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WSTEP

Drogi Kliencie,

serdecznie dziekujemy za zakup produktu firmy RETIGO s. r. o., ktdra jest
dtugoletnim znaczacym producentem i dostawcg specjalistycznego sprzetu
dla branzy gastronomicznej. Wierzymy, zeppmoca naszych urzadzen
osiggng Panstwo zawsze najlepszych wynikow przy realizacji swoich
pomystéw wcodziennej pracy. Urzadzenie to pozwala na wypiekanie
wysokiej jakosci pieczywa iprzygotowywanie positkow, ktore sprawia, ze
Panstwa klienci beda do Panstwa wielokrotnie wracac.

Zyczymy Panstwu wiele rado$¢ przy eksploatacji urzadzenia Deli Master
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INFORMACJE O INSTRUKCJI

Niniejsza instrukcja obstugi utatwi Panstwu zrozumienie sposobu obstugi
urzadzenia Deli Master, jak rowniez zapoznanie sie z jego mozliwosciami
oraz opcjami.

SYMBOLE UZYWANE W INSTRUKCJI OBSLUGI
W niniejszej instrukcji obstugi uzyto symbole o nastepujagcym znaczeniu:
SYMBOL ZNACZENIE

Symbole "UWAGA" lub "OSTRZEZENIE"
opisujg sytuacje mogace prowadzi¢
do powaznych obrazen ciata i/lub
uszkodzenia maszyny. Symbol ten
wskazuje rowniez na wazng instrukcje,
funkcie, metode lub  problem,
na ktory nalezy zwrdci¢ uwage
podczas eksploatacji lub konserwaciji
urzadzenia.

Symbol ten oznacza przydatng
informacje dotyczaca urzadzenia
lub jego akcesoriow.

Symbol ten stanowi odwotanie
do innego rozdziatu w instrukcji
obstugi.

Zwraca uwaga ha inne opcje,
ktére moga (ale nie muszg) miec
zastosowanie w danej procedurze.

Symbol zastepczy dla ikony opcji
oferty lub programow, jak réwniez
dla piktogramow.

P EH e P>

@ OBOWIAZYWANIE DOKUMENTACJI

Niejsza instrukcja dotyczy urzadzenia typu RP i nastepujacych
modeli:

MODELE ELEKTRYCZNE
2E0611IA, 2E1011IA

DLA KOGO PRZEZNACZONY JEST TEN PODRECZNIK?

Niniejsza instrukcja obstugi jest przeznaczona wytacznie dla osob
zajmujacych sie konserwacjg lub obstuga urzadzenia. Osoby te musza
doktadnie przeczytac niniejszg instrukcje, zanim przystapig do jakiejkolwiek
pracy z urzgdzeniem.

WAZNE OSTRZEZENIE!

Przeczytaj szczegdtowo niniejszg instrukcje. Ninigjsza instrukcja obstugi
stanowi integralng czes¢ urzadzenia. Z tego powodu nalezy jg zachowac do
zastosowania w przysztosci.

Nalezy doktadnie przestrzegac¢ wskazowek zawartych w niniejszej instrukcji
obstugi, co nie tylko utatwi obstuge pieca, ale zapewni jego optymalng
eksploatacje oraz dtugi okres trwatosci eksploatacyjne;j.

Zabrania sie rozpoczecia eksploatacji urzadzenia przed doktadnym
zapoznaniem sie z wszystkimi instrukcjami, zakazami i zaleceniami zawartymi
W niniejszym podreczniku, zwtaszcza w rozdziale ,Bezpieczenstwo podczas
uzytkowania”.

llustracje zamieszczone w niniejszej instrukcji nie musza by¢ zawsze zgodne
z stanem faktycznym. Celem ilustracji jest opis gtownych zasad dziatania
urzadzenia.

@ Kompletna dokumentacja dotyczgca urzadzenia znajduje sie
na stronach internetowych producenta.

KIEDY POJAWIA SIE WATPLIWOSCI

W warunkach praktycznej eksploatacji moga pojawic sie sytuacje nieopisane
w niniejszej instrukcji obstugi. Jezeli nie ma pewnosci, jak postepowac
w takich sytuacjach, nalezy zawsze kontaktowac sie z producentem:

RM GASTRO Polska Sp. z 0. o.
+33 854 73 26

info@rmgastro.pl

www.rmgastro.pl

W przypadku jakichkolwiek pytan prosimy o kontakt z naszymi specjalistami
dostepnymi pod nastepujgcymi numerami telefonow:

SPECJALISCI DS. SPRZEDAZY:
+33 854 73 26 w.1

KUCHARZE SPECJALISCI:
669 709 070, 665 004 824

WYKWALIFIKOWANI SERWISANCI:
+33 854 73 26 w.2

Przed skontaktowaniem sie z producentem lub wykwalifikowanymi
specjalistami nalezy przygotowa¢ podstawowe informacje o urzadzeniu.
Informacje te znajduja sie na tabliczce fabrycznej patrz rozdziat
Identyfikacja urzadzenia”.

EE Szczegotowy opis danych umieszczonych na tabliczce fabrycznej
mozna znalez¢ w rozdziale ,Identyfikacja urzadzenia“.

ORGANIZACJA DOKUMENTACJI
Dokumentacja sktada sie z dwoch czesci:
- Instrukcja transportu i montazu

- Instrukcja obstugi
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GLOWNE TEMATY INSTRUKCJI TRANSPORTU | INSTALACJI

- Informacje podstawowe: opis funkcji i gtownych elementéw urzadzenia
przydatnych do jego instalacji

- Bezpieczenstwo: opis wymagan i srodkéw bezpieczenstwa przydatnych
do instalacji

- Transport: zawiera informacje konieczne do przewozu i
przenoszenia w miejscu instalacji

- Umieszczenie: opis i okreslenie zasad wyboru miejsca instalacji

- Instalacja: opis konfiguracji urzadzenia, sposobu podtgczenia do sieci
elektrycznej, sieci gazowej (dotyczy modeli gazowych), sieci
wodociggowej i kanalizacyjnej oraz uruchamiania.

- Wytaczenie czynnosci: zawiera opis czynnosci, ktére nalezy wykona¢ po
skonczeniu okresu zywotnosci (eksploatacji) urzadzenia, wtgcznie
sposobu utylizacji.

- Dane techniczne: zawiera wszystkie rysunki techniczne, schematy
przytaczy wraz z wymiarami

GLOWNE TEMATY INSTRUKCJ1 OBSLUGI

- Informacje podstawowe: opis funkcji i gtdwnych elementow urzadzenia
przydatnych do jego instalacji

- Bezpieczenstwo: opis wymagan i srodkow bezpieczenstwa przydatnycrdo
instalacji

- Elementy sterowania: opis gtownych elementéw sterowania urzadzenia

- Obstugaoprogramowania: instrukcje dotyczgce obstugi oprogramowania
podczas gotowania oraz korzystania z funkcji dodatkowych, zwigzanych z

obrobkg cieplng ,Extras”. Zawiera rowniez opis ustawien, funkcji importowania

i eksportowania danych oraz korzystania z profili.

- Czyszczenie: opis metod czyszczenia, procedwboczych - krokow

zwigzanych z czyszczeniem urzadzenia oraz instrukcja obstugi urzadzenia

Konserwacja: instrukcje i plan konserwacji urzadzenia oraz zasady sie z nim
podczas konserwacji.

IDENTYFIKACJA URZADZENIA

Tabliczka fabryczna znajduje sie w dolnej czesci urzadzenia, po jego prawej
stronie. Tabliczka fabryczna zawiera informacje dotyczace producenta, dane
techniczne oraz oznaczenie CE, ktdére potwierdza zgodnos¢ ze wszystkimi
wiasciwymi standardami CSN, EN, IEC oraz dekretami rzgdowymi.

Modele elektryczne

A — Nazwa handlowa
B — Model

2E — metoda generowania
ciepta:
E - elektryczny

2310, PS 43
6a

@ Lan
® CZz756 64 Roznov p. R.

Tel.+420 571 665 511
e-mail:info@retigo.com

www.retigo.cz

1221d— Wi-elkoéé A b DM5
urzadazenia: TYPE: P VOLTAGE: 380415V <
0611 - DM5 B —p MODEL: 2E06111A| CURRENT: 45,316,350
SERIAL No.: PHASE:
1011 - bM8 MFG DATE: 3040‘::2:: POWER: 9'3_11'3::: rC
| — metoda generowania WEIGHT: 118kg| FREQUENCY: 50601z <
pa ry WOd nej : MAX CAPACITY: 33kg| 'CONNECTION: 5G2,5 <
| - natrysk iy
: LTI "
B - bojler

SERIAL NUMBER: _
(SN C€ PXs

A — metoda sterowania
silnikiem wentylatora:
A - falownik

Z — bez falownika

C — Parametry elektryczne
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1.1 ZASTOSOWANIE: PRZEZNACZENIE

Deli Master jest uniwersalnym urzadzeniem przeznaczonym przede
wszystkim do pieczenia, rowniez zmrozonego pieczywa. W trybie pieca
konwekcyjno-parowego: umozliwia wykonywac wszystkie sposoby obrébki
cieplnej potraw, na przyktad pieczenie miesa i ciasta, opiekanie, grillowanie,
duszenie, gotowanie na parze, gotowanie w niskich temperaturach przez
noc itp. Przygotowanie potraw przebiega w trybie manualnym lub w trybie
automatycznym z wybranym programem.

Urzadzenie mozna zastosowa¢ rowniez do regeneracji artykutow
spozywczych, jako wypiekacze, do konserwowania i suszenia owocow.

PRAWIDLOWE UZYTKOWANIE PIECA KONWECYJNO-PAROWEGO

« Urzadzenie moze byc¢ uzywane wytgcznie do przygotowywania
réoznego rodzaju potraw wymagajgcych obrobki cieplnej. Obrobka
z wykorzystaniem pary wodnej, gorgcego powietrza lub kombinacji
obu tych metod. Zywnos$¢ przeznaczong do obrobki cieplnej nalezy
zawsze umiesci¢ w standardowym wktadzie, na blasze piekarniczej lub
w akcesoriach do gotowania z oferty producenta.

« Sprzet uzywany do gotowania musi by¢ wykonany ze stali nierdzewnej,
porcelany, tworzywa sztucznego odpornego na dziatanie wysokich
temperatur lub stali emaliowane;j.

« Piec konwekcyjno-parowy jest przeznaczony do  zastosowan
profesjonalnych w branzy gastronomiczne;j.

OGRNICZENIA W ZASTOSOWANIU URZADZENIA
Zabrania sie wktadania do urzadzenia:
- potraw zamknietych w puszkach lub oryginalnych opakowaniach;

- przedmiotéw tatwopalnych o temperaturze zaptonu ponizej 260 °C, na
przyktad tatwopalne oleje, ttuszcze i tkaniny (Scierki).

- zadnych suchych proszkéw lub granulatow.

1.2 OPIS PIECA KONWEKCYJNO-PAROWEGO
18 17

31614 10 15 11

5

8

6

7

1. Prysznic samozwijalny reczny

2. Panel sterowania

3. Zdejmowana s$ciana wewnetrzna mocowana przed wentylatorem

INFORMACJE PODSTAWOWE O URZADZENIU

Ostona boczna

Filtr powietrza i kurzu
Ztacze USB

Ostona odptywu

Regulowane nozki

© ® N o o

Rynna kondensacyjna wewnetrznej szyby z  automatycznym
oproznianiem

10. Drzwi z zaokraglong szybg zewnetrzna

11. Zatrzaski mocujace szybe wewnetrzna

12. Sonda temperatury

13. Klamka drzwiczek

14. Oswietlenie wnetrza

15. Wewnetrzna szyba drzwi z mozliwoscig otwarcia

16. Ruszt na naczynia gastronomiczne

17. Klapa wentylacji nadmiaru pary

18. Komin wentylacyjny

A

Kazdy inny sposéb korzystania z urzadzenia niz sposoby wymienione
powyzej, w tym modyfikacje elementéw bezpieczenstwa i obstugi
pieca, jest niezgodny z przeznaczeniem. Firma nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci za szkody wynikajace z takiego uzytkowania pieca.

Uzytkownik jest rowniez odpowiedzialny za dotrzymywanie warunkéw
instalacji, eksploatacji i konserwacji urzadzenia - okreslonych przez
producenta. Urzadzenie moga eksploatowa¢, wykonywac¢ jego
konserwacje i naprawy wytacznie osoby, ktére s zapoznane oraz
pouczone o niebezpieczenstwach.

1.3 WYPOSAZENIE OPCJONALNE

WKLADY | BLACHY PIEKARNICZE

Wktady i blachy piekarnicze stuzg nie tylko do gotowania i pieczenia, ale
rowniez do przemieszczania, podawania i przechowywania potraw.
EE W zasadniczy sposob wptywajg na wyzsza wydajnos¢ pracy -
jezeli prace dobrze zaplanujesz, nie musisz w wielu przypadkach
ugotowane i upieczone potrawy przemieszczac z jednego naczynia
do drugiego.

Postugujac sie wktadami, nalezy stosowac sie do przepisow dotyczacych
bezpieczenstwa pracy, zobacz rozdziat 2. BEZPIECZENSTWO PODCZAS
EKSPLOATACJI.

PODSTAWY

Podstawy ze stali nierdzewnej oraz redukcje umozliwiajgce wktadania blach
wypiekowych o wymiarach GN 1/1 tworzg niezbedne wyposazeniu piecow
Deli Master.

OKAP VISION VENT

Okap kondensacyjny Vision Vent pozwala na utrzymanie komfortowego
i mitego klimatu w kuchni dzieki wydajnemu uktadowi wyciggu oparéw oraz
inteligentnemu sterowaniu. Vision Vent jest przeznaczony do zastosowania
z piecem Deli Master DM5 i DM8.
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PISTOLET OLEJOWY

Piece Deli Master mozna zastosowac rowniez jako piece konwekcyjno-
parowe do smazenia. Pistolet olejowy jest specjalnym narzedziem, ktore
pozwala zaoszczedzi¢c do 2/3 kosztow zwigzanych ze zuzyciem oleju
w trakcie gotowania lub smazenia w piecu konwekcyjno-parowym. Dzigki
waskiej dyszy mozliwe jest uzyskanie idealnych warunkéw gotowania przy
bardzo cienkiej warstwie oleju oraz utrzymanie idealnej kolorystyki potrawy
przy minimalnym zuzyciu oleju. Wyposazenie z wymienng dyszg pozwala
na zastosowanie pistoletu olejowego do rozprowadzania wielu typow
réoznych materiatow stosowanych w przemysle spozywczym, np. czekolady.

WEDZARNIA VISION SMOKER

Generator dymu Vision Smoker, jest kompaktowym wyposazeniem
dodatkowym o nieskomplikowanej budowie, nadajgcym sie do zastosowania
z piecami Deli Master oraz wszystkimi piecami konwekcyjno-parowymi

Retigo. Wedzarnia Vision Smoker umozliwi interesujgco urozmaicic

game oferowanych pokarmow lub poszerzy¢ menu o specjaty
z wedlin, dzieki tatwemu w obstudze sterowaniu, mozliwosci
wedzenia hawet do trzech godzin i tatwej konserwacji.

Podczas pracy z pistoletem olejowym oraz generatorem dymu Vision
Smoker nalezy przestrzegac przepisow dotyczacych bezpieczenstwa pracy
zamieszczonych w instrukcji obstugi urzadzenia.

1.4 STEROWANIE: INFORMACJE
PODSTAWOWE

WLACZANIE | WYLACZANIE

Urzadzenie jest na stato podtgczone do sieci elektrycznej i jego wtaczenie lub
wytaczenie przebiega po nacisnieciu zewnetrznego wytacznika gtownego.
Uzytkownik urzadzenie decyduje o miejscu instalacji wytacznika gtdéwnego
a obstuga musi by¢ poinformowana o jego lokalizacji. Podczas normalnej
eksploatacji, mozna urzadzenie wprowadzi¢ w tryb czuwania (Standby)
naciskajgc kotka pod wyswietlaczem i nastepnie przycisk Standby.

OTWIERANIE | ZAMYKANIE DRZWI

Drzwi urzadzenia sg wyposazone w mechanizm zamykajacy, ktory pozwala
na ich otwieranie prawa lub lewg reka. Przesuniecie klamki w bok spowoduje
zwolnienie zatrzasku drzwi. Aby otworzy¢ drzwi, pociagnij za klamke.

Aby zamkna¢ drzwi, nalezy nacisna¢ na klamke (zatrzaskujac je).
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02 | BEZPIECZENSTWO PODCZAS EKSPLOATACJI

Urzadzenie nie moze byc¢ eksploatowane bez zapewnienia odpowiednich
srodkow ostroznosci, rozwagi i zdrowego rozsgdku. Pomimo ze
urzadzenie zostato zaprojektowane i wyprodukowane zgodnie z wszelkimi
miedzynarodowymi standardami bezpieczenstwa, to uzytkownik przede
wszystkim odpowiada za swoje bezpieczenstwo podczas obstugi urzadzenia.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za zranienie osob, uszkodzenie
urzadzen lub niekorzystny wptyw na srodowisko spowodowane brakiem
umiejetnosci obstugi urzadzenia zgodnie z wskazowkami zawartymi
w instrukcji lub nieprzystosowaniem sie do wtasciwych przepisow
bezpieczenstwa.

Niniejszy rozdziat zawiera najwazniejsze informacje na temat bezpiecznej
pracy i ochrony zdrowia uzytkownika urzgdzenia i innych oséb majgcych
stycznos¢ z urzadzeniem lub jego akcesoriami.

2.1 BEZPIECZNA OBSLUGA

INFORMACJE OGOLNE

« Urzadzenie moze byc¢ eksploatowane wytacznie przez przeszkolenie
osoby posiadajgce odpowiednie uprawnienia i kwalifikacje. Osobom
nieupowaznionym do korzystania z urzadzenia i nieprzeszkolonym
w zakresie obstugi urzadzenia, nie wolno nigdy obstugiwac urzadzenia, jak
réowniez nie wolno wykonywac¢ zadnych czynnosci konserwacyjnych lub
innych czynnosci niezgodnych z przeznaczeniem urzgdzenia. Dziatania
podjete przez niewyszkolone osoby moga by¢ przyczyng obrazen ciata
uzytkownika lub uszkodzenia urzadzenia.

« Zabezpieczy¢ regularne szkolenia dotyczace obstugi urzadzenia. Chroni
to przez wypadkami przy pracy i uszkodzeniem urzadzenia.

« Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do przygotowywania zywnosci
i wymaga obstugi zgodnej z niniejsza instrukcjg obstugi. Jakiekolwiek inne
uzycie jest niezgodne z przeznaczeniem i jest niebezpieczne.

. Ze wzgledow bezpieczenstwa nie zdejmuj statych oston, nie probuj
dostac sie do wnetrza urzadzenia, poniewaz grozi to porazeniem pragdem
elektrycznym. Urzadzenie nie zawiera elementow, ktorymi uzytkownik
moze manipulowac. Naprawa uszkodzen lub czynnosci konserwacyjne
wykraczajgce poza czynnosci opisane w instrukcji muszg by¢ wykonywane
przez wykwalifilkowanych serwisantow.

« Zabrania sie wykonywania instalacji zrodet ciepta (np. frytkownic , grilli,
kuchenek, ptyt grzewczych itp.). w bezposredniej bliskosci urzadzenia.

E E Szczegotowe wymagania dotyczace umieszczenia urzadzenia
mozna znalez¢ w instrukcjach transportu i instalacji.

« Zabrania sie eksploatacji urzadzenia, jezeli obstuga odczuwa zawroty
gtowy, stabosc lub brak koncentracji, jak rowniez pod wptywem
narkotykow lub substancji odurzajgcych.

« Stanowczo zabronione jest usuwanie lub uszkadzanie tabliczek
umieszczonych na urzadzeniu.

« Eksploatacja urzadzenia jest dopuszczalna pod warunkiem jego idealnego
stanu technicznego. Dokonywanie jakichkolwiek zmian jest zabronione.

« Dotrzymuj regulaminowego planu kontroli, kieruj sie wskazowkami
podanymi w instrukcji obstugi oraz ogolnie obowigzujacymi przepisami
dotyczacymi urzadzen gazowych.

« Nie stawiaj w poblizu urzagdzenia zadnych przedmiotéw, o ktére mozna
sie potkna¢. W miejscu pracy (wtaczajac Sciezki komunikacyjne) utrzymuj
czystos¢ i porzadek.

SRODOWISKO DO EKSPLOATACJI URZADZENIA.
« Temperatura otoczenia musi by¢ w zakresie od +4 °C do +35 °C.

« Atmosfera otoczenia musi by¢ wolna od substancji wybuchowych lub
toksycznych.

« Bezposrednio nad urzadzeniem nie moze znajdowac sie sygnalizacja
pozardéw lub urzadzenie do automatycznego gaszenia pozarow.

« Pod lub w poblizu urzadzenia nie mogg znajdowac si¢ zadne materiaty
tatwopalne, gazy lub ciecze.

PRZED ROZPOCZECIEM EKSPLOATACJI URZADZENIA.

« Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy przeczyta¢ zarowno rozdziat
.Bezpieczernstwo podczas eksploatacji”, jak rowniez niniejszy rozdziat.

« W przypadku nastania watpliwosci dotyczacych instalacji i obstugi
urzadzenia oraz bezpieczenstwa nalezy skontaktowac sie z dostawcg
sprzetu.

« Po pojawieniu sie jakiejkolwiek usterki uktadu elektrycznego nalezy
zabezpieczy¢ natychmiastowa naprawe, uszkodzone urzgdzenie nie moze
by¢ eksploatowane.

« Nie nalezy blokowac¢ otworéw wentylacyjnych urzadzenia, a zwtaszcza
nie ktas¢ naczyn kuchennych, tkanin ani innych przedmiotow na
urzadzeniu. Upewnij sie, ze para wydostaje sie bez przeszkdd z otworow
wentylacyjnych nad urzadzeniem .

« Przed rozpoczeciem uzywania urzgdzenia nalezy sprawdzi¢ komore
robocza. Nalezy usunac z niej resztki zywnosci, pozostatosci po srodkach
czystosciiinne zanieczyszczenia badz przedmioty oraz doktadnie optukac
strefe pieczenia za pomoca recznego zraszacza.

« Wystrzegaj sie, aby na urzadzenie skapywata lub tryskata woda, nie ktadz
zadnych naczyn z wodga na urzgdzeniu

« Nie wolno umieszczac na urzadzeniu ani w jego poblizu zrédet otwartego
ognia.

UWAGI DOTYCZACE EKSPLOATACJI PIECA KONWEKCYJNO-PAROWEGO

« W razie pojawienia sie najmniejszych watpliwosci dotyczacych
bezpieczenstwa obstugi lub podejrzenia uszkodzenia, przerwij natychmiast
eksploatacje urzadzenie, urzadzenie nalezy wytaczyc¢, odtgczy¢ przewod
od zrodta zasilania, zamkna¢ doptyw wody i skontaktowac sie z dostawca
sprzetu.

« Jesli podczas eksploatacji urzadzenia poziom hatasu przekroczy
dopuszczany limit, nalezy wytaczy¢ urzadzenie, nastepnie zidentyfikowac
zrodto problemu i usungc usterke.

« Wszelkie usterki natychmiast zgtaszaj do przetozonego, ktory musi
zabezpieczy¢ naprawe.

« Nie pozostawiaj wtgczonego urzadzenia bez dozoru, chyba ze w instrukcji
obstugi podano inaczej.

« Przyciski na panelu sterowania nalezy obstugiwa¢ wytacznie reka.
Korzystanie z ostrych lub innych przedmiotow do obstugi panelu
starowania powoduje utrate gwarancji.

« Podczas pracy z urzadzeniem nalezy pamietac¢, ze blachy piekarnicze,
wktady i ruszty moga by¢ gorgce. Temperatura szyby zewnetrznej drzwi
moze przekraczac¢ 60 °C. We wszystkich przypadkach wystepuje ryzyko
poparzenia ciata.

» Podczas pracy urzadzenia powstaje goraca para - po otwarciu drzwi,
zwtaszcza w przypadku pieczenia lub gotowania z uzyciem pary, nalezy
ustawi¢ sie tak, aby nie doszto do oparzenia parg wydobywajaca sie zza
otwartych drzwi. Drzwi nalezy otwierac stopniowo, petne otwarcie drzwi
jest mozliwe tylko po wydostaniu sie catej objetosci pary na zewnatrz.



Instrukcja obstugi | Retigo Deli Master | 02 BEZPIECZENSTWO PODCZAS EKSPLOATACJI

« Jezeli w blachach znajdujg sie ciecze powyzej trzech czwartych objetosci
blachy, nalezy postepowac ze zwigkszong ostroznoscig. Wktadajac tak
wypetnione pojemniki do urzgdzenia, nalezy je uktada¢ na prowadnicach
tak, aby zapewni¢ ich widocznos¢. W przeciwnym razie moze dojsc¢
do oparzenia operatora. Bardzo ostroznie wyjmowac gorgce wktady,
niezaleznie od ich zawartoscil

« Szczegolnie ostroznie nalezy obstugiwaé urzadzenie (lub kombinacji
urzadzen), ktérego najwyzsza prowadnica znajduje sie na wysokosci
160 cm od podtogi lub wyzej. Wystepuje ryzyko przewrdcenia sie wktadu
i spowodowania oparzen.

« Podczas obrobki cieplnej mogg pojawic sie gorgce miejsca, zwtaszcza
na naczyniach do gotowania, rusztach i wewnetrznej stronie drzwi. Do
manipulacji z gorgcymi przedmiotami uzywaj rekawic ochronnych.

« Uruchamianie wentylatora bez pokrywy jest zabronione. W przypadku
wyposazenia pieca we wsuwany wozek, konieczne jest jego zablokowanie
wewnatrz urzadzenia. Przesuwajgc napetniony wozek koniecznie uzywaj
mechanizmu blokowania blach (elementy GN zamkniete).

« Podczas przemieszczania, wktady wypetnione cieczami muszg byc
zamknigte pokrywami. W przeciwnym razie moze dojs¢ do oparzenia
obstugi.

« W przypadku duzej nieréownosci posadzki, nie mozna uzywac wozkow
wjazdowych. Nigdy nie pozostawiaj uchwytu wodzka wewnatrz
zamknigtego urzgdzenia. Moze to spowodowac uszkodzenie drzwi pieca.
Nie wyciggaj wozka bez uchwytu. Ryzyko oparzenia.

« Uzywajagc wozkoéw bankietowych nalezy upewni¢ sie, ze talerze sa
odpowiednio umieszczone w stojakach.

« Do mycia wozkow zawsze stosuj automatyczne programy mycia (jesli
sg dostepne). W przeciwnym razie uzywaj $rodkéw przeznaczonych do
mycia potautomatycznego. Wykonywanie standardowych czynnosci oraz
automatycznego mycia bez wstawionego wozka zatadunkowego jest
zabronione!

PO ZAKONCZENIU PRACY URZADZENIA.

« Czynnosci zwigzane z czyszczeniem i serwisowaniem urzgdzenia nalezy
wykonywac po jego catkowitym ostygnieciu!

« State resztki potraw nalezy usunac komory, nigdy nie sptukiwac¢ do
odpadu urzadzenia.

« Srodki czyszczace i odwapniajace nalezy stosowac zgodnie z
postepowaniem podanym wniniejszej instrukcji, jak rowniez wedtug
wskazowek producentow poszczegolnych srodkow.

« Po zakoriczeniu pracy (np. na noc) nalezy pozostawia¢ drzwi urzadzenia
otwarte.

« Jesli urzadzenie nie bedzie eksploatowane przez dtuzszy okres czasu,
nalezy odtgczy¢ doprowadzenie wodne i energii elektrycznej.

CZYSZCZENIE

« Zachowaj ostroznosc podczas stosowania srodkow do utrzymania
czystosci. Kontakt ze srodkami do utrzymania czystosci a zwtaszcza ich
oparami, grozi poparzeniem lub podraznieniem skory, oczu i drog
oddechowych.

« Podczas pracy ze srodkami do zachowania czystosci, nalezy uzywac
srodkow ochrony osobiste;.

« Podczas dozowania srodkow do utrzymania czystosci w proszku nalezy
uwazac, aby nie przedostaty sie do drog oddechowych lub oczu ani nie
weszty w kontakt z btonami sluzowymi.

2.2 SRODKI OCHRONY OSOBISTEJ

Obstugujgc urzadzenie, nalezy nosi¢ odpowiednig odziez i stosowac
srodki ochrony osobistej. Odziez, obuwie i srodki ochrony muszg spetnia¢
wymagania krajowe dotyczgce rodzaju wykonywanej pracy. Przede

wszystkim nie nalezy zapominac o:
odziezy roboczej

rekawicach
ochronnych

okularach

ochronnych obuwiu roboczym

Podczas obstugi urzadzenia nie nalezy:

« Uzywac szalikow, apaszek, tancuszkow, zegarkéw, bransoletek, kluczy,
pierscionkow ani innych przedmiotow metalowych, a ponadto nie nalezy
pracowac z niewtasciwie zatozonymi opatrunkami.

« Korzysta¢ z urzadzen elektrycznych, takich jak stymulatory pracy serca,
zegarkow, kart kredytowych i innych przedmiotéw z magnetycznymi
nosnikami danych.

« Pracowa¢ z rozpuszczonymi, diugimi wiosami. Nalezy je zwigzaé lub
ostoni¢ odpowiednim nakryciem gtowy.

2.3 ELEMENTY OCHRONNE URZADZENIA

Urzadzenie jest wyposazone w elementy ochronne, ktére podnoszg poziom
bezpieczenstwa pracy i obstugi. Ponizej znajduje sie lista najwazniejszych
elementoéw bezpieczenstwa:

Zewnetrzny wytgcznik gtowny

Ostony zewnetrzne

Ochronny ogranicznik temperatury

Panel sterowania

Drzwi z mikrowytacznikiem magnetycznym

Pozycja drzwi urzgdzenia umozliwiajgca cyrkulacje powietrza
Sciana wewnetrzna

Nooswp e

A

Obstuga urzadzenia nie moze w zadnym przypadku usuwac elementéow
bezpieczenistwa. Demontaz elementéw bezpieczenstwa, w celu ich
kontroli, konserwacji lub naprawy moze wykonywac¢ wytacznie
wykwalifikowany pracownik wyznaczonych do tych prac.
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ZEWNETRZNY WYELACZNIK GEOWNY

Piec konwekcyjno-parowy zostat zaprojektowany ze statym podtaczeniem
do zrddta zasilania. Zasilanie jest wtgczane i wytgczane przy uzyciu
zewnetrznego przetacznika gtéwnego. Przetacznik stuzy do wtaczania i
wytgczania pieca (do rozpoczecia pracy, dokonywaniu napraw, instalacji, a
takze w niebezpiecznych sytuacjach). Nalezy zapewni¢ staty,
nieograniczony dostep do przetgcznika!

A

Zabrania sie ingerowania do podtaczenia uktadu bezpieczenstwa,
zdejmowac¢ ostone boczng, ewentualnie wykonywaé jakiekolwiek
czynnosci, ktére zmienig niezawodnos¢ i bezpieczenstwo tych uktadow.

OSLONY ZEWNETRZNE

Wszystkie zdejmowane ostony sg przymocowane do urzgdzenia w sposob
umozliwiajacy ich zdjecie wytacznie z uzyciem narzedzi. Ostony te
zapobiegajg przypadkowemu dotknieciu elementéw bedacych pod
napieciem. Nalezy zawsze sprawdzi¢, czy ostony znajduja sie na wtasciwym
migjscu.

OCHRONNY OGRANICZNIK TEMPERATURY

Ochronne ograniczniki temperatury znajduja sie w komorze roboczej oraz
na termistorze. Po wykryciu zbyt wysokiej temperatury elementy te aktywuja
sie i wytgcza urzadzenie.

W przypadku awarii ogranicznika na wyswietlaczu pojawia sie kod btedu,
a urzadzenie nadaje sygnat dzwiekowy.

PANEL STEROWANIA

Panel sterowania jest umieszczony poza miejscem, gdzie wystepuje ryzyko
pojawienia sie wysokich temperatur, umozliwia on szybkie wytaczanie
urzadzenia za pomocg przycisku STOP. Na wyswietlaczu pojawiajg sie
rowniez komunikaty o usterkach.

Panel sterowania jest przymocowany do przedniego panelu sterowania i
zapobiega przypadkowemu dotknieciu czesci bedacych pod napigciem.
Panel mozna zdemontowac wytgcznie z uzyciem narzedzi.

DRZWI Z MIKROWYLACZNIKIEM MAGNETYCZNYM

W momencie otwarcia drzwi piec automatycznie przestaje grzac,

a wentylator szybko zatrzymuje sie, aby ograniczy¢ ulatnianie sie pary
z komory roboczej. Aby unikng¢ oparzenia para, nalezy w pierwszej

kolejnosci lekko uchyli¢ drzwi i poczekaé, nastepnie po chwili otworzyc¢ je
na cata szerokos¢. Aby zamknac¢ drzwi, nalezy nacisng¢ na klamke
(zatrzaskujac je).

Jezeli drzwi nie zamkng sie prawidtowo, a urzadzenie znajduje sie w trybie
Start, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,zamknij drzwi”.

POLOZENIE DRZWI URZADZENIA UMOZLIWIAJACE CYRKULACJE
POWIETRZA

Aby unikng¢ oparzenia parg, nalezy w pierwszej kolejnosci lekko uchyli¢ drzwi.
W tym potozeniu drzwi pozostajg czesciowo zablokowane. Po ulotnieniu sie
pary z komory roboczej drzwi mozna otworzy¢ catkowicie.

SCIANA WEWNETRZNA

Znajduje sie zawsze wewnatrz komory roboczej, przed wentylatorem,
i zapobiega kontaktu z obracajacy sie wirnikiem. Sciane wewnetrzng mozna
zdemontowac wytacznie przy uzyciu narzedzi.

A

Zabrania sie¢ usuwania z urzadzenia ochronnych elementéow
bezpieczenstwa. Wykonywanie jakichkolwiek zmian bez zgody
producenta jest zabronione.

2.4 NIEBEZPIECZNE MIEJSCA I RYZYKA
REZYDUALNE

Urzadzenie jest tak skonstruowane, aby nie stanowito zagrozenia dla obstugi i
otoczenia, jezeli jest uzywane zgodnie z jego przeznaczeniem i jest w
doskonatym stanie technicznym. Pomimo to jednak, podczas pracy
urzadzenia moga pojawic sie sytuacje, ktore stanowia dla obstugi zrodto
niebezpieczenstwa, jezeli personel obstugujacy nie uswiadomi sobie ryzyka
ich istnienia. Rozchodzi sie o tak zwane ryzyka rezydualne, ktére pozostaja,
pomimo wprowadzenia i zastosowania wszystkich srodkow ochronnych i
profilaktycznych. Zapoznaj sie z tymi ryzykami i wystrzegaj sie ich.

Niebezpieczne miejsca, rodzaje
niebezpieczenstwa i ich dziatanie

KOMORA ROBOCZA

Urzgdzenie podczas pracy wytwarza wysoka temperature w komorze
roboczej.

A

« Ryzyko oparzenia w wyniku kontaktu z gorgcymi elementami komory
roboczej.

« Ryzyko oparzenia w wyniku kontaktu z uchwytami bocznymi wktadéw
i innych akcesoriow uzywanych do podgrzewania zywnosci.

« Ryzyko oparzenia w wyniku kontaktu z para wydostajacg sie z komory
roboczej po otwarciu drzwi urzadzenia.

WENTYLATOR

W komorze roboczej urzadzenia za $ciang wewnetrzng znajduje sie jeden lub
kilka wirnikow wentylatora.

A

« Ryzyko obrazen reki wskutek nieostroznej pracy wewnatrz komory
roboczej, w wyniku nieprawidtowo zamontowanej sciany
wewnetrznej.

« Ryzyko obrazen reki wskutek nieostroznej pracy wewnatrz komory
roboczej podczas czyszczenia lub konserwacji.

DRZWI

Podczas pracy urzadzenia, wewnetrzna czgs¢ drzwi i szyba nagrzewajg sie
do bardzo wysokiej temperatury. Urzadzenie wytwarza réwniez goraca pare,
ktora wydostaje sie z komory roboczej po otwarciu drzwi.

A

« Ryzyko oparzenia wwyniku kontaktu zwewnetrzng czescig drzwi
podczas ich otwierania w trakcie pieczenia lub po jego zakonczeniu.

« Ryzyko oparzenia parg i oparami podczas otwierania urzadzenia,
zwtaszcza jesli gorna czes¢ drzwi znajduje sie na wysokosci twarzy, jak
ma to miejsce w przypadku zestawu dwoch urzadzen.
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OSLONA GORNA URZADZENIA

Nigdy nie przykrywac urzadzenia ani nie umieszcza¢ na nim zadnych
przedmiotow tatwopalnych. Urzadzenie nie jest potkg do przechowywania
jakichkolwiek przedmiotow!

Zachowaj ostroznosc¢ i uzywaj rekawic ochronnych.

A

« Ryzyko oparzenia podczas procesu gotowania.
« Niebezpieczenstwo wybuchu pozaru, jezeli podczas pieczenia jest
obudowa przykryta lub znajduja sie na niej materiaty tatwopalne.

BLACHY WYPIEKOWE

Uwazaj podczas pracy z blachami wypiekowymi, w ktorych znajduje sie
gorgca ciecz lub gorace ciekte potrawy ponad poziomem oczu, zawsze
zatdz rekawice ochronne.

A

« Ryzyko oparzenia podczas nieostroznego wyciggania rozgrzanych
akcesoriow z urzadzenia po zakonczeniu pieczenia.

KLAPKA | KOMINEK

Zawsze uzywaj srodkdw ochrony osobistej (rekawice, okulary itp.) w
poblizu urzadzenia.

A

« Ryzyko oparzenia parg wydobywajaca sie podczas pieczenia.

ZRASZACZ RECZNY

A

« Ryzyko oparzenia parg lub gorgcym ttuszczem podczas spryskiwania
rozgrzanej komory robocze;j.

« Nie uzywaj prysznica recznego do schtodzenia komory roboczej lub
podczas czyszczenia, jezeli jej temperatura przekracza 90 °C.

« Ryzyko oparzenia gorgcym ttuszczem w przypadku jego kontaktu z wodg.

« Nie wolno kierowac strumienia wody bezposrednio na goracy ttuszcz,
poniewaz grozi to jego rozpryskiem i oparzeniem.

Ryzyka rezydualne

Aby jeszcze bardziej zmniejszyC ryzyko i zapewni¢ skutecznos¢ ochrony,
zwracamy uwage na pozostate ryzyka rezydualne. Aby je wyeliminowac,
wskazujemy srodki techniczne i organizacyjne, ktore powinny byc stosowane
przez uzytkownika i ktore stuzg do profilaktyki przed niebezpieczenstwem.

PRAD ELEKTRYCZNY

Wszystkie elektryczne czedci urzadzenia sg zasilane napieciem
niebezpiecznym dla zycia. Zaciski zasilania elektrycznego oraz komponenty
elektryczne pozostaja pod napieciem nawet po wytaczeniu urzadzenia!

A

« Niebezpieczenstwo porazenia prgdem elektrycznym wskutek
dotknigecia elementow przewodzacych!

Jednak dostep do miejsc, w ktorych znajdujg sie czesci elektryczne,
mozliwy jest wytgcznie po zdjeciu trwatej obudowy. Uzytkownik nie jest
upowazniony do napraw czesci elektrycznych urzadzenia. Ryzyko wystepuje
przy uszkodzeniu przewodu zasilania urzadzenia, np.: nieodpowiednim
umieszczeniem, zaplataniem, scisnieciem, przycisnieciem itp. Nastepnie po
samowolnym przemieszczeniu sie urzadzenia na podstawie z kotkami, moze
nastgpi¢ uszkodzenie lub przerwanie przewodu.

A

« Podczas obstugi urzadzenia kotka powinny by¢ zawsze zablokowane
przy uzyciu hamulca!

W przypadku uszkodzenia ktoregokolwiek z podzespotow elektrycznych
nalezy zaprzestac¢ uzytkowania urzadzenia i zabezpieczy¢ naprawe przez
wykwalifikowany personel.

Jezeli zasilanie elektryczne pieca nie jest wymagane, odtacz je za pomoca
gtéwnego wytacznika zasilania.

CZESCI MECHANICZNE

Ryzyko istnieje w przypadku zainstalowania urzadzenia na podstawe
z kotkami lub jezeli urzadzenie nie zostato poprawnie zainstalowane (np.
z wigkszym nachyleniem, nie byto przymocowane w $liskim i niestabilnym
otoczeniu itd.) i wystepuje ryzyko przygniecenia lub Scisniecia po jego
nieoczekiwanym ruchu, ewentualnie po utracie stabilnosci.

A

« Jesli podejrzewasz, ze urzadzenie jest nieprawidtowo zainstalowane i
jest niestabilne, zaprzestan jego uzytkowania i skontaktuj sie z
wtascicielem, aby dokonat kontroli prawidtowosci instalacji.

« Ryzyko obrazen w wyniku kontaktu z ruchomymi czesciami
wystepuje wtedy, gdy komora robocza jest chtodzona przy otwartych
drzwiach z aktywna funkcjg chtodzenia, a sciana wewnetrzna nie jest
zamontowana wentylatorem, tak wiec wirnik jest lekko dostepny.

W trakcie obstugi urzadzenia zastosuj sie do przepisow dotyczacych
mocowania cigzarow i obstugi urzagdzen do podnoszenia ciezarow.

A

o Przestrzegaj, aby $ciana wewnetrzna zawsze byta poprawnie
zainstalowana na swoim miejscu i zabezpieczona przeciwko
poluzowaniul!

« Ryzyko obrazen reki podczas wysuwania/wyciggania wozka/kosza
zatadunkowego.

« Podczas korzystania z akcesoriow zatadunkowych nalezy zawsze
uzywac uchwytu przeznaczonego do tego celu.

WYSOKA TEMPERATURA

Podczas procesu gotowania, wewnetrzne czesci urzadzenia, w tym wtozone
pojemniki i zywnos$¢, sa podgrzewane do wysokiej temperatury, ktéra
wydostaje sie do otoczenia po otwarciu drzwi komory gotowania. Podczas
pracy z urzadzeniem i wokot niego istnieje ryzyko popalenia lub poparzenia.

12
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A

« Ryzyko oparzenia w wyniku kontaktu z rozgrzanymi powierzchniami
wystepuje najczesciej w komorze roboczej, ale obejmuje takze
wewnetrzng strone drzwi i elementy, ktére znajdujg lub znajdowaty
sie wewnatrz komory podczas pieczenia, takie jak wktady, uchwyty
i ruszty.

« Nalezy uzywac zalecanych s$rodkéw ochrony osobistej, w tym
zwtaszcza rekawic ochronnych.

« Ryzyko oparzenia parg moze wystapi¢ podczas zraszania rozgrzanej
komory roboczej wodg lub po otwarciu drzwi przy aktywnej funkgji
,Cool-down".

« Nalezy zachowac¢ bezpieczny odstep od urzadzenia i nie zraszac
rozgrzanej komory roboczej woda w celu przyspieszenia schtadzania
ani podczas sptukiwania recznym prysznicem!

A

« Ryzyko oparzenia wystepuje podczas zraszania wnetrza urzadzenia,
w ktérym znajduje sie pojemnik z gorgcym ttuszczem.

« Nie wolno kierowac strumienia wody na goracy ttuszcz.

« Ryzyko oparzenia parg wystepuje rowniez podczas nieprawidtowego
uzytkowania tac lub blach, ich niewtasciwych wymiaréw oraz wielkosci
uchwytu do talerzy na wyposazeniu wozka bankietowego.

« Podczas pracy z pojemnikami, zawierajgcymi gorace ptyny lub ptynne
produkty spozywcze nalezy zachowa¢ szczegolng ostroznosc
i uzywac rekawic ochronnych.

DETERGENTY

Podczas uzywania detergentow istnieje ryzyko poparzenia lub podraznienia
skory, oczu i drog oddechowych w wyniku bezposredniego kontaktu ze
srodkiem czyszczacym lub jego oparami.

A

« Unikaj bezposredniego kontaktu z detergentami. Jesli istnieje ryzyko
kontaktu z $rodkami do utrzymania czystosci, nalezy uzy¢ rekawic
ochronnych.

« Podczas dozowania detergentu nalezy zachowac szczegolng
ostroznosc - ryzyko wciggniecia proszku do ptuc.

« Podczas czyszczenia w trybie catkowicie automatycznym, nie otwierac
drzwi zanim nie pojawi sie stosowna informacja na wyswietlaczu -
ryzyko wciggniecia do ptuc oparéw srodka do utrzymania czystosci lub
zabrudzenia skory.

SKAZENIE ZYWNOSCI

Niewtasciwa manipulacja ze $rodkami czyszczacymi i odkamieniajgcymi
moze spowodowac zanieczyszczenie otoczenia sprzetu, w poblizu ktérego
zwykle przetwarzana jest zywnosc¢. Moze to doprowadzi¢ do skazenia potraw.

A

« Sprawdz, czy na blacie roboczym nie ma sladow detergentu lub
odkamieniacza.

« Nie umieszczaj pustych pojemnikéw na blacie roboczym, poniewaz
grozi to kontaminacjg zywnosci.

WODA

Jesli urzadzenie umieszczone na podstawie z kotkami zostanie nieumyslnie
przemieszczone, moze nastgpi¢ przerwanie lub uszkodzenie doprowadzenia
wody, moze nastgpi¢ wyciek wody, w skutek czego pojawia sie ryzyko
poslizgniecia sie i upadku.

A

« Przed rozpoczeciem pracy nalezy sprawdzi¢, czy wszystkie kotka
sg zablokowane hamulcem! Utrzymuj przestrzen roboczg przed
urzadzeniem suchg i w czystosci!

2.5 UZYWANIE AKCESORIOW

SONDA TEMPERATURY

W przypadku zastosowania sondy temperatury uwzglednij nastepujace
zalecenia:

« Sonde uzywac wytacznie do produktow spozywczych.

» Nie wktadac sondy do zamrozonej zywnosci. W przeciwnym razie sonda
moze ulec ztamaniu!

« Nigdy nie zgina¢ przewodu zasilajgcego sondg, stosujac site.
« Nigdy nie wyjmowac sondy z zywnosci, pociggnac za przewod zasilania.

« Sonde temperatury umiesci¢ w przygotowanej potrawie tak, aby nie
opierata sie o szybe w drzwiach.

« Sonda temperatury moze byc¢ goracg - uzywaj rekawic ochronnych.

« Sonde temperatury wyjmuj z zywnosci przed wyjeciem produktow z pieca
i nastepnie wtdz do specjalnego uchwytu.

» Nieuzywana sonda musi znajdowac sie w przeznaczonym uchwycie.

« Nie pozostawiaj sondy temperatury poza przestrzenia komory roboczej -
ryzyko przytrzasniecia w drzwiach i jego uszkodzenia!

PRYSZNIC RECZNY

W przypadku zastosowania prysznica recznego uwzglednij nastepujace
zalecenia:

« Prysznic reczny moze byc¢ zastosowany wytgcznie do czyszczenia komory
roboczej.

« Prysznic reczny dziata tylko przez dwie minuty od otwarcia drzwi.
Nastepnie jest on automatycznie wytaczany.

« Nigdy nie uzywaj prysznica recznego jezeli piec jest gorgcy. Odczekaj do
obnizenia jego temperatury ponizej 65 °C.

« Nigdy nie uzywaj prysznica recznego do schtadzania komory roboczej,
gdy temperatura w jej wnetrzu jest wieksza niz 90 °C, poniewaz moze
to spowodowac pekniecie wewnetrznej szyby drzwi oraz odksztatcenie
komory roboczej.

« Nigdy nie spryskuj woda goracej szyby w drzwiach - ryzyko zniszczenia
szyby!

« Po uzyciu prysznica recznego wtdz go zawsze do specjalnego uchwytu.
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3.1 EKRAN DOTYKOWY

Znaczenie przyciskow (ikon) Na wiekszosci najwazniejszych ekranow
wyjasniono na ilustracjach A, B, C oraz D. Uruchamianie podstawowych
funkcji wymaga jedynie naci$niecia ikony widocznej na panelu. Funkcje
dodatkowe uruchamiane sa poprzez nacisnigcie i przytrzymanie przycisku
przez ponad 2 sekundy.

CZESTO UZYWANE PRZYCISKI

3.3 KLAWIATURA

System jest wyposazony w klawiature. Dziatanie klawiatury jest identyczne
dla wszystkich trybow i dla wszystkich funkgji pieca.

PODSTAWOWA KLAWIATURA NUMERYCZNA

Stuzy do wprowadzania wartosci.

Niektore przyciski sg wspolne dla poszczegdlnych trybow oraz funkcji pieca.
Dziatanie przyciskow jest nastepujace: {x] Usuwanie wartosci.
1 2 3
4 5 6
€= \Wstecz | Nacisnij przycisk, aby wrocic¢ do poprzedniego kroku. 7 8 9 -1 +1 Szybk.? Iforekta
1 0 +1 wartosci.
©
Czas ciggtego dziatania,
Ok Nacisnij przycisk w celu potwierdzenia wyboru. e | (o] | czas ciagtej aktywnosci

1 Nacisnij przycisk, aby rozpoczac¢ zadany proces
Q© start : ‘9
gotowania, mycia itp.

Nacisnij przycisk, aby zatrzymac aktualny proces
gotowania i pojawi sie ekran D.

LI) Stop

3.2 POZOSTALE PRZYCISKI

Przycisk Vision stuzy do:

a) przetaczania do trybu Multitasking 4/4.4

b) wtaczania systemu sterowania

c) wtaczania trybu czuwania pieca (Standby).
)

d) tryb kalibracji ekranu po nacisnieciu
i przytrzymaniu przycisku przez ponad 2 sekundy

G} Nacisniecie przycisku spowoduje pojawienie sie
ekranu gtownego (A).

Nacisniecie spowoduje wtagczenie trybu czuwania

(D systemu sterowania i wytgczenie ekranu. Tryb
czuwania jest sygnalizowany dla obstugi poprzez
Standby regularne miganie przycisku Vision. Ponowny rozruch

systemu nastepuje po nacisnieciu przycisku Vision.

? Nacisnij go w celu wywotania szybkiej porady
dotyczacej dziatania indywidualnych funkcji systemu.

Pomoc

Po nacisnigciu nastapi wtgczenie statego oswietlenia

O .:O:. przestrzeni roboczej,
=~ = gotowania oraz innej obrobki Oswietlenie
Swiatto || Swiatlo | \wtgcza sie wowczas tylko po otwarciu drzwi komory
roboczej.
Nacisnij, aby pokazac¢ lub ukry¢ nastepny wiersz oraz
v A menu funkgji pieca.

funkcji.

POSZERZONA KLAWIATURA ALFANUMERYCZNA

Stuzy do wprowadzania liter, symboli i liczb.

|E| l|E|l HHDBB ﬁ Zmiana wielkosci liter
. |I| mate/DUZE

Przetgczenie miedzy
123 | klawiatura liter a klawiaturg

Wstecz Ok numeryczna/symboli.

{x] | Usuwanie znakow.

Spacja.

Opcje klawiatury. Wybierz
wersje jezykowa i typ
(QWERTY-QWERTZ).

Przetgczenie miedzy
klawiaturg numeryczna/

[
DDDDD@ abe

symboli a klawiaturg liter.

Wstecz |:| Ok

<{x] | Usuwanie znakow.

Spacja.
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04 | GOTOWANIE

4.1 TRYB RECZNY

Opcja ta jest przeznaczona dla uzytkownikéw wymagajacych precyzyjnego
ustalenia parametrow procesu zgodnie z okreslonymi wymaganiami. Ustaw
recznie parametry przygotowania potraw zgodnie z wtasng recepturg
i doswiadczeniem.

Bl  WSTEPNE ROZGRZEWANIE KOMORY
ROBOCZEJ

Wyt. N
v

Wt.

Wartos¢ widoczna pod symbolem jest
ustawiana fabrycznie na 15 °C powyzej
temperatury procesu gotowania ustawionej
przez uzytkownika (B5). Oznacza to, ze po

recznym ustawieniu temperatury procesu A
gotowania z aktywnym rozgrzewaniem v
wstepnym temperatura rozgrzewania 190°C

wstepnego jest automatycznie zwiekszana

0 15 °C. Jedynym wyjatkiem od tej reguty

jest tryb gotowania na parze, w ktérym

temperatura rozgrzewania wstepnego

odpowiada ustawionej temperaturze procesu.

Warto$c zwigkszenia temperatury mozna
@ zmieni¢ w ustawieniach uzytkownika (

07 USTAWIENIA/7./Gotowanie/

Rozgrzewanie wstepne/Podwyzszenie

temperatury).

Warto$¢ temperatury rozgrzewania mozna
zmieniac recznie w zakresie 30 °C - 300 °C
po nacisnigciu i przytrzymaniu symbolu
rozgrzewania. Pozwala to utworzy¢
spersonalizowany program z krokiem
obejmujacym rozgrzewanie wstepne

do okreslonej temperatury. Jesli po jego
uruchomieniu temperatura w komorze
roboczej jest wyraznie nizsza, mozna
otworzy¢ drzwi bez zatrzymywania
wentylatora. Wentylator bedzie kontynuowac
prace ze standardowa wartoscig obr./min
w celu pozbycia sie gorgcego powietrza

z komory. Gdy temperatura w komorze
osiggnie zadang wartos¢ rozgrzewania
wstepnego, wentylator wytaczy sie.

B2 WYBOR TRYBU GOTOWANIA

TERMOOBIEG
Zastepuje pieczenie na patelni, >>}

w piekarniku, smazenie w frytkownicy itp.
Zakres temperatury: 30 - 300°C
GORACE POWIETRZE | PARA
(KOMBINACJA)

Alternatywa do pieczenia jest duszenie })’5
lub utrzymanie odpowiedniego poziomu 1
wilgotnosci przy jednoczesnym gotowaniem

z uzyciem termoobiegu goracego powietrza itp.

Ilo$¢ pary wodnej w komorze roboczej
moze zostac ustalona poprzez
odpowiednie ustawienie suwaka lub przez 50 %
wpisanie procentowej wartosci za pomoca

klawiatury numerycznej.
Zakres temperatury: 30-300 °C
GOTOWANIE NA PARZE

Alternatywa gotowania w wodzie. (5
Zakres temperatury: 30-130 °C I

Nacidniecie opcji A2 spowoduje wyswietlenie ekranu Tryb reczny (B).

wierszu po nacisnieciu symbolu strzatki
w dot.

@ Nastepujace funkcje pojawia sie na nowym

NATRYSK

Umozliwia podwyzszenie poziomu wilgotnosci
w komorze roboczej. Nadaje sie do pieczenia
pieczywa do osiagniecia chrupiacej skorki,

z zachowaniem elastycznego migzszu (chleb,
bagiety, butki itp.).

Natrysk nalezy wprowadzi¢ do programu Bl
jako krok nastepujacy po rozgrzaniu komory,
czyli po wprowadzeniu potrawy do wstepnie
ogrzanej komory roboczej. Natrysk woda
podwyzszy poziom wilgotnosci w komorze
roboczej, ktéra skropli sie na zimnej
powierzchni wtozonej potrawy.

Ustawienie czasu w zakresie

Ustawienie wymaganej objetosci wody
w zakresie 1 - 2 400 ml.

00:01-15:00 minut @

llos¢ poszczegdlnych natryskow w zakresie
1 - 10. Oprogramowanie urzadzenia n
automatycznie wyliczy jakg objetos¢ wody

wykorzysta podczas jednego natrysku.

Ustawienie predkos¢ wentylatora, patrz
punkt B6. F

PAUZA

Zastosowanie jako krok nastepujacy po
natrysku. Potrawa (pieczywo) podczas
pauzy wchtania wilgotnos¢, wytworzong @
podczas poprzedniego kroku. Aby proces

wchtoniecia wilgotnosci byt bardziej
skuteczny, wentylator nie pracuje podczas
pauzy i ogrzewanie jest wstrzymane.

PODGRZEWANIE NA TALERZU
Stuzy do podgrzewania schtodzonych T@‘
potraw. Zakres temperatury: 80-180 °C

GOLDEN TOUCH

Obroébka koncowa potraw polegajaca
na pieczeniu w wysokiej temperaturze “n
w celu uzyskania charakterystycznego GT
koloru i chrupkosci. Zakres temperatury:
180-250 °C

COOK and HOLD

Po zakonczeniu pieczenia nastapi
zmiana fazy systemu w celu utrzymania
temperatury wewnatrz potrawy na
poziomie 75°C. Jesli proces pieczenia
zakonczy sie na podstawie temperatury coH
wewnatrz potrawy i jesli wynosi ona mniej
niz 75°C, w fazie utrzymania piec
konwekcyjno-parowy automatycznie
ustawia temperature zgodnie z wartoscig
wewnatrz potrawy po zakonczeniu jej
pieczenia.
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B3

REGULACJA WILGOTNOSCI

Tryb TERMOOBIEGU GORACEGO POWIETRZA
jest oznaczony charakterystycznym
symbolem, a przesuwanie lub dotykanie

paska przewijania pozwala na skorzystanie

z nastepujacych ustawien:

Catkowite otwarcie zaworu: ciggte
wietrzenie wilgotnosci z komory roboczej. | t |

System steruje otwarciem/zamknieciem
zaworu klapowego zgodnie z ustawieniem
wilgotnosci.

Catkowite zamkniecie zaworu: cata
wilgotnosc jest utrzymywana wewnatrz |"'|

B6

USTAWIENIA INNYCH FUNKCJI

PREDKOSC WENTYLATORA
Umozliwia ustawienie jednej z siedmiu
predkosci wentylatora.

8/
PLS
100%

40 50 60 70 80 90
—_—

STEROWANIE CZASEM WENTYLATORA

Wentylator bedzie pracowat tylko wtedy,

gdy:

- elementy grzewcze sg wigczone

- przez 10 sekund w przypadku
bezczynnosci dtuzszej niz 2 minuty.

NOTATKA DOTYCZACA KROKU

Pozwala na wprowadzanie komentarzy
tekstowych wyswietlanych po przejsciu do
danego kroku w programie. Komentarzom
towarzyszy sygnat dzwiekowy.

komory robocze;j.

W trybie Kombinacja - wartos¢ wilgotnosci

jest wyswietlana w procentach, ktéra 159 |2

mozna zmienia¢ przesuwajac na suwaku

w zakresie od 0% do 100%.

UWAGA:

W trybie GOTOWANIA NA PARZE
wilgotnos¢ ma statg wartos¢, ktorej nie
mozna zmienic.

100%

ZESTAWIENIE KROKOW PROGRAMU
Zawiera zestawienie wszystkich
parametrow gotowania. Umozliwia zmiane
ustawien, dodawanie kolejnych krokow lub
odczyt porad specjalisty. Szczegotowy opis
zamieszczono na ekranie C.

B4

USTAWIENIE CZASU
Ustawienie czasu gotowania.
Zakres czasu: 00:01-23:59 (godz.:min.)

B5

TEMPERATURA GOTOWANIA
Ustawienie temperatury gotowania.
Zakres temperatury zalezy od trybu
gotowania.

B9

SONDA TEMPERATURY

Ustawianie temperatury sondy

Pozwala na kontrolowanie procesu obrobki
termicznej przez ustawienie temperatury
docelowej wewnatrz potrawy.

Zakres temperatury: 30-110 °C

DELTAT

Pozwala na ustawienie statej réznicy
miedzy temperaturg wewnatrz potrawy
a temperaturg w komorze pieczenia.
Zakres temperatury: 20-70 °C

AT

4.1.1 Gotowanie w trybie recznym

1

PRZEJDZ DO TRYBU RECZNEGO

W

Tryb reczny

2

WYBIERZ EWENTUALNIE DOSTOSUJ DOSTEPNE PARAMTERY

18]

K
Belee
.

93 [99i]

oflol&

H|e|~| 8] F]

@

OPCJA: DODAJ KOLEJNY KROK

Nacisnij

Nacisnij

+

Dodaj krok

4

&+ ©

Wybierz i dostosuj parametry od B1 do B9

1841

.
Bele
.

399 oo

®[1o] &

S|H|e]~| & |F]

W celu dodania kolejnego kroku powtdrz procedure od punktu 2.1

2.2  OPCJA: ZAPISZ JAKO URUCHAMIANIE AUTOMATYCZNE
Jesli chcesz, aby program uruchamiat sie automatycznie w danym
dniu i o danej godzinie, wykonaj instrukcje z rozdziatu 4.2.10.

3 ROZPOCZNIJ GOTOWANIE NACISKAJAC

O

Start
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4 ODCZEKAJ NA ROZGRZANIE LUB SCHLODZENIE KOMORY
ROBOCZEJ
41  OPCJA: PRZESKOCZENIE ROZGRZANIA / SCHLODZENIA
@ Naciénij
» Pomin
42  OPCJA: ZAKONCZENIE GOTOWANIA
@ Naciénij
Q) Stop
5 WitOZ POTRAWE
Po rozgrzaniu lub schtodzeniu komory roboczej pojawi sie
wezwanie do wtozenia potraw.
Po wtozeniu potraw i po zamknigciu drzwi nastgpi rozpoczecie
procesu gotowania. \
51  OPCJA: WYLACZENIE SYGNALU DZWIEKOWEGO
@ Naciénij ——
GQX Dzwigk koncowy
6 PO ZAKONCZENIU GOTOWANIA WYBIERZ NASTEPNA
CZYNNOSC (ekran D)
6.1 OPCJA: WYDLUZENIE CZASU TRWANIA OSTATNIEGO KROKU
@ GOTOWANIA
Nacisnij
Dg Kontynuuj gotowanie
6.2 OPCJA: ZAPIS PROCEDURY W FORMIE PROGRAMU

Nacisnij

i. Zapisz program

Wybierz folder, w ktérym chcesz zapisa¢ nowy program.

[F7 Deli programy

3 Programy
Wpisz nazwe programu e L]
(el G
BP0 el ]l
]| [ o
Nacisnij
Zapisz

System umozliwia zmiane piktogramu/foto wybranego programu
4/4.2.5, punkt 4.1

Zmiana piktogramu

Zaznacz te opcje, aby dodac program do ulubionych.

O Ulubione

W podgladzie QuickView mozna sprawdzi¢ wszystkie kroki
programu gotowania.

Piidat krok

&+ ®

[« w0 ]

OPCJA: ZESTAWIENIE STATYSTYKI PROCESU GOTOWANIA

Nacisnij

@ Eco Logic

OPCJA: WYLACZ SYGNAL DZWIEKOWY

Nacisnij

qq % Dzwiek koncowy

@2 @2

OPCJA: POWROC DO MENU GEtOWNEGO

Nacisnij

€= Wstecz
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4.2 PROGRAMY

Urzgdzenie DeliMaster jest wyposazone w dwa gtowne zestawy programow.
Deli programy do pieczenia i programy do gotowania oraz inne obrobki
cieplnej potraw. Oba zestawy umozliwiajg maksymalne wykorzystanie pieca,
uzyskanie maksymalnego komfortu obstugi oraz zagwarantowanie
oczekiwanego wyniku korncowego i jego powtarzalnosci.

4.2.1 Gotowanie wedtug programu

SYMBOLIKA PROGRAMOW

Deli programy

Gtowna kategoria wedtug typu potrawy (kategorie).

Program

Nowo utworzony program bez
piktogramu.

przypisanego

1 WPROWADZ PROGRAMY
Deli programy nacisnij

Deli programy

Programy nacisnij

Piec k-p

Wybierz

2 WYBIERZ KATEGORIE PROGRAMU

& Ciasto francuskie

3 WYBIERZ EDYCJE POTRAWY (PROGRAM)

@ Babeczki
@ Nadziewane buleczki

4 WYSWIETLENIE PODGLADU PROGRAMU (QUICKVIEW)
Wszystkie kroki programu beda wyswietlone na jednym ekranie
z mozliwoscig edycji lub dodania nastepnego kroku.

41  OPCJA: EDYCJA PARAMETROW

@ Wybierz i dostosuj parametry

.
Belee
.

8¢

0 o] H|e|~]8]F]

ool &

4.2  OPCJA: DODAJ KOLEINY KROK

@ Naciénij

=+ Dodaj krok

+ ©

W celu dodania kolejnego kroku powtorz procedure od punktu 4.1

4.3  OPCJA: URUCHAMIANIE PROGRAMU OD WYBRANEGO KROKU

@ Naciénij

Wybierz

Zacznij od tego kroku

44  OPCJA: USUWANIE KROKU

Ustaw kursor na kroku wybranym do usunigcia i nacisnij

H

Wybierz

Usun krok

4.5 OPCJA: ZAPISZ JAKO URUCHAMIANIE AUTOMATYCZNE

@ Jesli chcesz, aby program uruchamiat sie automatycznie w danym dniu i o danej godzinie, wykonaj instrukcje z rozdziatu 4.2.10.

program, tzn., ze obowigzujg wytacznie przy jednym uruchomieniu. Program bedzie miat pierwotng strukture po ponownym uruchomieniu.

@ Zmiany programu wykonane w krokach od 4.1 do 4.5 nie zostang zapisane, jezeli po skoriczeniu procesu gotowania nie wybierzesz opcje Zapisz jako

18
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5 ROZPOCZNIJ GOTOWANIE NACISKAJAC

Q) Start

6 PO ZAKONCZENIU GOTOWANIA WYBIERZ NASTEPNA
CZYNNOSC, Z KTORA CHCESZ KONTYNUOWAC PRACE (ekran D)

4.2.2 Utworzenie nowego programu

1 WPROWADZ PROGRAMY
Deli programy nacisnij

Deli programy

Programy nacisnij

Piec k-p

Wybierz

Programy

2 WYBIERZ GRUPE PROGRAMU, DO KTOREJ DODASZ BEDZIE
NOWO TWORZONY PROGRAM

@ Ciasto drozdzowe

@ Ciasto francuskie

3 NACISNIJ

4 NACISNIJ

Nowy program

5 WPISZ NAZWE PROGRAMU

QA el

e[ felIB

NupERpaEE

e o] | o

51  OPCJA: ZMIEN PIKTOGRAM

System umozliwia zmiane piktogramu/foto wybranego programu
4/4.2.5, punkt 4.1

Zmieni¢ piktogram

52  OPCJA: ULUBIONY PROGRAM

@ Zaznacz te opcje, aby dodac¢ program do ulubionych.

O Ulubione

Oferte ulubionych programoéw mozna wywotac naciskajac przycisk
A10 na ekranie gtownym.

w

Ulubione

6 NACISNIJ

Ok
7 POKAZE SZCZEGOLY PROGRAMU (ekran C)
71  OPCJA: DODAWANIE NOWEGO KROKU PROGRAMU
@ =+ Dodaj krok
+ &+ ®
Zmien parametry zgodnie z wymogami. |&C" }» "».I'I"" ffP et @ "T@‘" E.,_i,_ @ I_l || @ ||/§|| g || F ‘
Naciénij
Ok
7.2 OPCJA: USTAWIENIA PARAMETROW KROKOW
@ Wybierz krok przeznaczony do edycji 4 wlel el R
100%) 0:06 [165°C[100% -
Zmien parametry zgodnie z wymogami. |&C" }» "»il"" (,I.P et @ "‘I'@‘" a,.fl.,_ @ I"'l || @ ||/§|| 8 || F ‘

Nacisnij

Ok
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OPCJA: DODAWANIE KROKU

Wybierz krok, przed ktérym chcesz dodac¢ nowy krok

H

Aby dodac krok, nacisnij

Wstaw krok
74  OPCJA: USUWANIE KROKU
@ Ustaw kursor na kroku wybranym do usuniecia i nacisnij III
Aby usunac krok, nacisnij |
Usun krok
7.5  OPCJA: DODAWANIE RAD SZEFA KUCHNI LUB INFORMACJI
@ ODNOSNIE PROGRAMU
Nacisnij
i
T
Wprowadz informacje lub rady dotyczace programu JMEAREEARR
3 8i8(0/B0nnE
[ EREREEE
HERE
Nacisnij
Ok
8 NACISNIJ
Zapisz
9 NOWY PROGRAM ZOSTAL ZAPISANY
10 POWROC DO PROGRAMU
€ Wstecz

4.2.3 Edycja zapisanego programu

1 WPROWADZ PROGRAMY
Deli programy nacisnij Deli programy
Programy nacisnij
Piec k-p
Wybierz
Programy
2 WYBIERZ GRUPE PROGRAMOW, W KTOREJ CHCESZ @ Clasto drosd sowe
WYKONAC EDYCJE PROGRAMU PERR———
@ Ciasto francuskie
3 WYBIERZ PROGRAM, KTORY CHCESZ EDYTOWAGC, | NACISNIJ
JEGO NAZWE PRZEZ PRZYNAJMNIEJ PRZEZ 2 SEKUNDY
4 WYBIERZ Z MENU WYBIERZ ZMIANE, KTORA CHCESZ T
WYKONAC
Zmiana nazwy programu
|Dodaj do ulubionych
Usun program
Wybierz
Dodaj do ekranu gléwnego
41 OPCJA: EDYCJA PROGRAMU

System umozliwia zmiane nazwy programu, ustawien parametrow
oraz usuniecie kroku. Procedura przypomina tworzenie nhowego
programu.

OPCJA: ZMIANA NAZWY PROGRAMU
Do zmiany nazwy programu wykorzystaj klawiature
alfanumeryczna.

OPCJA: DODAJ DO ULUBIONYCH
Pozwala na dodanie programu do Ulubionych. Tak oznaczone
programy mozna znalez¢ pod przyciskiem A10.

w

Ulubione

B (BRI

OPCJA: USUN Z ULUBIONYCH
Jesli program zostat dodany do ulubionych, pojawi sie opcja jego
wyboru.
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OPCJA: USUNIECIE PROGRAMU
Trwate usuniecie programu po potwierdzeniu

OPCJA: WYBIERZ

Umozliwia wybra¢ aktualny lub wiecej programoéw oznaczajac
pole wyboru, po czym program(-y) mozna kopiowac lub przenies¢
do innej grupy programow, ewentualnie usungc

®s (35

Po wyborze programu (-6w) nacisnij i wybierz oferowang opcje.

47 OPCJA: DODANIE DO EKRANU GEOWNEGO

@ Dodaj program do ekranu gtéwnego w celu utatwienia dostepu.
UWAGA: Jesli korzystasz ze standardowego, domyslnego profilu
uzytkownika, musisz zapisa¢ zmiany jako nowy profil. Profilu
domyslnego nie mozna edytowac.

Na wyswietlaczu pojawia sie informacja. Profi jest zablokowany. Tworzenie nowego
JNazwa profilu
Wprowadz nazwe nowego profilu. M EAFEERR
onnEnnnE
O[] Afel o]l
Zpét 123 Ok
Nacisnij
Ok

Program zostanie dodany do wszystkich przyciskow ekranu

@ gtownego. Jesli przycisk znajdzie sie poza obszarem ekranu,
skorzystaj z paska przewijania widocznego po prawej stronie ekranu.
Potozenie i wielkosc przyciskow moze zostac zmieniona
w zaleznosci od potrzeb 7/7.2.2

4.8 OPCJA: PRZESUN W GORE / W DOt
@ Umozliwia przesunac¢ ktorykolwiek program w inne miejsce
w liscie programow.

Powrdc do listy programow i nacisnij

Wybierz
Zastgp wszystko
Nacisnij i przytrzymaj dowolny program i przeciggajac palcem
przesun w nowe miejsce.
Nacisnij
Zapisz

4.2.4 Utworzenie nowego programu w PC i nagranie z dysku USB do urzadzenia.

@ Programy mozna tworzy¢ i edytowac rowniez w komputerze w specjalnym oprogramowaniu VisionCombi software.

Aby wczytac z dysku USB program utworzony w komputerze, wejdz do trybu Ustawienia i wybierz opcje USB disk. Szczegotowe informacje podano

w rozdziale 7/7.1.2.

Oprogramowanie VisionCombi moze zostac pobrane ze strony producenta.

4.2.5 Tworzenie nowej grupy programow

1 WPROWADZ PROGRAMY
Deli programy nacisnij EE/ Deli programy

Programy nacisnij

Piec k-p

Wybierz

Programy

2 NACISNIJ

21
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3 WYBIERZ
Nowa grupa
4 WPISZ NAZWE GRUPY JHENEEEECR
e[l DL
naREREREE
ze i3] ][ o
41  OPCJA: DODAJ PIKTOGRAM

@ Naciénij

Zmien piktogram

Wybierz zrédto piktogramu

Aby wczytac ikone z wewnetrznego dysku urzadzenia, nacisnij

Dysk wewnetrzny

Wybierz odpowiedni program z wewnetrznego dysku
pieca konwekcyjno-parowego 7/71.
lub pobierz wtasny piktogram z dysku USB,

NN
alala

Nacisnij

Ok

Nowo utworzona grupa zostata zapisana.

Aby pobra¢ piktogram z przenosnej pamieci USB, podtacz ja
i nacisnij

Dysk zewnetrzny

Wybierz piktogram i nacisnij

Ok
Nowa grupa zostata utworzona i zapisana.
42  OPCJA: KATEGORIA BEZ PIKTOGRAMU
@ Wprowadz nazwe programu i nacisnij przycisk
Ok

Nowa grupa zostata utworzona i zapisana.

4.2.6 Edycja grupy programow

1 WPROWADZ PROGRAMY
Deli programy nacisnij EE/ Deli programy
Programy nacisnij
Piec k-p
Wybierz
Programy
2 WYBIERZ GRUPE WYBRANA DO EDYCJI | NACISNIJ JEJ NAZWE @ Clnsto drosgsowe
PRZEZ PONAD 2 SEKUNDY. -
% LCiasto francuskie
3 Z MENU WYBIERZ ZMIANE, KTORA CHCESZ WYKONAC. Edytuj grupe
Usun grupe
Dodaj do ekranu gtéwnego
3.1 EDYCJA GRUPY

@ Edytuj nazwe grupy, zmiec lub usunac piktogram.

3.2

OPCJA: USUN GRUPE

@ Po potwierdzeniu trwale usuniesz grupe.

3.3

OPCJA: WYBIERZ

Umozliwia wybrac aktualny lub wiecej programow oznaczajgc pole
wyboru, po czym program (-y) mozna kopiowac lub przenies¢ do
innej grupy programow, ewentualnie usunac.

~

Po wyborze grupy nacisnij i wybierz jedng z oferowanych opcji.




34

OPCJA: DODANIE DO EKRANU GtOWNEGO

Dodaj kategorie do ekranu gtownego w celu utatwienia dostepu.
Nacisnij miejsce lokalizacji grupy na ekranie gtownym.

UWAGA: Jesdli korzystasz ze standardowego, domyslnego profilu
uzytkownika, musisz zapisa¢ zmiany jako nowy profil. Profilu
domyslnego nie mozna edytowac.

Na wyswietlaczu pojawia sie informacja.

Profil zablokowany. Utworz nowy.

Nazwa profilu

Wprowadz nazwe nowego profilu.

A o]
I[o]

e[l D

nopepEREE

e o] | o

Nacisnij

Ok

®

Grupa zostanie dodana do wszystkich przyciskow ekranu gtownego.
Jesli przycisk znajdzie sie poza obszarem ekranu, skorzystaj z paska
przewijania widocznego po prawej stronie ekranu.

Potozenie i wielkosc przyciskow moze zostac zmieniona

w zaleznosci od potrzeb 7/7.2.2

34

OPCJA: PRZESUN W GORE / W DOt
Umozliwia przesung¢ ktorykolwiek grupe w inne miejsce w liscie
grup.

Powrdc do listy grup i nacisnij

Wybierz

W gére / w dot

Nacisnij i przytrzymaj dowolng grupe i przeciggajac palcem przesun
W nowe miejsce.

Nacisnij

Zapisz

4.2.7 Utworzenie nowego programu timera pétek

1 WPROWADZ PROGRAMY
Deli programy nacisnij EE/ Deli programy
Programy nacisnij
Piec k-p
Wybierz
Programy
2 NACISNIJ
3 NACISNIJ

Nowy program pomiaru czasu

23
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4 WPISZ NAZWE PROGRAMU TIMER POLEK SRR
L]l DL
O] el el
oo [ || o
41  OPCJA: ZMIEN PIKTOGRAM
System umozliwia zmiane piktogramu/foto wybranego programu .
4/4.2.5, punkt 4.1 Zmien piktogram
42  OPCJA: ULUBIONY PROGRAM
@ Zaznacz te opcje, aby dodac¢ program do ulubionych.
EEl4/4.2.2, punkt 5.2 [ Ulubiony
5 NACISNIJ
Ok
6 POJAWIA SIE SZCZEGOLY DOTYCZACE PROGRAMU TIMERA
POLEK
Kolejno EEl 5/5.2.1, punkt 8 - 13.2.
7 NACISNIJ
Ok

Nowy program timera potek zostat zapisany

@ Nowa nazwa

®

Inne opcje dotyczace obstugi Programow timera potek (edytowanie, usuwanie, zmiana nazwy, dodanie do ekranu gtéwnego) sg jednakowe jak w rozdziale 4/4.2.3

Gotowanie z uzyciem programow timera potek jest identyczne z rozdziatem 5/5.2.

4.2.

8 Ostatnie dziesieé

W menu Ostatnie dziesiec¢ zawiera liste dziesieciu ostatnio uzytych metod gotowania/pieczenia w kolejnosci chronologicznej. Mozna tu takze znalez¢
wpisy gotowania z ustawieniami recznymi, gotowania z zastosowaniem programow, gotowania z programami timera potek oraz gotowania z funkcjg

Easy Baking i Easy cooking.

1 WEJDZ OFERTY OSTATNICH DZIESIEC
Ostatnie 10
2 WYBIERZ PROGRAM
Ostatnie 10
Iz‘ Buteczki
@ Kurczak caty pieczon
3 WYSWIETLENIE PODGLADU PROGRAMU (QUICKVIEW) & v =
Wszystkie kroki programu zostajg wyswietlona na jednym ekranie 7] Wy
z opcjg edycji istniejgcych lub dodania kolejnych krokow. IRERENE
[ulelalx] [:
+  Pidat kiok
+ &+ ®
[« o [0 ]
31 OPCJA: EDYCJA PROGRAMU
Z poziomu wybranego programu mozesz edytowac parametry lub
kroki zgodnie z trescig w rozdziale od 4.2.2/7.1 do74
4 ROZPOCZNIJ GOTOWANIE NACISKAJAC
G stat
5 PO ZAKONCZENIU GOTOWANIA WYBIERZ NASTEPNA

CZYNNOSC, Z KTORA CHCESZ KONTYNUOWAC PRACE (ekran D)
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4.2.9 Ulubione

Funkcja Ulubione pozwala stworzyc liste najczesciej uzywanych lub preferowanych programow. W ten sposob uzyskujemy wygodny dostep do zapisanych

programow bez koniecznosci ich wyszukiwania wsrdd grup programow.

@ Opis procedury dodawania programdw do ulubionych mozna znalez¢ w rozdziale 4.2.3/krok 4.3.

1 NACISNIJ

w

|Ulubione

11 OPCJA: URUCHAMIANIE PROGRAMU

@ Wybor jednego z zapisanych programow powoduje wyswietlenie
ekranu C i umozliwia natychmiastowe rozpoczecie procesu
gotowania lub edycje programu zgodnie z instrukcjami w rozdziale
4.2.3.

12  USUWANIE PROGRAMU Z ULUBIONYCH

@ Wybierz program, ktory chcesz usuna¢, a nastepnie nacisnij jego
nazwe przez do najmniej 2 sekundy

Nacisnij

Usuwanie ulubionych

4.2.10 Automatycznie uruchomienie programu

Dla kazdego programu mozna ustawic¢ automatycznie uruchomienie wraz z wybranymi parametrami. Ustawienia te sg dostepne w dowolnym trybie, ktory jest

dostepny ekran B, C lub D jak rowniez w ekranie monitorowania procesu gotowania.

4.2.10.1 Ustawianie automatycznego uruchamiania programu

1 U GORY EKRANU NACISNIJ
Dotyczy ekranow B, C i D oraz ekranu przebiegu procesu —
gotowania -
2 NACISNIJ
Ulozit jako automaticky start
3 WYBOR LUB USTAWIANIE OPCJI AUTOMATYCZNEGO

URUCHAMIANIA (ZGODNIE Z WYMOGAMI)

Automatyczny start

Data rozpoczecia
20 marca 2020 .

Godzina rozpoczecia
12:00

Powtérz

Nazwa programu
Tryb reczny

Parametry gotowania

| « WstecH O start |

4 NACISNIJ

Zapisz

O ustawieniu automatycznego uruchamiania programu informuje
symbol umieszczony na gornej wstazce ekranu gtownego A.

@
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Przed automatycznym uruchomieniem programu na ekranie pojawi —
sie ustawiona data i godzina wraz z licznikiem czasu, a urzagdzenie Nazwa programu €@ =

wyemituje sygnat dzwiekowy

Start automatyczny

qqx Wytgczenie dzwigku

| > Pomin
Q) Stop
Aby pomingc¢ odliczanie, nacisnij » Pomin

Mozesz takze anulowac uruchamianie automatyczne, naciskajac

(I) Stop

4.2.10.2 Wyswietlanie, edytowanie i usuwanie programu uruchamianego automatycznie

1 NA EKRANIE GLOWNYM NACISNIJ
Zostanie wyswietlona lista programow do uruchomienia @
automatycznego.

11 OPCJA: WYSWIETLANIE CZASOW URUCHOMIENIA

@ AUTOMATYCZNEGO Start automatyczny
Wybierz zagdany program

|20 marca 2020 r.

@ Plastry kurczaka smazone H
1200 .

|25 mar 2020

@ Kietbasy gotowane E
1200

|1 kwietnia 2020 r.

@ Omlet jajeczny E
1200
<« Wstecz
Po jego wyswietleniu nacisnij
€ Wstecz
12 OPCJA: EDYTOWANIE CZASOW URUCHOMIENIA
@ AUTOMATYCZNEGO Start automatyczny

Data rozpoczecia
20 marca 2020 .

Godzina rozpoczecia
12:00

Powtérz

Nie powtarzaj

Nazwa programu
Tryb reczny

Parametry gotowania

&« Wsteci (I) Start

Po wprowadzeniu zmian nacisnij
Ulozit
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4.2.11 Kalendarz

Pozwala na tworzenie, wyswietlanie i edytowanie zaplanowanych wydarzen.

1 NACISNIJ
QD
Ustawienia
2 NACISNIJ
Kalendarz
W zaleznosci od ostatnio uzywanej opcji wyswietlania kalendarza
zostanie wyswietlony przeglad biezagcego miesigca lub lista wszystkich —
zaplanowanych wydarzen. -
Aby zmienic tryb wyswietlania kalendarza, nacisnij
Wybierz zagdany tryb wyswietlania
Miesigc — zostanie wyswietlony widok miesigca. Aby wybrac inny Miesiac
miesigc, uzyj strzatek lub .
Plan - zostanie wyswietlona lista wszystkich zaplanowanych wydarzen Plan
z uwzglednieniem programow uruchamianych automatycznie
21  OPCJA: TWORZENIE NOWEGO PRZYPOMNIENIA
@ W trybie widoku kalendarza wybierz zagdany dzien. Jesli chcesz wybrac¢
inny miesiac, uzyj strzatek lub .
Nacisnij
-+ Dodaj przypomnienig
Edytuj date, czas rozpoczecia, interwat powtdrzenia i przypomnienia
tekstowe Przypomnienie

Data rozpoczecia
20 marca 2020 r.

Godzina rozpoczecia
12:00

Powtérz
Nie powtarzaj
Tekst przypomnienia
Zapisz ustawienia
Zapisz
Przypomnienie zostanie wyswietlone w formie pojedynczego biatego 0
prostokata obok wybranej daty, nawet jesli wprowadzisz wiecej niz
jedno przypomnienia dla tego samego dnia. O
2.2 OPCJA: WYSWIETLANIE PRZYPOMNIEN
@ Wybierz tryb widoku kalendarza (Miesigc lub Plan)
- W widoku kalendarza wybierz zadany dzien
- W widoku listy wybierz zagdany dzien i wydarzenie
Wybierz zagdane wydarzenie i wyswietl pozycje przypomnien
Przypomnienie
Data rozpoczecia
20 marca 2020
Godzina rozpoczgcia
12:00
Powtorz
Nie powtarzaj
Tekst przypomnienia
Nacisnij
€  Wstecz
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2.3  OPCJA: DOSTOSOWYWANIE PRZYPOMNIENIA
Wybierz zagdane przypomnienie z listy zapisanych lub w widoku
kalendarza

Przypomnienie

Data rozpoczecia
20 kwietnia 2020

Godzina rozpoczecia
12:00

Powtorz

Nle powtarzaj

Tekst przypomnienia

Edytuj przypomnienie

Nacisnij

Zapisz

24  OPCJA: USUWANIE PRZYPOMNIEN
@ Wybierz zagdane przypomnienie z listy zapisanych lub w widoku
kalendarza

Przypomnienie

Data rozpoczecia
20 kwietnia 2020

Godzina rozpoczgcia
12:00

Powtdrz
Nie powtarzaj
Tekst przypomnienia
Nacisnij
Wybierz
Usun zdarzenie
Nacisnij

Przypomnienie zostato usuniete

Ok

4.2.12 Rady szefa kuchni lub informacje o programie

W przypadku wiekszosci wstepnie ustawionych programoéw dostepne sg krotkie wskazowki szefa kuchni i porady. W razie potrzeby mozna je wyswietlac¢ lub
edytowac oraz dodawac do wtasnych programow.

4.2.12.1 Wyswietlanie wskazéwek szefa kuchni
1 NA EKRANIE PODGLADU PROGRAMU (EKRAN C) NACISNIJ
o
1ir
2 PRZECZYTAJ INFORMACJE | WROC DO EKRANU PODGLADU
PROGRAMU € Wstecz
4.2.12.2 Edytowanie rad szefa kuchni
1 WYBIERZ PROGRAM, KTORY CHCESZ EDYTOWAC, | NACISNIJ
JEGO NAZWE PRZEZ PRZYNAJMNIEJ PRZEZ 2 SEKUNDY
2 WYBIERZ Z MENU
Edytuj program
3 NACISNIJ
Ok
4 NACISNIJ
L]
1ir
5 WPROWADZ INFORMACJE LUB WSKAZOWKI DOTYCZACE AMENEEEAER
PROGRAMU (el G
BP0l e
o i3] | o
6 NACISNIJ
Ok
4.2.12.3 Utworzenie rad szefa kuchni dla nowego programu

Utworzenie rad dla nowego programu znajdziesz w rozdziale
4.2.2/ krok 7.5
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4.3 EASY BAKING / EASY COOKING

Tryb Easy baking (tatwe pieczenie) i Easy Cooking (tatwe gotowanie)
umozliwiajg uzyskanie Swietnych wynikdw rowniez przez mniej
doswiadczonych szefow kuchni. Nie ma potrzeby znajomosci szczegotow
wszystkich etapéw procesu gotowania ani ustawien poszczegolnych
czynnosci. Tryby Easy baking i Easy Cooking to asystenci, ktérzy poleca
i ustawig odpowiednie parametry technologiczne na podstawie podanego
typu potrawy i oczekiwanych wynikow.

Rola uzytkownika w trybie Easy baking/Easy Cooking ogranicza sie do
wprowadzenia typu potrawy, ewentualnie lekkiego dostosowania stopnia
upieczenia, wyboru poziomu dogotowania, koloru powierzchni oraz

nacisniecia przycisku Start. Caty proces gotowania jest kontrolowany przez
urzadzenie.

Uzytkownik ma mozliwos¢ ingerencji w ustawienia w dowolnym momencie
w celu spetnienia wszelkich wymagan dotyczgcych potrawy.

Jesli finalny produkt jest satysfakcjonujgcy, mozliwy jest zapis zastosowanych
parametrow w celu umozliwienia uzyskania takich samych wynikow
W przysztosci.

4.3.1 Gotowanie w trybie Easy baking/Easy Cooking

1 WYBIERZ TRYB
Dla Easy baking nacisnij

** %

& Easy baking

Pro Easy cooking nacisnij

Piec k-p

Wybierz

*

* Dk
Q Easy cooking

2 WYBIERZ KATEGORIE POTRAWY . . .
Name Name Name
Name Name Name
Name Name Name
3 WYBIERZ DOSTOSOWANIE POTRAWY .
Dostosowanie potrawy nie musi by¢ dostepne dla wszystkich \E‘ Duszenie
kategorii potraw.
@ Gotowane
\z\ Pieczenie
@ Grilowanie
4 WYBIERZ WEASCIWOSCI POTRAWY
Za pomocg suwaka dostosuj wartosci, ktére sa dostepne dla @ Mate @ Duze

poszczegolnych potraw.

| 180°C |
| 0:45 |
Podpiekanie Lekkie
5 NACISNIJ
Ok
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6 ZOSTANIE WYSWIETONY PODGLAD PROGRAMU (ekran C)
Wszystkie kroki programu beda wyswietlone na jednym ekranie
z mozliwoscig edycji lub dodania nastepnego kroku.

6.1 OPCJA: EDYCJA PARAMETROW

Po kliknigeciu na wybrany krok programu mozna wedtug wymogow
zmienic
Parametry, tak jak w przypadku pracy z programami (ekrany B, C).

NACISNIJ

Start
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4.4 MULTITASKING - OBSLUGA WIELU ZADAN

Urzadzenie DeliMaster umozliwia jednoczesne wykonywanie roznych
czynnosci bez koniecznosci przerywania trwajacego procesu. Przyktadowo
wielozadaniowos¢ umozliwia jednoczesne przygotowywanie potrawy,
przetaczanie do roznych sekcji programu oraz przygotowywanie nowego
programu. Wielozadaniowos¢ nie pozwala na wykonywanie operacji
powodujacych przerwanie aktualnego procesu gotowania, np. rozpoczecie
automatycznego mycia.

4.4.1 Korzystanie z funkcji Multitasking

1 ROZPOCZNIJ PRZYGOTOWYWANIE POTRAWY, NP.
KORZYSTAJAC Z PROGRAMOW DELI
4/421

g2

Deli programy

2 NACISNIJ PRZYCISK

®

3 NACISNIJ PRZYCISK
Spowoduje to przejscie do ekranu gtéwnego (A)

4 PO PRZELACZENIU ZACZNIE W GORNEJ CZESCI EKRANU
MIGAC
IKONA CZAPKI KUCHARSKIEJ, PODKOLOROWANA ZIELONYM
KOLOREM
Oznacza to trwanie procesu gotowania

=

5 NA EKRANIE GROWNYM (A) WSKAZ OPCJE WYBRANA DO
DALSZEJ REALIZACJI
Czynnos¢ ta nie moze mie¢ wptywu na proces gotowania. Nie
mozesz wybrac np. funkcji mycia.

6 POWROC DO EKRANU GOTOWANIA NACISKAJAC BLYSKAJACA
IKONE SZEFA.
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05 | FUNKCJE DODATKOWE

Grupa funkcyjna EXTRAS obejmuje specjalne programy obrébki termicznej
przystosowane do nowoczesnych metod gotowania, pozwalajgce na
uzywanie urzadzenia do niestandardowych zastosowan.

5.1 PIECZENIE W NISKIEJ TEMPERATURZE

Tryb ten jest szczegodlnie przydatny do powolnego, tagodnego opiekania

roznych mies. Dzigki

niemu mieso zachowuje maksimum wartosci

odzywczych. Nie traci zbytnio na gramaturze i pozostaje soczyste w srodku.

5.1.1 Gotowanie z trybem pieczenia w niskiej temperaturze

1 WEJDZ DO MENU ,FUNKCJE DODATKOWE"
Nacisnij Piec k-p
Wybierz
== Dodatki
2 NACISNIJ C
i
Niska temperafura
pieczenia
3 WYBIERZ TRYB PRACY
3.1 OPCJA: GOTOWANIE CZASOWE

G’) Czas

Wybor typu potrawy

Uzyj paska przewijania, aby dostosowac czas
przygotowania potrawy.

10:00

i

Wartosc temperatury wybranego rodzaju potrawy jest wstepnie
ustawiona na stato i nie mozna jej zmienic

Nacisnij

Ok

Wyswietla podglad wszystkich krokow programu (QUICKVIEW, ekran C).
Kliknieciem na wybrany krok programu mozna wedtug wymogow zmien
parametry, tak jak w przypadku pracy z programami (ekrany B, C).

Rozpocznij gotowanie naciskajac

M  Start

OPCJA: GOTOWANIE NA PODSTAWIE WSKAZAN SONDY
TEMPERATURY

Nacisnij

Wybor typu potrawy

Suwakiem ustaw wymagana do celowa
temperature w srodku potrawy

83°C

e

Nacisnij

Ok

Wyswietla podglad wszystkich krokéw programu (QUICKVIEW, ekran C).
Kliknieciem na wybrany krok programu mozna wedtug wymogoéw
zmieni¢ parametry, tak jak w przypadku pracy z programami (ekrany B, C).

Rozpocznij gotowanie naciskajac

G stat

Jesli w potrawie nie ma sondy, zostanie wyswietlony nastepujacy
komunikat:

Wtdz sonde

Po wtozeniu sondy nacisnij

Ok

PO ZAKONCZENIU PROCESU GOTOWANIA WYBIERZ
CZYNNOSC, KTORA BEDZIE NASTEPOWAC (ekran D)
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5.2 TRYB TIMER POLEK

W przypadku pojedynczych potek przygotowywanych w tym samym trybie W trybie Timer pdtek mozna rowniez utworzy¢ harmonogram czasowy (
gotowania (na parze, gorgcym powietrzem lub w trybie combo), tryb Timer M 4.2/4.2.7), ktory mozna zapisa¢c w folderze programéw i dowolnie
potek pozwala przypisa¢ rozne czasy obrobki lub temperatury koncowe wywota¢ bez koniecznosci ponownego ustawienia. Wystarczajace jest
wewnatrz potrawy. jedynie podanie okreslonych czasow gotowania dla poszczegolnych potek.

5.2.1 Gotowanie w trybie Timer pétek — Ustawienia reczne

1 WEJDZ DO MENU ,FUNKCJE DODATKOWE"

Nacisnij Piec k-p

Wybierz

== Dodatki

2 NACISNIJ

©

Czas

©

Ustawienia reczn

M ¥R @ |1

3 WYBIERZ USTAWIENIA RECZNE

4 WYBIERZ TRYB GOTOWANIA

UWZGLEDNIAJAC WYBRANY TRYB GOTOWANIA, WYBIERZ:

Poziom wilgotnos’ci( 4/4.1, bod B2) w przypadku trybu Kombi
H 50 %

5

51

5.2 Poziom otwarcia zaworu klapowego ( 4/4.1, punkt B3) w aktywnym

@ trybie gotowania z termoobiegiem goracego powietrza P“m: -
6

WYBIERZ DOMYgLNA TEMPERATURE KOMORY ROBOCZEJ
°c
& [180
7 WYBIERZ DOMYSLNE USTAWIENIA WENTYLATORA s
(EIE 4/4.1, punkt B6) F |2¢1007

8 NACISNIJ
-+ Dodaj timer

9 USTAW CZAS LUB TEMPERATURE SONDY

9.1 OPCJA: USTAWIENIE CZASU
@ Ustaw czas w kolejnosci Godziny: Minuty: Sekundy, po uptywie
ktorego program czasowy zatrzyma sie
—
1 2 3
4 5 6
7 8 9
-1 0 | +1
o
| o
Nacidnij
Ok
Wpisz nazwe programu czasowego Nazwa timera
1
Nacisnij
Ok

9.1 OPCJA: DODAWANIE KOLEJINEGO PROGRAMU CZASOWEGO
@ W celu dodania kolejnego programu czasowego powtorz procedure
od punktu 8-9
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9.1.2 OPCJA: USUWANIE PROGRAMU CZASOWEGO
@ Wybierz program czasowy do usunigcia i nacisnij
Wybierz opcj
d 22 Usun minutnik
9.2 OPCJA: USTAWIENIA TEMPERATURY SONDY /9

@ Nacisnij

Ustaw temperature wewnatrz potrawy, po osiggnieciu ktorej program
czasowy zostanie zatrzymany
—
1 2 3
4 5 6
7 8 9
-1 0 | +1
oo
| o
Nacisnij
Ok
Wpisz nazwe programu czasowego Nazwa timera
|
Nacisnij
Ok

9.2.1 OPCJA: DODAWANIE KOLEIJNEJ TEMPERATURY SONDY
@ Aby dodac kolejng temperature sondy, powtérz czynnosci z punktu 9.2

Urzadzenie jest fabrycznie wyposazony w jedng sonde temperatury. W tej sytuacji nalezy w pierwszej kolejnosci wprowadzi¢ sonde w potrawe, ktora

@ prawdopodobnie osiggnie temperature docelowg jako pierwsza. Nastepnie nalezy wprowadzic sonde w potrawe, ktdrej przygotowanie potrwa dtuzej.
W tym celu najlepiej doposazyc urzadzenie w dodatkowg sonde (akcesorium dostepne za optata). W przypadku zastosowania dwoch sond mozna
gotowac z obiema a dla kazdej z nich ustawic rozng temperature koricowa.

9.2.2 OPCJA: GOTOWANIE NA PODSTAWIE WSKAZAN SONDY
@ TEMPERATURY |I|
Wybierz temperature, ktdrg chcesz usunac, a nastepnie nacisnij

Wybierz opcj
Yl pcje Usun minutnik

10 ROZPOCZNIJ GOTOWANIE, NACISKAJAC

G stat

11 PO OSIAGNIECIU TEMPERATURY WSTEPNEJ ZOSTANIE
WYSWIETLONY EKRAN STEROWANIA, NA KTORYM MOZNA
USTAWIC TRYB DRAWER TIMING
W naszym przyktadzie widac szes¢ pustych potek, jeden program
czasowy i dwie temperatury sondy. Liczba potek moze zostac
ustawiona w menu ,Ustawienia uzytkownika” w zaleznosci od
wielkosci maszyny ( 6/6.1).

12 WSKAZ PROGRAM CZASOWY DO PRZYPISANIA POSZCZEGOLNYM
POLKOM, WYBIERZ NACISKAJAC @ Q
Wybrany program czasowy zostanie podswietlony. [395100% | & 180°C 3¢ 100% | |
© 0:02:00 A575°C |
/280°C
13 WYBIERZ JEDNA LUB WIECEJ POLEK, KTORYM CHCESZ
PRZYPISAC PROGRAM CZASOWY @ Q
Po przypisaniu program czasowy uruchamia si¢ automatycznie. [5937100% [ & 180°C 3¢ 100%] |
Po zakonczeniu programu czasowego dla danej potki jej oznaczenie 00200 Ve
na ekranie miga, a urzadzenie wydaje sygnat dzwigekowy. /}8'00(': |
Wykonaj te samg procedure dla wszystkich pozostatych programow 1] © 00122
czasowych. 2
13.1  Wybierz potke z programem czasowym, ktory chcesz zatrzymac.
@ Naci$nij Zatrzymac timer
132 OPCJA: ZAKONCZENIE PROCESU PRZED UPtYNIECIEM ZADANEGO
CZASU / OSIAGNIECIEM ZADANEJ TEMPERATURY (I) St
Uruchomione programy czasowe i sam proces gotowania mozesz op

zatrzymac, naciskajac
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5.2.2 Gotowanie w trybie Timer pétek — Wg typu przygotowywania

1 WEJIDZ DO MENU ,FUNKCJE DODATKOWE"
Nacisnij Piec k-p
Wybierz
== Dodatki
2 NACISNIJ @
Czas
3 WYBIERZ DOSTOSOWANIE POTRAWY

Parametry podstawowe, takie jak tryb, wilgotnosc, temperatura,
odstep i ustawienia wentylatora sg wstepnie okreslone, ale mozna
Jje tatwo zmienic.

‘ « Zpat |

NACISNIJ
Ustaw czas lub temperature dla sondy zgodnie z procedurg opisang
w rozdziale, kroki 9 — 13.2

E Dodaj timer
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5.3 FUNKCJE DODATKOWE (POZOSTALE)

Grupa funkcyjna EXTRAS ( Dodatki) zawiera programy specjalne:

Sous-vide
Nowoczesna metoda gotowania, w ktorej potrawa jest zamykana prézniowo
przed obrobka.

Konfitowanie

Program jest wstepnie ustawiony do obrobki potraw, zwtaszcza miesa,
w wyniku dtugiego gotowania w ttuszczu we wzglednie niskiej temperaturze
(110 °C).

Wedzenie

Do obrébki potraw wedzeniem konieczne jest dodatkowe wyposazenie
wedzarnia Vision smoker. Pozwala uzyska¢ charakterystyczny aromat
w zaleznosci od uzytych wiodrkow.

5.3 Korzystanie z programéw EXTRAS

Sterylizacja

Ta funkcja pozwala na konserwacje mies, warzyw, owocow, potraw, dzemow,
marmolad i grzybow. Potrawe nalezy wtozyc¢ do urzadzenia w odpowiednich
pojemnikach (stoikach, puszkach), zamknietych w sposdb gwarantujacy
sterylizacje (konserwowanie).

Suszenie
Program przeznaczony do suszenia owocow, warzyw i mies.

Podgrzewanie i utrzymywanie

Ten program jest przeznaczony do podgrzewania schtodzonych potraw.
W fazie utrzymywania temperatura potrawy utrzymuje sie na ustawionym
poziomie przez zadany czas. Potrawy mozna podgrza¢, a nastepnie
utrzymywac ich temperature w pojemnikach lub na talerzach.

GOLDEN TOUCH
Obroébka koricowa potraw polegajgca na pieczeniu w wysokiej temperaturze
w celu uzyskania charakterystycznego koloru i chrupkosci.

1 WEJIDZ DO MENU ,FUNKCJE DODATKOWE"
Nacisnij

Piec k-p

Wybierz

== Dodatki

2 WYBIERZ ZADANA FUNKCJE

@ | 9 | A

Niska Czas )
pieczenia Sous-vide
Konfitowanie Przypiekanl¢  Sterylizacja

Suszenie Podtrzymanie || Golden touch

3 WYBIERZ KATEGORIE POTRAWY

Sous-vide
A\ | A | A

Wotowinai Wieprzowing| Jagniecina

Dziczyzna Drob Jaja
Ryby,
Skorugyiak\ Warzywa Owoce

31  OPCJA: REGULACJA TEMPERATURY/CZASU
@ W razie koniecznosci uzyj paska przewijania, aby ustawi¢
temperature lub czas.

81°C

4 NACISNIJ

Ok

5 WYSWIETLENIE PODGLADU PROGRAMU (QUICKVIEW)
Wszystkie kroki programu zostajg wyswietlona na jednym ekranie
z opcja edycji istniejagcych lub dodania kolejnych krokdw.

51  OPCJA: EDYCJA PARAMETROW

@ W razie koniecznosci po kliknieciu danego kroku programu mozna
zmieni¢ parametry w taki sam sposob, jak w przypadku programow
(ekrany B, C).

6 NACISNIJ

d) Start
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06 | POMOC

Jedng z czesci ekranu gtownego A jest sekcja Pomocy zawierajgca najwazniejsze kontakty i skrocong instrukcje obstugi pieca konwekcyjno-parowego. Z
kontaktow mozesz skorzystac, gdy nie ma pewnosci co do danej procedury lub potrzebujesz porady kogos$ bardziej doswiadczonego. Skrocona instrukcja
obstugi przydaje sie w sytuacjach, gdy trzeba szybko przypomniec¢ sobie przebieg procedury lub ustawienie pieca konwekcyjno-parowego.

1 NA EKRANIE GLOWNYM NACISNIJ "
Pomoc
2 WYBIERZ ZADANA POZYCJE POMOCY
- Infolinia szefa kuchni: Zawiera numery telefonow ? Pomoc

doswiadczonych szefow kuchni
AA Infolinia kucharze

- Infolinia serwisowa: Zawiera numery telefondw specjalistow, A Infolinia serwis
ktorzy doradzg Ci w zakresie ustawien pieca konwekcyjno- -
f s P q AA Kontakt
parowego lub w sytuacjach, gdy ktoras z funkcji nie dziata
prawidtowo. A Instrukcja obsiugi

- Kontakt: Zawiera kompletne informacje kontaktowe
o producencie urzgdzenia.

- Instrukcja obstugi: Zawiera skrocony opis wszystkich
podstawowych funkcji urzgdzenia i procedur pracy.
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07 | USTAWIENIA

7.1 USTAWIENIA PODSTAWOWE

1. USTAWIENIA UZYTKOWNIKA

Po nacisnieciu pojawi sie klawiatura numeryczna. Aby przejs¢ do
a{} ustawien, wprowadz kod 1001 i potwierdz przyciskiem OK.
Nastaveni
Dataiczas

Mozliwos¢ wykonania ustawien lub zmiany czasu. Zmiana daty jest mozliwa
tylko przez autoryzowany serwis.

Wersja jezykowa

Stuzy do zmiany jezyka systemu.

Jednostki temperatury

Pozwala ustawic jednostke °C lub °F.

Sygnat

Wybierz melodie, gtosnosc i dtugosc¢ trwania dzwieku dla nastepujacych
zdarzen:

« Btedy

« Klawiatura

» Koniec gotowania

« Sygnat dzwigkowy kroku
« Rozgrzewanie

« Regulacja timera potki

« Zaplanowane wydarzenia
« Koniec czyszczenia

« Temperatura sondy

Wyswietlacz
Umozliwia wykonac ustawienia:
« Jasnosci ekranu za pomoca suwaka. Domyslne ustawienie wynosi 100%.

« Wygaszacz ekranu — wybierz wygaszacz ekranu i okresl czas bezczynnosci,
po uptywie ktérego zostanie uruchomiony. Dodatkowa opcja pozwala
wyswietli¢ czas i pokaz slajdow (wygaszacz jako sekwencja zdjec).

« Motywy - pozwala na wybdr jednego z dostepnych koloréow menu.
Dostepne opcje to: czarny, bragzowy, niebieski, zielony i czerwony.

Gotowanie
Inne ustawienia zwigkszajagce komfort eksploatacji urzadzenia:

« ACM (Automatic capacity management) - Automatyczne zarzadzanie
wydajnoscig — funkcja ta powoduje wykrywanie przez urzadzenie wielkosci
potrawy i odpowiednie wydtuzenie czasu gotowania w celu uzyskania
zadanej temperatury w komorze roboczej. Domyslne ustawienie to ,On”

wi) o

+ Rozgrzewanie

- Nagrzewanie wstepne zawsze aktywne (dla ustawien trybu recznego)
Ustawieniem domyslnym jest ,Wtaczono”. B

- Podwyzszenie temperatury, umozliwia ustawic o ile stopni nad ustawiong
temperature, ogrzeje sie komora robocza. Ustawienie domyslne
wynosi 15 °C. Przyktad: Z ustawieniem temperatury 150 °, urzadzenie
automatycznie ogrzeje sie do temperatury 165 °C. UWAGA: Ma to
zastosowanie wytacznie w trybie Gorgcego powietrza i Combo. W trybie
gotowania na parze temperatura rozgrzewania jest rowna wartosci
ustawionej temperatury.

- Maksymalny czas rozgrzewania — Stuzy do ustawienia maksymalnego
czasu, po uptywie ktorego rozpoczyna sie gotowanie i odliczanie czasu.
Wartos¢ domyslna wynosi 5 minut.

« Lista trybow

Tryb gotowania

Pozwala ustawi¢ tryby gotowania dostepne na pasku | comcepovierze [x]

wyboru trybdw, w trybie recznym lub podczas 991D Mieszane powieize  [9¢

tworzenia programu. NacEElj symbol , aby dodac¢ | rea ;

tryby. 1O podgrzewanie x
« Wstecz

« Wstepnie ustawione wartosci

Pozwala edytowa¢ parametry podstawowe, takie jak wilgotnos¢,
temperatura sondy, temperatura w komorze roboczej, predkos¢ wentylatora
W nastepujgcych funkcjach:

« Termoobieg

« Tryb combo

« Para

« Natrysk

« Pauza

» Podgrzewanie na talerzu
« Golden Touch

« Cook&Hold (Pieczenie i utrzymanie)

« Wytacz po zakonczeniu gotowania

Zezwalaj
Domyslne ustawienie jest wytagczone D

Wytacz po uptywie
Ustawienie domyslne to 1 min.

« Jednostki czasu

Stuzy do wyboru formatu czasu: h:m lub h:m:s

« Kontynuuj pieczenie

Pozwala wybrac¢, czy komunikat ,Kontynuuj pieczenie” bedzie wyswietlany na
ekranie po zakonczeniu pieczenia.

Ustawienie domyslne ,wtgczono” B

« Funkcja Learn

Pozwala wybrac¢, czy komunikat ,Wczytaj jako program” bedzie wyswietlany
na ekranie po zakonczeniu pieczenia.

Ustawienie domyslne ,wtgczono” B

« Eco Logic

Pozwala wybra¢, czy komunikat ,Eco Logic” bedzie wyswietlany na ekranie
po zakonczeniu pieczenia.

Ustawienie domyslne ,wtgczono” E/

38



instrukcja obstugi | Retigo Deli Master | 07 USTAWIENIA

Regulacja timera pétki

« llos¢ potek - parametr ten umozliwia okreslenie liczby pdtek widocznych na ekranie
tworzenia programow timera potek 5/5.2). Maksymalna liczba pétek wynosi 10.

« Liczba pozycji potek - kazda potka moze zostac podzielona na pozycje.
Maksymalna liczba pozycji na pétce wynosi 2.

« Pokaz podobne programy — podczas gotowania w trybie Timer potek automatycznie
sugeruje podobne programy, z ktérych mozna korzysta¢ w tym samym czasie.
Domyslne ustawienie to ,On" (Wtaczono) B

« Pasek trypow - pozwala ustawi¢ tryby gotowania dostepne na pasku trybow

podczas gotowania trybie Timer potek. Nacisnij symbol ,
aby dodac tryby.

Lista rezimi

999 Gorace powietrze
«  Wstepnie ustawione wartosci — w przypadku potek pozwala |y wieszane powerze
edytowac parametry podstawowe, takie jak wilgotnos¢, @ Pra
czas, temperatura sondy, temperatura w komorze roboczej, 1O Podgrzanie
predkos¢ wentylatora dla nastepujacych funkciji:

X|[x][x][x] m

- Gorace powietrze

- Tryb combo

- Para « Wstecz

- Podgrzewanie na talerzu

Mycie
« Programy mycia

Funkcja jest dostepna wytacznie dla technikow serwisowych

«  Wytaczenie po myciu

Umozliwia wytgczy¢ urzadzenie po zakonczeniu mycia. Mozliwos$c ustawienia czasu
(min.), po ktorym nastapi wytaczenie urzadzenia.

Ustawienie domyslne to ,Allow" (Zezwol). O

Wartos¢ domyslna to ,1 min”.

Blokady

Pozwala zablokowa¢ edytowanie programow, i zabezpieczy¢ przed zmianami.
Program po zablokowaniu mozna wtaczy¢ bez mozliwosci edycji lub usuniecia.

« Zestawy programow

Oferta Deli programy i Programy.

Ustawienie domyslne - ,Zamkniecie programoéw”

Ustawienie mozliwosci ,Zamkniecie programow” -  zabroni  wykonywania
zmam W zapisanym programie, oprocz wykonania zmiany do jego konkretnego
jednorazowego uruchomienia za pomocg widoku QuickView.

« Blokada urzadzenia

Funkcja nie jest dostepna dla uzytkownika. Funkcja jest dostepna wytacznie dla
serwisantow.

« Blokada uruchomionego programu

Ustawienie domyslne ,Pozwol” D

Po zezwoleniu nie bedzie mozliwosci wykonania zadnej zmiany zapisanego programu,
nawet po jego uruchomieniu. W podgladzie krokow programu ich edytowanie bedzie
niemozliwe.

« Blokada profilu

Ustawienie domyslne ,Pozwol” D

Po aktywowaniu tej opcji wprowadzanie zmian w profilu bedzie niemozliwe.

« Blokada kalendarza

Ustawienie domyslne ,Pozwol” D

Po aktywowaniu tej opcji wprowadzanie zmian w zaplanowanych wydarzeniach i
bedzie niemozliwe uruchamianie automatyczne.

2. KALENDARZ

Pozwala na tworzenie, wyswietlanie i edytowanie zaplanowanych wydarzen.
Szczegodtowy opis znajduje sie w rozdziale 4.2.11.

3. INFORMACJE

Po nacidnieciu pojawig sie szczegotowe informacje dotyczace urzadzenia i systemu
sterowania.

4. SERWIS

Funkcja dostepna wytacznie dla technikow serwisowych lub fachowcow i jest
chroniona hastem.

5. REJESTRACJA CZYNNOSCI
Btedy

Funkcja nie jest dostepna dla uzytkownika. Funkcja jest dostepna wytacznie dla
serwisantow.

Rejestr zdarzen operacyjnych

Wyswietla kompletny raport wszystkich zdarzen operacyjnych. Umozliwia filtrowaé
w danych wedtug wtasnych zgdan lub w ostatnim tygodniu, miesigcu i roku.

Rejestr HACCP
Pozwala wyswietli¢c kompletny raport danych HACCP bezposrednio na ekranie.
Dane eksploatacyjne

Funkcja jest dostepna wytacznie dla technikdw serwisowych

6. PAMIEC USB

Pozwala utworzy¢ kopie zapasowg réznych danych z systemu sterowania na dysku
USB lub zaimportowac z niego dane do urzadzenia.

« Transfer danych z urzadzenia na dysk USB

- Deli programy - szczegdtowy opis procedury zapisywania programow
znajduje sie w rozdziale 7.1.1.

- Programy — szczegotowy opis procedury zapisywania programow znajduje sie
w rozdziale 7.1.1.

- Btedy - nazwa pliku posiada format
JErrorReport_Blue Vision_0-rrrr_mm_dd.txt"

- HACCP- nazwa pliku posiada
+HaccpReport_Blue Vision_0-rrrr_mm_dd.haccp”

- Lista danych eksploatacyjnych - nazwa pliku posiada format
,Log_Blue Vision_0-rrrr_mm_dd.txt"

- Ustawienia - nazwa pliku posiada format
,Oven_Blue Vision_0.zip"

- Wiecej - ta funkcja jest zabezpieczona hastem i jest dostepna wytacznie dla
serwisantow.

Po wybraniu jednej z opcji pojawi sie komunikat Podtacz USB dysk EE 12, punkt 6)
a system bedzie oczekiwat na jego podtaczenie.

Po podtaczeniu dysku zostanie wyswietlony komunikat USB dysk podtaczony i pojawi
sie opcja Kopiowanie danych na dysk USB. Transfer danych z dysku USB do urzadzenia

+ ZUSB do urzadzenia

- Deli programy - szczegdtowy opis procedury kopiowania programow znajduje
sie w rozdziale 7.1.2.

- Programy - szczegotowy opis procedury kopiowania programow znajduje sie
w rozdziale 7.1.2.

- Melodia - tylko pliki w formacie *.wav

- Wiecej — funkcja nie jest dostepna dla uzytkownikéw, jest dostepna wytacznie
dla serwisantow po wprowadzeniu hasta.

Po wybraniu jednej z opcji pojawi sie komunikat Podtacz USB dysk
( 1.2, punkt 6) a system bedzie oczekiwat na jego podtaczenie.

Po podtaczeniu pamigci USB zostanie wyswietlona jej zawartosc i bedzie mozliwe
przegladanie jej zawartosci, podobnie jak ma to miejsce na komputerze. Uzytkownik
moze kopiowac poszczegodlne pliki, a nawet cate foldery. Wybranie danego pliku lub
folderu spowoduje skopiowanie go do pamieci urzadzenia.

Pliki Programy (*.br2), HACCP (*.haccp) mozna administrowac

wytgcznie w oprogramowaniu VisionCombi , ktory jest dostepny
na stronach internetowych producenta.

39



instrukcja obstugi | Retigo Deli Master | 07 USTAWIENIA

7.1.1 Zapisywanie programéw na dysku USB

W nastepujacym rozdziale podano informacje dotyczace zapisu programéw gotowania (Piec konwekcyjno-parowy->Programy). Postepowanie dotyczace Deli
programow jest identyczne, plik z programami zostanie zapisany pod inng nazwa w formacie domyslnym (DeliPrograms_Blue Vision_355411808.br).

1 NACISNIJ

%

Ustawienia

2 NACISNIJ
USB disk

3 NACISNIJ )
Z urzadzenia na USB

4 WYBIERZ PROGRAM

Programy
5 ZOSTANIE WYSWIETLONY KOMUNIKAT
Podtacz dysk USB (EE 1.2, bod 6) Podiacz dysk USB

6 ZOSTANIE WYSWIETLONY KOMUNIKAT

Jesli dysk USB jest uszkodzony lub niekompatybilny z urzagdzeniem,
zostanie wyswietlony komunikat ,Nieznany dysk USB". Uzyj innego
dysku USB.

Dysk USB szkodzony

6.1 OPCJA: ZAPISZ WSZYSTKO
Pozwala zapisac¢ wszystkie programy z pamieci pieca na dysku USB
jako pojedynczy plik.

Nacisnij

Zapisz wszystko
Zostanie wyswietlona nazwa domyslna pliku wyjsciowego. W razie Wybieranie nazwy pliku
koniecznosci nazwe pliku mozna zmienic. [_Programy_Biue Vision 355411808

Wpisz swojg nazwe pliku lub pozostaw nazwe domyslng i nacisnij

Ok

Pojawi sie przebieg procesu zapisu Kopiowanie danych do pliku:

Programy_Blue
Vision_355411808.br2

Po prawidtowym zapisaniu danych zostanie wyswietlony Dane zostaty pomysinie
@ komunikat informacyjny. przestane do pliku:

Jezeli zapis nie przebiegt pomyslnie, pojawi sie komunikat

,Btad zapisu danych’. Powtérz procedure zapisywania danych, Programy_Blue

Vision_355411808.br2
korzystajgc z innego dysku USB. ; Son_ d ]

Odtacz dysk USB i nacisnij
& Wstecz

6.2 OPCJA: ZAPISZ WYBRANE

Pozwala wybrac¢ programy lub foldery do zapisania

Nacisnij . o
Zapisz niektore

Zostang wyswietlone wszystkie programy z polem wyboru

[ [a&] woiowina E

D ﬂ Wieprzowina
[ [&] oo

[ [&] sagniecina
[ [&] zapiekani
0w

| Ryby 1

Wstecz

+

6.21 OPCJA: ZAPISYWANIE FOLDEROW ) T
Wybranie ktéregokolwiek z pol wyboru powoduje zaznaczenie B @ Wotowina N
catego folderu wraz ze znajdujgcym sie w nim programem -

D @ Wieprzowina
[ [a] oreo
B @ Jagniecina
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622 OPCJA: ZAPISYWANIE OKRESLONYCH PROGRAMOW
Wybranie nazwy pliku powoduje wyswietlenie menu wszystkich
programow wraz z polami wyboru.

Wolowina

[a] stex A
Duszona
T‘ kawatki

| Cotowane w
(&] calosci 1-2kg

u| Gotowane
(a] kawalki

Grilowane
(a] 100-300g

Grilowane
(a] 300-600g

Smazone ||
(&] kawalki v

Ooooooao|r

t

Wstecz

Wybranie ktéregokolwiek z pol wyboru powoduje zaznaczenie —
zgdanych programow E \E Stek wolowy | A

D

O (&) e
G

L1 &) o

& & o

Po wybraniu folderéw lub programoéw nacisnij

Ok
Zostanie wyswietlona nazwa domyslna pliku wyjsciowego. W razie Zvolte jméno souboru
koniecznosci nazwe pliku mozna zmienic. [_Programs Blve Vision 355411808
Nazwe domyslng lub nazwe utworzong przez uzytkownika,
potwierdzi¢ nacisnieciem. Ok
Pojawi sie przebieg procesu zapisu Kopirovani dat do souboru:

Programs_Blue
Vision_355411808.br2

Po prawidtowym zapisaniu danych zostanie wyswietlony Data byla usp&$né nahrana
@ komunikat informacyjny do souboru:

Jezeli zapis nie przebiegt pomyslnie, pojawi sie komunikat

,Btad zapisu danych”. Powtorz procedure zapisywania danych, Programs_Blue

Vision_355411808.br2
korzystajac z innego dysku USB. ; Son - ]

Odtacz dysk USB i nacisnij
€<  Zpét
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7.1.2 Kopiowanie plikéw z dysku USB do urzadzenia

W nastepujacym rozdziale podano informacje dotyczace zapisu programow gotowania (Piec konwekcyjno-parowy->Programy). Postepowanie dla Deli

programow jest identyczne, uzyj opcji ,Deli programy” zamiast opcji ,Programy”.

1 NACISNIJ

&y

Nastaveni

2 NACISNIJ

USB disk

3 NACISNIJ

Z USB do zafizeni

4 WYBIERZ

Programy

5 ZOSTANIE WYSWIETLONY KOMUNIKAT
Podtacz dysk USB (EEl 1.2, bod 6)

Pripojte USB disk

6 ZOSTANIE WYSWIETLONA ZAWARTOSC DYSKU USB

Widoczne beda tylko pliki z sufiksem ,br2". Plik tego formatu
mozna obstugiwac w oprogramowaniu VisionCombi, ktory jest do
dyspozycji na stronach internetowych producenta.

Programy

Nove_programy.br2

Programs_Blue
Vision_355411808.br2

6.1 OPCJA: ZAPISZ PONOWNIE WSZYSTKIE
Pozwala zapisac¢ wszystkie programy w pamieci urzadzenia za
programy z dysku USB.

@ Nacisnij

UWAGA - wszystkie pierwotne programy w pamieci urzagdzenia
zostang nieodwrotnie usuniete | zastagpione programami z dysku USB.

Pfepsat vSechny

Pojawi sie przebieg procesu zapisu

Ukladani dat do zafizeni

Po prawidtowym zapisaniu danych zostanie wyswietlony
komunikat informacyjny

Data byla Uspé$né nahrana
do zafizeni

Odtacz dysk USB i nacisnij

€<  Zpét

6.2  OPCJA: DODAJ DO PROGRAMOW
Stuzy do przeniesienia nowych programéw z USB dysku do
pamieci urzadzenia.

@ Nacisnij

Pridat k programdm

Zostang wyswietlone wszystkie programy z polem wyboru

e
g
3
3
E

3

Hovézimaso |

u| Vepiove
maso

| Dribez
a| Jehneci,
Skopové.

Zapékané
pokrmy

Mieté maso

ooooooo
vl | (6] ] [®

[ [®

Ryby

Zpst

+

621 OPCJA: DODAWANIE KOMPLETNYCH FOLDEROW
Wybranie ktéregokolwiek z pol wyboru powoduje zaznaczenie
catego folderu wraz ze znajdujgcym sie w nim programem

B @ Hovézi maso
T Veofove
O & e
[] [a] orivez
[ (5] Sopore..
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6.2.2

OPCJA: DODAWANIE OKRESLONYCH PROGRAMOW
Wybranie nazwy pliku powoduje wyswietlenie menu wszystkich
programow wraz z polami wyboru.

Hovézi maso

[] Hovezi steak E
[a] E:;E;e platk.
O
(4] k:::ye platky
&

Grilované
(a] 300-600g

Smazené
“ e

Ooooooao|r

v

t

Zpet

Wybranie ktéregokolwiek z poél wyboru powoduje zaznaczenie
zgdanych programow

®

Jesli chcesz wybrac programy z innych folderow, cofnij sie o jeden
poziom, uzywajgc przycisku ,Wstecz", a nastepnie wybierz inny
folder. Ta operacja nie bedzie mie¢ wptywu na programy juz
zaznaczone.

Iz @ Hovézi steak

E @ Varené
kostky, platky

Po wybraniu folderéw lub programow nacisnij

Ok

Pojawi sie przebieg procesu zapisu

Ukladani dat do zafizeni

Po prawidtowym zapisaniu danych zostanie wyswietlony
komunikat informacyjny

Data byla uspé$né nahrana
do zafizeni

Odtacz dysk USB i nacisnij

€<  Zpét
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7.2 PROFILE

Urzadzenie Deli Master posiadajg unikatowg funkcje pozwalajaca na dostosowanie ekranu gtéwnego (A). Uzytkownik ma mozliwos¢ zmiany wielkosci przyciskow
widocznych na ekranie gtéwnym, ich rozmieszczenia, usuniecia lub dodania przyciskow, zmiany ich koloru, tta itp. Wszystkie ustawienia mogg zosta¢ zapisane
w PROFILU uzytkownika. Liczba dodawanych przyciskéw nie jest ograniczona. Jezeli przycisk znajdzie sie poza obszarem ekranu, skorzystaj z paska przewijania
widocznego po prawej stronie ekranu.

7.2.1 Wybér zapisanego profilu
1 NACISNIJ PRZYCISK A9

2 NACISNIJ
Profily

3 WYBIERZ ODPOWIEDNI PROFIL

Nacisniecie profilu spowoduje jego aktywowanie i zmiane wygladu
ekranu gtéwnego.

@ Profil ustawiony przez producenta jest zapisany pod nazwa
Domyslny - Default.

7.2.2 Tworzenie/edycja wtasnego profilu uzytkownika
1 NACISNIJ PRZYCISK A9

2 NACISNIJ
Upravit aktualni profil
3 EDYCJA WYGLADU | ROZMIESZCZENIA PRZYCISKOW.
Przycisk pojawi sie na kazdym przycisku aktualnego profilu. III
31 OPCJA: EDYTACJA WIELKOSCI PRZYCISKU

(MALY/SREDNI/DUZY)

@ ¢

OPCJA: DOSTOSOWANIE KOLORU PRZYCISKU (12 KOLOROW)

W
N

@ ¢

OPCJA: USUN PRZYCISK Z EKRANU GEOWNEGO

(2
w

OPCJA: ZMIANA POtOZENIA PRZYCISKU
Nacisnij i przytrzymaj przycisk w celu zmiany jego potozenia na ekranie.
W ten sposéb mozliwe jest przesunigcie przycisku w dowolny punkt ekranu.

EDYCJA LICZBY | TYPU PRZYCISKOW LUB TLA EKRANU.
Przycisk znajduje sie w prawym, dolnym rogu ekranu.

* @@

N
[N

@ :

OPCJA: DODAJ PRZYCISK

Pojawi sie lista przyciskow. Nacisnij przycisk wybrany do dodania do
profilu. W celu potwierdzenia wyboru nacisnij

OPCJA: USUN WSZYSTKIE PRZYCISKI

Po nacidnigciu pojawi sie pytanie Naprawde usung¢? Naciskajac
Tak spowoduje usuniecie wszystkich przyciskow.

OPCJA: ZMIANA TtA

System umozliwia wybdr jednego z 12 kolorow tta ekranu gtownego.

»
[N}

=

=
w

"G®

NACISNIJ
Ok

w
N

@ ¢

OPCJA: ZAPIS NOWEGO PROFILU
Zmiany dokonane w profilu domyslnym mozna zapisa¢ Ulozit jako novy profil
wytgcznie jako nowy profil. Profilu domyslnego nie mozna edytowac.

Wpisz nazwe profilu i potwierdz ja.

Ok

W ten sposob mozliwe jest utworzenie profilu osobistego.

52  OPCJA: ZAPISZ PROFIL
@ Profil osobisty uzytkownika zostanie zapisany pod taka samg nazwg Ulozit profil
z zachowaniem ustawien.

@ Jesli chcesz zmienic profil domowy lub osobisty, ustaw jego blokade zgodnie z instrukcjami z rozdziatu 7.1 USTAWIENIA PODSTAWOWE / USTAWIENIA
PIERWSZEGO UZYTKOWNIKA/Blokady

44



Instrukcja obstugi | Retigo Deli Master | 08 KONSERWACJA

08 | KONSERWACJA

INSTRUKCJE OGOLNE

Urzadzenie przez caty okres eksploatacji musi by¢ poddawane
regularnym przeglagdom, testom i kontrolom zgodnie z przepisami
obowigzujgcymi na danym kraju.

Urzadzenie nalezy utrzymywac¢ w czystosci i usuwac z niego
resztki ttuszczu oraz produktow spozywczych. Tylko regularna
konserwacja i stosowanie sie do instrukcji gwarantuje dtugi okres
trwatosci eksploatacyjnej urzadzenia, jego prawidtowe dziatanie
oraz wysoka jakos¢ przygotowywanych potraw.

Po zakoniczeniu pracy doprowadzenie wody nalezy zamknac!
Przytagcze wody mozna zostawi¢ otwarte tylko wtedy, gdy jest
podtagczone do systemu oczyszczania wody wymagajagcego
regularnej regeneracji. W przypadku zamknieciu przytgcza
regeneracja nie bedzie mogta zachodzi¢, a system oczyszczania
wody nie bedzie dziata¢ prawidtowo.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych
niestosowaniem sie do instrukcji lub nieprawidtowym czyszczeniem
urzadzenia.

Do czyszczenie urzadzenia zabrania sie uzywac:
- myjki wysokocisnieniowej

. Srodkow czystosci o wtasciwosciach Sciernych lub na bazie
piasku.

« urzadzen do mechanicznego czyszczenia powierzchni (druciaki,
skrobaki, noze)

Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajagcych ze stosowania
detergentow innych niz zalecane przez producenta lub detergentow
zalecanych przez producenta, ale uzywanych w sposob niezgodny
z instrukcjami.

Jesdli urzadzenie jest uszkodzone lub nie dziata prawidtowo,
nalezy zaprzesta¢ jego uzytkowania, odtaczy¢ od zrodta energii
elektrycznej i skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem.

A

Przed przystgpieniem do eksploatacji lub konserwacji urzgdzenia,
nalezy doktadnie zapoznac¢ sie ze wszystkimi instrukcjami
podanymi z rozdziale INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA (patrz.
.Informacje podstawowe”, rozdz. 2 ,Informacje bezpieczerstwa").

Nie nalezy rozpyla¢ wody ze zraszacza na szybe drzwi ani na
elementy oswietlenia, jezeli temperatura wewnetrzna wynosi
ponad 65 °C. W przeciwnym razie moze dojs¢ do pekniecia szyby
i zranienia obstugi!

ZESTAWIENIE CZYNNOSCI KONSERWACYJINYCH

OKRES CZASU OPIS OPIS CZYNNOSCI

Czyszczenie przy
uzyciu programu
automatycznego
i Srodka Active Cleaner

Komora robocza

Czyszczenie reczne
przy uzyciu scierki,
detergentu i wody

Uszczelka drzwi
Codziennie

Czyszczenie reczne
przy uzyciu miekkiej
szmatki i preparatu
do czyszczenia
powierzchni ze stali
nierdzewnej i szkta

Obudowa

Czyszczenie przy
uzyciu programu
automatycznego
i Srodka Vision Descaler

Komora robocza

Czyszczenie reczne
przy uzyciu srodka
Manual Cleaner

lub Puron K oraz
nastepujacego
programu PtUKANIE

Przestrzen za sciang
wewnetrzng

Co tydzien

Czyszczenie reczne
przy uzyciu detergentu
lub w zmywarce

Filtr powietrza

Czyszczenie reczne
Czyszczenie drzwi przy uzyciu szmatek
i szyby i odpowiednich
srodkow czyszczacych

Czyszczenie przy
uzyciu Program
automatycznego

i Srodka Strip-A-Way

Co szes¢ miesiecy* Bojler

Inspekcja wykonana
przez autoryzowang
firme

Raz w roku Cate urzadzenie

* dotyczy wytgcznie urzgdzen z bojlerem

8.1 KONSERWACJA CODZIENNA

Urzadzenie wymaga codziennego czyszczenia z uzyciem srodkow
do utrzymania czystosci zalecanych przez producenta. Niewtasciwe
czyszczenie moze doprowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia lub
jego podzespotow.

MYCIE KOMORY ROBOCZEJ

Do codziennego czyszczenia urzadzenia nalezy stosowac jeden
z programow w ramach funkcji czyszczenia dostepnej w menu
urzadzenia.

Instrukcje dotyczace uzywania funkcji czyszczenia automatycznego sg
podane w rozdziale 9. Mycie automatyczne.

EE Do czyszczenia nalezy uzywac wytgcznie Srodkow
zalecanych przez producenta, w tym zwtaszcza preparatow
Active Cleaner i Vision Descaler.
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Po zakonczeniu programu mycia nalezy sprawdzi¢, czy wszystkie
zabrudzenia zostaty usunigte. Powtorz czyszczenie, jezeli efekt
nie jest zadowalajacy. Jesli na powierzchni komory roboczej
lub akcesoriach pozostaty resztki srodka czyszczgcego, sptucz
prysznicem recznym lub uruchom program ptukania. Zaniechanie
tej czynnosci powoduje, ze powierzchnia ze stali nierdzewnej moze
ulec odksztatceniu lub odbarwieniu podczas pracy w wysokich
temperaturach. Gwarancja nie obejmuje szkdéd powstatych w ten
Sposob!

Y
.
5
%,
,
y
v

Po wyczyszczeniu komory roboczej otwodrz drzwi urzadzenia
i pozostaw je uchylone do potowy, aby wysuszy¢ komore.

A

Podczas stosowania detergentow stosuj sie do instrukcji obstugi
i sposobu uzycia podanych przez producenta. Zapobiegniesz
uszkodzeniu zdrowia!

Podczas czyszczenia urzadzenia nalezy zawsze nosi¢ Srodki
ochrony i wymagang odziez roboczg (rekawice, gogle, maska)!

Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia z wozkiem
zatadunkowym  przy uzyciu automatycznego programu
czyszczenia nalezy umiesci¢ wozek w urzadzeniu.

Automatyczne programy czyszczace nie sg przeznaczone do
czyszczenia wktadow ani blach.

W czasie czyszczenia pieca za pomocg detergentu, temperatura
nie moze przekraczac¢ 70 °C. W wyzszych temperaturach moze
dojs¢ do przypalenia sie detergentu na powierzchni komory
roboczej i utworzenia plam lub korozji lub spowodowac inne
uszkodzenia. Gwarancja nie obejmuje szkdd powstatych wskutek
przypalenia sie srodka czyszczacego.

CZYSZCZENIE USZCZELKI DRZWI

Po wyczyszczeniu komory roboczej wytrzyj uszczelke drzwi migkka
szmatka nasaczong detergentem. Nastepnie przetrzyj uszczelke
szmatkg nasgczona czystg wodg, a na koniec wytrzyj jg do sucha.
Po zakonczeniu czyszczenia pozostaw drzwi urzgdzenia otwarte do
potowy, aby umozliwi¢ wyschniecie komory roboczej i uszczelki.

CZYSZCZENIE ELEMENTOW ZEWNETRZNYCH

Wyczys¢ elementy zewnetrzne urzadzenia migkka szmatka
i detergentem do czyszczenia powierzchni ze stali nierdzewnej
i szkta.
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8.2 KONSERWACJA COTYGODNIOWA
ODKAMIENIANIE KOMORY ROBOCZEJ

Jesli na powierzchni komory roboczej pojawi sie nalot lub kamien,
nalezy jg odkamienic¢ przy uzyciu programu ,Odkamienianie komory
roboczej” i preparatu Vision Descaler.

®

Jesli warstwa kamienia w komorze roboczej szybko przyrasta,
ustal sktad wody i sprawdz dziatanie systemu jej oczyszczania,
jesli jest zainstalowany. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen
powstatych wskutek oddziatywania wody, ktorej parametry
nie s3 zgodne z zaleceniami producenta, oraz nieprawidtowej
konserwaciji.

INSPEKCJA | CZYSZCZENIE PRZESTRZENI ZA $CIANA
WEWNETRZNA

W przypadku konserwacji cotygodniowej nalezy przestrzegac
procedur dla konserwacji codziennej (zobacz rozdziat 7.1)
i doktadnie sprawdzac przestrzen za sciang wewnetrzna.

1. Wyczyé¢  potki  (nie
zatadunkowego).

dotyczy

urzadzen bez systemu

2.Zwolnij blokady mocujgce s$ciane znajdujaca sie przed
wentylatorem. Do wykonania tej czynnosci mozna postuzyc sie
srubokretem lub moneta.

Otworz sciane wewnetrzng pociggajac za jej lewa strone.

Jesli przestrzen jest brudna lub pokryta kamieniem, zamknij sciane
wewnetrzng i zablokuj jg, a nastepnie wybierz odpowiedni program
czyszczenia i stopien zabrudzenia. Po zakonczeniu programu
czyszczenia nalezy sprawdzi¢, czy wszystkie zabrudzenia zostaty
usuniete (postepuj zgodnie z punktami 2 — 3). Jezeli po czyszczeniu
pozostaty jakies zanieczyszczenia, powtorz proces. Jesli efekt
czyszczenia jest zadowalajgcy, zamknij $ciane wewnetrzng (przed
wentylatorem) i zablokuj jg, aby uniemozliwi¢ jej otwarcie, po
czym zamontuj obie szyny (nie dotyczy urzadzen bez systemu
zatadunkowego).

3. Po zakonczeniu czyszczenia pozostaw drzwi urzadzenia otwarte,
aby umozliwi¢ wyschniecie komory roboczej. Dzieki temu
trwatos¢ uszczelki ulegnie wydtuzeniu.

CZYSZCZENIERECZNEPRZESTRZENIZASCIANAWEWNETRZNA

U

W niektorych przypadkach usunigcie zabrudzen za sciang
wewnetrzng jest niemozliwe nawet po kilkukrotnym uzyciu
programu czyszczenia automatycznego i odkamieniania. W takiej
sytuacji nalezy uzy¢ s$rodka czyszczacego (Manual Cleaner)
lub odkamieniacza (Puron K) i wykona¢ recznie nastepujace
CZynnosci:

1. Otworz s$ciane wewnetrzng w sposob opisany na poczatku

tego rozdziatu.

2. Nanies srodek Manual Cleaner lub odkamieniacz Puron K na
catag powierzchnie sciany wewnetrznej (wentylator, zraszacz
z doptywem i grzatke) i pozwol mu dziatac przez ok. 15 minut.

3. Sptucz  doktadnie komore robocza wodg,
automatycznego programu do ptukania.

uzywajac

4. Po zakonczeniu programu czyszczenia nalezy sprawdzic, czy
wszystkie zabrudzenia zostaty usuniete. Jezeli po czyszczeniu
pozostaty jakies zanieczyszczenia, powtorz proces. Jesli efekt
czyszczenia jest zadowalajgcy, zamknij Sciane wewnetrzng
(przed wentylatorem) i zablokuj jg, aby uniemozliwic¢ jej
otwarcie, po czym zamontuj obie szyny (nie dotyczy urzadzen
bez systemu zatadunkowego).

5. Po zakonczeniu czyszczenia pozostaw drzwi urzgdzenia
otwarte, aby umozliwi¢ wyschnigcie komory roboczej. Dzigki
temu trwatosc uszczelki ulegnie wydtuzeniu.

CZYSZCZENIE FILTRA POWIETRZA

Raz w miesigcu sprawdz i wyczysc filtr powietrza znajdujacy sie w dolnej
czesci urzadzenia, po jego lewej stronie.
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Wymontuj filtr w kierunku blizszej strony urzadzenia i wyczys¢ go
doktadnie przy uzyciu detergentu lub w zmywarce. Po zakonczeniu
czyszczenia odczekaj do wyschnigcia filtra.

A

W przypadku niedroznosci filtra powietrza moze dojs¢ do przegrzania
elementéw elektronicznych urzadzenia i ograniczenia funkcji urzadzenia.

CZYSZCZENIE DRZWI, SZYBY | TACY OCIEKOWEJ

1. Otworz drzwi urzadzenia.

2. Sprawdz tace ociekowg znajdujaca sie u dotu drzwi. Jesli jest
zanieczyszczona, wyczysC jg przy uzyciu miekkiej Sciereczki
i detergentu.

3. Sprawdz tace ociekowga znajdujaca sie u dotu urzadzenia. Jesli
jest zanieczyszczona, wyczysc jg przy uzyciu miekkiej Sciereczki
i detergentu.

Odblokuj szybe wewnetrzng i przechyl

\

5. Wyczysc szybke z kazdej strony czystg szmatka i detergentem do
mycia szyb.

6. Wytrzyj szybe do sucha suchg $ciereczka.

7. Przetrzyj uszczelke srodkowej szyby wilgotna $ciereczka i wytrzyj
jg do sucha.

48



Instrukcja obstugi | Retigo Deli Master | 08 KONSERWACJA

8. Stopniowo  wroc¢  srodkowg i wewnetrzng szybe do ich
pierwotnego potozenia i zablokuj zamkami, delikatnie naciskajgc
wewnetrzng szybe w poblizu zatrzaskow.

8.3 KONSERWACJA CO SZESC MIESIECY
ODKAMIENIANIE BOJLERA

Cho¢ urzadzenia z bojlerem s3 wyposazone w funkcje
automatycznej wymiany wody i czyszczenia wnetrza bojlera
z osadow i zabrudzen, kociot nalezy doktadnie odkamienic raz na
sze$¢ miesiecy. Zapobiega to uszkodzeniu grzatek i gwarantuje
prawidtowe dziatanie bojlera. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen
powstatych w wywniku pojawienia sie osadu kamienia wodnego
w bojlerze.

W zaleznosci od jakosci wody, bojler urzagdzenia moze wymagac
czestszego odkamieniania. Mocno zakamieniony bojler znaczaco
obniza wydajnosc¢ urzadzenia.

A

Odkamienienie bojler nalezy powierzy¢ autoryzowanemu serwisowi.

8.4 COROCZNA KONSERWACJA

W celu zapewnienia bezpiecznej, bezawaryjnej pracy urzadzenia
i jego akcesoriow nalezy poddawac je kontroli przez autoryzowany
serwis co najmniej raz w roku.



Instrukcja obstugi | Retigo Deli Master | 09 MYCIE AUTOMATYCZNE

09 | MYCIE AUTOMATYCZNE

Urzadzenie DeliMaster jest wyposazone w system automatycznego mycia
gwarantujacy zachowanie najwyzszego poziomu higieny.

Regularne korzystanie z systemu automatycznego mycia oszczedza czas
i wydtuza okres trwatosci eksploatacyjnej urzadzenia.

Dzieki temu systemowi wszystkie czynnosci zwigzane z myciem sprzetu
beda ograniczone do:

« wybdr odpowiedniego programu mycia w zaleznosci od stopnia
zabrudzenia

« uruchomienie programu mycia i zastosowanie $rodka do mycia

9.1 MYCIE AUTOMATYCZNE: CO NALEZY
WIEDZIEC

Do mycia automatycznego nalezy uzywac Active
Cleaner, ktory jest pakowany w plastikowej torebce
zawierajacej 60 g proszku. Srodek dostarczany jest
w  niewielkich  kubetkach  zawierajgcych  po
50 woreczkow.

Detergent nalezy zawsze zuzywac natychmiast po otwarciu opakowania,
nigdy nie nalezy pozostawia¢ otwartego woreczka, a przede wszystkim
nie pozostawia¢ go w migjscach wilgotnych lub pozbawionych nadzoru.
Nigdy nie nalezy pozostawia¢ otwartego woreczka, a przede wszystkim nie
pozostawiac go w miejscach wilgotnych lub pozbawionych nadzoru.

A Wazna informacja:

« W przypadku zastosowania innego niz oryginalnego srodka do
utrzymania czystosci, firma Retigo nie ponosi odpowiedzialnosci za
ewentualne uszkodzenia a gwarancja nie obejmuje szkéd i uszkodzen
spowodowanych w ten sposdb.

- Detergent nalezy przechowywac poza dostepem dzieci.

« Podczas manipulacji z detergentem nalezy przestrzega¢ wszystkich
zasad bezpiecznej pracy ze sSrodkami chemicznymi, a przede wszystkim
stosowac srodki ochronne (gtéwnie rekawice i okulary ochronne).

« Postepowac zgodnie z instrukcjami umieszczonymi na opakowaniu
detergentu.

« Nalezy wystrzegac sie bezposredniego kontaktu srodka do utrzymania
czystosci ze skora, oczami i jamg ustna.

« Nigdy nie otwieraj drzwi urzadzenia podczas uruchomionego
programu mycia - ryzyko kontaktu ze srodkami chemicznymi.

« Przed czyszczeniem nalezy wyja¢ wszystkie blachy piekarnicze
i pojemniki z urzadzenia.

« Nalezy przestrzega¢ wszystkich instrukcji pojawiajagcych sie na
wyswietlaczu urzadzenia.

« Po uzyciu detergentu nie nalezy pozostawia¢c opakowania po nim
w komorze roboczej.

« Nie sypa¢ srodka do utrzymania czystosci na goraca powierzchnie
urzadzenia - ryzyko niezwrotnego uszkodzenia powierzchni ze stali
nierdzewnej. Gwarancja nie obejmuje szkéd powstatych w wyniku
takiego postepowania.

« W razie niedostatecznego wyczyszczenia urzadzenia odktadajaca sie
w komorze gotowania warstwa ttuszczu moze sie¢ zapali¢ w czasie
normalnej pracy urzadzenia.

Urzgdzenie dysponuje szescioma programami mycia. Wybor programu jest
uzalezniony od poziomu zanieczyszczenia komory roboczej (patrz tabela
ponizej).

CZAs
PROGRAM OPIS e
é Ptukanie woda* - Ptukanie lekko ciepta 1453
e woda bez dodatku detergentow. '
Mycie szybki - Krotkie mycie lekko )
é ; 33:39
zabrudzonej komory.
Mycie zasadnicze - mycie lekko .
‘ ‘ ; 50:19
zabrudzonej komory.
“‘ Mycie umllarkowane - usuwanie sredniego 11519
zabrudzenia.
““ Mycie ba}rdzo |ntensywnel— usuwanie 01:48:39
bardzo silnego zabrudzenia.
‘g Odkamlen'lanle k.on'.10ry roboczej 01-12-44
— usuwanie kamienia

* Podane czasy czyszczenia dotycza wielkosci 611. Dane mogg réznic sig nieznacznie
dla innych wielkosci urzadzenia.

W zaleznosci od wielkosci urzadzenia i wybranego programu czyszczenia
nalezy takze wybrac¢ odpowiednia ilos¢ detergentu. Wymagana ilos¢ srodka
do utrzymania czystosci zalezy od stopnia i rodzaju zabrudzenia urzadzenia.

WYMIARY URZADZENIA

PROGRAM 1LOSC DETERGENTU (szt.)
623 611 1011 1221 2011 2021
b P{ukanle 0 0 0 0 0 0
e wodag
¢ Mycie 11 1 2 2 3
ekspresowe
'Y Mycie 11 1 2 2 a4
podstawowe

000 Mociesredne 1 1 1 2 2 4

““ intgr‘wys():/ivevne ! 2 2 = . 2

* Ptukanie odbywa si¢ bez uzycia detergentu

Odkamienianie
komory
roboczej**

[
=
=
N
n
(9}

** Odkamienianie odbywa si¢ przy uzyciu preparatu Vision Descaler.

Ul
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9.2 ROZPOCZECIE MYCIA

1 PRZEJIDZ DO TRYBU
CZYSZCZENIA i
Myti
2 WYBIERZ ODPOWIEDNI TRYB A Natrysk
0:14:53

¢  Ekspresowe mycie
0:33:39

s¢ Podstawowe mycie
0:50:19

s6¢  Standardowe mycie
1:15:19

s60¢ Doktadne mycie
1:48:39
A Odkamienianie

1:12:44
3 PO URUCHOMIENIU PROGRAMU
CZYSZCZENIA NACISNIJ 1
Zaczekaj na komunikat dodania O Start
detergentu.
ABY WROCIC DO LISTY TRYBOW
MYCIA, NACISNIJ € Powr6t

Po nacisnieciu przycisku Start, urzadzenie automatycznie sprawdzi, czy
temperatura we wnetrzu komory roboczej nie jest zbyt wysoka. Jezeli
temperatura przekracza 80 °C, wodwczas rozpoczyna si€ automatyczny
proces schtadzania komory roboczej. Na urzadzeniu pojawi sie komunikat
o koniecznosci dodania srodka do utrzymania czystosci, jezeli temperatura
w komorze roboczej nie przekracza 80 °C lub po schtodzeniu urzadzenia.

Manipulacja z detergentem wymaga przestrzegania
wszystkich zasad pracy z substancjami chemicznymi!

DODAWANIE DETERGENTU

« Przetnij worek z detergentem we wskazanym
miejscu.

« Wysyp catg zawartos¢ opakowania na ostone
odptywu w dolnej czesci komory roboczej.
Wiegksza czes¢ proszku przedostanie sie
przez otwor wlotowy.

« zamknij drzwi urzadzenia.

Wybrany  program mycia zostanie uruchomiony automatycznie,
a wyswietlaczu bedzie informacja o aktualnej pozycji programu i czasie
pozostatym do skoriczenia mycia.

Po zakonczeniu programu mycia ustyszysz sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat. Piec jest teraz gotow do
ponownego uzytku.

WCZESNIEJSZE ZATRZYMYWANIE PROCESU MYCIA

Proces mycia mozna przerwa¢ naciskajagc przycisk STOP, ktory jest
wyswietlony na wyswietlaczu. Po nacisnieciu przycisku urzadzenie zazada
potwierdzania. Jezeli potwierdzisz, urzadzenie przetagczy sie do trybu
ptukania, ktory trwa okoto 16 minut. Nastepnie proces mycia zostanie
catkowicie zatrzymany. Jezeli nie potwierdzisz procesu wstrzymania mycia
i nacisniesz przycisk Nie, proces mycia bedzie kontynuowany od momentu
jego wstrzymania.

A

« Po zakonczeniu procesu mycia sprawdz stan komory roboczej. Nalezy
usuna¢ pozostatosci detergentu, doktadnie sptukujac komore robocza
za pomocy zraszacza recznego lub myjac ja woda. Zaniechanie tej
czynnosci powoduje, ze powierzchnia ze stali nierdzewnej moze
ulec odksztatceniu lub odbarwieniu podczas pracy w wysokich
temperaturach. Gwarancja nie obejmuje szkéd powstatych w ten sposéb!

« Nie nalezy czysci¢ pieca za pomocq urzadzen podajacych wode pod
wysokim ci$nieniem.

« Jesli urzadzenie nie bedzie ponownie uzywane po myciu, zalecamy
pozostawienie drzwi otwartych np. przez cata noc.

- Opakowanie po detergencie nalezy wyrzucac jak zwykle, odktadajac
je do pojemnika przeznaczonego na odpady z tworzyw sztucznych.

« Nie wolno pozostawia¢ zuzytych opakowan pod reka ani w tatwo
dostepnym miejscu.

ODKAMIENIANIE KOMORY ROBOCZEJ

Usuwanie osadow kamienia zalecane jest w sytuacji, gdy w komorze
roboczej znajdujg sie widoczne osady (biata warstwa kamienia wodnego).
Do odkamienia urzadzenia, nalezy zastosowac preparat o nazwie Active
Descaler.

Stosuje sie go w ten sam sposob, co srodek czyszczacy Active Cleaner.
Standardowa wielko$¢ opakowania odkamieniacza Vision Descaler to
plastikowe wiaderko zawierajace 25 woreczkow po 150 g.
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10 I TABELA KOMUNIKA-

TOW O BtEDZIE

Podczas pracy urzadzenia na wyswietlaczu mogg pojawiac sie komunikaty

o btedzie. Dziatanie przyciskow jest nastepujace:

USTERKA

OPIS

ROZWIAZANIE

Err11

Btad elementu grzewczego
komory roboczej.

Dalsza praca urzadzenia
nie jest mozliwa. Skontaktuj
sie z autoryzowanym
serwisem.

Err 15

Usterka zabezpieczenia
termicznego silnika.
Nagrzanie sie silnika powyzej
ustalonego poziomu.

Skontaktuj sie
z autoryzowanym
serwisem.

Err 26

Btad zaworu klapowego.
Automatyczny zawor
klapowy nie dziata
prawidtowo.

Nieprawidtowe dziatanie
zaworu klapowego
moze mie¢ wptyw na
dziatanie pieca, lecz
tymczasowa kontynuacja
jego eksploatacji jest
mozliwa. Skontaktuj

sie z autoryzowanym
serwisem.

Err 31

Usterka czujnika odptywu.

Urzgdzenie moze
tymczasowo dziata¢
w kazdym z trybow.
Skontaktuj sie

Z autoryzowanym
serwisem.

Err 34

Usterka 1-punktowej sondy
temperatury.

Urzgdzenie moze
tymczasowo dziatac

w kazdym z trybow

z wytaczeniem trybow
korzystajacych z funkcji
sondy temperatury.
Skontaktuj sie

Z autoryzowanym
serwisem.

Err 40 Usterka bezpiecznika
termicznego komory, bojlera
(wytacznie urzadzenia
wyposazone w b‘,’J.leT)' ) Skontaktuj sie
przerywacza oprézniania
(wytgcznie urzadzenia z autpryzowanym
gazowe wyposazone serwisem.
w przerywacz oprézniania)
lub bezpiecznika termicznego
panela sterowania.
Err 41 Btad chtodzenia — Wyczys¢ filtr kurzu.
przegrzanie elektroniki. Ponowne wystapienie
usterki oznacza koniecznosc
skontaktowania sie
Z autoryzowanym serwisem.
Btad Btad komunikacji Modbus. Odtacz zasilanie elektryczne
60-79 pieca (nie pomyl z trybem
czuwania ,Standby”),
odczekaj 30 sekund
i ponownie wtacz piec
(ponownie podtacz zasilanie
elektryczne). Ponowne
wystgpienie usterki oznacza
koniecznosc¢ skontaktowania
sie z autoryzowanym
serwisem.
Btad Btad falownika. Ponowne wystapienie
80-91 usterki oznacza koniecznosc
skontaktowania sie
Z autoryzowanym serwisem.
Err 100 Btad systemu. Skontaktuj sie

Z autoryzowanym serwisem.

Err 35

Usterka czujnika temperatury
komory roboczej.

Btad uniemozliwia
prace w zadnym

z trybdw. Skontaktuj
sie z autoryzowanym
serwisem.

Err 36

Usterka 6-punktowej sondy
temperatury.

Urzgdzenie moze
tymczasowo dziata¢

w kazdym z trybow

z wytaczeniem trybow
korzystajgcych z funkcji
sondy temperatury.
Skontaktuj sie

Z autoryzowanym
serwisem.

Err 37

Termistor roztagczony.

Err 38

Termistor zwarty.

Skontaktuj sie
Z autoryzowanym
serwisem.

A

« Napraw
autoryzowany serwis

usterek urzadzenia

moze
posiadajacy odpowiednie

wykonywa¢  wytacznie
przeszkolenie

i certyfikat producenta. Nieprofesjonalne dziatania podejmowane

przez

serwisantow z

naruszenie warunkéw gwarancji!

nieautoryzowanych punktéw stanowia

« Urzadzenie przez caty okres eksploatacji musi by¢ poddawany
regularnym przeglagdom, testom i kontrolom zgodnie z przepisami
obowigzujacymi na danym kraju.
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11 | OKRES TRWALOSCI EKS-
PLOATACYJNEJ, UTYLI-
ZACIA | GWARANCJIA

OKRES TRWALOSCI EKSPLOATACYJINEJ

Okres trwatosci eksploatacyjnej produktu wynosi 10 lat, przy dotrzymaniu
nastepujgcych warunkoéw: regularne przeglady serwisowe co 12 miesiecy
eksploatacji, pod warunkiem wykonania przegladu przez serwisanta
z autoryzowanego punktu serwisowego firmy RETIGO.

Uzytkownik musi przedstawi¢ liste wykonanych napraw.

Uzytkownik musi doktadnie przestrzega¢ wskazowek, stosowac sie do
instrukcji ujetych w podreczniku operatora.

Uzytkownik musi wykonywac konserwacje i czysci¢ urzadzenie codziennie,
stosujgc srodki do utrzymania czystosci zalecane przez firme Retigo.

Jezeli urzadzenie wyposazone jest w funkcje automatycznego czyszczenia,
konieczne jest stosowanie tylko srodkow czyszczacych zalecanych przez
firme Retigo.

Szkolenie operatoréw przez profesjonalnego kucharza z firmy Retigo musi
by¢ poswiadczone wpisem w ksigzce serwisowej lub kopig dzienniczka
szkolen operatora.

W przypadku zmiany personelu obstugujgcego piec szkolenie musi by¢
przeprowadzone ponownie.

WYCOFANIE Z EKSPLOATACJI | UTYLIZACJA

Utylizacje urzadzenia po zakonczeniu jego eksploatacji nalezy wykonac
zgodne z wtasciwymi przepisami (ustawg) krajowymi dotyczgcymi usuwania
odpadow. Urzadzenie sktada sie z czesci elektrycznych (uktady elektroniczne,
transformator, zarowki halogenowe, baterie, itp.), ktére moga stanowi¢
zagrozenie dla srodowiska naturalnego, jezeli nie beda poddane wtasciwej
utylizacji.

Piec konwekcyjno-parowy i jego elementy NIE MOGA by¢
utylizowane wraz z odpadami gospodarstwa domowego!

Uzytkownik koricowy urzadzenia musi wybraé jeden z dwoch sposobdéw
pozbycia sie sprzetu:

Usuwanie urzadzenia przez firme RM Gastro Polska Sp. z 0.0.

Zamow utylizacje urzadzenia w firmie RM Gastro Polska Sp. z 0.0.
kontaktujac sie z numerem telefonicznym +48 697 689 513 lub wysytajac
wiadomos¢ email na adres serwis@rmgastro.pl

Prawidtowy sposob przygotowania urzgdzenia do utylizacji:
« Fachowo odtacz sprzet elektryczny od zrodta zasilania i innych mediow.

« Sprzet elektryczny umies¢ na palecie, zabezpiecz go folig kurczliwg
i przewiez w odpowiednie miejsce sktadowania.

®

Uzytkownik koncowy nie ponosi kosztow wywiezienia i wyrzucenia
urzadzenia. Firma Retigo s.r.o. we wspotpracy z inng firmg zorganizuje
wywiezienie i usuniecie sprzetu elektrycznego w sposob zgodny
z przepisami. W ten sam sposob firma Retigo s.r.o. organizuje usuwanie
podobnego sprzetu elektrycznego innych firm, jezeli sprzet ten jest
zastepowany produktami firmy Retigo s.r.o.

Utylizacja przez dystrybutora urzadzenia

Zadanie utylizacji urzadzenia nalezy ztozy¢ u dystrybutora, ktory zamdwi
utylizacje urzadzenia w firmie Retigo.

Sktadajac zamowienie, przygotuj nastepujace informacje:
« Doktadny adres odbioru urzadzenia
« Imie i nazwisko oraz nr telefonu osoby kontaktowej

« Czas odbioru urzadzenia

Utylizacja urzadzenia w wtasnym zakresie uzytkownika

Po podjeciu decyzji o utylizacji urzadzenia we wtasnym zakresie, nalezy
pamietac o przestrzeganiu wtasciwych przepisow krajowych dotyczgcych
utylizacji odpadow. Czesci blachy urzadzenia nalezy zawiez¢ do wtasciwego
punktu zbiorki, natomiast szybe wrzuci¢ do pojemnikéw na surowce
wtoérne. Elementy izolacji termicznej i czesci elektryczne nalezy odda¢ do
wyspecjalizowanej firmy, upowaznionej do przetwarzania i utylizacji tego
rodzaju odpadow.

GWARANCJA

Okres gwarancyjny podano w ksigzce serwisowej oraz w karcie gwarancyjnej.
Zazadaj potwierdzenia gwarancji od firmy dokonujgcej montazu urzadzenia.

Gwarancja nie obejmuje szkod i awarii spowodowanych przez nieprawidtowa
obstuge urzadzenia, nieprzestrzeganie instrukcji zawartych w niniejszym
podreczniku, stosowanie agresywnych srodkow czyszczacych i niewtasciwe
mycie urzadzenia. Gwarancja nie dotyczy tez wad spowodowanych instalacja
niezgodng z zaleceniami producenta, nieprawidtowymi naprawami,
manipulowaniem i ingerowaniem w konstrukcje urzadzenia wykonywanymi
przez osoby do tego nieupowaznione, a takze szkdd powstatych wskutek
dziatania sity wyzszej.
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CE Deklaracja zgodnosci
Declaration of Conformity

Na wtasng odpowiedzialnos¢ deklarujemy, ze wszystkie przedstawione produkty
On our own responsibility we declare that all mentioned products

Typ urzadzenia PIEC PIEKARNICZY
Type of equipment
Znak komercyjny ~RM / DELI MASTER

Trademark

Oznaczenie modelu

Type designation DM 5, DM 8

Dystrybutor, adres RM Gastro Polska Sp. z o.o.
Distributor, adress uUl. Sportowa 15A, 43-450 Ustron

s3 zgodne z ponizszymi normami:
comply with the following standards:

normy: PN-EN ISO 9001:2015 Systemy Zarzadzania Jakoscia
dyrektywy: 2014/35/EU, 2014/30/EU, 2011/65/UE

w odniesieniu do nastepujacych procesow:
with respect to the following processes:

rozwadj i produkcja sprzetu dla gastronomii
development and production of equipment for gastronomy

Produkt uzywany zgodnie z naszymi zaleceniami jest bezpieczny.
Zastosowalismy wszelkie zabezpieczenia, wymagane dla wszystkich typow urzadzen

dopuszczonych do obrotu.

The product used according to our recommendations is safe.
We used all the safeguards that are consistent for all types of equipment put on the market.

Imienny podpis osoby odpowiedzialnej:

David Riedel prokurent
ignature of the perso sible:

GASTRO PO
Vi QRO 1 WVIrVLg

Personal

Spétka z o.0.

( _ ul. Spoftawa/I§/
| 43-450 Ustron
r4 . -
/ NIP: 873-28-77-942
“/ © tel./fax(33) 854 73 26, 854 70 52
Data: 2021-04-01
RM Gastro Polska Sp. z 0.0. - NIP: 873-28-77-942, prokurent: David Riedel telefon: +48 33 854 73 26
Nr KRS 0000025898 Sadu Rejonowego w Bielsku-Biatej, VIII Wydziat Gospodarczy Krajowego Rejestru Sgdowego fax: +48 33 854 70 52
Wysokos$¢ kapitatu zaktadowego: 100 000 zt e-mail: info@rmgastro.pl

Siedziba: ul. Sportowa 15a, 43-450 Ustron, Polska web: www.rmgastro.pl
stronalz1





