieodwracalne uszkodzenia w
postaci wzerdw i rdzy.

Jezeli urzadzenie nie jest czyszczone wystarczajgco doktadnie lub odpowiednio
czesto, ttuszcz lub resztki pozywienia pozostate wewnatrz komory pieca moga
ulec zapaleniu.

Podczas grillowania lub pieczenia potraw w pojemnikach z otworami, nalezy umiesci¢ w dolnej
czesci pieca tacke, aby zbiera¢ nadmiar ttuszczu lub wody wytapiajgcej sie z potraw.

Jesli urzadzenie pozostaje wytgczone przez dtuzszy czas (np. przez noc) nalezy pozostawic
uchylone drzwiczki.

Po zakonczeniu pracy na urzadzeniu, nalezy wytaczy¢ je za pomocg wytgcznika znajdujgcego sie
na klawiaturze pieca oraz nalezy odtgczy¢ piec od sieci elektrycznej.

zuzytego sprzetu. Liste takich punktéw mozna znalezé na koncu niniejszej

® Po okresie uzytkowania urzadzenia nie nalezy wyrzucaé pieca wraz ze
-w zwyktymi odpadami, a odda¢ do odpowiedniego punktu przyjmowania
instrukcji wraz z warunkami gwarancji.




Do automatycznego mycia komory, stosowaé tylko i wytgcznie tabletki
proponowane przez producent.

- tabletka myjaca : DETABINOX INOXTREND

- tabletka nabtyszczajgca: BRILLINOX INOXTREND

UWAGA:
Nie otwiera¢ drzwi podczas procesu automatycznego mycia komory, grozi to
zatruciem srodkami chemicznymi lub oparzeniem

UWAGA:
Po procesie automatycznego mycia komory, nie dotyka¢ drzwi, obudowy i
wnetrze komory poniewaz majq gorgce powierzchnie.

Do recznego mycia komory pieca, stosowaé tylko i wytacznie detergenty
proponowane przez producent.

- detergent do usuwania przypalen: Remix Grill lub Voigt Gastro- Grill VC 643

- detergent do odkamieniania: Voigt Gastro-Stone VC 693

Powyzsze detergenty stosowacd zgodnie z instrukcjg uzycia.

Podczas uzupetniania lub dawkowania powyiszych detergentéw nalezy
uzywaé odziezy ochronnej: rekawic, okulary, maski oraz fartuch. Zaden z
powyzszych detergentéw nie moze wejs¢ w kontakt ze skdrg, oczami i btong
Sluzowa. W przypadku gdy dojdzie do kontaktu z wyzej wymienionymi
czesciami ciata nalezy postepowacd zgodnie z instrukcjami zawartymi w karcie
charakterystyki produktu.
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2. KONSERWACJA

Nieprzestrzeganie informacji zawartych w tym rozdziale skutkuje utrata
gwarancji i moze powodowac nieprawidtowe dziatanie urzgdzenia.

Przez konserwacje rozumie sie:
- czyszczenie pieca
- przeglady
- usuwanie awarii

W/w czynnosci winny by¢é wykonywane tylko i wytgcznie na wytgczonym
i ostudzonym urzadzeniu — NIEDOTYCZY czyszczenia komory pieca poprzez
system automatycznego mycia.

TABELA CZYNNOSCI KONSERWACYJNYCH:

Czynnos¢ Jak czesto Kto wykonuje
Czyszczenie zwykte reczne lub | codziennie, a w przypadku gdy piec jest

z wykorzystaniem systemu z nieuzywany przez wiecej niz 10 dni — przed uzytkownik
automatycznym myciem. uzyciem

Czyszczenie doktadne reczne przynajmniej raz na 2 tygodnie uzytkownik
Przeglad podstawowy przynajmniej raz w miesigcu uzytkownik

Wymiana czesci

w przypadku stwierdzenia awarii, lub gdy

. i . serwis
przeglad wykazat koniecznos¢ wymiany

CZYSZCZENIE ZWYKLE

W celu zachowania jakosci urzadzenia oraz ze wzgleddw higienicznych, konieczne jest codzienne

czyszczenie komory pieca oraz czyszczenie zewnetrznych czesci pieca.

MYCIE RECZNE PIECA
W celu umycia recznego komory pieca konieczne jest wyjecie pojemnikdéw i tac GN oraz

demontaz prowadnic oraz sita dna (mozna umy¢ w zmywarce).
D

Rys. 1 Demontaz prowadhnic i sita dna
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UWAGA: Podczas mycia, czyszczenia jakiegokolwiek elementu pieca, zabrania sie uzywania
Sciernych, proszkowych, zrgcych lub powodujacych korozje detergentéw. Zabrania sie
stosowania sciernych, ostrych, drucianych gabek i skrobakéw. Zabrania sie stosowania
cisnieniowych i parowych myjek.

MYCIE RECZNE KOMORY PIECA, POSTEPOWANIE :

UWAGA: Przed przystgpieniem do mycia recznego komory odtaczyé piec od
sieci elektrycznej.

UWAGA: W trakcie mycia komory naleiy, zachowac szczegdélng ostroznos¢
aby nie uszkodzi¢ elementéw pomiarowych (czujnikéw).

e ubrad odziez ochronng ( rekawice , okulary, fartuch, maske itp.)

e mycie rozpoczgé na wystudzonej komorze , max temp. 40 C°, do
szybszego wystudzenia komory mozna uzy¢ funkcji ,,rozmrazanie”

e zwilzy¢ komore pieca wodg ze spryskiwacza.

UWAGA : Do mycia recznego uzy¢ detergentéw myjacych:
- detergent do usuwania przypalen: Remix Grill lub Voigt Gastro- Grill VC 643
- detergent do odkamieniania: Voigt Gastro-Stone VC 693

UWAGA: Nie uzywac powyiszych detergentéw jednoczesnie.

e detergenty stosowac w stezeniu podanym przez ich producenta. Po
naniesieniu detergentdow na elementy komory pieca, odczeka¢ 10-15
minut, nastepnie doktadnie, kilkukrotnie sptuka¢ wodg do momentu
usuniecia pozostatosci detergentu. W razie potrzeby powtdrzyé
czynnos$¢. Podczas czyszczenia wieksze zabrudzenia nalezy przetrzec
miekka bawetniang szmatka.

>P >

e Po myciu, za pomocg miekkiej bawetnianej szmatki wytrze¢ do sucha
komore pieca. Po wytarciu komory pieca, w celu pozbycia sie wilgoci
mozna wigczy¢é na kilka minut program pieczenia (bez pary),
nastepnie wytaczy¢ piec i pozostawi¢c z otwartymi drzwiami.
W przypadku dtuzszego postoju pieca, zostawic¢ otwarte drzwi, w celu
odprowadzenia wilgoci.

MYCIE RECZNE ZEWNETRZNYCH CZESCI PIECA, POSTEPOWANIE :

UWAGA: Przed przystapieniem do mycia recznego czesci zewnetrznych
pieca, odtaczy¢ piec od sieci elektrycznej.

Umy¢é wszystkie powierzchnie zewnetrzne wilgotng bawetniang szmatka z
dodatkiem delikatnego detergentu (np. ptynu do mycia naczyn) i wytrzeé¢ do
sucha.

UWAGA: Zabrania sie polewania pieca strumieniem wody.




SYSTEM AUTOMATYCZNEGO MYCIA KOMORY

UWAGA : Przed przystgpieniem do automatycznego mycia komory pieca, nalezy
poczekaé az piec ostygnie po wczesniejszej obrobce termicznej, poniewaz istnieje
mozliwos¢ oparzenia sie goracy powierzchnia zaslepek dozownikéw od detergentéow.

>

WYJASNIENIE ZNACZENIA PIKTOGRAMOW DOTYCZACYCH AUTOMATYCZNEGO
MYCIA

Wiaczenie lub wytgczenie urzadzenia nastepuje po przytrzymaniu
przycisku przez 2 sekundy. Poprawne wigczenie sygnalizowane jest
zmiang koloru diody z czerwonego na zielony i zapaleniem sie
wszystkich wyswietlaczy na panelu sterowania.

Oznakowanie dozownika dawkowania tabletki myjgcej

Oznakowanie dozownika dawkowania tabletki nabtyszczajacej

Przycisk od wtgczenia lub wytgczenia funkcji mycia

®+ %))

A1
»'::I

4

~,

Przycisk wyboru — krotki program mycia komory

o
A
e

%O

0,
0
24

Przycisk wyboru — dtugi program mycia komory

@ \FR2
A3
i,
‘B: Przycisk wyboru — ptukanie komory
@ PR p
W trybie STOP (Swieci dioda LED czerwona), zatgczenie START ($Swieci
o) STOR/ dioda LED zielona) — po wiaczeniu funkcji mycia oraz wyborze
STARTT odpowiedniego programu myjacego i nacisnieciu przycisku START/STOP

uruchamiany jest proces mycia.
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MYCIE AUTOMATYCZNE KOMORY PIECA, POSTEPOWANIE :

UWAGA: Przed przygotowaniem pieca do automatycznego mycia komory
oraz przed dawkowaniem do dozownikéw tabletek myjacych i

nabtyszczajgcych wytaczyé piec za pomoca przycisku

e z komory wyciggna¢ tace i ruszty GN oraz sito dna

e jezeliw komorze znajdujg sie pozostatosci po obrabianych
produktach, nalezy je usung¢

e przed wiozeniem tabletek zatozy¢ rekawiczki ochronne.

e do dozownikdw, nabtyszczajgcego i myjgcego umiesci¢ odpowiednia
ilos¢ tabletek dla danego programu mycia (krétki program mycia lub
dtugi program mycia )

UWAGA:

Rodzaje tabletek, ktore nalezy uzywac do automatycznego mycia
komory:

- tabletka myjaca : DETABINOX INOXTREND

- tabletka nabtyszczajaca: BRILLINOX INOXTREND

e Po myciu, za pomocg miekkiej bawetnianej szmatki wytrze¢ do sucha
komore pieca. Po wytarciu komory pieca, w celu pozbycia sie wilgoci
mozna wigczy¢ na kilka minut program pieczenia (bez pary),
nastepnie wytgczy¢ piec i pozostawi¢ z otwartymi drzwiami.
W przypadku dtuzszego postoju pieca, zostawic¢ otwarte drzwi, w celu
odprowadzenia wilgoci.

URUCHOMIENIE KROTKIEGO LUB DLUGIEGO PROGRAMU MYCIA - INSTRUKCJA

UWAGA: Przed dawkowaniem do dozownikéw tabletek myjacych i
nabtyszczajgcych wytaczyé piec za pomoca przycisku

Do poszczegdlnych dozownikdw w zaleznosci od wyboru programu mycia
wtozy¢ odpowiednig ilo$¢ tabletek:

- dla programu krotkiego: 1 sztuka tabletki myjacej i 1 sztuka tabletki
nabtyszczajgcej (rys. 2), czas trwania programu: 63 minuty

- dla programu dtugiego: 2 sztuki tabletki myjgcej i 1 sztuka tabletki
nabtyszczajgcej (rys. 3), czas trwania programu: 102 minut

Po wiaczeniu pieca nalezy uruchomi¢ funkcje mycia , zatgczy
' EE sie niebieska dioda przy wskazanym przycisku. Nastepnie zaczng mrugaé
A

zielone diody od wyboru dwdch programéw mycia. Program krotki ,0,

22
program dtugi o . Po wyborze odpowiedniego programu, nalezy

SToR
. . . START . .
przycisng¢ przycisk , hastepuje proces mycia.
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DAWKOWANIE DETERGENTOW — KROTKI PROGRAM MYCIA

N ) ( )
N \§ s )

Rys. 2

DAWKOWANIE DETERGENTOW — DLUGI PROGRAM MYCIA

ax) !

e

BRICL iy,
\

Rys. 3

UWAGA:

e jezeli po uruchomieniu pojawi sie kod btedu ,Hi 70” oznacza to, ze
komora pieca przekracza temperature 70°C. Po ostygnieciu komory do
70°C. Do szybkiego schtodzenia komory zaleca sie zastosowac funkcje
,rozmrazania/chtodzenia komory”

( g e przed rozpoczeciem mycia, sprawdzi¢ aby gtéwny zawdr od instalacji

wodnej przed piecem byt odkrecony.
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ZANIK NAPIECIA W TRAKCIE PROCESU MYCIA, POSTEPOWANIE:

(8%

a)

jezeli nastgpi zanik napiecia podczas automatycznego mycia na czas
nie dtuzszy niz 20 minut, to po ponownym pojawieniu sie napiecia w
siec elektrycznej, proces mycia wznowi prace automatycznie.

b) jezeli nastgpi zanik napiecia podczas automatycznego mycia na czas

c)

d)

dtuzszy niz 20 minut, to po ponownym pojawieniu sie napiecia w siec
elektrycznej, proces mycia zostanie wstrzymany i na klawiaturze
pojawi sie mrugajacy kod btedu , AL-U” oraz bedzie mrugaé

niebieska dioda od przyciskéw (mycie) i zielona dioda od
g

7 A
B
oﬁ (ptukanie komory).

W takim przypadku nalezy zatozy¢ rekawice ochronne, odkrecic¢
zaslepki dozownikdw myjgcego oraz nabtyszczajgcego i usungc z nich
pozostatoSci po detergentach. Po oczyszczeniu dozownikéw z

powrotem zakreci¢ zaslepki i uruchomi¢ proces ,ptukania
7 SToP/
. ” . . START . .
awaryjnego” przyciskajac przycisk . Ptukanie awaryjne trwa

20 minut. Po jego zakonczeniu sprawdzi¢ czy w komorze pieca i
dozownikach myjacym i nabtyszczajagcym nie pozostaty $Slady po
detergentach w postaci piany lub statych ich elementow. Jedli to
konieczne powtarza¢ proces ptukania komory az do catkowitego
wyeliminowania pozostatosci detergentéw wg punktu niniejszej
instrukcji ,,ptukanie komory pieca”.

jezeli podczas wystgpienia kodu btedu , AL-U” (zaniku napiecia) nie
zostang spetnione warunki z powyzszego punktu ,b)” i
zaakceptowane przyciskiem STAR/STOP woéwczas nastgpi anulowanie
»,awaryjnego ptukania komory”. W takim przypadku nalezy
przeprowadzi¢ ptukania komory wg punktu niniejszej instrukcji
»ptukanie komory pieca”, zachowujgc przy tym wszystkie wytyczne
dotyczace usuwania pozostatosci detergentdéw i wszelkich $rodkéw
ostroznosci z punktu ,b)”

jezeli podczas mycia komory pieca proces zostanie anulowany poprzez

nacisniecie i przytrzymanie przyciskuW takim przypadku

nalezy przeprowadzi¢ ptukania komory wg punktu niniejszej instrukcji
»ptukanie komory pieca”, zachowujgc przy tym wszystkie wytyczne
dotyczgce usuwania pozostatosci detergentéw i wszelkich srodkéw
ostroznosci z punktu ,b)”
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PLUKANIE KOMORY PIECA

WY]JASNIENIE ZNACZENIA PIKTOGRAMOW DOTYCZACYCH AUTOMATYCZNEGO
PLUKANIA KOMORY

Witaczenie lub wytaczenie urzadzenia nastepuje po przytrzymaniu
przycisku przez 2 sekundy. Poprawne wigczenie sygnalizowane jest
zmiang koloru diody z czerwonego na zielony i zapaleniem sie
wszystkich wyswietlaczy na panelu sterowania.

A
B Przycisk wyboru — ptukanie komory
C
D

0O PR 3
W trybie STOP (Swieci dioda LED czerwona), zatgczenie START (Swieci
o) STOR/ dioda LED zielona) — po wtaczeniu funkcji mycia oraz wyborze funkcji
SU/ARAT ptukania komory i nacisnieciu przycisku START/STOP uruchamiany jest

proces ptukania.

PLUKANIE AUTOMATYCZNE KOMORY PIECA, POSTEPOWANIE :

UWAGA: funkcja ptukania komory ma na celu:

e pozbycie sie zapachdéw z komory po produkcie z poprzedniej obrébki
termicznej,

e pozbycie sie pozostatosci detergentu po zaniku napiecia w sytuacji
przypadkowego anulowania ptukania awaryjnego postepujac zgodnie
z podrozdziatem ,zanik napiecia w trakcie procesu mycia,
postepowanie pkt. c)”. Moze by¢ konieczne, powtarzanie czynnosci
ptukania komory.

UWAGA: Przed przygotowaniem pieca do automatycznego ptukania komory

wylaczy¢€ piec za pomoca przycisku @

e zostudzonej komory wyciggna¢ tace i ruszty GN oraz sito dna
e jezeli w komorze znajdujg sie pozostatosci po obrabianych

produktach, nalezy je usungc
UWAGA:

Funkcja automatycznego ptukania komory nie wymaga dozowania
jakichkolwiek detergentow.

e Po ptukaniu komory, za pomocg miekkiej bawetnianej szmatki wytrzec
do sucha komore pieca. Po wytarciu komory pieca, w celu pozbycia sie
wilgoci mozna witgczy¢ na kilka minut program pieczenia (bez pary),
nastepnie wytgczy¢ piec i pozostawi¢ z otwartymi drzwiami.
W przypadku dtuzszego postoju pieca, zostawi¢ otwarte drzwi, w celu
odprowadzenia wilgoci.
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URUCHOMIENIE PLUKANIA KOMORY - INSTRUKCJA

7[>

UWAGA: Funkcja automatycznego ptukania komory nie wymaga dozowania
jakichkolwiek detergentow.

Czas trwania programu ptukania komory: 8 minut

Po wtgczeniu pieca nalezy uruchomié¢ funkcje mycia, zataczy

sie niebieska dioda przy wskazanym przycisku. Nastepnie zaczng mrugac

zielone diody od wyboru dwéch programéw mycia i funkcji mycia. Nalezy
L,

B
nacisngc¢ przycisk od ptukania komory o g, po wyborze, nalezy przycisngc

. START . .
przycisk , hastepuje proces ptukania komory.

7[>

UWAGA:

e jezeli po uruchomieniu pojawi sie mrugajgcy kod btedu ,Hi 70”
oznacza to, ze komora pieca przekracza temperature 70°C. Do
szybkiego schtodzenia komory zaleca sie zastosowaé funkcje
,rozmrazania/chtodzenia komory”

e przed rozpoczeciem ptukania komory, sprawdzic¢ aby gtéwny zawér od
instalacji wodnej przed piecem byt odkrecony.

UWAGA:
Nie otwiera¢ drzwi podczas procesu automatycznego mycia komory, grozi to
zatruciem srodkami chemicznymi lub oparzeniem

UWAGA:
Po procesie automatycznego mycia komory, nie dotyka¢ drzwi, obudowy i
wnetrze komory poniewaz majg gorace powierzchnie.




CZYSZCZENIE DOKLADNE

UWAGA: Przed przystgpieniem do mycia recznego komory odtaczy¢ piec od sieci elektrycznej.

UWAGA: W trakcie mycia komory nalezy, zachowa¢ szczegdlng ostroznos¢ aby nie uszkodzi¢
elementéw pomiarowych (czujnikow).

UWAGA: Podczas mycia, czyszczenia jakiegokolwiek elementu pieca, zabrania sie uzywania
Sciernych, proszkowych, zrgcych lub powodujacych korozje detergentédw. Zabrania sie
stosowania sciernych, ostrych, drucianych gabek i skrobakéw. Zabrania sie stosowania
cisnieniowych i parowych myjek.

Przynajmniej raz na dwa tygodnie przeprowadzi¢ mycie ze zdjeciem ostony wentylatora. W tym celu
nalezy wyciggna¢ z komory prowadnice prawg oraz odkreci¢ dwie przednie sruby ostony i dwa gérne
kotki mocujgce prawa prowadnice (rys.4). Nastepnie czyszczenie przeprowadzi¢ wg rozdziatu ,,Mycie
reczne komory pieca, postepowanie”, lecz dodatkowo wyczysci¢ wentylator, grzatke i inne
elementy znajdujace sie pod ostona.

Demontaz prowadnicy prawej, kotkéw mocujgce prowadnice oraz ostone wentylatora.

= v

@

Rys.4
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PRZEGLAD PODSTAWOWY

Przeglad pieca nalezy wykonywaé dwuetapowo:
- nawylgczonym i ostudzonym piecu, oraz
- wigczonym urzadzeniu

Nalezy zachowac szczegdlng ostroznosc po zakorczeniu pierwszego etapu
przegladu, w trakcie uruchamiania pieca

UWAGA: przed przystgpieniem do przegladu nalezy odtaczy¢ piec od sieci elektryczne;.

Przynajmniej raz w miesigcu przy intensywnym uzytkowaniu przeprowadzi¢ przeglad
podstawowy, polegajgcy na ogledzinach pieca. Nalezy zdjg¢ ostone wentylatora (tak jak do
czyszczenia doktadnego rys.4) i wzrokowo ocenic:

— czy grzatka jest nieuszkodzona,

- czy w wentylatorze sg wszystkie topatki,

— czy wentylator nie jest wykrzywiony,

- czy wentylator nie ociera o grzatke lub blache komory,

- czy silnik i wentylator posiadajg Sruby i nakretki mocujace

— ocenic¢ stan zakamienienia,

Po przeprowadzeniu ogledzin nalezy zatozy¢ ostone wentylatora i sprawdzic:
- czy elementy zewnetrzne nie wykazujg zuzycia,
- czy panel sterujacy jest sprawny,
- czy uszczelka nie jest peknieta, rozerwana lub przetarta,
- czy przewdd sondy nie jest uszkodzony,
- czy drzwi zamykajg sie i otwierajg prawidtowo,

Jesli na wszystkie powyzsze punkty wynik kontroli byt pozytywny to mozna przeprowadzié
przeglad na wtgczonym urzadzeniu. Nalezy woweczas sprawdzic:

— czy panel sterujagcy reaguje prawidtowo na wciskanie klawiszy,

- czy dziatajg wszystkie funkcje sterownika,

- czy system parowania jest sprawny.

Jesli na wszystkie powyisze punkty wynik kontroli byt pozytywny to mozna przystapi¢ do
uzytkowania pieca.

W przypadku jakichkolwiek nieprawidtowosci nalezy bezwzglednie zaprzestac
uzytkowania urzadzenia i skontaktowac sie z serwisem.
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3. OBSLUGA PANELU STEROWANIA

OGOLNY WIDOK PANELU STEROWANIA, ROZMIESZCZENIE KLAWISZY I KONTROLEK
SWIETLNYCH.

Po wtgczeniu funkcji "MYCIE”

Po wtgczeniu funkcji "MYCIE” wybdr "PLUKANIE”

wybor "PROGRAM MYCIE KROTKIE

. - Y W trybie "STANOBY" wybdr programow
Po wigczeniu funkcji “"MYLIE » 1 2 % ) N qglownch lub gtéwnych z podprograman
wybor "PROGRAM MYCIE DRUGIE" = a ﬁ\ B 21
OW @ \PR2 ® / D ) )
Sygnalizacja Wybdr programdw
podprogramow 5 > ||
o B (> @ Zmiana nastawy
Wyswietlacz o \FR4 @ \FRS ® Pl
Minutnik/zegar i zeqan

Przetgcznik minutnik/zegar
oraz podglgd podprogramow

Sygnalizacja temperatury
zadanej oraz podglad temperatury w
komorze pieca

Zmiana nastawy temperatury
w komorze piec oraz podglgd
femperatury zadanej

Funkcja rozgrzewania
Z przegrzaniem komory 0 30°C

Zmiana nastawy temperatury

Sygnalizacja temperatury sondy

zadanej na sonde oraz podglgd
femperatury na sondzie podczas obrdbki

Sygnalizacja otwartych
drzwi

Wtgczenie/wytaczenie
pracy na sondzie

Przycisk funkcji od rozmrazania
oraz chtodzenia komory

Oswietlenie komory

Wgczenie/wytqczenie
funkcji mycia

Wyswietlacz stopni

naparowania Zmiana nastawy

naparowania komory

Wtgczenie/wytqczenie
naparowania komory

Wgczenie/wytqczenie pieca
Uruchomienie procesow przycisk "STANOBY”
(obrdbki termicznej lub mycia komory!
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WLACZANIE I WYLACZANIE URZADZENIA

Wiaczenie lub wytgczenie urzadzenia nastepuje po przytrzymaniu
przycisku przez ok. 3 sekundy. Poprawne witaczenie sygnalizowane jest
zmiang koloru diody z czerwonego na zielony i zapaleniem sie wszystkich
wyswietlaczy na panelu sterowania. Przycisk ,,STANDBY”

UZYWANIE ZAPISANYCH PROGRAMOW (WYBOR TRYBU PRACY ,,PROGRAMY BEZ
PODPROGRAMOW” LUB ,,PROGRAMY Z PODPROGRAMAMI"')

P R
' ' I :B: W trybie »STANDBY” (gdy zapalona jest czerwona
O \PR1 @ \PR2 @ PR3 p R )= N

\ dioda), za pomocg przycisku @8 nalezy wybrac jeden z
. % . e dwach dostepnych trybdw pracy:
- tryb pracy na 6 gtéwnych programach,
A , -tryb pracy na 6 gtéwnych programach dla ktérych mozna

™ przypisa¢ podprogramy. (Dla kazdego gtdownego programu
11" mozna przypisac¢ 4 podprogramy).

AB“@I Przy wyborze trybu pracy z podprogramami nalezy
C D || OFF XL,

B
przytrzymac ok. 3s przycisk .8 do momentu az wybér
zostanie potwierdzony krétkim sygnatem diwiekowym, a
na wyswietlaczu minutnik/zegar pod literami A, B, C, D
zaswiecq sie diody koloru zielonego.

Po wyborze trybu pracy bez podprogramoéw nalezy

B
przytrzymaé ok. 3s przycisk ogdo momentu az wybor
zostanie potwierdzony krotkim sygnatem diwiekowym, a
na wyswietlaczu minutnik/zegar pod literami A, B, C, D
zgasna diody koloru zielonego.

Po wyborze odpowiedniego trybu pracy nalezy uruchomic

piec przytrzymujac ok. 3s przycisk,,STANDBY"

nastepnie wybraé¢ odpowiedni program obrdébki termicznej
oznaczonego symbolami i numerem programu (PR 1, PR 2,
..., PR 6). Po wcisnieciu przycisku ,, START” uruchomi sie
proces.

Fabrycznie zapisane parametry podane sg w ponizszych
tabelach.
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TABELE Z USTAWIENIAMI FABRYCZNYMI PROGRAMOW

Nastawy fabryczne — dla 6 gtéwnych programoéw (bez

podprograméw)

Numer programu

Minutnik/zegar

Temperatura w piecu

Temperatura sondy

OdPR1doPR3 30min 185°C -
PR 4 (dréb) off 185°C 76°C
PR 5 (ryba) 30min 185°C -
PR 6 (ciasto) 30min 185°C -
Nastawy fabryczne — dla 6 gtéwnych programéw z
podprogramami
Program Podprogram Minutnik / Ko_mora Sonda Nawilzanie
Zegar pieca
PR1 p-RP A 30 min 100 °C - 100 %
p-RP B 50 min 160 °C - 40 %
topatka p-RP C 10 min 220°C 75°C -
wieprzowa p-RP D - - - -
PR2 p-RP A 30 min 90 °C - 100 %
Golonka p-RP B 60 min 160 °C - 40 %
p-RP C 10 min 220°C 78 °C -
p-RP D - - - -
PR3 p-RP A 30 min 160 °C 75°C 40 %
Karkéwka p-RP B 20 min 180 °C 75°C 40 %
p-RP C 15 min 200 °C 75°C -
p-RP D - - - -
PR4 p-RP A 20 min 90 °C - 100 %
Kura p-RP B 80 min 140 °C - 30%
p-RP C 25 min 180 °C - -
p-RP D - - - -
PRS p-RP A 15 min 110°C - 100 %
p-RP B - - - -
Pstrqg p-RP C 3 ) ) )
p-RP D - - - -
PR6 p-RP A 5 min 175 °C - 90 %
orossiowko [ 222 B | 2smin || st | ;
p-RP D - - - -
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WPROWADZANIE ZMIAN W PROGRAMACH BEZ PODPROGRAMOW

- Istnieje mozliwos¢ zmiany nastaw w poszczegblnych programéw gtéwnych (bez
podprogramow), w tym celu nalezy uruchomié piec przytrzymujgc ok. 3s przycisk
»STANDBY” i wybraé program w ktérym majg zosta¢ wprowadzone zmiany np. PR1.

- Nalezy wprowadzi¢ nastawy dotyczace czasu, temperatury, sondy i nawilzenia komory.

% STer/
L s - " START . L
- Po uruchomieniu procesu obrébki przyciskiem , START spowoduje uruchomienie
procesu i zapamietanie wprowadzonych zmian w programie.

UWAGA: Istnieje mozliwos¢ zmian poszczegdinych nastaw (temperatury komory, naparowania
komory, minutnika) podczas trwania procesu obrébki, ale wprowadzone zmiany nie zostang
zapisane na state.

WPROWADZANIE ZMIAN W PROGRAMACH Z PODPROGRAMAMI

- Istnieje mozliwos¢ zmiany nastaw w poszczegdlnych programéw z podprogramami, w tym celu
nalezy uruchomic piec przytrzymujac ok. 3s przycisk ,,STANDBY” i przytrzymac wybrany przycisk
programu gtéwnego np. PR1 do momentu az wybdr zostanie potwierdzony krétkim sygnatem
dzwiekowym.

- Na wyswietlaczu minutnika pojawi sie pierwsza dioda (pod podprogramem A). Teraz mozna
wprowadzi¢ nastawy dotyczace czasu, temperatury, sondy i nawilzenia komory dla podprogramu
”A”.

- Ustawienie minutnika na off, wytgcza wybrany podprogram z procesu - dioda LED jest
wygaszona.

- Aby przejs¢ do kolejnych podprograméw B, C lub D, nalezy naciskac¢ przycisk MINUTNIK.

- Dtugie przytrzymanie przycisku wybranego programu w tym przypadku PR1, zapisuje nastawy
do wszystkich podprogramoéw danego programu gtdwnego.

- Zapis potwierdzony jest dodatkowo sygnatem dzwiekowym.

- Po zaprogramowaniu, wyswietlany jest sumaryczny czas catego programu.
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USTAWIANIE PARAMETROW OBROBKI

sondzie, odbywa sie za pomocg klawiszy ,géra — dét”.

@ Zmiana wszystkich parametréw, tj. czasu, temperatury w komorze i na

ZMIANA CZASU PRZEZ PRZYCISK MINUTNIK

Wiaczenie lub wyltgczenie minutnika odbywa sie poprzez nacisniecie

przycisku.

AB “ ON/

C D | ©FF W przypadku, gdy dziata minutnik czas jest odliczany od zadanej wartosci
do zera. W przypadku wytgczenia minutnika wyswietlana jest aktua