DTR

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

PIEC KONWEKCYJNO - PAROWY
Z\WYTWARZANIEM PARY W KOMORZE
| ZBOJLEREM

SMART

WERSJA S
WERSJA S KOMPAKT

Serwis Techniczny

Strona 1z 48



Spis tresci strona

1. Uwagi ogblne 3
2. Wskazania szczegdtowe 4
3. Opis przyciskow 5
4. Ustawienie reczne dla prostego gotowania 7
5. Ustawienie reczne dla gotowania w wielu kolejnych cyklach 9
6. Ustawienie i zapamigtanie programu 10
7. Wybor i uruchomienie jednego z zapamigtanych programow 11
8. Kasowanie programu zapami¢tanego 12
9. Modyfikacja programu zapamigtanego 12
10. Wybor i uruchomienie wybranego przepisu 13
11. Modyfikacja zapamigtanego przepisu 14
12. Ustawienie sondy temperatury 15
13. System automatycznej kontroli wilgotnosci AUTOCLIMA 17
14. Programy dodatkowe - szczegotowe 18
15. Szczegbly operacyjne 21
16. Zalecenia praktyczne 22
17. Obstuga codzienna 23
18. Obstuga specjalna 24
19. Ustawienie godziny i daty 24
20. Zgrywanie danych LOG HACCP 24
21. Wysylanie/Odbieranie przepisow — receptur 25
* Programy specjalne / Mycie reczne i automatyczne 26
22. Programy specjalne - MYCIE RECZNE 26
23. Programy specjalne - MYCIE AUTOMATYCZNE - ZESTAW 27
24. Odkamienianie bojlera 29
25. Autodiagnostyka 1 opis btedow 31
26. Programy gotowania zapisane w pamigci pieca 35
27. Opis wyswietlacza i przyciskow 48
WERSJE

S — Sterowanie r¢czne z kontrolg elektroniczng, mozliwos¢ zapisania 99 programow w 4
kolejnych cyklach automatycznych — Przycisk do zarzadzania cyklami z czterema ledami
wskaznikowymi — Wyswietlacz alfanumeryczny — Dodatkowo ponad 90 przepiséw
przetestowanych 1 zapamigtanych (wersja S z sondg) — Przycisk bezposredniego wejscia do
programéw i do przepisow - AUTOCLIMA z odpowietrzaczem automatycznym FAST DRY
— System szybkiego odprowadzania wilgoci - Funkcja PODTRZYMYWANIA — Wyjscie
USB - Autodiagnostyka - Odwracalno$¢ nawiewu (automatyczna inwersja przeptywu
powietrza w stosunku do obrotéw wentylatora) — Sterowanie:  nawilzaczem, szybkim
schtadzaniem przy drzwiach otwartych, o$wietleniem komory, kontrola odpowietrzania —
Poétautomatyczny program mycia — Drzwi o podwdjnych szybach otwieranych.

W opcji: sonda temperatury, prysznic, automatyczny system myjacy LM z trzema rodzajami
mycia, drzwi otwierane w prawo.

Producent zrzeka si¢ wszelkiej odpowiedzialnosci z tytulu niescistosci zawartych w niniejszej instrukcji
wyniktych z powodu bledow powstatych w drukarni lub przepisywaniem. Zastrzega sobie prawo do
wprowadzania zmian uwazanych za niezbg¢dne, bez szkody dla zasadniczych charakterystyk urzadzenia.
Zabrania si¢ powielania, rowniez w cz¢sci, ponizszego tekstu lub rysunkéw bez zgody producenta.
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1. UWAGI OGOLNE

Dziatania, ktore okaza si¢ niezbedne oraz obstuga specjalna pieca, moga by¢
przeprowadzane jedynie przez osoby upowaznione przez producenta lub autoryzowany
serwis techniczny.

1.1 Nalezy doktadnie zapoznaé si¢ z treScig niniejszej instrukcji obstugi, poniewaz
dostarcza waznych wskazoéwek odnosnie bezpieczenstwa uzytkowania i obstugi.
Instrukcja musi by¢ starannie przechowywana

1.2 Niniejsze urzadzenie moze by¢ stosowane jedynie do celow, w jakim zostalo
zaprojektowane, czyli do przyrzadzania potraw. Kazde inne stosowanie jest
niewlasciwe, a tym samym niebezpieczne.

1.3 Urzadzenie moze obstugiwac jedynie osoba odpowiednio przeszkolona.

1.4 Praca pieca moze odbywac si¢ jedynie pod nadzorem.

1.5 W czasie pracy piec ma powierzchnie gorgce. Nalezy uwazac!

1.6 Nalezy zwrdci¢ si¢ do instalatora o instrukcje wlasciwego podtaczenia zmigkczacza
wody, poniewaz jej brak lub niewlasciwa obstuga sa przyczyng tworzenia si¢
osadow weglanu wapnia szkodliwych dla urzadzenia. Brak odpowiedniej jakosSci

wody skutkuje utrata gwarancji na urzadzenie.

1.7 Na zyczenie obstugi technicznej nalezy poda¢ wszystkie dane znajdujace si¢ na
tabliczce znamionowej, znajdujacej si¢ w czesci dolnej po stronie prawe;j.

1.8 Kazde urzadzenie jest wyposazone w tabliczke znamionowa, ktéra identyfikuje
model 1 gltowne charakterystyki techniczne. Ponizej przedstawiono tabliczke
znamionowg pieca elektrycznego 1 gazowego.

—_————
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1.9 W kazdym przypadku, gdy bedzie wzywany serwis techniczny, na jego zadanie
nalezy przedstawi¢ informacje o zaistnialej awarii, aby mogl zlokalizowac
uszkodzenie.

1.10 W przypadku uszkodzenia lub stwierdzenia anomalii w pracy urzadzenia nalezy je
bezzwlocznie wylaczy¢!

1.11 Pomieszczenie, w ktérym jest zainstalowane urzgdzenie musi mie¢ prawidlowo
wykonang wentylacje

1.12 Oznaczenia bezpieczenstwa (etykiety samoprzylepne).
Maksymalna wysokos$¢ umieszczenia pojemnikow z ptynami 160 cm.
UWAGA: aby zapobiec wykipieniu plynow i produktow statych, ktore w trakcie
przyrzadzania uplynniajg si¢, nalezy stosowa¢ naczynia o odpowiedniej wysokosci
i takich, aby moéc je obserwowaé w trakcie przyrzadzania dan.

e IB
i~

Kl rws o

2. WSKAZANIA SZCZEGOLOWE

2.1 Przed pierwszym uruchomieniem pieca nalezy dokladnie wyczy$ci¢ komore
gotowania (patrz rozdzial ,,Czyszczenie codzienne™).

2.2 Na zakonczenie dnia pracy nalezy doktadnie wyczy$ci¢ komorg gotowania oraz
wnetrze urzadzenia, aby zagwarantowaé wlasciwe dziatanie pieca oraz jego wieloletnie
prawidtowe uzytkowanie.

2.3 W czasie mycia pieca nie wolno stosowa¢ strumienia wody pod ciSnieniem!
2.4 Do czyszczenia codziennego nalezy stosowa¢ wylacznie odpowiednie produkty
alkaliczne. Materialty i produkty S$cierajace sa odradzane, poniewaz uszkadzaja

powierzchnie.

2.5 Po zakonczeniu pracy nalezy urzadzenie odlaczy¢ od zrodet zasilania (energia
elektryczna, woda i jezeli jest podtaczony — gaz).

2.6 Unikaé¢ wszelkich czynnos$ci pozostawiajacych sél kuchenna na powierzchniach

stalowych pieca. Gdy dojdzie do takiego przypadku nalezy bezzwlocznie sl usungé,
a miejsce to wytrze¢ wilgotng szmatka.
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2.7 Po przyrzadzaniu na parze nalezy otworzy¢ ostroznie drzwi, aby uniknaé
gwattownego wyptywu pary znajdujacej si¢ wewnatrz komory gotowania.
Nieprzestrzeganie tego zalecenia moze okazacé si¢ niebezpieczne dla operatora.

2.8 Aby piec dziatat prawidtowo nie moga by¢ zatykane odpowietrzenia i inne otwory

pieca!

alkohol.

2.9 UWAGA! Niewskazane jest przyrzadzanie produktow zwierajacych

2.10 Nieprzestrzeganie podstawowych wskazéwek odnosnie bezpieczenstwa moze
doprowadzié¢ do uszkodzenia urzadzenia i narazi¢ operatora na sytuacje zagrazajace
jego zyciu!

Producent zrzeka si¢ wszelkiej odpowiedzialnosci, gdy oryginalne dzialanie pieca
zostanie zmienione lub, gdy nie beda przestrzegane zasady przedstawione
w niniejszej instrukcji.

2.11 Aby piec pracowal prawidlowo przez wiele lat nalezy co najmniej dwa razy
w roku przeprowadzi¢ jego przeglad techniczny. Zaleca si¢ podpisa¢ kontrakt
z odpowiednim serwisem technicznym.

3. OPIS PRZYCISKOW

3.1 CYKLE (PRZYCISK 1)

Pozwala ustawi¢, przywota¢ 1 wyswietli¢ cykl gotowania.
- leda wlaczona na state wskazuje ustawienie cykli

- leda migajaca wskazuje na cykl w toku

3.2 KONWEKCJA (PRZYCISK 2)
Przycisk trybu gotowania KONWEKCYJNEGO

3.3 PARA (PRZYCISK 3)
Przycisk trybu gotowania ,,NA PARZE”

3.4 KONWEKCYJNO-PAROWY (PRZYCISK 4)
Przycisk trybu gotowania KONWEKCYJNO-PAROWEGO

3.5 PREDKOSC WENTYLATORA (PRZYCISK 5)
Przycisk wyboru predkosci wentylatora (OPCJONALNIE); normalna — podswietlenie
przycisku wytaczone, zmniejszona i moc obnizona — pods$wietlenie przycisku wiaczone.

3.6 PRZEPISY (PRZYCISK 6)
Umozliwia ustawienie, wywotanie i wys$wietlenie programéw gotowania, przepisy
wczesniej zapamigtane oraz programy serwisowe (np. mycie pieca)

3.7 SONDA TEMPERATURY (PRZYCISK 11)
Umozliwia uruchomienie ustawienia gotowania z sonda temperatury.
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3.8 PRZYCISK AUTOMATYCZNEJ KONTROLI WILGOTNOSCI (PRZYCISK
12)
Przycisk ten umozliwia takze uruchomienie nawilzacza recznego, jezeli jest wcisnigty
podczas gotowania (podswietlenie przycisku wlaczone).
Funkcja ta jest zalecana dla produktow, ktére wymagaja dodatku wilgoci w czasie
przyrzadzania. Utrzymujac przycisk wceisnigty przez czas, w jakim chce si¢ doprowadzié
wilgo¢ do komory, odpowiednia kontrolka §wieci sie¢.

UWAGA! Urzadzenie jest wyposazone w automatyczny system obnizania temperatury
dziatajacy we wszystkich trybach gotowania. Jezeli temperatura przewyzsza 0 30 °C
temperatur¢ ustawiong na wyswietlaczu, nawilzacz automatycznie wprowadza do komory
pieca zimng wodg, obnizajac natychmiast jej temperature wewnetrzng. Tym sposobem
wylacza si¢ mozliwos¢ rozpoczecia  przyrzadzania produktow w zbyt wysokiej
temperaturze. Dodatkowo, dostarczona woda zapobiega wysuszeniu produktu.

3.9 PRZYCISK OTWARCIA ODPOWIETRZNIKA ODPROWADZENIA PAR Z
KOMORY GOTOWANIA (PRZYCISK 13)
Funkcja uaktywniana jedynie w trybie konwekcyjnym. Naciskajac przycisk
odprowadzania pary odprowadza si¢ rowniez nadmiar wilgoci znajdujacej si¢ wewnatrz
komory gotowania. Nastgpnie odplyw zamyka si¢ rgcznie (kontrolka wiaczona =
odpowietrzenie otwarte; kontrolka wylaczona = odpowietrzenie zamknigte; kontrolka
migajaca = odpowietrzanie w trakcie.

3.10 PRZYCISK OSWIETLAJACY KOMORE GOTOWANIA (PRZYCISK 14)
Naciskajac przycisk wlacza si¢ oswietlenie komory gotowania, co pozwala operatorowi
kontrolowa¢ gotowanie.

3.11PRZYCISK SZYBKIEGO SCHELADZANIA PRZY DRZWICZKACH

OTWARTYCH (PRZYCISK 15)
Funkcja ta jest aktywna jedynie, gdy drzwiczki sa otwarte. Wcisnigcie przycisku
uruchamia wentylacje, dzigki ktorej uzyskuje si¢ szybki spadek temperatury wewnatrz
komory gotowania do 50° C. Funkcja ta jest szczegélnie zalecana, gdy po gotowaniu
w temperaturze wysokiej, bedzie miato miejsce gotowanie w temperaturze niskiej lub,
gdy po gotowaniu wymagane jest natychmiastowe oczyszczenie pieca (patrz rozdziat
,Czyszczenie codzienne™).

3.12WYLACZNIK GLOWNY, PRZYCISK START - STOP (PRZYCISK 16)
Nacisng¢ przycisk 16 na trzy sekundy. Uruchamia si¢ panel sterowania, uruchamia si¢
autodiagnostyka.

Przycisk START — STOP: umozliwia uruchomienie lub zatrzymanie procesu gotowania

e Podswietlenie przycisku wiaczone: START, gotowanie rozpoczete.

e Podswietlenie przycisku migajace: STOP CHWILOWY — pojawia si¢ po otwarciu
drzwi. Gotowanie i1 jego czas zatrzymuja si¢. Po zamknigciu drzwi uruchamia sie
ponownie gotowanie.

e Podswietlenie przycisku wylaczone: STOP OSTATECZNY — uzyskuje si¢ po
wcisnieciu przycisku 16; gotowanie zostaje definitywnie przerwane, podobnie jak
1 czas, ktory minat.
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4 USTAWIANIE RECZNE DLA PROSTEGO GOTOWANIA
4.1 WLACZENIE

Nacisnaé przycisk 16 przez 3 sekundy. Jezeli na wyswietlaczu (wyswietlacz 7-9)
pojawi si¢ symbol nalezy pordéwnaé go z danymi w rozdziale ,,Autodiagnostyka i opis
bledow”

4.2 WYBOR TRYBU GOTOWANIA
Kontrolki przyciskow trybu gotowania migaja: nacisngé wybrany przycisk trybu
gotowania (2 — 3 - 4). Kontrolka §wietlna wybranego trybu gotowania bedzie $wiecita
Swiatlem statym.

4.3 USTAWIENIE TEMPERATURY
Na wyswietlaczu temperatury jest wyswietlana warto$¢ 130° C. Przekreci¢ pokretto 8,
aby ustawi¢ wybrang temperatur¢ (w kierunku prawym zwigksza si¢ temperature,
w lewym obniza), ktéra zostanie wyswietlona na wyswietlaczu.

UWAGA! Po okotlo 10 sekundach od momentu zwolnienia pokretla wyswietlacz
pokazuje temperature wewnatrz komory.

4.4A USTAWIENIE CZASU
Wyswietlacz czasu 9 wskazuje [ InF ].
Przekreci¢ pokretlo 10:
- w kierunku prawym, aby ustawi¢ czas przyrzadzania;
- w kierunku lewym, aby ustawi¢ czas nicokreslony [ InF ].

lub

4.4B USTAWIENIE SONDY TEMPERATURY
Patrz rozdziatl ,,Ustawienie sondy temperatury”.
Wartos$ci beda zachowane po okoto 10 sekundach od ostatniego ustawienia.

4.5 ZAPAMIETANIE GOTOWANIA
Jezeli chce si¢ zapamigta¢ gotowanie nalezy utrzymac¢ wcisnigty przez 3 sekundy
przycisk 1; na wy$wietlaczu 7 pojawi si¢ [REC]; potwierdzi¢ zapamigtanie wciskajac
pokretto 8. Numer programu, pod ktérym zostato zapamigtane gotowanie wyswietli si¢ na
wyswietlaczu 7.
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USTAWIANIE RECZNE DLA POJEDYNCZEGO LATWEGO GOTOWANIA
WLACZENIE GOTOWANIA
CZYNNOSCI

Wtlozy¢ przygotowane go gotowania produkty do komory gotowania (patrz réwniez
rozdziat ,,Zalecenia praktyczne”.

Jezeli wybiera si¢ gotowanie regulowane sondg temperatury nalezy zapoznaé si¢ z
rozdzialami: ,,Ustawienie sondy temperatury”

4.6 URUCHOMIENIE
Nacisngé¢ przycisk 16, aby uruchomié¢ gotowanie: odpowiednia dla przycisku kontrolka
Swietlna bedzie $wiecita §wiatlem statym.

W tym miejscu ....
Wyswietlacz temperatury 7 wskazuje jej rzeczywista wartos¢ w komorze gotowania.
Wyswietlacz czasu 9 wskazuje czas brakujacy do zakonczenia gotowania.

4.7 ZAKONCZENIE GOTOWANIA
Jezeli wybiera si¢ czas nieograniczony, nalezy przerwac recznie gotowanie, naciskajac na
kilka sekund przycisk 16 (kontrolka obok przycisku wylgczona).
Jezeli zostal wybrany czas gotowania lub temperatura sondy wewngetrznej, po uplywie
czasu 1 osiggnieciu temperatury ustawionej na sondzie, sygnatl dzwickowy informuje, ze
gotowanie jest zakonczone (kontrolka obok przycisku 16 wytaczona).
Aby przerwac sygnat wystarczy otworzy¢ drzwi lub przycisna¢ pokretto (8 — 10).
Wyjaé produkt z komory gotowania, przestrzegajac wskazéwek zawartych w podpunkcie
2.7 rozdziatu ,,Wskazania szczegolowe”.

Wyswietlanie i modyfikacja warto$ci zapami¢tanych

Jezeli w czasie gotowania okaze si¢ niezbedna kontrola warto$ci ustawionych nalezy
nacisna¢ przycisk 1 (C), wyswietlacz bedzie migat.

Jezeli warto$ci wyswietlane beda musiaty by¢ zmienione nalezy zadziata¢ na odpowiedni
przyciski lub pokretlo.

Po okoto 10 sekundach nowe dane zostang automatycznie zapami¢tane, a na wyswietlaczu
pojawig si¢ rzeczywiste wartosci.

UWAGA! Podczas pierwszego Wiaczenia na rozpoczgcie dnia bojler spuszcza wode
1 jednoczes$nie uruchamia jego mycie, a nastepnie, po pobraniu wody, wltacza WSTEPNE
PODGRZANIE AUTOMATYCZNE. W przypadku uruchomienia programu, ktory
przewiduje cykle gotowania na parze lub cykl konwekcyjno-parowy, jego uruchomienie
zachodzi w trybie automatycznym, po osiagni¢ciu przez bojler temperatury
wstepnego podgrzania, aby unikna¢ rozpoczecia programu bez udziatu pary. Kontrolka
16 miga wskazujac, ze bojler nie osiaggnat jeszcze temperatury wstepnego podgrzania.
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5 USTAWIENIE RECZNE DLA GOTOWANIA W WIELU KOLEJNYCH

CYKLACH (DO 4)
CZYNNOSCI

5.1 WLACZENIE
Nacisnaé przycisk 16 przez 3 sekundy. Gdy na wyswietlaczu (wyswietlacz 7 — 9)
pojawi sie symbol nalezy zapozna¢ si¢ z rozdzialem ,,Autodiagnostyka i opisy bledow”.

Uwaga! Gotowanie w trybie recznym w wielu kolejnych cyklach wymaga wstepnego
podgrzania komory ,,na pusto” przed wsadem: wystarczy ustawi¢ czas 1 cyklu jako
nieskonczony [InF]; po osiaggni¢ciu temperatury wstepnego podgrzania sygnat
dzwigkowy oraz oznaczenie [LOA] na wyswietlaczu oznajmia, ze mozna wtozy¢ produkt
oraz, ze nalezy zamkng¢ drzwiczki; przycisk Cykli 1 jest podswietlony druga ledg (2)
migajaca, co wskazuje, ze zostal uruchomiony cykl gotowania nr 2.

5.2 WYBOR
Kontrolki $wietlne przyciskéw trybu gotowania migaja. Nacisnaé przycisk wybranego
trybu gotowania (2 — 3 - 4); kontrolka wybranego trybu gotowania zacznie $wieci¢
Swiattem statym.

5.3 USTAWIENIE TEMPERATURY DLA CYKLU 1
Przekrecajac pokretlo 8 ustawia si¢ temperature gotowania, ktora zostanie
wyswietlona na odpowiednim wyswietlaczu.

54 USTAWIENIE CZASU CYKLU 1
Wyswietlacz czasu pokazuje [InF].
Przekreci¢ pokretlo 10:
- W prawo, aby ustawi¢ czas gotowania,
- w lewo, aby ustawi¢ czas nieokre$lony, [INF], wykorzystujac pierwszy cykl jako
»Grzanie wstepne”.
lub

5.4B USTAWIENIE SONDY TEMPERATURY DLA CYKLU 1
Patrz rozdziatl ,,Ustawienie sondy temperatury”.

55 WYBRANIE 2 CYKLU | KOLEJNYCH (DO 4 CYKLU)
Nacisng¢ przycisk Cykle 1; zapali si¢ migocac druga leda (2).
Postepowac jak w punkcie 5.2. Wybierajac kolejne fazy postgpi¢ w ten sam sposob.

5.6 ZAPAMIETANIE GOTOWANIA
Jezeli chce si¢ zapamigta¢ gotowanie nalezy utrzymac wcisnigty przez 3 sekundy
przycisk 1 (C); na wyswietlaczu 7 pojawi si¢ [REC]; potwierdzi¢ zapamigtanie wciskajac
pokretto 8. Numer programu, pod ktérym zostato zapamigtane gotowanie wyswietli si¢ na
wyswietlaczu 7.

5.7 URUCHOMIENIE

Nacisng¢ przycisk 16 aby rozpoczaé gotowanie. Odpowiednia kontrolka zacznie §wiecié
Swiattem statym.
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W tym punkcie ....
Wyswietlacz temperatury 7 wskazuje rzeczywistg temperatur¢ w komorze gotowania.

Wyswietlacz czasu 9 wskazuje czas brakujacy do catkowitego zakonczenia gotowania.

5.7 ZAKONCZENIE GOTOWANIA
Sygnal dzwickowy oznajmia zakonczenie gotowania (kontrolka umiejscowiona przy
przycisku 16 wylgczona). Aby przerwac sygnal wystarczy otworzy¢ drzwi lub nacisngé
pokretto (8 — 10).
Wyja¢ gotowe produkty z komory gotowania, postepujac wedtug wskazéwek zawartych
w punkcie 2.7 rozdziatu ,,Wskazania szczegotowe”.

Wyswietlanie i modyfikacja zapami¢tanych wartoSci.

Jezeli w czasie gotowania trzeba sprawdzi¢ ustawione warto$ci nalezy nacisngé przycisk
1 (C); wyswietlacz miga.

Jezeli wyswietlane wartosci bedg musiaty by¢ zmienione nalezy przekreci¢ odpowiednie
pokretto lub nacisnag¢ odpowiedni przycisk.

Wecisna¢ pokretlo, aby zapamigta¢ zmienione wartos$ci lub odczeka¢ okoto 10 sekund,
a nowe dane bedg automatycznie zapamigtane; na wyswietlaczu pojawig si¢ rzeczywiste
wartos$ci.

6. USTAWIENIE I ZAPAMIETANIE PROGRAMU
CZYNNOSCI

6.1 WLACZENIE PIECA

Nacisnaé przycisk 16 przez 3 sekundy. Gdy na wyswietlaczu (wy$wietlacz 7 — 9) pojawi
si¢ symbol nalezy zapozna¢ si¢ z rozdzialem ,,Autodiagnostyka i opisy btedow”.

6.2 WYBRANIE PROGRAMU

Nacisng¢ przycisk Przepisy-6, wyswietlacz wyswietla [ACC], przekrecaé pokretto 8, az
wyswietli sie [Pro] , a nastgpnie potwierdzi¢ naciskajac pokretto.

Przekrecac pokretto 8 az wyswietli si¢ pierwszy wolny program (leda trybu gotowania
oraz numer programu na wyswietlaczu 7 migaja) i potwierdzi¢ wciskajac pokretto nr 8.

Uwaga! Program jest ,nowy” jezeli ledy przyciskow trybu gotowania oraz numer
programu na wyswietlaczu 7 migaja

Program jest ,zajety”, gdy jedna z dwodch kontrolek trybu gotowania oraz numer
programu na wyswietlaczu 7 §wiecg §wiattem statym.

6.3 WYBOR

Kontrolki trybu gotowania migaja. Nacisnaé przycisk wybranego trybu gotowania (2 -
3 - 4). Kontrolka wybranego cyklu $§wieci si¢ $wiatlem statym.
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6.4 USTAWIENIE TEMPERATURY CYKLU 1
Przekrecajac pokretlo 8 ustawia sie¢ temperature gotowania, ktora zostanie
wyswietlona na odpowiednim wyswietlaczu.

6.5A USTAWIENIE CZASU CYKLU 1

Wyswietlacz czasu pokazuje [InF].

Przekreci¢ pokretio 10:

- w prawo, aby ustawi¢ czas gotowania,

- w lewo, aby ustawi¢ czas nieokreslony, [InF], wykorzystujac pierwszy cykl jako
»wstepne podgrzanie”.

lub
6.5B USTAWIENIE SONDY TEMPERATURY DLA CYKLU 1
Patrz rozdziat ,,Ustawienie sondy temperatury”.

6.6 WYBRANIE CYKLU 2 | KOLEJNYCH (DO 4 CYKLU)
Nacisng¢ przycisk cyklow 1 (C); zapali si¢ migocgc druga leda (2).
Postepowac jak w punkcie 6.3. Wybierajac kolejne fazy postapi¢ w ten sam sposob.

6.7 ZAPAMIETYWANIE PROGRAMU
Jezeli chee si¢ zapamietaé gotowanie nalezy utrzymac wcisniety przez 3 sekundy
przycisk 1 (C); na wyswietlaczu 7 pojawi si¢ [REC]; potwierdzi¢ zapamigtanie wciskajac
pokretto 8. Numer programu, pod ktérym zostato zapamigtane gotowanie wyswietli si¢ na
wyswietlaczu 7.

7. WYBOR I URUCHOMIENIE JEDNEGO Z ZAPAMIETANYCH

PROGRAMOW
CZYNNOSCI

7.1 WLACZENIE
Nacisnaé przycisk 16 przez 3 sekundy. Gdy na wyswietlaczu (wyswietlacz 7 — 9)
pojawi si¢ symbol nalezy zapoznac¢ si¢ z rozdzialem ,,Autodiagnostyka i opisy btedow”.

7.2 PRZYWOLYWANIE PROGRAMU
Nacisng¢ przycisk Przepisy-6, wyswietlacz wyswietla [ACC], przekrecaé pokretto 8, az
wyswietli sie [Pro] , a nastegpnie potwierdzi¢ naciskajac pokretto.
Przekrecac pokretlo 8 az na wyswietlaczu 7 wyswietli si¢ program zadany.

Uwaga! Jezeli program przewiduje uzycie sondy temperatury nalezy podiagczy¢ ja do
panelu przedniego, inaczej zostanie wyswietlony blad ,,Err SP” (Blad sondy
temperatury) — patrz rozdziat ,,Autodiagnostyka i opisy btedow”.

7.3 URUCHOMIENIE

WysSwietlenie ustawionych wartosci
Jezeli w czasie gotowania okaze si¢ konieczne sprawdzi¢ ustawione wartosci dla biezacej
fazy gotowania nalezy nacisng¢ przycisk 1 (C).
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Jezeli beda mialy by¢ wyswietlone wartosci dla kolejnych faz nalezy przycisna¢ przycisk
1(C) i przekrecac pokretto, az na wySwietlaczu wyswietli si¢ wybrana faza.

7.3a

WLACZENIE PROGRAMU ZE
WSTEPNYM PODGRZANIEM
Jezeli wybrany program
przewiduje  zastosowanie  fazy
wstepnego  podgrzewania  na
wyswietlaczu 7 pojawi si¢ [InF] .
Nacisng¢  przycisk 16, aby
uruchomi¢ wstepne podgrzanie.
Sygnat akustyczny i opis [LOA]
wyswietlony na  wyswietlaczu
awizujg osiagnigcie przez komore
temperatury.

Wlozy¢ produkty (jezeli program
wymaga  zastosowania  sondy
wewngtrznej nalezy wprowadzi€ ja
do produktu). Zamknaé drzwi.
Przycisk cykli 1 (C) pokazuje

7.3b

URUCHOMIENIE
PROGRAMU zZ
WYLACZENIEM
WSTEPNEGO
PODGRZEWANIA

Wtozy¢ produkt (jezeli program
wymaga  zastosowania  sondy
temperatury nalezy wprowadzi¢ ja
do produktu).

Uruchomié¢ gotowanie przyciskajac
przycisk 16 (wlaczona kontrolka
$wieci $wiatlem statym). Nacisnac¢
przycisk 1 (C) na trzy sekundy lub
przekreci¢ pokretlo 10 ustawiajac
go na czas zerowy. Sygnal
akustyczny i migajaca druga leda
na przycisku 1(C) wskazuja, ze

poprzez migajaca lede (2), ze | faza  wstgpnego podgrzewania

mozna  uruchomi¢ 2  cykl | zostaje wylaczona.

gotowania. Uwaga! Nie ma koniecznosci
wstepnego  podgrzewania, gdy
komora ma juz odpowiednig
temperature.

73.c

URUCHOMIENIE
PROGRAMU BEZ
WSTEPNEGO
ZAPAMIETANEGO
PODGRZEWANIA

Wtozy¢ produkt (jezeli program
wymaga  zastosowania  sondy
temperatury nalezy wprowadzi¢ ja
do produktu). Uruchomié¢ pierwszy
cykl gotowania naciskajac przycisk
16 (wlaczona kontrolka $wieci
$wiattem statym).

8 KASOWANIE ZAPAMIETANEGO PROGRAMU

8.1 WLACZENIE

Przycisna¢ przycisk 16 na trzy sekundy.

8.2 PRZYWOLYWANIE PROGRAMU
Nacisng¢ przycisk Przepisy-6, wyswietlacz wyswietla [ACC], przekrg¢caé pokretto 8, az
wyswietli si¢ [Pro] , a nastepnie potwierdzi¢ naciskajgc pokretto.
Przekreca¢ pokretto 8 az na wyswietlaczu 7 wyswietli si¢ program zadany.

8.3 KASOWANIE

Utrzymywaé wecisnigte przez trzy sekundy przycisk 1(C), na wyswietlaczu 9 pojawi si¢
[DEL] potwierdzi¢ kasowanie wciskajgc pokretto 10.
Po skasowaniu programu kontrolki 2 — 3 - 4 migajg, wskazujac, ze program jest pusty.

9. MODYFIKACJA PROGRAMU ZAPAMIETANEGO

Wstep

Urzadzenie pozwala na chwilowe zmiany zapamigtanego programu w czasie gotowania.
Niezbedne jest, aby wybrany do modyfikacji program byl wlaczony (przycisk 16
z kontrolka Swiecgca Swiatlem stalym).

Jest przydatna, gdy przygotowywane produkty sg o rdznej gramaturze, dla ktoérych nalezy
wydtuzy¢ czas gotowania, podnie$¢ temperature lub zmieni¢ inny z parametrow.
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CZYNNOSCI

Przywola¢ ustawiony program i uruchomi¢ gotowanie jak opisano wczesniej.
Aby zmodyfikowa¢é program zapamie¢tany nalezy:

Tryb gotowania
.... nacisng¢ przycisk odpowiadajacy wybranemu trybowi gotowania, odczeka¢ 10 sekund
(TIME OUT); modyfikacja zostanie automatycznie zapami¢tana.

Wzrost / obnizenie temperatury

... przekreci¢ pokretto 8, aby ustawi¢ nowg warto§¢ temperatury, potwierdzi¢ zmiane
naciskajgc pokretto lub odczeka¢ 10 sekund (TIME OUT); modyfikacja zostanie
automatycznie zapamig¢tana.

Wzrost/obnizenie wartoS$ci czasu

.... przekreci¢ pokretto 10, aby wprowadzi¢ nowa warto$¢ czasu, potwierdzi¢ zmiang
wciskajagc pokretto lub odczeka¢ 10 sekund (TIME OUT); modyfikacja zostanie
automatycznie zapami¢tana.

Wzrost/obnizenie warto$ci temperatury sondy temperatury

.... przekreci¢ pokretto 10, aby wprowadzi¢ nowag warto$¢ temperatury, potwierdzié
zmiang wciskajac pokretto lub odezeka¢ 10 sekund (TIME OUT); modyfikacja zostanie
automatycznie zapamigtana.

Wzrost/obnizenie wartosci

AUTOMATYCZNEJ KONTROLI WILGOTNOSCI

... nacisng¢ przycisk 12 (kontrolka miga); ustawi¢ nowa warto$¢ przekregcajac pokretto
10, potwierdzi¢ zmiang naciskajac pokretto Iub odczeka¢ 10 sekund (TIME OUT);
modyfikacja zostanie automatycznie zapamigtana.

UWAGA! Wyswietlacz programéw 7 sygnalizuje chwilowg modyfikacje dwoma
Swiecagcymi kropkami. Przeprowadzong modyfikacj¢  kasuje si¢ po zakonczeniu
gotowania; program pozostaje w wersji oryginalnej.

10. WYBOR I URUCHOMIENIE ZAPAMIETANEGO PRZEPISU

CZYNNOSCI

10.1 WLACZENIE
Nacisna¢ przycisk 16 na trzy sekundy.

10.2 PRZYWOLANIE
Nacisng¢ przycisk Przepisy-6, wyswietlacz wyswietla [ACC], a nastgpnie potwierdzié
naciskajac pokretlo.
Przekrgca¢ pokretto 8, aby wybra¢ numer przywotywanego przepisu (patrz lista
przepisow), ktory wyswietli si¢ na wyswietlaczu 7.
Uwaga! Jezeli przepis wymaga zastosowania sondy temperatury nalezy podiaczy¢ ja do
panelu frontowego. Inaczej pojawi si¢ btad ,,Err SP” (Btad sondy temperatury). Patrz
rozdziat ,,Autodiagnostyka i opos bledow”).
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10.3 URUCHOMIENIE
Wyswietlenie wartos$ci ustawionych
Jezeli w czasie gotowania konieczne jest wyswietlenie ustawionych wartosci dla biezacej
fazy nalezy wcisng¢ przycisk 1(C). Gdy trzeba wyswietlic wartosci dla nastepnych faz
nalezy nacisng¢ przycisk 1(C) utrzymujac go wcisni¢tym az do wySwietlenia si¢ na

wyswietlaczu wybranej fazy.

10.3a
URUCHOMIENIE PRZEPISU ZE WSTEPNYM
PODGRZANIEM

Jezeli przepis wymaga fazy wstepnego podgrzania na
wyswietlaczu 9 pojawi si¢ [INF] . Nacisnaé przycisk
16, aby uruchomi¢ wstgpne podgrzanie. Sygnat
akustyczny i napis [LoA] na wyswietlaczu oznajmiajg
osiggnigcie przez komor¢ wymaganej temperatury.
Witozy¢ produkt (jezeli przepis wymaga uzycia sondy
temperatury nalezy wprowadzi¢ ja do produktu).
Zamkna¢ drzwi.

Przycisk Cykli 1 wskazuje za pomoca migajacej ledy
(2), ze mozna uruchomi¢ drugi cykl gotowania..

10.3b
URUCHOMIENIE PRZEPISU
Z WYLACZENIEM WSTEPNEGO GRZANIA

Wiozy¢ produkt (jezeli przepis wymaga uzycia sondy
temperatury nalezy wprowadzi¢ ja do produktu).
Uruchomi¢ przyrzadzanie potrawy naciskajac przycisk
16 (kontrolka wiaczenia $wieci $wiatlem statym).
Nacisna¢ przycisk 1(C) na trzy sekundy lub
przekrecic pokretto 10 na czas,,zero”.

Sygnat akustyczny i migajaca leda 2 na przycisku
1(C) wskazuja, ze faza wstepnego podgrzania zostata
wylaczona.

Uwaga! Nie jest konieczne wstgpne podgrzewanie,
jezeli komora pieca osiggneta wymagang temperature.

11. MODYFIKACJA ZAPAMIETANEGO PRZEPISU

Wstep

Urzadzenie pozwala na chwilowe zmiany zapamigtanego przepisu w czasie gotowania.
Niezbedne jest, aby wybrany do modyfikacji przepis byl wlaczony (przycisk 16
z kontrolka Swiecaca Swiatlem stalym)!

Jest wprowadzana, gdy przygotowywane produkty sg o roéznej gramaturze, dla ktérych
nalezy wydtuzy¢ czas gotowania, podnie$¢ temperature lub zmieni¢ inny z parametrow.

CZYNNOSCI
Przywota¢ wprowadzony przepis i uruchomi¢ przyrzadzanie jak opisano powyzej.
Aby zmodyfikowa¢ wprowadzony przepis nalezy

Tryb gotowania
.... nacisng¢ przycisk odpowiadajacy wybranemu trybowi gotowania, odczekaé¢ 10 sekund
(TIME OUT); modyfikacja zostanie automatycznie zapamigtana.

Wzrost / obnizenie temperatury

... przekreci¢ pokretto 8 aby ustawi¢ nowa warto$§¢ temperatury, potwierdzi¢ zmiang
naciskajac pokretto lub odczeka¢ 10 sekund (TIME OUT); modyfikacja zostanie
automatycznie zapamig¢tana.

Wzrost/obnizenie wartoS$ci czasu

. przekreci¢ pokretto 10, aby ustawi¢ nowag warto$¢ czasu, potwierdzi¢ zmiane
naciskajagc pokretto lub odczeka¢ 10 sekund (TIME OUT); modyfikacja zostanie
automatycznie zapami¢tana.
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Wzrost/obnizenie wartosci sondy temperatury

.... przekreci¢ pokretto 10, aby ustawi¢ nowa warto$¢ temperatury, potwierdzi¢ naciskajac
pokretto lub odczeka¢ 10 sekund (TIME OUT); modyfikacja zostanie automatycznie
zapamigtana.

Wzrost/obnizenie wartosci

AUTOMATYCZNEJ KONTROLI WILGOTNOSCI

.... nacisna¢ przycisk 12 -kontrolka miga; ustawi¢ nowa wartos¢ przekrgcajac pokretto 10,
potwierdzi¢ zmiane naciskajac pokretto lub odczeka¢ 10 sekund (TIME OUT);
modyfikacja zostanie automatycznie zapamigtana.

UWAGA! Wyswietlacz programéw 7 sygnalizuje chwilowa modyfikacje dwoma
Swiecgcymi kropkami. Przeprowadzong modyfikacje  kasuje si¢ po zakonczeniu
gotowania; przepis pozostaje w wersji oryginalne;j.

12. USTAWIENIE SONDY TEMPERATURY

Wstep

Sonda temperatury stuzy do rownomiernej regulacji temperatury wewnatrz
przyrzadzanego produktu. Sonda zatrzymuje proces gotowania w momencie, gdy wnetrze
przyrzadzanej potrawy osiggnie ustawiong temperatur¢, wylaczajac ustawienie czasu
przyrzadzania.

Sonda moze by¢ uzywana jako przenosny termometr, po wprowadzeniu jej do przylacza
17 w kazdym trybie pracy i czasie, przy dziatajacym piecu, utrzymujac wcisnigty przez
kilka sekund przycisk 11, wyswietlacz 9 pokazuje przez kilka sekund temperatur¢ sondy.

Pozwala to na sprawdzenie temperatury wewnatrz produktu, a nie wngtrza komory.
CZYNNOSCI

12.1GOTOWANIE Z SONDA TEMPERATURY

Uwaga: w przypadku gotowania z sonda temperatury i przy wyswietlonym na
wyswietlaczu 7 1 9 sygnale ,,ERR SP” konieczne jest podtaczenie sondy do przytacza 17.
Gdy pierwszy cykl uzywany jest jako wstgpne podgrzanie nalezy sond¢ utrzymywac na
zewnatrz komory gotowania; w przeciwnym razie program nie uruchomi sig.

Po ustawieniu temperatury wewnatrz komory gotowania (jak opisano w odpowiednich
rozdzialach dotyczacych ustawienia), naciskajac przycisk 11 i przekrgcajac pokretto 10
ustawia si¢ wybrana temperature wewnatrz produktu. Podlacza si¢ czujnik do przylacza
17, wprowadza si¢ sond¢ do produktu (patrz rozdzial ,,Zalecenia przy uzyciu sondy
temperatury”), a nastgpnie na bazie wybrane] metody przeprowadza si¢ przyrzadzanie
potrawy.

Gdy zostato wybrane ...

12.1a 12.1b 12.1c

GOTOWANIE RECZNE | GOTOWANIE RECZNE PROGRAM

LATWE: W WIELU FAZACH ZAPAMIETYWANIA:

Nacisng¢  przycisk 16, aby | KOLEJNYCH: Przej$¢ do ustawienia kolejnej fazy

uruchomi¢ gotowanie

Przejs¢ do ustawienia kolejnej fazy
lub nacisngé¢ przycisk 16 aby
uruchomi¢ pierwszg ustawiong
faze gotowania.

lub odczekaé
automatyczne
programu.

zapamigtywanie
ustawionego

Strona 15 z 48




PRZYKLAD PRAKTYCZNY

Ustawienie

Tryb: Konwekcyjny

Temperatura wewnatrz komory gotowania: 140° C
Czas: nieokreslony

Temperatura wewnatrz produktu: 78° C

Co sie¢ bedzie dzialo?

Osiggnigta temperatura 78 © C wewnatrz produktu przy temperaturze 140 ° C wewnatrz
komory, ogrzewanie zatrzymuje si¢ i ponownie uruchamia si¢ automatycznie, gdy
temperatura wewnatrz produktu obnizy si¢ o 1 ° C.

Praktycznie ogrzewanie nie obniza si¢ ponizej warto$ci wybranej temperatury wewnatrz
komory gotowania, ale pracuje w wybranej dla sondy temperatury.

Uwaga! Odczeka¢ kilka sekund po wiaczeniu sondy do przytacza 17 (czas niezbedny do
,Wykrycia” obecnos$ci sondy przez ptyte elektroniczng), a nastgpnie uruchomic¢ gotowanie
przyciskiem 16 START / STOP.

Pozycja sondy temperatury w czasie gotowania w tym piecu jest bardzo wazna: sonda
musi by¢ ustawiona na calej swojej dtugosci od gory w dot, do srodka masy produktu
przyrzadzanego. Przy daniach o grubosci ponizej polowy dtugosci sondy wprowadza si¢
g0 W pozycji poziomej tak, aby jej szpic znalazt si¢ w centrum produktu (patrz rysunki).
Wazne jest, aby produkt z sondg znajdowat si¢ w centrum komory.

SI=TAK NO = NIE
Opcja: na zyczenie i bez zadnych adaptacji jest mozliwe podtaczenie sondy iglowej do
kontroli temperatury opakowan prézniowych lub produktow o matych rozmiarach.
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Korzysci:

e polepszenie kontroli gotowania bez ryzyka utraty wtasciwosci produktu;

e pozwala na gotowanie bardzo precyzyjne niezaleznie od jakosci i masy produktu;

e oszczedza czas pracy, poniewaz kontrola gotowania jest automatyczna;

e gwarantuje zachowanie higieny, poniewaz znajac doktadng temperatur¢ potrawy nie
wymaga ona zadnych ingerencji z zewnatrz;

e idealna dla produktéw o duzych rozmiarach;

e precyzyjne ustawienie stopni dla produktow delikatnych takich jak: ROSTBEF;

e przestrzeganie podstawowych zasad i norm HACCP.

13. SYSTEM AUTOMATYCZNEJ KONTROLI WILGOTNOSCI

Wstep

System automatycznej kontroli wilgotnosci — AUTOCLIMA - pozwala utrzymac staly
stopien wilgotno$ci w komorze gotowania w czasie przyrzadzania potraw w trybie
konwekcyjnym i konwekcyjno-parowym.

Ma podwojne dziatanie. Nie tylko doprowadza wilgo¢, ale rowniez odprowadza wilgo¢
z produktu, gdy ta ma warto$¢ wyzsza od ustawione;.

Szczegdlnie korzystny przy produktach §wiezych, ktore nie moga mie¢ kazdego dnia tej
samej wilgotnos$ci, ale raz przyrzadzone maja ten sam wyglad i konsystencj¢; stopien
wilgotnosci w komorze w czasie przyrzadzania potrawy podnosi si¢ lub pozostaje staty.
Ten system pozwala otrzymywaé ten sam efekt gotowania produktu, przyrzadzanego
w réznych ilo$ciach.

CZYNNOSCI

13.1 GOTOWANIE Z AUTOMATYCZNYM SYSTEMEM KONTROLI
WILGOTNOSCI

Uwaga! Tryb gotowania musi by¢ ustawiony na Konwekcyjny lub Konwekcyjno-Parowy.

Po ustawieniu temperatury w komorze gotowania lub ustawieniu temperatury sondy (jak
przedstawiono w innych rozdziatach) nacisna¢ przycisk 12, aby ustawié
AUTOMATYCZNA KONTROLE WILGOTNOSCI od h00 (bardzo suche) do h99
(bardzo wilgotne).

Po wlozeniu do pieca produktdéw, jezeli ustawiona jest sonda, wprowadza si¢ ja do
produktu (patrz rozdziat ,,Zalecenia uzytkowania sondy temperatury”), sonde podtacza sie
do przytacza 17, a nastepnie w wybranym trybie rozpoczyna si¢ przyrzadzanie produktu.
Gdy wybrano ...

13.1a 13.1b 13.1c
GOTOWANIE GOTOWANIE RECZNE W PROGRAM
RECZNE LATWE: WIELU KOLEJNYCH ZAPAMIETY-
nacisnag¢  przycisk FAZACH: WANIA:
16, aby uruchomié¢ | przej$¢ do ustawienia kolejnej fazy | przejs¢ do ustawienia
gotowanie lub nacisna¢ przycisk 16 aby | kolejnej fazy lub
uruchomi¢ pierwsza wybrang fazg | odczeka¢ 10 sekund
gotowania. na  zapamigtywanie
automatyczne (TIME
OUT)  ustawionego
programu.
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Uwaga !: odpowietrzenie winno by¢ zamknigte; gdyby bylo otwarte (przycisk 13)
utrudnitoby ustawienie wartosci wilgotnosci.

Zalecenia
Okreslenie wartos$ci wilgotnosci zalezy od doswiadczenia w uzytkowaniu pieca. Jednakze
nie ma mozliwosci popetienia nieodwracalnego btedu. Funkcja ta ma wplyw na wyglad
produktu.

Wskazany dla:

produktéw, ktore majg tendencje do wysychania, matych porcji lub produktéw, ktore
wydzielaja nadmiar wilgoci (np. pieczony kurczak). Dodatkowo korzystny przy
ograniczaniu strat temperatury przy kontakcie produktu z talerzem.

Korzysci:
Mozliwosci powielania rowniez w przypadku produktéw o réznych charakterystykach.

14. PROGRAMY SZCZEGOLOWE

Wstep

Maja za zadanie prowadzi¢ proces gotowania, aby uzyskaé, bez bezposredniego dziatania
operatora, najlepsze rezultaty w okreSlonym czasie, zmniejszajagc ubytki na wadze
1 zwigkszajac soczystos¢ produktow.

CZYNNOSCI
14.1PODTRZYMYWANIE TEMPERATURY NA ZAKONCZENIE GOTOWANIA

Funkcja ta pozwala utrzymac¢ temperaturg produktu w trakcie OSTATNIEGO CYKLU
gotowania, umozliwiajagc operatorowi podawanie goracego dania we wlasciwym
momencie. Proces gotowania zatrzymuje si¢; odprowadzenie wilgoci jest zablokowane
poprzez SYSTEMEM AUTOMATYCZNEJ KONTROLI WILGOTNOSCI.
Soczysto§¢ produktu utrzymuje si¢ niezmiennie przy zuzywaniu bardzo malej ilosci
energil.

Najlepsze efekty ,,PODTRZYMYWANIA” (temperatury) uzyskuje si¢, gdy ostatnia faza
jest kontrolowana poprzez sonde temperatury.

[DRYT] (suchy) — utrzymanie temperatury przy otwartym odpowietrzniku, aby umozliwi¢
osuszenie produktu;

[30] - utrzymanie (temperatury) przy AUTOMATYCZNEJ KONTROLI
WILGOTNOSCI w 30 % (warunki idealne);

Sposob ustawiania:
Program ustawia si¢ wedlug ponizszych zasad.

4 — USTAWIENIE RECZNE DLA GOTOWANIA ,,LATWEGO”
lub

5 - USTAWIENIE RECZNE DLA GOTOWANIA DLA KOLEJNYCH CYKLI,

Strona 18 z 48



upewni¢ sie, czy urzadzenie znajduje si¢ w pozycji STOP (kontrolka przycisku 16
wylaczona); nacisna¢ przycisk 1(C) i wybra¢ ostatni cykl programu,

Nacisng¢ pokretto 10 na trzy sekundy; wyswictlacz 7 wyswietla [HLD], a wyswietlacz 9
pokazuje [OFF].

Przekrecajac pokretto 10 mozna wybraé tryb utrzymywania wilgotnosci [DRY] — [30];
nacisng¢ pokretto 10 aby potwierdzi¢ wybor.

Temperatura wewnatrz komory w czasie utrzymywania wilgotnos$ci jest ustawiona nha
80°C.

W przypadku decyzji o eliminacji ustawionej funkcji PODTRZYMANIA, nalezy wybraé
program. Nacisng¢ przycisk 1(C) i wybra¢ ostatni cykl programu, nacisna¢ pokretto 10 na
trzy sekundy; wyswietlacz 7 pokazuje [HLD] i wyswietlacz 9 pokazuje wczes$niej
ustawiony tryb PODTRZYMANIA.

Przekreci¢ pokretto 10 przeciwnie do ruchu zegara az do wyswietlenia si¢ [OFF]
1 nacisng¢ je, aby potwierdzi¢ wybor.

PODTRZYMYWANIE jest ostatnim cyklu programu. Jezeli odpowiedni cykl znajduje
sic w trybie PODTRZYMANIA, automatycznie uaktywnia si¢ wylgczenie konca
gotowania, natomiast jezeli cykl przewiduje dziatanie sondy wewnetrznej uaktywni si¢
osigganie ustawionej temperatury wewnatrz produktu.

W czasie funkcji PODTRZYMANIA wyswietlacz 7 pokazuje temperatur¢ komory
w przypadku programu czasowego, W przypadku programu z sonda temperatury
wyswietlacz 9 wskazuje jej temperature.

Wyswietlacze 7 1 9 przemiennie pokazujg temperature trybu PODTRZYMANIA;
wyswietlacz 9  pokazuje od jakiego czasu jest aktywne PODTRZYMANIE (czas
rosnacy).

W czasie PODTRZYMANIA temperatura wewnatrz komory utrzymuje si¢ na poziomie
80°C; AUTOMATYCZNA KONTROLA WILGOTNOSCI regulowana jest
automatycznie w zalezno$ci od wybranego podtrzymania; temperatura wewnatrz produktu
bedzie utrzymywana jako ustawiona; przewietrzanie w trakcie okresu ,niegrzejacego”
pracuje w trybie zmiennym 1 okresowym dopdki w komorze wilgotno$¢ 1 temperatura
zostang wlasciwie ,,wymieszane”, aby zagwarantowac staty klimat.

Produkt pozostaje gorgcy dopoki nie podjeta zostanie decyzja 0 zatrzymaniu cyklu.

Zalecenia

Ugotowane produkty moga by¢ oczywiscie podtrzymywane przez okreslony czas, ktéry
nie moze przekroczyé obowigzujacych norm higieniczno-sanitarnych. Odradzane jest
stosowanie do przyrzadzania dan delikatnych (typu rostbef), poniewaz dluzsze
wystawianie na dziatanie temperatury, moze spowodowac¢ zmiang¢ koloru.

14.2 PROGRAM REGENERACJI (odgrzewania)

Wstep

REGENERACJA jest czg$cig systemu organizacyjnego zarzadzania kuchnig:

gotowanie — szybkie schtadzanie — przechowywanie — odgrzewanie — wydawanie
Odgrzewanie moze by¢ realizowane zaréwno dla produktu w pojemniku GN jak i na
talerzu.
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14.3 PROGRAMY USTAWIONE PRZEZ PRODUCENTA

Wersja S ma programy regeneracji ustawione fabrycznie. Ich zadaniem jest utatwienie
uzywania pieca kucharzowi.

Jak sie¢ ustawia:
Ustawienie programu regeneracji wedlug instrukcji w rozdziale:

10 - WYBOR I URUCHOMIENIE ZAPAMIETANEGO PRZEPISU
Programy regenerujace wstepnie zapamigtane sg nastepujace:

- czasowy
L 53 =regeneracja na talerzu
L 54 = regeneracja w pojemniku GN

- z sondg temperatury
L 87 = regeneracja na talerzu
L 88 = regeneracja w pojemniku GN

Zalecenia

Proces ten przeprowadza si¢ przy temperaturze wewnatrz produktu 65°C. Musi on zajaé
jak najmniej czasu przy zachowaniu norm higieniczno sanitarnych.

Dla produktow mrozonych ustawia si¢ wewnatrz komory pieca temperature 160°C,
wprowadza si¢ produkt i po kilku minutach, gdy produkt juz si¢ rozmrozi, wprowadza si¢
sonde¢ temperatury oraz przeprowadza si¢ modyfikacje programu.

Korzysci
System ten pozwala na utrzymywanie dan ,,ciagle §wiezych” w zakresie wygladu, smaku,
konsystencji, nawet po kilku dniach utrzymywania w temperaturze 3°C, bez koniecznosci
korzystania z innych urzadzen.
Do prawidlowego dzialania systemu niezbedna jest schladzarka szokowa lub schladzarko-
zamrazarka szokowa.
Produkty poddane procesowi szybkiego schtadzania (z temp. 90st.C do 3st.C w 90 min.) mozna
wydawac jak $wiezo przygotowane do 5 dni (wliczajac dzien przygotowania).
Produkty poddane procesowi szybkiego mrozenia (z temp. 90st.C do -18st.C w 240 min.) mozna
wydawac jak $wiezo przygotowane do kilku miesigcy.
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15. SZCZEGOLY OPERACYJNE

Wstep

W czasie gotowania (kontrolka wilaczenia $swieci §wiatlem statym) wyswietlacz wskazuje
wartosci rzeczywiste (stanu faktycznego). Jest takze mozliwo$¢ sprawdzenia wartosci
ustawionych. Nalezy postapié, jak opisano ponizej.

CZYNNOSCI

15.1 WYSWIETLANIE USTAWIONYCH WARTOSCI W CZASIE FAZY
GOTOWANIA (bez wylaczania)

Nacisng¢ przycisk 1(C) ; wyswietlacz migajac pokazuje wartosci ustawione. Po 10
sekundach pojawiajg si¢ ponownie wartosci rzeczywiste (TIME OUT), a wigc: warto$¢
ustawiona - wyswietlacz miga; wyswietlacz swieci $wiatlem statym - warto$¢ rzeczywista.

15.2 MODYFIKACJE WARTOSCI USTAWIONYCH W CZASIE FAZY
GOTOWANIA (bez wylaczania)

15.2a 15.2b 15.2¢c 15.2d
TEMPERATURA | TRYB GOTOWANIA AUTOCLIMA - | SONDA

I CZAS Nacisngé przycisk od- | KONTROLA TEMPERATURY
Aby zmieni¢ | powiadajacy nowemu | WILGOTNOSCI Aby  przeprowadzié
warto$¢ nalezy | trybowi pracy. Wtaczy | Nacisngé  przycisk 12 | modyfikacje wartosci
przekrecic si¢ odpowiednia | funkcji automatycznej | nalezy przekrecic¢
odpowiednie kontrolka. kontroli wilgotnos$ci | pokretto 10,  aby
pokretio, aby (wyswietlacz ~ pokazuje | ustawié nows
ustawic nowa [h...], warto$¢ ustawiong | warto$¢. Po 10
warto$¢ (w prawo — wczesniej).  Przekreci¢ | sekundach TIME
zwigkszajac pokretto 10, aby ustawi¢ | OUT  pojawig si¢
wartos¢, w lewo — nowg warto§¢. Po 10 | wartosci rzeczywiste.
zmniejszajac); sekundach pojawi si¢

wyswietlacz warto$¢ rzeczywista.

pokazuje nowa

warto$¢ ustawiong,

a po 10 sekundach

ponownie wartosci

rzeczywiste.

15.3 CHWILOWE ZATRZYMANIE

Otworzy¢ drzwi. Gotowanie zostanie przerwane, czas brakujagcy do zakonczenia
gotowania zostanie przerwany do momentu, az drzwi zostang zamknigte. Gotowanie
rozpocznie si¢ od momentu, w ktorym zostato przerwane.

15.4 ZAKONCZENIE GOTOWANIA

Aby zakonczy¢ gotowanie w czasie nieokreslonym lub definitywnie je zakonczy¢ nalezy
wcisng¢ przycisk 16.
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16. ZALECENIA PRAKTYCZNE
16.1WSTEPNE PODGRZANIE KOMORY GOTOWANIA

Faza podgrzania komory gotowania jest bardzo wazna i przydatna dla osiggnigcia
dobrego efektu gotowania. Zasada gtowna jest podgrzewanie komory pustej, ustawiajac
temperature w zakresie od 15 do 25% powyzej wartosci zadanej dla pozniejszej pracy
pieca.

W przypadku gotowania na parze nalezy dobrze podgrza¢ pusta komor¢ gotowania
w trybie konwekcyjnym, poniewaz pozwoli to na ustawienie temperatur powyzej 130 °C.

16.2WSAD DO PIECA

Wymagane jest, aby glebokos¢ pojemnika GN byta odpowiednia do grubosci produktu.
Aby uzyska¢ jednakowy efekt przyrzadzania potrawy zaleca si¢ utozenie wsadu na wielu
pojemnikach GN, nie zaleca si¢ uktadania na jednym bardzo gi¢bokim.

Nalezy postuzy¢ si¢ ponizsza tabela:

Typ blachy Maksymalny Maksymalny zatadunek do pieca
zatadunek blachy

4 x GN 2/3 2,6 kg 10,4 kg

5x GN 1/1 4 kg 20 kg

6 X GN 1/1 4 Kkg 24 kg

7xGN 1/1 4 kg 28Kkg

10x GN 1/1 4kg 40 kg

7x GN 2/1 8kg 56kg

14x GN 1/1 4 kg

10xGN 2/1 8kg 80 kg

20xGN 1/1 4kg

20xGN 2/1 8kg 160 kg

40 x GN 1/1 4kg

Uwaga! Przy zatadunku pieca bierze si¢ pod uwage nie tylko wage produktu, ale rowniez ilo$¢
porcji, konsystencje i grubosc.

Uwaga! Nie wktada¢ blach / pojemnikéw z ptynami wyzej niz 1.6 m.
8.4 PRODUKTY ZAMROZONE I GLEBOKO ZAMROZONE

Podgrzanie 1 zaladunek do pieca tego typu produktow moze by¢ przeprowadzone
zwracajac uwage na jako$¢ produktu i jego wlasciwosci. Na przyktad szpinak zamrozony
nie moze by¢ poddany zbyt wysokiej temperaturze, poniewaz z uwagi na jego
wilasciwosci moglby wysuszyc¢ sie z zewnatrz, niszczac oczekiwany efekt.

8.5 DOBOR POJEMNIKOW GN

Aby uzyska¢ optymalne efekty konieczne jest uzywanie pojemnikéw w zalezno$ci od
réznych typow produktow: blachy aluminiowe dla produktow ciastkarskich
i piekarniczych, blachy perforowane do przyrzadzania produktow na parze, blachy z siatki
dla produktéw podsmazanych takich, jak frytki, blachy specjalne z linii MULTIGRILL do
specjalnych zastosowan opisanych w katalogu Multigrill.
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16.5 ODLEGLOSCI MIEDZY POJEMNIKAMI GN
Przed wlozeniem produktow do pieca zaleca sie zwroci¢ szczegdlng uwage na zachowanie
odlegtosci migdzy blachami. Pozwala to cieptu 1 powietrzu dotrze¢ do wszystkich miejsc
produktu w tej samej ilosci, do czego nie mogloby dojs$¢, gdyby produkt z jednej blachy
dotykat blachy wyze;.

16.6ZMNIEJSZENIE ILOSCI PRZYPRAW
Uzywajac tego typu pieca mozna obnizy¢ prawie do zera uzywanie dodatkow, oleju,
masta, tluszczow 1 przypraw. W konsekwencji uzywajac jedynie niewielkiej ilosci
przypraw, wydzielane sa wlasne sole i aromaty zawarte naturalnie w produktach, co jest
bardzo wazne dla kuchni dietetycznej.

UWAGA! Niewskazane jest przyrzadzanie produktow zwierajacych alkohol.
17. OBSLUGA CODZIENNA

17.1 OKRESOWO ..

... zaleca sie¢ postepowa¢ zgodnie z instrukcejg czyszczeniem rusztéw, blach itp.

o Wylaczy¢ 1 zamkna¢ wszelkie zasilanie (energia elektryczna, woda, 1 jezeli jest
obecny — gaz);

e  Wyjac ruszty i blachy;

e Przy pomocy wkretaka o odpowiedniej wielkosci lub uzywajac monety odkrecic
wkrety tylnej ostony, a tym samym przeprowadzi¢ czyszczenie $ciany tylnej,
uzywajac prysznica (opcja)

e Wysuszy¢ sucha, czysta $ciereczka;

e Demontaz tylniej ostony jest konieczny w przypadku, gdy zanieczyszczenie jest
trudne do usunigcia. Nie wolno uzywa¢ materiatdéw $cierajacych lub welny stalowe;,
poniewaz mogg uszkodzi¢ powierzchnie stalowe. Jezeli wymiary tylnej ostony lub
filtra tluszczowego beda odpowiednie, mozna go umy¢ w zmywarce lub basenie do
mycia garnkow; Przymocowaé tylng $ciang w komorze pieca, upewniajac si¢, ze
wkrety mocujace po stronie prawej sg dobrze dokregcone.

17.2 Czas przestoju pieca
Gdy piec nie bedzie pracowat przez dtuzszy okres czasu (ferie, prace okresowe) nalezy go
umy¢ nie pozostawiajac zadnych zanieczyszczen. Nalezy zostawi¢ drzwi pieca uchylone,
tak aby byt przewietrzany. Wylaczy¢ wszelkie zasilanie (prad, woda i jezeli jest obecny —
gaz). Aby zabezpieczy¢ powierzchnie zewngtrzne nalezy pokry¢ je cienka warstwa
produktu zabezpieczajacego lub ich zamiennikiem dostepnym na rynku.
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18. OBSLUGA SPECJALNA

18.1 Aby zapewni¢ wlasciwg prace pieca nalezy przynajmniej dwa razy w roku
przeprowadzi¢ przeglad techniczny urzadzenia.

18.2 Zaleca si¢ podpisa¢ kontrakt na serwis techniczny urzadzenia, aby zapewnié, ze
prace te beda przeprowadzane zgodnie z wymogami.

19. USTAWIENIE GODZINY I DATY
CZYNNOSCI

19.1 * Przy urzadzeniu pod napigciem i wylagczonym wyswietlaczu nacisna¢ przycisk 6;
wyswietlacz pokazuje [USD], przekreci¢ pokretto 8 az wyswietli si¢ [tIM], nacisngé
pokretto, aby zatwierdzi¢ wybor.

* Ustawienie godziny

Wyswietlacz 7 pokazuje [h], a wyswietlacz 9 pokazuje godzing ustawiong.

Przekreci¢ pokretto 10, aby zmodyfikowaé godzing.

* Ustawienie minut

Przekreci¢ pokretto 8; wyswietlacz 7 pokazuje [Min], a wyswietlacz 9 pokazuje
ustawione minuty.

Przekreci¢ pokretto 10, aby zmodyfikowaé minuty.
* Ustawienie dnia
Przekreci¢ pokretto 8; wyswietlacz 7 pokazuje [dAY], a wyswietlacz 9 pokazuje
ustawiony dzien.

Przekreci¢ pokretto 10, aby zmodyfikowaé dzien.

* Ustawienie miesiaca
Przekreci¢ pokretto 8; wyswietlacz 7 pokazuje [Mon], a wyswietlacz 9 pokazuje
ustawiony miesigc.

Przekreci¢ pokretto 10, aby zmodyfikowaé miesiac.

* Ustawienie roku

Przekreci¢ pokretlo 8; wyswietlacz 7 pokazuje [YEA], a wyswietlacz 9 pokazuje
ustawione rok.

Przekreci¢ pokretto 10, aby zmodyfikowaé rok.

Po ustawieniu godziny i daty nacisna¢ przycisk 6, aby zapamie¢ta¢ dane.
20. ZGRYWANIE DANYCH HACCP

20.1 Przy urzadzeniu pod napigciem i wylaczonym wyswietlaczu nacisnaé przycisk 6;
wyswietlacz 7 pokazuje [USb]; nacisnag¢ pokretto 8 aby potwierdzié¢ wybor.

Wyswietlacz 7 pokazuje [hAC].

Odkreci¢ wkret zabezpieczajacy port USB 1 obroci¢ ostong zabezpieczajaca o 90°, aby
uzyska¢ dostep do portu. Wprowadzi¢ pamig¢ pendrive do portu USB pieca.

Nacisng¢ pokretto 8 aby potwierdzi¢ wybor.

Po zgraniu danych wyswietlacze 7 i 9 pokazuja [USB END].

Uwaga! Po wyjeciu pamigci nalezy ponownie zatozy¢ zabezpieczenie portu 1 wkrecic
wkrety zabezpieczajace.
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W przypadku braku pamigci w porcie USB wyswietlacze 7 1 9 pokazujg [USB Err].
Nalezy wprowadzi¢ pami¢¢ do portu USB 1 nacisngé pokretto 8, aby powtorzyc
procedurg.

21. ODBIERANIE/ WYSYLANIE RECEPTUR
CZYNNOSCI

21.1WGRYWANIE PRZEPISOW Z PAMIECI ZEWNETRZNEJ DO
PIECA

Przy urzadzeniu pod napigciem i wylgczonym wyswietlaczu nacisngé przycisk 6;
wyswietlacz 7 pokazuje [USDb]; nacisna¢ pokretto 8, aby potwierdzi¢ wybor.

Wyswietlacz 7 pokazuje [hAC]; przekrecic¢ pokretto, az pojawi si¢ opis [IMP].

Odkreci¢ wkret zabezpieczajacy port USB 1 obrdci¢ ostone zabezpieczajaca o 90°, aby
uzyskac dostep do portu. Wprowadzi¢ pamie¢ do portu USB pieca.

Nacisnaé pokretto 8 aby potwierdzi¢ wybor.

Po kompletnym odbiorze receptury wyswietlacz 7 i 9 pokazuja [USB END].

Uwaga! Po wyjeciu pamigci nalezy ponownie zatozy¢ zabezpieczenie portu 1 wkrecié
wkrety zabezpieczajace.

W przypadku braku pamigci w porcie USB wyswietlacze 7 1 9 pokazujg [USB Err].
Nalezy wprowadzi¢ pamig¢ do portu USB 1 nacisng¢ pokretto 8, aby powtdrzyc
procedurg.

21.2 ZGRYWANIE PRZEPISOW Z PIACA NA URZADZENIE PENDRIVE

Przy urzadzeniu pod napigciem i wylaczonym wyswietlaczu nacisng¢ przycisk 6;
wyswietlacz 7 pokazuje [USb]; nacisna¢ pokretto 8, aby potwierdzi¢ wybor.

Wyswietlacz 7 pokazuje [hAC]; przekrecié pokretto, az pojawi si¢ opis [ESP].

Odkreci¢ wkret zabezpieczajacy port USB 1 obroci¢ ostong zabezpieczajaca o 90°, aby
uzyskac¢ dostep do portu. Wprowadzi¢ pamig¢ do portu USB pieca.

Nacisng¢ pokretto 8 aby potwierdzi¢ wybor.

Po kompletnym odbiorze receptury wyswietlacz 7 1 9 pokazujg [USB END].

Uwaga! Po wyjeciu pamigci nalezy ponownie zatozy¢ zabezpieczenie portu 1 wkrecic
wkrety zabezpieczajace.

W przypadku braku pamieci w porcie USB wyswietlacze 7 1 9 pokazuja [USB Err].

Nalezy wprowadzi¢ pami¢é¢ do portu USB i nacisngé pokretto 8, aby powtorzyé
procedurg.
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MYCIE RECZNE 1 AUTOMATYCZNE

e DOKLADNE MYCIE URZADZENIA ...
... umozliwia gotowanie bez obaw o jako$¢ i sprawia ze:

e zapach produktéw pozostaje niezmieniony;

e W czasie pracy pieca nie powstaja zadne opary powstale w wyniku spalania si¢
pozostawionych osadow;

e oszczedza energic;

e zmniejsza ilo$¢ napraw i wydtuza zywotno$¢ pieca;

e latwos$¢ przeprowadzania procedury mycia pozwala na jej przeprowadzenie w krotkim
czasie 1 nie wymaga duzego poswiecenia ze strony operatora.

o UWAGA

Nie wolno uzywa¢ wody pod cisnieniem do mycia Scian zewnetrznych pieca.
Absolutnie nie wolno uzywac substancji zracych i Scierajacych, jak rowniez druciakow
I szczotek metalowych do czyszczenia powierzchni, aby ich bezpowrotnie nie uszkodzié.
Zbyt agresywne detergenty, nie alkaliczne, zawarte w wysokim procencie w sodzie
amoniakalnej, moga w krotkim czasie uszkodzi¢ uszczelki i szczelno$¢ pieca.
Powierzchnie zewngtrze myje si¢ gabka, woda ciepta z dodatkiem odpowiedniego
detergentu.

e Zaleca si¢ uzywac detergent odpowiednio dobrany.

COMBICLEAM
Dictor gents: akzaling
i lanica

10 k.

DL 010

22 MYCIE RECZNE

22.1JURUCHOMIENIE CYKLU MYCIA RECZNEGO [CL]

(SRACLCE s BN - 1 CLE 19
@ |»| @ |» O |»E
oM | [N | |
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Nacisng¢ przycisk Przepisy 6.

Wyswietlacz pokazuje [ACC], przekreci¢ pokretto 8 w lewo az pojawi si¢ napis [SPC],
a nastgpnie potwierdzi¢ wciskajgc pokretto.

Przekrecac pokretto 8 w lewo az wyswietli si¢ informacja [CL] i1 nacisngé przycisk 16 aby
uruchomi¢ program mycia RECZNEGO.

Wyswietlacz pokazuje informacje [FAF], gdy temperatura w komorze pieca jest zbyt
wysoka lub [Att], jezeli jest zbyt niska.

Y dEEQ
2 n

Po osiggnieciu temperatury pojawi sie informacja [dEt In]; pod$wietlenie przycisku 16
miga co wskazuje na CHWILOWE ZATRZYMANIE, sygnat akustyczny informuje
o mozliwo$ci otworzenia drzwi i rozpyleniu detergentu w komorze pieca.

Zamkna¢ drzwi 1 nacisng¢ przycisk 16, aby ponownie uruchomi¢ cykl mycia. Od tego
momentu nie jest wymagana zadna interwencja operatora az do zakonczenia programu.

W przypadku, gdy zanieczyszczenia zatkaty filtr w spuscie z pieca, znajdujacy si¢
w centrum podstawy komory, nalezy go wyja¢ i wymy¢, aby zapewni¢ swobodny
przeplyw wody z detergentem.

Na zakonczenie programu wlacza sie cykliczny sygnal dZzwiekowy. Aby go wylaczyé
nalezy otworzy¢ drzwi.

Wylaczy¢ urzadzenie przyciskiem 16.

Wyptuka¢ dokladnie wnetrze komory stosujac prysznic (opcja), przetrze¢ gabka lub
szmatka uszczelke drzwi.

23. ZESTAW MYCIA AUTOMATYCZNEGO

Urzadzenie jest wyposazone w Zestaw Myjacy umozliwiajacy przeprowadzenie trzech
cykli mycia komory pieca: MYCIE MIEKKIE [SC] (dla zanieczyszczen typowych),
MYCIE SREDNIE (intensywne) [MC] (dla zanieczyszczen trudnych do usunigcia),
MYCIE TWARDE (intensywne, wzmocnione) [HC] (dla zanieczyszczen wyjatkowo
trudnych do usunigcia), bez koniecznosci bezposredniej interwencji operatora w czasie
operacji mycia.

Detergent jest rozprowadzany jednolicie w takiej samej ilo$ci bez udzialu operatora.
Gtowna dysza myjaca ma za zadanie szybkie optukanie komory pieca.

Uzywanie detergentdw innych niz zalecone przez konstruktora nie jest zalecane, poniewaz
nie moze zapewni¢ poprawnego umycia komory, jak rowniez uszkodzi¢ zestaw myjacy.
Przede wszystkim nalezy upewnic si¢, czy zostal wybrany wlasciwy srodek myjacy oraz,
czy zbiornik z nim jest poprawnie zamocowany. Wigczy¢ schladzanie automatyczne przy
otwartych drzwiach przyciskiem 15, gdy temperatura w komorze jest za wysoka.
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23.1 URUCHOMIENIE CYKLU MYCIA AUTOMATYCZNEGO
[SC] - [HC] - [HPC]

o0 © ®

@ |»| @ |»| @ >0
N | [cEE| |oEE|

Nacisnaé przycisk Receptury 6.

Wyswietlacz pokazuje [ACC], przekreci¢ pokretto 8 w lewo az pojawi si¢ napis [SPC],
a nastepnie potwierdzi¢ wciskajac pokretlo.

Przekreca¢ pokretlo 8 w lewo az wyswietli si¢ informacja odnoszaca si¢ do wybranego
trybu mycia MIEKKI - SOFT [SC], SREDNI - MEDIUM [MC] lub TWARDY -
HARD PLUS [HPC].

Nacisng¢ przycisk 16 aby uruchomi¢ wybrany tryb mycia.

Wyswietlacz pokazuje informacj¢ [FAF], gdy temperatura w komorze pieca jest zbyt
wysoka lub [Att], jezeli jest zbyt niska.

Programy mycia SOFT, HARD, HARD PLUS nastepuja w kolejnosci automatycznej
(czas trwania oraz czas brakujacy do zakonczenia bedg wyswietlane na wyswietlaczu 9).
Tym samym uzyskuje si¢ kombinacj¢ natrysku detergentu, przerwy dziatania detergentu,
cykl pary, ptukanie poprzez obracanie si¢ glownej dyszy myjacej, ponowny cykl pary,
ptukanie koncowe potaczone z wentylacja 1 suszeniem, co sprawia, ze komora pieca jest
sucha 1 btyszczaca.

W przypadku, gdy zanieczyszczenia zatkaty filtr w spuscie z pieca, znajdujacy si¢
w centrum dolnej $ciany komory, nalezy go wyja¢ i wymy¢, aby zapewni¢ swobodny
przeptyw wody z detergentem.

Na zakonczenie programu wlacza si¢ cykliczny sygnal dzwiekowy. Aby go wylaczy¢
nalezy otworzy¢ drzwi.

Wylaczenie urzadzenia przyciskiem 16 nie jest zalecane w trakcie jednego
z programow mycia; nalezy odczeka¢ na sygnal akustyczny i wowczas wylaczyé
urzadzenie.

Przetrze¢ gabka lub szmatka uszczelke drzwi, aby zabezpieczy¢ ja przed zbyt wezesnym
zuzyciem.

.....

Gdy piec nie jest uzywany przez dtuzszy czas zaleca si¢ zostawic¢ drzwi lekko uchylone.
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26. ODKAMIENIANIE BOJLERA (opcja)

Urzadzenie ma mozliwos$¢ liczenia godzin pracy bojlera, a nastepnie informuje operatora,
gdy zachodzi konieczno$¢ wigczenia odkamieniania bojlera poprzez specjalny cykl ,,dE”.

Po wylgczeniu urzadzenia na wyswietlaczu 7 pojawi si¢ informacja [dE], a na
wyswietlaczu 9 ukaze si¢ liczba zalecanych dni brakujacych do momentu odkamieniania
bojlera opisanego informacjg [dE End].

Uwaga: Na wyswietlaczu 9 bedg wskazane DNI brakujgce do momentu pokazania si¢
informacji [dE End]. Informacja ta bedzie si¢ pojawiata na 15 dni przed informacja [dE
End].

Informacja [dE End] nie wylacza definitywnie pieca z przyczyn serwisowych, jednakze
zaleca si¢ wlaczenie programu [dE] wczesniej niz ukazaniu si¢ informacji [dE End].

Aby sprawdzi¢ czas brakujacy do pojawienia si¢ informacji [dE End] przy piecu
1 wyswietlaczu wylaczonym, nalezy nacisng¢ przycisk 6, wyswietlacz 7 pokazuje [USb],
przekrecac pokretto 8 az pojawi si¢ informacja [hrS], nacisna¢ przycisk, aby potwierdzié
wybor.

Wyswietlacz 7 pokazuje [P00], przekrgcac pokretto 8 az na wyswietlaczu pojawi sie [dE],
wyswietlacz 9 pokazuje liczbe godzin brakujgcych do ukazania si¢ informacji [dE End].

Obecno$¢ kamienia jest zrodlem straty mocy obwodu pary i moze wyrzadzi¢ wiele szkod
w instalacji produkcji pary. Przypominamy, ze bojler przeprowadza codziennie
automatycznie oproznianie i automatyczne mycie, aby umozliwi¢ wymiang wody.
Interwat czasowy odkamieniania jest okre§lony przez rdézne parametry umieszczone na
ptycie elektronicznej przez technika w czasie instalacji na bazie charakterystyki wody,
zasilania (demineralizatora) i na bazie jego charakterystyk technicznych.

Zakonczenie cyklu ,odkamieniania [dE] pozwala wyzerowaé¢ godziny i wygasza
informacje. Aby umozliwi¢ przeprowadzenie tej operacji nalezy odtaczy¢ na kilka sekund
piec od sieci zasilania elektrycznego, po zakonczeniu programu odkamieniania.

Operacja odkamieniania jest przeprowadzana przy piecu zimnym i czystym (patrz
rozdzial ,,Czyszczenie codzienne™) 1 w obecnosci upowaznionego technika.

Wlaczenie cyklu odkamieniania ,,dE”.

Przy wlaczonym do pradu urzadzeniu i wylaczonym wys$wietlaczu nacisnaé¢ przycisk 6,
wyswietlacz 7 pokazuje [USb], przekrgcaé pokretto 8 az pojawi sie [bOI], nacisngé
pokretto, aby potwierdzi¢ wybor.

Wyswietlacze 7 1 9 pokazuja [CAL Out], przekrgcaé pokretto 8 az na wyswietlaczu 7
pojawi si¢ informacja [dE], nacisna¢ przycisk 16, aby uruchomi¢ cykl odkamieniania
[dE].

Wyswietlacz wyswietli [ATT] = oczekiwanie, uruchomig si¢ operacje oprdzniania
i mycia bojlera, a nastgpnie pojawi si¢ napis [dEt In] réwnocze$nie z cyklicznym
sygnalem dzwickowym, ktory informuje operatora o dodaniu odkamieniacza po
odkreceniu korka A (rozcienczenie na litr nalezy przeprowadzi¢ wedlug wskazan
producenta odkamieniacza), majac na uwadze pojemnos¢ bojlera; patrz tabela ponizej.
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GAS ELETTRICI
Modelli Litri Litri

6 xGN 14 25 35

7 BN 1A 25 a5

7EEN2A - 1A

0 xEN1A 4 1

10 x GH 24 [ 125

MxENAA [ 14

20 x GN 24 20.5 20

TT

brerier o I

Zakreci¢ korek ,,A”

Wylaczy¢ urzadzenie przyciskiem 16.
Wyptuka¢ doktadnie wnetrze komory stosujac prysznic (opcja), przetrze¢ gabka lub
szmatka uszczelke drzwi.

24.1 PRZEBIEG ODKAMIENIANIA

Nacisng¢ przycisk 16; bojler pobiera pewng ilos¢ wody niezbedna do wymieszania z nig
detergentu odkamieniajgcego.

»CYKL 1” Jest to pierwszy automatyczny cykl umozliwiajacy ogrzanie bojlera
i utrzymanie temperatury przez 30 minut (czas odliczany na wys$wietlaczu 7) oraz
pozwalajacym skutecznie zadziata¢ odkamieniaczowi. Po tym czasie bojler odprowadza
zawarto$¢ (zanieczyszczony detergent zmieszany z woda). Sprawdzié, czy odplyw jest
swobodny, w przeciwnym wypadku nalezy wezwac technika, poniewaz moglo doj$¢ do
zatkania odptywu 1 bedzie wymagana konserwacja bojlera. Ten stan zostanie wy$wietlony
réwniez na wyswietlaczu 7 - 9 (patrz rozdzial ,,Autodiagnostyka i opis bledow”).
Nastepnie bojler oczyszcza si¢ ponownie z bardziej ,,zwartego” kamienia poprzez
wprowadzenie pod ci$nieniem wody z sieci 1 napetnia si¢ wodg zdemineralizowang.

,CYKL 2”: Jest drugim cyklem automatycznym, ktory umozliwia wiaczenie pieca z parg
na 25 minut. Tym sposobem oczyszcza glgbi¢ bojlera i rury doprowadzajace pare do
komory. Cykl sktada si¢ z faz: oproznianie bojlera, mycie bojlera poprzez wprowadzenie
wody z sieci wodociggowej oraz napetnienie woda zdemineralizowang.

Wazne!: Powyzsze dziatania zapewniaja dokladne oczyszczenie bojlera, co sprawia, ze
jest on gotowy do pracy. Ewentualne bledy napotkane w czasie cyklu beda sygnalizowane
na wy$wietlaczu 71 9. W tym wypadku nie wolno uzywaé urzadzenia, az do usuniecia
uszkodzenia przez technika!

Prawidlowe zakonczenie programu jest sygnalizowane informacja [End]. Aby wyjs¢
z programu [dE] nalezy nacisna¢ przycisk 6. Tym samym zostanie uaktualniony czas
brakujacy do kolejnego odkamieniania.

Uwaga! Powyzsze operacje sa przeprowadzane pod Scista kontrola operatora!
W zaleznosci od stosowanych sSrodkow operator winien bezwzglednie uzywadé
zabezpieczen (maska, rekawice itd.).
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Operacji odkamieniania nie wolno pod zadnym pozorem przerywac!

Przerwanie programu udaremnia cala operacje odkamieniania, a poza tym pozostaje
ryzyko skazenia, jezeli odkamieniacz nie zostal calkowicie usunie¢ty z bojlera. Poza
tym nie wolno zerowac liczenia godzin pracy bojlera.

Po zakonczeniu programu zaleca si¢ opluka¢ komore pieca woda z prysznica

25. AUTODIAGNOSTYKA | OPIS BLEDOW

25.1 Po wiaczeniu wilacznika gléwnego urzadzenie przeprowadza automatycznie kontrole
elektroniczng gtownych elementow roboczych pieca. Przeprowadza autodiagnostyke.

W przypadku, gdy urzadzenie jest w stanie perfekcyjnym, na wyswietlaczu temperatury
komory pojawi si¢ warto$¢ temperatury w piecu i kontrolki przyciskow trybu pracy beda
migaty. Mozna zacza¢ ustawianie parametréw gotowania.

25.2 Jezeli efekt kontroli wskaze btedy, informacja ta zostanie wySwietlona na
wyswietlaczu 7 - 9. Wyswietlenie kodow jest bardzo wazne i w tym momencie powinna
by¢ wezwana pomoc techniczna, poniewaz kody okreslajag typ bigdu. Informacji na
wyswietlaczu bedzie towarzyszyl 5 sekundowy sygnal dzwigkowy, ktory bedzie si¢
powtarzal co minutg, az do wylaczenia urzadzenia.

Ponizej przedstawiono gléwne informacje o bledach.
WSKAZANIA

LErr SC”

Wskazanie na wyswietlaczu 7 1 9. Awaria
czujnika  temperatury  komory  pieca.
Wylaczy¢ bezwzglednie urzadzenie
1 wezwac serwis techniczny

1
o),

+

El'l'

5C

,Err Sb”

Awaria czujnika wstgpnego podgrzania
bojlera. Piec moze pracowa¢ w trybie
konwekcyjnym, natomiast tryb  Pary
i Konwekcyjno-Parowy sa niedostepne.
Wezwac serwis techniczny.

|
OO

+

LErr Sd”

Awaria czujnika temperatury kondensacji
odprowadzanych par. Kondensacja par
przebiega w sposob ciagly, ale piec moze
pracowa¢ pod nadzorem (wyzsze zuzycie
wody) az do przybycia serwisu technicznego.

LM
o

ofe

»Err SP”

Awaria sondy temperatury. Gdy pojawi sig
ten sygnat nalezy sprawdzi¢, czy facznik jest
dobrze umocowany w gniezdzie (17). W tym
przypadku piec moze by¢ uzywany az do
przybycia serwisu lecz bez mozliwosci
uzywania tego akcesoria.

*

A0
00
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,,ho H20”

Oznacza, ze nie doplywa do pieca woda,
nalezy sprawdzié, czy zawor jest otwarty
1 czy w sieci wodociggowej jest woda. Jezeli
brakuje wody w sieci nalezy skontaktowac
si¢ z jej dostawca. Jezeli woda w sieci jest
nalezy wezwac¢ serwis. W tym czasie mozna
uzywac pieca w trybie konwekcyjnym.

mno

£ O
©

-

»Er1”

Zadziatanie  zabezpieczenia  termicznego
silnika.  Wylaczy¢  natychmiast  piec
1 wezwac serwis techniczny.

oJe

+

»Er2”

Zadziatat termostat  bezpieczenstwa
komory pieca. Wylaczy¢ natychmiast
urzadzenie i wezwac serwis techniczny.

-

+

Er 3”

2

Zadzialal termostat bezpieczenstwa bojlera.
Wylaczy¢ piec 1 wezwaé serwis techniczny.

OO0 OO

+

HEr 7”

Wewnatrz panelu z elementami
elektrycznymi temperatura jest wyzsza od
normalnej. Piec moze by¢ uzywany pod
$cistym nadzorem az do przybycia serwisu
technicznego.

+

ole

+

»Er 8”

Wewnatrz panelu z elementami
elektrycznymi temperatura jest o wiele
wyzsza od normalnej. Natychmiast
wylaczy¢ piec i wezwac serwis techniczny.

ofe

-+

»doP”

Potaczony z drzwiami otwartymi. Wskazuje,
ze mikrowylacznik drzwi nie zamyka
obwodu. Sprawdzi¢, czy drzwi sa dobrze
zamknigte. Jezeli sygnal si¢ powtarza
wezwacé serwis techniczny.

il
00

»Err dEt”

Sprawdzi¢, czy zbiornik detergentu nie jest
pusty 1 czy jest wilasciwy przepltyw
detergentu. Jezeli sygnal utrzymuje si¢
wezwac serwis techniczny.

00

+
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HErr L1” — Err L 2” — Err L 3”

Przeglad techniczny bojlera.

Wylaczy¢ bezzwlocznie piec 1 wezwad
serwis techniczny.

1
oJo

+

Err

»dE End”

Pojawia si¢ po wylaczeniu urzadzenia
1 sygnalizuje konieczno$¢ wiaczenia cyklu
odkamieniania bojlera.

o)e

End -
»CAL End”
‘ CAHL ¢ 'O* Towarzyszy wylaczeniu aparatury
—— i sygnalizuje potrzebe cyklu czyszczenia
' bojlera
End = - +
,hodrn”
. Sygnalizuje brak spustu wody z bojlera.
Jezeli uszkodzenie pojawia si¢ w czasie

programu odkamieniania ,,dE” przerywa
ono prace urzgdzenia. Wezwal serwis
techniczny.

*

»drn Err”
Blad spustu. Wylaczy¢ 1 wlaczy¢ ponownie
urzadzenie, aby powtorzy¢ procedure spustu.
Jezeli sygnal si¢ powtarza wezwacé serwis
techniczny,

-

L

»NO bOI”

Bojler nie moze pracowaé, poniewaz
procedura spustu nie zostala zakonczona
pomyslnie. Wezwac serwis techniczny.

L

m =8
i 1
| 3
] -

»Att oFF”

Pojawienie si¢ informacji [Att OFF]
wskazuje, ze bojler wykonuje procedury
okreslone wczesniej zwigzane z dziennym
myciem bojlera.

Odczekaé do konca procedury.

-

0

-

-
ol
[

-

00 00 00 OO0
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UWAGI DLA MODELI GAZOWYCH

»no GAS”

+ Brak gazu. Sprawdzi¢, czy zawér odcinajacy
jest otwarty 1 czy w sieci jest gaz. Jezeli brak
gazu zalezy od sieci nalezy zwroci¢ si¢ do
dostawcy, natomiast, jezeli gaz w sieci jest,
nalezy zwrdci¢ si¢ do serwisu technicznego.

»Err Fbe — Err Fbb”

Urzadzenia  gazowe s§  wyposazone
w zapalarke automatyczng. Jezeli zapalarka
nie zadziata po kilkukrotnych probach na
wyswietlaczu 719 pojawi si¢ kod btedu [Err
Fbc] dla palnikéw komory lub [Err Fbb] dla
palnikéw bojlera. Dodatkowo wiaczy si¢
sygnat dzwiekowy. Nacisng¢ przycisk 16, aby
ponownie wilaczy¢ =zapalarke. Jezeli nie
wiaczy si¢ nalezy wezwac serwis techniczny
Uwagal! Zablokowanie  palnika  jest
elementem zabezpieczenia, dlatego nalezy
sprawdzi¢, czy taka sytuacja nie wskazuje na
nieprawidtowq prace pieca.

Jezeli po przeprowadzeniu  wszystkich
powyzszych kontroli piec dalej nie dziata
nalezy wezwac serwis techniczny.

Przy informowaniu serwisu nalezy podaé jak
najwigcej danych o uszkodzeniu oraz dane
zawarte na tabliczce znamionowe;j.

LErr brx”
Err —04- Alarm palnikow.
Wylaczy¢ bezzwlocznie piec 1 wezwal
serwis techniczny.
= o
X wskazuje numer palnika, do ktérego odnosi sig alarm.
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28. WPROWADZONE PRZEPISY

PRZEPISY

Pierwsze dania - Przystawki

LO1 Cannelloni, crespele, wtoskie nale$niki
L02 Rzymskie pierozki

LO3 Ryz na parze

L04 Paella

Sosy
LO5 Sos pomidorowy

LO06 Sos bolonski

Migsa

LO7 Golonka wieprzowa i cielgca

LO8 Gulasz, duszona gicz cieleca, duszone migso
L09 Krdlik pieczony

L10 Kotlety schabowe, zeberka wieprzowe

L11 Sznycel, kotlety mielone

L12 Migso z grilla

L 13 Kotlety panierowane, migso panierowane
L14 Szasztyki migsne

Ryby i skorupiaki

L15 Skorupiaki i §limaki na parze

L16 Glowonogi, kalamarnice, o§miornice na parze
L17 Pajak morski, kraby na parze

L18 Duszone ryby i filety rybne

L19 Filety rybne i zapiekane au gratin

L20 Ryba z grilla

L21 Szasztyki rybne

Dréb

L22 Kurczak pieczony w kawaltkach
L23 Gotowany kurczak i krélik

L24 Kurczak pieczony

L25 Kurczak smazony

Warzywa
L26 Warzywa na parze

L27 Warzywa z olejem, czosnkiem i pietruszka
L28 Warzywa zapiekane au gratin
L29 Warzywa z grilla

Ziemniaki

L30 Ziemniaki pieczone $wieze

L31 Ziemniaki pieczone mrozone
L32 Ziemniaki w kawatkach na parze
L33 Ziemniaki gotowane

L34 Frytki, ziemniaki smazone
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Jaja

L35 Jajka na migkko

L36 Jajka na twardo

L37 Jajka sadzone

L38 Omlet

L39 Nales$niki

L40 Suflety stodkie lub pikantne
L41 Pikantne ciasto, tort stony

Ciasta i pieczywo

L42 Biszkopt, kruche ciasto, tarta

L 43 Ciasto francuskie, ciasto ptysiowe, strudel
L44 Maty strudel, babeczki, rogaliki, muffiny, croissanty
L45 Bezy

L46 Bigne, kremowe ptysie

L47 Bounet, krem karmelowy

L48 Chleb swiezy

L49 Placek genuenski

L50 Chleb mrozony

L51 Pizza swieza w kawatkach

L52 Pizza §wieza okragta

Dania regenerowane
L53 Regeneracja na talerzu
L54 Regeneracja w pojemniku GN

Gotowanie prozniowe

Owoce i warzywa gotowane prozniowo
L55 Owoce w kawaltkach

L56 Gruszki w kawalkach

L57 Krem angielski

L58 Warzywa zielone $wieze

L59 Warzywa swieze

L60 Ziemniaki w kawalkach

Miesa gotowane prozniowo
L61 Gotowanie nocne niskotemperaturowe

Pasteryzacja prozniowa
L62 Pasteryzacja niska
L63 Pasteryzacja wysoka
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PRZEPISY Z SONDA TEMPERATURY

Pierwsze dania — Przystawki — z sonda
L64 Lazania, parmigiana, baktazan

Mig¢sa — z sonda

L65 Pieczenie tradycyjne

L66 Pieczenie tradycyjne niskotemperaturowe

L67 Rostbef i filety w catosci

L68 Migsa pieczone ze skorka

L69 Migsa pieczone ze skorkg niskotemperaturowo
L70 Udziec jagnigcy

L71 Duszone migsa, potrawka

L72 Grillowane zeberka, antrykot, filet, poledwica
L73 Grillowane filety wieprzowe i cielgce

Ryby i skorupiaki — z sonda
L74 Homary na parze

L75 Ryba w catosci na parze
L76 Ryby sredniej wielkosci
L77 Duze ryby

Ziemniaki — z sonda
L78 Ziemniaki na parze
L79 Ziemniaki w folii

Drob —z sonda

L80 Udo indycze, udo gesie

L81 Pieczona kaczka, bazant, dziki drob
L82 Kurczak pieczony

L83 Szybki kurczak grillowany

L84 Kurczak pieczony w kawatkach

Ciasta i pieczywo — z sonda
L 85 Szarlotka, jabtecznik, kruche ciasto nadziewane
L86 Pieczywo typu Brioches

Dania regenerowane — z sonda
L87 Regeneracja na talerzu
L88 Regeneracja w pojemniku GN

Gotowanie prozniowe

Mig¢sa gotowane prozniowo — z sonda
L89 Migsa niskotemperaturowo

L90 Pieczen tradycyjna

L91 Drob i dziczyzna

Rvybyv gotowane prozniowo — z sonda
L92 Ryby w catosci
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Uwaga:
Przepisy 7 sondq temperatury sq wyswietlane jedynie gdy piec jest w nig wyposazony.

PRZEPISY ZAPAMIETANE

®

CyKl programu gotowania
Tryby pracy

Konwekcyjny

I |
- Parowy
&

Konwekcyjno-parowy

Temperatura wewnatrz komory pieca

(D

. Czas gotowania

!

Temperatura sondy (wngtrza produktu)

% wilgotnosci / Ustawienie odpowietrzenia

Odpowietrzenie zamknigte

*

Dwie predkosci wentylatora (opcja)
@ Predkosc¢ standardowa

@E

Predkos¢ obnizona
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PRZEPISY

PRZEPISY CZASOWE
L1 Crespala/Cannalkori L Paslla
& | Moo | [} | & =RISuEICIE N | J 8 e
1| | 1| Bt | 4R 1| | | s M| 4R
: | | | F e | 8% : || e | ¢ 5
L02  Gnocchi alks Romana LO6  Saka di pomodors
& | Moo | [} | B8 B« A & =115)
1 | | e | 0% | % 1| | e | @ | 4
L03  Riso al vapsors LO6 Sk alla bedogness
| ned | [ | & g8 B\w B & 8 e
i || e | e | % o | | s | | 4%
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LO7 St di maiala & vit=llo intar L13  Impanati
B~ @ & 088 e~ 0e8 088
Al IELGN % 1 || e | v N | %
: | | 100 | @ T | A
v | | e | e | 114 Spindini dicam
wio | [} | & | B8 |8
Liof  Spszztino, Dssobuco, Game in umids ] - e | A7 o | 4
wo || @ B | B |ED°
| N | e | | Li6  Crostacei & molluschi al vapare
wio |} (& | 0| B B2
Lag  Coniglo al foma i
L IEAE | %
weo || @B B
| e | et | A | % L1&  Polpo, piowa al wapora
- .
: || 100t | 15 0| A% Blw @m @ ale o
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GOTOWANIE PROZNIOWE
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PRZEPISY Z SONDA TEMPERATURY
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PRZEPISY Z SONDA TEMPERATURY - GOTOWANIE PROZNIOWE

L&0  Carne bassa tempamiaa Lod  Pollme & sshagaina
B« 0 & 088 B« n g 8|88
| s | - | e[| % il IR R
LoD  Arrcesti tradizdonali 102  Pesci imtari / Tarrina
G« 0 & 0 88 E«-wB 8 8|8
v || - e | ] % || - e | | %

Strona 47 z 48



OPIS WYSWIETLACZA I PRZYCISKOW

Model S Model S Kompakt

1 3
2 4
5
7
8
9
11 13
14

16
17 17

1 — przycisk cykli gotowania, 2 — przycisk trybu konwekcyjnego, 3 — przycisk trybu pary,
4 — przycisk trybu konwekcyjno — parowego, 5 — przycisk predkosci wentylatora, 6 — przycisk
programéw gotowania, gotowych przepisOw, programéw mycia, funkcji specjalnych,
7 — wyswietlacz temperatury komory gotowania, wyswietlacz programoéw, gotowych
przepisow, funkcji specjalnych, 8 — pokretlo ustawien, wyboru temperatury, 9 — wyswietlacz
czasu gotowania (brakujgcego/ustawionego), temperatury sondy - wewnatrz produktu
(rzeczywista/ustawiona), warto$ci wilgotnosci, 10 — pokretto ustawienia/wyboru czasu,
temperatury wewnatrz produktu, 11 — przycisk aktywacji gotowania z sondg temperatury,
12 — przycisk uruchomienia automatycznej kontroli wilgotnosci AUTOCLIMA, uruchomienia
nawilzania recznego, 13 — przycisk odpowietrzania komory pieca FAST DRY, 14 — przycisk
o$wietlenia komory pieca, 15 — przycisk szybkiego schtadzania przy drzwiach otwartych,
16 — wylacznik glowny - przycisk START/STOP, 17 — gniazdo do podiaczenia sondy
temperatury, 18 — sonda temperatury
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