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Dziekujemy za zakup naszego produktu i zalecamy Panstwu uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji

obstugi przed uzyciem urzadzenia.

INSTRUKCJA ZAWIERA WSZYSTKIE INFORMACJE WYMAGANE DLA WtASCIWE-
GO UZYTKOWANIA | DOZORU URZADZENIA. CELEM TEJ INSTRUKCJI OBStUGI
JEST PRZEKAZANIE UZYTKOWNIKOWI WSZELKICH INFORMACIJI, UMOZLIWIAIJA-
CYCH BEZPIECZNE | DLUGOTRWALE UZYTKOWANIE SZATKOWNICY ORAZ AKCE-
SORIOW .

Z zapisami niniejszej instrukcji obstugi musi sie zapoznaé kazda osoba ktdéra osiggneta wiek 18 lat

lub osoba ponizej tego wieku uzytkujgca urzgdzenie pod nadzorem.
Maszyne nalezy uzywac tylko zgodnie z przekazanymi w instrukcji informacjami.

Producent odrzuca wszelkg odpowiedzialnosc¢:

® przy niewtasciwym uzytkowaniu urzadzenia,

® przy uzyciu urzgdzenia przez nieprzeszkolony personel,

® przy pracach, lub naprawach wykonywanych samodzielnie lub przez nieautoryzowany serwis,

® przy uzyciu czesci zamiennych nieoryginalnych lub nie przeznaczonych do tego rodzaju urzadzenia.

Zmiany techniczne i modyfikacje szatkownicy moga by¢ wprowadzone przez producenta w stosunku

do opiséw rysunkéw zawartych w niniejszej instrukcji bez wczesniejszej informacji.
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PODSTAWOWE FUNKCJE

Szatkownica do warzyw ProfiChef stuzy do obrdébki i przetwarzania wszelkiego rodzaju owocéw

i warzyw. Ponadto moze by¢ wykorzystana do scierania sera, chleba, orzechdéw, czekolady, itp.

Maszyna jest przeznaczona do stosowania w zaktadach przemystowych, w gastronomii i przetwér-

stwie artykutéw spozywczych.
UMOZLIWIA PRZEROB DUZEJ ILOSCI PRODUKTU W KROTKIM CZASIE.

Podstawowe funkcje to:
e cigcia na plastry lub paski;
e rozdrabnianie lub tarcie;

e Scieranie lub ciecie w kostke.

Prosta obstuga i zainstalowane zabezpieczenia gwarantujg mozliwie najwiekszg ochrone oséb obstu-
gujacych urzadzenie.

Szatkownica do warzyw ProfiChef odpowiada przepisom higieny, poniewaz wszystkie czesci, i akceso-
ria sg wykonane z materiatéw dopuszczonych do kontaktu z produktami spozywczymi.

Gtadkie powierzchnie oraz zaokraglone ksztatty szatkownicy gwarantujg dodatkowo tatwe utrzyma-

nie czystosci wszystkich jej elementow.

OBROBKA | PRZETWARZANIE INNYCH MATERIALtOW NIZ PRODUKTY SPOZYW-
CZE JEST NIEDOPUSZCZALNE!

PRZED PIERWSZYM URUCHOMIENIEM NALEZY PRZECZYTAC MNIEJSZA
INSTRUKCJE OBStLUGI!
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2 - PODSTAWOWE FUNKCJE

GLOWNE CZESCI URZADZENIA

A) popychacz

B) okragty lej zasypowy dZwigni dociskowej
C) dzwignia dociskowa

D) potokragty lej zasypowy

E) pokrywa

F) zamek pokrywy

G) przycisk wtaczajacy

H) przycisk wytgczajgcy - ”STOP”

1) korpus szatkownicy

J) obudowa silnika

K) przewdd przytgczeniowy z wtyczka

L) stopki gumowe

M) ostona dolna

N) tarcza tngca (wyposazenie specjalne)

O) tarcza do kostki(wyposazenie specjalne)
P) tarcza odrzucajaca

Q) watek napedowy

R) komora ciecia z szybem wylotowym

S) tabliczka znamionowa
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Kl BEZPIECZENSTW.

Szatkownica do warzyw ProfiChef odpowiada szczegétowym przepisom bezpieczenstwa.

Bezpieczenistwo obstugi jest zagwarantowane dzieki systemowi zabezpieczern umozliwiajgcych uru-
chomienie urzadzenia tylko w przypadku jego prawidtowego ztozenia, przygotowania do pracy i za-

mknigcia pokrywy.

Szatkownica jest wyposazona w podwdjny system bezpieczernistwa dotyczgcy silnika oraz jego hamulec.
Systemy zatrzymujg prace silnika natychmiast po otwarciu pokrywy lub podniesieniu dZzwigni doci-

skowej.

Urzadzenie wytacza sieg, jesli powierzchnia dzwigni dociskowej oddali sie na odlegtos¢ wiekszg niz
60 mm od leja zasypowego w pokrywie i wtgcza sie jesli powierzchnia dociskowa dzZzwigni osiggneta

odlegtosé 60 mm od gdérnej krawedzi leja zasypowego w pokrywie.

W kazdym przypadku hamulec gwarantuje natychmiastowe zatrzymanie silnika i unieruchomienie
elementédw tnacych.
Hamulec silnika utatwia réwniez wymiane tarcz tngcych, poniewaz przy odryglowaniu tarczy watek

jest pewnie utrzymywany w jednej pozycji.

Aby zagwarantowac ciggta, nieprzerwany prace wskazane jest, aby lej zasypowy napetni¢ tylko na tyle,
aby przednia krawedz powierzchni dzwigni dociskowej osiggneta gérna krawedz leja zasypowego.
Jesdli po napetnieniu leja zasypowego nie zostatby osiggniety punkt zatgczenia dzwigni dociskowej,

to czesc¢ produktu przeznaczonego do obrébki musi by¢ z niego wyjeta.

Po przerwie w doptywie zasilania, otwarciu pokrywy lub wcisnigciu czerwonego przycisku H (stop),

urzadzenie musi byé przywrdécone do pracy przez ponowne wcisniecie zielonego przycisku G (start).
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KAZOWKI BEZPIECZENSTW.

DLA ZAPEWNIENIA MAKSYMALNEGO BEZPIECZENSTWA NALEZY:

e Przeczytad uwaznie wszystkie wskazdéwki i uwagi.

e Poleci¢, aby personel obstugujacy urzagdzenie przeczytat niniejszg instrukcje obstugi.

* Nigdy nie stawia¢ maszyny w zlewozmywaku lub basenie, i nie my¢ urzgdzenia pod biezgca woda.
e Nigdy nie my¢é maszyny za pomocg wysokocisnieniowego urzadzenia myjgcego.

e Przy ewentualnych niezbednych naprawach zawsze najpierw wyjaé¢ wtyczke z gniazda sieciowego.
e Zwrodci¢ uwage na rozdziat ,,Naprawa”.

e Rozdrabnianego produktu nigdy nie popychaé¢ w leju zasypowym elementami nie stanowigcymi
wyposazenia urzgdzenia. W tym celu zawsze uzywac dzwignie dociskowg lub popychacz.

* Nigdy nie wktada¢ reki do leja zasypowego lub do szybu wylotowego.

e Zawsze ostroznie obchodzi¢ sie z tarczami tngcymi, aby unikngé¢ urazéw lub uszkodzenia nozy.
e Nie pozostawiac tarcz tngcych w zlewie lub pojemnikach z woda.
e Przed otwarciem pokrywy (E) zawsze najpierw wcisng¢ czerwony przycisk (H) aby wytaczy¢ urza-

dzenie. Nie manipulowaé (miedzy innymi podczas otwarcia pokrywy) w niebezpieczniej strefie tar-

czy tngcej zanim tarcza nie zatrzyma sie.
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4 - INSTALACJA URUCHOMIENIE

UWAGA! PRACE PRZY INSTALACJI ELEKTRYCZNEJ URZADZENIA POWINNY BYC WYKO-
NYWANE TYLKO PRZEZ OSOBY POSIADAJACE ODPOWIEDNIE UPRAWNIENIA. NALEZY
ZWRACAC UWAGE NA OBOWIAZUJACE W TYM ZAKRESIE PRZEPISY W KRAJU INSTA-
LACJIURZADZENIA. WYMAGANE ZABEZPIECZENIA ELEKTRYCZNE-10A 230 V.

Urzadzenie nalezy ustawié na ptaskiej i stabilnej podstawie (np. stét roboczy), ktéra powinna posia-

daé wysokosé od 70 do 90 cm (optymalizacja obstugi).
Szatkownica jest dostarczana z wtyczka dla pradu przemiennego 230 V.

Nalezy sprawdzié¢, czy dane na tabliczce znamionowej (dolna czes$¢ urzadzenia) zgadzaja sie z para-

metrami sieci zasilajacej.

Gniazdo sieciowe musi by¢ tatwo dostepne, bezpieczne i wyposazone w bolec uziemiajacy. Jesli
gniazdo nie jest dostepne, nalezy wtaczaé zasilanie gniazda oddzielnym wytacznikiem gtéwnym.
Podtaczenie urzgdzenia musi by¢ zgodne z przepisami bezpieczeristwa wg PN, VDE itp. w potaczeniu

z oddzielnymi miejscowymi przepisami prawa.
Szatkownica ProfiChef powinna by¢ uzywana tylko z przeznaczonymi do niej tarczami tngcymi i tar-
czami do kostek. Konstrukcyjna lub techniczna zmiana w urzadzeniu i tarczach tnacych / tarczach do

kostek jest niedopuszczalna i doprowadzi do wygasniecia gwarancji.

Przed pierwszym uzyciem nalezy starannie umy¢ wszystkie czesci urzadzenia, ktére maja kontakt

z produktami spozywczymi.

Bezposrednie otoczenie urzadzenia powinno by¢ czyste. Urzgdzenie powinno by¢ ustawione

W sposéb zapewniajgcy mozliwosé utrzymania czystosci jego otoczenia.
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5 - OBSLUGA

DLA ZAPEWNIENIA MAKSYMALNEGO BEZPIECZENSTWA NALEZY:

Wiaczenie:
Przez wcisniecie gérnego, zielonego przycisku (G) szatkownica zostaje zatgczona do pracy i tarcza
tnaca obraca sie.

Wyt3aczenie:
Przez wcisniecie dolnego, czerwonego przycisku (H) silnik zostaje natychmiast zatrzymany i tarcza
tnaca pozostaje nieruchoma.

WSKAZOWKA:

PRZY PRZERWANIU PRACY SILNIKA, NP. PRZEZ ZANIK PRADU LUB OTWARCIE
POKRYWY, SILNIK ZAWSZE MUSI BYC ZNOW ZALACZONY PRZEZ PONOWNE WClI-
SNIECIE PRZYCISKU WEACZANIA (G)

Zdjecie pokrywy

1. Odciggna¢ zamek pokrywy (F) i odchyli¢ pokrywe (E) az do oporu.

2. Uchwyci¢ pokrywe i $ciggnac jg do tytu z zawiasow.

3. Przy montazu nalezy zwraca¢ uwage na to, czy pokrywa jest prawidtowo osadzona w zawiasach.

UWAGA: Nigdy nie zamykaé pokrywy z uzyciem sity.

Montaz tarcz o
f

(rys. 3) =l

—

e odciggnac¢ zamek pokrywy (F) i od-
chyli¢ pokrywe (E) az do oporu

* natozy¢ tarcze odrzucajaca (P) na
watek napedowy (Q) i obrdcié, az
zazebi sie na wyztobieniu.

e 73dana tarcze tngca (N) natozyé na
watek napedowy (Q) i przy lekkim
obrocie zgodnie z kierunkiem ob-
rotu wskazéwek zegara (w prawo)
naciska¢ do dotu, az tarcza zazebi
sie. Tak jest w przypadku, jesli ko-
niec walka napedowego (Q) do-
chodzi do gérnej powierzchni tar-

czy,

WSKAZOWKA:
PRZESTAWNE TARCZE TNACE POSIADAJA DWA OTWORY CHWYTOWE (G 20 MM),
KTORE ULATWIAJA ICH PEWNE OSADZENIE ORAZ ZDJECIE.

e zamkngc¢ pokrywe (E) i zaobserwowac, czy zamek pokrywy (F) jest tak zatrzasniety, ze tworzy wraz
z pokrywa (E) jedna powierzchnie.
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5 - OBSLUGCGA

Montaz tarczy do ciecia w kostke i tarczy tnacej. @
(rys. 4)

* odciggnaé¢ zamek pokrywy (F) i odchyli¢ pokry-
we (E) az do oporu.

e natozy¢ tarcze odrzucajgca (P) na watek nape-
dowy (Q) i obréci¢ az zazebi sie odpowiednio

w wyztobieniu.

e okragta tarcze do ciecia w kostke (O) osadzi¢
tak, aby zgdana wielko$¢ ciecia znajdowata sie
po lewej stronie (ostrza nozykéw tngcych musza
by¢ skierowane do gdéry) i wystep orientujacy w

obudowie musi pasowa¢ do wyciecia na obwo-

dzie tarczy. Na prawg, nie uzywana strone tarczy
do ciecia w kostke wcisnaé ptytke zakrywajaca
z tworzywa sztucznego, az jej gérna powierzch-
nia utworzy jedng ptaszczyzne z ramka tarczy.

e tarcze tngca nasadzi¢ na watek napedowy (Q) i przy lekkim obrocie w kierunku obrotu wskazéwek
zegara (w prawo) nacisng¢ do dotu az tarcza zazebi sie. Tak jest w przypadku, jesli koniec walka
napedowego (Q) dochodzi do gérnej powierzchni tarczy.

e zamknad¢ pokrywe (E) i zaobserwowaé, czy zamek pokrywy (F) jest tak zatrzasniety, ze tworzy wraz
z pokrywa (E) jedna powierzchnie.

Napetnianie produktem do rozdrabnia

Uzycie duzego leja zasypowego (rys. 5)

W duzym leju zasypowym produkt do rozdrabnia-
nia uktada sie tak, aby odcinane byty plastry o rela-
tywnie duzej powierzchni i dtugie paski. Jesdli lej za-
sypowy zostanie wypetniony matymi warzywami,
poszczegdlne sztuki sg dociskane do tarczy tnacej
w réznym potozeniu, a otrzymane ksztatty cigcia sa

nieréwnomierne.

Réwnomierne ksztatty ciecia mozna uzyskac jesli
rozdrabniany produkt jest wprowadzany sztuka za

sztuka do deja zasypowego. Zaleca sie, dodatkowo

zwracaé¢ uwage na to, aby produkt rozdrabniany
byt prowadzony przez przednie zaokraglenie leja

zasypowego.

Podczas procesu ciecia zawsze lekko dociskaé¢ go
dzwignig dociskowg.
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5 - OBSLUGA

Uzycie okragtego leja zasypowego w dzZwigni dociskowej
(rys. 6)

Szczegdlnie dla dtugich warzyw jak ogdrki, rzodkiew przeznaczony jest okragty lej zasypowy w dzwi-
gni dociskowej. Zapewnia on optymalne potozenie produktu rozdrabnianego wzgledem tarczy tngcej.
Produkt rozdrabniany nalezy zawsze wprowadza¢ do otworu wsadowego popychajac go w razie ko-
niecznosci popychaczem stanowigcym akcesorium. Nie uzywac do tego celu innych przedmiotéw nie
stanowiacych wyposazenia urzgdzenia.

v /

)
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6 - TARCZE TNACE / DO KOSTEK, ZASTOSO

Tarcza do ciecia w plastry regulowana 1-10 mm

-PC10011

Tarcza z regulacja ciecia jest najbardziej uniwersalnym tego
typu akcesorium dostepnym na rynku. Przeznaczona jest
do bardzo szerokiego spektrum zastosowan i w zaleznosci
od jej ustawien, mozliwe jest uzyskanie cietych plastréow o
grubosci od 1 do 10 mm z doktadnoscig nastawy co jeden
milimetr. Tarcza moze pracowac w trzech zakresach regulacji
w zaleznosci od rodzaju obrabianego produktu a specjalnie
zaprojektowany ndéz sierpowy oraz materiat jego wykonania
zapewniajg idealne efekty cigcia.

Zakres od 1 do 2 mm przeznaczony jest do obrdbki kapusty,
cebuli, cykorii, ogérkéw rzodkiewki lub ziemniakéw.

Zakres od 3 do 6 mm przeznaczony jest do obrdébki delikat-
nych produktéw takich jak pomidory pieczarki lub cytryny.
Ustawienia te sg dedykowane réwniez do sataty z endywiii,
ziemniakéw, czerwonych burakéw, marchwi, bulw selera.
Zakres od 7 do 10 mm przeznaczony jest do obrdbki pordéw,
seleréw, ziemniakdéw, rabarbaru lub oberzyny.

Blokada ustawionej grubosci ciecia zapewnia precyzje dzia-
tania i najwyzszg jako$¢ obrobionego produktu.

Tarcza przeznaczona jest do szatkownicy ProfiChef PC10113
oraz PC10110.

Tarcza do cigcia w plastry faliste regulowana 1-10 mm
-PC10012

Tarcza z regulacja ciecia jest najbardziej uniwersalnym tego
typu akcesorium dostepnym na rynku. Przeznaczona jest do
bardzo szerokiego spektrum zastosowan i w zaleznosci od jej
ustawien mozliwe jest uzyskanie cietych falistych plastrow
o grubosdci od 1 do 10 mm z doktadnoscig nastawy co jeden
milimetr.

Zakres od 1 do 10 mm przeznaczony jest do obrébki czerwo-
nych burakéw, ogdérkéw, marchwi i innych warzyw przezna-
czonych do satatek.

Blokada ustawionej grubosci ciecia zapewnia precyzje dzia-
tania i najwyzsza jako$¢ obrobionego produktu.

Tarcza przeznaczona jest do szatkownicy ProfiChef PC10113
oraz PC10110

Tarcza do $cierania ziemniakéw na miazge

-PC10018

Tarcza przeznaczona jest do $cierania ziemniakdw na placki,
sera parmezan, orzechdéw, migdatéw, czekolady oraz chleba
przeznaczonego do panierowania potraw.

Tarcza przeznaczona jest do szatkownicy ProfiChef PC10113
oraz PC10110.
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PROFICHEF

Tarcza wiérki 2,3 mm - PC10013

Tarcza przeznaczona jest do $cierania ziemniakdéw, sera,
orzechdéw, migdatéw lub czekolady. Dzieki specjalnej kon-
strukcji elementéw roboczych, idealnie nadaje sie rowniez
do precyzyjnej obrébki czerwonej kapusty, czerwonych bu-
rakéw, marchwi, rzodkwiiinnych warzyw przeznaczonych do
satatek lub suréwek. Efektem pracy tarczy sg widrki o sredni-

cy maksymalnej 2,5 mm.

Tarcza widérki 3 mm - PC10014

Tarcza przeznaczona jest do S$cierania ziemniakdw, sera,
orzechéw, migdatéw lub czekolady. Dzieki specjalnej kon-
strukcji elementéw roboczych, idealnie nadaje sie réwniez
do precyzyjnej obrébki czerwonej kapusty, czerwonych bu-
rakéw, marchwi, rzodkwi i innych warzyw przeznaczonych do
satatek lub suréwek. Efektem pracy tarczy sg wiérki o sredni-
cy maksymalnej 3 mm.

Tarcza przeznaczona jest do szatkownicy ProfiChef PC10113
oraz PC10110

Tarcza wiérki 5 mm - PC10015

Tarcza przeznaczona jest do S$cierania ziemniakdw, sera,
orzechéw, migdatéw lub czekolady. Dzieki specjalnej kon-
strukcji elementédw roboczych idealnie nadaje sie roéwniez do
precyzyjnej obrébki czerwonej kapusty, czerwonych bura-
kéw, marchwi, rzodkwi i innych warzyw przeznaczonych do
satatek lub suréwek. Efektem pracy tarczy sg wiérki o sredni-
cy maksymalnej 5 mm.

Tarcza przeznaczona jest do szatkownicy ProfiChef PC10113
oraz PC10110

Tarcza wiérki 7 mm - PC10023

Tarcza przeznaczona jest do S$cierania ziemniakdw, sera,
orzechéw, migdatéw lub czekolady. Dzieki specjalnej kon-
strukcji elementédw roboczych idealnie nadaje sie réwniez do
precyzyjnej obrébki czerwonej kapusty, czerwonych bura-
kéw, marchwi, rzodkwi i innych warzyw przeznaczonych do
satatek lub suréwek. Efektem pracy tarczy sg wiérki o sredni-
cy maksymalnej 7 mm.

Tarcza przeznaczona jest do szatkownicy ProfiChef PC10113
oraz PC10110



6 - TARCZE TNACE / DO KOSTEK, ZASTOSOWANIE

Tarcza do paskéw 2x2 mm - PC10018

] Tarcza przeznaczona jest do precyzyjnego cigcia w paski sele-
I réw, ogoérkow, jabtek, czerwonych burakéw, przeznaczonych
3 do satatek. Efektem pracy tarczy sg paski o wymiarach 2x2 mm

‘ Tarcza przeznaczona jest do szatkownicy ProfiChef PC10113
oraz PC10110

Tarcza do paskéw regulowana 4x(0-10) mm - PC10019
Tarcza przeznaczona jest do precyzyjnego ciecia w paskisele-
réw, ogdérkow, jabtek, czerwonych burakdw, przeznaczonych
do satatek. Efektem pracy tarczy sg paski o wymiarach 2 mm
szerokosci i grubosci regulowanej w zakresie od 0 do 10 mm.
Blokada ustawionej grubosci ciecia zapewnia precyzje dzia-
tania i najwyzszg jako$¢ obrobionego produktu.

Tarcza przeznaczona jest do szatkownicy ProfiChef PC10113
oraz PC10110.

Tarcza do paskéw regulowana 8x(0-10) mm - PC10020
Tarcza przeznaczona jest do precyzyjnego ciecia w paski sele-
réw, ogdérkow, jabtek, czerwonych burakdéw, przeznaczonych
do satatek. Efektem pracy tarczy sg paski o wymiarach 8 mm
szerokosci i grubosci regulowanej w zakresie od 0 do 10 mm.
Blokada ustawionej grubosci ciecia zapewnia precyzje dzia-
tania i najwyzszg jako$¢ obrobionego produktu.

Tarcza przeznaczona jest do szatkownicy ProfiChef PC10113
oraz PC10110.

Tarcza do ciecia falistego regulowana 0-10 mm - PC10021
Tarcza przeznaczona jest do falistego cigecia w plastry, mar-
chwi, czerwonych burakdéw, ogdrkow, itp.

Efektem pracy tarczy sg faliste plastry o regulowanej grubo-
$ciod 0do 10 mm.

Blokada ustawionej grubosci ciecia zapewnia precyzje dzia-
tania i najwyzszg jako$¢ obrobionego produktu.

Tarcza przeznaczona jest do szatkownicy ProfiChef PC10113
oraz PC10110.

Tarcza do cigcia w plastry z zgbkowanym ostrzem 5 mm

- PC10022

Tarcza przeznaczona jest do ciecia w plastry wyjatkowo deli-
katnych produktéw takich jak pieczarki, pomidory,oberzyny,
cytryny, pomarancze i jabtka. Tarcza moze by¢ uzywana row-
niez do ciecia ziemniakdéw, poréw i czosnku.

Efektem pracy tarczy sg plastry o grubosci 5 mm.

Tarcza przeznaczona jest do szatkownicy ProfiChef PC10113
oraz PC10110.

PROFICHEF E



6 - TARCZE TNACE / DO KOSTEK, ZASTOSO

E PROFICHEF

Tarcza kostka 8x8 i 10x10 mm - PC10016

Tarcza przeznaczona jest do wycinania kostek o wymiarach
8x8 mm lub 10x10mm zaréwno z warzyw jak i owocdw. Uzy-
skanie dwdéch wymiardéw kostki mozliwe jest dzieki specjalnej
konstrukcji tarczy oraz sposobu jej ustawienia.

Tarcza przeznaczona jest do obrébki czerwonych burakoéw,
ogdérkdéw, marchwi, ziemniakdw, jabtek, seleréw oraz innych
warzyw przeznaczonych do satatek, zup lub innych potraw.
Czescig zestawu przeznaczonego do wycinania kostek jest
tarcza dzieki ktérej mozliwe jest uzyskanie cietych plastrow
o grubosci 9 mm. Zastosowana w urzgdzeniu daje mozliwos¢
ciecia w plastry, czerwonych burakéw, ogdérkéw, marchwi,
ziemniakdw, selera oraz jabtek.

Tarcza przeznaczona jest do szatkownicy ProfiChef PC10113
oraz PC10110.

Tarcza kostka 16x16 i 20x20 mm - PC10017

Tarcza przeznaczona jest do wycinania kostek o wymiarach
16x16 mm lub 20x20mm zaréwno z warzyw jak i owocdw.
Uzyskanie dwéch wymiaréw kostki mozliwe jest dzigki spe-
cjalnej konstrukcji tarczy oraz sposobu jej ustawienia.

Tarcza przeznaczona jest do obrébki czerwonych burakdéw,
ogorkéw, marchwi, ziemniakdw, jabtek, seleréw oraz innych
warzyw przeznaczonych do satatek, zup lub innych potraw.
Tarcza przeznaczona jest do szatkownicy ProfiChef PC10113
oraz PC10110.



7 - ROZWIAZYWANIE PROBLEMO

Urzadzenie nie pracuje.

* Nalezy sprawdzi¢ czy w gniezdzie sieciowym znajduje sig zasilanie.

e Nalezy sprawdzi¢ czy wtyczka jest umieszczona w gniezdzie sieciowym.

* Nalezy sprawdzi¢ czy przewdd przytagczeniowy nie jest uszkodzony.

* Nalezy sprawdzi¢ czy pokrywa urzadzenia jest prawidtowo osadzona na zawiasach.

e Nalezy sprawdzi¢ czy pokrywa jest prawidtowo zablokowana.

Urzadzenie zatrzymuje sie@ samoczynnie i nie daje sie uruchomic.

e Nalezy sprawdzi¢ zabezpieczenia lub czy automat bezpiecznikowy jest zwolniony.

* Nalezy sprawdzi¢ czy nie zadziatat wytgcznik przecigzenia silnika. W przypadku zadziatania. wytgcz-
nika przecigzenia nalezy odczeka¢ kilkanascie minut w celu obnizenia jego temperatury. Po tym

czasie mozna uruchomic urzadzenie i kontynuowacd prace.

Wynik cigcia nie jest zadowalajacy.
e Nalezy sprawdzi¢ czy zastosowana zostata wtasciwa tarcza oraz jej dodatkowe elementy.

* Nalezy sprawdzi¢ czy tarcza tnaca nie jest uszkodzona i jest wystarczajgco ostra.

Obrabiany produkt jest zmiazdzony lub zdeformowany.
e Produkt przeznaczony do obrébki nalezy dociskac¢ lekko do tarczy za pomocga popychacza.
e Nalezy osuna¢ tarcze odrzucajacga i opréznia¢ komore robocza w krétkich odstepach czasu (wcisnaé

przycisk STOP, otworzy¢ pokrywe, zdjgc tarcze i wyjac obrobiony produkt).
Zbyt duza ilos¢ brakéw przy cigeciu w kostke lub paski.

e Wymiary zastosowanego produktu do ciecia (np. ziemniakéw) s3 za mate w porédwnaniu z zaplano-
wang wielkosciag kostek lub paskéw.

PROFICHEF
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ZYSZCZENIE

* Przed kazdym czyszczeniem wyjaé wtyczke z sieci.

* Nie jest dopuszczalne, czyszczenie maszyny za pomocg urzadzen wysokocisnieniowych lub przez
spryskiwanie za pomoca weza (z woda).

* Wyjaé popychacz, uruchomié¢ blokade pokrywy (zamek) i odchyli¢ pokrywe do pozycji pionowej

* Woyjac tarcze tnacy, tarcze do kostek, tarcze odrzucajacg i razem z popychaczem wyptukaé w cieptej
wodzie a nastepnie osuszyc.

* Nalezy uzywad do oczyszczania tarczy do kostek specjalnego akcesorium, ktére jest do niej dotaczo-
ne. Tarcze nalezy potozy¢ na dtoni tak, aby nozyki kratki do czyszczenia byty skierowane do dotu.
Nastepnie wyciska¢ pozostatosci do dotu za pomoca narzedzia akcesoryjnego. Aby uzyskac¢ doktad-

ny efekt czyszczenia nalezy dodatkowo uzywacd szczotki.

UWAGA!
ZACHOWAC OSTROZNOSC PRZY OBCHODZENIU SIE Z TARCZAMI TNACYMI
— NIEBEZPIECZENSTWO SKALECZEN

e Aby usunacdresztki produktéw z tarczy do kostek nie nalezy uzywacé nozy, lub innych ostrych narzedzi.

e Zdjac¢ pokrywe z zawiaséw i sptukacd jg biezgca woda.

e Komore cigcia i szyb wylotowy oproéznié z resztek i oczysci¢ za pomoca gabki (tylko przy odchylonej
lub zdjetej pokrywie).

* Wszystkie czeséci obudowy, ktére nie majg kontaktu z produktami do ciecia przetrzec tylko wilgotna
Sciereczka.

e Nie uzywac zadnych ostrych srodkdéw czyszczgcych i polerujgcych. Do czesci ze stali nierdzewnej jak

np. obudowa napedu uzywacd tylko srodkéw ProfiChef przeznaczonych do tego celu.

UWAGA!

WSZYSTKIE CZESCI, KTORE MAJA KONTAKT Z OBRABIANYMI PRODUKTAMI SPO-
ZYWCZYMI, SA WYKONANE Z MATERIAtOW, DOPUSZCZONYCH DO KONTAKTU
Z NIMI. DO ICH CZYSZCZENIA NALEZY UZYWAC SRODKOW CHEMICZNYCH
PROFICHEF PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU Z ZYWNOSCIA.

E PROFICHEF



UWAGA!
PRZY NAPRAWACH | PRACACH KONSERWACYJNYCH (PRZEGLADACH)
URZADZENIE MUSI BYC ODtACZONE OD SIECI ZASILAJACEJ.

Konserwacja (dozér)
Przy uzyciu zgodnym z okreslonym przeznaczeniem szatkownica nie wymaga

zadnej szczegdlnej konserwacji.

WSKAZOWKA:

PO DtUZSZYM UZYTKOWANIU TARCZ TNACYCH / TARCZ DO KOSTEK MOZE WY-
STAPIC PRZEBARWIENIE POWIERZCHNI SPOWODOWANE PRZEZ PRODUKTY
ROZDRABNIANE ZAWIERAJACE KWASY ORGANICZNE WZGLEDNIE PRZEZ OSTRE
SRODKI UZYTE DO CZYSZCZENIA. NIE DA SIE TEGO UNIKNAC, NIE MA TO JEDNAK
WPLYWU NA FUNKCJE TARCZ TNACYCH / TARCZ DO KOSTEK | JAKOSC OBROBKI.

10 - NAPRAWA | TRANSPORT

Nalezy zwraca¢ uwage przy ewentualnych naprawach na to, aby byty one przeprowadzone tylko przez

wykwalifikowany personel przy zachowaniu przepiséw bezpieczeristwa.

Jesdli zajdzie potrzeba przetransportowania urzgdzenia nalezy zwrdci¢ uwage na nastepujace punkty:
e Maszyna musi byé wytaczona poprzez wcisniecie dolnego czerwonego przycisku wytgczajgcego (H).
e Wtyczke przewodu przytgczeniowego urzadzenia nalezy wyjac¢ z gniazda sieciowego.

* Nalezy sprawdzié, czy pokrywa (E) jest prawidtowo zamknieta.

WSKAZOWKA:

ABY ZAPEWNIC BEZPIECZNY TRANSPORT | UNIKNAC NIEPOTRZEBNYCH USZKO-
DZEN Z POWODU UPADKU, PROSZE TRANSPORTOWAC ODDZIELNIE WSZYSTKIE
CZESCI | ELEMENTY DODATKOWE TAKIE JAK POPYCHACZ, TARCZE TNACE, TAR-
CZE DO KOSTKI.

Dla zmniejszenia ciezaru urzadzenia mozna przed transportem zdjac¢ jego pokrywe.
Jezeli wszystkie wyzej wspomniane kroki przygotowawcze, zostaty wykonane
nalezy wzig¢ do reki przewdd przytaczeniowy, ewentualnie zwingé go tak, aby

przy transportowaniu nie zwisat i nie przeszkadzat w bezpiecznym poruszaniu sie.

Urzgdzenie nalezy podnosi¢ obiema rekami chwytajgc go od spodu. Lub jedng od spodu a druga za

przednia strone korpusu szatkownicy.

Nigdy nie podnosi¢ urzagdzenia do géry za pokrywe (E), zamek pokrywy (F) lub za dzwignie dociskowa
(C).

Jesdli szatkownica jest transportowana na wiekszg odlegtos¢ np. samochodem

osobowym, nalezy jg zabezpieczy¢ odpowiednim opakowaniem ze wzgledu na wymiary i ciezar.

PROFICHEF E
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DANE TECHNICZNE

Rodzaj zasilania 230V 50Hz

Moc Silnika P1=075kW, P2=055kwW
Liczba obrotdéw silnika 1400 obrotdw na minute
Liczba obrotéw watka napedowego 340 obrotéw na minute
Srednica tarcz 210 mm

Masa urzadzenia 23 kg

Gtosnosé pracy Poziom <70dB (A)
Urzadzenia zabezpieczajgce seryjnie

Hamulec silnika seryjnie

Wytacznik bezpieczenstwa silnika seryjnie

Klasa ochrony IP 24

Wydajnos¢ Zalezna od wybranej tarczy od 100 do 400 kg
Wymiary S-240mm G-610mm W -480mm

480
5i

E PROFICHEF
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13 - CZESCI ZAMIENNE
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ZESCI ZAMIENNE

NR. CZESCI NAZWA NR. CZESCI NAZWA
1 Dzwignia 34 Modut sterujgcy
2 Popychacz 35 Tulejka tozyskowa
4 Wkret dociskowy 37 Przekaznik
5 Tulejka tozyskowa 41 Sruba mocujaca
6 Os z walkiem 42 Wspornik
7 Krzywka 47 Szyna nosna
8 Ztacze mocowania krzywki 48 Tulejka dystansowa
8.1 Sruba 49 tozysko
8.2 Podktadka 50 Pasek klinowy
8.3 Podktadka zgbkowana 51 Koto pasowe
8.4 Nakretka 52 Podktadka
12 Trzpien 53 Nakretka samo kontrujgca
13 Zamek komplet 54 Obudowa kompletna
14 Sprezyna 55 Kotek rozprezny
15 Zaczep zamka ze sSruba 56 Nakretka blachowkreta
15.1 Zaczep zamka 57 Blachowkret
15.2 Sruba 58 Sruba
16 O3 59 Podktadka
17 Pokrywa komplet 60 Podstawa silnika
17.1 Pokrywa zasypowa 61 Sruba
17.2 Kotek karbowany 62 Podktadka
17.3 Kotek karbowany 63 Kondensator
17.4 Tuleja tozyskowa 64 Silnik z hamulcem
17.5 Amortyzator 65 Kondensator rozruchowy
18 Tarcza odrzucajaca 66 Uszczelka
19 Watek napedowy z kotkiem 67 Podstawa kompletna
20 Nakretka 68 Stopka
21 Pokrywka 69 Sruba
22 Pierscien uszczelniajacy 70 Sruba
23 Pierscien uszczelniajgcy 71 Koto pasowe mate
24 tozysko 72 Nakretka
25 Korpus 73 Przytacze kabla
26 Wkret 74 Przewdd przytgczeniowy
27 Podktadka 75 Sruba
28 Wytacznik pokrywy 76 Blachowkret
29 Przycisk Start 77 Podktadka
30 Przycisk Stop 78 Hamulec silnika
32 Wytacznik dzwigni

PROFICHEF E




Ogdlne warunki gwarancji, zwane dalej
,OWG”, okreslajg zasady s$wiadczenia serwisu
gwarancyjnego przez M&M Gastro z siedzibg
w Katowicach (40-780) przy ul. Owsianej 58a,
NIP: 9542387023, zwanych dalej ,,Gwarantem”,
na rzecz osdéb fizycznych, oséb prawnych, jed-
nostek organizacyjnych niebedacych osobami
prawnymi, ktérym ustawa przyznaje zdolnoscé
prawng, ktére nabyty od Gwaranta Produkty.
Gwarancja dotyczy jedynie produktéw marki
PROFICHEF

zwanych dalej ,,Produktami”.

stanowigcej wtasnos¢ Gwaranta,

1. Gwarant udziela kupujgcemu gwarancji na
okres 24 miesiecy (zmywarki, piece konwekcyj-
no — parowe)?!, 36 miesiecy (urzadzenia grzewcze
linii 700 i 900)?, 12 miesiecy pozostate urzadzenia®
od dnia sprzedazy Produktu (Uwaga! Sprawdz
warunki). Gwarancjg objete sg jedynie Produkty
nabyte na podstawie umowy sprzedazy zawartej
z Gwarantem. W ramach udzielonej gwarancji
Gwarant zobowigzuje sie¢ do nieodptatnego usu-
niecia zgtoszonych wad fizycznych urzadzen na
zasadach okreslonych w OWG. Kupujacy traci
uprawnienia z tytutu gwarancji w sytuacji braku
niezwtocznego zgtoszenia wykrycia wady Produk-
tu, nie pdézniej niz w ciggu 7 dni od dnia wykrycia
wady.

2. Kupujacy zobowigzany jest do sprawdzenia
otrzymanego Produktu w momencie jego wy-
dania w obecnosci sprzedawcy lub w momencie
jego dostawy w obecnosci dostawcy (kuriera).
W sytuacji stwierdzenia uszkodzenia Produktu,
kupujacy zobowigzany jest do sporzadzenia pro-
tokotu szkody oraz do jego przestania do Gwa-
ranta w ciggu 24 godzin od momentu otrzymania
Produktu na adres email serwis@mmgastro.pl
wraz z podaniem nastepujacych danych: nazwa
kupujgcego, adres, NIP (jezeli dotyczy), osoba
zgtaszajaca, telefon kontaktowy. W sytuacji na-
ruszenia powyzszego obowigzku kupujgcy traci
uprawnienia wynikajace z udzielonej gwarancji.
Skutki okreslone w ust. 2 w zdaniu trzecim nie
maja zastosowania do umoéw zawieranych z ku-

pujacymi - konsumentami.

3. W sytuacji niesporzadzenia protokotu szko-

dy, w sposdb okreslony w ust. 2 OWG, kupujgcy

PROFICHEF
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traci uprawnienia z tytutu gwarancji w zakresie
wady okreslonej w ust. 2 OWU. Przedmiotowe
postanowienie nie ma zastosowania do umoéw

zawieranych z kupujgcymi - konsumentami.

4. Gwarant ponosi odpowiedzialnos$é¢ z tytutu
gwarancji jedynie za wady Produktéw, tkwigce w

Produktach w momencie ich sprzedazy.

5. Gwarancja nie obejmuje wad Produktéw,
ktére powstaty w skutek dziatania czynnikéw
mechanicznych, termicznych, chemicznych, elek-
trycznych, w szczegdlnosci Gwarant nie ponosi
odpowiedzialnosci za wady powstate w skutek
niezgodnego z
Produktu,

gi, uszkodzen powstatych w trakcie transportu,

przeznaczeniem uzytkowania

nieprzestrzegania instrukcji obstu-

uszkodzen instalacyjnych.

6. Kupujacy traci uprawnienia z tytutu gwaran-
cji udzielonej przez Gwaranta na poszczegdlne
Produkty, w razie:

a) catkowitego wyeksploatowania Produktu
(normalne zuzycie) powodujacego brak mozliwo-
Sci jego naprawy,

b) naprawy, przerdbki lub jakiejkolwiek inge-
rencji w Produkt przez osoby nie-upowaznione
przez Gwaranta,

c) demontazu Produktu przez kupujacegoijego
ponownego montazu bez wiedzy Gwaranta,

d) zaprzestania produkcji czesci zamiennych do
Produktu, ktéra jest niezbedna dla jego prawi-
dtowego funkcjonowania,

e) uzywania Produktu w sposdéb niezgodny z in-

strukcjg obstugi lub jego przeznaczeniem.

7. Gwarancjg nie sg objete niektére podzespoty
eksploatacyjne, takie jak: uszczelki, zabezpiecze-
nia termiczne, noze, wezyki, zaréwki, palniki, ele-
menty gumowe, zakamienione elementy grzej-

ne, itp.

8. Prawidiowe zgtoszenie wady Produktu po-
winno zawieraé: nazwe kupujacego, adres, NIP
(jezeli dotyczy), lokalizacje urzadzenia, telefon
kontaktowy, dane zgtaszajgcego (imie i nazwi-
sko), adres email, numer dokumentu zakupu lub
jego skan, date wystagpienia usterki i ewentual-

ne zdjecia. Przedmiotowego zgtoszenia mozna
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dokonaé¢ za pomocag formularza kontaktowe-
go znajdujgcego sie na stronie internetowej

Gwaranta, tj. www.mmgastro.pl lub za po-

mocg wiadomosci email wystanej na adres

serwis@mmgastro.pl.

9. Po otrzymaniu zgtoszenia gwarancyjnego
Gwarant zobowigzuje sie do skontaktowania
z kupujgcym w terminie 7 dni roboczych od dnia
otrzymania prawidtowego zgtoszenia okreslone-
go w ust. 8 OWG.

10. W razie stwierdzenia zasadnosci zgtoszenia
gwarancyjnego Gwarant zobowigzuje sie do do-
konania naprawy Produktu w terminie 14 dni od
dnia kontaktu serwisu Gwaranta z kupujgcym,
okreslonego w ust. 9 OWG. Termin okreslony
w zdaniu powyzszym moze ulec wydtuzeniu
z przyczyn niezaleznych od Gwaranta, kupujace-
mu nie przystuguja zadne roszczenie wobec Gwa-

ranta z powodu wydtuzenia terminu naprawy.

11. W przypadku wystgpienia wady uniemoz-
liwiajgcej naprawe Produktu lub wady, ktdrej
koszt naprawy przewyzsza wartos¢ Produktu,
Gwarant zobowigzuje sie do wymiany Produktu
na nowy, o tych samych parametrach, w terminie
30 dni od zakoriczenia postepowania naprawcze-

go.

12. Wymiana przez Gwaranta Produktu na nowy

nie wydtuza okresu gwarancji, okreslonego
w ust. 1 OWG. Powyzsze postanowienie nie ma
zastosowania do umoéw zawieranych z konsu-

mentami.

13. Kupujacy zobowigzany jest do dostarczenia
Produktu do siedziby Gwaranta na wtasny koszt
wraz z oryginalng dokumentacjg oraz dokumen-
tem zakupu. PowyZsze postanowienie dotyczy
Produktéw o wadze do 30 kilogramoéw. Przy wa-
dze powyzej 30 kilogramodw, bedzie podejmowa-

na indywidualna decyzja.

14. Kupujacy zobowigzuje sie do zabezpiecze-
nia Produktu na czas jego transportu do siedzi-
by Gwaranta. Gwarant nie jest zobowigzany do
usuniecia wad Produktu powstatych w trakcie

jego transportu. W sytuacji okreslonej w zdaniu

ARUNKI GWARANC]I - PROFICHEF

poprzedni Gwarant moze wytaczyé uprawnienia

wynikajgce z gwarancji dla danego Produktu.

15. Gwarancja obejmuje jedynie usuniecie wady
Produktu i nie nalezy jej wigzac¢ z przeglagdami
okresowymi, konserwacjami, regulacjami, czysz-

czeniem itp.

16. Kupujacy jest zobowigzany do dostarczenia
do Gwaranta Produktu czystego. W sytuacji nie-
dochowania powyzszego obowigzku, Gwarant
ma prawo obcigzy¢ kupujgcego kosztami zwigza-
nymi z czyszczeniem urzgdzenie wedtug aktual-

nej stawki roboczogodziny Gwaranta.

17. W przypadku naprawy wykonywanej w sie-
dzibie klienta, klient musi zapewni¢ swobodny
dostep do urzadzenia — umozliwiajgcy sprawne

wykonanie pracy serwisantowi.

18. Wszelkie Produkty i czesci, ktére wymieni

Gwarant pozostajg jego wtasnoscia.

19. W razie ponownego pojawienia sie wady
Produktu, ktéra byta uprzednio, trzykrotnie, usu-
wana przez Gwaranta. Gwarant przy czwartym
wystgpieniu tej samej wady, tego samego Pro-
duktu moze wymieni¢ Produkt na nowy.

20. W przypadku naruszenia przez kupujgcego
obowigzkéw wynikajacych z OWG, w szczegdlno-
$ci dotyczacych procedury zgtaszania wad i obo-
wigzku wspdtpracy z Gwarantem, uprawnienia

wynikajace z gwarancji wygasaja.

21. Gwarant nie ponosi odpowiedzialnosci za
straty oraz utrate mozliwosci osiggania korzysci
przez kupujgcego powstatg w wyniku wystgpie-

nia wady w sprzedanym Produkcie.

22. W przypadku dalszej odsprzedazy produktu,
to sprzedawca odpowiada z tytutu gwarancjiire-

kojmi.

23. Sadem wtasciwym miejscowo do rozpozna-
wania sporéw zwigzanych z niniejszg umowa jest
Sad wtasciwy dla siedziby Gwaranta. Powyzsze
postanowienie nie ma zastosowania do umoéw

zawieranych z konsumentami.

PROFICHEF ﬁ




24. Gwarancja nie wytacza, nie ogranicza ani nie
zawiesza uprawnien kupujgcego bedacego kon-
sumentem wynikajacych z przepiséw o rekojmi

za wady rzeczy sprzedanej.

25. Gwarancja obowigzuje jedynie na teryto-
rium Polski.

1) Celem utrzymania gwarancji podstawowej 12
miesiecy koniecznym jest, aby piece konwekcyj-
no — parowe oraz zmywarki zostaty podtqgczone
iuruchomione przez serwis gwaranta lub inny au-

toryzowany przez niego serwis.

Celem przedtuzenia gwarancji na piece konwek-
cyjno —parowe oraz zmywarki do 24 miesiecy nie-
zbedne jest zlecenie ptatnego przeglqdu rocznego
gwarantowi (w 12 miesigcu od momentu sprze-
dazy), z ktérego zostanie sporzqdzony stosowny
protokot. Protokdt wraz z fakturq (optacong) za
ww. przeglgd stanowi podstawe przedtuzenia
gwarancji do 24 miesiecy na piece konwekcyjno

— parowe oraz zmywarki.

2) Celem utrzymania gwarancji podstawowej 24
miesiecy na urzqgdzeri grzewczych linii 700 i 900
konieczne jest, aby zakupione urzqdzenia zostaty
podtgczone przez osobe o odpowiednich upraw-
nieniach oraz wiedzy technicznej. Osoba ta zo-
bowigzana jest do sporzqdzenia odpowiedniego
protokotu montazu na, ktérym znalezZc¢ sie muszq
takie dane jak: data, marka urzgdzenia, model,
numer seryjny, numer uprawnieri, czytelny pod-
pis, dane firmy (jesli dotyczy), sposéb podtgcze-
nia. Powyzszy protokdt musi zostac przedstawio-

ny w momencie sktadania reklamacji.

Celem przedtuzenia gwarancji na urzgdzenia
grzewcze linii 700 i 900 do 36 miesiecy niezbed-
ne jest zlecenie ptatnego przeglqdu rocznego
gwarantowi (w 24 miesiqcu od dnia sprzedazy),
z ktérego zostanie sporzgdzony stosowny proto-
kot. Protokdt wraz z fakturq (optacong) za ww.
przeglqd stanowi podstawe przedtuzenia gwa-
rancji do 36 miesiecy na urzqdzenia grzewcze linii
700 i 900.
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*Uwaga! W przypadku stwierdzenia przez pra-
cownika gwaranta lub autoryzowany serwis
btedu w podtgczeniu, gwarant wystawi faktu-
re na zgtaszajgcego za ustuge serwisowq oraz
dojazd zgodnie z aktualnym cennikiem ustug
serwisowych gwaranta. W sytuacji okreslonej
w zdaniu poprzednim Gwarant moze wytqczyc
uprawnienia wynikajgce z gwarancji dla dane-

go Produktu.

3) Celem utrzymania gwarancji podstawowej 12
miesiecy na pozostate urzqgdzenia marki PROFI-
CHEF konieczne jest, aby zakupione urzqdzenia
zostaty podtgczone przez osobe o odpowiednich
uprawnieniach oraz wiedzy technicznej. Osoba
ta zobowiqgzana jest do sporzgdzenia odpowied-
niego protokotu montazu na, ktérym znalezé sie
muszq takie dane jak: data, marka urzgdzenia,
model, numer seryjny, numer uprawnier, czytel-
ny podpis, dane firmy (jesli dotyczy), sposéb pod-
fgczenia. Powyzszy protokét musi zostac przed-
stawiony w momencie sktadania reklamacji.

*Uwaga! W przypadku stwierdzenia przez pra-
cownika gwaranta lub autoryzowany serwis
btedu w podtgczeniu, gwarant wystawi faktu-
re na zgtaszajgcego za ustuge serwisowq oraz
dojazd zgodnie z aktualnym cennikiem usfug
serwisowych gwaranta. W sytuacji okreslonej
w zdaniu poprzedni Gwarant moze wytqgczyé
uprawnienia wynikajqgce z gwarancji dla dane-
go Produktu.

Powyzsza informacja dotyczy jedynie urzqdzen
gazowych i elektrycznych, ktére zgodnie z pra-
wem powinny by¢ podigczane przez osobe o od-

powiedniej wiedzy i uprawnieniach.
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