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WPROWADZENIE

WSTEP.

Niniejsza instrukcja instalacji, uzytkowania i konserwacji dotyczy modeli piecéw ProfiChef.

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

e Sposdb uzytkowania pieca okresla producent. Nie wolno korzystac¢ z pieca do innych celédw i nalezy Scisle
przestrzegac instrukcji. Wskazane dopuszczone uzytkowanie dotyczy wytgcznie piecoéw, ktére sg catkowi-
cie sprawne z technicznego punktu widzenia.

e [nstrukcja adresowana jest réwniez do pracodawcy, odpowiedzialnych za obstuge pieca manageréw
i pracownikéw, ktérzy winni zapoznacd sie z nig ze zrozumieniem. Nalezy stosowac sie do tej czesci instruk-
cji, ktéra pokrywa sie z ogdlnymi zasadami i przepisami prawa regulujgcymi kwestie BHP.

e Pracodawca, u ktdorego zainstalowano piec, oraz odpowiedzialni za obstuge pieca managerzy i pracowni-
cy muszg dostarczy¢ operatorom wykonujgcym okreslone funkcje, odpowiednie informacje i w razie ko-
niecznosci zorganizowac szkolenia (uwzgledniajgc poziom odpowiedzialnosci, ktérego mozna oczekiwacdc
w uzasadnionym zakresie od operatoréw) odnosnie poprawnego i bezpiecznego uzytkowania pieca oraz

zwigzanego z tym ryzyka. Instrukcja pomaga zrozumiec sposdéb wykonywania poszczegdlnych zadan.

JAK CZYTAC INSTRUKCJE OBSLUGI?

Nalezy zwrdéci¢ w szczegdlnosci uwage na teksty pokreslone lub teksty pisane WIELKA LITERA poniewaz in-
formuja o szczegdlnie waznych czynnosciach.
Instrukcja powinna znajdowac sie w miejscu pracy urzadzenia. W przypadku utraty instrukcji lub jej zniszcze-

nia nalezy zamowic jej kopie od producenta lub sprzedawcy.

OBJASNIENIE SYMBOLI

Zagrozenie Zacisk uziemienia

Ogien / Zagrozenie Uwaga

Porazenie / Zagrozenie Pierscien ekwipotencjalny

Poparzenie / Zagrozenie
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INFORMACJE OGOLNE.

Nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcjami znajdujgcymi sie w niniejszym dokumencie i stosowac sie do ich

tresci, w szczegdlnosci odnosnie:
e obstuga pieca;

e konserwacja;
e uzytkowania

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 Urzgdzenie zaprojektowano do uzytku profesjonalnego i moze by¢ obstugiwane wytacznie przez wykwali-
fikowany personel.

e Przed opuszczeniem fabryki urzgdzenie zostato sprawdzone przez specjalistyczny personel w celu zagwa-
rantowania jego jak najbardziej efektywnej pracy.

e Wszelkie prace instalacyjne i/lub naprawy i regulacje moze wykonywac¢ wytgcznie wykwalifikowany perso-
nel, z zachowaniem nalezytej starannosci. Zalecamy kazdorazowo kontakt ze sprzedawcg, ktéry sprzedat
urzadzenie, wskazujgc problem, podajgc model i nr seryjny pieca.

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

e Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne czesci zamienne.

e Przed instalacja nalezy sprawdzié, czy wartosci cisnienia doptywu wody sg zgodne z wartosciami na tablicz-
ce znamionowej.

e Bezpieczenstwo elektryczne pieca jest gwarantowane pod warunkiem podtgczenia go do sprawnego sys-
temu uziemienia (prosze pamietad, ze potaczenie nalezy systematycznie sprawdzad), zgodnego w danym
momencie z krajowymi i lokalnymi wymogami.

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

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

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

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

e Producent zaleca stosowanie zmiekczaczy automatycznych lub pétautomatycznych marki ProfiChef.

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

e Zewnetrzng czescé pieca czyscic tylko wilgotng sSciereczky i przeznaczonymi do tego celu sSrodkami chemicznymi;
e wnetrze komory pieca nalezy czysci¢ wodg 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 bezpieczenstwo i zagrazac¢ uzytkownikowi. Pro-
ducent wytacza swojg odpowiedzialnosé w przypadku niestosowania sie do zapisdw niniejszej instrukcji, za-
rowno przez uzytkownika jak i instalatora.

Producent zrzeka sie wszelkiej odpowiedzialnosci z tytutu niedoktadnosci w instrukcji wynikajgcych z btedoéw
transkrypcyjnych lub btedéw w druku. Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzenia modyfikacji,

ktére uznaje za konieczne do wdrozenia, a ktére nie skutkujg zmiang podstawowej charakterystyki produktu.
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WPROWADZENIE

RYZYKO POPARZENIA | INNYCH OBRAZEN

W trakcie pracy pieca

e Nos rekawice ochronne i odpowiednig odziez.

e Dotykac¢ wolno jedynie panelu sterowania oraz klamki drzwi komory pieca, poniewaz zewnetrz-
ne czesci moga by¢ gorace;

e Zachowaj ostroznos¢ otwierajac drzwi komory poniewaz na skutek wysokiej temperatury z pie-
ca wydostaje sie goraca para.

e Wktadajgc pojemniki lub tace w prowadnice nalezy je zablokowaé.

e Zachowaj ostroznos¢ wyjmujac pojemniki lub tace z komory.

e Nie otwieraj drzwi pieca podczas mycia w celu unikniecia poparzenia gorgcg wodga i chemika-

liami.

ZAGROZENIE POZAREM

e Upewnij sie, ze w komorze pieca nie znajduja sie zgdne zbedne obiekty typu instrukcja, worki,

rekawice, ani chemikalia.

W poblizu pieca nie wolno umieszczac obiektéw tatwopalnych (paliwo, spirytus itp.)
e Nie wolho stosowac zywnosci ani cieczy, ktére ulegajg szybko zaptonowi w trakcie gotowania.
e Komora gotowania musi by¢ utrzymywana w czystosci. Pozostatosci oleju czy ttuszczu moga sie

pali¢ w wysokich temperaturach.

PORAZENIE PRADEM

e Otwieranie elementdw oznaczonych tym symbolem jest zarezerwowane wytacznie dla persone-
lu SERWISU; tamanie tego zapisu skutkuje uniewaznieniem gwarancji.

e Nie wolno dotykac zadnych elementdéw elektrycznych aby nie wywotywac iskrzenia lub ptomie-
ni.

e Korzystajgc z pieca nalezy wtaczy¢ okap, jezeli go zamontowano.

e Piec nalezy instalowac¢ w miejscu wolnym od podmuchdéw wiatru.

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

TRANSPORT | ROZEADUNEK

Po instalacji opakowanie musi zosta¢ poddane recyclingowi zgodnie z obowigzujgcym w tym zakresie pra-

wem w kraju kupujgcego.

Piec nalezy przetransportowadc w poblize miejsca instalacji
w opakowaniu. Nalezy wyznaczy¢ specjalistyczny personel
do wykonywania wszystkich operacji obejmujgcych pod-
noszenie i transport pieca lub jego poszczegdlnych czesci.
Przed nadaniem urzadzenie jest doktadnie sprawdzane.
Przy odbiorze pieca nalezy sprawdzié, czy nie zostat uszko-
dzony w trakcie transportu, czy opakowanie nie zostato
uszkodzone i czy wewnatrz opakowania znajdujg sie ele-
menty niezbedne do montazu urzagdzenia. Jezeli zauwazone
zostanie uszkodzone opakowanie lub brak czesci, nalezy po-
stepowacd zgodnie z zapisami Ogdlnych Warunkéw Gwaran-

cji zamieszczonych w niniejszej instrukcji obstugi.

Zaleca sie skontrolowaé¢, czy dostawa jest zgodna z specyfi-

kacja zamodwienia. Pieca nie wolno przechylaé. Piec nalezy

podnosi¢ prostopadle do posadzki, przenosi¢ w pozycji po-
ziomej i pionowo wzgledem posadzki. Piec jest dostarcza-
ny na palecie, utrzymywany w miejscu za pomocg opasek
i ostoniety opakowaniem z kartonu. Zatadunek / roztadunek
pieca na / z pojazdu powinien odbywacd sie za pomocag woz-

ka widtowego lub podobnego urzagdzenia.
UWAGA! Transport musi odbywa¢ sie z zachowaniem naj-

wyzszych srodkéw ostroznosci, aby nie uszkodzi¢ kompo-

nentéw pieca.
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INSTRUKCJE TRANSPORTU | ROZL ADUNKU

Zatadunek / roztadunek pieca na / z pojazdu nalezy wykonac¢:

Za pomoca wozka widtowego.

Nalezy powzigé¢ wszystkie niezbedne srodki ostroznosci zapobiegajgce uszkodzeniu pieca w trakcie trans-
portu.

Transportujac piec nalezy w szczegdlnosci uwazad, zeby nie uderzac¢ nim o takie elementy jak stupy, sciany
czy inne urzadzenia.

W szczegdlnosci pieca nie nalezy umieszczad na szczycie innych opakowan, jak rowniez nie wolno umiesz-
czac¢ innych opakowan na piecu, zarébwno podczas transportu jak i w trakcie przechowywania.

W trakcie transportu piec musi zosta¢ umieszczony w taki sposdb, aby nie byt uderzany przez inne opako-
wania znajdujace sie w tym samym pojezdzie.

Przed roztadunkiem nalezy sprawdzi¢ opakowanie pod kgtem potencjalnego uszkodzenia i czy nie istnieje
ryzyko przechylenia lub przewrdcenia pieca.

Podczas roztadunku nalezy bardzo ostroznie umiesci¢ piec na ziemi, aby unikngé uszkodzenia na skutek

wstrzgsu.

Piec moga instalowad i konserwowac wytacznie upowaznieni instalatorzy lub elektrycy, ktérzy sg przeszko-

leni i posiadajg odpowiednie uprawnienia.

WAZNE:

Przy odbiorze pieca nalezy sprawdzi¢, czy nie zostat uszkodzony w trakcie transportu, czy opakowanie nie zo-

stato uszkodzone i czy nie usunieto czesci. W przypadku, gdy brakuje czesci lub urzadzenie jest uszkodzone,

nalezy postepowacdc zgodnie z zapisami Ogdlnych Warunkdéw Gwarancji zamieszczonych w niniejszej instrukcji

obstugi.

ODPAKOWANIE PIECA

UWAGA!

Transportujgc piec nalezy zwrdéci¢ uwage na symbole nadrukowane opakowaniu. Nalezy stosowac sie do

obowigzujacych przepiséw w sprawie ochrony srodowiska. Transportujac i obstugujgc piec nalezy podjac¢

nalezyte srodki minimalizujgce ryzyko uszkodzenia mienia lub odniesienia obrazen przez ludzi lub zwierzeta.

e Przecigc¢ paski plastikowe owijajace karton.

e 7Zdjac¢ karton.

e Wyjac elementy styropianowe.

e Usunag¢ palete.

e 7Zdjac folie ochronng z metalowych czesci pieca.

e Za pomocg odpowiednich rozpuszczalnikdw usunagé¢ pozostatosci
kleju; nie stosowac narzedzi, ktére mogtyby porysowaé lub uszko-

dzi¢ powierzchnie.

Po usunieciu wszystkich opakowan z pieca sprawdzi¢ jego integral-
nos$¢ i stan; nastepnie oddzieli¢ wszystkie materiaty opakowania
(drewno, plastik, karton). Materiaty nalezy oddac¢ do utylizacji spe-
cjalistycznym firmom. Materiaty opakowaniowe nalezy przechowy-

wacé w miejscu niedostepnym dla dzieci i zwierzat.




INSTRUKCJE INSTALAC]I | KONSERWAC]I

MIEJSCE INSTALACIJI | USTAWIENIE URZADZENIA

Instalacje urzadzenia i jego konserwacje rutynowa moga wykonywad

. wytacznie upowaznieni monterzy, lub wykwalifikowany personel zgod-
[ =" nie z zasadami bezpieczenstwa i obowigzujgcym prawem.
n | & e Nalezy zapewnié¢ co najmniej 30 cm odstepu od sufitu, jezeli jest wykona-
[t ’. - .:_‘_"ﬂ ny z materiatéw palnych i nie jest zaizolowany termicznie.

e W przypadku, gdy piec znajduje sie w poblizu palnej sciany nalezy zapew-
ni¢ odpowiednia izolacje termiczna.

e Otwory i ztobienia po zewnetrznej stronie pieca nie moga byc¢ zastoniete

poniewaz stuzg do wentylacji wnetrza pieca.

e Po zainstalowaniu pieca nalezy zabezpieczy¢ kabel elektryczny a przytag-

cze elektryczne wyposazy¢ w dodatkowy wytacznik. Nalezy pozostawic

500 mm po lewej stronie pieca, w celu zapewnienia dostepu serwisowe-

go.

Powierzchnia pracy musi byc idealnie ptaska w

celu zapewnienia prawidtowego funkcjonowania pieca.

Powierzchnia robocza musi by¢:
e wypoziomowana;

e ptaska;

e przystosowana do wagi pieca, uwzgledniajgc jego mase catko-
? witg wraz z akcesoriami oraz wsadem wypetniajgcym wszystkie
mozliwe do wykorzystania prowadnice;

e niepalna i niewrazliwa na ciepto.

\ Sam piec musi by¢ idealnie wypoziomowany za pomocag ndézek na
LA spodzie urzadzenia.

PODLACZENIE DO PRZYLACZY ZASILANIA | WODY

Pomieszczenie, w ktérym ma zostac zainstalowany piec musi za-

| ,- f pewniac¢ dostep do przytgczy zasilania, wody i kanalizacji zgodnych
|
| z przepisami dotyczacymi bezpieczernstwa w pracy oraz przepisami
A “ kraju, w ktérym zainstalowano piec.
) Woda powinna mieé parametry spozywczo / uzytkowe oraz mak-
b= - symalna twardos¢ opisang w tabeli danych technicznych.
Ty R XL T e
pofpemm—Tl &2 b
3 i %
L_'LI 1] 1] 1]
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INSTRUKCJE INSTALAC]I | KONSERWAC]I

PODtACZANIE ZASILANIA

Podtgczenie do sieci elektrycznej musi zosta¢ wykonane zgodnie z miedzynarodowymi, krajowymi i lokalny-

mi przepisami. Przed wykonaniem przytgcza nalezy sprawdzié, czy napiecie i czestotliwosc¢ sieci elektrycznej

odpowiadajg wartosciom podanym na tabliczce znamionowej znajdujgcej sie z tytu pieca. Nalezy pamietad,

ze dopuszcza sie maksymalng réznice napiecia £10%.

UWAGA:

Zapoznac sie z tabelg danych technicznych w sprawie mocy linii zasilajgcej, przetacznika i kabla. Piece dostar-

Piec musi by¢ w trwaty sposdb podtgczony do zasilania za pomoca kabla co najmniej
HOS5RN-F (w ostonie z gumy z polichloroprenu) lub mocniejszego; wszystkie elementy
kabla muszg by¢ przystosowane do maksymalnej przenoszonej mocy.

Miedzy piecem a sieciag zasilajgcg musi znajdowac sie unipolarny przetgcznik z otwar-
ciem co najmniej 3 mm miedzy stykami, ktérego parametry sg dostosowane do ob-
cigzenia, wyposazony w stosowne urzadzenia zabezpieczajgce. Nalezy zainstalowad
automatyczne réznicowe, wysoko-czute urzagdzenia zabezpieczajace, chronigce przed
bezposrednim i posrednim kontaktem z czesciami pod napieciem i prgdem doziem-
nym, zgodnie z obowigzujacymi przepisami. Maksymalny dopuszczalny prad uptywu
wynosi 1 mA / kW. Przetgcznik musi by¢ zainstalowany jako czes$¢ statej instalacji elek-
trycznej w miejscu instalacji i w bezposrednim sasiedztwie sprzetu w celu utatwienia

dostepu dla operatora.

czane sg kablem HO7RN-F.

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

e Podtaczyé przewody kabla zasilajgacego do listwy / tablicy zaciskowej znajdujacej sie z tytu pieca zgodnie

z schematem. Upewnic sie, ze kabel uziemienia zétto-zielony jest o okoto 3 cm dtuzszy niz inne (faza i zero),

aby w razie pociggniecia wychodzit jako ostatni, co ma na celu ochrone przed porazeniem pragdem.

e Zabezpieczy¢ kabel i zamknac¢ ostone listwy zaciskowej.

UZIEMIENIE

Piec nalezy podtaczyé do sprawnej instalacji uziemienia. Zétto-zielony kabel uziemienia nalezy

podtaczyc¢ do listwy oznaczonej symbolem uziemienia. Piec musi by¢ czescig systemu w wy-

rownania potencjatéw i potgczony przewodem min. 10mm, podtgczonym do listwy znajdujg-

cej sie z tytu pieca w miejscu oznaczonym odpowiednim symbolem.

m PROFICHEF



INSTRUKCJE INSTALAC]I | KONSERWAC]I

OSTRZEZENIA

e Urzgdzenie zaprojektowano do uzytku profesjonalnego i moze by¢ obstugiwane wytacznie przez wykwali-
fikowany personel, ktéry zostat przeszkolony i zapoznat sie z tresciag niniejszej instrukcji obstugi.
e Piec moze by¢ wykorzystywany wytacznie do gotowania zywnosci, wszelkie inne uzytkowanie bedzie trak-

towane jako niewtasciwe i bedzie skutkowac utrata gwarancji.

Absolutnie zabrania sie mycia komory pieca lub szklanych drzwi strumieniem zimnej wody,

gdy ich temp. przekracza 70°C. Moze to spowodowac pekniecie szyby.

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¢ auto-
ryzowanym serwisom ProfiChef.

e W przypadku awarii lub wadliwej pracy nalezy wytaczy¢ witacznik 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 urzagdzenia. Instrukcje nalezy zachowac.

e Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy umy¢ wszystkie powierzchnie komory pieca.

Powierzchnie oznaczone nastepujacym symbolem osiggajg wysokie temperatury.

Nalezy zachowad ostroznos¢ i w razie koniecznosci nosi¢ 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 urzgdzenia moze wydobywac sie sladowa ilos¢ dymu oraz specyficzny zapach.
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SPECYFIKACJA TECHNICZNA: PCO11006 SLIN

510 WYMIARY | WAGA
Szerokos¢ 510mm
e Gtebokos¢ 905mm
Wysokos¢ 850mm
= |:| Ciezar wtasny 79 kg
I
+
S|
N A PRZYLACZE ELEKTRYCZNE
§ J Zasilanie 380-415 V 3N 50/60 Hz
230V 3P 50/60 Hz
o) Moc elektryczna 7.5 kW
g of Obcigzenie 14 A
‘ ‘ 24 A
S0l 410 1150 Przewdd przytaczeniowy 5x4mm?
PRZOD previa Y
HO7RN-F
C-. 13066 50
PRZYLACZE WODNO KANALIZACYJNE
éI Przytgcze wody (system myjacy) 3/4”
8E%§3€§ Lo S Przytgcze wody (wytwornica pary / bojler) 3/4”
\ Ci$nienie wody 1.5-5 bar
Maksymalna twardosé¢ wody 4°d
POZYCIJA
Q - Odptyw wody 32 mm
3 NOZEK g Py Y
o )
° POJEMNOSC
° N S Standard pojemnikéw GN1/1
) 3
. . . .| m lloé¢ potek 6
= e S 275 Odstep miedzy pétkami 70 mm
\\ /?0° N\ Maksymalna waga zatadunku 30 kg
500 \\ Maksymalne obcigzenie pdotki 5 kg
GORA , Klasa IPx4
¥_ -
C
L g’& 1 TYL
N\%
220 145 145
50 60
255 255 ( L . 0 O(q j
s | ey o) |
S R -
‘M “M Ug‘ oo o
o | ? QO ] | = _ — -
~ e
A H V2 V1 E

C: Komin odptywu pary / doptyw powietrza
V1: System myjacy - przytgcze wody

V2: Wytwornica pary / bojler - przytacze wody
H: Przytacze okapu

E: Przytgcze elektryczne

S: Odptyw wody

E PROFICHEF



SPECYFIKACJA TECHNICZNA: PCO11007

WYMIARY | WAGA
Szerokos¢ 850mm
-L Gtebokos¢ 890mm

Wysokosé¢ 890mm

Ciezar wtasny 105 kg

|ﬂ PRZYLACZE ELEKTRYCZNE
Zasilanie 380-415 V 3N 50/60 Hz
230V 3P 50/60 Hz

i
= = r Moc elektryczna 18 kW

200 w20

Obcigzenie 30A
_?_zl 05 |?2
50A

PRZOD

i i rad e e ﬁ rd
[ u]
= O

‘J@i\_ B Bl 3 PRZYLACZE WODNO KANALIZACYIJNE
POZYCIJA

Przewdd przytaczeniowy 5x4mm?

[ HO7RN-F
_lf -
|

. )£ - Przytgcze wody (system myjacy) 3/4”

NOZEK . .
Przytgcze wody (wytwornica pary / bojler) 3/4”
c d Cisnienie wody 1.5-5 bar

Maksymalna twardosé¢ wody 4°d

340 ﬂ Odptyw wody 32 mm

M POJEMNOSC
Y Standard pojemnikéw GN1/1

GORA \ losé potek 7
Odstep miedzy pétkami 70 mm

\-..,_ Maksymalna waga zatadunku 35 kg
——— . Maksymalne obcigzenie potki 5 kg
Klasa IPx4

TYL

305

C: Komin odptywu pary / doptyw powietrza
V1: System myjacy - przytagcze wody

V2: Wytwornica pary / bojler - przytgcze wody
H: Przytgcze okapu

E: Przytagcze elektryczne

S: Odptyw wody

B: Przytgcze czujnika poziomu detergentow

L: Przytacze chemii odkamieniajacej

D: Przytacze chemii myjacej

PROFICHEF E



SPECYFIKACJA TECHNICZNA: PCO11011

WYMIARY | WAGA

,_i Szerokos¢ 850mm

e, Gtebokos¢ 890mm
Wysokos$¢ 1170mm

Ciezar wtasny 142 kg

r PRZYLACZE ELEKTRYCZNE

Zasilanie 380-415 V 3N 50/60 Hz
230V 3P 50/60 Hz

-H-_-_-ﬁ Moc elektryczna 24 kW

1179 {0430

1 Obcigzenie 40A
'r T P—r | 70A
rz| kv, |?I Przewdd przytgczeniowy 5x4mm?
PRZOD HOZRN-F

50
Fal ra il il
) ﬁ O PRZYLACZE WODNO KANALIZACYJNE
ﬂ— * ) ) B Przytgcze wody (system myjacy) 3/4”
POZYCIA ) )
® NOZEK ® Przytgcze wody (wytwornica pary / bojler) 3/4”

Cisnienie wody 1.5-5 bar
Maksymalna twardosé¢ wody 4°d

Odptyw wody 32 mm

POJEMINOSC
Standard pojemnikéw GN1/1

llos¢ potek 11

Odstep miedzy pétkami 70 mm
Maksymalna waga zatadunku 45 kg

Maksymalne obcigzenie pdétki 5 kg
Klasa IPx4

C: Komin odptywu pary / doptyw powietrza

V1: System myjacy - przytacze wody

V2: Wytwornica pary / bojler - przytgcze wody
H: Przytacze okapu

E: Przytgcze elektryczne

S: Odptyw wody

B: Przytgcze czujnika poziomu detergentéw

L: Przytacze chemii odkamieniajacej

D: Przytacze chemii myjacej

PROFICHEF



SPECYFIKACJA TECHNICZNA: PCO11020

1915 Foifad]
==

: -
L L POZYCIJA
[ NOZEK
[

&8

A0

WYMIARY | WAGA
Szerokos¢ 900mm
Gtebokos¢ 890mm
Wysokos$¢ 1915mm

Ciezar wtasny 225 kg

PRZYLACZE ELEKTRYCZNE
Zasilanie 380-415 V 3N 50/60 Hz

Moc elektryczna 39 kW
Obcigzenie 64A

Przewdd przytaczeniowy 5x10mm?
HO7RN-F

PRZYLACZE WODNO KANALIZACYIJNE
Przytgcze wody (system myjacy) 3/4”

Przytgcze wody (wytwornica pary / bojler) 3/4”
Cisnienie wody 1.5-5 bar

Maksymalna twardosé¢ wody 4°d

Odptyw wody 32 mm

POJEMNOSC

Standard pojemnikéw GN 1/1

llo$¢ potek 20 (wbézek zatadowcezy)
Odstep miedzy pétkami 70 mm
Maksymalna waga zatadunku 90 kg
Maksymalne obciazenie pdtki 4,5 kg
Klasa IPx4

C: Komin odptywu pary / doptyw powietrza
V1: System myjacy - przytacze wody

V2: Wytwornica pary / bojler - przytgcze wody
H: Przytgcze okapu

E: Przytgcze elektryczne

S: Odptyw wody

B: Przytgcze czujnika poziomu detergentow

L: Przytacze chemii odkamieniajacej

D: Przytgcze chemii myjgcej

PROFICHEF E



SPECYFIKACJA TECHNICZNA: PCB11006

i i

GORA

C: Komin odptywu pary / doptyw powietrza
V1: System myjacy - przytagcze wody
V2: Wytwornica pary / bojler - przytgcze wody

TYL

E50
|
Ayl
:
.I_Il [N s i
7| 708 |z
PRZOD
50
I..."
o —— ﬁ ; ..fl
iﬂ:_ - ‘H. l"i
. POZYCJA .
NOZEK i
E
g —C )
"F - - L3 ﬁl i
[ —
|
\_‘M )

305

H: Przytgcze okapu

E: Przytagcze elektryczne

S: Odptyw wody

B: Przytgcze czujnika poziomu detergentow

D: Przytgcze chemii myjgcej

E PROFICHEF

WYMIARY | WAGA
Szerokos¢ 850mm
Gtebokos¢ 890mm
Wysokosé¢ 890mm
Ciezar wtasny 95 kg

PRZYLACZE ELEKTRYCZNE
Zasilanie 380-415 V 3N 50/60 Hz
230V 3P 50/60 Hz

Moc elektryczna 11 kW
Obcigzenie 18A

32A

Przewdd przytaczeniowy 5x4mm?

HOZ7RN-F

PRZYLACZE WODNO KANALIZACYIJNE
Przytgcze wody (system myjacy) 3/4”

Przytgcze wody (wytwornica pary / bojler) 3/4”
Cisnienie wody 1.5-5 bar

Maksymalna twardosé¢ wody 4°d

Odptyw wody 32 mm

POJEMNOSC

Standard pojemnikéw 40x60

llod¢ potek 6

Odstep miedzy pétkami 80 mm
Maksymalna waga zatadunku 30 kg
Maksymalne obcigzenie potki 5 kg
Klasa IPx4



SPECYFIKACJA TECHNICZNA: PCB11010

1170 {0 f30)

50

C: Komin odptywu pary / doptyw powietrza

V1: System myjacy - przytgcze wody

V2: Wytwornica pary / bojler - przytgcze wody
H: Przytgcze okapu

E: Przytgcze elektryczne

S: Odptyw wody

B: Przytgcze czujnika poziomu detergentéw

D: Przytgcze chemii myjgcej

WYMIARY | WAGA
Szerokos¢ 850mm
Gtebokos¢ 890mm

Wysokosé¢ 1170mm

Ciezar wtasny 132 kg

PRZYLACZE ELEKTRYCZNE
Zasilanie 380-415 YV 3N 50/60 Hz
230V 3P 50/60 Hz

Moc elektryczna 17 kW
Obcigzenie 29A

50A

Przewdd przytaczeniowy 5x4mm?

HOZ7RN-F

PRZYLACZE WODNO KANALIZACYJNE
Przytacze wody (system myjacy) 3/4”

Przytgcze wody (wytwornica pary / bojler) 3/4”
Cisnienie wody 1.5-5 bar

Maksymalna twardosé¢ wody 4°d

Odptyw wody 32 mm

POJEMNOSC

Standard pojemnikédw 40x60mm
llos¢ potek 10

Odstep miedzy pétkami 80 mm
Maksymalna waga zatadunku 45 kg
Maksymalne obcigzenie potki 5 kg

Klasa IPx4

PROFICHEF



ALARAY | OSTRZEZENIA

ALARMY BLOKUJA PIEC | URUCHAMIAJA EKRAN GOTOWOSCI.

OSTRZEZENIA NIE BLOKUJA PIECA, ALE WSKAZUJA NA NIEPRAWIDtOWOSC,
KTORA NALEZY JAK NAJSZYBCIEJ USUNAC.

12:00 12:00

14 CZERWIEC 2020 14 CZERWIEC 2020

Wo06 E13

Nieprawidtowe - Alarm braku odczytu
wytaczenie lub awaria spustu bojlera,
zasilania. awaria zaworu.

PRZYKLAD OSTRZEZENIA PRZYKLAD ALARMU

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

KOD OSTRZEZENIA KOMUNIKAT WYSWIETLACZA DZIALANIE
W01 Mata ilo$¢ detergentu Uzupetnij poziom ptynu myjacego.
Wo02 Mata ilos¢ odkamieniacza Uzupetnij poziom ptynu odkamieniajacego.

Jak najszybciej przeprowadz automatyczny cykl mycia /
odkamieniania. Niewykonanie tej czynnosci moze obnizy¢

W S¢ t bojl
Wo3 yezys¢ generator pary (bojler) wydajnosci generatora pary (bojlera) / lub uniewazni¢
gwarancje.
wWo4 Btad odczytu sondy rdzenia Umies¢ w odpowiedni sposdb sonde rdzenia w produkcie.

I:IPRQFK}EF



ALARAY | OSTRZEZENIA

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

KOD BtLEDU KOMUNIKAT WYSWIETLACZA DZIALANIE
Sprawdz czy gtéwny zawér wody jest otwarty.
EO1 Alarm braku wody P , ”yvg . v o ,YJ - v
Sprawd?z ci$nienie wody. Cisnienie minimalne 2 bar.
EO2 Alarm temperatury w komorze pieca Sprawdz stan termostatu bezpieczenstwa.
EO3 Alarm temperatury silnika Skontaktuj sie z serwisem.
Skontaktuj sie z serwisem.
Sprawdz stan termostatu bezpieczenstwa.
EO4 Alarm temperatury gneratora pary / bojlera p P L
Piec wytacza generator pary / bojler i wtgcza system
bezposredniego / natryskowego wytwarzania pary.
Alarm przekroczenia maksymalnej temperatur
EO5 P . v ) P M Skontaktuj sie z serwisem.
w komorze pieca
Skontaktuj sie z serwisem.
Alarm btedu odczytu sondy temperatur
EO6 Q. Y v P v Sonda temperatury komory (PT100) odtgczona lub
komory pieca
uszkodzona.
EO7 Alarm obrotéw silnika Skontaktuj sie z serwisem.
EOS8 Ptyta zasilania (T002) jest uszkodzona Skontaktuj sie z serwisem.
E09 Alarm maksymalnej temperatury w przedziale |Sprawdz skutecznos¢ wentylacji przedziatu technicznego
technicznym pieca pieca.
Przekroczono prég temperatury generatora Skontaktuj sig z serwisem.
E10 ary / bojlera prog P Ve Piec wytacza generator pary / bojler i wtgcza system
pary ) bezposredniego / natryskowego wytwarzania pary.
. Skontaktuj sie z serwisem.
Alarm braku odczytu poziomu wody generatora | _. o
E11l . Piec wytgcza generator pary / bojler i wigcza system
pary / bojlera N . .
bezposredniego / natryskowego wytwarzania pary.
Skontaktuj sie z serwisem.
Sonda temperatury generatora pary / bojlera (PT100
Alarm braku odczytu czujnika temperatury . P V8 pary / boj ( )
E12 . jest odtaczona lub uszkodzona.
generatora pary / bojlera . i i
Piec wytacza generator pary / bojler i wtgcza system
bezposredniego / natryskowego wytwarzania pary.
, Skontaktuj sie z serwisem.
Alarm braku odczytu parametréow zaworu X . X
E13 . Piec wytacza generator pary / bojler i wtgcza system
spustowego generatora pary / bojlera , ] ]
bezposredniego / natryskowego wytwarzania pary.
Uszkodzony modut sterowania generatora par
E14 ) v g pary Skontaktuj sie z serwisem.
/ bojlera (TO03)

PROFICHEF E



INSTRUKCJA UZYCIA: WLELACZENIE PIECA

WLACZENIE PIECA

i |
w
Il -

Dotknij ikony Wt. / Wyt (On/Off)
na ekranie trybu czuwania, aby

wtgczyc¢ Piec.

©

E PROFICHEF

12:00

14 CZERWIEC 2020




INSTRUKCJA UZYCIA: EKRAN Gt AOWNY

Y

:

=

=

—_—

o
7

§ =

l

i
™
| s

DATA g GODZINA
BT
PROCESY KSIAZKA
MANUALNE 0w KUCHARSKA
TIME’S UP —— COOK & GO
=—
e ———
MYCIE PROCESY
AUTOMATYCZNE . . SPECJALNE
EKRAN TRYBU
USTAWIENIA

CZUWANIA

PROFICHEF E



INSTRUKCJA UZYCIA: PROCESY MANUALNE

FUNKCIJA

PODTRZYMYWANIA

(HOLD)

DODAJ NOWA FAZE
PROCESU

FAZA
PROCESU

PROCES
MANUALNY

FUNKCJA
NAGRZEWANIA
WSTEPNEGO

WYBOR
PROCESU

CZAS
PROCESU

TEMPERATURA
PROCESU

PROCENT
ZAPAROWANIA
KOMORY O

PREDKOSC
WENTYLATOROW 5

SCHLADZANIE
KOMORY

B gao
oB@

@1 0000 4

11 180°C w1

O 00%

+ 100%

s o @« B ¥

GODZINA

PRACA ZSONDA
RDZENIA

PRACA W TRYBIE

DELTAT

SAFVD

USTAWIENIA

WENTYLACIJI KOMORY

PUL
W

VENTYLATOROW

SACYJNA PRACA

POWROT

EKRAN GLtOWNY

ZAPISZ

E PROFICHEF




USTAWIENIA PROCESU W TRYBIE MANUALNYM

i T

|

—-—
— L
—1
=’

i
=

p
AT

Dotknij ikony TRYB MANUALNY na

ekranie gtéwnym.

T

Kontynuuj ustawienia zgodnie z opi-

sem na nastepnych stronach.

* 100% i
= S o P
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ZANIE TRYBU NAGRZEWANIA WSTEPNEGO

geo
1 Dotknij ikony NAGRZEWANIE WSTEPNE (PREHEAT).
D E 8

® | 00:00 14

Funkcja NAGRZEWANIA WSTEPNEGO jest opcjonalna. ! 1 BGGC rr'i"T
Sugerujemy uzycie tej funkcji przed rozpoczeciem kazde-
go procesu w celu poprawienia wydajnosci pracy pieca, G i
oraz zapewnienia najlepszych efektéw kulinarnych. O GD J’H'Eb :
[ -]
- 100% | =

START

e = nt 5 |

2 Ustaw wymagane parametry oraz:
3 Potwierdz wybrang wartosc¢
(POTWIERDZ WYBOR)

LUB

4 Zamknij wyskakujgce okienko
(ZAMKNI OKNO WYBORU)

Tryb NAGRZEWANIA WSTEPNEGO mozna wytaczyé tak-
ze po jego STARCIE poprzez otwarcie drzwi pieca. Po za-
mknieciu drzwi proces rozpoczyna sie bezposrednio od

FAZY 1.

Y1 PROFICHEF



USTAWIANIE PROCESOW

Wybierz proces sposrod:

o |
A

DRY-1

KONWEKCJA SUCHEGO POWIETRZA

COMBI -2

KONWEKCJA SUCHEGO POWIETRZA
| PARY

STEAM -3

KONWEKCJA PARY

Proces odbywa sie w suchej komorze,

z ktérej piec szybko i gwattownie usuwa
wilgod. Proces idealny dla potraw przygo-
towywanych w wysokiej temperaturze lub
do stworzenia optymalnych warunkéw do
grillowania, zapiekania, smazenia, przyru-

mieniania.

Proces jest idealny do suszenia.

Proces odbywa sie w komorze zawiera-
jacej ustalong przez uzytkownika iloscig
wilgoci / zaparowania. Potgczenie suchego
powietrza i pary wzmacnia i przyspiesza
przekazywanie ciepta do obrabianego

produktu.

Proces jest idealny przy koniecznosci unik-
niecia utraty wagi produktu, zachowania
witasciwosci organoleptycznych oraz
podniesienia jakosci korncowego efektu

kulinarnego.

Proces odbywa sie w komorze nasyconej
parg, w ktérej odtwarzane sg warunki
tradycyjnego gotowania. Proces ten umoz-
liwia zachowanie wszystkich sktadnikow

odzywczych obrabianego produktu.

PROFICHEF ﬁ




USTAWIANIE CZASU LUB SONDY RDZENIA

UWAGA
Sonda rdzenia oraz opisane funkcje jej wykorzystania zawar-
te w kolejnych rozdziatach, sg opcjonalne dla urzgdzen serii

Bakeline.

& a8

@ 1 Dotknij ikony MINUTNIK (TIMER),

aby ustawic¢ proces gotowania wedtug czasu.
LUB

2 Dotknij ikony SONDY (PROBE),

aby ustawic¢ proces obrdébki z sonda rdzenia.

00% | Il
100%

e > i v

00:00
jlj 180°C 2]
0 ;
b

! E

4 Ustaw wymagane parametry oraz:

3 Dotknij obszaru aktywnego,

aby ustawié parametry.

5 Potwierdz wybrang wartosc¢
(POTWIERDZ WYBOR)
LUB

6 Zamknij wyskakujgce okienko
(ZAMKNIJ OKNO WYBORU)

E PROFICHEF




USTAWIANIE CZASU LUB PROCESU DELTA T.

1 Dotknij ikony TERMOMETR (THERMOMETER),
aby ustawic¢ temperature.

LUB

D‘ 2 Dotknij ikony DELTA T,
aby ustawié¢ proces obrébki wedtug wartosci DELTA T.

W procesie DELTA T uzywana jest SONDA.

4 Ustaw wymagane parametry oraz:

3 Dotknij obszaru aktywnego,

aby ustawié parametry.

5 Potwierdz wybrang wartosc¢
(POTWIERDZ WYBOR)
LUB

6 Zamknij wyskakujgce okienko
(ZAMKNIJ OKNO WYBORU)

PROFICIHEF P4



USTAWIENIA ZAPAROWANIA KOMORY

T
1 Dotknij obszaru aktywnego, m ﬂ E
aby ustawié¢ parametry.

- 00:00
0 50% - : ' g
o

System kontroli zaparowania pozwala na zarzadzanie 0 wd

procentowa wilgotnoscia zgodnie z ustawionym proce- B
sem obrdébki. g
b i
] v

A\ J

2 Ustaw wymagane parametry oraz:

3 Potwierdz wybrang wartosc¢
(POTWIERDZ WYBOR)

LUB
a4 3 4 Zamknij wyskakujgce okienko
. (ZAMKNIJ OKNO WYBORU)

T2l L= S—
B geo
oea

. © 00:00 4
i o
11 180°C w1
Wybrany procent zaparowania jest wyswietlany rowniez 0 50% sl
w formie dwukolorowej linii ponizej wartosci cyfrowej. e D e 2 =
Kolor czerwony — suchy, niebieski — para. o g
- 100% @ =

ALTS

0 50% -

i o B A w

a PROFICHEF



AUTOMATYCZNE / MANUALNE USTAWIANIE OSUSZANIA KOMORY PIECA

Kominy odprowadzajgce wilgo¢ sg regulowane automa-
tycznie w trybie AUTO. Mozliwe jest reczne sterowanie
osuszaniem komory zgodnie z wtasnymi wymaganiami.
Przejscie do ustawien recznych mozliwe jest po dotknie-
ciu ikony MANUAL.

AUTO

X Dotknij ikony AUTO, aby aktywowa¢ tryb au-
tomatyczny: kominy odprowadzajgce wilgoc¢
beda regulowane automatycznie (AUTO).
Dotknij ikony MANUAL, aby aktywowa¢ tryb

‘—.—‘ reczny: kominy odprowadzajgce wilgo¢ beda
regulowane recznie.
MANUAL

Dotknijikony ZAWOR, aby zmieni¢ pozycje na

otwarta lub zamknieta.

MA

Przejscie z trybu AUTOMATYCZNEGO do MANUALNEGO
(catkowite otwarcie lub zamkniecie) moze wptynaé nega-

tywnie na wydajnosc¢ pieca lub koncowy efekt kulinarny.

=

& o=

i

ﬂ .

066
00:00 @ 4
180°C o7

[

00%

100%

> fnt [ v
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USTAWIENIA KONWEKCJI | FUNKCJA PULSACY]JNA

1 Dotknij aktywny obszar,

aby ustawié parametry.

Wszystkie predkosci wentylatora powodujg sekwencyj-
N3 zmiane przeptywu powietrza, co gwarantuje jednolity
efekt obrébki na kazdym poziomie komory pieca. Wenty-

latory dziatajg caty czas w trakcie trwania procesu (AUTO).

w a8

o il
00:00 ' 4
180°C | s

2 Ustaw wymagane parametry oraz:

Dotknij ikone PULS (PULSE), aby
wtgczyc¢ tryb KONWEKCIJI PULSACYJ-
NEJ: idealny do miekkich / delikat-
nych potraw, ktére nie moga by¢ na-
razone na silny przeptyw powietrza

PULSE

(obrébka poétstatyczna).

ur Dotknij ikone AUTO, aby w razie

potrzeby wrdci¢ do funkcji STALEGO
przeptywu powietrza / konwekgcji

(AUTO).

@ PROFICHEF

3 Potwierdz wybrang wartosc¢

(POTWIERDZ WYBOR)

LUB

4 Zamknij wyskakujgce okienko
(ZAMKNIJ OKNO WYBORU).

Przejscie z trybu AUTOMATYCZNEGO
do PULSACYJNEGO moze wptynaé nie-
korzystnie na wydajnos¢ usuwania wil-

goci i catkowity czas gotowania.



DODAWANIE KOLEJNYCH FAZ PROCESU

gne
1 Dotknij ikone FAZA+ (PHASE+) m ﬁ
i wprowadz parametry kolejnej fazy procesu obrdébki.

© 1 00:00 14
11 180°C |1
O 00%
+ 100% | =

e > fnt 2 v

\. J/

Przejscie z jednej fazy do drugiej podczas trwajgcego
procesu odbywa sie automatycznie i jest sygnalizowane

dzwiekiem.

il

AKTYWOWANIE FUNKCJI PODTRZYMNMY WANIA (HOLD)

i —:
< B
-
® 00:00 4
1 180°C &1
) o 00%
+ 100% =

Aktywacja funkcji pod koniec ustawionych faz procesu

automatycznie ustawia temperature komory na pozio-
Y P € Y P CTART [

mie 70 ° C z procentowa wilgotnoscig na poziomie 30%.
I~ - {rt L
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URUCHOAMIENIE PROCESU OBROBKI

1 Po wprowadzeniu wszystkich zgdanych parametréow

dotknij ikony START, aby uruchomi¢ proces.

@)

Przed rozpoczeciem procesu obrdébki mozliwe jest row-

niez: ustawienie opcji CHLODZENIA komory pieca, ska-
sowanie operacji i POWROT do EKRANU GtOWNEGO,
ZAPISANIE PRZEPISU i USUNIECIE wybranych WARTOSCI

(patrz kolejne rozdziaty).

ZATRZYMANIE ROZPOCZETEGO PROCESU OBROBKI

B g B

1 Podczas pracy pieca mozna zatrzymad jego dziatanie ” DREY

©n0:19.51 o
o) 180°C o
1°C

@ 0 50% - o

[
Zakonczenie procesu obrdébki sygnalizowane jest dzwie- ' + 1 UD% i n

| @
ey

poprzez nacisniecie ikony STOP.

E PROFICHEF



DODATKOWE INFORMACIE O PROCESIE OBROBKI

' Przejscie z jednej fazy obrdébki do drugiej odbywa sie auto-

g matycznie i jest sygnalizowane dZzwiekiem.

R — tror ¢
BBgEen | ’
W DRy
® ©0:09.46 e©

| 200°C

Podczas procesu lub jego faz dotknij ikon po
prawej / lewej stronie obszaru wartosci chwi-

lowych, aby zmodyfikowaé¢ dany parametr.

ax’

Dotykajac ikony LAMPA w prawym dolnym

-

e 0 D% - rogu ekranu mozliwe jest wiaczenie lub wy-

tagczenie oswietlenia komory pieca. Sugeruje-

=] -: my wytaczanie oswietlenia, gdy nie jest ono
."l']'UUGH. y wyta , gdy nie j

konieczne do wzrokowego monitorowania

\

procesu.
m % ‘("\

) R _
MW CRY
°EEEED ©

Po zakonczeniu procesu, ktéry sygnalizowany jest dzwie-
kiem, wyswietlane sg dostepne opcje. . l o

Modyfikacja rozszerzenie procesu (Extended).

Zapis procesu (Save). OT
Stop wyjscie do ekranu gtéwnego bez zapisu procesu. . (o] "l "'

®+100% = ©
m?l

0O

PROFICHEF a



URUCHOMIENIE TRYBU KSIAiKI KUCHARSKIE]

COOK BOOK ArR Py [

1 Dotknij na ekranie ikony KSIAZKA KUCHARSKA
(COOK BOOK).

Tryb KSIAZKI KUCHARSKIEJ umozliwia dostep i lub mo-
dyfikacje przepiséw RECEPTURY PROFICHEF (RECIPES)
lub proceséw zapisanych w MOJEJ KSIAZCE KUCHARSKIEJ
(MY COOK BOOK).

Kontynuuj:

2 Wybierz przepis z folderu
RECEPTURY PROFICHEF (RECIPES)

LUB
3 Wybierz przepis z folderu

MOJEJ KSIAZKI KUCHARSKIEJ
(MY COOK BOOK)

BT ALY WSS RT
Gotowe RECEPTURY PROFICHEF (RECIPES) zapisane fa-
brycznie w pamieci pieca to zbidér potraw proponowa-
nych przez ProfiChef. MOJA KSIAZKA KUCHARSKA (MY ) .

COOK BOOK) to zbiér potraw wprowadzonych przez uzyt-
kownika do bazy danych.

c¥1 PROFICHEF



WYBIERANIE PRZEPISOW Z BAZY RECEPTUR

RECEPTURY PROFICHEF

APPLTULE BALTA

1 Dotknij ikony

w danej kategorii produktu.

Kategorie produktéw moga by¢ podobne w bazach RECEPTU-
RY PROFICHEF (RECIPES) i w MOJEJ KSIAZCE KUCHARSKIEJ (MY
COOK BOOK); upewnij sie, ze szukasz w odpowiedniej bazie da-
nych.

BEAL B RRTRT
= =
]
2
Chll { ¥
] 1
Y SO0 BOOK
- &
. J

2 Wyszukaj w kategorii przepis
za pomoca PRZEWIJANIA, a

nastepnie wybierz go.

3 Dotknij ikony START, aby rozpocza¢ proces START ()

LUB

W razie potrzeby zmiern parametry faz obrdébki
zgodnie z opisem w dziale PROCESY MANUALNE.

LUB
4 Dotknij ikony ZAPISZ (SAVE), aby skopiowaé prze- []
||

pis do bazy danych MOJEJ KSIAZKI KUCHARSKIEJ (MY
COOK BOOK).




WYBIERANIE PRZEPISOW Z BAZY MOJE] KSIAZKI KUCHARSKIE]

g N\ ( )
e . ha Pt T . (o
RECEPTURY PROFICHEF Rrr_r[‘T_.WA-"!G-'l.’_--:'-'
1 Dotknij ikony APPTULR st :

MOJA KSIAZKA KUCHARSKA (MY
COOK BOOK), a nastepnie dotknij iko-
ny wybranej kategorii produktu.

——— .

.E ‘-’"'c-.

P

Kategorie produktéw moga by¢ podob-
ne w bazach RECEPTURY PROFICHEF

(RECIPES) i w MOJEJ KSIAZCE KUCHAR- -
SKIEJ (MY COOK BOOK); upewnij sig, ze . @j

szukasz w odpowiedniej bazie danych. -
MY = -, r, "'i
1 =Ny
= @ | > o

| J | J
e N =
i
aTRINT - i
T — g ——
RECEPTURY PROFICHEF
2 Wyszukaj i wybierz APPETUER PASTA -!.!_. g
przepis w kategorii. e . ! J L J
—
=
J L W |i|

J
-
B gee
| J (. I J
3 Dotknij ikony START, aby rozpoczg¢ proces START (&)
® 03:00 4
LUB
o
11 75°C 1w ,
W razie potrzeby zmien parametry faz gotowania
0 m% g zgodnie z opisem w dziale PROCESY MANUALNE.
s LUB
* 40% X
4 Dotknij ikony ZAPISZ (SAVE), aby skopiowac prze- | !
pis do bazy danych MOJEJ KSIAZKI KUCHARSKIEJ (MY -
L 3 @ ﬁh v COOK BOOK).
\ 8 J

@ PROFICHEF



ZAPISYWANIE PRZEPISU W BAZIE MOJE] KSIAZKI KUCHARSKIE]

1 Po recznym wprowadzeniu B “ ﬂ B

parametrow (PROCESY MANUALNE)

nalezy dotknag¢ ikony ZAPISZ (SAVE). m B -
=)
- .
00:12 A

2 Dotknij na ekranie MOJA KSIAZKA 1 ‘I mﬂ'C BT

KUCHARSKA (MY COOK BOOK) obszar

NAZWA PRZEPISU (RECIPE NAME), 0 ‘| Oﬂ% . E
-

1-3

aby wpisac jego nazwe.
+ 100% ¥

F
Hi

3 Wpisz nazwe przepisu na klawiatu-

rze, a nastepnie dotknij ikony UKRYJ

KLAWIATURE (LOW THE KEYBOARD). I : ] E!j

4 PRZYPISZ (LINK) przepis do jednej

strarm (L gl et ]
kategorii produktéow. P -

5 Dotknij ikony ZAPISZ (SAVE), aby

potwierdzic.

I
||
-
6 Po zapisaniu przepisu, zostaniesz przeniesiony do ekranu,

A 03_m 'q z ktérego mozliwe jest uruchomienie procesu za pomoca ikony

b 750CH I
O 00%
+ 40%

LUB

7 powrodt do ekranu gtédwnego po dotknieciu ikony EKRAN
GLOWNY (HOME).

)6 ﬂhﬁ I') ﬁ
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FUNKCJA CLICK & SHARE

1 Postepuj zgodnie z powyzszymi in- WY L CeD R0 Wy COCH MO0
strukcjami, aby zapisaé¢ przepis: —
dotknij obszar NAZWA PRZEPISU L:J m
(RECIPE NAME), WPISZ nazwe prze-
pisu, POWIAZ przepis z kategoria sieam o Ll Deds

produktu i przed POTWIERDZE-
NIEM (ikona ZAPISZ (SAVE)) witoéz

pendrive ze zdjeciem potrawy.

2 Podczas zapisywania przepisu (przed
POTWIERDZENIEM za pomoc3 iko-
ny ZAPISZ (SAVE)), witéz pendrive,
w ktérym przechowywany jest plik
obrazu i poczekaj na zastgpienie do-
myslnego obrazu nowym wtasnie

zatadowanym obrazem.

'a ) s
L -

3 POTWIERDZ za pomoca ikony — il ‘
ZAPISZ (SAVE), a nastepnie wyjmij | - ==
pendrive. S w— v——

x X
1T Dl | = ) a--3
: ) o e — e ¢
- =
- e - s " — =3 . —-8
-‘

Pendrive musi zawierac¢ TYLKO plik ob- m ‘% ) E e —

razu, ktéry ma byé przestany, o naste- R — — R _!— 1_!;

pujacych cechach: - [ J s | et |

Nazwa obrazu: przepis.png —— ———

Format obrazu: png il [ - ]

Wymiary obrazu: 206x150 (piksel
\% y (p ) = o = &

(. 5 J |\ J
S

a PROFICHEF



USUWANIE PRZEPISU Z MOJEJ KSIAZKI KUCHARSKIE]

1 Dotknij na EKRANIE GROWNYM ikone
KSIAZKA KUCHARSKA (COOK BOOK).

2 Dotknij ikony MOJA KSIAZKA KU-
CHARSKA (MY COOK BOOK).

N

-
AT

r

RECEPTURY PREOFICHEF
AFPITLOLR

-

3 Wybierz kategorie.

4 Dotknij i przytrzymaj wybrany prze-
pis.

R BDOK
O 2| o @
2
J | J
[/
N
SRR T B e il LT &1
—— [ ———
RECEPTURY PROFICHEF
PASTA ?!.

APPETIER

5 Przytrzymaj krzyzyk (kasowanie)

Wyskakujgce okienko informuje, ze

przepis zostat usuniety.

S
Ry -~ up——
N
| — -3




WYSZUKIWANIE PRZEPISU W BAZIE KSIAiKI KUCHARSKIE]J

P
ARRLRETY o

1 Dotknij na EKRANIE GROWNYM ikone
KSIAZKA KUCHARSKA (COOK BOOK)

2 Dotknij aktywny obszar SZUKAJ
(SEARCH) w gdérnej czesci panelu

sterowania.

3 Wpisz nazwe przepisu na klawiatu-

rze.

4 Na ekranie gtédwnym pojawia sie
przepisy zgodne z wpisanym hastem.
Wybierz przepis sposrod wyswietla-

nych na ekranie.

5 Dotknij ikony START, aby rozpoczac ¥ "'1 a E

proces

LUB

6 Dotknij jedng z ikon na dole ekranu,

©
!

aby kontynuowac inne operacje. 0 00%
b

s O o B W

PTel PROFICHEF



URUCHOMIENIE CYKLU SPECJALNEGO TINME'S UP

TIME'S UP

1 NA EKRANIE GEOWNYM dotknij ikone TIME’S UP.

AREERITY

Specjalny cykl TIME’S UP pozwala na rozpoczecie przygo-
towywania réznych potraw z synchronizacjg czasu trwa-
nia poszczegdlnych proceséw i zakoniczenia ich w tym sa-

mym momencie.

Kontynuuj wybieranie:

2 Wybierz jedng wspdlng technike przygotowywania

wszystkich potraw.

LUB

2 Dodaj funkcje nagrzewania wstepnego

LUB

Kontynuuj manualny wybdér parametréow (dotknij wy-

brany obszar wartosci, aby go zmodyfikowac).

NASTEPNIE

3 Dotknij ikone DALEJ (NEXT), aby przejs¢ do nastepne-
go kroku.

e BT AT

L

S
N
(2

PROFICHEF



PREHEAT

GRILLOWANIE

TOSS

¢
-——

NAGRZEWANIE WSTEPNE (PREHEATING)
Osigga temperature roboczga dla wybranej

techniki przygotowywania potrawy.

GOTOWANIE NA PARZE (BOIL WITH STEAM)
Odtwarza warunki wtasciwe dla

potraw gotowanych na parze

SMAZENIE | ZAPIEKANIE (FRY AND GRATIN)

o

Odtwarza warunki wtasciwe dla smazonych

jak i zapiekanych potraw.

GRILL
Odtwarza warunki wtasciwe
Em przy grillowaniu.

PRZYSMAZANIE (TOSS)
Odtwarza warunki wtasciwe dla typowego

procesu kombinowanego.

100°C
100 %
100 %

200°C
0 %
100 %

235°C
0 %
100 %

180°C
30 %
100 %

PARAMETRY SUGEROWANYCH TECHNIK PRZYGOTOWY WANIA POTRAW

o
W s

1 Wpybierz jedna technike przygotowywania dla wszyst-

kich potraw.
LUB

Kontynuuj manualny wybdér parametréow (dotknij wy-

brany obszar wartosci, aby go zmodyfikowac).
NASTEPNIE

2 Dotknij ikone DALEJ (NEXT), aby przejs¢ do nastepne-

go etapu.

LUB

3 Dotknij ikony EKRAN GLOWNY (HOME), aby powrdcié

do ekranu gtéwnego i kontynuowacdc inne operacje.

%] PROFICHEF

0%

1 |:235°C

+ 100%

ey

7]




URUCHOMIENIE CYKLU SPECJALNEGO TINME'S UP

1

Wpybierz jedng technike przygotowywania dla wszyst-

kich potraw
LUB

Kontynuuj manualny wybdér parametréow (dotknij wy-

branego obszaru wartosci, aby go zmodyfikowacg).
NASTEPNIE

Dotknij ikony DALEJ (NEXT), aby przejs¢ do nastepnego

etapu
LUB

Dotknijikone EKRAN GLOWNY, aby powrdcié do ekranu

gtébwnego i kontynuowad inne operacje.

p
E

|, 235°C

0%

« | 100%

e

. > W\
A\
N
<
g~ e
4 Wybierz jeden z dostepnych poziomdéw, aby kontynu-
owac i ustawié¢ parametry obrdbki.
o
o
D 4
Numery poziomow wskazane po lewej stronie odnosza
o - .e - - - -
sie do pozycji / poziomu prowadnic, w ktdre nalezy wto-
o zy¢ blache lub pojemnik podczas zsynchronizowanego
procesu obrdébki.
o
( 7\
Yy esles
o

5

Dotknij ikone TIMER (MINUTNIK), aby ustawi¢ tryb ob-

réobki wedtug czasu (patrz nastepne akapity).

PROFICHEF



URUCHOMIENIE CYKLU SPECJALNEGO TIME'S UP Z RECZNIE USTAWIANYM MINUTNIKIEM

| e ] o all

1 Dotknij ikony TIMER (MINUTNIK)
i ustaw parametry / minutniki:

2 PotwierdZ wybrang wartosc¢
(POTWIERDZ WYBOR)

LUB L
Zamknij wyskakujgce okienko —
(ZAMKNIJ OKNO WYBORU) .
3 Po ustawieniu MINUTNIKA / MINUT- *
NIKOW, wyswietlacz pokazuje wszyst-
kie ustawione minutniki dla kazdego z -
poziomodw pieca. 8
4 Dotknij ikony START, aby przejs¢ do
nastepnego etapu. q
s fnt = A
( ~\ ( N\
A e o " wfe ol

Jesli wiaczone jest nagrzewanie wstep-

ne, poczekaj az piec osiggnie ustawiong o
temperature. l 235 C

W16z pierwszg blache lub pojemnik na
poziom pokazany na ekranie; po za-
mknieciu drzwi aktywuje sie ODLICZANIE.

Podczas pracy pieca wyswietlacz poka-
zuje odliczanie wszystkich minutnikéw

Wstaw wszystkie pozostate blachy / po-
jemniki na odpowiednich poziomach,
gdy na wyswietlaczu pojawi sie infor-
macja - wtéz blache / pojemnik 2,3,4,...

Na koniec procesu wyjmij blachy / po-
jemniki z poziomow i rozpocznij serwis.

P11 PROFICHEF



DODATKOWE INFORMACJE O CYKLU SPECJALNYM TIME'S UP

Na czerwonym pasku wyswietla-
nym na zaprogramowanym pozio-
mie widoczny jest pozostaty CZAS
obrdébki.

&

Dotknij czerwony krzyzyk po pra-

wej stronie czerwonego paska, aby

usungé parametr / minutnik dane-

X

Przewidywany czas serwisu (zsyn-

g0 poziomu.

chronizowany koniec procesdéw)

jest wyswietlany przy ikonie:

A 00:10

PROFICHEF



OZPOCZECIE CYKLU SPECJALNEGO COOK & GO

ALR Y - B

_

S . v
S
=—
\J
Specjalny cykl COOK & GO pozwala na jednoczesne roz-
poczecie obrébki réznych potraw.

Kontynuuj wybieranie:

2 Wybierz jedna wspdlng technike przygotowywania E - !
wszystkich potraw.
2 2
LUB

2 Dodaj funkcje nagrzewania wstepnego ! 1 OOQC

LUB

1 NA EKRANIE GEOWNYM dotknij ikone COOK & GO.

Kontynuuj manualny wyboér parametrow (dotknij wy-

brany obszar wartosci, aby go zmodyfikowacg). -
NASTEPNIE o

3 Dotknijikony START, aby przejs¢ do nastepnego etapu.

START &

PROFICHEF



PREHEAT

1]

NAGRZEWANIE WSTEPNE (PREHEATING)
Osigga temperature roboczga dla wybranej

techniki przygotowywania potrawy.

GOTOWANIE NA PARZE (BOIL WITH STEAM)
Odtwarza warunki wtasciwe dla

potraw gotowanych na parze

SMAZENIE | ZAPIEKANIE (FRY AND GRATIN)
Odtwarza warunki wtasciwe dla smazonych

jak i zapiekanych potraw.

GRILL
GRILLOWANIE
Odtwarza warunki wtasciwe
Em przy grillowaniu.

TOSS

PRZYSMAZANIE (TOSS)
Odtwarza warunki wtasciwe dla typowego

procesu kombinowanego.

0
-——

PARAMETRY SUGEROWANYCH TECHNIK PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

! 100°c
O 100 %
+ 100 %

o

200°C
O 0%
+ 100 %

I 235°c
O 0%
+ 100 %

I 180°c
O 30%
+ 100 %

1 Wybierz jedna technike przygotowywania dla wszyst-

LUB

Kontynuuj manualny wybdér parametréow (dotknij wy-

brany obszar wartosci, aby go zmodyfikowac). lII

NASTEPNIE

-
kich potraw. =
LT
1

100°C
100%

2 Dotknijikony START, aby przejs¢ do nastepnego etapu.
START &) +
LUB

3 Dotknij ikony EKRAN GLOWNY (HOME), aby powrdcié

do ekranu gtéwnego i kontynuowad inne operacje. j

100%

'

"é3

PROFICHEF



ROZPOCZNI] CYKL SPECJALNY COOK & GO

1 Wybierz jedng sugerowang technike

Fetowans 1, 100°C

LUB
O,
100%
Kontynuuj manualny wybdér parame- =
, - + | 100% | =
trow (dotknij wybrany obszar war- i

tosci, aby go zmodyfikowacd).

NASTEPNIE /w 9
2 /2 R ,

2 Dotknij ikony START, aby rozpoczaé 8 \
gotowanie. Jedli wiaczone jest na-

grzewanie, poczekaj az piec osiggnie LUB

odpowiednig temperature.

3 Dotknij ikony EKRAN GLOWNY (HOME), aby powrécié¢

do ekranu gtéwnego i kontynuowadc inne operacje.

W16z tace lub pojemnik, zamknij drzwi
i dotknij ikone PLUS, aby ustali¢ czas go-
towania na danym poziomie.

Numery poziomdw wskazane po lewej
stronie odnoszg sie do pozycji / pozio-

mu prowadnic, w ktére nalezy witozyé

blache lub pojemnik podczas jednocze-

snego przygotowywania kilku potraw. \ \

4 Dotknijikone MINUTNIKA (TIMER), aby 5 Dotknij ikone TERMOSONDY (CORE
ustawi¢ tryb gotowania wedtug czasu LUB PROBE), aby ustawi¢ parametry termo-
(patrz nastepne akapity). sondy (patrz nastepne akapity).

”°

P¥2! PROFICHEF



URUCHOMIENIE CYKLU SPECJALNEGO COOK & GO Z RECZNIE USTAWIANYM MINUTNIKIEM

1 Dotknij ikony TIMER (MINUTNIK)
i ustaw parametry / minutniki:

2 PotwierdZ wybrang wartosc¢ o
(POTWIERDZ WYBOR)
L&
LUB
[+ ]

L] o x

Zamknij wyskakujgce okienko
(ZAMKNIJ OKNO WYBORU)

Po potwierdzeniu wyswietlacz poka-
zuje wszystkie ustawione minutniki.

3 Dotknij ikone PLUS, jesli chcesz dodac¢
kolejne minutniki i powtdrzy¢ opera-

cje.
o
Numery poziomodw wskazane po lewej stronie odnoszg sie do pozycji, o
poziomu prowadnic, w ktdére nalezy wtozyé blache / pojemnik podczas
jednoczesnego przygotowywania kilku potraw. . .~
.* i =

Podczas pracy pieca wyswietlacz pokazuje odliczanie wszystkich minut-
nikow. L

H*q} =

4 Dotknijikone STOP, jesli chcesz przerwac¢ wszystkie procesy.

Po zakonczeniu odliczania, wyjmij tace
/ pojemniki ze wskazanego poziomu
(wyjmij tace 1, 2, 3,...).

5 Poczekaj na zakonczenie odliczania
pozostatych MINUTNIKOW lub w
miedzyczasie dodaj nowe minutniki
na dostepnych poziomach.

'ﬁ*

S

e\
2N

STOF (=
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URUCHOMIENIE CYKLU SPECJALNEGO COOK & GO Z TERMOSONDA

1 Dotknij ikone SONDY (CORE PROBE) i
ustaw parametry / minutniki:

2 PotwierdZz wybrang wartoscé
(POTWIERDZ WYBOR)

LUB

Zamknij wyskakujgce okienko
(ZAMKNIJ OKNO WYBORU)

Po potwierdzeniu wyswietlacz poka-
zuje wszystkie ustawione parametry
obroébki.

3 Dotknij ikone PLUS, jesli chcesz dodac¢
kolejne minutniki i powtdrzyé opera-
cje.

Numery poziomdw wskazane po lewej stronie odnoszg sie do pozycji /
poziomu prowadnic, w ktére nalezy wtozy¢ blache / pojemnik podczas

jednoczesnego przygotowywania kilku potraw.

Podczas pracy pieca wyswietlacz pokazuje odliczanie wszystkich minut-

nikow.

4 Dotknijikone STOP, jesli chcesz przerwac wszystkie procesy.

STOP (=)

L]
.*1} =

8 =

6*{:— -

Po zakonczeniu odliczania, wyjmij
tace / blachy ze wskazanego poziomu
(wyjmij tace 1, 2, 3,...)

5 Poczekaj na zakonczenie odliczania
pozostatych MINUTNIKOW Ilub w
miedzyczasie dodaj nowe minutniki
na dostepnych poziomach.

E PROFICHEF




DODATKOWE INFORMACJE O SPECJALNYM CYKLU COOK & GO

Mozliwe jest jednoczesne ustawie-
nie trybu TIME (MINUTNIK) i trybu
CORE PROBE (SONDA RDZENIA).

! O} 1 V(4

Na czerwonym pasku pokazanym
w gdérnej czesci ustawionego po-
ziomu wyswietlany jest pozosta-
ty CZAS procesu, jesli ustawiono
manualnie reczny MINUTNIK, lub
zadane i aktualne parametry pracy
SONDY RDZENIA.

T | [

=] 0

ﬂ*:: ¥

Dotkniecie ikon z boku czerwone-
go paska umozliwia zmniejszenie,
zwiekszenie lub usuniecie CZASU

/ PARAMETRU procesu na danym

poziomie.

Numer po lewej stronie oznacza

numer poziomu prowadnic komo-

ry pieca.

PROFICHEF E



INSTRUKCJA UZYCIA: AUTOMATYCZNY CYKL MYCIA

Zeskanuj kod
domoéw chemie

Preznaczone wytacznie dla piecow  PROFICHEF

& DOMOW CHEMIE! 327 508130 B e yacone dia pieoow  PROFICHER

Q DOMOW CHEMIE! 327 508 130

Producent zaleca stosowanie chemii Profichef

QQ DOMOW CHEMIE! 327 508 130

a PROFICHEF



INSTRUKCJA UZYCIA: AUTOMATYCZNY CYKL MYCIA

Napetnianie zasobnikéw na chemie
myjaca i odkamieniacz

UWAGA

Przed przystgpieniem do napetniania za-
sobnikdw i obstugg systemu mycia nale-
2y zapoznac sie z instrukcja obstugi pieca
oraz karta charakterystyki sSrodkéw che-
micznych.

Nalezy zachowad¢ s$rodki ostroznosci,
stosowac rekawice i ubranie ochronne.
Nalezy chroni¢ oczy przed kontaktem ze
Srodkami chemicznymi. W przypadku
podraznienia skéry lub oczu, nalezy po-
stepowacdé zgodnie z instrukcjg zawartg
na opakowaniu srodka chemicznego lub
karty charakterystyki.

Zasobnik chemii znajduje sie w miejscu
widocznym na rysunku 1.

Aby napetni¢ zasobnik (rys. 3), otwdrz
drzwi pieca, wysun zasobnik catkowi-
cie pociggajac go do przodu za uchwyt.
Zdejmij niebieska ostone / korek i wlej
ptyn myjacy lub odkamieniacz do odpo-
wiedniego zbiornika.

Oznaczenie zbiornikéw zasobnika:
niebieska naklejka - ptyn myjacy

26tta maklejka - odkamieniacz
Nastepnie zamknij bardzo doktadnie oba
zbiorniki ostong / korkiem. Wsun zasob-
nik do wyczuwalnego oporu / ogranicz-
nika.

Wersja pieca posiadajgca tylko jeden
zbiornik w zasobniku (rys. 2), posiada
mozliwos¢ napetnienia go tylko ptynem
myjacym.

Odkamieniacz nalezy w takim wypadku
podtaczy¢ przewodem gietkim do opi-
sanego przytacza znajdujgcego sie z tytu
pieca. Maksymalna dtugos¢ przewodu
gietkiego to 1200 mm.

Dla wersji piecow Bakeline dostepny
jest tylko jeden zbiornik w zasobniku
przeznaczony na ptyn myjacy. Piece serii
Bakline nie posiadajg bojlera / wytwor-
nicy pary.

G PROFICHEF

Rys. 2




INSTRUKCJA UZYCIA: AUTOMATYCZNY CYKL MYCIA

SZYBKI

DLA BARDZO NISKIEGO
POZIOMU ZABRUDZENIA
(WYMAGANY JEST
PRODUKT PROFICHEF)

PLUKANIE

TYLKO WODA BEZ
UZYCIA PRODUKTOW
CHEMICZNYCH

DELIKATNY MOCNY
DLA NISKIEGO DLA BARDZO
POZIOMU E B WYSOKIEGO POZIO-
ZABRUDZENIA MU ZABRUDZENIA

(WYMAGANY JEST (WYMAGANY JEST
PRODUKT PRODUKT

PROFICHEF) a a B PROFICHEF)

SREDNI

DLA SREDNIEGO
POZIOMU
ZABRUDZENIA
(WYMAGANY JEST
PRODUKT
PROFICHEF)

POWROT

EKRAN GLOWNY

tADOWANIE PRODUKTOW
CHEMICZNYCH

¥1 PROFICHEF



AUTOMATYCZNY CYKL MYCIA ZUZYCIE
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PIEC 7 POLKOWY
MYCIE CZAS [MIN] WODA [LT.] CHEMIA [GR]]
SZYBKI 20 17 90
DELIKATNY 36 26 180
SREDNI 52 37 270
MOCNY 67 46 360
PIEC 11 POLKOWY
MYCIE CZAS [MIN.] WODA [LT] CHEMIA [GR]]
SZYBKI 20 17 130
DELIKATNY 36 26 260
SREDNI 52 37 390
MOCNY 67 46 520
PIEC 20 POLKOWY
MYCIE CZAS [MIN/] WODA [LT.] CHEMIA [GR]]
SZYBKI 20 17 180
DELIKATNY 36 26 360
SREDNI 52 37 540
MOCNY 67 46 720

PROFICHEF @




ROZPOCZECIE AUTOMAT YCZNEGO CYKLU MYCIA

- T -e o R L=

1 NA EKRANIE GEOWNYM dotknij ikone MYCIE (WASHING)

Zachowaj szczegdlng ostroznos¢ podczas nalewania pty-
néw do zbiornikéw. Podczas tej operacji rekawice ochron-
ne sg obowigzkowe. Po napetnieniu zbiornikéw wsun je do

ogranicznika i pewnego zablokowania.

DO NAPELNIANIA ZBIORNIKOW UZYWAJ WYLACZNIE
CHEMII PROFICHEF.

Kontynuuj wybieranie:

2 Funkcja PLUKANIA (RINSE) (tylko woda bez srodka

chemicznego)

LUB

3 Jeden z automatycznych programow mycia: Szybkie
(QUICK), Delikatne (SOFT), Srednie (MEDIUM), Mocne
(HARD).

LUB

4 lkona tadowania Chemii PROFICHEF (konieczne jest
uruchomienie ptukania po tadowaniu chemii, aby usu-
nac¢ srodek chemiczny z komory pieca).

LUB

5 Dotknijikony POWROT / EKRAN GLEOWNY, aby powrdo-

ci¢ do ekranu domysinego.

E PROFICHEF



ROZPOCZECIE AUTOMAT YCZNEGO CYKLU MYCIA

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone MYCIA (WASHING)

2 Wybierz jeden 2z automatycznych
programoéw mycia.

3 Zaczekaj do zakonczenia cyklu lub dotknij ikone STOP, jesli chcesz

przerwac rozpoczete mycie.

STOP ()

QUICK

i
: ggg
i

0020

fé
@

Ekran OTWIERANIA DRZW!I informuje,
ze temperatura w piecu jest zbyt wyso-
ka. Piec schtadza sie przed uruchomie-
niem programu mycia.

W przypadku zbyt wysokiej tempera-
tury komory pieca program mycia nie
uruchomi sie. Przedstawiona zostanie
informacja o koniecznos$ci otwarcia
drzwi. Po uzyskaniu przez komore od-
powiedniej temperatury przedstawio-
na zostanie informacja o koniecznosci
zamkniecia drzwi.

[ o]

4

J
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UWAGA

Piec nalezy my¢ bardzo doktadnie z jednoczesnag
dezynfekcjg zarébwnonazewnatrzjakiwewnatrz,
zawsze na koniec kazdego dnia pracy lub zmiany.
Mycie $rodkami ProfiChef zapobiega zagroze-
niom biologicznym powodowanym przez ple-
$nie oraz bakterie.

Przed przystagpieniem do mycia recznego nalezy
odtaczyc¢ urzagdzenie od zasilania elektrycznego.

Mycie reczne nalezy prowadzi¢ po wychtodze-

niu komory pieca do temperatury 40°C.

Do mycia recznego nie nalezy stosowac srod-

kéw $ciernych, agresywnych lub zrgcych.

Do mycia recznego nie nalezy stosowac srod-
kéw do mycia podtég. Moze to spowodowad

korozje stali.

Nie nalezy stosowad ostrych narzedzi, stalo-

wych zmywagow lub ostrych ggbek.

Nie nalezy stosowaé¢ myjek wysokocisnienio-

wych ani parowych.

MYCIE SZYB
Mycie reczne szyb nalezy prowadzi¢ po ich wy-

chtodzeniu do temperatury 40°C.

Uzyj miekkiej sciereczki z dodatkiem wody lub
detergentu przeznaczonego do mycia szyb
ProfiChef.

a PROFICHEF
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INSTRUKCJA UZYCIA: MYCIE RECZNE KOMORY PIECA

A




INSTRUKCJA UZYCIA: MYCIE RECZNE KOMORY PIECA

)

Otworz ostone i sprwdz stan wentylatora oraz elementu grzejnego.
Stosujac mycie reczne, wnetrze komory wentylatoréow nalezy myc¢ raz w miesiacu.

Komore pieca nalezy my¢ zawsze na koniec dnia pracy lub zmiany.




DODATKOWE INFORMACJE O AUTOMATYCZNYCH CYKLACH MYCIA

Przerwanie juz rozpoczetego cyklu my-
cia wymaga obowigzkowego kilkuminu-
towego ptukania komory pieca w celu
usuniecia ewentualnych pozostatosci
produktéw chemicznych.

STOP (w)

Pod koniec specjalnego cyklu tadowa-
nia detergentu obowigzkowe jest 5-mi-
nutowe ptukanie systemu mycia w celu
usuniecia potencjalnych pozostatosci
produktéw chemicznych.

Przed uruchomieniem programu mycia
automatycznego wyjmij wszystkie ak-
cesoria z wnetrza pieca.




URUCHOMIENIE PROCESU SPECJALNEGO

P
ANRLETY

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone PROCESY (CYCLES).

T e AR
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2 Wybierz jeden z proceséw specjal-
nych (patrz nastepne akapity).

f =
=,

Y i

S ==

=
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Na ekranie wyswietla sie podsumowa-
nie parametréow wybranego procesu.

3 Dotknij ikone START, aby uruchomic¢
proces, zmodyfikowaé jego parame-
try lub wybrac jedna z innych dostep-
nych opcji.




PARAMETRY PROCESOW SPECJALNYCH

c .::I I:! : ':I I:I ..'1- - ITI:: ) -
l

3 '! SCHtADZANIE KOMORY o
* . - g
+ 100 %
PROOFING o - B ﬁ
sl PROCES WYRASTANIA I 30°C
+ 40 %

— GOTOWANIE METODA ] 70°C
. PROZNIOWA 0 100% E i
+ 70 %
VACUUM PROBE 5 - s | &
GOTOWANIE METODA L )
p— o | 70°C
f? PROZNIOWA Z SONDA
/ (O 100 %
RDZENIA
+ 70 %
REG TIME DRY w7
REGENERACJA W SUCHYM I 130°C
POWIETRZU O 0%
+ 80 %
HEG PROBE DEY J e5°C
REGENERACJA ZSONDA I 130°C
W SUCHYM POWIETRZU O 0%
+ 70 %
L 0 5 T
REGENERACJA W TRYBIE I 120°C I 130°C I 140°C
CoOMBI O 0% O 30% O 0%
+ 40 % + 70 % + 90 %
S J} e65°C o 1
REGENERACJA Z SONDA I 120°C I 130°C l 140°C
W TRYBIE COMBI O 0% O 30% O 0%
+* 40 % + 70% + 90 %
s 7’
REGENERACJA Z UZYCIEM I 100°C
PARY O 100 %
+ 100 %
A 65°C
REGENERACJA ZZ SONDA I 100°C
Z UZYCIEM PARY O 100%
+ 100 %




MENU USTAWIEN

Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

-
L-EL- o R

Menu USTAWIENIA umozliwia mo-
dyfikacje niektdérych funkcji opro-

gramowania; skonsultuj sie z Dzia-
tem Serwisowym ProfiChef, aby

uzyskaé¢ dodatkowe szczegdtowe

informacje.

PROFICHEF E



MENU USTAWIEN: AKTYWACJA BLOKOWANIA PRZEPISOW

P
LEEE T o T -

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS)

2 Dotknij ikone BLOKUJ (BLOCK)

Funkcja BLOKUJ PRZEPISY umozliwia
korzystanie z przepiséw dostepnych
w BAZIE DANYCH, ale blokuje ewentu-

alne zmiany i zapisywanie nowych prze-

pisow. ™

3 Wpisz swoje HASLO na klawiaturze

4 Potwierdz HAStO naciskajac znacz-
nik wyboru.

5 Dotknijikone WtACZ (ENABLE) w ob-
szarze BLOKUJ PRZEPISY.

Domyslne hasto: pass = L] =2 L

Niebieski pasek na ikonie wskazuje, ze
zmiana zostata wykonana pomyslinie. e o -

Dotknij ikone POWROT, aby powrd-
ci¢ do poprzedniego ekranu lub ikone
EKRAN GEtOWNY, aby powréci¢ do ekra-
nu domyslnego.

PROFICHEF



MENU USTAWIEN: ZWIEKSZENIE JASNOSCI PANELU STEROWANIA

P
ANRLETT

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

2 Dotknij ikone JASNOSC (BRIGHT-
NESS).

3 Ustaw zgdany parametr za pomoca
SUWAKA.

Dotknij ikone POWROT, aby powrd-
ci¢ do poprzedniego ekranu lub ikone
EKRAN GEOWNY, aby powrdcié do ekra-
nu domysinego.

PROFICHEF E



MENU USTAWIEN: POBIERZ DANE HACCP

System Analizy Zagrozen i Krytycznych
Punktéw Kontroli

HACCP to postepowanie majgce na celu zapew-
nienie bezpieczenstwa zywnosci przez identyfika-
cje i oszacowanie skali zagrozen z punktu widze-
nia wymagan zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka
wystgpienia zagrozen podczas przebiegu wszyst-

kich etapow produkcji.

Piec ProfiChef jest wyposazony w system analizy
zagrozen i punktow krytycznych dla wszystkich

proceséw obrdébki.

P
LEEE T

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

2 Dotknij ikone HACCP.

3 Dotknij ikone WEACZ (ENABLE)
w OBSZARZE AKTYWNYM.

4 Ustaw zadany dzien za pomoca
SUWAKA.

5 W16z pendrive do gniazda USB i Do-
tknij ikone ZAPISZ (SAVE), aby wyeks-
portowac dane.

Plik / pliki wyeksportowane pomyslnie.
Wyjmij pendrive.

Dotknij ikone POWROT, aby powrd-
ci¢ do poprzedniego ekranu lub ikone

EKRAN GLtOWNY, aby powrécié do ekra-
nu domyslnego.

Pendrive musi by¢ pusty

E PROFICHEF
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MENU USTAWIEN: KONFIGURACJA WIFI

P
ANRLETT

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

2 Dotknij ikone WIFI.

Sekcja zablokowana, skontaktuj sie
z Dziatem Serwisowym ProfiChef w celu

uzyskania dalszych informacji.

PROFICHEF



MENU USTAWIEN: DZWIEKI

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

2 Dotknij ikone DZWIEKI (SOUNDS).

3 Dotknij ikone WEACZ (ENABLE)
w OBSZARZE AKTYWNYM, aby

zmodyfikowad

dzwiek wedtug

wtasnych preferencji.

Dotknijj ikone POWROT, aby powrd-
ci¢ do poprzedniego ekranu lub ikone
EKRAN GEOWNY, aby powrdcié¢ do ekra-

nu domyslnego.

a PROFICHEF
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MENU USTAWIEN: ZMIANA JEZYKA

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

2 Dotknij ikone JEZYKI (LANGUAGES).

3 Ustaw zagdany jezyk.

Zielony znacznik wyboru wskazu-
je, ze zmiana zostata dokonana
pomysinie.

Dotknijj ikone POWROT, aby powrd-
ci¢ do poprzedniego ekranu lub ikone
EKRAN GEOWNY, aby powrdcié do ekra-
nu domysinego.

ITALLAND - ITALLAN
FRANCARS - FRENCH
ESPANGL - SRR
DIUTSON - GERMAN
CESKY - CTECH

PO KD - POLIFM
BOMANA - BDRAN AN
HOVENIXY - SLERRK

BALS W AR . AL

ENGLISH - ENGLISH ‘('

P
[RER T -
T BOTs
wl
—
e —
i
. J
s JI 1 N
B RTINS .. P R T ey LR
EbaSl i ENGLISH - EMGLISH J
ITALLAM ITALLAND - ITALLAM
AR - FRENCH FRAWCARS - FRENCH
FSPARCH - LA ELFAROL - SRR
DTG - O RMAN CUTSOH - GERMAN
CISXY - CIICH CESEY - CTECH
PRI = FULSH POLKD - POLELH
BOAMA . BOMANLAN ROMLANA - BOMANAN
SLOAWTNSACY - SLCR K SLOAVENSEY - SLICVAK
RALSTY A - A A MALSTVAR - 1 AR LA
- | o i
A\ J
[T~y AR =
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MENU USTAWIEN: AKTUALIZACJE DANYCH

LEEE T o T -

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

2 Dotknij ikone AKTUALIZUJ (UPDATE).

w

s }I 1 s N
- - - e "
3 Wybierz jedn z dost nych
y“ ! a epny MAORT MY CO0K BOOK F - IMPOAT MY COOK BOOK F_, OB
opcji. -
LAPORT MY SO IO - EXPORT MY CO0K BO0 -‘v
Wtéz pendrive do gniazda USB _
i dotknij ikone WEACZ (ENABLE) MPORT RECPES F o HPOAT RECPES FRD. )
w OBSZARZE AKTYWNYM, aby IM-
PORTOWAC / EKSPORTOWAC pliki
z / do pendrive’a.
= ta = o
A\ J A J
'd N\ ( )\
i - i -
Plik / pliki wyeksportowane pomyslnie
INPORT MY COOK BOOK F_j ™8 MPORT MY CO0K BODK F_ O 8
Wyjmij pendrive EXPORT MY COOK BO0K 10 EXPORT MY COOK BOOK 1y @
Dotknijj ikone POWROT, aby powrd- MPOAT RECPES FROD 0 © MPORT REOPES FRO "

ci¢ do poprzedniego ekranu lub ikone
EKRAN GLtOWNY, aby powrécié do ekra-
nu domyslnego. 1w e

r{e] PROFICIHEF



MENU USTAWIEN: INFO

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

2 Dotknij ikone INFO.

ANRLETT

Wyswietlacz pokaze parametry i dane
pieca.

SE R i B B 5 AR
e ik bl Ve R PAlaEE R A AR B

B T Ay
L e ]

ST

Dotknijj ikone POWROT, aby powrd-
ci¢ do poprzedniego ekranu lub ikone
EKRAN GEOWNY, aby powrdcié do ekra-
nu domysinego.

AFF raErnE ey e Y AR
B e LTI R ]
B S VRS

L L L)
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MENU USTAWIEN: USTAWIENIA SERWISOWE

P
LEL L T -

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

2 Dotknij ikone SERWIS (SERVICE).

Sekcja zablokowana, skontaktuj sie
z Dziatem Serwisowym ProfiChef w celu

uzyskania dalszych informacji. m

v¢##] PROFICHEF



MENU USTAWIEN: USTAWIENIA GENERATORA PARY / BOJLERA

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

2 Dotknijikone BOJLER.

LEEE T

T

Wyswietlacz pokazuje czy bojler
jest dostepny w piecu i pokazuje
dostepne opcje.

3 Dotknij ikone WEACZ (ENABLE)
na OBSZARZE AKTYWNYM, aby
uruchomié odkamienianie / ptu-
kanie bojlera.

Do napetniania zbiornikéw uzywaj
wytacznie chemii PROFICHEF.

4 Dotknij ikone START, aby potwier-
dzi¢ wybor.

Po zakonczeniu odkamieniania Ilub
ptukania wyswietlacz poinformuje, ze
mozna przystgpi¢ do innych czynnosci.

Dotknij ikone POWROT, aby powrd-
ci¢ do poprzedniego ekranu lub ikone
EKRAN GEOWNY, aby powrdcié do ekra-
nu domyslnego.

BOILER PRESE NCE *—

BOULTR RSN

BN AR

e AR e e el
im0 e

3 =
BONLER Dofuib -
i
J
N
TR -

BOLLR WASHING
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MENU USTAWIEN: ZMIANA DATY | GODZINY

-

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

2 Dotknij ikone DATA | GODZINA (DATE
AND TIME).

LEEE T

3 Ustaw zgdany parametr za pomoca
SUWAKA.

4 Dotknij ikone ZAPISZ (SAVE), aby
potwierdzi¢ zmiane.

=)

. {35

=

2017

T -

Dotknij ikone POWROT, aby powrd-
ci¢ do poprzedniego ekranu lub ikone
EKRAN GEOWNY, aby powrdcié¢ do ekra-
nu domyslnego.

vZ1 PROFICHEF




MENU USTAWIEN!: LICZBA POZIOMOW / PROWADNIC KOMORY

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

2 Dotknij

ikone NUMER POZIOMU

(LEVEL NO.).

Opcja NUMERU POZIOMU pokazu-
je liczbe poziomdéw do zatadowania
w trakcie cyklu specjalnego TIME’S UP
i cyklu specjalnego COOK & GO.

Wybierz parametry:

Zielony znacznik wyboru

informuje,

ze zmiana zostata dokonana pomysl-

nie.

Dotknij ikone POWROT, aby powrd-
ci¢ do poprzedniego ekranu lub iko-
ne EKRAN GEOWNY, aby powrdcié¢ do
ekranu domyslinego.

Podczas cyklu specjalnego TIME’S UP i

cyklu specjalnego COOK & GO widoczny

jest zmodyfikowany parametr.
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MENU USTAWIEN: USTAWIENIA CHMURY

P
LEL L T -

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

2 Dotknijikone CHMURA (CLOUD).

Sekcja zablokowana, skontaktuj sie
z Dziatem Serwisowym ProfiChef w celu

uzyskania dalszych informacji. m
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MENU USTAWIEN: CLIMA

1 Dotknij na EKRANIE GEOWNYM
ikone USTAWIENIA (SETTINGS).

2 Dotknij ikone CLIMA.

-
AR BTy

o
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=
1

] 1 ,-un._ " )
3 Dotknij ikone WEACZ (ENABLE) PRISENCE CLIMATE
na pierwszym OBSZARZE AKTYW- CONTROL e
NYM, aby wytaczyé technologie ':“’-:;:_T:;ﬁ“” ~
Advanced Clima (technologia ACT). - Qgi\
LUB —
4 Dotknij ikone WEACZ (ENABLE)
na drugim OBSZARZE AKTYWNYM,
aby uruchomié MYCIE SYSTEMU CLI-
MA.
UZYWAJ WYLACZNIE CHEMII PROFICHEF s | i
DO NAPEENIANIA ZBIORNIKOW. \ J
'd ( ~\
e L -

5 Dotknij ikone START, aby potwier-
dzi¢ wybor.

Po zakoriczeniu mycia systemu wyswie-
tlacz poinformuje, ze mozna przystgpic
do innych czynnosci.

Dotknij ikone POWROT, aby powrd-
ci¢ do poprzedniego ekranu lub ikone
EKRAN GEOWNY, aby powrdcié do ekra-
nu domyslnego.

=

CLIMATE SYSTEMN
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CLMATE SySTIM
A S P

@

PROFICHEF



GOSPODARKA ODPADAMI | UTYLIZACJA

Pod koniec cyklu zycia produktu nie nalezy wyrzucac sprzetu w miejscu, ktére stwarzatoby za-
grozenie dla srodowiska.
Dopuszcza sie tymczasowe sktadowanie odpaddéw niebezpiecznych w celu ich pdézniejszego usu-
niecia. Nalezy przestrzegacd przepiséw dotyczacych ochrony srodowiska obowiazujacych w kraju
uzytkowania urzadzenia.

Konieczne jest przekazanie urzadzenia do wyspecjalizowanych firm w celu zbidérki, demontazu
i utylizacji.

Nalezy zdemontowad urzadzenie, rozdzielajac komponenty i umieszczajac je w grupach zgodnie
z ich charakterem chemicznym, pamietajac, ze czes¢ z nich mozna poddac recyklingowi i ponow-
nie wykorzysta¢ podobnie jak odpady komunalne. Przed utylizacja nalezy sprawi¢, by urzadzenie
nie nadawato sie do dalszego uzytku, odtaczajac od niego przewdd zasilajacy.

Materiat powstaty w wyniku utylizacji, jesli nie zostanie ponownie wykorzystany, nalezy przeka-
zac do punktu zbidrki lub na sktadowisko odpaddéw zgodnie z obowiazujgcymi przepisami.

Jakikolwiek symbol WEEE na produkcie oznacza, ze nie mozna go traktowac jako odpadu pocho-
dzacego z gospodarstwa domowego. Nalezy go zutylizowadc we witasciwy sposdb, aby zapobiec
jakimkolwiek negatywnym skutkom dla srodowiska i ludzi.

Aby uzyskac wiecej informacji na temat recyklingu tego produktu, nalezy skontaktowac sie z pro-
ducentem, serwisem lub lokalna jednostka zajmujaca sie utylizacja odpadow.

Operacje demontazu urzadzenia musza by¢ wykonywane przez wykwalifikowany personel.

Jesli planowany jest pdzniejszy montaz urzadzenia, wszystkie czynnosci nalezy wykonywac z naj-
Wyzsza starannoscia, aby nie uszkodzic jego elementdw.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek usterki lub niedogodnosci spowodowane
przez nieupowazniony personel obstugujacy urzadzenie.

UTYLIZACJA
Opakowanie oraz materiat jego wykonania jest w 100% zdatny do recyklingu i jest oznaczony
symbolem "‘0

Podczas utylizacji nalezy zachowac zgodnos¢ z obowiazujacymi przepisami lokalnymi.

n Czesci opakowania (worki plastikowe, kawatki styropianu itd.) nalezy przechowywac z
" dala od dzieci, gdyz stanowia one potencjalne zagrozenie.

Urzadzenie zostato wykonane z materiatdw nadajacych sie na surowce wtdérne. Niniej-

sze urzadzenie jest oznaczone jako zgodne z Dyrektywa Europejska o zuzytym sprze-

cie elektrycznym i elektronicznym. Zapewniajac prawidtowa utylizacje tego urzadze-

nia, mozna pomoc w zapobieganiu potencjalnym negatywnym konsekwencjom dla

srodowiska i zdrowia ludzi.
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Symbol na urzadzeniu lub w dokumentacji do niego dotgczonej oznacza, ze
urzadzenia nie wolno traktowac jak zwykiego odpadu domowego. Nalezy
przekazac je do specjalistycznego punktu zajmujacego sie utylizacja i recyklin-
giem urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Podczas utylizacji urzadzenia
nalezy doprowadzi¢ do tego, ze nie bedzie ono uzyteczne (nie bedzie mozliwe
jego uruchomienie), odcinajac kabel zasilania oraz usuwajac drzwi potki, i inne
elementy ktére moga stwarzad zagrozenie. Nie nalezy dopusci¢ do sytuacji w
ktorej mozna sie wspinac po urzadzeniu lub w nim zatrzasnadc. Urzadzenie na-
lezy zutylizowac zgodnie z lokalnymi przepisami dotyczacymi utylizacji odpa-
dow, zabierajac je do specjalnego punktu zbidrki; nie pozostawiac¢ urzadzenia
bez nadzoru, poniewaz moze ono stanowic¢ zagrozenie dla dzieci.

DEKLARACJA ZGODNOSCI

Urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie z wymogami bezpieczeristwa okreslonymi
w dyrektywach europejskich i odpowiadajacym im normom. Po uzyskaniu tej zgodno-
Sci producent oswiadcza, ze jego produkty sg zgodne z obowigzujacym prawodawstwem
europejskim i dlatego sg opatrzone odpowiednim znakiem CE, umozliwiajagcym ich sprze-
daz w krajach europejskich.

Deklaracja zgodnosci na zadanie uzytkownika, dostepna jest w formie elektronicznej lub
drukowanej w siedzibie producenta lub stronie internetowej www.mmgastro.pl
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Ogdlne warunki
~OWG”,
gwarancyjnego przez M&M Gastro z siedzibg
w Katowicach (40-780) przy ul. Owsianej 58a, NIP:
9542387023,

rzecz oséb fizycznych, oséb prawnych, jednostek

gwarancji, zwane dalej

okreslajg zasady $wiadczenia serwisu

zwanych dalej ,Gwarantem”, na
organizacyjnych niebedacych osobami prawnymi,
ktérym ustawa przyznaje zdolnosé prawng, ktére
nabyty od Gwaranta Produkty. Gwarancjg dotyczy
jedynie produktéw marki PROFICHEF stanowigcej

wtasnos¢ Gwaranta, zwanych dalej ,,Produktami”.

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 urzadze-
nia® od dnia sprzedazy Produktu (Uwaga! Sprawdz
warunki). Gwarancjg objete s3 jedynie Produkty
nabyte na podstawie umowy sprzedazy zawartej
z Gwarantem. W ramach udzielonej gwarancji Gwa-
rant zobowigzuje sie do nieodptatnego usuniecia
zgtoszonych wad fizycznych urzgdzen 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 wyda-
nia w obecnosci sprzedawcy lub w momencie jego
dostawy w obecnosci dostawcy (kuriera). W sytu-
acji stwierdzenia uszkodzenia Produktu, kupujacy
zobowigzany jest do sporzgdzenia protokotu szko-
dy oraz do jego przestania do Gwaranta w ciggu 24
godzin od momentu otrzymania Produktu na ad-
res email serwis@mmgastro.pl wraz z podaniem
nastepujgcych danych: nazwa kupujacego, adres,
NIP (jezeli dotyczy), osoba zgtaszajgca, 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 umodéw

zawieranych z kupujgcymi - konsumentami.

3. W sytuacji niesporzgdzenia protokotu szko-
dy, w sposdéb 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 umadw za-

wieranych z kupujgcymi - konsumentami.
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4. Gwarant ponosi odpowiedzialnos$¢ z tytutu
gwarancji jedynie za wady Produktéw, tkwigce w

Produktach w momencie ich sprzedazy.

5. Gwarancja nie obejmuje wad Produktdéw,
ktére powstaty w skutek dziatania czynnikéow
mechanicznych, termicznych, chemicznych, elek-
trycznych, w szczegdlnosci Gwarant nie ponosi
odpowiedzialnosci za wady powstate w skutek
niezgodnego z przeznaczeniem uzytkowania Pro-
duktu, nieprzestrzegania instrukcji obstugi, uszko-
dzen powstatych w trakcie transportu, uszkodzen

instalacyjnych.

6. Kupujacy traci uprawnienia z tytutu gwarancji
udzielonej przez Gwaranta na poszczegdlne Pro-
dukty, w razie:

Produktu

(normalne zuzycie) powodujgcego brak mozliwo-

a) catkowitego wyeksploatowania
Sci jego naprawy,

b) naprawy, przerdbki lub jakiejkolwiek ingeren-
cji w Produkt przez osoby nie-upowaznione przez
Gwaranta,

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

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

e) uzywania Produktu w sposdéb niezgodny z in-

strukcjg obstugi lub jego przeznaczeniem.

7. Gwarancja nie sg objete niektdére podzespoty
eksploatacyjne, takie jak: uszczelki, zabezpiecze-
nia termiczne, noze, wezyki, zarédwki, palniki, ele-
menty gumowe, zakamienione elementy grzejne,

itp.

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

ne zdjecia. Przedmiotowego zgtoszenia mozna
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dokonaé¢ za pomocg 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 okreslonego
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 kupujgacym,
okreslonego w ust. 9 OWG. Termin okreslony
w zdaniu powyzszym moze ulec wydtuzeniu
z przyczyn niezaleznych od Gwaranta, kupujace-
mu nie przystugujg zadne roszczenie wobec Gwa-

ranta z powodu wydtuzenia terminu naprawy.

11. W przypadku wystgpienia wady uniemozli-
wiajgcej naprawe Produktu lub wady, ktérej koszt
naprawy przewyzsza wartos¢ Produktu, Gwarant
zobowigzuje sie do wymiany Produktu na nowy, o
tych samych parametrach, w terminie 30 dni od

zakoniczenia postepowania naprawczego.

12. Wymiana przez Gwaranta Produktu na nowy

nie wydfuza okresu gwarancji, okreslonego
w ust. 1 OWG. Powyzsze postanowienie nie ma
zastosowania do umodw zawieranych z konsumen-

tami.

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 kilogramow, bedzie podejmowa-

na indywidualna decyzja.

14. Kupujacy zobowigzuje sie do zabezpieczenia
Produktu na czas jego transportu do siedziby Gwa-
ranta. Gwarant nie jest zobowigzany do usuniecia
wad Produktu powstatych w trakcie jego trans-

portu. W sytuacji okreslonej w zdaniu poprzedni

Gwarant moze wytgczyé uprawnienia wynikajgce

z gwarancji dla danego Produktu.

15. Gwarancja obejmuje jedynie usuniecie wady
Produktu i nie nalezy jej wigza¢ z przegladami
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 zwigzanymi
z czyszczeniem urzgdzenie wedtug aktualnej staw-

ki roboczogodziny Gwaranta.

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

wykonanie pracy serwisantowi.

18. Wszelkie Produkty i czesci, ktére wymieni

Gwarant pozostajg jego wtasnoscia.

19. W razie ponownego pojawienia sie wady Pro-
duktu, ktéra byta uprzednio, trzykrotnie, usuwa-
na przez Gwaranta. Gwarant przy czwartym wy-
stgpieniu tej samej wady, tego samego Produktu

moze wymieni¢ Produkt na nowy.

20. W przypadku naruszenia przez kupujgcego
obowigzkdédw wynikajgcych z OWG, w szczegdlno-
Sci dotyczacych procedury zgtaszania wad i obo-
wigzku wspdtpracy z Gwarantem, uprawnienia
wynikajgce z gwarancji wygasaja.

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

wady w sprzedanym Produkcie.

22. W przypadku dalszej odsprzedazy produktu, to

sprzedawca odpowiada z tytutu gwarancji i rekojmi.

23. Sadem wtasciwym miejscowo do rozpozna-
wania spordw zwigzanych z niniejszg umowa jest
Sad witasdciwy dla siedziby Gwaranta. Powyzsze
postanowienie nie ma zastosowania do umow za-

wieranych z konsumentami.
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24. Gwarancja nie wytacza, nie ogranicza ani nie
zawiesza uprawnien kupujgcego bedgcego kon-
sumentem wynikajgcych z przepisédw o rekojmi za

wady rzeczy sprzedanej.

25. Gwarancja obowigzuje jedynie na terytorium
Polski.

1) Celem utrzymania gwarancji podstawowej 12
miesiecy koniecznym jest, aby piece konwekcyj-
no — parowe oraz zmywarki zostaty podtgczone
i uruchomione 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 przeglgdu rocznego
gwarantowi (w 12 miesigcu od momentu sprzeda-
2y), z ktérego zostanie sporzqgdzony stosowny pro-
tokot. Protokot wraz z fakturg (optacong) za ww.
przeglgd stanowi podstawe przedtuzenia gwaran-
cji do 24 miesiecy na piece konwekcyjno — parowe

oraz zmywarki.

2) Celem utrzymania gwarancji podstawowej 24
miesiecy na urzgdzen grzewczych linii 700 i 900
konieczne jest, aby zakupione urzgdzenia zostaty
poditgczone przez osobe o odpowiednich upraw-
nieniach oraz wiedzy technicznej. Osoba ta zobo-
wigzana jest do sporzgdzenia odpowiedniego pro-
tokotu montazu na, ktérym znalezc sie muszqg takie
dane jak: data, marka urzgdzenia, model, numer
seryjny, numer uprawnien, czytelny podpis, dane
firmy (jesli dotyczy), sposéb podtgczenia. Powyz-
szy protokot musi zostac przedstawiony w momen-
cie sktadania reklamacji.

Celem przedtuzenia gwarancji na urzgdzenia
grzewcze linii 700 i 900 do 36 miesiecy niezbed-
ne jest zlecenie ptfatnego przeglgdu rocznego
gwarantowi (w 24 miesigcu od dnia sprzedazy),
z ktorego zostanie sporzgdzony stosowny protokot.
Protokot wraz z fakturg (optacong) za ww. prze-
glgd stanowi podstawe przedtuzenia gwarancji do

36 miesiecy na urzgdzenia grzewcze linii 700 i 900.

@ PROFICHEF

*Uwaga! W przypadku stwierdzenia przez pra-
cownika gwaranta lub autoryzowany serwis bte-
du w podtgczeniu, gwarant wystawi fakture na
zgtlaszajgcego za ustuge serwisowgq oraz dojazd
zgodnie z aktualnym cennikiem usfug serwiso-
wych gwaranta. W sytuacji okreslonej w zdaniu
poprzednim Gwarant moze wytqgczy¢ uprawnie-

nia wynikajgce z gwarancji dla danego Produktu.

3) Celem utrzymania gwarancji podstawowej 12
miesiecy na pozostate urzgdzenia marki PRO-
FICHEF konieczne jest, aby zakupione urzgdzenia
zostaty podtgczone przez osobe o odpowiednich
uprawnieniach oraz wiedzy technicznej. Osoba ta
zobowigzana jest do sporzgdzenia odpowiedniego
protokotu montazu na, ktorym znalezZé sie muszqg
takie dane jak: data, marka urzgdzenia, model,
numer seryjny, numer uprawnien, czytelny podpis,
dane firmy (jesli dotyczy), sposéb podtgczenia. Po-
wyzszy protokot musi zostac przedstawiony w mo-

mencie sktadania reklamacji.

*Uwaga! W przypadku stwierdzenia przez pra-
cownika gwaranta lub autoryzowany serwis bfe-
du w podftqgczeniu, gwarant wystawi fakture na
zgtlaszajgcego za ustuge serwisowgq oraz dojazd
zgodnie z aktualnym cennikiem usfug serwiso-
wych gwaranta. W sytuacji okreslonej w zdaniu
poprzedni Gwarant moze wyftqgczy¢ uprawnienia
wynikajgce z gwarancji dla danego Produktu.

Powyzsza informacja dotyczy jedynie urzgdzen
gazowych i elektrycznych, ktore zgodnie z pra-
wem powinny by¢é podfgczane przez osobe o od-

powiedniej wiedzy i uprawnieniach.



WYKORZYSTANIE

3.15 TEST PRZY PIERWSZYM URUCHOMIENIU

Kontrole ogdlne

Sprawdz czy drzwi zamykaja sie dobrze i czy uszczelka jest docisnieta do szkta (sprébuj
przepchnaé kartke papieru miedzy uszczelka a szktem drzwi)

Uruchom cykl gotowania w temperaturze 200°C na 30 - 40 minut przy 50% wilgotnosci.
Poczatkowe wydobywanie sie biatego dymu z piekarnika oraz emisja nieprzyjemnych
zapachéw sg normalne

Sprawdz, czy wentylatory, dozowanie wody i podgrzewanie ustaja, gdy drzwiczki zostaja
otwarte

Nalezy sprawdzi¢ czy grzatki wytaczaja sie, gdy piekarnik osigga ustawiong temperature
(150°C)

W piecach z dwukierunkowymi silnikami elektrycznymi, sprawdz, czy wszystkie wentyla-
tory obracaja sie w tym samym kierunku, i czy odwracaja kierunek co okoto
2 minuty

FAKTURA ZAKUPU PIECZEC | PODPIS INSTALATORA

DATA
NUMER

DANE ID KLIENTA:
IMIE | NAZWISKO:
NAZWA FIRMY:
NR ULICY:

KRAJ: POWIAT
TEL. /EMAIL:

DANE URZADZENIA (Z TABLICZKI ZNAMIONOWE))

ARTYKUtL: MODEL:
NUMER SERYJNY:

DANE ID INSTALATORA

IMIE | NAZWISKO:
NAZWA FIRMY:
NR ULICY:

KRAJ: POWIAT
TEL. /EMAIL:

DATA: / / 20
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