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Piec konwekcyjno-parowy
Orange Vision

INSTRUKCJA UZYTKOWNIKA

A PRZECZYTAC TE INSTRUKCJE PRZED UZYCIEM URZADZENIA
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Drogi Kliencie,

Dziekujemy za zakup produktu firmy Retigos. r.o. Jestesmy producentem i
dostawca specjalistycznych, profesjonalnych urzadzeri gastronomicznych. Na
rynku istniejemy od dawna i z powodzeniem rozwijamy dziatalnos¢. Jestesmy
gteboko przekonani, ze niniejsze urzadzenie pomoze Panstwu wcieli¢ w zycie
pomysty na poszerzenie oferty, pomagajac w uzyskaniu znakomitych wynikow w
codziennej pracy. Urzadzenie to pozwala na wysokiej jakosci obrobke termiczng
produktéw i przygotowywanie positkow, dzieki ktorym Wasi klienci bedg do
Panstwa wielokrotnie wracac.

Zyczymy udanej eksploatacji pieca konwekcyjno-parowego ORANGE VISION.



Niniejszy podrecznik utatwi obstuge pieca konwekcyjno-parowego Orange
Vision i zapoznanie sie z jego mozliwosciami oraz opcjami.

SYMBOLE UZYWANE W PODRECZNIKU

W tym podreczniku wykorzystano nastepujgce symbole o podanym nizej
zZnaczeniu:

SYMBOL ZNACZENIE

Symbole "UWAGA’ lub
"OSTRZEZENIE" opisuja sytuacje
mogace prowadzi¢ do powaznych
obrazen ciata i/lub uszkodzenia
maszyny. Ten symbol wskazuje
takze na waznga instrukcje, funkcje,
metode lub problem, na ktory
nalezy zwrocic uwage podczas
eksploatacji lub konserwacji
urzadzenia.

Ten symbol oznacza przydatng
informacje odnoszacg sie do
urzadzenia lub jego akcesoriow.

Ten symbol kieruje do innego
rozdziatu podrecznika.

Dotyczy takze procedur mogacych
znalez¢ zastosowanie w  trakcie
eksploatacji maszyny.

GHe P>

POPRAWNOSC DOKUMENTACJI

Niniejsza instrukcja dotyczy urzadzenia typu RP i nastepujacych
modeli:

MODELE ELEKTRYCZNE
0623 in, 0 623 i, B 623 i, O 611in, O 611 bn, O 6111,

O 611b,B611i,B611b, ©1011in, O 1011 bn, O 1011 i,
01011 b, B 10111, B 1011 b, O 1221 in, O 1221 bn, O 1221 i,
01221 b,B12211i,B1221b, 0 2111 in, O 2111 bn, O 2011 i,
02011 b, B 20111, B 2011 b, © 2021 in, O 2011 bn, O 2021 i,
02011b,B20211i,B2021b

MODELE GAZOWE

O 611ign, O 611 ig, 611 ig, O 1011 ign, O 1011 ig, B 1011 ig,
01221 ign, 0 1221 ig, B 1221 ig, O 2011 ign, O 2011 ig, B 2011 ig,
02011 ig, B 2021 ig

DLA KOGO PRZEZNACZONY JEST TEN PODRECZNIK?

Podrecznik jest przeznaczony wytacznie dla osob zajmujacych sie
konserwacjg lub obstugg urzadzenia. Osoby te muszg doktadnie go
przeczytac¢, zanim zaczng jakakolwiek prace z urzadzeniem.

WAZNE!

Podrecznik nalezy traktowac jako integralng czes¢ urzadzenia i nie moze byc¢
przechowywany oddzielnie od niego. Dlatego tez nalezy zachowac go na
przysztosc.

Nalezy doktadnie zapoznac sie z trescig podrecznika. Nalezy go traktowac
jako czes$¢ urzadzenia, poniewaz bezwzglednie musi on towarzyszyc¢
urzadzeniu przy odsprzedazy. Dlatego tez nalezy zachowac go na
przysztosc.

Nalezy doktadnie przestrzegac instrukcji zawartych w podreczniku, co nie
tylko utatwi obstuge pieca, ale zapewni jego optymalne wykorzystanie i dtugi
okres uzytkowania.

Nie nalezy rozpoczyna¢ korzystania z urzadzenia przed doktadnym
zapoznaniem sie z wszystkimi instrukcjami, zakazami i zaleceniami
zawartymi w podreczniku, zwtaszcza w rozdziale ,Bezpieczenstwo podczas
uzytkowania“.

llustracje w podreczniku niekoniecznie przedstawiajg rzeczywiste urzadzenie.
Ich celem jest opisanie gtdéwnych cech urzadzenia.

@ Petna dokumentacja dotyczaca pieca znajduje sie w witrynie
internetowej producenta.

WATPLIWOSCI

W warunkach praktycznej eksploatacji wystgpi¢ moga sytuacje nieopisane
W ponizszej instrukcji. Jezeli nie ma pewnosci, jak postgpowac w takich
sytuacjach, nalezy zawsze kontaktowac sie z producentem:

RM GASTRO POLSKA SP. Z 0.0.
UL. SPORTOWA 15A

43-450 USTRON

(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:

DZIAL HANDLOWY:
(33) 854-73-26 WEW. 1

DZIAL SERWISU:
(33) 854-73-26 WEW. 2

Przed skontaktowaniem sie z producentem lub wykwalifilkowanymi
specjalistami nalezy przygotowa¢ podstawowe informacje o urzadzeniu.
Mozna je znalez¢ na tabliczce znamionowej (patrz rozdziat ,ldentyfikacja
urzadzenia”).

E E Szczegodtowy opis danych umieszczonych na tabliczce znamionowej
mozna znalez¢ w rozdziale ,Identyfikacja urzadzenia”.

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

- Instrukcja obstugi



GLOWNE TEMATY INSTRUKCJI TRANSPORTU | INSTALACJI

- Informacje podstawowe: opis funkcji i gtdwnych elementéw urzadzenia
w kontekscie jego instalacji.

- Bezpieczenstwo: opis wymagan i srodkow bezpieczenstwa na potrzeby
instalacji.

- Transport: informacje wymagane do prawidtowego transportu urzadzenia
i obchodzenia sie z nim w miejscu instalaciji.

- Umiejscowienie: zasady wyboru miejsca instalacji i ich opis.

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

- Likwidacja: opis czynnosci zwigzanych z koncem cyklu eksploatacji
urzadzenia, w tym jego utylizacji.

- Dane techniczne: rysunki techniczne i schematy przytaczy.

GLOWNE TEMATY INSTRUKCJI OBSLUGI

- Informacje podstawowe: opis funkcji i gtdwnych elementéw urzadzenia
w kontekscie jego instalacji.

- Bezpieczenstwo: opis wymagan i sSrodkow bezpieczenstwa na potrzeby
instalacji.

- Elementy sterowania: opis gtownych elementéw sterowania urzadzenia.

- Obstuga oprogramowania: instrukcje dotyczace obstugi oprogramowania
podczas gotowania oraz korzystania z funkcji dodatkowych zwigzanych
z obrébka cieplng. Obejmuje takze opis ustawien, funkcji importowania i
eksportowania danych oraz korzystania z profili.

- Czyszczenie: opis metod czyszczenia, procedur roboczych i krokéw
zwigzanych z czyszczeniem urzadzenia oraz instrukcje obchodzenia sie z
nim dla personelu.

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

IDENTYFIKACJA URZADZENIA

Tabliczka znamionowa znajduje sie w dolnej czesci urzadzenia, po jego prawej
stronie. Tabliczka znamionowa zawiera informacje dotyczace producenta, dane
techniczne oraz oznaczenie CE, ktére potwierdza zgodnosc¢ ze wszystkimi
odpowiednimi standardami EN, IEC oraz dekretami rzgdowymi.

Modele elektryczne
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A - metoda sterowania
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czestotliwosci

A — Bez przetwornika
czestotliwosci

C - Parametry elektryczne

D - Parametry gazowe
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strukcja uzytkownika

1 I PODSTAWOWE INFORMACJE
DOTYCZACE PIECA
KONWEKCYJINO-PAROWEGO

1.1 ZASTOSOWANIE: PRZEZNACZENIE 3. Zdejmowana $ciana wewnetrzna mocowana przed wentylatorem
URZADZEN'A 4. Ostona boczna

5. Filtr powietrza i kurzu

Piec konwekcyjno-parowy ORANGE VISION jest uniwersalnym urzadzeniem do 6
przygotowywan!a posﬂkow W’(a)czme”z catymi pot.rawam|: Moze on's’cuzyc do 7. Ostona odptywu
przygotowywania wszystkich rodzajow potraw i przepisow bazujagcych na

wykorzystaniu ciepta np. do pieczenia, smazenia, grillowania, duszenia,
powolnego gotowania przy niskiej temperaturze itp. Proces gotowania
przebiega w trybie manualnym lub automatycznym z zastosowaniem

. Ztacze USB

8. Regulowane nozki
9. Rynna kondensacyjna wewnetrznej szyby z automatycznym opréznianiem
programow. 10. Drzwi z zaokraglona szybg zewnetrzna

ZASTOSOWANIE PIECA ZESPOLONEGO 1L Sruby mocujace szybg wewngtrzng
« Urzadzenie moze by¢ uzywane wytacznie do przygotowywania réznego
rodzaju potraw wymagajacych obrobki cieplnej. Mowa tutaj o obrobce z 13 Klamka
wykorzystaniem pary wodnej, gorgcego powietrza lub kombinacji obu tych
metod. Zywnos¢ przeznaczong do obrobki cieplnej nalezy zawsze umiescic 14 Oswietlenie wnetrza
w standardowym wktadzie, na blasze piekarniczej lub w akcesoriach do
gotowania z oferty producenta.

12. Sonda temperatury

15. Wewnetrzna otwierana szyba na drzwiach

16. Potki szynowe na wktady — Rozmiary 2011, 1221, 2021 sg wyposazone w

« Sprzet uzywany do gotowania musi by¢ wykonany ze stali nierdzewnej, wozek zatadunkowy zamiast potek

porcelany, tworzywa sztucznego odpornego na dziatanie wysokich
temperatur lub stali emaliowane;j. 17. Klapa wentylacji nadmiaru pary

« Piec konwekcyjno-parowy jest przeznaczony do zastosowan profesjonalnych 18. Kanat dymowy
w branzy gastronomicznej.

PRAWIDLOWE UZYTKOWANIA PIECA KONWEKCYJNO-PAROWEGO A

Do wnetrza pieca nie moga by¢ wktadane: Kazdy inny sposéb korzystania z urzadzenia niz wymienione powyzej,
w tym modyfikacje elementéw bezpieczeristwa i obstugi pieca, jest
niezgodny z przeznaczeniem. Firma nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci
za szkody wynikajace z takiego uzytkowania pieca. Cate ryzyko ponosi
- przedmioty tatwopalne z punktem zaptonu ponizej 260 °C, takie jak tatwopalne uzytkownik.

oleje, ttuszcze i tkaniny;

- potrawy zamknigte w puszkach lub oryginalnych opakowaniach;

Uzytkownik odpowiada réwniez za stosowanie sie do warunkéw
- proszki lub granulaty. producenta zwigzanych z instalacja, obstuga i konserwacja urzadzenia,
ktore musi by¢ poddawane konserwacji i naprawom wykonywanym
wytacznie przez osoby znajace jego konstrukcje i funkcje oraz

1.2 WPROWADZENIE: GEOWNE ELEMENTY poinstruowane na temat zagrozen.

1B 17 316 14 1015 11

1.3 WYPOSAZENIE OPCIJONALNE

Piec konwekcyjno-parowy ORANGE VISION jest wyposazony w
automatyczne czyszczenie tylko w przypadku podstawowej konfiguraciji.

Wyposazenie opcjonalne moze obejmowac nastepujgce elementy:
- Czujnik temperatury
- Zawor klapowy
- 99 programow, kazdy obejmujacy 9 krokow
- Reczny zraszacz
- Zwijany zraszacz reczny (nie dotyczy modelu 623)

- Siedem predkosci wentylatora + funkcja zatrzymania

Akcesoria

1. Reczny zraszacz z samoczynnym zwijaczem - standardowa konfiguracja NACZYNIA GASTRONOMICZNE | FORMY DO PIECZENIA

obejmuje zraszacz z zawieszeniem umieszczonym po lewej stronie maszyny. Naczynia gastronomiczne i formy do pieczenia sa nie tylko pojemnikami do

2. Panel sterowania gotowania i pieczenia, podawania oraz przechowywania potraw. W znaczacy
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sposob przyczyniajg sie do zwiekszenia wydajnosci urzadzenia. Prawidtowe
zaplanowanie ich wykorzystania umozliwia wyeliminowanie koniecznosci
przenoszenia potraw pomiedzy naczyniami.

EE W trakcie gotowania zastosuj sie do przepisow dotyczacych
bezpieczenstwa miejsca pracy, patrz rozdziat 2. BEZPIECZENSTWO
PODCZAS UZYTKOWANIA.

STOJAKI, WOZKI | UCHWYTY

Waznymi elementami wyposazenia pieca zespolonego s3 stojaki ze stali
nierdzewnej, uchwyty scienne (model 623) i wozki (wielkosci 1011, 2011,
1221, 2021). Wyposazenie specjalne obejmuje kosze bankietowe, wozki i
pojemniki termiczne stosowane do serwowania potraw.

POKRYWA VISION VENT

Pokrywa kondensacyjna RETIGO Vision Vent pozwala na utrzymanie
komfortowego i mitego klimatu w kuchni dzieki wydajnemu uktadowi
wyciggu opardw oraz inteligentnemu sterowaniu. Uktad wyciggu oparéow
RETIGO Vision Vent jest przeznaczony do piecow zespolonych RETIGO
Vision 623, 611, 1011, 2011.

PISTOLET OLEJOWY

To specjalne urzadzenie pozwala na zaoszczedzenie 2/3 kosztéw
zwigzanych ze zuzyciem oleju w trakcie gotowania lub smazenia w
piecu konwekcyjno-parowym. Dzieki waskiej dyszy mozliwe jest
uzyskanie idealnych warunkéw gotowania przy bardzo cienkiej
warstwie oleju oraz utrzymanie idealnej kolorystyki potrawy przy
minimalnym zuzyciu oleju. Wyposazenie w wymienng dysze pozwala na
zastosowanie pistoletu olejowego do rozprowadzania wielu typow
réznych materiatéw stosowanych w przemysle spozywczym, takich jak
np. czekolada.

VISION SMOKER

Generator dymu Retigo Vision Smoker to akcesorium zgodne z
wszystkimi piecami konwekcyjno-parowymi Retigo. System Vision
Smoker pozwala na rozszerzenie menu o potrawy wedzone.
Dodatkowymi zaletami s3 tatwe sterowanie, mozliwos¢ ciagtego
wedzenia przez maksymalnie trzy godziny oraz tatwa konserwacja.

EE Wykorzystujac pistolet olejowy oraz Retigo Smoker zastosuj sie do
przepisow dotyczacych bezpieczenstwa pracy, zamieszczonych w
instrukcji obstugi tego urzadzenia.

1.4 STEROWANIE: INFORMAJCE
PODSTAWOWE

WLACZANIE | WYLACZANIE

Piec konwekcyjno-parowy jest ciggle podtaczony do zasilania
elektrycznego. Wtaczanie i wytgczanie nastepuje poprzez naciskanie
zewnetrznego, gtdwnego przycisku zasilania. Umiejscowienie tego
elementu okreslane jest przez operatora pieca konwekcyjno-parowego w
trakcie instalacji. Uzytkownik musi by¢ poinformowany o lokalizacji
wtacznika. W warunkach standardowej eksploatacji, po zakorczeniu pracy
pieca, wystarczajace jest jego przetgczenie na tryb czuwania przez
nacisniecie i przytrzymanie przycisku Start/Stop.

OTWIERANIE | ZAMYKANIE DRZWI

Drzwi pieca konwekcyjno-parowego wyposazone sg w mechanizm
zamykajacy, ktory pozwala na otwieranie ich z prawej lub lewej strony.
Przesuniecie dzwigni w bok spowoduje zwolnienie zatrzasku drzwi.
Pociaggnij uchwyt w celu otwarcia drzwi.

Aby zamkna¢ drzwi, nalezy nacisng¢ uchwyt (zatrzaskujac je). W przypadku
eksploatacji urzadzenia z wozkiem wsuwanym (2011, 1221, 2021), zamknij
drzwi i przekre¢ uchwyt prawoskretnie o kat 90° .

WSTEPNE OGRZEWANIE KOTLA (piece konwekcyjno-parowe z kottem)

Po witaczeniu pieca konwekcyjno-parowego kociot zostaje automatycznie
napetniony woda, a nastepnie podgrzany. Jednoczesnie nastapi
zablokowanie mozliwosci uruchomienia programow wykorzystujgcych
tryby ,Para” oraz ,Gorace powietrze i para” az do odpowiedniego rozgrzania
kotta. Po tym czasie piec konwekcyjno-parowy bedzie kontynuowat
dziatanie.



Piec konwekcyjno-parowy nie moze by¢ eksploatowany bez zapewnienia
odpowiednich srodkow ostroznosci, rozwagi i zdrowego rozsadku. Pomimo
ze urzadzenie zostato zaprojektowane i wyprodukowane zgodnie z wszelkimi
miedzynarodowymi standardami bezpieczenstwa, to przede wszystkim
uzytkownik odpowiada za swoje bezpieczerstwo podczas obstugi urzagdzenia.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za urazy, uszkodzenia sprzetu lub
niekorzystny wptyw na srodowisko spowodowane brakiem umiejetnosci
obstugi urzadzenia zgodnie z instrukcjami zawartymi w podreczniku lub
niestosowaniem sie do wtasciwych przepisow bezpieczenstwa.

Ten rozdziat zawiera najwazniejsze informacje na temat bezpiecznej pracy i
ochrony zdrowia uzytkownika urzadzenia i innych oséb majgcych stycznosé
z urzadzeniem lub jego akcesoriami.

INFORMACJE OGOLNE

« Piec konwekcyjno-parowy moze by¢ eksploatowany wytacznie przez
osoby posiadajgce odpowiednie uprawnienia, kwalifikacje i przeszkolenie.
Osobom nieupowaznionym do korzystania z urzadzenia i
nieprzeszkolonym pod katem jego obstugi nie wolno nigdy obstugiwac
go, wykonywac¢ przy nim zadnych czynnosci konserwacyjnych ani
niezgodnych z jego przeznaczeniem. Tego rodzaju nieprofesjonalne
dziatania mogg powodowac obrazenia ciata uzytkownika lub uszkodzenie
urzadzenia.

« Nalezy odbywac regularne szkolenia dotyczgce obstugi urzgdzenia.
Chroni to przez wypadkami przy pracy i uszkodzeniem urzadzenia.

« Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do przygotowywania zywnosdi
wymaga obstugi zgodnej z instrukcjami zawartymi w niniejszym
podreczniku. Jakiekolwiek inne uzycie jest niezgodne z przeznaczenienm
niebezpieczne.

. Ze wzgledow bezpieczenstwa nie zdejmuj sztywnych pokryw ani nie
probuj siega¢ do wnetrza pieca konwekcyjno-parowego, poniewaz
stanowi to ryzyko porazenia elektrycznego. Urzadzenie nie zawiera
elementow, ktorymiuzytkownik moze manipulowac¢. Naprawa
uszkodzen lub czynnosci konserwacyjne wykraczajgce poza opisane w
podreczniku muszg bycwykonywane przez wykwalifikowanych
serwisantow.

« Nie wolno instalowac¢ sprzetu grzewczego (np. smazalnic, grilla, goracych
vt itp.) w bezposrednim sasiedztwie urzadzenia.

[~

I: =| Szczegotowe wymagania dotyczace umieszczenia urzadzenia
mozna znalez¢ w instrukcjach transportu i instalacji.

« Nie wolno obstugiwa¢ urzadzenia w przypadku odczuwania takich
dolegliwosci jak zawroty gtowy, stabos¢ lub brak koncentracji, a takze
pozostajac pod wptywem $rodkdw odurzajgcych.

« Stanowczo zabronione jest usuwanie lub uszkadzanie etykiet
przymocowanych do urzadzenia.

. Eksploatacja pieca konwekcyjno-parowego dopuszczalna jest pod
warunkiem jego idealnego stanu technicznego. Dokonywanie
jakichkolwiek zmian jest zabronione.

« Stosuj sie do podanego planu kontroli, instrukcji zamieszczonych w
podreczniku obstugi oraz do ogolnych zalecen dotyczacych urzadzen
zasilanych gazem.

« Nie umieszczaj w poblizu pieca zadnych przedmiotdw mogacych
spowodowac¢ upadek. W miejscu pracy (oraz w obszarze S$ciezek
komunikacyjnych) utrzymuj czystosc i porzadek.

WARUNKI ROBOCZE PIECA KONWEKCYJNO-PAROWEGO
« Dopuszczalny zakres temperatury eksploatacji siega od +4 °C do +35 °C.
« Atmosfera otoczenia nie moze by¢ wybuchowa lub toksyczna.

« Bezposrednio nad piecem kondensacyjnym musi znajdowac sie gasnica
lub automatyczny system gasniczy.

« Pod lub w poblizu pieca konwekcyjno-parowego nie moga znajdowac sie
zadne materiaty tatwopalne, gazy lub ciecze.

PRZED ROZPOCZECIEM EKSPLOATACJI PIECA KONWEKCYJNO-
PAROWEGO

« Przed uruchomieniem urzgdzenia nalezy przeczyta¢ zaréwno rozdziat
~Bezpieczenstwo podczas uzytkowania”, jak i niniejszy rozdziat.

« W razie watpliwosci dotyczacych instalacji i obstugi urzadzenia oraz
bezpieczenstwa nalezy skontaktowac sie z dostawca sprzetu.

« Jezeli doszto do uszkodzenia sprzetu elektrycznego w jakikolwiek
sposob, nalezy natychmiast je naprawi¢. Nigdy nie wolno korzysta¢ z
uszkodzonego sprzetu.

« Nie nalezy blokowa¢ otworéw wentylacyjnych urzadzenia, a zwtaszcza
nie ktas¢ sprzetow kuchennych, tkanin ani innych przedmiotow na
urzadzeniu. Nalezy upewni¢ sig, czy para swobodnie uchodzi przez
otwory wentylacyjne na gorze urzgdzenia.

« Przed rozpoczeciem uzywania urzadzenia nalezy sprawdzi¢ komore
roboczg. Nalezy z niej usunac resztki zywnosci, pozostatosci po srodkach
czystosci i inne zaniemycia badz przedmioty oraz doktadnie optukac
komory roboczej za pomoca prysznica recznego.

« Nie wolno spryskiwa¢ wodg ani jej rozpylac na urzgdzenie. Nie nalezy
stawiac na urzadzeniu naczyn z woda.

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

UWAGI DOTYCZACE
PAROWEGO

EKSPLOATACJI PIECA KONWEKCYJNO-

« Nie nalezy uzywac urzadzenia w razie pojawienia sie najmniejszych
watpliwosci  dotyczacych bezpieczenstwa obstugi lub podejrzenia
uszkodzenia. W takiej sytuacji urzadzenie nalezy natychmiast wytaczyc,
odtaczy¢ przewdd elektryczny od zrddta zasilania, zamknac¢ doptyw wody
i skontaktowac sie z dostawca sprzetu.

« W przypadku stwierdzenia nadmiernego poziomu hatasu w trakcie
eksploatacji pieca, zatrzymaj urzadzenie i usun przyczyne usterki.

« Wszelkie usterki natychmiast zgtaszaj osobie odpowiedzialnej za
zorganizowanie naprawy.

« Nie nalezy pozostawia¢ wtaczonego urzgdzenia bez dozoru, chyba ze
instrukcja w podreczniku mowi inaczej.

« Przyciski na panelu sterowania nalezy obstugiwa¢ wytacznie palcem.
Korzystanie w tym celu z ostrych przedmiotéw powoduje uniewaznienie
gwarancji.

« Podczas pracy z urzadzeniem nalezy pamieta¢, ze blachy piekarnicze,
pojemniki GN i ruszty mogg by¢ gorgce. Temperatura pary wydostajacej
sie sie przez drzwi moze przekracza¢ 60 °C. Nieodpowiednia obstuga
pieca moze spowodowac poparzenia ciata.

« Otwierajagc drzwi, zwtaszcza w przypadku pieczenia lub gotowania z
uzyciem pary, nalezy ustawic sie tak, aby nie dopusci¢ do oparzenia para
wydobywajaca sie zza otwartych drzwi. Drzwi nalezy otwiera¢ stopniowo,
a petne ich otwarcie jest mozliwe tylko po wydostaniu si¢ catej pary na
zewnatrz.

« Jezeli ptyny wypetniajg naczynia gastronomiczne powyzej trzech

czwartych ich objetosci, nalezy postepowac ze zwiekszong ostroznoscia,
chwytajagc je i wyjmujac. Wktadajac tak wypetnione pojemniki do
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urzadzenia, nalezy je uktada¢ na prowadnicach tak, aby zapewni¢ ich
widoczno$¢. W przeciwnym razie moze dojs¢ do oparzenia operatora.
Nalezy bardzo ostroznie wyjmowac gorgce wktady, niezaleznie od ich
zawartosci!

« Szczegolnie ostroznie nalezy postepowac w przypadku urzadzenia (lub
kombinacji urzadzen), ktdérego najwyzsza prowadnica znajduje sie na
wysokosci 160 cm od podtogi lub wyzej. Zachodzi ryzyko przewrdcenia
sie naczynia gastronomicznego, wylania sie jego zawartosci i
spowodowania oparzen.

« Gorace obszary mogg by¢ spowodowane procesem gotowania.
Szczegodlnie intensywnie nagrzewac sie moga pojemniki GN, ptyty
grillowe i wewnetrzna strona drzwi. Dotykajgc gorgcych przedmiotow
stosuj rekawice ochronne.

« Uruchamianie wentylatora bez pokrywy jest zabronione. W przypadku
wyposazenia pieca we wsuwany wozek, konieczne jest jego zablokowanie
wewnatrz urzadzenia. Przesuwajac peten wozek koniecznie wykorzystuj
mechanizm blokowania naczynia gastronomicznego (pojemniki GN sg
wtedy zabezpieczone).

« Pojemniki GN wypetnione ptynami musza by¢ w trakcie transportowania
zamknigte pokrywami. W przeciwnym razie moze dojs¢ do oparzenia
operatora.

« W przypadku nieréwnosci podtoza, unikaj gwattownego wsuwania wozka
do urzadzenia. Nigdy nie pozostawiaj uchwytu wozka wewnatrz pieca
konwekcyjno-parowego. Moze to spowodowa¢ uszkodzenie drzwipieca
konwekcyjno-parowego. Nie wyciggaj wozka stosujac inny, niz
przeznaczony do tego uchwyt. Niezastosowanie sie do tego zalecenia
grozi oparzeniami.

« Podczas wykorzystywania wozkow bankietowych nalezy sie upewnic, ze
talerze sg odpowiednio umieszczone w stojakach.

« Do mycia wozkow zawsze stosuj automatyczne programy mycia (jezeli sg
one dostepne). W przeciwnym przypadku stosuj produkty przeznaczone
do mycia potautomatycznego. Wykonywanie standardowych czynnosci
oraz automatycznego mycia bez wstawionego woézka jest zabronione!

PO ZAKONCZENIU PRACY PIECA KONWEKCYIJNO-PAROWEGO
« Czysci¢ i serwisowac tylko wowczas, gdy urzadzenie jest schtodzone.

« Kawatki zywnosci nalezy usuwac z komory roboczej poprzez ich wyjecie.
Nigdy nie wolno kierowac¢ ich do odptywu urzadzenia.

« Srodki czyszczace i odwapniajgce nalezy stosowac¢ zgodnie z instrukcjami
zawartymi w niniejszym podreczniku, a takze wedtug wskazowek
producentow poszczegolnych srodkow.

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

« W przypadku niewykorzystania pieca przez dtuzszy okres czasu nalezy
zamknac zasilanie wodne i elektryczne.

CZYSZCZENIE

« Podczas stosowania srodkéw czyszczacych nalezy zachowac ostroznosc.
Kontakt z $rodkami czyszczacymi, a zwtaszcza ich oparami, grozi
poparzeniem lub podraznieniem skory, oczu i drog oddechowych.

« Podczas stosowania srodkow czyszczacych nalezy mie¢ na sobie Srodki
ochrony osobistej.

« Podczas dawkowania srodkow czyszczacych w proszku nalezy uwazac,
aby nie przedostaty sie do drog oddechowych lub oczu ani nie wyszty w
kontakt z btonami sluzowymi.

2.2 SRODKI OCHRONNE

Obstugujac urzadzenie, nalezy nosi¢ odpowiednig odziez i stosowac

srodki ochrony osobistej. Odziez, obuwie i srodki ochrony muszg spetnia¢
wymagania krajowe dotyczace rodzaju wykonywanej pracy. Przede

wszystkim nie nalezy zapominac o:
odziezy roboczej

okularach
ochronnych

rekawicach obuwiu
ochronnych roboczym

Podczas obstugi urzadzenia nie nalezy stosowac:

« Szalikdw, apaszek, tancuszkow, zegarkow, bransoletek, kluczy,
pierscionkow ani innych przedmiotéw metalowych, a ponadto nie nalezy
pracowac z niewtasciwej odziezy roboczej.

« Urzadzen elektrycznych, takich jak stymulatory pracy serca, zegarkow,
kart kredytowych i innych przedmiotow z magnetycznymi nosnikami
danych.

« Dtugie wtosy nalezy ostoni¢ odpowiednim nakryciem gtowy.

2.3 ELEMENTY BEZPIECZENSTWA PIECA
KONWEKCYJNO-PAROWEGO

Urzadzenie jest wyposazone w elementy ochronne, ktére podnoszg poziom
bezpieczenstwa jego obstugi. Ponizej znajduje sie lista najwazniejszych z
nich

Zewnetrzny przetacznik gtowny

Ostony zewnetrzne

Ochronny ogranicznik temperatury

Panel sterowania

Drzwi z blokada magnetyczng

Potozenie drzwi urzadzenia umozliwiajace cyrkulacje powietrza
$ciana wewnetrzna

Nowpunp

Zadne z ponizszych elementéw nie s3 przeznaczone do demontazu
przez operatora urzadzenia. Moga zosta¢ zdemontowane na
potrzeby inspekcji, konserwacji lub naprawy przez osobe posiadajaca
odpowiednie kwalifikacje.

ZEWNETRZNY PRZELACZNIK GLOWNY

Piec konwekcyjno-parowy zostat zaprojektowany do statego podtaczenia



do zrodta zasilania. Wigczanie i wytaczanie zasilania odbywa sie za pomoca
zewnetrznego przetacznika gtownego. Przetacznik stuzy do wtaczania i
wytgczania pieca (przy rozpoczynaniu pracy, dokonywaniu napraw, instalacji,
a takze w sytuacjach nagtych). Nalezy zapewni¢ staty, swobodny dostep do
przetgcznikal

A

Modyfikacje obwodéw bezpieczenstwa, zdejmowanie oston bocznych
lub dokonywanie nieautoryzowanych zmian mogacych mie¢ wptyw na
niezawodnos¢ i bezpieczenstwo tych obwodoéw jest zabronione.

OSLONY ZEWNETRZNE

Wszystkie zdejmowane ostony sa przymocowane do pieca zespolonego w taki
sposob, ze mozna je zdjac tylko przy uzyciu narzedzi. Ostony te zapobiegajg
przypadkowemu dotknieciu elementow bedacych pod napieciem. Nalezy
zawsze sprawdzi¢, czy ostony znajduja sie€ na swoim miejscu.

OCHRONNY OGRANICZNIK TEMPERATURY

Ochronne ograniczniki temperatury znajduja si¢ w komorze roboczej,
kotle i panelu elektrycznym. Po wykryciu zbyt wysokiej temperatury
elementy te aktywujq sie i wytaczaja urzadzenie.

W przypadku awarii ogranicznika na wyswietlaczu pojawia sie kod
btedu, a urzadzenie emituje sygnat dzwigkowy.

PANEL STEROWANIA

Panel sterowania znajduje sie poza obszarem narazonym na dziatanie
wysokiej temperatury. Umozliwia on szybkie wtaczanie urzgdzenia za
pomoca 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.
Mozna go zdemontowac wytgcznie przy uzyciu narzedzi.

DRZWI Z BLOKADA MAGNETYCZNA

Z chwilg otwarcia drzwi piec automatycznie przestaje grza¢, a wentylator
szybko zatrzymuje sig, aby ograniczy¢ ulatnianie sie pary z komory robocze;j.
Aby unikng¢ oparzenia para, nalezy najpierw lekko uchyli¢ drzwi i poczekac, a
dopiero po chwili otworzy¢ je na catg szerokos¢. Aby zamknac drzwi, nalezy
nacisna¢ uchwyt (zatrzaskujac je). W przypadku eksploatacji urzadzenia z
wozkiem wsuwanym (2011, 1221, 2021) zamknij drzwi i przekre¢ uchwyt o
90° w prawo.

Jezeli drzwi nie zamkn3 si¢ prawidtowo, a urzadzenie znajduje si¢ w
trybie Start, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,zamknij drzwi”.

POLOZENIE DRZWI URZADZENIA UMOZLIWIAJACE CYRKULACJE
POWIETRZA

Aby unikna¢ oparzenia para, nalezy najpierw lekko uchyli¢ drzwi. W tym
potozeniu drzwi pozostajg czesciowo zamknigte. Po wydostaniu sie pary z
komory roboczej drzwi mozna otworzy¢ catkowicie.

SCIANA WEWNETRZNA

Znajduje sie zawsze wewnatrz komory roboczej, przed wentylatorem, i
zapobiega uderzeniu w obracajacy sie wirnik. Sciane wewnetrzng mozna
zdemontowac wytacznie przy uzyciu narzedzi.

A

W zadnym przypadku nie nalezy zdejmowaé elementéw
zabezpieczajacych pieca zespolonego! Dokonywanie jakichkolwiek
zmian bez zezwolenia producenta jest zabronione.

Piec zaprojektowano tak, ze nie stwarza on zagrozenia wobec operatora
ani otoczenia, o ile jest prawidtowo eksploatowany, a jego stan techniczny
nie budzi najmniejszych zastrzezen. Pomimo to jednak w czasie obstugi
urzadzenia moze dojs¢ do sytuacji grozacych niebezpieczeristwem, o
ile uzytkownik nie jest $wiadomy zagrozenia. Inne zagrozenia to takie,
ktore zachodzg mimo uwzglednienia i podjecia wszelkich $rodkéw
zapobiegawczych i ochronnych. Zapoznaj sie z tego rodzaju zagrozeniami
i chron sie przed nimi.

KOMORA ROBOCZA

Podczas pracy pieca zespolonego w jego komorze roboczej jest wytwarzania
para wodna o wysokiej temperaturze.

A

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

« Ryzyko oparzenia goracg parg wytwarzang w czasie pracy.

« Ryzyko oparzenia w wyniku kontaktu z parg wydostajaca sie z komory
roboczej po otwarciu drzwi urzadzenia.

WENTYLATOR

Za wewnetrzng sciang w komorze roboczej pieca zespolonego znajduje sie
jeden lub wiecej obracajgcych sie wirnikow wentylatora.

A

« Ryzyko obrazen reki wskutek nieostroznego obchodzenia sie z komorg
roboczg, gdy Sciana wewnetrzna jest nieprawidtowo zamontowana.

« Ryzyko obrazen reki wskutek nieostroznego obchodzenia sie z komorg
roboczg podczas czyszczenia lub konserwacji.

DRZWI

Podczas pracy pieca zespolonego wewnetrzna czes$¢ drzwi i szyba
nagrzewajq sie do bardzo wysokiej temperatury. Piec generuje tez goraca
pare, ktora wydostaje sie z komory roboczej po otwarciu drzwi.

A

« Ryzyko oparzenia w wyniku kontaktu z wewnetrzng czescig drzwi
podczas ich otwierania w trakcie pieczenia lub po jego zakonczeniu.

« Ryzyko oparzenia parg i oparami podczas otwierania urzadzenia,
zwtaszcza jesli gorna czesc¢ drzwi znajduje sie na wysokosci twarzy,
jak ma to miejsce w przypadku zestawu dwoch piecoéw konwekceyjno-
parowych.

OSLONA GORNA URZADZENIA

Nigdy nie przykrywac¢ urzgdzenia ani umieszcza¢ na nim przedmiotow
palnych. Urzadzenie nie jest potkg do przechowywania czegokolwiek!

Zachowaj ostroznosc¢ i stosuj rekawice ochronne.

A

« Ryzyko oparzenia w trakcie pracy pieca.
« Ryzyko pozaru w przypadku, gdy w trakcie pieczenia obudowa jest
przykryta lub znajdujg sie na niej materiaty palne.



NACZYNIA GASTRONOMICZNE

Nigdy nie chwytaj pojemnikéw z gorgcymi ptynami lub ptynnymi produktami
spozywczymi znajdujgcymi sie powyzej poziomu wzroku. Zawsze zaktadaj
rekawice ochronne.

A

« Brak ostroznosci oraz niezastosowanie zalecen wigze sie z
niebezpieczenstwem oparzenia.

KLAPKA | KOMINEK

Nie umieszcza¢ zadnej czesci ciata nad tymi czesciami. Zawsze nosi¢ $rodki
ochrony (rekawice, okulary itp.).

A

« Ryzyko oparzenia parg wydobywajacg sie podczas pracy

WYCIAG | ODPROWADZENIE

Nie umieszczac¢ zadnej czesci ciata nad tymi czesciami. Zawsze uzywac
srodkow ochrony (rekawic, okulardw itp.).

A

« Ryzyko oparzenia gazami wydobywajacymi sie podczas pieczenia.

ZRASZACZ RECZNY

A

« Ryzyko oparzenia podczas spryskiwania gorgcej komory roboczej.

« Zraszacza recznego nie wolno uzywac do schtadzania ani czyszczenia
komory roboczej, jesli jej temperatura przekracza 90 °C.

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

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

Inne zagrozenia

Aby jeszcze bardziej ograniczy¢ ryzyko i zwiekszy¢ skutecznos¢ srodkow
ochrony zapewniamy informacje na temat zagrozen. Aby je wyeliminowac,
wskazujemy srodki techniczne i organizacyjne, ktére powinny byc stosowane
przez uzytkownika. Majg one za zadanie pomoc w uniknieciu zagrozen.

NAPIECIE ELEKTRYCZNE

Wszystkie elektryczne czedci urzadzenia sg zasilane pradem, ktorego
dziatanie moze by¢ tragiczne w skutkach. Przytacze zasilania elektrycznego
oraz komponenty elektryczne pozostajg pod napieciem nawet po
wytgczeniu pieca konwekcyjno-parowego.

A

« Ryzyko obrazen w wyniku kontaktu z czescig bedaca pod napigciem.

Jednak dostep do miejsc, w ktorych znajdujg sie czesci elektryczne,
mozliwy jest wytgcznie po zdjeciu sztywnej obudowy. Uzytkownik nie jest
upowazniony do napraw czesci elektrycznych urzadzenia. Zagrozenie
istnieje tylko wtedy, gdy dojdzie do uszkodzenia przewodu zasilajgcego, np.
w wyniku nieprawidtowego umiejscowienia, skrecenia, scisniecia, zgniecenia



itp. Do uszkodzenia przewodu moze dojs¢ takze w wyniku poruszania sie
urzadzenia (samoczynnego lub na stelazu z kotkami).

A

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

W przypadku uszkodzenia ktoregokolwiek z podzespotéw elektrycznych
nalezy zaprzesta¢ uzytkowania urzadzenia i zorganizowac¢ naprawe przez
wykwalifikowany personel.

Jesli zasilanie elektryczne pieca nie jest wymagane, odtacz je za pomoca
gtownego przetacznika zasilania.

CZESCI MECHANICZNE

Zagrozenia pojawiajg sie tylko wowczas, gdy urzadzenie zostanie
zainstalowane na stelazu z kétkami lub zainstalowane nieprawidtowo (np.
na wyraznie pochytej powierzchni, bez odpowiedniego zamocowania na
powierzchni Sliskiej lub niestabilnej itp.) i jego nieoczekiwane ruchy moga
powodowac przygniecenie lub przycisniecie w przypadku utraty stabilnosci.

A

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

+ Ryzyko obrazen w wyniku kontaktu z ruchomymi czesciami
wystepuje wtedy, gdy komora robocza jest chtodzona przy otwartych
drzwiach z aktywna funkcjg chtodzenia, a $ciana wewnetrzna nie jest
zamontowana i nie zabezpiecza obracajgcego sie wirnika wentylatora.

W trakcie obstugi pieca konwekcyjno-parowego zastosuj sie do przepisdéw
dotyczacych mocowania i podnoszenia ciezkich przedmiotow za pomoca
odpowiedniego wyposazenia.

A

« Sprawdz, czy $ciana wewnetrzna zawsze znajduje sie na swoim
miejscu i jest prawidtowo przymocowana.

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

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

WYSOKA TEMPERATURA

Podczas obrébki cieplnej potraw wnetrze urzadzenia, wktady i znajdujaca sie
w nich zywnosc¢ osiggaja wysokg temperature, a po otwarciu drzwi ciepto to
wydostaje sie z komory roboczej na zewnatrz. Z tego wzgledu istnieje
ryzyko poparzenia podczas pracy lub przebywania w poblizu pieca
konwekcvino-parowego.

A

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

« Nalezy uzywac¢ zalecanych srodkow ochrony osobistej, w tym
zwtaszcza rekawic ochronnych.

« Ryzyko oparzenia parg moze wystgpi¢ podczas zraszania rozgrzanej
komory roboczej woda lub po otwarciu drzwi przy aktywnej funkcji
schtadzania.

« Nalezy zachowa¢ bezpieczny odstep od urzadzenia i nie zraszac¢
rozgrzanej komory roboczej wodg w celu przyspieszenia schtadzania
ani podczas sptukiwania zraszaczem recznym.

A

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

« Nie wolno kierowa¢ strumienia wody na goracy ttuszcz.

« Ryzyko oparzenia parg wystepuje takze podczas nieprawidtowego
obchodzenia sie z wktadami, uzywania wktadéw o nieprawidtowych
wymiarach oraz talerzy o niewtasciwej wielkosci wzgledem uchwytu
do talerzy na wyposazeniu wozka bankietowego.

« Podczas obchodzenia sie z pojemnikami zawierajgcymi gorace
ptyny lub ptynne produkty spozywcze nalezy zachowaé szczegodlng
ostroznosc i uzywac rekawic ochronnych.

DETERGENT

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

A

« Zalecamy unikanie bezposredniego kontaktu z detergentami. Jesli
istnieje ryzyko takiego kontaktu, nalezy uzyc¢ rekawic ochronnych.

« Podczas dozowania detergentu nalezy zachowac szczegolng
ostroznosc i nie wdychac go.

« Podczas pethego czyszczenia automatycznego drzwi urzgdzenia
powinny pozosta¢ zamkniete az do wyswietlenia stosownego monitu
na wyswietlaczu. W przeciwnym razie opary lub krople detergentu
moga przedostac sie do drég oddechowych lub wejs¢ w kontakt ze
skorg lub oczami.

SKAZENIE ZYWNOSCI

Podczas nieprawidtowego uzywania srodkow czyszczacych lub
odkamieniaczy moze dojs¢ do skazenia okolic pieca, w ktorych zwykle
przygotowuje sie potrawy. Moze to doprowadzi¢ do skazenia potraw.

A

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

« Nie umieszczaj pustych pojemnikow na blacie roboczym, poniewaz
grozi to skazeniem zywnosci.

GAS (Gaz)

Ryzyka zwigzane z gazowymi piecami konwekcyjno-parowymi:

A

« Ryzyko wybuchu w przypadku uszkodzenia lub nieszczelnosci
przytagcza gazowego.

« Nieprawidtowa regulacja palnika moze doprowadzi¢ do obnizenia
zawartosci tlenu w kuchni oraz niedostatku powietrza, jesli wyciag jest
nieszczelny.

« Nalezy przestrzega¢ podanego planu  kontroli, instrukcji
zamieszczonych w instrukcji obstugi oraz ogolnych zalecen
dotyczacych urzadzen gazowych.

WATER (Woda)
Jesli urzadzenie i wodzek kotowy zaczng przesuwac sie w sposob

niepozadany moze dojs¢ do uszkodzenia przytacza wody, a wyciekajaca
woda moze sprawi¢, ze podtoga stanie sie Sliska i niebezpieczna.

A

« Przed rozpoczeciem pracy nalezy sprawdzi¢, czy wszystkie kotka sg
zablokowane hamulcem. Obszar wokot pieca powinienby¢ czysty i
suchy.



Piec konwekcyjno-parowy jest wyposazony w dotykowy panel sterowania.
Poszczegolne funkcje uruchamiane sg poprzez delikatne dotkniecie
wyswietlacza.

=

Wybor trybu gotowania

Ustawienie czasu

Ustawianie temperatury komory roboczej
Wyswietlacz aktualnych wartosci

Ustawianie temperatury czujnika temperatury
Ustawianie poziomu wilgotnosci

OK (potwierdzenie/wprowadzenie)

Funkcja / do tytu

© @ N O U A W

Strzatki nawigacyjne

10. Rozpoczecie / zatrzymanie aktualnego procesu

0

TRYB HOT AIR (GORACE POWIETRZE)

Uruchamia tryb gotowania gorgcym powietrzem zgodnie z
ustawieniami.

Ustawienia te mozna w razie potrzeby zmieniac.

TRYB HOT AIR WITH STEAM (GORACE POWIETRZE Z PARA)
Ustawia gotowanie w trybie ustalonej wilgotnosci zgodnie z
ustawieniami. Ustawienia te mozna w razie potrzeby zmieniac.

A

TRYB STEAMING (PARA)
Uruchamia tryb gotowania na parze zgodnie z ustawieniami.
Ustawienia te mozna w razie potrzeby zmieniac.

CZAS
Ustawianie czasu.

TEMPERATURA W KOMORZE ROBOCZEJ
Stuzy do ustawiania temperatury robocze;j.

TEMPERATURA WLACZONA DLA CZUJNIKA TEMPERATURY
Stuzy do ustawiania temperatury czujnika temperatury.

POZIOM WILGOTNOSCI
Stuzy do ustawiania wilgotnosci w trybie gotowania z goraca

parg.

& 31 a1 el @I

FUNKCJA /DO TYLU
Stuzy do przejscia do podmenu oraz jako przycisk przejscia ,Do
tytu”. Inne opcje:

ZAWOR KLAPOWY (wyposazenie opcjonalne)

III Mozliwosc¢ otwarcia lub zamkniecia klapki w sytuaciji,
gdy zachodzi koniecznos¢ odprowadzenia nadmiaru
wilgoci z komory roboczej.

RECZNE NAWILZANIE
Umozliwia reczne zwigkszenie poziomu wilgotnosci.

PREDKOSC WENTYLATORA (wyposazenie
opcjonalne)

Stuzy do zmiany predkosci pracy wentylatora.
WSTEPNE NAGRZEWANIE

Stuzy do wtaczania trybu wstepnego ogrzewania
komory roboczej przed rozpoczeciem przygotowania
potrawy lub w celu schtodzenia komory roboczej,
jezeli jej temperatura byta zbyt wysoka.

&2 Re

B PR (wYResazenie dadathkome). anymi

programami.

OPOZNIONY START

Stuzy do ustawienia czasu rozpoczecia procesu
przygotowywania potrawy.

i & H

USTAWIANE
Wyswietla menu ustawien uzytkownika.
+u4 MYCIE
; ] 'F‘ Stuzy do mycia zgodnie z ustawieniami programu
: mycia.

OK (POTWIERDZENIE/WPROWADZENIE)
Stuzy do potwierdzania dokonanych ustawien lub funkcji oraz
do wchodzenia do menu lub podmenu.

STRZALKI NAWIGACYJNE W LEWO | W PRAWO
Stuzy do zwiekszenia lub zmniejszenia wartosci parametrow
oraz do nawigacji w poszczegolnych menu.

ATART
STORF

ROZPOCZECIE / ZATRZYMANIE AKTUALNEGO PROCESU
Stuzy do uruchamiania i zatrzymywania procesu
przygotowywania potrawy.

Przytrzymanie przycisku (przez ponad 3s) spowoduje przejscie
pieca zespolonego do trybu czuwania, w ktorym ekran jest
wygaszony a przyciski btyskajg tylko przez krotki moment. W
celu uruchomienia urzagdzenia ponownie nacisnij przycisk.




Przygotowanie potraw w piecu konwekcyjno-parowym mozliwe jest albo
poprzez reczne wpisanie parametrow albo z zastosowaniem zapisanych
programoéw uzytkownika (wyposazenie opcjonalne).

Przed rozpoczeciem przygotowania potraw mozliwe jest ustawienie
nastepujacych funkcji pieca konwekcyjno-parowego:

WLACZANIE

1 NACISNIJ

e

fe

2 WYBIERZ
.Y

v D Pojawi sie symbol OFF.
Symbol éf bedzie btyskat.

3 NACISNIJ s o
; Symbolé bedzie swiecit ciggle.

Wstepne ogrzewanie zostanie
aktywowane.

@ Wykorzystanie zaworu klapowego mozliwe jest tylko w trybach

oraz

mo

OTWARCIE

1 NACISNIJ

Pojawi sie symbol OFF.
Symbol |#] bedzie biyskat.

2 NACISNIJ

2,
v

Symbol l.ﬂ'l bedzie Swiecit ciggle.
Zawor klapowy jest otwarty.

ZAMKNIECIE

1 NACISNIJ

Pojawi sie symbol ON.
Symbol | ;| bedzie btyskat.

2 NACISNIJ

&

Symbol OFF zniknie.
Symbol | #] zniknie.
Zawor klapowy jest zamkniety.

®

Jesli funkcja rozgrzewzuTuNstepnego jest wytaczona, po rozpoczeciu
gotowania przyciskiem w pierwszej kolejnosci w komorze roboczej
rozpoczyna sie proces rozgrzewania wstepnego (lub schtadzania). Na
wyswietlaczu pojawia si¢ komunikat ,Ustawianie temperatury”. Podczas
rozgrzewania wstepnego komora robocza nagrzewa sie:

- Tryb gorace powietrze oraz gorace powietrze i para:
<100 °C - dla temperatury ustawionej na +20 %
>100 °C - dla temperatury ustawionej na +20 °C

« Tryb ,Para” — bezposrednio do ustawionej temperatury.

Po osiggnieciu temperatury docelowej na wyswietlaczu pojawia sie
komunikat ,Wt6z potrawe”, a urzadzenie emituje sygnat dzwiekowy
informujacy o zakonczeniu rozgrzewania wstepnego. Sygnat ten bedzie
emitowany co minute az do otwarcia drzwi urzadzenia. Jesli uzytkownik
nie otworzy drzwi, aby wtozy¢ potrawe do pieca, temperatura w komorze
roboczej bedzie utrzymywana na zadanym poziomie.

Jesli drzwi pieca nie zostang otwarte w ciggu 5 minut od zakonczenia
rozgrzewania wstepnego (wyswietlenia komunikatu), rozgrzewanie
wstepne zostanie anulowane, a komora robocza zacznie stygnac.

Podczas ustawiania recznego uzytkownik ustawia rozgrzewanie wstepne
za pomocg funkcji przed rozpoczeciem gotowania.

Podczas gotowania przy uzyciu programu ustawienia rozgrzewania
wstepnego pochodza z samego programu.

Rozgrzewanie wstgpne mozna pomingé na etapie komunikatu

WLACZANIE

1 NACISNIJ

2 WYBIERZ

O]

Pojawi sie symbol OFF.
Symbol {2} bedzie btyskat.

.Ustawianie temperatury”, naciskajac przycisk lub OK o i
przechodzac bezposrednio do gotowania.
WYLACZANIE

1 NACISNIJ

A

2 WYBIERZ
F.

ok D Pojawi sie symbol ON.
Symbol é: bedzie btyskat.

3 NACISNIJ Symbol OFF zniknie.

F Symbol é zniknie.
Wstepne ogrzewanie zostanie

dezaktywowane.

3 NACISNIJ

Aktualny czas gg.mm oraz symbol
{=} beda btyskac.

4 USTAW OD-
POWIEDNIA
WARTOSC

Ustaw moment wtaczenia
pieca konwekcyjno-parowego.
Ustawiona wartosc bedzie
btyskac.

5 NACISNIJ

Q 1= K

Komunikat

«Piec zostanie wtaczony o
godzinie gg.mm”

gdzie gg.mm to ustawiona
godzina wraz z minutami.

WYLACZANIE

1 NACISNIJ

&l

Komunikat

«Piec zostanie wtagczony o
godzinie gg.mm”

zniknie i odliczanie zostanie
przerwane.
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4.2 USTAWIENIA RECZNE

Opcja ta jest przeznaczona dla doswiadczonych uzytkownikow i umozliwia
precyzyjne ustalenie parametrow procesu zgodnie z okredlonymi
wymaganiami. Ustaw recznie parametry przygotowania potraw zgodnie z
witasng recepturg i doswiadczeniem.

Piec konwekcyjno-parowy wykorzystuje trzy podstawowe tryby gotowania
- gorace powietrze, pare wodng oraz gorgce powietrze potaczone z parg
wodng. Kazdy z tych trybow posiada okredlone ustawienia, etapy i jest
stosowany do innych proceséw przygotowania potraw. Uzytkownik ma
mozliwos¢ ingerencji w ustawienia w dowolnym momencie w celu zmiany
czasu, temperatury oraz wilgotnosci. Pozwala to na spetnienie wszelkich
wymagan dotyczacych procesu przygotowania potrawy.

Proces ten jest w petni zautomatyzowany. Spetnienie precyzyjnych warunkow
wejsciowych umozliwia uzyskanie wysokiej powtarzalnosci rezultatow.

GORACE POWIETRZE

L1} . .
Ustawienia wstepne:
}}} Czas trwania: 30 min.
Temperatura komory roboczej: 180°C
Wilgotnosc: 0%
GORACE POWIETRZE | PARA
I

nip

Ustawienia wstepne:

Czas trwania: 30 min.

Temperatura komory roboczej: 160 °C
Wilgotnos¢: 50 %

GOTOWANIE NA PARZE

Ustawienia wstepne:

Czas trwania: 30 min.

Temperatura komory roboczej: 99 °C
Wilgotnosc: 100 %

Ustawianie recznych parametréw przygotowania potraw

1 WYBIERZ TRYB PRACY

D
D |

2 WYBIERZ PARAMETR GOTOWANIA.
Aktualna warto$¢ wybranego parametru zacznie btyskac.

@ W trybie GORACE POWIETRZE M i PARA ¥ parametry
wilgotnosci nie moga by¢ edytowane.

&=l
31

3 DOSTOSUJ PARAMETRY ZGODNIE Z WYMAGANIAMI.
W ten sam sposob dokonaj edycji innych parametrow.

v 2

4 POTWIERDZ USTAWIENIA

5 ROZPOCZECIE / ZATRZYMANIE AKTUALNEGO PROCESU

2] a @l

rans
@ Zakonczenie procesu przygotowania potraw mozliwe jest w dowolnym momencie poprzez nacisniecie procesu #a=  Jesli przycisk ten nie zostanie
nacisniety, proces gotowania zostanie zakoficzony zgodnie z ustawionym czasem, a na ekranie pojawi sie komunikat GOTOWANIE ZAKONCZONE.
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4.3 PROGRAMY (wyposazenie opcjonalne)

Tryb  programowania umozliwia maksymalne wykorzystanie pieca
konwekcyjno-parowego, uzyskanie maksymalnego komfortu obstugi oraz
zagwarantowanie oczekiwanego wyniku koncowego i jego powtarzalnosci.

Przygotowania potraw zgodnie z programami

1 NACISNIJ In

o

2 PRZEWIN DO PROGRAMOW

3 NACISNIJ

4 PRZEWIN DO WYBRANEGO PROGRAMU

5 ROZPOCZECIE / ZATRZYMANIE AKTUALNEGO PROCESU

g
v
D

Gotowanie wedtug programow z opdéznionym startem

WLACZANIE

1 NACISNIJ

2 WYBIERZ

Pojawi sie symbol OFF. Symbol E bedzie btyskat.

3 NACISNIJ
Aktualny czas gg.mm oraz symbol E beda btyskac.

4 USTAW ODPOWIEDNIA WARTOSC
Ustaw moment wtgczenia pieca konwekcyjno-parowego. Ustawiona wartosc
bedzie btyskac

5 NACISNIJ

6 NACISNIJ
Ikona EEI pojawi sie

7 WYBIERZ PROGRAM

8 NACISNIJ
Na pierwszym wyswietlaczu pojawi sie aktualny czas, wybrany program na
drugim wyswietlaczu i komunikat “Piec rozpocznie prace o hh.mm" gdzie
hh.mm to czas rozpoczecia na trzecim wyswietlaczu..

nnnnnmnn

WYLACZANIE

1 NACISNIJ
Komunikat ,Piec zostanie wtaczony o godzinie gg.mm” zniknie i odliczanie
zostanie przerwane.
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Dodawanie nowego kroku programu

1 NACISNIJ

2 WYBIERZ PROGRAMY

3 NACISNIJ

4 WYBIERZ ODPOWIEDNI PROGRAM
5 WPROWADZ PROGRAM

Nacisnij i przytrzymaj przycisk przez co najmniej 2 sekundy. Na
ekranie pojawi sie numer programu wraz z liczbg krokéw (np. 13 —
1/2, gdzie 13 to numer programu, 1 to numer kroku w kolejnosci, a
2 to catkowita liczba krokéw programu).

Jesli chcesz doda¢ nowy krok do programu o wiecej niz jednym
kroku, po wybraniu programu za pomoca strzatek nawigacyjnych
wybierz krok, po ktorym chcesz wstawi¢ nowy krok. W przeciwnym
razie nowy krok zostanie dodany jako krok 1.

OTWORZ MENU PROGRAMOW
Pojawi sie symbol Dodaj.

7 POTWIERDZ WYBOR
Pojawi sie¢ numer nowego kroku a wszystkie przyciski trybow
zaczng btyskac.
8 WYBIERZ TRYB PRACY — —
I
9 WYBIERZ PARAMETRY PRACY — — ==
Aktualna wartos¢ wybranego parametru zacznie btyskac. '; & m
10  EDYCJA WARTOSCI PARAMETROW
W ten sam sposob dokonaj edycji innych parametrow. D
11 POTWIERDZ USTAWIENIA
12 ROZPOCZECIE / ZATRZYMANIE AKTUALNEGO PROCESU

Bl a @I K9 K 9K ¢ &
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Edycja parametréw zapisanego programu

1 NACISNIJ

2 WYBIERZ PROGRAMY

3 NACISNIJ

4 WPROWADZ PROGRAM
Nacisnij przycisk na dtuzej niz 3 sekundy

5 ZMIEN TRYB GOTOWANIA

6 WYBIERZ PARAMETRY PRACY
Aktualna warto$¢ wybranego parametru zacznie btyskac.

7 EDYCJA WARTOSCI PARAMETROW
W ten sam sposob dokonaj edycji innych parametrow.

8 POTWIERDZ USTAWIENIA

9 ROZPOCZECIE / ZATRZYMANIE AKTUALNEGO PROCESU

19



1 NACISNIJ n
2 WYBIERZ PROGRAMY
3 NACISNIJ
4 PRZEWIN DO DOSTEPNEJ POZYCJI PROGRAMU (NP. NR 56)
5 WPROWADZ PROGRAM
Nacisnij przycisk na dtuzej niz 3 sekundy J
6 OTWORZ MENU PROGRAMOW
Pojawi sie symbol Dodaj. f
7 POTWIERDZ WYBOR
Pojawi sie numer programu, liczba jego krokow a wszystkie f
przyciski trybow zaczng btyskac.
8 WYBIERZ TRYB PRACY — —— ——
W @
9 WYBIERZ PARAMETRY PRACY — [r— — mas
Aktualna warto$¢ wybranego parametru zacznie btyskac. @ 'g & -
10 DOSTOSUJ PARAMETRY ZGODNIE Z WYMAGANIAMI.
W ten sam sposob dokonaj edycji innych parametrow. q D
Potwierdz wprowadzona litere e
W miejscu aktualnej litery zacznie btyskac kropka. 5#“"
- 1
Nacisnij ponownie, aby wroci¢ do nazwy, nacisnij ponownie &'
11 POTWIERDZ WPROWADZONE ZMIANY.

Ponownie pojawi si¢ menu Dodaj.

<

OPCJA: DODAJ KOLEJNY KROK

Powtorz kroki procedury 6-11

= =
EeERels
N =

OPCJA: NAZWANIE PROGRAMU

Powroc¢ do menu programow (punkt 6) oraz wybierz menu NAZWA

Wejdz do menu
Pojawi sie kropka

Wybierz pierwszg litere nazwy programu
(np. N)

Potwierdz wprowadzona litere
W miejscu aktualnej litery zacznie btyskac kropka.

Wprowadz pozostate litery nazwy programu w ten sam sposob i
potwierdz wprowadzong nazwe

Powrdc do programu

= OO A O




11,3  OPCJA: USTAWIENIA INNYCH PARAMETROW PRZYGOTOWANIA

@

POTRAW

WSTEPNE NAGRZEWANIE

Powréc¢ do menu programow (punkt 6) oraz wybierz
menuWstepne nagrzewanie.

Wtacz funkcje ROZGRZEWANIE WSTEPNE (mozliwe tylko
na etapie pierwszego kroku programu). Wiecej informacji
na temat funkcji rozgrzewania wstepnego mozna znalez¢
w rozdziale 4.1.

Pojawi sie symbol ON.

{ v

Powrdc do programu

e

ZAWOR KLAPOWY (wyposazenie opcjonalne)

Powrd¢ do menu programow (punkt 6) oraz wybierz
menuZawor klapowy.

Aktywuj funkcje Zawor klapowy.
Pojawi sie symbol ON.

Powroc do programu

e I

PREDKOSC WENTYLATORA (wyposazenie opcjonalne)

Powré¢ do menu programow (punkt 6) oraz wybierz
menuPredkos¢.
Domyslne ustawienie predkosci to 100 %. W trybie

gotowania na parze domyslne ustawienie predkosci to 50 %.

Zmien predkos¢ wentylatora zgodnie z potrzebami.
Predkosc wentylatora zmienia sie cyklicznie po kazdym
nacisnieciu przycisku.

Powrdoc do programu

e IR G

DZWIEK PO ZAKONCZENIU KAZDEGO KROKU
PROGRAMU

Powrdc¢ do menu programow (punkt 6) oraz wybierz
menuSygnat dzwiekowy.

Aktywuj funkcje sygnatu dzwiekowego
Pojawi sie symbol ON.

Powroc do programu

12

ROZPOCZECIE / ZATRZYMANIE AKTUALNEGO PROCESU

LUB POWROC DO MENU WSZYSTKICH PROGRAMOW

e 3§|ﬁ¢ @
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Usuwanie kroku programu

1 NACISNIJ #
2 WYBIERZ PROGRAMY
3 NACISNIJ
4 WYBIERZ PROGRAM PRZEZNACZONY DO EDYCJI D
5 WPROWADZ PROGRAM
Nacisnij przycisk na dtuzej niz 3 sekundy f
6 WYBIERZ KROK PRZEZNACZONY DO USUNIECIA (NP. 2/2)
7 OTWORZ MENU PROGRAMOW
Aktywuj menu programow f
Pojawi sie symbol Dodaj.
8 NACISNIJ ,,USUWANIE"
9 NACISNIJ
Krok zostat usuniety. f
10 POWROC DO MENU WSZYSTKICH PROGRAMOW ﬁ
11  POWROC DO MENU GLOWNEGO #
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Usun program

1 NACISNIJ ﬁ-‘
2 WYBIERZ PROGRAMY
3 NACISNIJ
4 WYBIERZ PROGRAM PRZEZNACZONY DO USUNIECIA D
5 WPROWADZ PROGRAM

Nacisnij przycisk na dtuzej niz 3 sekundy f
6 AKTYWUJ MENU PROGRAMOW

Pojawi sie symbol Dodaj. #
7 NACISNIJ ,USUWANIE"
8 NACISNIJ

Krok zostat usuniety. f
9 JEZELI PROGRAM SKLADA SIE Z WIEKSZEJ LICZBY KROKOW,

POWTORZ PROCEDURE 6-8

Usuniecie wszystkich krokow oznacza usunigcie catego programu
10 POWROC DO MENU WSZYSTKICH PROGRAMOW ﬁ-‘
11 POWROC DO MENU GLOWNEGO ﬁ
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5 | USTAWIENIA

Menu ,Ustawienia” stuzy do okreslania parametrow roboczych pieca
konwekcyjno-parowego. Menu to zawiera nastepujgce pozycje:

1. CZAs Stuzy do ustawiania czasu.

Stuzy do ustawiania dzwiekow
2. DZWIEKI towarzyszacych dziataniu pieca
zespolonego.

Stuzy do ustawiania gtosnosci

3. GLOSNOSC L
dzwiekow.

Stuzy do kopiowania programow,
dzwiekow, wersji jezykowych,

SIS HACCP i rejestrow funkcji z/do
pamieci USB.
Stuzy do ustawiania takich funkcji,
jak ciagte oswietlenie, ACM, tryb

7. OPC3JE gotowosci po czyszczeniu, blokada

zraszacza, blokada programow
i automatyczne rozgrzewanie
wstepne.

Stuzy do ustawiania wersji

8. WERSJAJEZYKOWA . . .
jezykowej wszystkich menu.

5.1 KORZYSTANIE Z MENU USTAWIEN

Wprowadz ustawienia

1 NACISNIJ

2 WYBIERZ USTAWIENIE
- —

WPROWADZANIE USTAWIEN BEZ KODU PIN

v &

21  NACISNIJ 2X
Aby ustawi¢ pozycje: 1. Czas, 2. Dzwiegki, 3. Gtosnos¢, 5. Kociot,
6. USB, 7. Opcje — 7.1 Ciagte oswietlenie, 7.6 Automatyczne
rozgrzewanie wstepne.

<

WPROWADZANIE USTAWIEN Z UZYCIEM KODU 1001

2.2 NACISNIJ 1X | WPROWADZ KOD 1001
Aby ustawi¢ 7. Opcje - 7.2 ACM, 7.3 Tryb standby po myciu, 7.4
Blokada prysznica, 7.5 Blokada programu

2.2.1 Ustawienia PIN
Aby zmieni¢ wartos$¢ nacisnij

2.2.2 Aby zmienic¢ pozycje liczbowa, nalezy nacisng¢ przycisk Czasu lub
Sondy temperatury

2.2.3 Potwierdz kod PIN

S 81la S
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Nawigacja w menu ustawien

1 NAWIGACJA POMIEDZY INDYWIDUALNYMI POZYCJAMI MENU
ORAZ PODMENU / USTAWIENIA WARTOSCI PARAMETROW q
2 WYBOR POZYCJI 1 - 8 / POTWIERDZENIE USTAWIEN
3 WYJISCIE Z KAZDEGO MENU LUB PODMENU / PORZUCENIE
USTAWIEN al.‘n
5.2 INDYWIDUANE POZYCE W MENU USTAWIEN
1. Czas
1 WEJSCIE DO MENU USTAWIEN BEZ KODU PIN

Wejscie do menu ustawier bez kodu PIN jest opisane w rozdziale 5.1

WYBIERZ POZYCJE 1 Czas

o lif

1.1 GODZINY
Wybierz pozycje 1.1 Godziny
Aktualna warto$¢ zacznie btyskac. D
Ustaw odpowiednig wartos¢ godziny. d
Potwierdz ustawienie.

1.2 MINUTY

Wybierz pozycje 1.2 Minuty
Aktualna wartos$¢ zacznie btyskac.

Ustaw odpowiednig wartos¢ minut.

Potwierdz ustawienie.

Powrdc do gtownego menu Ustawien.

2L a v




WEJSCIE DO MENU USTAWIEN BEZ KODU PIN
Wejscie do menu ustawien bez kodu PIN jest opisane w rozdziale 5.1

WYBIERZ POZYCJE 2 Dzwieki

WYBIERZ JEDNA Z PONIZSZYCH POZYCJI

o 1o i

2.1 KLAWIATURA

2.2 KONIEC GOTOWANIA

2.3 KONIEC KROKU

2.4 WSTEPNE NAGRZEWANIE

2.5 BLEDY

NACISNIJ
Aktualna warto$¢ ustawienia zacznie btyskac.

WYBIERZ ODPOWIEDNI DZWIEK

POTWIERDZ USTAWIENIA

POWROC DO MENU USTAWIENIA

;}#(-ﬁﬁ

WEJSCIE DO MENU USTAWIEN BEZ KODU PIN
Wejscie do menu ustawien bez kodu PIN jest opisane w rozdziale 5.1

WYBIERZ POZYCJE 3 Gtosnosc

WYBIERZ JEDNA Z PONIZSZYCH POZYCJI

o o i

3.1 KLAWIATURA

3.2 KONIEC GOTOWANIA

3.3 KONIEC KROKU

3.4 WSTEPNE NAGRZEWANIE

3.5 BLEDY

NACISNIJ
Aktualna wartosc zacznie btyskac.

USTAW ODPOWIEDNIA GEOSNOSC

POTWIERDZ USTAWIENIA

POWROC DO MENU USTAWIENIA.

;}ﬁﬂﬁﬂ




WLOZ PAMIEC USB DO GNIAZDA PIECA KONWEKCYJNO-
PAROWEGO

WEJDZ DO MENU USTAWIEN - —_—

WYBIERZ POZYCJE 6 USB

WYBIERZ POZYCJE 6 1 Z PIECA KONWEKCYJNO-PAROWEGO DO

PAMIECI USB D f

WYBIERZ JEDNA Z PONIZSZYCH POZYCJI W ZALEZNOSCI OD
WYBORU DANYCH PRZEZNACZONYCH DO KOPIOWANIA

6.1.1 PROGRAMY

6.1.2 HACCP

6.1.3 REJESTRY

6.1.4 BLEDY

NACISNIJ

Rozpocznie sie proces kopiowania danych z pieca zespolonego do q
pamieci USB. Na wyswietlaczu géornym wida¢ poruszajace sie kropki

informujace o postepie kopiowania.

Jezeli kopiowanie danych zakonczyto sie sukcesem: donE

W przypadku wystgpienia btedu: BLAD

Jezeli nie znaleziono plikéw do kopiowania: BRAK

POWROC DO MENU USTAWIENIA.

WYBIERZ POZYCJE 6 2 Z PAMIECI USB DO PIECA KONWEKCYJNO-

PAROWEGO
D v

WYBIERZ JEDNA Z PONIZSZYCH POZYCJI W ZALEZNOSCI OD
WYBORU DANYCH PRZEZNACZONYCH DO KOPIOWANIA

6.2.1 PROGRAMY

6.2.2 DZWIEKI

6.2.3 WERSJE JEZYKOWE

NACISNIJ

Rozpocznie sie proces kopiowania danych z pamigci USB do pieca f
zespolonego. Na wyswietlaczu gornym widac¢ poruszajace sie kropki

informujace o postepie kopiowania.

Informacje dotyczace wyniku kopiowania sg takie same, jak w punkcie 3 w sekcji Z pieca zespolonego do pamieci USB (patrz wyzej).

H

POWROC DO MENU USTAWIENIA.

0

fa )

Pamie¢ USB musi by¢ sformatowana zgodnie ze standardem FAT lub FAT32. Wielko$¢ znakéw nie jest rozrézniana w przypadku nazw plikow i
katalogow.

W trakcie kopiowania programéw z pamieci USB do pamigci pieca zespolonego programy w pamieci USB muszg by¢ zawarte w pliku z
rozszerzeniem *.or2 znajdujacym sie w katalogu gtownym.

W trakcie kopiowania dzwigkéw z USB do pieca zespolonego, pliki dzwiekowe *.wav muszg znajdowac sie bezposrednio w gtéwnym folderze lub
w folderze dzwiegki.

W trakcie kopiowania wersji jezykowych z USB do pieca zespolonego, pliki wersji jezykowych *.lng musza znajdowac sie bezposrednio w
gtownym folderze lub w folderze wersje jezykowe.




Objasnienie poszczegdlnych elementéw w ramach OPCJI.

Swiatta w komorze roboczej beda $wieci¢ na state. Jesli funkcja jest wytgczona, $wiatta bede wtaczac sie tylko po

7.1. CIAGLE OSWIETLENIE . L .
otwarciu drzwi pieca oraz podczas jego pracy.
7.2 ACM ACM Automatyczne zarzadzanie wydajnoscig — funkcja ta powoduje wykrywanie przez piec wielkosci potrawy i
: odpowiednie wydtuzenie czasu gotowania w celu uzyskania zadanej temperatury w komorze robocze;j.
73 TRYB GOTOWOSCI PO Wytacza piec zespolony po zakonczeniu czyszczenia. Po zakonczeniu czyszczenia piec zespolony wytacza sie po
: CZYSZCZENIU uptywie ok. 3 minut.
Zraszacz nalezy do akcesoriow opcjonalnych i nie jest elementem wyposazenia standardowego pieca. Jesli
74 BLOKADA ZRASZACZA o . . . . . .
urzgdzenie jest wyposazone w zraszacz, nalezy go aktywowac przy uzyciu tej opcji.
75 BLOKADA PROGRAMOW Programy sg opgqnalne i sg elclementer‘n V\./ypo‘saze?la standardowego pieca. Jesli urzagdzenie jest wyposazone w
programy, nalezy je aktywowac przy uzyciu tej opgiji.
Ta funkcja dotyczy wytgcznie gotowania przy uzyciu ustawien recznych. Jesli zostanie ustawiona na ,Tak”",
rozgrzewanie wstepne zatrzymuje sie automatycznie po uruchomieniu procesu gotowania. Wiecej informacji na
temat funkcji rozgrzewania wstepnego mozna znalez¢ w rozdziale 4.1.
7.6 AUTOMATYCZNE

ROZGRZEWANIE WSTEPNE

Podczas gotowania przy uzyciu programu rozgrzewanie wstepne wtacza sie lub nie w zaleznosci od konfiguracji
programu.

Rozgrzewanie wstepne mozna poming¢, naciskajac przycisk funkcyjny #ﬂ' lub OK W .

OPCJE BEZ KODU PIN

1 WEJSCIE DO MENU USTAWIEN BEZ KODU PIN - —
Wejscie do menu ustawien bez kodu PIN jest opisane w rozdziale 5.1 e
2 WYBIERZ PUNKT 7. OPCJE
3 WYBIERZ JEDNA Z PONIZSZYCH POZYCJI
Wszystkie ponizsze pozycje sa fabrycznie nieaktywne. D f
7.1 STALE OSWIETLENIE KOMORY
7.6 AUTOMATYCZNE ROZGRZEWANIE WSTEPNE
4 AKTUALNE USTAWIENIA BEDA SIE WtACZAC
Wybierz Tak lub Nie D "
5 POWROT DO MENU USTAWIEN #

OPCJA Z KODEM 1001

1

WEJSCIE DO MENU USTAWIEN BEZ KODU PIN 1001

Wejscie do menu ustawien przy uzyciu kodu PIN jest opsane w

rozdziale 5.1

WYBIERZ PUNKT 7. OPCJE

WYBIERZ JEDNA Z PONIZSZYCH POZYCJI
Pozycje 7.2 ACM i 7.3 Tryb uspienia po czyszczeniu sa fabrycznie
aktywne. Pozostate sg nieaktywne.

v | ¥

7.2 ACM

7.3 STANDBY PO MYCIU

7.4 BLOKADA PRYSZNICA

7.5 BLOKADA PROGRAMOW

AKTUALNE USTAWIENIA BEDA SIE URUCHAMIC AUTOMATYCZNIE

Wybierz Tak lub Nie

POWROT DO MENU USTAWIEN

& v




1 WEJSCIE DO MENU USTAWIEN BEZ KODU PIN
Wejscie do menu ustawien bez kodu PIN jest opisane w rozdziale 5.1

2 WYBIERZ POZYCJE 8 Wersja jezykowa
Aktualna wersja jezykowa zacznie btyskac.

3 WYBIERZ ODPOWIEDNIA WERSJE JEZYKOWA

v v

8.01 CS — Czeski

8.02 DE - Niemiecki

8.03 EN - Angielski

8.04 ES - Hiszpanski

8.05 ET - Estonski

8.06 FI - Finski

8.07 FR - Francuski

8.08 HR - Chorwacki

8.09 LT - Litewski

8.10 NL - Holenderski

8.11 NO - Norweski

8.12 PL - Polski

8.13 RU - Rosyjski

8.14 SL - Stowenski

8.15 SR - Serbski

4 POTWIERDZ USTAWIENIA

5 POWROC DO MENU USTAWIEN




INSTRUKCJE OGOLNE

Przez caty okres eksploatacji urzagdzenie musi by¢ poddawane okresowym
przeglagdom, testom i aktualizaciom w celu zapewnienia zgodnosci z
przepisami obowigzujagcymi na danym terytorium.

Nalezy je utrzymywac w czystosci i usuwac z niego resztki ttuszczu oraz
produktow spozywczych. Tylko regularna konserwacja i stosowanie sie¢ do
instrukcji gwarantuje dtugi czas eksploatacji urzadzenia, jego prawidtowe
dziatanie oraz wysokg jakos¢ przygotowywanych potraw.

Po zakonczeniu pracy doprowadzenie wody nalezy zamknac! Przytacze
wody mozna zostawi¢ otwarte tylko wtedy, gdy jest podtagczone do systemu
oczyszczania wody wymagajacego regularnej regeneracji. W przypadku
zamknieciu przytagcza 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.

Urzadzenia nie wolno czyscic:
« myjka cisnieniowa
« srodkami czystosci o wtasciwosciach $ciernych lub na bazie piasku

« przedmiotami do czyszczenia mechanicznego (drucianymi szczotkami,
zdrapywaczami, nozami)

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

Jesdli urzadzenie ma awarie lub nie dziata prawidtowo, nalezy zaprzestac jego
uzytkowania i skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem.

A

Przed wtaczeniem lub konserwacjg urzadzenia nalezy uwaznie
przeczyta¢ wszystkie instrukcje, przeciwwskazania i zalecenia w rozdziale
poswieconym INSTRUKCIJOM bezpieczenstwa (zobacz ,Informacje
podstawowe”, rozdziat 2 ,Informacje bezpieczenstwa").

Nie nalezy rozpyla¢ wody na szybe drzwi ani na elementy oswietlenia, jesli
temperatura wewnetrzna wynosi ponad 65 °C. W przeciwnym razie moze
dojs¢ do pekniecia szyby.

ZESTAWIENIE CZYNNOSCI KONSERWACYJINYCH

PROGRAM OPIS OPIS ZADANIA

Czyszczenie przy
uzyciu programu
automatycznego
i Srodka ACTIVE
CLEANER

Komora robocza

Czyszczenie reczne
przy uzyciu Scierki,
detergentu i wody

Codziennie Uszczelka drzwi

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

Obudowa

Czyszczenie przy
uzyciu programu
automatycznego
i Srodka ACTIVE
DESCALER

Komora robocza

Czyszczenie reczne
przy uzyciu srodka
Manual Cleaner

lub PURON K oraz
nastepujacego
programu PLUKANIE

Przestrzen za $ciang
wewnetrzng

Co tydzien

Czyszczenie
reczne przy uzyciu
detergentu lub w
zmywarce

Filtr powietrza

Czyszczenie reczne
przy uzyciu szmatek
i odpowiednich
srodkow
czyszczacych

Czyszczenie drzwi
i szyby

Odkamienianie przy
uzyciu programu
automatycznego i
srodka STRIP-A-WAY

Co szes$¢ miesiecy* Bojler

Inspekcje
przeprowadza
autoryzowana firma

Raz w roku Cate urzadzenie

* dotyczy wytacznie urzgdzen z kottem

Urzadzenie wymaga codziennego czyszczenia z uzyciem $Srodkow
czyszczacych 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 mozna znalez¢ w rozdziale
7. Czyszczenie automatyczne.

Do czyszczenia nalezy uzywac wytacznie s$rodkow zalecanych przez
producenta, w tym zwtaszcza preparatow Active Cleaner i Active Descaler.
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Po zakonczeniu programu czyszczenia nalezy sprawdzi¢, czy wszystkie
zabrudzenia zostaty usuniete. Powtdrz czyszczenie, jezeli efekt nie jest
zadowalajacy. Jesli na powierzchni komory roboczej lub akcesoriach
pozostaty resztki Srodka czyszczacego, sptucz je zraszaczem 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 szkdd
powstatych w ten sposob!

Po wyczyszczeniu komory roboczej otworz 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. W ten sposéb uchronisz sie przed
ryzykiem.

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

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

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

W czasie czyszczenia urzadzenia za pomoca detergentu temperatura
nie moze przekroczy¢ 70 °C. W wyzszych temperaturach detergent
moze przywrze¢ do powierzchni komory roboczej i utworzy¢ plamy
przypominajace korozje lub uszkodzi¢ urzgdzenie. Gwarancja nie
obejmuje szkdd powstatych wskutek przypalenia sie sSrodka czyszczacego.

CZYSZCZENIE USZCZELKI DRZWI

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

CZYSZCZENIE ELEMENTOW ZEWNETRZNYCH

Wyczysc elementy zewnetrzne urzadzenia migkka szmatkg i detergentem do
czyszczenia powierzchni ze stali nierdzewnej i szkta.

6.2 COTYGODNIOWA KONSERWACJA
ODKAMIENIANIE KOMORY ROBOCZEJ

Jesli na powierzchni komory roboczej pojawi sie nalot lub kamien, nalezy
ja odkamieni¢ 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 s zgodne z zaleceniami producenta, oraz
nieprawidtowej konserwacji.

INSPEKCJA | CZYSZCZENIE PRZESTRZENI ZA S$CIANA
WEWNETRZNA

W przypadku konserwacji cotygodniowej nalezy przestrzega¢ procedur
dla konserwacji codziennej (zobacz rozdziat 7.1) i doktadnie sprawdzac¢
przestrzen za $ciang wewnetrzna.
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1. Wyczysc szyny (nie dotyczy urzadzen z systemem zatadunkowym).

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

Otworz $ciane wewnetrzng pociggajac za jej lewa strone.

Jesliprzestrzenjest brudna lub pokryta kamieniem, zamknij sciane wewnetrzna
i zablokuj ja, a nastepnie wybierz odpowiedni program czyszczenia i stopien
zabrudzenia. Po zakoriczeniu programu czyszczenia nalezy sprawdzi¢, czy
wszystkie zabrudzenia zostaty usuniete (postepuj zgodnie z punktami 2 —
3). Jezeli po czyszczeniu pozostaty jakies zanieczyszczenia, powtorz proces.
Jedli efekt czyszczenia jest zadowalajacy, zamknij $ciane wewnetrzng (przed
wentylatorem) i zablokuj ja, aby uniemozliwic 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

Zdarza sie, ze usunigcie niektdrych zabrudzen za $ciang wewnetrzng
jest niemozliwe nawet po kilkukrotnym uzyciu programu czyszczenia
automatycznego i odkamieniania. W takiej sytuacji nalezy uzy¢ srodka
czyszczacego (Manual Cleaner) lub odkamieniacza (Puron K) i wykonac
recznie nastepujgce czynnosci:

1. Otwodrz $ciane wewnetrzng w sposdb opisany na poczatku tego
rozdziatu.

2. Nanie$ srodek Manual Cleaner lub odkamieniacz Puron K na catag
powierzchnig $ciany wewngtrznej (wentylator, zraszacz z doptywem i
grzatke) i pozwol mu dziatac przez ok. 15 minut.

3. Sptucz doktadnie komore roboczg woda, uzywajac automatycznego
programu do ptukania.

4. Po zakonczeniu programu czyszczenia nalezy sprawdzi¢, czy
wszystkie zabrudzenia zostaty usuniete. Jezeli po czyszczeniu pozostaty
jakie$ zanieczyszczenia, powtorz proces. Jedli efekt czyszczenia jest
zadowalajacy, zamknij Sciane wewnetrznga (przed wentylatorem) i
zablokuj jg, aby uniemozliwi¢ jej otwarcie, po czym zamontuj obie szyny
(nie dotyczy urzadzen bez systemu zatadunkowego).

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

CZYSZCZENIE FILTRA POWIETRZA

Raz w miesigcu sprawdz i wyczysc filtr powietrza znajdujgcy sie w dolnej
czesci urzadzenia, po jego lewej stronie.

Wymontuj filtr w kierunku blizszej strony urzadzenia i wyczysé¢ go
doktadnie przy uzyciu detergentu lub w zmywarce. Po zakonczeniu
czyszczenia filtra odczekaj do wyschnigcia.
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Jesli dojdzie do zapchania filtra powietrza, podzespoty elektroniczne
urzadzenia moga sie przegrzac i obnizyc¢ jego wydajnos¢.

CZYSZCZENIE DRZWI, SZYBY | TACY OCIEKOWEJ

1. Otworz drzwi urzadzenia.

2. Sprawdz tace ociekowa znajdujgca sie u dotu drzwi. Jesli jest brudna,

wyczysc jg przy uzyciu migkkiej szmatki i detergentu.

3. Sprawdz tace ociekowgq znajdujaca sie u dotu urzadzenia. Jesli jest brudna,

wyczysc ja przy uzyciu migkkiej szmatki i detergentu.

Odblokuj szybe wewnetrznag i przechyl jg ku gorze.

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

6. Wytrzyj szybe do sucha.

7. Przetrzyj uszczelke srodkowej szyby wilgotng szmatka i wytrzyj ja do
sucha.

8. Stopniowo wtoz szyby na miejsce i zamknij blokade, ostroznie dociskajac
szybe.

6.3 KONSERWACJA CO SZESC MIESIECY
ODKAMIENIANIE KOTLA

Choc¢ urzadzenia z kottem s3 wyposazone w funkcje automatycznej
wymiany wody i czyszczenia wnetrza kotta z osadéw i zabrudzen,
kociot nalezy doktadnie odkamieni¢ raz na szes¢ miesiecy. Zapobiega
to uszkodzeniu grzatek i gwarantuje prawidtowe dziatanie kotta.
Gwarancja nie obejmuje uszkodzen powstatych wskutek zakamienienia kotta.

W zaleznosci od jakosci wody kociot urzagdzenia moze wymagac czestszego
odkamieniania. Mocno zakamieniony kociot znaczaco obniza wydajnos¢
urzadzenia.

A

Odkamienienie kotta nalezy powierzy¢ autoryzowanemu serwisowi.

6.4 COROCZNA KONSERWACJA

Aby zapewni¢ bezproblemowa eksploatacje urzadzenia oraz jego
akcesoridow, co najmniej raz w roku nalezy zleci¢ autoryzowanemu serwisowi
kompleksowg inspekcje.



Piec konwekcyjno-parowy ORANGE VISION jest wyposazony w system
automatycznego mycia, gwarantujacy zachowanie najwyzszego poziomu
higieny.

Regularne korzystanie z systemu automatycznego mycia oszczedza czas i
przedtuza okres eksploatacji urzadzenia.

Dzieki niemu jedynymi zadaniami do wykonania w ramach mycia pieca sg:

dobor wtasciwego programu mycia do poziomu zabrudzen

« wtaczenie programu mycia i zastosowanie detergentu.

Do automatycznego mycia nalezy stosowac detergent

Active Cleaner, pakowany w woreczki wazace po 60 g

kazdy. Srodek dostarczany jest w niewielkich
% kubetkach zawierajgcych po 50 woreczkdw.

Opakowanie chroni detergent przed szkodliwym dziataniem wilgoci, jednak
nie nalezy przechowywac $rodka w miejscach, gdzie wystepuje nadmiar
wilgoci. Detergent nalezy zawsze zuzywac natychmiast po otwarciu
opakowania. Nigdy nie nalezy pozostawia¢ otwartego woreczka, a przede
wszystkim nie pozostawia¢ go w miejscach wilgotnych lub pozbawionych
nadzoru.

A Istotna informacja:

.

W razie uzycia detergentu innego niz oryginalny srodek Active
Cleaner (Retigo Manual Cleaner, Active Descaler), firma Retigo nie
odpowiada za powstate szkody. Gwarancja nie obejmuje szkod i
uszkodzen spowodowanych w ten sposdb.

Detergent nalezy chroni¢ przed dzie¢mi.

Podczas obchodzenia si¢ z detergentem nalezy przestrzegac
wszystkich zasad bezpiecznej pracy z chemikaliami, a przede
wszystkim stosowac srodki ochronne (gtéwnie rekawice i okulary
ochronne).

Postepowac¢ zgodnie z instrukcjami umieszczonymi na opakowaniu
detergentu.

Detergent nie moze wchodzi¢ w bezposredni kontakt ze skora,
oczami i jamg ustna.

Nigdy nie nalezy otwiera¢ drzwi urzadzenia, gdy odbywa sie jego
czyszczenie. Moze to narazi¢ uzytkownika na dziatanie substancji
chemiczne;j.

Przed rozpoczeciem mycia z pieca nalezy wyja¢ wszystkie pojemniki
GN, lub blachy cukierniczo-piekarnicze 400x600.

Nalezy przestrzega¢ wszystkich instrukcji pojawiajacych sie na
wyswietlaczu urzadzenia.

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

Nigdy nie nalezy rozsypywac detergentu na goraca powierzchnie
urzadzenia. Moze to nieodwracalnie uszkodzi¢ powierzchnie ze stali
nierdzewnej. Gwarancja nie dotyczy urzadzen uszkodzonych w ten
sposdb.

W razie niedostatecznego wymycia urzadzenia odktadajgoa sie
komorze roboczej warstwa ttuszczu moze sie zapali¢ w czasie
normalnej pracy urzadzenia.

Piec konwekcyjno-parowy posiada cztery programy mycia. Wybor
programu jest uzalezniony od poziomu zaniemycia komory roboczej

Program Nazwa DETERGENT Czas trwania*

Srodek Active
Cleaner, 1
opakowanie

1. Experes mycie 00:29:01

Srodek Active
Cleaner, 1
opakowanie

2. Mycie podstawowe 00:49:21

Srodek Active
Cleaner, 1
opakowanie

3. Mycie $rednie 01:15:06

Srodek Active
Cleaner, 1
opakowanie

4. Mycie intensywne 01:49:00

5. Sptukiwanie wodg Nie 00:16:50

Srodek Active
Descaler, 1
opakowanie

Odkamienianie komory

gotowania 01:15:06

*Podane czasy mycia maja jedynie charakter referencyjny i moga nieco réznic sie
od rzeczywistych w zaleznosci od wielkosci urzadzenia.

W zaleznosci od wielkosci pieca zespolonego i wybranego programu
czyszczenia nalezy takze wybra¢ odpowiednig ilos¢ detergentu. Wymagana
ilos¢ srodka czyszczacego zalezy od stopnia i rodzaju zabrudzenia

urzadzenia.
WIELKOSC PIECA KONWEKCYJNO-PAROWEGO
ZALECANA MINIMALNA ILOSC DETERGENTU
PROGRAM , i
(jednostki)
623 611 1011 1221 2011 2021
1. Szybkie mycie 1 1 1 2 2 3
2. Mycie 1 1 1 2 2 4
podstawow
3. Srednie mycie 1 1 1 2 2 4
4 Ekstlfa silne 1 > > 3 3 5
mycie
5 P'(uka:ne 0 0 0 0 0 0
woda
Odka-
6. mienianie 1 1 1 2 2 3
komory**

* Ptukanie odbywa sie bez uzycia detergentu.
** Odkamienianie odbywa sie przy uzyciu aktywnego odkamieniacza.



1 NACISNIJ

2 WYBIERZ RODZAJ MYCIA

3 NACISNIJ

4 WYBIERZ ODPOWIEDNI
PROGRAM

5 NACISNIJ
Pojawi sie NACISNIJ START

6 W CELU ROZPOCZECIA PROCESU
MYCIA

W CELU POWROTU DO MENU
GLOWNEGO

= 52| Q= O S B

7 NAEKRANIE PIECA
KONWEKCYJNO-PAROWEGO
POJAWI SIE KOMUNIKAT
WZYWAJACY DO DODANIA
DETERGENTU

Po nacisnieciu przycisku Start, piec automatycznie sprawdzi, czy temperatura
we wnetrzu komory roboczej nie jest zbyt wysoka. Jezeli temperatura
przekracza 80 °C, wéwczas rozpoczyna sie automatyczny proces schtadzania
komory roboczej.

Jezeli temperatura nie przekracza 80 °C (lub po schtodzeniu komory
roboczej urzadzenie) piec poprosi o dodanie detergentu.

Obchodzenie si¢ z detergentem wymaga przestrzegania
wszystkich zasad pracy z substancjami chemicznymi!

DODAWANIE DETERGENTU

« Przetnijworek z detergentem we wskazanym
miejscu.

- Wysyp catg zawartos¢ opakowania na
ostong odptywu w dolnej czesci komory
roboczej. Wieksza czes¢ proszku
przedostanie sigrzez otwor wlotowy.

« Zamknac¢ drzwi pieca Konwekcyjno-
parowego.

Wybrany program uruchomi sie automatycznie.

Ekran bedzie wyswietlat informacje na temat aktualnego etapu programu i
pozostatego czasu czyszczenia.

Po zakoriczeniu programu czyszczenia rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i na
wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat.

WCZESNIEJSZE ZATRZYMYWANIE PROCESU CZYSZCZENIA

Istnieje mozliwo$¢ przerwania procesu czyszczenia na jego zasadniczym
etapie. Stuzy do tego przycisk Stop na wyswietlaczu urzadzenia.

Jesli detergent zostat juz zaaplikowany, piec konwekcyjno-parowy
przetaczy sie na tryb sptukiwania woda, ktory trwa ok 17 min. Nastepnie
proces mycia zostanie catkowicie zatrzymany. W przeciwnym razie proces
mycia zostanie natychmiast zatrzymany (bez przetaczenia na tryb

A

« Po zakonczeniu procesu mycia sprawdz stan komory roboczej.
Nalezy usuna¢ pozostatosci detergentu, doktadnie optukujac
komore robocza za pomoca recznego spryskiwacza 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 szkod
powstatych w ten sposéb!

« Podczas czyszczenia pieca zespolonego nie wolno odtaczac od zrédta
zasilania. W komorze roboczej mogq pozostac resztki detergentu.

« Nie nalezy czyscic¢ pieca za pomocg urzadzen podajacych wode pod
wysokim ci$nieniem.

« Jezeli urzadzenie nie bedzie ponownie uzywane po czyszczeniu,
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.

« Nigdy nie nalezy pozostawia¢ zuzytych opakowan pod reka ani w
tatwo dostepnym miejscu.

ODKAMIENIANIE KOMORY GOTOWANIA

Odkamienianie jest zalecane, gdy w komorze gotowania widoczne s3
osady wapienne (biata warstwa na $ciankach lub szybie); zalezy to od wody
twardosc¢.

W celu przeprowadzenia odkamieniania w piecach konwekcyjno-parowych
RETIGO Vision konieczne jest zastosowanie specjalnego srodka chemicznego
o nazwie Active Descaler. Aplikowanie nalezy przeprowadzi¢ w taki sam
sposob jak Active Cleaner.

Standardowe opakowanie produktu Active Descaler to wiaderko
zawierajace 25 workow o gramaturze 150 gramow (kazda saszetka).
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USTEREK

W trakcie pracy urzadzenia na jego wyswietlaczu moga pojawiac¢ sie
komunikaty usterek. Ich znaczenie jest nastepujace:

Usterka

OPIS

ROZWIAZANIE Err 16

Err 10

Minimalny poziom wody w
bojlerze nie zostat osiggniety
w trakcie okreslonego

czasu mimo osiggniecia
maksymalnego poziomu
wody.

Piec konwekcyjno-

Wstepne nagrzewanie
bojlera nie zakonczyto sie w
okreslonym czasie.

parowy automatycznie
przejdzie do stanu
wtrysku pomocniczego
co umozliwi chwilowa,
dalsza eksploatacje. Po
ponownym wytgczeniu i
wtaczeniu pieca nastapi
proba ponownego
wtaczenia bojlera. Ponowne
wystagpienie usterki
oznacza koniecznosc

Err 17

W trakcie oprdzniania
bojlera, poziom wody nie
obnizyt sie ponizej minimum
W przeciggu okreslonego
czasu.

Piec konwekcyjno-
parowy automatycznie
przejdzie do stanu

wtrysku pomocniczego
co umozliwi chwilowa,
dalsza eksploatacje. Po
ponownym wytgczeniu i
witgczeniu pieca nastapi
proba ponownego
witaczenia bojlera. Ponowne
wystgpienie usterki
oznacza koniecznosc
skontaktowania sie z
autoryzowanym serwisem.

skontaktowania sie z

autoryzowanym serwisem. Err 18

Err11

Btad elementu grzewczego
komory roboczej.

Dalsza praca pieca
konwekcyjno-parowego
nie jest mozliwa. Skontaktuj
sig z autoryzowanym
serwisem.

Err 12

Maksymalny poziomu
wody w bojlerze nie
zostat osiggniety w trakcie
okreslonego czasu.

Piec konwekcyjno-
parowy automatycznie
przejdzie do stanu
wtrysku pomocniczego
co umozliwi chwilowa,
dalszg eksploatacje. Po
ponownym wytaczeniu i

W trakcie oprdzniania
bojlera, poziom wody
nie obnizyt sie ponizej
maksimum w przeciggu
okreslonego czasu.

Piec konwekcyjno-
parowy automatycznie
przejdzie do stanu

wtrysku pomocniczego
co umozliwi chwilowa,
dalszg eksploatacje. Po
ponownym wytgczeniu i
wtgczeniu pieca nastgpi
proba ponownego
wtgczenia bojlera. Ponowne
wystgpienie usterki
oznacza koniecznosc
skontaktowania sie z
autoryzowanym serwisem.

wigczeniu pieca nastapi
proba ponownego
witaczenia bojlera. Ponowne
wystapienie usterki

oznacza koniecznosc¢
skontaktowania sie z
autoryzowanym serwisem.

Err 26

Err13

Minimalny poziomu wody w
bojlerze nie zostat osiggniety
w trakcie okreslonego czasu.

Sprawdz wlot wody

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.

(otworz zawor). Urzadzenie
moze dziata¢ chwilowo
tylko w trybie gorgcego
powietrze. Ponowne
wystagpienie usterki przy

Err 31

Usterka sondy odptywu.

Urzadzenie moze
tymczasowo dziatac

w kazdym z trybow.
Skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem.

otwartym zasilaniu wodga
oznacza koniecznos¢
skontaktowania sie z
autoryzowanym serwisem.

Err 32

Err 15

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

Skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem.

Usterka sondy nagrzewania
bojlera.

Piec konwekcyjno-
parowy automatycznie
przejdzie do stanu

wtrysku pomocniczego
co umozliwi chwilowa,
dalsza eksploatacje. Po
ponownym wytgczeniu i
wtaczeniu pieca nastapi
proba ponownego
wtaczenia bojlera. Ponowne
wystgpienie usterki
oznacza koniecznos¢
skontaktowania sig z
autoryzowanym serwisem.
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Err
60-79

Btad komunikacji Modbus.

Odtacz zasilanie
elektryczne 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.

Err
80-91

Btad przetwornika
czestotliwosci.

Ponowne wystgpienie
usterki oznacza
koniecznos¢
skontaktowania sie z
autoryzowanym serwisem.

Err
95-97

Nieprawidtowa predkosc¢
obrotowa wentylatora.

Ponowne wystagpienie
usterki oznacza
koniecznos¢
skontaktowania sie z
autoryzowanym serwisem.

Err
96-98

Btad zapalania.

Sprawdz, czy zasilanie
gazowe jest otwarte

i wykonaj ponowna

probe uruchomienia
pieca. Ponowne
wystgpienie usterki
oznacza koniecznosc
skontaktowania sie z
autoryzowanym serwisem.

Err 100

Btad systemu.

Skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem.

Err 34 Usterka 1-punktowej sondy Urzadzenie moze
temperatury. tymczasowo dziatac
w kazdym z trybow z
wytaczeniem trybow
wykorzystujacych sonde
temperatury. Skontaktuj
sie z autoryzowanym
serwisem.
Err 35 Usterka sondy temperatury Btad uniemozliwia
komory roboczej. prace w kazdym z
trybow. Skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem.
Err 36 Usterka 6-punktowej sondy. Urzgdzenie moze
tymczasowo dziatac
w kazdym z trybow z
wytaczeniem trybow
wykorzystujgcych sonde
temperatury. Skontaktuj
sie z autoryzowanym
serwisem.
Err 37 Termistor roztaczony. Skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem.
Err 38 Termistor zwarty. Skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem.
Err 40 Usterka bezpiecznika
termicznego komory, bojlera
(tylko piece wyposazone
w bolle przerywacza Skontaktu se 2
oprozniania (tylko piece )
autoryzowanym serwisem.
gazowe z przerywaczem
oproézniania) lub
bezpiecznika termicznego
ptytki sterowania.
Err 41 Btad chtodzenia - Wyczysc filtr
przegrzanie elektroniki. powietrza. Ponowne
wystgpienie usterki
oznacza koniecznosc
skontaktowania sie z
autoryzowanym serwisem.
Err 42 Przegrzanie elementu Piec konwekcyjno-

grzejnego bojlera.

parowy automatycznie
przejdzie do stanu

wtrysku pomocniczego
co umozliwi chwilowa,
dalszg eksploatacje. Po
ponownym wytaczeniu i
wiaczeniu pieca nastapi
proba ponownego
witaczenia bojlera. Ponowne
wystagpienie usterki
oznacza koniecznosc¢
skontaktowania sie z
autoryzowanym serwisem.

A

« Usterka wyposazenia

gwarancji.

« Piec

konwekcyjno-parowy musi

moze zosta¢ naprawiona
autoryzowany serwis posiadajacy odpowiednie przeszkolenie i
certyfikat producenta. Nieprawidtowe wykonanie serwisu lub zlecenie
go firmie nie posiadajacej odpowiednie autoryzacji powoduje utrate

by¢ regularnie poddawany
czynnosciom kontrolnym polegajacym na kontroli sprawnosci,

wykonywaniu odpowiednich testéw i pomiaréw.

tylko przez



ZYWOTNOSC

Czas eksploatacji produktu wynosi 10 lat pod warunkiem spetnienia
wszystkich wymogdw wymienionych ponizej: Konieczne jest regularne
przeprowadzanie zapobiegawczych kontroli po pierwszym roku i co kolejne
12 miesiecy. Przeglad taki musi zosta¢ wykonany przez Autoryzowany Serwis
Retigo, czyli serwisantéw firm, ktore zostaty przeszkolone i upowaznione
przez RM Gastro Polska Sp. z 0.0.

Uzytkownik musi przedstawi¢ liste wykonanych napraw.

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

Uzytkownik musi konserwowac i czysci¢ urzadzenie kazdego dnia, stosujac
zalecane przez firme Retigo srodki czyszczace.

Jezeli urzadzenie wyposazone jest w funkcje automatycznego mycia,
konieczne jest stosowanie tylko $rodkow czyszczacych zalecanych przez
firme RM Gastro Polska oraz Retigo.

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

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

WYCOFANIE Z EKSPLOATACJI | UTYLIZACJA

W celu utylizacji urzadzenia po zakonczeniu jego eksploatacji konieczne jest
postepowanie zgodne z odpowiednimi przepisami krajowymi dotyczacymi
usuwania odpadoéw. Urzadzenie zawiera czesci elektryczne (uktady
elektroniczne, transformator, lampy halogenowe, baterie itp.), ktére moga
wywiera¢ szkodliwy wptyw na Srodowisko, jezeli zostang wyrzucone w
niewtasciwy sposob.

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

Uzytkownik koricowy urzadzenia musi wybrac¢ jeden z dwodch sposobdw
pozbycia sie sprzetu:

Usuwanie urzadzenia przez firme RM Gastro Polska Sp. z o.0.

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

Prawidtowy sposdb przygotowania urzadzenia do utylizacji:
« Fachowo odtacz sprzet elektryczny od zrddta 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 RM Gastro Polska Sp. z 0.0. s.r.o. we wspotpracy z inng
firma zorganizuje wywiezienie i usuniecie sprzetu elektrycznego w sposob
zgodny z przepisami. W ten sam sposob firma RM Gastro Polska Sp. z 0.0
organizuje usuwanie podobnego sprzetu elektrycznego innych firm, jezeli
sprzet ten jest zastepowany produktami firmy RM Gastro Polska Sp. z 0.0

Samodzielna utylizacja sprzetu

Po podjeciu decyzji o samodzielnej utylizacji urzagdzenia nalezy pamigtac¢ o
przestrzeganiu odpowiednich przepisow krajowych dotyczgcych usuwania
odpadow. Czesci blachy urzadzenia nalezy zawiez¢ do wtasciwego
punktu zbiorki, natomiast szybe wrzuci¢ do pojemnikdw na surowce
wtérne. Elementy izolacji termicznej i czesci elektryczne nalezy odda¢ do
wyspecjalizowanej firmy, upowaznionej do przetwarzania i usuwania tego
rodzaju odpadow.

GWARANCJA

Okres gwarancyjny jest podany w ksigzce serwisowej oraz w certyfikacie
gwarancyjnym. Zazadaj potwierdzenia gwarancji od firmy dokonujacej
montazu pieca konwekcyjno-parowego.

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



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
Type of equipment PIEC KONWEKCYNO PAROWY

Znak komercyjny RM / RETIGO
Trademark
MODELE ELEKTRYCZNE:

Oznaczenie modelu g g>3i, 0623, B623i,0611in, O 611bn, 0611i,0611b, B611i, B 611b,
Type designation 01011 in, 0 1011 bn, 0 1011, 0 1011 b, B 1011, B 1011 b, O 1221 in, O 1221 bn,
01221i,01221b,B1221i,B1221b, 02111 in, 02111 bn, 0 2011, 0 2011 b,
B 20111, B 2011 b, 0 2021 in, O 2011 bn, 0 2021, 02011 b, B 2021 i, B 2021 b

MODELE GAZOWE:

0611 ign, O 611 ig, 611 ig, O 1011 ign, O 1011 ig, B 1011 ig, O 1221 ign, O 1221 ig,
B 1221 ig, O 2011 ign, O 2011 ig, B 2011 ig, O 2011 ig, B 2021 ig

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

Personal signature of the perso sible:
GASTRO PO
A ORSTIRU &
Ao
( f ul. /
N\ N 43-450 Ustron
P 4 -
/ NIP: 873-28-77-942
7 ® tel./fax (33)8547326,854705
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



Programydld Oronge Vision

Wymagane jest rozgrzanie pieca do odpowiedniej temperatury przed
wtozeniem dania. Wszystkie programy przygotowane zostaty z myslg
0 petnym obtozeniu pieca.
Kontakt z doradcg kulinarnym Retigo: +48 781 906 010

1 PIEROGI

0D @

1.1 para 99 °C 25 min.
2 GOTOWANE ZIEMNIAKI

L) )7 ) @

2.1. para 99 °C 35 min.
3 RYZ

oD @

3.1 para 99 °C 35 min.
4 FRYTKI

0D @

4.1 gorgce powietrze 230 °C 10 min.
5 PIECZONE ZIEMNIAKI

oM @ @

5.1 gorgce powietrze 175°C 25 min.  przedgrzew

6 PIEROGIZ OWOCAMI
L) i &
6.1 para 95°C 12 min.



7 BABECZKI DROZIDZOWE
KRoK o @ (3)
7.1 gorgce powietrze 155°C 13 min.  przedgrzew
7.2 kombi 30% 170 °C 10 min. -
8 BISZKOPT
OPD & @
o) 8.1 gorgce powietrze 180 °C 25 min.
% 9 CIASTO FRANSUCKIE
KRoK Qi) 7)) &
9.1 gorgce powietrze 190 °C 8 min.
9.2 kombi 25% 190 °C 7 min.
10 MUFFINKI
O cl
10.1 gorgce powietrze 160 °C 8 min.
11 GULASZ
KRoK o @ ()
11.1 kombi 70% 140 °C 95°C sonda temp.
11.2 kombi 25% 160 °C 15 min.
12 POLEDWICA WOLOWA, ROLADKI
KwoK oM @ & @
12.1 gorgce powietrze 200 °C 10 min.  przedgrzew
12.2 kombi 60% 140 °C 1h ;
é 13 STEAK WOLOWY - MEDIUM
KRoK o @ ()
13.1 gorgce powietrze 230 °C 55°C sonda temp.
14 WIEPRZOWE DUSZONE (1kg - 2kg)
o @ @ O
14.1 kombi 75% 120 °C 30 min. -
14.2 kombi 75% 145°C 85°C  sondatemp.



15 PIECZEN WIEPRZOWA

KRk o @ ()

15.1 kombi 65% 140 °C 80°C  sondatemp.
15.2 gorgce powietrze 210 °C 15 min.

16 POLEWICZKI WIEPRZOWE, ROLADKI

cRoK i) i) @

16.1 kombi 80% 150 °C Th

17 STEAK WIEPRZOWY

crox oM @ (39

17.1 gorqce powietrze 230 °C 8min.  przedgrzew

18 PIECZEN WIEPRZOWA W KAWALKACH

cRoK ObD @ @

18.1 kombi 60% 150 °C 45 min.
18.2 gorgce powietrze 215°C 15 min.

miesa

19 PIECZONY KURCZAK

crox ) i ) @

19.1 kombi 60% 140 °C 25 min.
19.2 gorgce powietrze 215°C 20 min.

20 STEAK Z KURCZAKA

KRk o @ (39

20.1 gorgce powietrze 230 °C 8 min. przedgrzew

21 GES§, KACZIKA

KRk o @ (39

21.1 gorgce powietrze 200 °C 15 min.  przedgrzew
22.1 para 99 °C 10 min.

23.1 kombi 50% 135°C 1h 20 min.

24.1 gorgce powietrze 145 °C 30 min.



24

PIECZONY FILET Z RYBY

05D

KROK

@

22 PIECZEN
KROK Obd @
22.1 kombi 20% 140 °C 45 min.
22.2 gorqce powietrze 210°C 15 min.
23 MIESO MIELONE (100g - 300g)
KROK Obd cl (2]
23.1 kombi 60% 140 °C 20 min.
. " przedgrzew
23.2 gorqgce powietrze 200 °C 15 min.

(39

ANV miesa

24.1 gorgce powietrze 190 °C 15min. | przedgrzew
25 LOSOS NA PARZE
Obd @
25.1 para 90 °C 20 min.
26 PSTRAG PIECZONY
oM @ ()
26.1 gorgce powietrze 190 °C 60 °C sonda temp.
27 WARZYWA NA PARZE
O :
e Obd @
o] 25.1 para 99 °C 10 min.
28 JAJKA NA TWARDO
9 O @
25.1 para 99 °C 14 min.
29 CIASTO MROZIONE
I o« o @ e
i 29.1 gorgce powietrze 180 °C 1 min.
O 29.2 nawilzanie - 30 sek. darze
O 29.3 przerwa - 1 min,  Preecorzew
29.4 gorqce powietrze 190 °C 12 min.
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CIASTA SWIEZE (200g - 400g)

w QDD

@

® &

31

30.1 gorgce powietrze 180 °C 3 min.

30.2 nawilzanie - 30 sek. | przedgrzew

30.3 gorgce powietrze 180 °C 10 min.
CROISSANTY

KRoK o @ (2]

31.1 gorgce powietrze 170 °C 1 min.

31.2 nawilzanie - 30 sek.

. przedgrzew

31.3 przerwa - 1 min.

314 gorgce powietrze 190 °C 12 min.
ZAPIEKANIE

o @ (1]

32.1 gorgce powietrze 140 °C 20 min.

- . klapka

32.2 gorgce powietrze 200 °C 15 min.
GRILLOWANIE

o @ (2]

33.1 ‘ gorqgce powietrze ‘ 230 °C 10 min. ‘ przedgrzew
SMAZENIE

o @ @

34.1 ‘ gorgce powietrze ‘ 230 °C 8 min. ‘ przedgrzew

REGENEROWANIE W PARZE

o QDD

@

35.1 para

95°C

8 min.

35.2 para

75°C

2 h 30 min.

REGENEROWANIE W GORACYM POWIETRZU

w QDD

@

®

36.1 gorgce powietrze

100 °C

8 min.

36.2 gorgce powietrze

75°C

. klapka
2h 30 min.




Panel stferowania

Zastepuje patelnie/piekarnik. Smazenie
w gtebokim ttuszczu, prazenie.

Zastepuje pieczenie z ciqgtq potrzebg
podlewanie lub przygotowywanie
potraw wymagajgcych duzego
poziomu wilgotnosci.

Zastepuje gotowanie w wodzie.

Umozliwia potwierdzenie, wybor

i ustawienie funkcji specjalnych (np.
czyszczenie reczne, info, ustawienia
w menu "Dodatki").

Pozwala na ustawienie wartosci
lub przewijanie w poszczegdlnych
podmenu, np. w sekcji "Dodatki".

Wtgczenie / zatrzymanie procesow
gotowania.




Wyswietlacz dotykowy

Umozliwia wybdr lub edycje gotowych
programoéw do gotowania.

UmoZliwia reczne ustawienia i zmiane czasu
frwania procesu gotowania w zakresie od 1
min. do 23 godz. 59 min.

Umozliwia reczne ustawienie i zmiane
temperatury procesu gotowania w zakresie
dozwolonym w poszczegdlnych trybach.

(opcjonalne wyposazenie)

Pozwala na otwieranie / zamykanie klapy
dla regulowania wilgotnosci w komorze
podczas procesu gotowania.

Pozwala wybrac funkcje specjalne pieca konwekcyjno-parowego.

Wybér trybu automatycznego podgrzewania komory przed gotowaniem
lub automatycznego chtodzenia w przypadku nadmiernej temperatury
poczatkowej.

Umozliwia manualne podniesienie poziomu wilgotnosci w komorze pieca
w trybach "gorgce powietrze" i "gorgce powietrze z parg'.

Umozliwia ustawienie i zmiane poziomu wilgotnosci w komorze pieca
w trybie "gorgce powietrze z parg".

Umozliwia ustawienie temperatury wewnatrz potrawy (30-110 °C).
Po osiggnieciu ustawionej wartosci, proces gotowania konczy sie.
Umozliwia zapisanie ustawionych parametréw programu / kroku
W RETIGO Orange Vision mozesz zapisac do 99 programoéw sktadajgcych sie z 9 krokow.

Szybkosc i tatwosc utrzymania zapewniona jest dzieki gtadkim powierzchiom zardwno
wewnagtirz komory jak i na zewnetrznej obudowie pieca.



RM Gastro Polska Sp. z o.0.

ul. Sportowa 15A
43-450 Ustron

tel..  +48338547326
fox:  +48 33 854 70 52
e-mail: info@rmgastro.pl

www.rmgastro.pl

PL-04/21

Pierwszorzedne kuchnie. Dla prawdziwych profesjonalistow.

dzial handlowy: +48 33 854 73 26 w. 1, dziat serwisu: +48 33 854 73 26 w. 2, ekspert kulinarny: +48 781 906 010
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