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WSTEP

Niniejsza instrukcja instalacji, uzytkowania i konserwacji dotyczy modeli piecow ProfiChef

Alpha i Delta.

Wytyczne adresowane sg do kazdego, kto moze by¢ upowazniony lub komu powierzono uzytkowanie lub
obstuge pieca.

Sposoéb uzytkowania pieca okresla producent. Nie wolno korzystac z pieca do innych celdw i nalezy $cisle
przestrzegac instrukcji. Wskazane dopuszczone uzytkowanie dotyczy wytacznie piecéw, ktére sa catkowicie
sprawne z technicznego punktu widzenia.

Instrukcja adresowana jest rowniez do pracodawcy, odpowiedzialnych za obstuge pieca manageréw i
pracownikow, ktérzy winni zapoznac sie z nig ze zrozumieniem. Nalezy stosowac sie do tej czesci

instrukcji, ktéra pokrywa sie z ogélnymi zasadami i przepisami prawa regulujgcymi kwestie BHP.

Pracodawca, u ktérego zainstalowano piec, oraz odpowiedzialni za obstuge pieca managerzy i pracownicy
musza dostarczy¢ operatorom wykonujgcym okreslone funkcje, odpowiednie informacje i w razie koniecznosci
zorganizowac szkolenia (uwzgledniajac poziom odpowiedzialnosci, ktdrego mozna oczekiwaé w uzasadnionym
zakresie od operatoréw) odnosnie poprawnego i bezpiecznego uzytkowania pieca oraz zwigzanego z tym
ryzyka. Instrukcja pomaga zrozumie¢ sposdb wykonywania poszczegdlnych zadan.

JAK CZYTAC INSTRUKCJE OBSLUGI?

Nalezy zwrdéci¢ w szczegdblnosci uwage ma teksty pokreslone lub teksty pisane WIELKA LITERA poniewaz informuja

o szczegblnie waznych czynnosciach.

Instrukcja powinna znajdowac sie w miejscu pracy urzadzenia. W przypadku utraty instrukcji lub jej zniszczenia nalezy
zamoéwic jej kopie od producenta lub sprzedawcy.

OBJASNIENIE SYMBOLI

B> B P

Zagrozenie Zacisk uziemienia

Ogien / Zagrozenie Uwaga

Porazenie / Zagrozenie Pierscien ekwipotencjalny

Poparzenie / Zagrozenie



INFORMACJE OGOLNE

e Nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcjami znajdujgcymi sie w niniejszym dokumencie i stosowac sie do ich
tresci, w szczegdélnosci odnosnie:
e obstuga pieca;

e konserwacja;
e uzytkowanie

e Urzadzenie nalezy stosowac zgodnie z jego przeznaczeniem, tj. do gotowania/pieczenia lub podgrzewania
zywnosci. Wszelkie inne wykorzystanie bedzie traktowane jako niedopuszczone i niebezpieczne.

e Urzadzenie zaprojektowano do uzytku profesjonalnego i moze by¢ obstugiwane wytacznie przez
wykwalifikowany personel.

e Przed opuszczeniem fabryki urzadzenie zostato sprawdzone przez specjalistyczny personel w celu
zagwarantowania jego jak najbardziej efektywnej pracy.

e  Wszelkie prace instalacyjne i/lub naprawy i regulacje moze wykonywac wytacznie wykwalifikowany personel,
z zachowaniem nalezytej starannosci. Zalecamy kazdorazowo kontakt ze sprzedawcg, ktéry
sprzedat urzadzenie, wskazujac problem, podajgc model i nr seryjny pieca.

e W przypadku naprawy i/lub wymiany dowolnych komponentéw, konserwacji, btedu lub usterki nalezy
skontaktowac sie z personelem upowaznionym przez producenta i posiadajgcym stosowng wiedze.

e Nalezy stosowac wytacznie oryginalne czes$ci zamienne.

e Przed instalacja nalezy sprawdzi¢, czy wartosci ci$nienia doptywu wody sg zgodne z wartosciami na tabliczce
Znamionowej.

e Bezpieczenstwo elektryczne pieca jest gwarantowane pod warunkiem podtaczenia go do sprawnego systemu
uziemienia (prosze pamietac, ze potaczenie nalezy systematycznie sprawdzac), zgodnego w danym momencie z
krajowymi i lokalnymi wymogami.

e Podczas pracy piec musi by¢ nadzorowany wytacznie przez specjalnie przeszkolony personel.

e Nalezy unikac instalacji pieca obok zZrédet ciepta takich jak kuchnie, ptyty grillowe, frytownice, itp.

e Nie zastania¢ otworéw wentylacyjnych, nie przeciwdziata¢ oddawaniu ciepta oraz nie zastaniac¢ instalacji
wyrzutu pary z pieca.

e Nalezy poprosic¢ instalatora o dostarczenie instrukcji dotyczacych wtasciwego korzystania ze zmiekczacza wody
/ odkamieniacza (Uwaga: wadliwy proces odkamieniania moze powodowac korozje urzadzenia).

e Producent zaleca stosowanie zmiekczaczy automatycznych lub pétautomatycznych marki ProfiChef.

e Przed obstugg pieca po raz pierwszy nalezy doktadnie go umy¢.

e Zewnetrzng czesc pieca czyscic tylko wilgotng sciereczka i przeznaczonymi do tego celu srodkami chemicznymi;
e wnetrze komory pieca nalezy czysci¢ woda oraz przeznaczonymi do tego celu srodkami chemicznymi;
e w zadnym przypadku nie wolno do czyszczenia pieca stosowac wetny stalowej.

Nieprzestrzeganie podstawowych zasad moze wptywac na bezpieczenistwo i zagraza¢ uzytkownikowi.
Producent wytacza swoja odpowiedzialnos¢ w przypadku niestosowania sie do zapiséw niniejszej instrukgji,
zarowno przez uzytkownika jak i instalatora.

Producent zrzeka sie wszelkiej odpowiedzialnosci z tytutu niedoktadnosci w instrukcji wynikajacych z btedéw
transkrypcyjnych lub btedéw w druku. Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzania modyfikaciji, ktére
uznaje za konieczne do wdrozenia, a ktére nie skutkujg zmiang podstawowej charakterystyki produktu.



& RYZYKO POPARZENIA | INNYCH OBRAZEN

W trakcie pracy pieca

Nos$ rekawice ochronne i odpowiednia odziez.

Dotyka¢ wolno jedynie panelu sterowania oraz klamki drzwi komory pieca, poniewaz zewnetrzne czesci sa
gorace (temp. przekraczajgca 60°C);

Zachowaj ostrozno$¢ otwierajgc drzwi komory poniewaz na skutek wysokiej temperatury z pieca wydostaje
sie goraca para.

Wktadajac pojemniki lub tace w prowadnice nalezy je zablokowac.

Zachowaj ostrozno$¢ wyjmujac pojemniki lub tace z komory.

Nie otwieraj drzwi pieca podczas mycia w celu unikniecia poparzenia gorgca wodga i chemikaliami.

ZAGROZENIE POZAREM

Upewnij sie, ze w komorze pieca nie znajdujg sie zadne zbedne obiekty typu instrukcja, worki, rekawice, ani
chemikalia.

W poblizu pieca nie wolno umieszczac obiektow tatwopalnych (paliwo, spirytus itp.)

Nie wolno stosowaé zywnosci ani cieczy, ktére ulegaja szybko zaptonowi w trakcie gotowania.

Komora gotowania musi by¢ utrzymywana w czystosci. Pozostatosci oleju czy ttuszczu moga sie pali¢ w
wysokich temperaturach.

A PORAZENIE PRADEM

Otwieranie elementéw oznaczonych tym symbolem jest zarezerwowane wytgcznie dla wykwalifikowanego
personelu SERWISU; tamanie tego zapisu skutkuje uniewaznieniem gwarancji.

Nie wolno dotyka¢ zadnych przetacznikéw elektrycznych aby nie wywotywad iskrzenia lub ptomieni.
Korzystajac z pieca nalezy wiaczy¢ okap, jezeli go zamontowano.

Piec nalezy instalowa¢ w miejscu wolnym od podmuchéw wiatru.

Upewnij sie, ze otwory wentylacyjne pieca sg czyste i nie sg zaslepione/zastawione.



CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA PIECA PROFICHEF ALPHA

Wymiary (WxDxH)

Moc elektryczna
Zasilanie

Typ kabla elektrycznego
Ciezar wtasny (pusty piec)
Maks. obcigzenie

Liczba poétek

Liczba wentylatorow
Metoda instalacji

WIlot wody

Przytacze wody
Twardos¢ wody

Klasa izolacji

Klasa IP

Pulpit sterowniczy

Standard pojemnikéw

CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA PIECA PROFICHEF ALPHA BAKELINE

Wymiary (WxDxH)

Moc elektryczna
Zasilanie

Typ kabla elektrycznego
Ciezar wtasny (pusty piec)
Maks. obciazenie

Liczba potek

Liczba wentylatoréw
Metoda instalacji

WIlot wody

Przytacze wody
Twardos¢ wody

Klasa izolacji

Klasa IP

Pulpit sterowniczy

Standard pojemnikéw

PCA 11007
850x890x890 mm
11 kW

400V 3N

HO7RN-F

90 kg

5 kg na poziom

7

1
GAROWNIK/PODSTAWA
3

1,5-5 bar

4°d

I

IPX4
Elektromechaniczny

GN

PCB 01006
850x890x890 mm
11 kW

400V 3N

HO7RN-F

102 kg

5 kg na poziom

6

1
GAROWNIK/PODSTAWA
a

1,5-5 bar

4°d

I

IPX4
Elektromechaniczny

40x60mm

PCA 11011
850x890x1170 mm
17 kW

400V 3N

HO7RN-F

125 kg

5 kg na poziom

11

1
GAROWNIK/PODSTAWA
3

1,5-5 bar

4°d

I

IPX4
Elektromechaniczny

GN

PCB 01010
850x890x1170 mm
17 kW

400V 3N

HO7RN-F

125 kg

5 kg na poziom

10

1
GAROWNIK/PODSTAWA
3

1,5-5 bar

4°d

I

IPX4
Elektromechaniczny

40x60mm



CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA PIECA PROFICHEF DELTA

Wymiary (WxDxH)

Moc elektryczna
Zasilanie

Typ kabla elektrycznego
Ciezar wtasny (pusty piec)
Maks. obcigzenie

Liczba pétek

Liczba wentylatorow
Metoda instalacji

WIlot wody

Przytacze wody
Twardos¢ wody

Klasa izolacji

Klasa IP

Pulpit sterowniczy

Standard pojemnikow

PCD11007
850x890x890 mm
11 kW

400V 3N
HO7RN-F

93 kg

5 kg na poziom

7
1

GAROWNIK/PODSTAWA

%u

1,5-5 bar

4°d
I

IPX4
Cyfrowe

GN

TRANSPORT | ROZEADUNEK

Po instalacji opakowanie musi zosta¢ poddane recyclingowi lub wyrzucone zgodnie z obowigzujgcym w tym zakresie

prawem w kraju kupujacego.

L

FRAGILE

ThE>

46

PCD11011
850x890x1170 mm
17 kW

400V 3N

HO7RN-F

127 kg

5 kg na poziom

11

1
GAROWNIK/PODSTAWA
3

1,5-5 bar

4°d

I

IPX4

Cyfrowe

GN

Piece nalezy przetransportowac w poblize miejsca instalacji

w opakowaniu. Nalezy wyznaczy¢ specjalistyczny personel do
wykonywania wszystkich operacji obejmujgcych podnoszenie
i transport pieca lub jego poszczegdlnych czesci.

Przed nadaniem urzadzenie jest doktadnie sprawdzane.

Przy odbiorze pieca nalezy sprawdzié, czy nie zostat
uszkodzony w trakcie transportu, czy opakowanie nie zostato
uszkodzone i czy wewnatrz opakowania znajduja sie elementy
niezbedne do montazu urzadzenia.

Jezeli zauwazone zostanie uszkodzone opakowanie lub brak
czesci, nalezy postepowacd zgodnie z zapisami Ogélnych
Warunkéw Gwarancji zamieszczonych w niniejszej instrukgji
obstugi.

Zaleca sie skontrolowa¢, czy dostawa jest zgodna z specyfikacjg zamdwienia. Pieca nie wolno przechylaé. Piec
nalezy podnosi¢ prostopadle do posadzki, przenosi¢ w pozycji poziomej i pionowo wzgledem posadzki.

Piec jest dostarczany na palecie, utrzymywany w miejscu za pomoca plastikowych opasek i ostoniety opakowaniem
z kartonu. Zatadunek / roztadunek pieca na / z pojazdu powinien odbywa¢ sie za pomoca wézka widtowego lub

podobnego urzadzenia.

UWAGA!

Transport musi odbywac sie z zachowaniem najwyzszych srodkow ostroznosci, aby nie uszkodzi¢ komponentéw pieca.




Zatadunek / roztadunek pieca na / z pojazdu nalezy wykonac:

e Zapomoca wozka widtowego.

e Nalezy powziag¢ wszystkie niezbedne $rodki ostroznosci zapobiegajgce uszkodzeniu pieca w trakcie transportu.

e Transportujac piec nalezy w szczegdlnosci uwazac, zeby nie uderzac nim o takie elementy jak stupy, Sciany czy
inne urzadzenia.

e W szczegdblnosci pieca nie nalezy umieszczaé na szczycie innych opakowan, jak réwniez nie wolno umieszczaé
innych opakowan na piecu, zaréwno podczas transportu jak i w trakcie przechowywania.

e W trakcie transportu piec musi zosta¢ umieszczony w taki sposob, aby nie byt uderzany przez inne opakowania
znajdujace sie w tym samym pojezdzie.

e Przed roztadunkiem nalezy sprawdzi¢ opakowanie pod katem potencjalnego uszkodzenia i czy nie
istnieje ryzyko przechylenia lub przewrécenia pieca.

e Podczas roztadunku nalezy bardzo ostroznie umiescic¢ piec na ziemi, aby unikna¢ uszkodzenia na skutek
wstrzasu.

Piec moga instalowac¢ i konserwowac wytacznie upowaznieni instalatorzy lub elektrycy, ktérzy sa przeszkoleni
i posiadajg odpowiednie uprawnienia.

WAZNE:

Przy odbiorze pieca nalezy sprawdzi¢, czy nie zostat uszkodzony w trakcie transportu, czy opakowanie nie zostato
uszkodzone i czy nie usunieto czesci. W przypadku, gdy brakuje czesci lub urzadzenie jest uszkodzone, nalezy
postepowac zgodnie z zapisami Ogélnych Warunkéw Gwarancji zamieszczonych w niniejszej instrukcji obstugi.

ODPAKOWANIE PIECA

UWAGA!

Transportujac piec nalezy zwréci¢ uwage na symbole nadrukowane opakowaniu. Nalezy stosowac sie do
obowigzujacych przepiséw w sprawie ochrony Srodowiska.

Transportujac i obstugujac piec nalezy podja¢ nalezyte srodki minimalizujace ryzyko uszkodzenia mienia lub
odniesienia obrazen przez ludzi lub zwierzeta.

° Przecig¢ paski plastikowe owijajgce karton.
. . Zdjac karton.
\\ . Wyija¢ elementy styropianowe.
. Usuna¢ palete.
. Zdjac¢ folie ochronng z metalowych czesci pieca.
° Za pomoca odpowiednich rozpuszczalnikéw usunaé pozostatosci

kleju; nie stosowac narzedzi, ktére mogtyby porysowac lub uszkodzi¢
powierzchnie.

Po usunieciu wszystkich opakowan z pieca sprawdzi¢ jego integralnosc

TS i stan; nastepnie oddzieli¢ wszystkie materiaty opakowania (drewno,

' plastik, karton) i umiesci¢ w odpowiednich miejscach; materiaty nalezy

F rl odda¢ do utylizacji specjalistycznym firmom. Materiaty opakowaniowe
d nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci i zwierzat.




MIEJSCE INSTALACJI | USTAWIENIE URZADZENIA

e ¢ Instalacje urzadzenia i jego konserwacje rutynowa moga wykonywac

= m wytacznie upowaznieni monterzy, lub wykwalifikowany personel zgodnie

t 1= z zasadami bezpieczenstwa i obowigzujagcym prawem.
0 o Nalezy zapewnic¢ co najmniej 30 cm odstepu od sufitu, jezeli jest

- A wykonany z materiatéw palnych i nie jest zaizolowany termicznie.

e W przypadku, gdy piec znajduje sie w poblizu palnej Sciany nalezy
zapewni¢ odpowiednig izolacje termiczna.

e Otwory i ztobienia po zewnetrznej stronie pieca nie moga by¢ zastoniete
poniewaz stuzg do wentylacji wnetrza pieca.

¢ Po zainstalowaniu pieca nalezy zabezpieczy¢ kabel elektryczny
a przytacze elektryczne wyposazy¢ w dodatkowy wytacznik.
Nalezy pozostawi¢ 500 mm po lewej stronie pieca, w celu zapewnienia
dostepu serwisowego.

be 50
Wspction awa

Al 1

Powierzchnia pracy musi by¢ idealnie ptaska w celu zapewnienia
prawidtowego funkcjonowania pieca. Powierzchnia robocza

musi by¢:
-;-:".'ﬁ;‘ . e, Y . .
'*g‘ wypoziomowana;

N - e pfaska;

e przystosowana do wagi pieca, uwzgledniajac jego mase catkowity
wraz z akcesoriami oraz wsadem wypetniajagcym wszystkie mozliwe

do wykorzystania prowadnice;
¢ niepalna i niewrazliwa na ciepto.
—
LE“‘J

Sam piec musi by¢ idealnie wypoziomowany za pomoca nézek

na spodzie urzadzenia.

PODLACZENIE DO PRZYLACZY ZASILANIA | WODY

Pomieszczenie, w ktérym ma zostaé zainstalowany piec

musi zapewniac dostep do przytaczy zasilania, wody i kanalizacji
zgodnych z przepisami dotyczacymi bezpieczeristwa w pracy
oraz przepisami kraju, w ktérym zainstalowano piec.

L Woda powinna mie¢ parametry spozywczo / uzytkowe oraz
maksymalng twardosc¢ opisang w tabeli danych technicznych.,

- H .:.a.l
s . "
o T - g ™
l "_JI,- Tt e
l 1 U U U J
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PODLACZANIE ZASILANIA SIECIOWEGO

Podtaczenie do sieci elektrycznej musi zosta¢ wykonane zgodnie z miedzynarodowymi, krajowymi i lokalnymi
przepisami. Przed wykonaniem przytacza nalezy sprawdzié, czy napiecie i czestotliwos$¢ sieci elektrycznej
odpowiadajg wartosciom podanym na tabliczce znamionowej znajdujacej sie z tytu pieca. Nalezy pamietac, ze
dopuszcza sie maksymalng réznice napiecia £10%.

I Piec musi by¢ w trwaty sposéb podtaczony do zasilania za pomoca kabla co
T, " . . . . . .
/ najmniej HO5RN-F (w ostonie z gumy z polichloroprenu) lub mocniejszego;
i \\ wszystkie elementy kabla musza by¢ przystosowane do maksymalnej przenoszonej

i .
( 'L*\’%; :'._ II'| mocy.
| (ﬁ‘ 0 E.‘ J Miedzy piecem a siecig zasilajgcg musi znajdowac sie unipolarny przetgcznik z
\ b 'I;-' otwarciem co najmniej 3 mm miedzy stykami, ktérego parametry sg dostosowane
/ do obcigzenia, wyposazony w stosowne urzadzenia zabezpieczajace. Nalezy
i Sy zainstalowac¢ automatyczne réznicowe, wysoko-czute urzadzenia zabezpieczajace,

chroniagce przed bezposrednim i posrednim kontaktem z cze$ciami pod napieciem
i pradem doziemnym, zgodnie z obowigzujacymi przepisami. Maksymalny dopuszczalny prad uptywu wynosi
1 mA / kW. Przetacznik musi by¢ zainstalowany jako czes$¢ statej instalacji elektrycznej w miejscu instalacji i
w bezposrednim sgsiedztwie sprzetu w celu utatwienia dostepu dla operatora.
UWAGA: Zapozna¢ sie z tabelg danych technicznych w sprawie mocy linii zasilajgcej, przetacznika i kabla.
Piece dostarczane s3 z piecio-wtykowa wtyczka (3P+N+T 32 Ampera) i kablem HO7RN-F.

W celu podtaczenia lub wymiany kabla zasilajgcego do listwy zaciskowej pieca nalezy:

e Podtaczy¢ przewody kabla zasilajagcego do listwy / tablicy zaciskowej znajdujacej sie z tytu pieca zgodnie z
schematem. Upewnic sie, ze kabel uziemienia z6tto-zielony jest o okoto 3 cm dtuzszy niz inne (faza i zero), aby
w razie pociaggniecia wychodzit jako ostatni, co ma na celu ochrone przed porazeniem pradem.

e Zabezpieczy¢ kabel i zamkna¢ ostone listwy zaciskowe;j.

UZIEMIENIE

Piec nalezy podtaczy¢ do sprawnej instalacji uziemienia. Zétto-zielony kabel uziemienia nalezy
podtaczy¢ do listwy oznaczonej symbolem uziemienia.

Piec musi by¢ czescig systemu w wyréwnania potencjatéw i potagczony przewodem min. 10mm,
podtgczonym do listwy znajdujacej sie z tytu pieca w miejscu oznaczonym odpowiednim symbolem.



OSTRZEZENIA

e Urzadzenie zaprojektowano do uzytku profesjonalnego i moze by¢ obstugiwane wytacznie przez
wykwalifikowany personel, ktory zostat przeszkolony i zapoznat sie z trescig niniejszej instrukcji obstugi.

e Piec moze by¢ wykorzystywany wytacznie do gotowania zywnosci, wszelkie inne uzytkowanie bedzie
traktowane jako niewtasciwe i bedzie skutkowac utratg gwarancji.

Absolutnie zabrania sie mycia komory pieca lub szklanych drzwi strumieniem zimnej wody, gdy ich temp.
przekracza 70°C.

e Instalacja i prace konserwacyjne moga by¢ wykonywane wytgcznie przez wykwalifikowany personel

e Zaleca sie kontrole pieca w regularnych odstepach czasu. Konserwacje oraz naprawy nalezy zleca¢
autoryzowanym serwisom ProfiChef

®* W przypadku awarii lub wadliwej pracy nalezy wytaczy¢ wtacznik gtéwny oraz odcigé doptyw wody do
urzadzenia.
Uzytkownik jest odpowiedzialny za kontrole sprawnosci pieca i jego codzienne mycie.

Niestosowanie sie w/w wymogu zwalnia producenta z jego odpowiedzialnosci.

e Nalezy uwaznie zapoznac sie z instrukcjg, poniewaz zawiera wazne informacje nt. instalacji, korzystania z i
konserwacji urzadzenia. Instrukcje nalezy zachowac.
e Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy umyc¢ wszystkie powierzchnie komory pieca.

if Powierzchnie oznaczone nastepujacym symbolem osiggajg duze temp. Nalezy zachowac ostroznosc i w

razie koniecznosci nosic¢ rekawice ochronne.

UWAGA: przed pierwszym uzyciem pieca nalezy poddac¢ go procesowi wygrzewania w maksymalnej temperaturze
aby pozby¢ sie produkcyjnych srodkéw konserwujacych. Proces nalezy przeprowadzi¢ bez wsadu. W trakcie tego
procesu z urzadzenia moze wydobywac sie sladowa ilo$¢ dymu oraz specyficzny zapach.
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PANEL STEROWANIA - PROFICHEF ALPHA

A - Pokretto otwarcie komina

B - Dioda LED regulacji czasu pracy pieca

.\‘.. A C - Pokretto regulacji czasu pracy pieca
D - Dioda led regulacji temperatury

E - Pokretto regulacji temperatury

Ll

'...,_-: ’ o B F - Pokretto regulacji stopnia zaparowania
:.-: 3 G- Przetacznik predkosci wentylatoréw (opcja)
® D
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WLACZANIE PIECA | USTAWIANIE TEMPERATURY PROCESU

Przy pierwszym wiaczeniu pieca nalezy poddac go procesowi wygrzewania w maksymalnej temperaturze aby pozbyc¢
sie produkcyjnych srodkéw konserwujgcych. Proces nalezy przeprowadzi¢ bez wsadu. W trakcie tego procesu
z urzadzenia moze wydobywac sie sladowa ilos¢ dymu oraz specyficzny zapach.

Przed rozpoczeciem pracy komore pieca nalezy wstepnie podgrzaé. Czynnosc ta jest niezbedna i musi by¢
wykonywana przez co najmniej 10 minut za kazdym razem, gdy piec ma zosta¢ uzyty.

Ustawienie zagdanej temperatury oraz czasu obrébki uruchamia grzatki pieca oraz oswietlenie komory.

Swiecenie diody D (dioda regulacji temperatury) oznacza prace grzatek urzadzenia.
W momencie osiggniecia zadanej temperatury komory dioda gasnie.

NAWILZANIE

Mozliwe jest prowadzenie procesu z uzyciem zaparowania. Jego stopien jest regulowany pokrettem F w zakresie
od 0% do 100%. Ustawienie parametru 100% oznacza gotowanie z petnym zaparowaniem.

CZAS PRACY PIECA

Ustawienie czasu pracy pieca realizowane jest przez pokretto C. Odliczanie czasu jest sygnalizowane dioda B
(dioda regulacji czasu pracy pieca). Ustawienie czasu na pozycji « uruchamia proces bez okreslonego czasu jego trwania.
Praca w trybie ciggtym.
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CYFROWY PANEL STEROWANIA - PROFICHEF DELTA

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8

T9

T10
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o
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W
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O
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By

*
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By

O
by
By

W
by
By

O
by
By

Witaczanie /wytaczanie pieca

Ustaw tryb gotowania: suchy, combi lub na parze

Wyreguluj procent wilgotnosci (wytacznie tryb combi)

Reczne podawanie wilgoci (30")

Wyreguluj temp. gotowania

Wyreguluj temp. podgrzewania wstepnego (przy wt. funkgji)

WH. tryb wstepnego podgrzewania

Wyreguluj czas gotowania

Wybierz tryb pracy core probe (sondy rdzeniowej)

Przetacz tryb reczny lub automatyczny

Zapisz program gotowania

Dodaj i edytuj kroki gotowania w programie

Skasuj nowo zaprogramowany przepis

Zwieksz warto$¢ poprzednio wybranego parametru

Zmniejsz warto$¢ poprzednio wybranego parametru

Wyreguluj predkos¢ wentylatora

WH. chtodzenie komory gotowania (funkcja chtodzenia)

Uruchomienie lub zatrzymanie procesu
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FUNKCJA WYSWIETLACZA

o “ WYSWIETLACZ DS1
@) ‘ ‘ % Wyswietla wybrany tryb gotowania. W trybie combi
0 @ wyswietlana jest procentowa ilo$¢ zaparowania komory
pieca
O & WYSWIETLACZ DS2
O ‘ Wyswietla ustawiong / chwilowa temp., w
O gj przypadku alarmdw wyswietla odpowiedni kod
o @ WYSWIETLACZ DS3
‘ fj{ Wyswietla czas gotowania (tryb czasu) i ustawiong
temperature sondy
P WYSWIETLACZ DS4
Wyswietla wybrany program i odpowiednie fazy
5‘ ‘FRE P h gotowania

Dry - tryb suchy
Combi - tryb (suchy / para)
Steam - tryb pary

predkos¢ min.
predkos¢ maks
predko$¢ maks

wyt: tryb reczny zielony: pozycja zajeta

. g "“ “— komin otwarty
et | o & <~ wilgotnos¢

e B <— predko$¢ pulsacyjna
o | ,
ol || <— wi. grzatki
® <— gotowanie z timerem

ft <~ gotowanie w trybie sondy rdzenia

|, czerwony: wt. podgrzewanie wstepne

czerwony: pozycja wolna \, = PR ¥ czerwony, miga: zmodyfikuj
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TRYB RECZNY

Gdy piec jest zasilany ale wytgczony, wszystkie wys$wietlacze sg nie podswietlone. Pod$wietlony pozostaje
wytacznie przycisk Wk./WYt. Naciskanie przycisku WE./WYL. (T1) wiacza piec a wyswietlacz podaje parametry
domyslne.

DS1 = SUCHY DS2 = 100°C DS3 = 0.00 minut DS4 = “MA" Reczny

Nacisng¢ przycisk START/STOP w celu zatrzymania w dowolnym czasie cyklu gotowania, odliczanie ulegnie
wstrzymaniu.
Wartosci pozostajg dostepne dla nowego cyklu gotowania.

USTAWIENIE TRYBU GOTOWANIA

Po wtaczeniu pieca, w celu ustawienia trybu gotowania nacisnaé¢ przycisk YES CLIMA (T2); miga wyswietlacz DS1.
Za pomoca przyciskéw +/- (T7, T8) wybrac pozadany tryb: dry (suchy), combi i steam (para).

Potwierdzi¢ warto$¢ YES CLIMA (T2) lub odczekaé 15 sekund, po tym czasie tryb zostanie potwierdzony w sposéb
automatyczny.

UWAGA: Za kazdym razem, gdy tryb gotowania ulegnie zmianie, zatadowane zostang domysine wartosci dla
wybranego trybu. Wszystkie poprzednie ustawienia zostang utracone.

Trzy tryby gotowania:

DRY (suchy)
(Cykl konwekcji z suchym powietrzem) Wyswietlacz DS1 = DRY
Wyswietlacz DS2 = 100°C Wyswietlacz DS3 = 0.00 minut Wyswietlacz DS4 = “MA” Reczny

COMBI

(tryb taczony - suchy z wilgotnym)

Wyswietlacz DS1 = COMB Wyswietlacz DS2 = 100°C Wyswietlacz DS3 = 0.00 minut Wyswietlacz DS4 = “MA”
Reczny

STEAM (para)
(cykl pary) Wyswietlacz DS1 = STEA Wyswietlacz DS2 = 100°C
Wyswietlacz DS3 = 0.00 minut Wyswietlacz DS4 = “MA” Reczny

TRYB DRY (suchy) COMBI STEAM (para)
Nazwa na wyswietlaczu Dry Comb Stea
Tryb t - such
Rodzaj gotowania Suchy konwekcyjny r,y aczony - suchy 2 Para wodna
wilgotnym
Zak , kté
akres temperatur, ktore  30¢<>280°C 30°C<>280°C 50°C<>130°C

mozna ustawic

Zakres poziomu 50% domyslnie mozna

0% nie mozna 100% nie mozna

wilgotnosci, ktére mozna i modyfikowaé pomiedzy ,
modyfikowa odyfikowa

ustawic odynkowac 0%<>100% modynxowac

Automatycznie, w
. zaleznosci od poziomu .

Zawor kominowy Otwarty . L. o . Zamkniety
wilgotnosci w trakcie
gotowania
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USTAWIANIE TEMPERATURY

W celu ustawienia temp. gotowania nacisna¢ przycisk TEMPERATURE (T3), przycisk (DS2) bedzie migat.

Za pomoca przyciskdw +/- (T7, T8) wybraé warto$é. Dtugotrwate nacisniecie przycisku przyspiesza

predkosé modyfikacji.

Po uzyskaniu zadanej temperatury, nalezy potwierdzi¢ warto$¢ naciskajac jeden raz przycisk TEMPERATURE (T3)
lub odczekaé 15 sekund, wartos¢ zostanie automatycznie potwierdzona; wyswietlacz przechodzi w tryb
wskazujacy ustawiona wartosé.

Zakres wartosci miesci sie w przedziale 30°C a 280°C dla trybu DRY i COMBI, oraz miedzy 50°C a 130°C dla trybu
STEAM. Mozliwa jest takze modyfikacja ustawien w trakcie gotowania, z wykorzystaniem ten samej w/w metody.

USTAWIENIE CZASU PRZYRZADZANIA

W celu ustawienia trybu gotowania nacisngé przycisk TIME (T3), przycisk (DS3) bedzie migat.

Za pomoca przyciskdw +/- (T7, T8) wybraé warto$é. Dtugotrwate nacisniecie przycisku przyspiesza

predkos¢ modyfikacji.

Poprzez zejécie ponizej min. progu o 1 minute, wyswietlane jest stowo INF (w ten sposdb wyswietlany jest tryb

pracy ciagtej, ktéry mozna przerwac za pomoca przycisku START/STOP (T10).

Po wyswietleniu zadanej temperatury, nalezy potwierdzi¢ warto$¢ naciskajac jeden raz przycisk TIME (T4) lub odczekac
15 sekund, warto$¢ zostanie automatycznie potwierdzona; wyswietlacz przechodzi w tryb wskazujacy

ustawiong wartosé.

Kontynuowac pozostaty proces programowania lub uruchomic¢ cykl gotowania za pomocg przycisku START/STOP
(T10). Mozliwa jest takze modyfikacja ustawien w trakcie gotowania, z wykorzystaniem ten samej w/w metody.

USTAWIANIE SONDY RDZENIOWE)

W celu ustawienia trybu gotowania core probe (sonda), nacisnaé¢ dwukrotnie przycisk CORE PROBE (T4);
wyswietlacz DS3 miga i wskazuje ilo$¢ stopni, ktére osiggnie produkt.

Za pomoca przyciskdw +/- (T7, T8) wybraé wartos$¢. Dtugotrwate nacisniecie przycisku

przyspiesza predkos¢ modyfikacji.

Zakres temperatury, ktéra moze zostac¢ ustawiona to od 1° C do 130° C a wartoscig domysing jest 30° C.

W przypadku temperatury ustawionej na warto$¢ inng niz 0° C, dioda LED L6 na wyswietlaczu DS3 przechodzi

na $wiatto czerwone. Po uzyskaniu zadanej temperatury gotowania, nalezy potwierdzi¢ warto$¢ naciskajac jeden
raz przycisk CORE PROBE (T4) lub odczeka¢ 15 sekund, warto$¢ zostanie automatycznie potwierdzona; wyswietlacz
przechodzi w tryb wskazujgcy ustawiona wartosc.

Kontynuowac pozostaty proces programowania lub uruchomic¢ cykl gotowania za pomocg przycisku START/STOP
(T10). Ten rodzaj gotowania nie ma ustawionego czasu gotowania. Cykl konczy sie kiedy sonda rdzenia wykrywa
ustawiong wczesdniej temperature. Mozliwa jest takze modyfikacja ustawien w trakcie gotowania, z wykorzystaniem
tej samej w/w metody.



USTAWIANIE POZIOMU WILGOTNOSCI (TYLKO TRYB COMBI)

Ustawic piec w trybie COMBI zgodnie z opisem w punkcie ,ustawianie trybu gotowania”. Z aktywowanym trybem
COMBI zmieni¢ procent wilgotnosci naciskajac dwukrotnie YES CLIMA (T2), wyswietlacz DS1 miga i pokazuje
warto$¢ domyséing (ustawiona na 50%) i/lub ostatnig wartos$¢ ustawiong przez

uzytkownika.

Za pomoca przyciskow +/- (T7, T8) wybrac¢ wartos¢. Dtugotrwate nacisniecie przycisku

przyspiesza predkos¢ modyfikacii.

Wartosci mozna ustawi¢ od 0% do 100% w krokach co 5.

Przy poziomie wilgotnosci ustawionej na wartosc¢ inng niz 0%, dioda LED L6 na wyswietlaczu swieci.

Po uzyskaniu pozadanego poziomu wilgotnosci nalezy potwierdzi¢ wartos¢ naciskajac jeden raz przycisk YES
CLIMA (T2) lub odczekac 15 sekund, wartos$¢ zostanie automatycznie potwierdzona; wyswietlacz przechodzi
ponownie w tryb wskazujacy funkcje COMBI.

Kontynuowac pozostaty proces programowania lub uruchomié cykl gotowania za pomoca przycisku START/STOP
(T10). Mozliwa jest takze modyfikacja ustawien w trakcie gotowania przez nacisniecie przycisku YES CLIMA (T2).

NASTAWA PREDKOSCI WENTYLATOROW

Po przejsciu pieca w ustawienia predkosci wentylatoréw, nacisnac¢ przycisk VENTILATION (T9).

DomyslIna predkosc jest maksymalng predkoscig opisang na wyswietlaczu DS2 przez odpowiednia diode LED

L3. Poprzez naciéniecie przycisku VENTILATION (T9) predkos¢ przechodzi na predkos¢ srednig (wskazywang

przez odpowiednig diode LED L2 na wyswietlaczu DS2) i kolejno do programu minimalnej predkosci wskazywanego
przez odpowiednig diode LED L1 na wyswietlaczu DS2) a nastepnie na predkos$¢ w trybie pulsacyjnym (wskazywanym
przez odpowiednig diode LED L4 na wyswietlaczu DS2) poprzez ponowne nacisniecie przycisku VENTILATION (T9),
wykonywana jest sciezka od maks, sredniej, min., pulsacyjna itd.

predkos¢ min.

O W predkos¢ pulsacyjna
predkos$c¢ maks O
predkos¢ maks O @

PREDKOSC PULSACYJNA

Funkcja predkosci pulsacyjnej (obrobka poétstatyczna) umozliwia obrobke produktéw wrazliwych na silny
przeptyw powietrza (petng konwekcje). Dzieki tej funkcji wentylatory i elementy grzejne uruchamiajg sie
w krétkich sekwencjach, tylko po to aby utrzymac stabilng temperature komory.

RECZNE DOZOWANIE ZAPAROWANIA

W trakcie gotowania przytrzymac przycisk YES CLIMA (T2) (przez 3 sekundy) w celu recznego dozowania
zaparowania przez okres 30 sekund (odliczanie na DS1).

W TRAKCIE GOTOWANIA

W trakcie gotowania wyswietlacz DS1 wskazuje tryb gotowania wybrany z trybéw Dry, Combi and Steam
Wyswietlacz DS2 wskazuje temp. wykryta w komorze. Warto$¢ wskazywana jest w stopniach Celsjusza.
Wyswietlacz DS3 wskazuje brakujacy czas w godzinach; gdy pozostaje mniej niz 10 min. widok przechodzi na
minuty: sekundy.

Na koniec programu sygnat dzwiekowy uruchamiany jest na 40 sekund.

Nacisniecie przycisku START/STOP (T10) wycisza sygnat i przywraca wyswietlacz do stanu podstawowego.
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TRYB PROGRAMOWANIA

Mozliwe jest zapisanie 99 przepisow w trybie programowania.
Kazdy przepis moze sktadac sie maksymalnie z 5 réznych faz gotowania.

Uruchom proces bez zapisywania:

Naciénij przycisk ON/OFF (T1) w celu wiaczenia pieca, nacisnij dwukrotnie PROGRAMS (T5), wyswietlacz 4 (Ds4)
wskazuje odpowiedni numer program a dioda led L3 zaswieci sie wskazujac na przejscie z trybu recznego (MAN) na
tryb programu (P01 ... P99).

(Led L3 zaswieci sie w kolorze czerwonym, gdy pozycja jest juz zajeta, oraz w kolorze zielonym, gdy pozycja jest
wolna)

Uzyj przycisku +/- (T7, T8) aby wybra¢ pozadany przepis, i naci$nij przycisk PROGRAMS (T5) w

celu potwierdzenia wyboru, czasu i wartosci wilgotnosci, jak wyjasniono w poprzednich punktach.

Jezeli do przepisu trzeba doda¢ jeden lub wiecej etapow gotowania, nalezy nacisnac¢ przycisk PHASE (T6) i wykonaé
te samg procedure programowania stosowang na etapie 1 dla wszystkich kolejnych etapow.

W tym punkcie po prostu nacisnij przycisk START / STOP (T10) aby uruchomic przepis.

Zapisz/edytuj przepis:

Naciénij przycisk ON/OFF (T1) w celu wiaczenia pieca, nacisnij dwukrotnie PROGRAMS (T5), wyswietlacz 4 (Ds4)
wskazuje odpowiedni numer program a dioda led L3 zaswieci sie wskazujac na przejscie z trybu recznego (MAN) na
tryb programu (P01 ... P99).

(Led L3 zaswieci sie w kolorze zielonym, gdy pozycja jest juz zajeta, oraz w kolorze czerwonym, gdy pozycja jest
wolna).

Uzyj przycisku +/- (T7, T8) aby wybra¢ pozadany przepis i nacisnij przycisk PROGRAMS (T5) w

celu potwierdzenia wyboru, czasu i wartosci wilgotnosci, jak wyjasniono w poprzednich punktach.

Jezeli do przepisu trzeba doda¢ jeden lub wiecej etapow gotowania, nalezy nacisna¢ przycisk PHASE (T6) i wykonaé
te sama procedure programowania stosowang na etapie 1 dla wszystkich kolejnych etapéw.

W tym momencie nalezy nacisng¢ przycisk T5 i przytrzymac przez 4 sekundy, dZzwiek potwierdzi, ze przepis zostat
zapisany.

Jesli zaprogramowano czas ,INF”, kolejne etapy zostang automatycznie wyeliminowane.

Uruchomienie zapisanego programu:

Nacisénij przycisk ON/OFF (T1) w celu wiaczenia pieca, nacisnij dwukrotnie PROGRAMS (T5), wyswietlacz 4 (Ds4)
wskazuje odpowiedni numer programu a dioda led L3 zaswieci sie wskazujac na przejscie z trybu recznego (MAN) na
tryb programu (P01 ... P99).

(Led L3 zaswieci sie w kolorze zielonym, gdy pozycja jest juz zajeta, oraz w kolorze czerwonym, gdy pozycja jest
wolna).

Uzyj przycisku +/- (T7, T8) aby wybra¢ pozadany przepis i nacisnij przycisk PROGRAMS (T5) w
celu potwierdzenia wyboru, w tym momencie nalezy nacisna¢ przycisk START/STOP (T10) w celu uruchomienia
przepisu.

Usuniecie zapisanego programu:

Przytrzymaj przycisk PHASE (T6) przez co najmniej 3 sekundy, aby skasowac przepis. Na wyswietlaczu DS1 pojawi
sie “Clr", “Tak” na wyswietlaczu DS2, i “nie” na wyswietlaczu DS3. Przyciski T3 i T4 bedg miga¢. Wybrac TAK, aby
skasowac nastawy i przywrécic¢ wartosci domysine, wybraé NIE, aby anulowaé kasowanie programu.



AUTOMATYCZNE WYLACZANIE WYSWIETLACZA

Na zakonczenie recznego i/lub zaprogramowanego gotowania, wyswietlacz przechodzi do stanu czuwania.

W tym trybie, w przypadku braku nacisniecia dowolnego przycisku, po 15 minutach wyswietlacz automatycznie
przechodzi do statusu WY+,

Naciskanie przycisku W./WYt. (T1) wtacza piec a wyswietlacz podaje oryginalne parametry domysline.

AUTOMATYCZNE PODGRZEWANIE WSTEPNE

Funkcja jest wykorzystywana do skompensowania strat ciepta, gdy drzwi pieca sg otwierane w celu wtozenia
zywnosci. Polega na ogrzewania pieca do temperatury 50 ° C lub wyzszej, niz zadana temperatura gotowania.

Przy wtaczonym piecu nacisnij przycisk TEMPERATURE (T3) i przytrzymaj co najmniej 3 sekundy, wtaczona dioda
L6 na wyswietlaczu DS4 wskaze, ze funkcje podgrzewania wstepnego wiaczono. Domyélnie, gdy funkgja ta jest
wiaczona temperatura jest automatycznie obliczana przez dodanie 50°C do ustawionej temperatury.

Jezeli proponowana temperatura jest zbyt niska lub jezeli uzytkownik chce jg zmienic¢, nalezy nacisng¢ dwukrotnie
przycisk TEMPERATURE (T3), wyswietlacz DS2 wskaze temperature, nastepnie uzyj przyciskéw + / - (T7, T8)

zeby wyregulowac wartos¢ zgodnie z potrzebami.

W tym punkcie po prostu nacisnij przycisk START / STOP (T10) aby uruchomi¢ proces.

Na wyswietlaczu DS3 pojawi sie napis PRE; gdy temperatura pieca zostanie osiggnieta, wydany zostanie sygnat
dzwiekowy a na wyswietlaczu pojawi sie migajaca informacja “PRE” “END”.

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwi (sygnat akustyczny zostanie wygaszony), wtozy¢ produkt do komory pieca
i zamkna¢ drzwi. Wybrany program rozpocznie sie automatycznie. W celu anulowania alarmu akustycznego

bez otwierania drzwi nalezy nacisng¢ przycisk czas (T4). W trakcie fazy podgrzewania nie jest mozliwa edycja

czasu, temperatury i wilgotnosci. Funkcja podgrzewania nie jest powigzana z ustawianiem przepisu i aktywuije sie

W momencie pierwszego ustawienia fazy gotowania. Dzieki temu mozna korzystaé z funkcji podgrzewania wstepnego
w trybach programowania i trybie recznym (MAN).

FUNKCJA COOL DOWN (CHtODZENIE KOMORY PIECA)

Funkcja COOL DOWN moze zosta¢ uruchomiona gdy piec jest wiaczony. W celu wtgczenia funkgji nalezy otworzyc

drzwi i nacisna¢ na przycisk VENTILATION (T9) przytrzymuijac go przez co najmniej 3 sekundy.

Wszystkie tryby programu zostang przerwane a funkcja chtodzenia uruchomi sie i bedzie dziatata do momentu, gdy

komora pieca osiggnie 50°C. Funkcje COOL DOWN mozna zatrzymac w dowolnym momencie naciskajgc przycisk START/
STOP (T10). W trakcie tego cyklu przycisk T3 bedzie migat do momentu, gdy osiggnieta zostanie temperatura 50°C.

W trakcie tej funkcji na wys$wietlaczu DS1 bedzie wys$wietlane stowo Cool, a wyswietlacz DS2 bedzie wskazywat
rzeczywistg temperature w komorze pieca. Gdy temperatura w komorze pieca spadnie ponizej 50°C, przycisk
TEMPERATURE (T3) przestanie migac i uruchomiony zostanie sygnat dzwiekowy. W tym stanie piec pozostanie

w trybie COOL DOWN przez kolejnych 5 minut, po ktérych automatycznie sie wytaczy.

SYSTEM MYCIA

W celu uruchomienia cykli mycia nalezy dwukrotnie nacisng¢é PROGRAMS (T5) i przewija¢ za pomoca przycisku

" - " (T8), aby na wyswietlaczu DS2 pojawit sie komunikat CLEA.

Komunikat CLEA pojawi sie na wyswietlaczu DS2 (temperatura).

Catkowity czas lub pozostaty czas dla wybranego cyklu czyszczenia pojawi sie na wys$wietlaczu DS3 Timer.
Wybrany program mycia i status pojawig sie na wyswietlaczu DS4 Programy. Po uruchomieniu przycisku START,
cykl mycia zostanie zakoriczony w celu przywrécenia zwyktych warunkéw gotowania. Jesli w wyniku braku zasilania
cykl mycia zostanie przerwany system wymusi ponowne uruchomienie petnego cyklu po przywrdéceniu zasilania.
Przed przystapieniem do cyklu mycia nalezy wykonac cykl chtodzenia dla komory gotowania (jezeli wewn.
temperatura przekracza 65 stopni).
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ODKAMIENIANIE | PLUKANIE BOJLERA (opcja)

W celu oczyszczenie lub odkamienienia bojlera nalezy postepowac zgodnie z procedurg uruchomienia zwyktego procesu mycia.

PROGRAM PLUKANIA BOJLERA
W celu uruchomienia procesu nalezy wybraé program 6. Czterominutowy cykl wyptukuje pozostatosci luznych osadow

znajdujacych sie w bojlerze odpowiedzialnym za wytwarzanie zaparowania. Na wyswietlaczu DS2 pojawi sie komunikat
DISC.

PROGRAM ODKAMIENIANIA BOJLERA

Odkamienianie bojlera nalezy przeprowadzac okresowo w zaleznosci od intensywnosci uzytkowania urzadzenia.
W celu uruchomienia procesu nalezy wybraé program 5. W czasie trwania programu przeprowadzane jest
odkamienianie wnetrza bojlera i usuniecie osadéw. Na wyswietlaczu DS2 pojawi sie komunikat CLEA

W przypadku przerwania (np. brak zasilania) proceséw mycia komory, ptukania lub odkamieniania bojlera, nalezy je
powtorzy¢ aby nie dopuscic¢ do pozostania jakichkolwiek pozostatosci sSrodkéw chemicznych.

Do przeprowadzenia procesow nalezy uzywac tylko i wytacznie dedykowanych srodkéw chemicznych ProfiChef
Srodek chemiczny przeznaczony do mycia komory - niebieska nakretka - podtaczony zgodnie z opisem instalacji
urzadzenia PCC0O3001. Srodek chemiczny przeznaczony do ptukania i odkamieniania bojlera - z6tta nakretka

- podtgczony zgodnie z opisem instalacji urzagdzenia PCC03002.

Przed uruchomieniem cyklu mycia lub odkamieniania nalezy usuna¢ z wnetrza komory tace i pojemniki.

ZMIANA USTAWIEN

Menu nastaw umozliwia zmiane jednostek parametréw.

W celu wejscia w menu ustawien nacisng¢ i przytrzymac przycisk Té przez 4 sekundy, przy wytgczonym piecu. Uzy¢
przycisku Té w celu wyboru zmiany parametru. Uzy¢ T7 i T8 w celu zmiany wartosci. Nacisnaé przyc. Té i przytrzymad
przez 4 sekundy w celu zapisania zmian.

KODY BLEDOW Wyswietlacz
Btad sondy temperatury komory 2, spiecie lub otwarcie 100 > R(pt100) > 223 ohm Pr1
Btad sondy rdzeniowej, spiecie lub otwarcie 100 > R(pt100) > 223 ohm Pr2
Btad sondy temperatury komory 2, spiecie lub otwarcie 100 > R(pt100) > 223 ohm Pr3
Wysoka temperatura panelu sterowania. pow. 70° C Pr4
Btad komunikacji z panelem sterowania >5 sekund Pr5
Zbyt wysoka temperatura komory pieca. pow. 310° C Pré6
Btad czujnika obrotéw wentylatora Pr7
Btad regulatora predkosci wentylatora Pr8
Btad wewnetrzny Pr9
Btad pozycji kanatu spalinowego Pr10
Btad nie znajduje sie w tabeli, btad oprogramowania Pr30
Brak komunikacji z panelem E99
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URZADZENIA ZABEZPIECZAJACE

Piec jest wyposazony w nastepujace zabezpieczenia i urzadzenia bezpieczenstwa:

Termostat bezpieczenstwa: jezeli dojdzie do przegrzania komory, odcina ogrzewanie komory. Termostat mozna
recznie zresetowac naciskajac przycisk znajdujacy z tytu pieca. Nalezy upewnic sie, ze odtagczono kabel zasilajacy.

Czujnik otwarcia drzwi, ktéry zatrzymuje prace pieca w momencie otwierania drzwi: dezaktywacji ulegaja zaréwno
system grzejny jak i silniki wentylatoréw.

Ostony wentylatoréw zabezpieczajg dostep do ruchomych elementéw komory pieca.

UWAGA!
Resetu moze dokona¢ specjalistyczny personel techniczny po wyeliminowaniu przyczyn zaktécen.

Ostona wylotu cieptego powietrza
Termostat zabezpieczajacy
Zacisk ekwipotencjalny

WiIot wody

m
@ & & & |
m g O @ >

Czujnik otwarcia drzwi

PODtACZENIE OKAPU | GAROWNIKA

o W przypadku potaczenia miedzy okapem / piecem / garownikiem nalezy
przestrzegac schematu potaczenia przewidzianego dla pieca.

e W przypadku pieca Delta, panel sterowania okapem i garownikiem.

e Okap posiada przytacze sterowania z tytu jego obudowy (przewaéd
niebieski). Po otwarciu drzwi pieca uruchamiany jest system wyciggowy.

e Garownik nalezy podtaczy¢ do pieca (przewad zielony).
Aktywacja garownika nastepuje przez naci$niecie i przytrzymanie przez
5 sekund przycisku Temperatura.
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RECZNE CZYSZCZENIE KOMORY GOTOWANIA

Dla obudowy oraz wnetrza komory pieca nalezy zagwarantowac idealne warunki sanitarne. Piec nalezy my¢ i doktadnie
dezynfekowac na koniec dnia i/lub kazdej zmiany.

Piec nalezy my¢ i dezynfekowa¢ codziennie w celu zapobiegania ryzyku biologicznemu ze wzgledu na grzyby,

bakterie lub osady, ktére mogg uszkodzi¢ piec.

o Wazne jest odtgczenie urzadzenia przed rozpoczeciem procesu recznego mycia.

e Wazne jest, aby piec my¢ codziennie, gdy jego temp. wynosi miedzy 40 a 50°C.

e Szczegdlng uwage nalezy zwréci¢ na mycie zawiaséw, co pozwoli na utrzymanie sprawnosci drzwi.

¢ Nie nalezy uzywac sciernych, agresywnych lub zracych detergentéw.

¢ Nie wolno réwniez stosowac substancji przeznaczonych do czyszczenia posadzki pod piecem.

¢ Nie stosowac ostrych narzedzi.

o Nie stosowac Sciernych gabek.

¢ Nie stosowacé myjek wysokocisnieniowych ze strumieniem goracej wody i myjek pracujgcych na zasadzie

mycia goraca para.

MYCIE SZYBY - ALPHA / DELTA

e Odczekaé, az szyba wystygnie.

o Uzywad miekkiej Sciereczki nasaczonej niewielka iloscig wody z mydtem lub detergentem przeznaczonym do
czyszczenia szyb.

¢ Odblokowac zatrzaski blokujace wewnetrzng szybe drzwi. Po jej otwarciu mozliwe jest umycie wewnetrznych
powierzchni szyby wewnetrznej i zewnetrznej.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Typ btedu Mozliwe przyczyny

e Niepoprawne ustawienie temperatury.

e Aktywacja termostatu bezpieczenstwa.

e Uszkodzone elementy grzejne.

e Uszkodzona instalacja elektryczna elementéw
grzejnych.

e Drzwi nie s3 dobrze zamkniete.

Komora pieca nie nagrzewa sie.

e Uszkodzona instalacja elektyczna wentylatora.
e Uszkodzony kondensator.

e  Wentylator zablokowany przez ciato obce.

e Drzwi nie sg dobrze zamkniete.

Silnik wentylatora nie dziata.

Zaktocony przeptyw wody.
Wadliwy zawor elektromagnetyczny.

e Uszkodzony lub niewtasciwie wyregulowany
reduktor cisnienia.

Niewtasciwy poziom wilgotnosci (niewystarczajacy lub
zbyt wysoki).

WYMIANA WYBRANYCH ELEMENTOW

UWAGA!
Wymiana elementodw i ich regulacja jest klasyfikowana jako konserwacja prewencyjna i musi zosta¢ wykonana przez
autoryzowany serwis ProfiChef.

Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynnosci naprawy, nalezy wytaczyc¢ wytacznik gtéwny lub odcigé zasilanie do
pieca. Zamknac¢ réwniez doptywy wody.

OSWIETLENIE KOMORY PIECA

Uzyj Srubokreta, aby zdemontowac ostone i wymien zaréwke.

INSTRUKCJE DLA UZYTKOWNIKA

Wszystkie naprawy i czynnosci konserwacyjne muszg by¢ wykonywane wytacznie w autoryzowanym centrum
serwisowym ProfiChef.

W przypadku btedu lub wadliwego dziatania nalezy bezzwtocznie odtaczy¢ wszystkie media.

Z funkcjonowaniem urzadzenia nalezy zapoznawac sie majac do dyspozycji przez caty czas instrukcje.

Instrukcje nalezy przechowywac w dostepnym miejscu na wypadek koniecznosci zapoznania sie z jej trescia.
Instrukcja obstugi dotagczona do pieca musi znajdowad sie w widocznym miejscu w poblizu pieca.

Nalezy pamietaé, ze niektére anomalie czesto sa spowodowane przez btedy w obstudze; personel obstugujacy
piec musi zosta¢ odpowiednio przeszkolony. Anomalie w zakresie dziatania pieca, ktore sie powtarzajg wymagaja
konsultacji z serwisem ProfiChef.
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DEMONTAZ | UTYLIZACJA

Stosowac sie do dyrektyw 2002/95/EWG, 2002/96/EWG i 2003/108/EWG odnos$nie ograniczania substancji
niebezpiecznych w urzadzeniach elektrycznych i elektronicznych, oraz utylizacji odpadoéw.

Symbol przekreslonego kosza na $mieci na urzadzeniu wskazuje, ze po zakonczeniu cyklu
zycia produktu, musi by¢ on oddzielony od innych odpadéw.

Po zakonczeniu okresu uzytkowania urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru produktéw elektrycznych
i elektronicznych. Prawidtowe sortowanie odpadéw i ich recycling zmniejszajg wydatnie negatywny wptyw na
srodowisko i zdrowie ludzkie.

Nieprawidtowa utylizacja grozi surowymi grzywnami, w zaleznosci od obowigzujgcego prawa.

ZGODNOSC Z PRAWEM | NORMAMI

Piece s3 zgodne z wymogami bezpieczeristwa zapisanymi w nastepujacych dyrektywach i normach:

o Dyrektywa Maszynowa 2006/42/WE wraz z pézn. zm.

o Dyrektywa w sprawie Urzadzen Niskiego Napiecia 2006/95/WE wraz z p6zn. zm. (normy EN 60335-1 i EN
61000-4)

e Dyrektywa w sprawie Zgodnosci Elektromagnetycznej 2004/108/WE wraz z pdzn. zm. (normy EN 50165, EN
55014, EN 50366 i EN 61000-4).

Producent o$wiadcza, ze jego produkty sg zgodne z obowigzujagcym prawem w Europie i oznaczone sg
odpowiednim znakiem CE umozliwiajagcym ich sprzedaz w krajach europejskich.
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OGOLNE WARUNKI GWARANCJI

Ogodlne warunki gwarancji, zwane dalej ,OWG”, okreslajg zasady $wiadczenia serwisu gwarancyjnego przez M&M
Gastro z siedzibg w Katowicach (40-780) przy ul. Owsianej 58a, NIP: 9542387023, zwanych dalej ,Gwarantem”, na
rzecz oséb fizycznych, oséb prawnych, jednostek organizacyjnych niebedacych osobami prawnymi, ktérym ustawa
przyznaje zdolnos¢ prawng, ktére nabyty od Gwaranta Produkty. Gwarancjg dotyczy jedynie produktéw marki
ProfiChef stanowiacej wtasnos¢ Gwaranta, zwanych dalej ,Produktami”.

1. Gwarant udziela kupujgcemu gwarancji na okres 12 miesiecy od dnia sprzedazy Produktu. Gwarancjg objete

sg jedynie Produkty nabyte na podstawie umowy sprzedazy zawartej z Gwarantem. W ramach udzielonej
gwarancji Gwarant zobowiazuje sie do nieodptatnego usuniecia zgtoszonych wad fizycznych urzadzen na zasadach
okreslonych w OWG. Kupujacy traci uprawnienia z tytutu gwarancji w sytuacji braku niezwtocznego zgtoszenia
wykrycia wady Produktu, nie pdzniej niz w ciggu 7 dni od dnia wykrycia wady.

2. Kupujacy zobowigzany jest do sprawdzenia otrzymanego Produktu w momencie jego wydania w obecnosci
sprzedawcy lub w momencie jego dostawy w obecnosci dostawcy (kuriera). W sytuacji stwierdzenia uszkodzenia
Produktu, kupujacy zobowigzany jest do sporzadzenia protokotu szkody oraz do jego przestania do Gwaranta

W ciggu 24 godzin od momentu otrzymania Produktu na adres email serwis@mmgastro.pl wraz z podaniem
nastepujacych danych: nazwa kupujacego, adres, NIP (jezeli dotyczy), osoba zgtaszajaca, telefon kontaktowy. W
sytuacji naruszenia powyzszego obowigzku kupujacy traci uprawnienia wynikajgce z udzielonej gwarancji. Skutki
okreslone w ust. 2 w zdaniu trzecim nie majg zastosowania do umoéw zawieranych z kupujgcymi - konsumentami.
3. W sytuacji niesporzadzenia protokotu szkody, w sposéb okreslony w ust. 2 OWG, kupujacy traci uprawnienia z
tytutu gwarancji w zakresie wady okreslonej w ust. 2 OWU. Przedmiotowe postanowienie nie ma zastosowania do
umow zawieranych z kupujgcymi - konsumentami.

4., Gwarant ponosi odpowiedzialnos¢ z tytutu gwarancji jedynie za wady Produktéw, tkwigce w Produktach w
momencie ich sprzedazy.

5. Gwarant nie ponosi odpowiedzialnosci miedzy innymi za:

a) uszkodzenia mechaniczne Produktu, np. pekniecia, zarysowania, wybrzuszenia, uszkodzenia Produktu przez ciata
obce,

b) uszkodzenia estetyczne Produktu, np. przebarwienia, odpryski,

c) uszkodzenie termiczne i chemiczne Produktu, np. powstate w wyniku uzywania Produktu w nieodpowiedniej
temperaturze, uzycie niewtasciwych srodkéw czyszczacych, dziatanie substancji zracych,

d) zmiany Produktu wywotane ich normalnym uzytkowaniem,

e) powstanie i skutki korozji Produktu,

f) uszkodzenia Produktu bedace efektem nieprawidtowego podtgczenia do zasilania elektrycznego (nie dotyczy
sytuacji, gdy montaz zostat wykonany przez pracownikéw Gwaranta),

g) uszkodzenia bedace efektem nieprawidtowych parametrow sieci elektrycznej oraz zmian napiecia pradu,

h) uszkodzenia bedace efektem nieprawidtowego przytaczenia do instalacji gazowej lub wodno- kanalizacyjnej
(nie dotyczy sytuacji, gdy montaz zostat wykonany przez pracownikéw Gwaranta) oraz za uszkodzenia powstate w
wyniku nieprawidtowego dziatania ww. instalacji,

i) czynnosci konserwacyjne, np. czyszczenie Produktu, regulacje ustawien Produktu,

j) skutki sity wyzszej np. strajkow, katastrof naturalnych, wojen, zamieszek i innych niepokoi spotecznych,

k) skutki zdarzen losowych, np. zalan, pozaréw, zawilgocen, aktéw wandalizmu i innych czynéw niedozwolonych,

[) uszkodzenia czesci eksploatacyjnych, jak rowniez zuzycie czesci Produktu posiadajacych okreslong zywotnosé, np.
uszkodzenia uszczelek, zaréwek,

m) czynnosci, ktore zgodnie z instrukcjg obstugi Produktu powinien wykonaé kupujacy,

n) uszkodzenia Produktu wynikajace z jego uzycia facznie z innym urzadzeniem do tego nieuprawnionym lub
uszkodzenia Produktu bedace efektem wadliwego uzycia innego urzadzenia,

0) uszkodzenia wynikajace z nieprawidtowej konserwacji lub czyszczenia Produktu, np. zaniechania konserwacji
Produktu,

zastosowania niewtasciwych srodkéw czyszczacych,

p) wady powstate w wyniku wadliwego montazu, chyba Zze montaz byt wykonany przez Gwaranta,
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q) wady powstate w trakcie transportu, przenoszenia Produktu,

r) wady jawne Produktu, w szczegdlnosci niezgodnos$¢ Produktu z umowa, np. zta wielko$¢ towaru, zty kolor.

6. Kupujacy traci uprawnienia z tytutu gwarancji udzielonej przez Gwaranta na poszczegélne Produkty, w razie:

a) catkowitego wyeksploatowania Produktu (normalne zuzycie) powodujgcego brak mozliwosci jego naprawy,

b) naprawy, przerdbki lub jakiejkolwiek ingerencji w Produkt przez osoby nieupowaznione przez Gwaranta,

c) demontazu Produktu przez kupujacego i jego ponownego montazu bez wiedzy Gwaranta,

d) zaprzestania produkcji czesci zamiennych do Produktu, ktéra jest niezbedna dla jego prawidtowego
funkcjonowania,

e) uzywania Produktu w sposdb niezgodny z instrukcja obstugi lub jego przeznaczeniem.

7. Gwarancja nie sg objete niektére podzespoty eksploatacyjne, takie jak: uszczelki, zabezpieczenia termiczne, noze,
wezyki, zaréwki,

palniki, elementy gumowe, zakamienione elementy grzejne, itp.

8. Prawidtowe zgtoszenie wady Produktu powinno zawiera¢: nazwe kupujacego, adres, NIP (jezeli dotyczy),
lokalizacje urzadzenia,

telefon kontaktowy, dane zgtaszajacego (imie i nazwisko), adres email, numer dokumentu zakupu lub jego skan, date
wystgpienia

usterki i ewentualne zdjecia. Przedmiotowego zgtoszenia mozna dokonac za pomoca formularza kontaktowego
znajdujacego sie

na stronie internetowej Gwaranta, tj. www.mmgastro.pl lub za pomocg wiadomosci email wystanej na adres
serwis@mmgastro.pl.

9. Po otrzymaniu zgtoszenia gwarancyjnego Gwarant zobowiazuje sie do skontaktowania z kupujacym w terminie 7
dni roboczych od

dnia otrzymania prawidtowego zgtoszenia okreslonego w ust. 8 OWG.

10. W razie stwierdzenia zasadnosci zgtoszenia gwarancyjnego Gwarant zobowiazuje sie do dokonania naprawy
Produktu w terminie

14 dni od dnia kontaktu serwisu Gwaranta z kupujacym, okreslonego w ust. 9 OWG. Termin okreslony w zdaniu
powyzszym moze

ulec wydtuzeniu z przyczyn niezaleznych od Gwaranta, kupujagcemu nie przystuguja zadne roszczenie wobec
Gwaranta z powodu

wydtuzenia terminu naprawy.

11. W przypadku wystgpienia wady uniemozliwiajacej naprawe Produktu lub wady, ktérej koszt naprawy
przewyzsza wartosc

Produktu, Gwarant zobowigzuje sie do wymiany Produktu na nowy, o tych samych parametrach, w terminie 30 dni
od zakonczenia

postepowania naprawczego.

12. Wymiana przez Gwaranta Produktu na nowy nie wydtuza okresu gwarancji, okreslonego w ust. 1 OWG.
Powyzsze postanowienie

nie ma zastosowania do umow zawieranych z konsumentami.

13. Kupujacy zobowiazany jest do dostarczenia Produktu do siedziby Gwaranta na wtasny koszt wraz z oryginalng
dokumentacja oraz

dokumentem zakupu. Powyzsze postanowienie dotyczy Produktéw o wadze do 30 kilogramow. Przy wadze
powyzej 30 kilogramow,

bedzie podejmowana indywidualna decyzja.

14. Kupujacy zobowiazuje sie do zabezpieczenia Produktu na czas jego transportu do siedziby Gwaranta. Gwarant
nie jest zobowigzany

do usuniecia wad Produktu powstatych w trakcie jego transportu. W sytuacji okreslonej w zdaniu poprzedni
Gwarant moze wytgczy¢

uprawnienia wynikajace z gwarancji dla danego Produktu.

15. Gwarancja obejmuje jedynie usuniecie wady Produktu i nie nalezy jej wigza¢ z przegladami okresowymi,
konserwacjami,



regulacjami, czyszczeniem itp.

16. Kupujacy jest zobowigzany do dostarczenia do Gwaranta Produktu czystego. W sytuacji niedochowania
powyzszego obowiazku,

Gwarant ma prawo obcigzy¢ kupujgcego kosztami zwigzanymi z czyszczeniem urzadzenie wedtug aktualnej stawki
roboczogodziny

Gwaranta.

17. W przypadku naprawy wykonywanej w siedzibie klienta, klient musi zapewni¢ swobodny dostep do urzadzenia
- umozliwiajacy

sprawne wykonanie pracy serwisantowi.

18. Wszelkie Produkty i czesci, ktore wymieni Gwarant pozostajg jego wtasnoscia.

19. W razie ponownego pojawienia sie wady Produktu, ktéra byta uprzednio, trzykrotnie, usuwana przez Gwaranta.
Gwarant przy

czwartym wystgpieniu tej samej wady, tego samego Produktu moze wymieni¢ Produkt na nowy.

20. W przypadku naruszenia przez kupujacego obowigzkéw wynikajgcych z OWG, w szczegdlnosci dotyczacych
procedury zgtaszania

wad i obowigzku wspoétpracy z Gwarantem, uprawnienia wynikajace z gwarancji wygasaja.

21. Gwarant nie ponosi odpowiedzialno$ci za straty oraz utrate mozliwosci osiggania korzysci przez kupujacego
powstatg w wyniku

wystgpienia wady w sprzedanym Produkcie.

22. Do oceny zasadnosci zgtoszenie gwarancyjnego, jak rowniez do dokonania naprawy Produktu uprawniony jest
jedynie Gwarant.

23. W przypadku dalszej odsprzedazy produktu, to sprzedawca odpowiada z tytutu gwarancji i rekojmi.

24. Sadem wtasciwym miejscowo do rozpoznawania sporéw zwigzanych z niniejsza umowa jest Sad wtasciwy dla
siedziby Gwaranta.

Powyzsze postanowienie nie ma zastosowania do uméw zawieranych z konsumentami.

25. Gwarancja nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego bedacego konsumentem
wynikajacych z przepiséw

o rekojmi za wady rzeczy sprzedane;.

26. Gwarancja obowiazuje jedynie na terytorium Polski.
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