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Firma zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian majacych na celu poprawe jakosci i udoskonalenie urzadzer oraz akce-
soriéw przedstawionych w niniejszej instrukcji bez wczesniejszego powiadomienia.
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WSTEP
Drodzy Klienci,
Chcielibysmy podzigkowa¢ Panstwu za zakup Pieca / akcesoriéw uzupetniajacych z serii ChefTop™/ BakerTop™.

Piece z serii ChefTop™/ BakerTop™ sa szczytowym rezultatem badan i gwarantuja najefektywniejsze wykorzys-
tanie przestrzeni zapewniajac doskonata wydajnos¢ oraz oferujac jednoczesnie tatwe i efektywne zarzadzanie
procesem gotowania dla kazdych warunkéw uzytkowania i przy kazdym rodzaju zatadunku.

Piece ChefTop™/ BakerTop™ wykorzystuja najznakomitsza opatentowang technologie UNOX stanowiaca rezul-
tat wspotpracy z najznamienitszymi mistrzami kuchni oraz wiodacymi na swiecie instytutami badawczymi.
Szeroka gama dostepnych akcesoriéw sprawia, ze piece te sa niezwykle wszechstronne i ogromnie usprawniaja
prace w kuchni.

Dostepne s3 zaréwno elektryczne jak i gazowe modele piecéw ChefTop™/ BakerTop™.

Zalecamy uwazne i doktadne zapoznanie sig z niniejsza instrukcja obstugi w celu uzyskania informacji jak zachowac¢
funkcjonalnos¢ i estetyczny wyglad urzadzenia.

UNOX SpA.

Dostawca: Instalator:

Data instalacji:

N
N

Uwaga! Sytuacja przedstawiajagca bezposrednie
niebezpieczenstwo, lub zagrozenie mogace
spowodowac¢ uszkodzenie ciata lub $mier¢.

Nalezy przeczyta¢ wskazéwki zawarte w innym
Uwaga: zagrozenie pozarem! rozdziale

Uwaga: zagrozenie poparzeniem.

Wskazéwki i uzyteczne informacje
Uwaga: zagrozenie porazeniem elektrycznym! 4

>

Instrukcje dla instalatora i uzytkownika majg zastosowanie do wszystkich modeli chyba, ze okreslono inaczej za
pomoca ponizszych piktograméow:

Instrukcje maja zastosowanie tylko m Instrukcje maja zastosowanie tylko dla piecéw
dla piecéw gazowych (GAS ovens) wolnostojacych
S Instrukcje maja zastosowanie tylko dla Instrukcje maja zastosowanie tylko dla piecéw
=7 piecéw nastawnych wolnostojacych z wézkiem

3 Polski



Uwagi ogdlne

Niniejsza instrukcja przedstawia instalacje i uzytkowanie urzadzen z serii ChefTop™ oraz BakerTop™

Piece ChefTop™ i ich akcesoria uzupetniajace takie jak: schtadzarko zamrazarka szokowa, piec plus urzadzenie
SlowTop utrzymujace temperature oraz mozliwos¢ potaczenia dwoch lub wigcej piecow, umozliwiaja przeprow-
adzenie kompletnego procesu obrébki potraw z wykorzystaniem technologii MAXI.Link opracowanej z mysla o

doskonatej, tradycyjnej kuchni.

ChefTop™

Seria piecow ChefTop™ obejmuje modele gazowe
i elektryczne, posiada cyfrowe sterowanie oraz
pojemnos¢: 3, 5 GN 2/3;

MODEL | WERSJA | POJEMNOSC [ERRTIPY NI AT N PITY
« O Piece elektryczne ChefTop™ posiadaja réwniez
KVCAO005EP -EPL @ ® FOWER 20GN 2/ wersje POWER oraz ECO, ktére umozliwiajg sze-
fowi kuchni wybdr pomiedzy maksymalng moca
XVC2005EP @ ® POWER 10GN 2/1 lub oszczednoscia energii w zaleznosci od sposobu
uzytkowania pieca.
XVCI205EP g\ ® POWER 6 GN 2/1 BakerTop™, wraz z akcesoriami, umozliwia
stworzenie STANOWISKA PIEKARNICZEGO do
XVCI005EP - EPL* @ ® POWER 20GN 1/1 produkgji ciast i wyrobow piekarniczych. Piece Bak-
erTop™ umozliwiaja pieczenie: ciasta francuskiego,
XVC905EP - EPL* @ ® POWER 20 GN I/1 ciasta biszkoptowego, herbatnikéw, ciasta parzo-
nego, croissantoéw, pizzy, pieczywa focaccia, ciasta
XVC705E [~ 10 GN I/I panettone produktéw drozdzowych i na zakwasie.
- Seria piecéw BakerTop™ obejmuje modele gazowe
S i modele elektryczne, posiada elektroniczne ster-
XVC705EP @ ® POWER 10GN I/l owanie i pojemnos$¢ zatadunku: 4, 6, 10, 16 blachy
400.
xvcsose | () 7N | 600400
9 Legenda
XVC505EP Y ® POWER 7GN /1
@ / Elglgr';llcezcny ® piec elektryczny @ piec gazowy
xvciose | (&) SN | (5 pc pic z wéakie
wolnostojacy wolnostolqcy @
XVC305P §?)’ ® POWER SGNI/I *  wersja z dzwiami otwieranymi od lewej do prawej
xvciose | (&) 3GN1/1
xvciosep (@) |(Y)[row| 36N
xvease () SGN2/3 MODEL | WERSJA | POJEMNOSC
XVCO55E @ 3GN2/3 XBCI1005E - EL* @ ® 16 (600x400)
XVCA40|5EG - GL* @ @ 20 GN 2/1 XBC905E - EL* @ ® 16 (600x400)
xveisee  |(&) () 10GN 2/ xecsose | () @ 10 (600x400)
xvcizisee | () 6GN 2/l xeceose | () ® 6 (600x400)
XVCIO0I5EG - EGL* @ @ 20GN /1 XBC405E ﬁj ® 4 (600x400)
xveslseG - EcLr () » 20 GN 1/I xBClo1sGe-£GL* | () @ 16 (600x400)
XVC715EG @ @ I0GN 1/1 XBC9I5EG - EGL* @ @ 16 (600x400)
xvesisec |8 () 7GNI/I xecsisec | (F) @ 10 (600x400)
xveisec |8 |(h) 5GNI/I xecsisec | (@) |(f) | 6(60000)
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ChefTop™

A PRZEPISY BEZPIECZENSTWA DOTYCZACE INSTALAC)I |
KONSERWAC]I URZADZENIA

Przed przystapieniem do instalacji oraz konserwacji urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac niniejsza instrukcje
obstugi. Instrukcje nalezy zachowac i przechowywac ja w bezpiecznym miejscu w celu umozliwienia uzytkowni-
kom urzadzenia zapoznania sie z niag w przysziosci.

Wszystkie prace zwiazane z instalacja, montazem oraz nierutynowa konserwacja musza zosta¢ wykonane wy-
tacznie przez wykwalifikowanego pracownika technicznego autoryzowanego przez producenta urzadzenia. Prace
te musza by¢ przeprowadzone zgodnie z przepisami prawnymi obowiazujacymi w kraju, w ktérym urzadzenie
jest uzytkowane oraz zgodnie z wymogami zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

Przed rozpoczeciem prac zwigzanych z instalacja oraz konserwacja nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania elektrycz-
nego oraz zrédta zasilania gazem (| DOTYCZY TYLKO PIECOW GAZOWYCH).

)

Przed zainstalowaniem urzadzenia nalezy upewnic sig, ze warto$¢ napiecia oraz inne parametry zrédet zasilania w energie
elektryczna i wode sa zgodne z wymogami przepiséw prawnych obowiazujacych w kraju, w ktérym instalowane jest
urzadzenie oraz, ze odpowiadajg wartosciom podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.

Wszelkie nieuprawnione i nieautoryzowane manipulowanie przy urzadzeniu lub przeprowadzanie jakichkolwiek jego mody-
fikacji oraz jakiekolwiek ingerencje nie zgodne ze wskazéwkami zawartymi w niniejszej instrukgji skutkuja utrata waznosci
gwarancji.

Instalacja, naprawa oraz konserwacja urzadzenia niezgodna z wytycznymi zawartymi w niniejszej instrukcji obstugi moze

spowodowac zniszczenie urzadzenia lub innych przedmiotéw znajdujacych sie w jego poblizu, a takze uszkodzenia ciata, a
nawet wypadek ze skutkiem $miertelnym.

Podczas instalacji urzadzenia osobom niezaangazowanym w proces instalacji nie wolno przebywac¢ ani przechodzi¢ w poblizu
miejsca, gdzie odbywa sig instalacja.

.

W przypadku, gdy urzadzenie jest montowane na kétkach lub ustawiane w kolumnie nalezy uzywac jedynie komponentéw
firmy UNOX i przestrzega¢ instrukcji zamieszczonych na ich opakowaniach.

.

Biorac pod uwage potencjalne zagrozenie zwigzane z materiatami, z ktérych wykonano opakowania urzadzenia, musza
by¢ one trzymane poza zasiggiem dzieci i zwierzat, a nastgpnie musza by¢ one odpowiednio zutylizowane zgodnie z
obowiazujacymi lokalnymi przepisami prawnymi.

Tabliczka znamionowa urzadzenia zawiera podstawowe dane techniczne majace kluczowe znaczenie w przypadku jakichkol-

wiek napraw czy konserwacji urzadzenia. Nie nalezy usuwac, niszczy¢ lub modyfikowa¢ tabliczki znamionowej urzadzenia.

Niezastosowanie si¢ do powyzszych zasad moze spowodowac zniszczenie urzadzenia lub innych przedmiotéw znajdujacych
sie w jego poblizu, a takze (Smiertelne) uszkodzenia ciata jak réwniez skutkuje utrata waznosci gwarancji oraz zwolnieniem
producenta urzadzenia od wszelkiej odpowiedzialnosci.

@ DOTYCZY TYLKO PIECOW GAZOWYCH

¢ Urzadzenia musza byc¢ instalowane w pomieszczeniach, ktére:
- spetniaja wymogi bezpieczenstwa zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawnymi;
- posiadaja odpowiednia wentylacje. Nalezy zapewnic¢ staty doptyw $wiezego powietrza z zewnatrz, aby umozliwi¢
prawidlowe spalanie i uniknag¢ gromadzenia lotnych substancji szkodliwych dla zdrowia — ryzyko uduszenia!

* Nalezy upewnic sie, ze:

- instalacja zostafa przeprowadzona zgodnie z przepisami dotyczacymi bezpieczeristwa obowiazujacymi w kraju w ktérym in-
stalowane jest urzadzenie oraz zgodnie z przepisami firm dostarczajacych gaz;

- kratki wentylacyjne w pomieszczeniu oraz otwor odprowadzajacy spaliny z komory pieca nie sg zatkane lub w inny sposob
zastonigte uniemozliwiajac swobodny przeptyw powietrza i spalin (np. przez $ciany, przedmioty);

- charakterystyka gazu w sieci zasilajacej odpowiada charakterystyce gazu zamieszczonej na urzadzeniu;

- $rednica przewodu gazowego spetnia wymagane parametry;

- komponenty — nie dostarczone przez firmg UNOX — uzyte przy instalacji spetniaja wymagania przepiséw obowiazujacych w
kraju, w ktérym urzadzenie jest uzytkowane;

- instalacja nie powoduije obnizenia cisnienia zasilania na wejsciu;

- maksymalne ci$nienie zasilania instalacji nie jest wyzsze niz 60 mbar; ci$nienie nie moze przekroczy¢ tej wartosci.

* Po podtaczeniu urzadzenia do sieci zasilajacej gazem nalezy sprawdzi¢ czy wszystkie potaczenia sg absolutnie szczelne.
Kontrole najlepiej wykonac za pomoca niezracego $rodka pienigcego. Nigdy nie nalezy uzywac ptomienia do sprawdzania
szczelnosci instalacji gazowych!
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* Przy odbiorze technicznym urzadzenia nalezy sprawdzi¢ spaliny z palnika, parg wodna i gorace powietrze (CO, CO2)
zapisujac zarejestrowane wartosci na urzadzeniu. Ustawienia palnika muszg zosta¢ sprawdzone i wyregulowane przez
wyspecjalizowanego technika dla wartosci nierozrzedzonego CO wyzszej niz 1000 ppm.

PRZEPISY DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA DLA UZYTKOWNIKA

* Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia oraz przed przystapieniem do kazdorazowej rutynowej konserwacji nalezy
uwaznie przeczytac¢ niniejsza instrukcje obstugi. Instrukcje nalezy zachowac i przechowywac ja w bezpiecznym miejscu w celu
umozliwienia uzytkownikom urzadzenia zapoznania sig z nia w przysziosci.

¢ Uzytkowanie oraz czyszczenie urzadzenia w sposéb niezgodny ze wskazéwkami zawartymi w niniejszej instrukcji obstugi
uwazane jest za nieprawidtowe i moze spowodowac zniszczenie urzadzenia lub innych przedmiotéw znajdujacych sie w
jego poblizu, a takze uszkodzenia ciafa, a nawet wypadek ze skutkiem $miertelnym; dodatkowo takie postgpowanie skutkuje
utrata waznosci gwarancji i zwalnia producenta urzadzenia od wszelkiej odpowiedzialnosci.

* Niniejsze urzadzenie moze by¢ uzytkowane jedynie w celu gotowania i pieczenia produktéw spozywczych w zakfadach zbi-
orowego zywienia i w profesjonalnych kuchniach. Urzadzenie moze by¢ obstugiwane jedynie przez wykwalifikowanych pra-
cownikdw, ktdérzy ukonczyli przewidziane kursy obstugi; jakiekolwiek inne uzytkowanie uznaje sig za niewtasciwe i niezgodne
z wytycznymi producenta, a przez to niebezpieczne.

W szczegolnosci urzadzenie moze by¢ uzyte w celu:

- pieczenia ciast i chleba, zaréwno $wiezych jak i mrozonych (BakerTop™);

- gotowania produktéw spozywczych, zaréwno $wiezych jak i mrozonych (ChefTop™);

- gotowania na parze miesa, ryb oraz warzyw (ChefTop™);

- gotowania zapakowanych prézniowo produktéw spozywcezych w torebkach przystosowanych do tego typu obrébki;

- rozmrazanie i podgrzewanie schtodzonych i mrozonych produktéw (BakerTop™ - ChefTop™);

* Nalezy monitorowac urzadzenie podczas catego cyklu obrébki.

* W przypadku, gdy urzadzenie nie dziafa albo, gdy wystepuja jakiekolwiek zmiany w jego funkcjonowaniu lub w wygladzie
nalezy natychmiast odfaczy¢ urzadzenie od zrédta zasilajacego w energie elektryczna, w wode oraz zrédta zasilajacego
gazem ( dotyczy tylko piecéw gazowych) a nastgpnie skontaktowac sig z autoryzowanym przez firmg¢ UNOX punktem
serwisowym. Nie nalezy prébowac naprawia¢ urzadzenia we wtasnym zakresie. Przy kazdorazowej naprawie urzadzenia
nalezy uzywac wytacznie oryginalnych czesci zamiennych firmy UNOX. Niezastosowanie sie do powyzszych wymogéw moze
spowodowac zniszczenie urzadzenia lub innych przedmiotéw znajdujacych si¢ w jego poblizu, a takze uszkodzenia ciata, a
nawet wypadek ze skutkiem $miertelnym, a takze skutkuje utrata waznosci gwaranciji.

* Aby zapewni¢ doskonatg efektywnos$¢ urzadzenia oraz bezpieczenstwo pracy nalezy raz do roku zleca¢ konserwacje i przeglad
techniczny urzadzenia autoryzowanemu przez producenta punktowi serwisowemu.

RYZYKO OPARZENIA | ZRANIENIA !

¢ Podczas procesu gotowania oraz wychtadzania wszystkich elementéw urzadzenia, nalezy zachowa¢ ostroznosé¢ przy
nastepujacych czynnosciach:

- Dotyka¢ mozna jedynie elementéw sterujacych urzadzeniem oraz klamki, poniewaz czesci urzadzenia osiagaja bardzo wysoka
temperature (temperatura powyzej 60°C - 140°F).

- W przypadku koniecznosci otwarcia drzwi, nalezy te czynnos¢ wykonac powoli i z najwigksza ostroznoscia, z uwagi na wysoka
temperature pary wydostajacej si¢ z komory pieca.

- Nalezy nosi¢ odporng na temperature odziez ochronng przystosowang do recznego przemieszczania pojemnikéw, akcesoriow
oraz innych przedmiotéw wewnatrz komory pieca.

- nalezy zachowac¢ szczegdlna ostroznos¢ podczas wyjmowania blach i pojemnikéw z komory pieca.
DOTYCZY TYLKO PIECOW WOLNOSTOJACYCH Z WOZKIEM:

* po kazdym zatadunku produktéw do komory pieca oraz za kazdym razem, kiedy piec nie jest przemieszczany nalezy
zablokowac jego przednie koétka hamulcem;

* zawsze nalezy blokowac blachy w prowadnicach;

* nalezy zachowa¢ najwyzsza ostroznos$¢ podczas przemieszczania pieca, poniewaz blachy moga zawiera¢ wrzace ptyny,
ktore moga sie rozla¢ podczas przesuwania wézka lub w przypadku, gdy wézek sig zachwieje lub przewréci (na przyktad

podczas przemieszczania po nieréwnej powierzchni podtogi lub przez drzwi).
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ChefTop™

* Przed wyjeciem tac z pieca nalezy wyja¢ termometr sonde z wnetrza poddawanego obrébce produktu i umiesci¢ go w
zewngetrznym uchwycie. Przed wyjeciem tacy nalezy sprawdzi¢ czy nie jest ona zablokowana przez kabel termometru sondy.
Nalezy ostroznie obchodzi¢ si¢ z termometrem sonda poniewaz jest on bardzo ostry i podczas uzywania osiaga bardzo
wysoka temperature.

¢ Podczas trybu ,,COOL”’ (wychtadzanie komory pieca) urzadzenie pracuje nawet jesli drzwi sa otwarte.

Nie wolno usuwa¢ ani dotyka¢ obudowy wentylatoréw, samych wentylatoréw oraz elementdw grzewczych, w czasie gdy
urzadzenie jest wiaczone oraz po wylaczeniu zanim urzadzenie catkowicie ostygnie.

* Nie otwiera¢ drzwi pieca podczas cyklu mycia, aby unikna¢ ryzyka zranienia spowodowanego ruchem $migta myjacego, goraca

para wodng i uzytymi zracymi $rodkamii chemicznymi.

& RYZYKO POZARU !

* Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy upewnic sig, ze wewnatrz komory pieca nie znajduja sig zadne
niezwiazane z procesem obrébki przedmioty (instrukcje uzytkowania, plastikowe torby itp.) lub pozostatosci detergentéw do
czyszczenia urzadzenia; ponadto nalezy upewnic¢ sig, ze przewdd odprowadzajacy spaliny nie jest zablokowany oraz ze w jego
poblizu nie znajdujg si¢ zadne materiaty fatwopalne.

* Nie nalezy umieszczac zrédet ciepta (np. urzadzen do grillowania lub smazenia, itp.), fatwopalnych substancji oraz paliwa (np.
gaz, benzyna, ropa naftowa, butelki z alkoholem, itp....) w poblizu urzadzenia.

* Do gotowania lub pieczenia nie nalezy uzywa¢ fatwopalnych produktéw spozywczych lub ptynéw (np. alkohol).

* Komore pieca nalezy zawsze utrzymywac w czystosci, przeprowadzajac mycie codziennie lub po zakonczeniu
kazdego cyklu pracy urzadzenia: tluszcze i resztki produktéw spozywczych pozostawione wewnatrz komory

pieca moga sie zapalic!

A RYZYKO PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM !

* Nie nalezy otwiera¢ czesci urzadzenia oznaczonych tym symbolem: dostep do ukrytych pod nimi elementéw jest zarezer-
wowany jedynie dla wykwalifikowanych pracownikéw technicznych posiadajacych autoryzacje firmy UNOX.

Niezastosowanie si¢ do powyzszych wymogéw moze spowodowac zniszczenie urzadzenia lub innych przedmiotéw
znajdujacych sie w jego poblizu, a takze uszkodzenia ciata, a nawet wypadek ze skutkiem $miertelnym, a takze skutkuje utrata

waznosci gwaranciji.

@ DOTYCZY TYLKO PIECOW GAZOWYCH

* Nalezy zwroéci¢ uwage, zeby przewod odprowadzajacy spaliny znajdujacy sie w gérnej czesci pieca nie byt zastonigty (np.
przez tace lub inne przedmioty).

¢ Jezeli nad urzadzeniem zainstalowano okap, nalezy zawsze wiacza¢ go podczas pracy pieca.

¢ Jezeli urzadzenie zostato podtaczone do przewodu odprowadzajacego spaliny, przewdd ten musi by¢:

- odstonigty — ryzyko pozaru!

- regularnie czyszczony i sprawdzany zgodnie z odno$nymi przepisami kraju, w ktérym urzadzenie jest uzytkowane — ryzyko
pozaru!

* Urzadzenie musi zosta¢ zainstalowane z dala od powiewdw powietrza i przeciagéw - ryzyko pozaru!

* Upewnic sig, ze otwory wentylacyjne oraz spodnia cze$¢ urzadzenia sg czyste i nie zostaty zatkane lub zastonigte (np. przez
przedmioty znajdujace si¢ w poblizu urzadzenia).

* W przypadku wykrycia zapachu gazu:

- natychmiast odcig¢ doptyw gazu z sieci zasilajacej;

- niezwlocznie wywietrzy¢ pomieszczenie;

- nie wiacza¢ zadnych urzadzen elektrycznych ani innych urzadzen, ktore mogtyby spowodowac iskre lub ptomien;

- skontaktowac sie z firma dostarczajaca gaz za pomoca telefonu na zewnatrz pomieszczenia.
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UNO®

INSTRUKCJA DLA LR PA\W.y f o] ;7.

Spis tresci

Rozpakowywanie urzadzenia

Usuwanie folii ochronnej i pokrywy silikonowej

Sprawdzanie zawartosci opakowania

Czynnosci wstepne

Ustawianie urzadzenia

Charakterystyka strefy przeznaczonej do instalacji urzadzenia

Wymagania montazowe usytuowania urzadzenia w miejscu planowanej instalacji

Ustawianie urzadzenia — PIECE NASTAWNE

Ustawianie urzadzenia: na podtodze lub na kétkach

Ustawianie: piece na podstawie

Mocowanie urzadzenia na podstawie wybranej przez uzytkownika (np. stoty stalowe, itp...)
Mocowanie urzadzenia na podstawie firmy UNOX

12
12
14
15
15
17
18
18
19
19
19

Ustawianie: montowanie urzadzen w kolumnie (Maxi.LINK)

21

Ustawianie — PIECY WOLNOSTOJACYCH Z WOZKIEM / BEZ WOZKA

22

Poziomowanie urzadzenia

22

Regulacja drzwiczek

24

Dopasowanie zamkniecia drzwiczek

24

Podtaczenie do sieci zasilania w energie elektryczna

26

Kontrola

27

Dostosowywanie do innego napiecia
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ChefTop™

Przed rozpoczeciem instalacji urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac rozdziat ,, Przepisy
dotyczace bezpieczenstwa” na stronie 5 oraz rozdziat ,,Uwagi ogélne” na stronie 4.

Podczas instalacji nalezy nosi¢ odpowiednia odziez ochronnga (obuwie ochronne, rekawice, itp.).

Rozpakowywanie urzadzenia

>

llos¢ oséb
potrzebnych do instalacji

Po dostarczeniu urzadzenia nalezy sprawdzi¢ czy
urzadzenie nie zostato w sposéb widoczny usz-
kodzone podczas transportu.

W przypadku zauwazenia uszkodzenia nalezy
niezwlocznie skontaktowac¢ sie z producentem
urzadzenia. W zadnym wypadku NIE WOLNO
instalowac uszkodzonego urzadzenia.

Przed przetransportowaniem urzadzenia do
miejsca, w ktérym ma ono zostac zainstalowane
nalezy upewnic¢ sig, ze:

- urzadzenie zmiesci sie we wszystkich drzwiach,
korytarzach i przej$ciach prowadzacych do mie-
jsca jego lokalizacji;

- podtoga, na ktérej ma zosta¢ ustawione
urzadzenie ma no$nos$¢ wystarczajaca do utrzy-
mania ciezaru urzadzenia.

Transport urzadzenia musi odbywac¢ sie
wylacznie za pomoca urzadzen mechanicznych
(np. wozek widiowy).

A
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Rozpakowujac urzadzenie nalezy postepowac zgodnie z ponizszymi rysunkami. Nalezy
zachowac kilka srub oraz plastikowa ostone do pézniejszego zamocowania pieca do pod-
stawy; Sruby mocujace plastikowa ostone do drewnianej palety mozna wyrzucic.

Zabezpieczenie
transportowe

English




ChefTop™

Poniewaz materialy stanowiace opakowanie urzadzenia moga stanowi¢ zagrozenie nalezy
je przechowywac poza zasiegiem dzieci i zwierzat; a nastepnie prawidtowo zutylizowa¢
zgodnie z przepisami prawnymi obowiazujacymi w miejscu instalacji urzadzenia.

Filozofig firmy UNOX juz od lat jest nieustajaca dbatos¢ o to, aby jej produkty byty przyjazne dla srodowiska
i zapewniaty mozliwie najmniejsze zuzycie energii i mozliwie najmniejsza ilos¢ odpadéw szkodliwych dla
$rodowiska.

Firma UNOX pragnie chroni¢ srodowisko i zacheca swoich klientéw do przekazywania odpadéw do ponow-

nego przetworzenia.
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Usuwanie folii ochronnej i pokrywy silikonowej

Nalezy ostroznie oddzieli¢ folie ochronng od ele-
mentow urzadzenia:
wyczysci¢ jakiekolwiek pozostatosci kleju za pomoca
odpowiednich rozpuszczalnikéw. Nie nalezy uzywac
do tego zadnych narzedzi, detergentéw $ciernych lub
kwaséw, z uwagi na mozliwo$¢ uszkodzenia powier-
zchni urzadzenia.
Usunieta folia ochronna moze stanowic¢
zagrozenie, dlatego nalezy przechowywac ja
poza zasiegiem dzieci i zwierzat; a nastepnie
prawidiowo zutylizowa¢ zgodnie z przepisa-
mi prawnymi obowiazujacymi w miejscu instalacji
urzadzenia.

(%
%

Sprawdzanie zawartosci opakowania

Przed rozpoczeciem instalacji urzadzenia nalezy
sprawdzi¢ czy w opakowaniu nie brakuje nastepujacych

D elementoéw i czy nie zostaly one uszkodzone podczas
9 transportu:

éaj PIECE NASTAWNE

% - piec z tylna $cianka przygotowang do:
OMM% * podtaczenia do zasilania w energie elektryczna (przewod
o ilajacy zamontowany fabrycznie);

¢ podtaczenia do zasilania w wodg (przewdd zasilajacy
@} w wode, filtr mechaniczny, ztaczka ¥ z zaworem
D

odcinajacym zamontowanym fabrycznie);

¢ podtaczenia do zasilania w gaz propan-butan (@ do-
tyczy tylko piecéw gazowych)

- dokumentacja techniczna (Instrukcja obstugi i instalacji
urzadzenia,

zatacznik ,,Dane techniczne”);

- 4 wsporniki plastikowe;

- |, Zestaw startowy” (8 samogwintujacych wkretow, |
dwustronny klucz ptaski, | naklejka ostrzegajaca przed
przechyleniem i rozlaniem ptynu, | stozkowy korek
odptywowy).

- dysza do metanu i naklejka z ustawieniami ( @ do-
tyczy tylko piecéw gazowych)

English 12



ChefTop™

WOLNOSTO]ACE PIECE BEZ WOZKA

- piec z tylng $cianka przygotowang do:

¢ podfaczenia do zasilania w energie elektryczng (prze-
wad zasilajacy zamontowany fabrycznie);

* podtaczenia do zasilania w wode (przewaéd zasilajacy w
wode, filtr mechaniczny,

zlaczka ¥+ z zaworem odcinajacym zamontowanym fab-
rycznie);

¢ podtaczenia do zasilania w gaz propan-butan (LPG) (

@ dotyczy tylko piecéw gazowych)
- - wozki do tac (tylko modele: XBCI005E - XVC

4005EP - XVC |005EP);

- dokumentacja techniczna (Instrukcja obstugi i instalacji
urzadzenia,

zafacznik ,,Dane techniczne”);

- 2 plastikowe wsporniki podtogowe;

- | ,,Zestaw startowy” (I dwustronny klucz pfaski, | na-
klejka ostrzegajaca przed przechyleniem i rozlaniem
plynu, | stozkowy korek odptywowy).

- dysza do metanu i naklejka z ustawieniami ( do-

N
Metan G20,G25,G25.1

tyczy tylko piecéw gazowych)

W przypadku, gdy w opakowaniu brakuje ktéregokolwiek z wyzej wymienionych elementéw nalezy
skontaktowac sie z firma UNOX.

i

Dostepny jest dodatkowy osprzet pomocniczy jako profesjonalne uzupetnienie serii BakerTop™ i
ChefTop ™: w celu uzyskania dodatkowych informacji prosimy o kontakt z producentem urzadzenia.
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Czynnosci wstepne

PIECE NASTAWNE | WOLNOSTOJACE

@ PIECE WOLNOSTOJACE Z WOZKIEM
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Ustawianie urzadzenia

ChefTop™

Charakterystyka strefy przeznaczonej do instalacji urzadzenia

Pz
a9
v

Max 70%

N

—Max 35°C

Kl;-Min 5°C

Urzadzenie nalezy zainstalowac w strefie:

- przeznaczonej i dostosowanej do przygotowywania
positkow dla zbiorowego zywienia;

- posiadajacej odpowiednia wentylacjg;

- ktoéra spetnia wymogi obowiazujacych przepisow
prawnych dotyczacych systeméw zasilania oraz
bezpieczenstwa i higieny pracy;

- zabezpieczonej przed niekorzystnymi czynnikami
atmosferycznymi;

- o temperaturze otoczenia pomigdzy +5°, a maksimum
+35°C;

- w ktorej wilgotnos¢ maksymalna nie przekracza 70%.

Prawo wymaga, aby urzadzenia gazowe byty
instalowane w pomieszczeniach:

- o powierzchni i wentylacji odpowiedniej dla
parametréw pieca;

- z odprowadzeniem spalin gazowych na zewnatrz
pomieszczenia.

W celu uzyskania dodatkowych informacji nalezy
przeczytac rozdziat ,,Odprowadzenie spalin z komory
pieca”

Table A W celu unikniecia uszkodzenia
elementoéw elektrycznych urzadzenia,
nie nalezy instalowa¢ go w poblizu
innych urzadzen, ktére osiagaja wysoka

temperature. Urzadzenia nie nalezy instalowac w
XBC I00SE-EL | 866x972x1866 177 niszach i zagtebieniach w $cianach lub meblach.
XBC905E-EL | 866x972x1866 183 Nalezy upewnic sig, ze podtoga, na ktérej
XBC 805E 860x882x1217 121 zostanie zainstalowane urzadzenie posiada
odpowiednia nosnos¢, aby utrzymac ciezar
XBC 605E 860x882x897 89 urzadzenia wraz z jego maksymalna
XBC 405E 860x882x709 63 dopuszczalna zawartoscia (patrz ,,Tabela A” i
XBC I0ISGE-EGL | 866x970x2072 200 »Tabela B”).
XBCYISEG-EGL | 866x970x2072 206 \'\?celu uzyskania dodatkéawych telchnicznych
informacji na temat urzadzenia nalez;
XBC 815EG 860x882x 1425 135 przeczyréc’ zatacznik ,,Dane technicz%e ”
XBC 615EG | 860x882x1105 109 dostarczany w komplecie z urzadzeniem.
Table B
MODELE Wilekosé¢ MODELE Wielkosé Waga*
ChefTop™ mm ChefTop™ mm kg
XVC 4005EP -EPL|  869x1206x1857 190 XVC 105E 750x782x498 45
XVC 2005EP 860x1135x1217 165 XVC |05EP 750x782x498 45
XVC 1205EP 860x | 135x897 150 XVC 205E 574x773x632 44
XVC 1005EP - EPL 866x972x1866 177 XVC 055E 574x762x498 38
XVC 905EP - EPL 866x972x1866 183 XVC40ISEG-GL| 869X1206X2072 220
XVC 705E 750x773x 1042 86 XVC 1215EG 860x | 135x1 105 170
XVC 705EP 750x773x1042 86 XVC I0ISEG-EGL| 866X972X1866 200
XVC 505E 750x773x895 79 XVC9ISEG-EGL| 866X972X1866 206
XVC 505EP 750x773x895 79 XVC 715EG 750x773x 1254 100
XVC 305EP 750x773x707 62 XVC 515EG 750x773x1107 93
XVC 305P 750x773x707 62 XVC 315EG 750x773x918 76

* Podane wartosci odnosz3 sie do pustego urzadzenia, bez zatadunku

15
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Strefa, w ktorej instalowane jest urzadzenie musi by¢ wyposazona w odpowiednie systemy zasilania w energie
elektryczna, w wode oraz w gaz (dotyczy tylko piecéw gazowych) zgodne z wymogami przepiséw prawnych
dotyczacych systemdw zasilania oraz bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujacych w kraju, w ktérym
urzadzenie bedzie uzytkowane.

Podane obok liczby okreslajg wymagania montazowe podfaczen:

- podtaczenie do zasilania w energie elektryczng
- podtaczenie do zasilania w wode

- podtaczenie do zasilania gazem (dotyczy tylko piecéw gazowych)
- odprowadzenie odptywu (S)
- oprowadzenie odptywu w podfodze (SP)

-
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ChefTop™

Usytuowanie urzadzenia w miejscu planowanej instalacji

Urzadzenie nalezy zainstalowac¢ zgodnie z podanymi
obok wytycznymi dotyczacymi zachowania odlegtosci
pieca od $cian i innych urzadzen, aby zapewni¢ tatwy
dostep do tylnej $cianki urzadzenia, w celu dokonania
podtaczenia oraz przeprowadzenia konserwacji.

Nie nalezy instalowac urzadzenia w poblizu
& tatwopalnych lub wrazliwych na wysoka

temperature materialéw, scian lub mebli. W
przeciwnym wypadku fatwopalne i wrazliwe na
ciepto elementy sasiadujace z piecem musza
zostac¢ pokryte niepalnym materiatem
termoizolacyjnym z zachowaniem wszelkich
norm i przepiséw przeciwpozarowych.

PANEL POKRYTY
NIEPALNYM
MATERIALEM
TERMOIZOLACYJNYM

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, NIE
WOLNO umieszcza¢ najwyzej
potozonej tacy na poziomie wyzszym

niz 160 cm.
Jesli istnieje koniecznos¢ ustawienia tacy na
wysokosci przekraczajacej 160 cm, nalezy
bezwzglednie umiesci¢ nalepke znajdujaca
sie w ,, Zestawie startowym” na wysokosci
wskazanej na rysunku.
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Ustawianie urzadzenia - PIECE NASTAWNE

Piece nastawne moga zosta¢ ustawione na:

- podtodze;

- kotkach;

- na podstawie wtasnej uzytkownika lub na podstawie firmy UNOX;

- ustawione w pionowej kolumnie na innych urzadzeniach firmy UNOX (Maxi.LINK).

Ustawianie urzadzenia: na podtodze lub na kétkach

Podtoga lub podstawa pod urzadzenie musi by¢:

- odporna na wysoka temperature i ogniotrwata;

- idealnie wypoziomowana;

- nieruchoma;

- mie¢ ptaska, rowng i stabilng powierzchnig;

- wystarczajaco wytrzymata, aby utrzymac cigzar
urzadzenia w petni zatadowanego i nie ulec defor-
macji lub uszkodzeniu pod wptywem cigzaru w petni
zatadowanego urzadzenia.

Ustawianie: piece wolnostojace

NIE NALEZY ustawia¢ urzadzenia bezposrednio na
podtodze. Nalezy zdemontowa¢ plastikowe noézki
urzadzenia i zamontowa¢ w miejsce nézek stalowe
wsporniki o wysokosci 140 mm. firmy UNOX. W

celu uzyskania bardziej szczegétowych informacji na
temat montazu zestawu wspornikéw stalowych nalezy
zapoznac sig z instrukcja zamieszczong na ich opakow-
aniu.

Ustawianie: piece na kétkach
Urzadzenie mozna ustawiac i
przesuwac jedynie na oryginalnych
A nézkach z zestawu UNOX, kierujac sie
instrukcjami zamieszczonymi na opa-
kowaniu zestawu.
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ChefTop™

Ustawianie: piece na podstawie

podstawie wybranej przez uzytkownika, nalezy zawsze sprawdzi¢, za pomoca poziomicy

alkoholowej lub elektronicznej, czy podstawa jest idealnie pozioma. W przypadku

podstawy dostarczanej przez producenta urzadzenia, jezeli podstawa nie jest idealnie
pozioma istnieje mozliwos¢ wypoziomowania jej za pomoca nézek. Podczas odkrecania nézek nalezy
upewnic sig, Ze nie zostaly one catkowicie wykrecone.

f Przed zamocowaniem urzadzenia na podstawie dostarczonej przez producenta lub na

Mocowanie urzadzenia na podstawie wybranej przez uzytkownika (np. stoly stalowe, itp...)

G

s
| OK!
%/

Mocowanie urzadzenia na podstawie firmy UNOX

(UNOX - komora wzrostowa/garownik, schtadzarko-zamrazarka szokowa lub oddzielna szafka/PotLs)
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Mocowanie urzadzenia na podstawie firmy UNOX
(UNOX - wysoka podstawa)
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ChefTop™

Ustawianie: montowanie urzadzen w kolumnie (Maxi.LINK)

Przy ustawianiu kilku urzadzen w kolumnie, jedno na drugim, nalezy skorzysta¢ z zestawu UNOX do montazu
urzadzen w kolumnie.

Zestaw zapewnia pozostawienie odpowiednich odlegtosci pomiedzy urzadzeniami i utatwia podtaczenie do sieci
zasilajacej w energie elektryczng i wode oraz podtaczenie odprowadzenia wody i spalin.

W celu podtaczenia zestawu nalezy postgpowac zgodnie z instrukcja zamieszczong na jego opakowaniu.

A Nie wolno umieszcza¢ pieca bezposrednio nad innym piecem lub innym zrédtem ciepta.

Zestaw do montazu urzadzeri kolumnie zawiera kabel RJ45, syfony oraz tréjnik do podtaczania kilku
urzadzeri do jednego Zrédta zasilajacego w wode.

W celu uzyskania informacji jak pofaczy¢ migdzy soba ustawione w kolumnie urzadzenia lub dodatkowe

akcesoria (komory wzrostowe, okapy, systemy odwrdéconej osmozy, itp....) oraz aby uzyskac informacje
dotyczace instalacji kabla R[45 nalezy przeczyta¢ rozdziat ,,Podfaczenie urzadzen ustawionych w kolum-

nie (MAXI.Link) ,, na stronie 40.

Przyktadowe ustawienia:
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Ustawianie - () () FPIECE WOLNOSTOJACE Z WOZKIEM /
BEZ WOZKA

Piece tego rodzaju musza by¢ ustawione wytacznie na podtogach, ktére spetniaja nastepujace kryteria:

- odporna na wysoka temperature i ogniotrwata;

- idealnie wypoziomowana;

- nieruchoma;

- z ptaska, stabilng i réowna powierzchnia;

- wystarczajaco wytrzymata, aby utrzymac cigzar urzadzenia w petni zatadowanego i nie ulec deformac;ji lub usz-
kodzeniu pod wptywem cigzaru w petni zatadowanego urzadzenia.

Poziomowanie urzadzenia

(1] Upewnic sig, ze diugosci przekatnych komory pieca sa jednakowe; jezeli diugosci przekatnych komory
pieca nie sa jednakowe, oznacza to, ze urzadzenie nie jest odpowiednio wypoziomowane -> @ nalezy je
wypoziomowac regulujac wysokos¢ 4 nézek.

Aby umozliwi¢ fatwy dostep dla woézka urzadzenie musi znajdowac sie na wysokosci minimum 173 mm od

podtoza.

Po oziomowaniu nalezy sprawdzi¢ czy mozna bez przeszkéd wprowadzié¢ wézek do komory pieca, bez na-
otykania przeszkéd w postaci np. nieréwnosci w podtodze oraz bez ocierania wézkiem o spodnia powierzchni

komory pieca.

W przeciwnym przypadku nalezy ponownie wyregulowa¢ nézki.

Po zakoriczeniu regulacji konieczne jest przymocowanie 2 przednich wspornikéw
urzadzenia do podtogi, aby zapobiec wywréceniu sie urzadzenia (patrz rysunek na

nastepnej stronie).
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Sruby nie sa .
dostarczane w zestawie

@ dotyczy tylko piecéw wolnostojacych z wézkiem
Jezeli podtoga nie jest idealnie rowna, aby utatwi¢ wprowadzenie wézka mozna uzy¢ rampy o mak-
symalnym pochyleniu nie przekraczajacym 4° (w kierunku przeciwnym do pieca). Maksymalne doz-
wolone nachylenie podtogi wynosi 2°.

Jezeli nachylenie podtogi przekracza te wartos¢, gorace ptyny moga wylac sie z tac podczas
wprowadzania lub wyciagania wézka z pieca i spowodowac poparzenie osoby obstugujacej
wozek i innych oséb znajdujacych si¢ w poblizu.

[c0:)
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Regulacja drzwiczek

Dopasowanie zamkniecia drzwi

Jezeli po ustawieniu pieca okaze sig, ze jego klamka nie zamyka catkowicie drzwi, nalezy:

(1] sprawdzi¢ za pomoca poziomicy alkoholowej lub elektronicznej czy urzadzenie jest ustawione idealnie
poziomo;

0.0 jezeli urzadzenie jest ustawione idealnie poziomo, nalezy wyregulowac zatrzask, korzystajac ze
wskazoéwek pokazanych na ponizszych rysunkach.

Jezeli pokazane czynnosci nie przyniosa rezultatu nalezy powtérzy¢ procedure bardziej poluzowujac $ruby
mocujace zatrzask

\\‘ ,

W

R
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Podtaczenie do sieci zasilania w energie elektryczna

/N

Przed przestapieniem do instalacji urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac rozdziat ,,Zasady
dotyczace bezpieczenstwa” na stronie 5.

Podiaczenie urzadzenia do sieci zasilajacej w energie elektryczna musi by¢ wykonane zgodnie z
przepisami prawnymi obowiazujacymi w kraju, w ktorym instalowane jest urzadzenie; wszystkie
podtaczenia musza zosta¢ wykonane przez wykwalifikowanego elektryka posiadajacego
autoryzacje firmy UNOX. Niezastosowanie si¢ do powyzszych wytycznych moze spowodowaé
zniszczenie urzadzenia lub innych przedmiotéw znajdujacych sie w jego poblizu, a takze uszkodzenia ciata lub
wypadek ze skutkiem $miertelnym oraz skutkuje uniewaznieniem gwaranc;ji i zwalnia producenta urzadzenia

z wszelkiej odpowiedzialnosci.

Schematy elektryczne oraz charakterystyka przewoddw i

dane techniczne znajduja sie w zataczniku ,, Dane
techniczne" dostarczanym z urzadzeniem.

0
WYLACZNIK
y ZASILANIA

Podtaczenie do sieci zasilania w energig elektryczna powinno
obejmowac¢ zamontowanie wtyczki (nie dostarczanej w komplecie)
odpowiedniego typu i o odpowiednich parametrach elektrycznys
wiasciwych dla maksymalnej mocy pobieranej przez fazy pieca é
(dane dostepne w zafaczniku ,,Dane techniczne”). W przypadku, gdy
nie jest to mozliwe, przewody elektryczne dostarczane przez produ-
centa mozna podtaczy¢ bezposrednio do tablicy rozdzielczej é
Przed podtaczeniem urzadzenia do zasilania elektrycznego upewnic¢
sig, Ze wartos¢ napiecia oraz inne parametry zrédta zasilania
odpowiadaja warto$ciom podanym na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Urzadzenie jest wyposazone w przewod zasilajacy fabrycznie zamon-
towany do listwy przytaczeniowej; w przypadku innego napiecia lub
innej mocy pobieranej patrz rozdziat ,, Dostosowywanie do innego
napiecia” na stronie 27.

Piece wyposazone tylko w jednofazowa wtyczke Schuco moga nie
mie¢ zastosowania przy innym typie podtaczenia elektrycznego

oraz nie mozna zastosowac kabla o innych wymiarach (nie dotyczy
dtugosci), kabel mozna zastapi¢ jedynie takim przewodem elek-
trycznym, ktorego parametry techniczne sa zgodne oryginalnym
kablem fabrycznym (rodzaj gumy, przekroj, itp.); cata charakterystyka
zostata podana w zafgczniku ,,Dane techniczne” dostarczanym z
urzadzeniem.

WIELOBIEGUNOWY

WYLACZNIK ROZNICOWO-PRADOWY +
MAGNETYCZNY WYLACZNIK TERMICZNY

English
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Aby podtaczenie elektryczne byto prawidtowe, urzadzenie musi:

- - by¢ podtaczone do systemu ekwipotencjalnego zgodnie z wymogami obowiazujacych przepiséw prawnych.
Takie potaczenie nalezy wykona¢ pomiedzy poszczegdlnymi urzadzeniami z wykorzystaniem terminalu ozna-
kowanego jako ekwipotencjalny. . Przekroj przewodu systemu ekwipotencjalnego nie moze by¢ mniejszy
niz 10 mm2 (zgodnie z wymogami normy IEC EN 60335-2-42:2003-09). Przewéd musi by¢ w kolorze zéttym i
zielonym.

- musi by¢ podtaczone do uziemienia (przewod zielono-zétty). (=

- musi by¢ podtaczone do termicznego wytacznika réznicowo-pradowego zgodnie z wymogami obowiazujacych
przepiséw prawnych;

- musi by¢ podtaczone do wielobiegunowego wytacznika zasilania.

Kontrola

- Miedziany przewod przytaczeniowy i przewdd elektryczny nalezy zamocowaé razem pod $rubg w kierunku
obrotu $ruby podczas dokrecania; przed podtaczeniem urzadzenia do zasilania pradem elektrycznym nalezy
upewnic¢ sig, ze wszystkie potaczenia elektryczne zostaty odpowiednio zabezpieczone.

- Nalezy upewnic sig, ze nie ma uptywnosci pradu pomigdzy fazami i uziemieniem, oraz ze zewnetrzna obu-
dowa jest potaczona z przewodem uziemiajacym.

- Podczas pracy urzadzenia wartos$¢ napiecia zasilania nie moze réznic sie od wartosci napiecia nominalnego,
podanego na tabliczce znamionowej urzadzenia.

W przeciwnym przypadku nalezy podiaczy¢ przewody fazowe wedtug wskazan zawartych w dostarczanym
razem z urzadzeniem zataczniku ,,Dane techniczne”.

Dostosowywanie do innego napiecia

W przypadku podtaczania urzadzenia do sieci zasilajacej, w ktérej wystepuja inne niz standardowe wymagania ele-
ktryczne i napigciowe konieczna jest wymiana przewodu zasilajacego i podtaczenie nowego przewodu do listwy
przytaczeniowej zgodnie ze schematami zamieszczonymi w dostarczanym razem z urzadzeniem zataczniku ,,Dane
techniczne” (Schemat podtaczenia — zasilanie pradem elektrycznym).

Wymiana przewodu zasilajacego

Aby unikna¢ potencjalnego ryzyka zwiazanego z
wymiang przewodu zasilajacego operacje te nalezy
zleci¢ producentowi urzadzenia lub serwisowi
technicznemu autoryzowanemu przez firme¢ UNOX
albo osobie posiadajacej odpowiednie kwalifikacje.

Wymiane przewodu zasilajacego nalezy przeprowadzi¢
wedtug ponizszych instrukgji:

- odkreci¢ srube mocujaca ,,A’ i otworzy¢ pokrywe
listwy przytaczeniowej;

- zdjac stary przewdd odtaczywszy go od tablicy
przytaczeniowej i zacisku mocujacego “B”;

- odwota¢ sie do zatacznika ,,Dane techniczne” (Sche-
mat podfaczenia — zasilanie pradem elektrycznym):
Zafacznik zawiera wszystkie mozliwe schematy
podtfaczen oraz wymagania, jakie musi spetniac

nowy przewod w odniesieniu do wybranego typu
podtaczenia (Typ przewodu);

- zamocowac nowy przewod wykorzystujac zacisk
mocujacy;

- zamkna¢ pokrywe listwy przytaczeniowej i dokrecic¢
$ruby mocujace.
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Podtaczenie gazu propan butan (LPG) (@ dotyczy tylko piecéw gazowych)

Przed rozpoczeciem instalacji urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac rozdziat ,,Zasady dotyczace

bezpieczenstwa” na stronie 5.

Podtaczenie do zasilania gazem oraz przewody gazowe musza by¢ zgodne z przepisami prawnymi obowiazujacymi w

kraju, w ktérym urzadzenie jest instalowane; wszystkie podtaczenia musza zosta¢ przeprowadzone przez wykwalifikow-

anych pracownikéw technicznych posiadajacych autoryzacje firmy UNOX. Niezastosowanie si¢ do powyzszych zasad

moze spowodowac zniszczenie urzadzenia lub innych przedmiotéw znajdujacych sie w jego poblizu, a takze (Smiertelne)
uszkodzenia ciata jak réwniez skutkuje utrata waznosci gwarancji oraz zwolnieniem producenta urzadzenia od wszelkiej
odpowiedzialnosci.

Podtaczenie urzadzenia do przewodoéw zasilajacych w gaz

Urzadzenie zostato fabrycznie przystosowane, ustawione, skonfigurowane
i przetestowane do nastgpujacych parametréw:

- gaz LPG (propan butan typ G30/G31)

- napiecie nominalne 28/30/37 mbar.

- maksymalne ci$nienie gazu na wejsciu 55 mbar.

Przed podtaczeniem urzadzenia nalezy upewnic sig, ze charakterystyka
zrédta zasilania w gaz oraz cisnienie gazu s3 zgodne z powyzszymi wska-
zaniami (wyszczegélnionymi réwniez na tabliczce zawierajacej wymagane
wtryskiwacz | parametry dla zasilania urzadzenia): w przeciwnym przypadku nalezy
odwota¢ sig do rozdziatu ,,Dostosowanie urzadzenia do innego typu
gazu”.

Kréciec 3/4” ISO 7-1 do podtaczenia zasilania gazowego znajduje sie

w tylnej czesci pieca: piec nalezy podfaczy¢ za pomoca sztywnego lub
gietkiego przewodu z zaworem odcinajacym (nie dostarczanym w kompl-
ecie z urzadzeniem) umieszczonym powyzej urzadzenia.

Nie dostarczane
w komplecie

w komplecie Przewody zasilajace w gaz nie moga
przebiega¢ w poblizu goracych powierzchni
lub innych zrédet ciepta oraz nie nalezy ich
narazac na zgniatanie, skrecanie lub

Nie wolno rozmontowywac¢ ani regulowaé naciaganie.

elementéw zaplombowanych czerwona farba! System zasilajacy urzadzenie w gaz oraz
osprzet uktadu gazowego musza byc zgodne
z danymi zawartymi w tabeli kodéw oraz
musza spetnia¢ wymagania przepiséw
prawnych obowiazujacych w kraju, w ktérym
urzadzenie jest uzytkowane.

Przystosowanie urzadzenia do innego typu gazu

YMIANA DYSZY
Prace zwiazane z przystosowaniem
@@ 13 urzadzenia do innego typu gazu musza by¢
2 wykonane przez wykwalifikowanych
pracownikéw posiadajacych autoryzacje
firmy UNOX.

Zamkna¢ zawor odcinajacy gaz, odtaczy¢ urzadzenie od zrodta
zasilania elektrycznego i sprawdzi¢ czy srednica przeznaczonej
do zamontowania dyszy [1/100 mm] odpowiada wartosci wy-
drukowanej na niej.

I) Odkreci¢ i zdja¢ dysze C za pomoca klucza ptaskiego 13
mm.

2) Zainstalowa¢ nowa dysze odpowiednia dla uzywanego typu
gazu (patrz ,Tabela C” kolumny A, B i C).

3) Poluzowac $rube ,A”.

4) Ustawic tuleje ,,B” zachowujac odpowiedni odstep H w
stosunku do dyszy (patrz ,,Tabela C” kolumna D).

5) Ponownie poluzowac $rube , A’.
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Tabela C

GAZ KOD O DYSZY TULEJA B
MODELE oo DYSZY [1/100 mm] ODSTEP
kolumna B kolumna C kolumna D

G20, G25, G25.1 BRI275A0 345 -

XBC6I5EG G30,G3 BRI055A0 225 H = 39mm
G20, G25, G25.1 UGI00IA0 375 _

A s G30, G31 BRI250A0 245 Ak
G20, G25, G25.1 BR1020A0 280 ~

AVC3ISEG 630, G31 BRI085A0 85 H = 39mm
G20, G25, G25.1 BRI270A0 335 ~

el G30,G3 BRI 150A0 220 S i
G20, G25, G25.1 BR1280A0 360 _

XVC7I5EG G30, G31 BRI 180A0 230 H = 39mm
G20, G25, G25.1 BRI275A0 345 ~

elalaes G30,G31 BRI055A0 225 H = 39mm
G20, G25, G25.1 UGI001A0 375 ~

XVC2015EG G30,G31 BRI250A0 245 H = 39mm

XVC9I15EG G20, G25, G25.1 BRI245A0 355

XVCIO0I5EG =

XBC9I5EG G0, G3 BRI055A0 225

XBCI015EG

XVC3215EG G20, G25, G25.1 BRI245A0 355 H = 39

XVCA4015EG G30, G31 BR1055A0 225 = 27mm

Dysze gazowe G30 oraz G31 s3 instalowane we wszystkich modelach

Tabela D - Cisnienie wylotowe na zaworze gazowym

MAX cisnienie [mbar]

MIN cisnienie [mbar]

G20 14,2 + 2% 7
G 25-G25.1 21,2 = 2% 10
G30-G3lI 26,2 = 2% 13
s
Dla montera: odciq¢ i wklei¢ odpowiedniq naklejke Po instalacji u rzqdzenia
2E G20 20 mbar 7 wy
% [2E+ G20/G25 __20/25 mbar oraz przy ka_Zdorazo m
rl2H G20 20mbar dostosowaniu urzadzenia
2H G20 25 mbar d . t I .
2L G25 25 mbar O INnhego U gazu nalez
2L G25 20 mbar ., .g YPU & Y
25 G251 25 mbar wyja¢ niezmywalna nalepke
3+ G30/G31 28-30/37 mbar
38/P G30/G31___28-30 mbar pokazana na rysunku z
3B/P G30/G31 37 mbar
3B/P G30/G31___50 mbar »nZestawu Startowego”’,

wycia¢ odpowiednia rubryke
z informacja zawierajaca
nowe parametry gazu.
Nalepke nalezy przyklei¢

na tabliczke znamionowa
urzadzenia, po usunigciu
starej nalepki.

\[

i il
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PANEL STEROWANIA

B ol  EEms o

100

START/STOP

START/STOP

© Wejs¢ do ukrytego menu
prze jednoczesne wcisnigcie i
przytrzymanie przez 5 sekund

obu przyciskow [E] .
® Weiskaé przycisk @ do

czasu, az na wyswietlaczu po-
jawi sie komunikat: 12 - FrU

-
© Weiska¢ przycisk do
czasu, az na wyswietlaczu po
jawi sie komunikat ,,GAS”.

O Za pomoca przyciskow [E] wybrac¢ uzywany typ gazu (uwaga: G25 odnosi sig réwniez do typu gazu
G25.1, a G30 odnosi sie do gazu G31).

© Zapamieta¢ ustawienia poprzez weiniecie przycisku @ czasu ustyszenia dzwigku potwierdzajacego
zapis (okoto 6 sekund).

O Wyjs¢ z menu weiskajac przycisk E] .

zasilajacego w energie elektryczna na 10 sekund, a nastepnie ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zrédta

zasilajacego. W przypadku nie wykonania tego ostatniego etapu zmiany typu gazu (nie odtaczenia
urzadzenia do zrédta zasilajacego w energie elektryczna), nie zostana zapamietane w pamieci urzadzenia ZADNE
ustawienia dotyczace gazu. W takiej sytuacji nalezy powtérzy¢ cata procedure poczynajac od punktu (1]

j (7] Aby na state zmieni¢ i potwierdzi¢ nowe parametry gazu nalezy odiaczy¢ urzadzenie od zrédta
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Kontrola po podtaczeniu do zasilania gazem

Po podtaczeniu urzadzenia do zrédta zasilajacego w gaz oraz po kazdorazowym dostosowaniu urzadzenia do
nowego typu gazu nalezy przeprowadzi¢ kontrole zgodnie z zaleceniami wyszczegdlnionymi w ponizszej tabeli.

Sprawdzi¢ szczelnos¢ potaczen systemu zasilajacego w gaz za pomoca
NIEZRACEGO $rodka pienigcego. Nigdy nie nalezy uzywac ptomienia do
sprawdzania szczelnosci instalacji gazowych!

Sprawdzi¢ nominalne cisnienie gazu zasilajacego za pomoca odpowiedniego
manometru hydrostatycznego (np. manometru elektronicznego).
Jezeli wartosci otrzymane w czasie pomiaru s3 nizsze niz wartosci minimalne

. » . o . : mbar......cccocoiinn
I:l lub wyzsze niz wartosci maksymalne cisnienia okreslonego w zataczniku

,,Dane techniczne” (TABLICA A) dostarczanym z urzadzeniem, nalezy

skontaktowac sie z lokalnym dostawca gazu.

Sprawdzi¢ cisnienie wylotowe na zaworze gazowym. min mbar................
l:’ Poréwnac wartosci z danymi zamieszczonymi w ,, Tabeli D - Cisnienie

wylotowe na zaworze gazowym” na stronie 29. max mbar..............

Sprawdzi¢ wartosci CO - CO2 spalin z palnika i zanotowac uzyskane wyniki
I:I pomiaru. Ustawienia palnika musza zosta¢ sprawdzone i wyregulowane przez

ppm

wyspecjalizowanego technika dla wartosci nierozrzedzonego CO wyzszej niz
1000 ppm.

Jezeli wartosci uzyskane podczas kontroli s3 odpowiednie mozna podtaczy¢ urzadzenie do zrédta zasilajagcego w
energie elektryczng i wiaczy¢ je, a nastepnie sprawdzi¢ przez otwory wentylacyjne, nastepujace pozycje wyszc-
zegolnione w tabeli ponizej:

[]

Zapton palnika jest prawidtowy

Sprawdzi¢ czy: Rezultat kontroli

[]

Ptomien jest jasnoniebieski bez zottych koncowek

[ ]

Przewoéd odprowadzajacy spaliny z palnika oraz otwory wentylacyjne sa
drozne i czy sg czyste

Zaznajomi¢ uzytkownika urzadzenia z podstawowymi zasadami bezpiecznej obstugi urzadzenia w odniesieniu do
niniejszej instalacji, uzytkowania oraz podstawowej konserwacji urzadzenia.
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Podtaczenie do zasilania w wode

Instalacja wodna: podtaczenie do sieci zasilajacej w wode

Do tylnej czesci urzadzenia montuje sie:

A dwumetrowy przewod doprowadzajacy wode, filtr mechaniczny i ztaczka (3/4”) z zaworem zwrotnym przy
podtaczeniu wody do przewodu. Przed podtaczeniem przewodu do urzadzenia, nalezy sptukac ja woda, aby
usuna¢ wszelkie zanieczyszczenia zgromadzone w $rodku.

Zawér odcinajacy powinien zosta¢ zamontowany pomiedzy siecia zasilajaca w wode a urzadzeniem;

B przewdd doprowadzajacy ptyn do czyszczenia komory pieca;

C dwa przewody do podtfaczenia dodatkowych akcesoriéw do uzdatniania wody (np. system odwréconej osmozy).

W celu podtaczenia akcesoriéw nalezy postgpowac zgodnie z instrukcjg zamieszczona na ich opakowaniu.

W przypadku kilku podtaczen urzadzen ustawionych w kolumnie (Maxi.LINK) aby utatwi¢ podfaczenie do
sieci zasilajacej w wode nalezy uzy¢ trojnika znajdujacego sie w zestawie UNOX dla piecéw ustawianych w
kolumnie.

A szybkoztaczka

zawor odcinajacy

2 filtr ztaczka 3/4
mechaniczny z zaworem
dcinajacym d Max 30°C

150+600kPa

r b4

/"~ NaCI

150 yS/cm

—J“ 1

a0

trojnik
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Unox.PURE-RO

Siec zasilajaca w wode: charakterystyka

Woda w sieci zasilajacej musi:

- mie¢ temperature nie wyzsza niz 30 °C;

- by¢ zdatna do picia;

- mie¢ maksymalng przewodnos¢ |50 uS/cm;

- mie¢ maksymalng twardos¢ 6°dH;

- by¢ pod cisnieniem w zakresie od 150 do 600 kPa (zalecane 200 kPa)

W przypadku, jezeli ci$nienie w sieci zasilajacej jest nizsze niz wskazana warto$¢ minimalna (150kPa), nalezy uzy¢
odpowiedniej pompy podwyzszajacej cisnienie wody. Piece ChefTop™ i BakerTop™ sa wyposazone we wbu-
dowany reduktor ci$nienia.

W przypadku, jezeli twardos¢ wody jest wigksza niz wskazana wartos¢ maksymalna (6°dH), nalezy uzy¢ aparatu
do odmineralizowania wody (system odwréconej osmozy) lub filtréw, aby uniknaé¢ gromadzenia sie osadu wapi-
ennego i/lub innych mineratéw we wnetrzu pieca. Gwarancja nie pokrywa zadnych szkéd spowodowanych

przez osad wapienny lub inne pierwiastki chemiczne znajdujace sie w wodzie zasilajacej urzadzenie.

W przypadku, gdy cisnienie wody jest zbyt niskie lub woda jest szczegdlnie twarda UNOX zaleca wykor-
[i] zystanie firmowych filtréw “Unox.PURE” lub firmowego systemu odwrdéconej osmozy z pompa “Unox.
PURE-RO”. System odwrdéconej osmozy jest wyposazony w zestaw automatycznej diagnostyki i jest
zarzadzany bezposrednio z elektronicznego panelu sterowania pieca.
W celu przeprowadzenia montazu / demontazu wyzej wymienionych elementéw nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjami zawartymi na ich opakowaniach.

W przypadku, gdy nie ma mozliwosci podfaczenia urzadzenia na stafe do sieci zasilajacej w wode, firma
UNOX oferuje zbiornik na wode oraz zestaw z pompa do doprowadzenia wody ze zbiornika lub innego
zewnetrznego pojemnika.

Unox.PURE-RO

Unox.PURE
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Instalacja wodna: odprowadzenie wody z komory pieca

Otwor odptywowy wody z komory pieca jest usytuowany:

- na spodzie piecdw nastawnych

- w tylnej czesci piecdw wolnostojacych z wézkiem lub bez wézka

Potaczy¢ kolanko / syfon z przewodem sztywnym lub gietkim i podtaczy¢ do otworu odptywowego urzadzenia.

[
m Producent zaleca wykorzystanie firmowych przewoddéw sztywnych lub gietkich UNOX.

Woda wyplywajaca z przewodu odptywowego urzadzenia moze by¢ bardzo goraca (90°C).
Do podtaczenia pieca do kanalizacji nalezy zastosowac odpowiednie rury odporne na
wysoka temperature i niewykonane z metalu.

W przypadku koniecznosci obnizenia temperatury wody odprowadzanej z komory pieca, producent
rekomenduje firmowy zestaw UNOX do schfadzania wody odprowadzanej z komory pieca.

| o

Nie dostarczane
w kompleci

Nie dostarczane
w komplecie
{l

W przypadku, gdy nie ma mozliwosci podiaczenia pie-

/ ca na state do systemu kanalizacji, wyjscie przewodu
/ odptywowego nalezy szczelnie zatka¢ stozkowym korki-

em odplywowym dostarczanym w ,,Zestawie startowym”.
Nalezy upewnic sig, ze tylna $cianka pieca jest fatwo
dostepna w celu umozliwienia przeprowadzenia okre-
sowej inspekciji lub przeczyszczenia wyjscia przewodu

odptywowego.

n

* PP
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System odprowadzania wody: charakterystyka

System odprowadzania wody musi:

- by¢ zasyfonowany;

- mie¢ nie wigcej niz | metr dtugosci;

- by¢ poprowadzony ze spadkiem minimum 4%;

- mie¢ $rednice NIE mniejsza niz $rednica wyjscia przewodu odptywowego;

- Zaleca sig zapewnienie kazdemu urzadzeniu oddzielnego podtaczenia do systemu kanalizacji. Jezeli kilka urzadzen
lub innych sprzetéw zostanie podfaczone do tego samego przewodu odprowadzajacego wodg, nalezy upewnic¢
sig, ze ten przewod ma odpowiednie wymiary, aby umozliwi¢ swobodny odptyw wody;

- Nalezy unikac¢ silnego zaginania, zgniatania czy skrecania przewodu odprowadzajacego wode, na cafej jego dtugosci.
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Jezeli zaistnieje konieczno$¢ odiaczenia
przewodu doprowadzajacego wode
/ zakoniczonego szybkoztaczka w celu
przeprowadzenia konserwagiji lub
\‘ / zainstalowania jednego z akcesoriow, nalezy uzy¢ klucza
’ > dostarczonego w ,,Zestawie startowym”: uzycie innych
\‘ narzedzi (takich jak np. srubokret, ptaskoszczypy, itp....)

moze spowodowac uszkodzenie ziaczki i jej
rozszczelnienie.
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Rysunek pogladowy podtaczenia zestawu urzadzen ustawionych w kolumnie
MAXI.Link do zrédta zasilania w wode
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Rysunek pogladowy podtaczenia zestawu urzadzen ustawionych w kolumnie
MAXI.Link do zrédta zasilania w wode
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Odprowadzenie pary z komory pieca ((f) dotyczy tylko urzadzen elektrycznych)

Podczas procesu obrobki wydzielaja si¢ gorace
spaliny oraz zapach, ktére sa odprowadzone przez
przewdd kominowy umieszczony w gornej czesci
urzadzenia.

Nie nalezy umieszcza¢ zadnych przed-

miotéw, ani materiatéw nad wylotem

spalin z komory pieca, poniewaz moga
one spowodowac utrudnienie odprowadzania
spalin, jak rowniez moga ulec zniszczeniu z uw-
agi na wysoka temperature spalin. Nie nalezy
umieszcza¢ materiatéow fatwopalnych w poblizu
przewodu odprowadzajacego spaliny.

Zewnetrzne odprowadzenie spalin moze by¢ doko-
nane z wykorzystaniem:

I) okapu z kondenserem pary o odpowiedniej
mocy i odpowiednim rozmiarze dla danego
typu pieca.

: Producent poleca firmowe okapy z kon-
I denserem pary UNOX, zarzadzane
bezposrednio poprzez system au-
tomatycznej diagnostyki pieca.

Podczas montazu okapu z kondenserem pary UNOX
nalezy postepowac zgodnie z instrukcja zamieszczong
na jego opakowaniu.

2) przewodu odprowadzajacego spaliny bez
zasysania powietrza oraz wentylacji mechan-
icznej.

Przewdd odprowadzajacy spaliny musi:

- by¢ ODDZIELNY dla kazdego urzadzenia;

- mie¢ przekréj poprzeczny minimum 30 cm;

- by¢ prosty — bez zagiec i zapetlen;

- mie¢ nachylenie nie wigksze niz 45°;

- mie¢ dtugo$¢ co najmniej jednego metra.

2 30 mi

Producent poleca firmowe przewody
odprowadzajace spaliny UNOX.

3) skraplacza pary UNOX. Podczas montazu
skraplacza pary UNOX nalezy postepowac
zgodnie z instrukcja zamieszczona na jego
opakowaniu.
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Odprowadzenie spalin z komory pieca (@ dotyczy tylko urzadzen
gazowych)

Przewdéd odprowadzajacy spaliny z komory pieca
odprowadza zaréwno dym i opary powstate w trakcie
obrobki produktéw jak i spaliny gazowe. Odprow-
adzenie spalin mozna przeprowadzi¢ na rézne sposo-
by: nalezy wybra¢ metode najbardziej odpowiednia
dla nominalnej mocy zainstalowanego urzadzenia;
nalezy postepowac zgodnie z lokalnymi/krajowymi
normami i przepisami dotyczacymi instalacji oraz
bezpieczenstwa obowiazujacymi w miejscu w ktérym
zainstalowano urzadzenie.

I) Piece o mocy grzewczej < 14kW: bezposrednie
odprowadzenie spalin do pomieszczenia, w
ktérym zainstalowano piec.

2) Piece o mocy grzewczej > 14kW: grawitacyjne
odprowadzenie spalin na zewnatrz przez
komin wywiewny.

Przy tego typu instalacji nalezy upewni¢ sig, ze:

- $rednica komina (2 D) jest jednakowa na catej jego
dtugosci;

- wysokos$¢ pionowej czesci komina w pomieszczeniu (3
D) ponad dyfuzorem wylotowym z pieca jest 3 razy
wigksza od srednicy przewodu kominowego (2 D);

- komin odprowadzajacy spaliny jest skierowany do géry

oD ponad piec, a poziomy odcinek jest wykonany ze

> spadkiem minimum 10% w kierunku pieca. Zagiecie
30D przewodu odprowadzajacego spaliny nie moze

< > by¢ mniejsze niz pod katem 90”. Odcinek poziomy

odprowadzenia spalin (L) nie moze przekracza¢ 1,5

> metra.

.. N Zaleca sie zainstalowanie daszku na zewnetrznej szc-

min 90/ m zytowej czesci przewodu kominowego,

‘ zabezpieczajacego przed dostaniem sig do wnetrza

) pieca opaddéw atmosferycznych i ograniczajacego efekt

cofania sie spalin, ktory moze sie pojawic jesli piec
bedzie wystawiony na silne zewnetrzne podmuchy powi-
etrza.

A

I

I

[

I

I

I

‘\

5 m max
1

I

3¢D

3) Piece o mocy grzewczej > 14kW: odprowadzenie
spalin na zewnatrz przez okap, ktérego moc i
rozmiar sa najbardziej odpowiednie dla danego typu
pieca.

Okap musi zosta¢ zainstalowany przynajmniej 50 centym-
etréw ponad wylotem spalin z pieca: Umieszczenie
okapu zbyt blisko od wylotu spalin z pieca moze
spowodowac zaktécenia w odptywie spalin oraz
niewtasciwe spalanie i gromadzenie szkodliwych
niespalonych gazow.

oD

Y

Spaliny odprowadzane z pieca moga osiagac
& temperature do 500°C. Nie nalezy uzywac prze-
wodoéw odprowadzajacych spaliny wykonanych z
'hih aluminium lub innych materiatéw, ktére nie sa

SQ m odporne na tak wysoka temperature.
™
Nie nalezy umieszcza¢ zadnych przedmiotéw, ani
& materiatéw nad wylotem spalin z komory pieca,

poniewaz moga one spowodowac utrudnienie

odprowadzania spalin, jak réwniez moga ulec
zniszczeniu z uwagi na wysoka temperature spalin. Nie
nalezy umieszczac¢ materiatéw tatwopalnych w poblizu
przewodu odprowadzajacego spaliny.
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Podtaczenie urzadzen ustawionych w kolumnie (MAXI.Link)

Podtaczanie urzadzenia za pomoca kabla R}j45

> Wszystkie piece z serii ChefTop i BakerTop zostaty

A}

Wybér piecéw ,,MASTER” lub ,,SLAVE”

MASTER

STEROWANIE
L ) piECT

fabrycznie przystosowane do mozliwosci podtaczenia
kilku piecow razem lub do podtaczenia do nich
akcesoriéw (komora wzrostowa/garownik, okap z
kondenserem pary, schtadzarko-zamrazarka szokowa,
system odwroéconej osmozy, itp.). Akcesoria
podtacza sie do pieca za pomoca ztaczy R}j45
znajdujacych si¢ na tylnej sciance pieca.
Podtaczenie odbywa sie automatycznie.

© Odtaczy¢ wszystkie urzadzenia od zrédta
zasilajacego w energie elektryczna.

@ Zdjac tylny panel, aby uzyska¢ dostep do listwy
przyfaczeniowej.
Za pomoca nozA zrobi¢ pionowe rozcigcie w
gumowej przelotce znajdujacej sig na panelu z tytu
pieca.
Przeprowadzi¢ koncowke przewodu RJ45 przez
rozcigcie w gumowej przelotce.
Podtaczy¢ koncéwke przewodu do odpowiedniego
zenskiego gniazdka na listwie przytaczeniowej
(mozna uzy¢ jednego z trzech gniazdek).
Ponownie zamontowac¢ pokrywe ochronng i
przykreci¢ ja $rubami mocujacymi.
Ponownie podtaczy¢ wszystkie urzadzenia do
zrodia zasilajacego w energie elektryczna.

@

Informacje na temat instalacji i zarzadzania akce-
soriami znajduja si¢ w instrukcji dofaczonej do
ich opakowania.

W przypadku, gdy obstugujecie Panstwo wigcej niz jeden
piec UNOX, ze wzgledéw praktycznych warto skorzystac z
mozliwosci ustawienia jednego pieca jako gtéwny —
zarzadzajacy (MASTER), a innych piecéw — maksymalnie 3
— jako pomocnicze piece SLAVE (podlegte).

Wszystkie piece SLAVE (,podlegte”) i inne podtaczone

urzadzenia dodatkowe (np. okap z kondenserem pary,
komora wzrostowa/garownik, system odwroéconej osmozy,
itp. ... patrz ,,Tabela E”) moga by¢ sterowane z panelu ster-
owania pieca ,,MASTER”.

Technologia EFFICIENT.Power ogranicza zuzycie energii przez

stanowisko piekarnicze az do 33% dzieki lepszemu wykor-
zystaniu dystrybucji energii elektrycznej.

Piece s3 standardowo konfigurowane jako

,MASTER”. Aby zachowa¢ ten stan (wszystkie piece

,MASTER”) nie nalezy zmieniac ich konfiguracji ani
faczy¢ ich za pomoca kabla RJ45. Piece nie beda dziataly jezeli
zostang pofaczone kablem sieciowym ale nie zostanie
wprowadzona procedura ustawieri i wyboru piecéw
,MASTER” i ,,SLAVE”. Na wyswietlaczu pojawi sie¢ komunikat
— urzadzenie nie odpowiada.
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Tabela E
Liczba Urzadzenia z serii Liczba Urzadzneia z serii

urzadzen BakerTop™ Range urzadzen ChefTop™ Range
| BakerTop™ Piec - MASTER 1 ChefTop™ Piec - MASTER
2 BakerTop™ Piec - SLAVE | 2 ChefTop™ Piec - SLAVE |
3 BakerTop™ Piec - SLAVE 2 3 ChefTop™ Piec - SLAVE 2
4 BakerTop™ Piec - SLAVE 3 4 ChefTop™ Piec - SLAVE 3
6 Garownik 5 Schtadzarko zamrazarka szokowa
7 System odwrconej osmozy 6 Szafka wypiekowa
8 Piec statyczny 7 System odwrconej osmozy
9 Okap z kondenserem pary 8 Piec statyczny
10 Ovex NET 9 Okap z kondenserem pary

10 Ovex.NET

© Odtaczy¢ kabel sieciowy RJ45, ktory taczy piece (patrz
rozdziat ,,taczenie urzadzen za pomocg kabla RJ45” na
stronie 40). Jesli jest to pierwsza instalacja, piece s3 fabry-
cznie skonfigurowane jako oddzielne.

(2] Wiaczyé piec, ktdry zostanie ustawiony jako SLAVE
(LCONTROLLED”); NIE ROZPOCZYNAC zadnego
cyklu obrébki takiego jak gotowanie. Wykorzystujac
panel sterowania wej$¢ do ukrytego menu jednoczesnie

[@ciskda'a‘c i przytrzymujac przez 5 sekund przyciski
-

© Weisnaé raz przycisk na wyswietlaczu czasomierza
podswietli sig liczba 10.

O Kilkakrotnie weciskaé¢ przycisk do czasu, az na
wyswietlaczu pojawi si¢ parametr .OU”.

© Kilkakrotnie weciska¢ przycisk a do czasu, az
wyswietlacz programowania pokaze numer ktoéry chcecie
Panstwo przypisa¢ piecowi SLAVE, na ktérym wykony-
wane s3 niniejsze ustawienia (patrz ,Tabela E”).

Jezeli zamierzacie Panstwo potaczy¢ tylko 2 piece, nalezy
przypisa¢ piecowi SLAVE kod OU2.

@ Aby zapisa¢ wybrane ustawienia nalezy wcisnaé i
przytrzymac przez 5 sekund przycisk @ do czasu az
ustyszycie Panstwo sygnat potwierdzajacy dokonanie
zapisu.

@ Aby wyijsc z ukrytego menu nalezy wcisna¢ przycisk

© Odtaczy¢ przewdd zasilajacy od pieca MASTER oraz
SLAVE.

(9] Pofaczy¢ urzadzenia za pomoca kabla RJ45.

(10] Jednoczesnie podtaczy¢ wtyczki piecéw do gniazda
zasilajacego.
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Podtaczenie zewnetrznego interfejsu USB oraz przycisku resetow-
ania termostatu bezpieczenstwa

W przypadku montazu i obstugi zewnetrznych elementéw peryferyjnych i akcesoriéw nalezy odwotac sie do
instrukcji dotyczacych ich montazu oraz obstugi.

Przycisk resetowania pieca (A) oraz ztacze/port RJ45
dla celéw serwisowych (B) s3 umieszczone po prawej
stronie urzadzenia.

L]
G] Ponizej podano zestawy (Ovex.NET)
@ dostepne na zadanie u producenta:

Zestaw ,,Unox.LINK USB””:
o) J e
0 jmuje:
A) Przycisk resetowania pieca.

C) Kabel R|45: w celu podiaczenia interfejsu

PRZYCISK uzytkownika.
A)RESETU D) Pamie¢ USB: w celu aktualizacji oprogramowania i

PIECA pobierania programéw.
B) port RJ45
0 PRZEWOD Zest'aw',,Unox.LlNK USB+ETHERNET”

RJ445 Obejmuje:

D) PAMIEC  A) Przycisk resetowania pieca.

UsB C) Kabel RJ45: w celu podtaczenia interfejsu
uzytkownika.

D) Pamie¢ USB: w celu aktualizacji oprogramowania i
pobierania programéw.

E) ETHERNET: w celu umozliwienia tacznosci in-
ternetowej poprzez kabel, ktéry wychodzi z
urzadzenia przez otwdr do przeprowadzania kabla
w jego Sciance.

Ovex.NET
(opcja)
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Przyktady prawidiowej i nieprawidtowej instalacji urzadzenia
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INSTRUKCJA DLA UZYTKOWNIKA URZADZENIA

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy:
- upewnic sie, Ze posiadacie Panstwo certyfikat zgodnosci systeméw oraz zezwolenie
uzytkowania wydane przez instalatora posiadajacego autoryzacje producenta urzadzenia -
firmy UNOX;
- uwaznie przeczytac rozdziat ,,Przepisy dotyczace bezpieczenstwa” na stronie 5.

- przeczytac rozdziat ,,Uwagi ogélne” na stronie 4.

Ogolne instrukcje dotyczace obstugi i uzytkowania urzadzenia

* Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy upewni¢ sig, ze wnetrze komory pieca oraz akcesoria zostaty
doktadnie wyczyszczone (patrz rozdziat ,,Rutynowa konserwacja” na stronie 72); nastepnie nalezy nagrzac¢
pusta komore pieca do temperatury maksymalnej i pozostawi¢ na | godzing, aby wyeliminowac worn izolacji
termicznej wydzielajaca sig z komory.

¢ Kiedy drzwiczki pieca sg otwarte (nie dotyczy sytuacji, kiedy zostata wybrana funkcja studzenia ,,COOL”),
praca elementow grzewczych i wentylatoréw zostaje automatycznie przerwana. Aktywuje sie¢ wbudowany
hamulec wentylatora (wentylator obraca sig jeszcze tylko przez krotki czas).

* Jezeli urzadzenie pracuje przez ponad |5 minut, a nie zostat wybrany zaden program obrobki lub tryb au-
tomatycznego czyszczenia, aby zminimalizowac zuzycie energii urzadzenie automatycznie przestawi sig¢ na
tryb oczekiwania.

Aby wyjs¢ z trybu oczekiwania nalezy po prostu dotkna¢ przycisk “START/STOP”.

* Urzadzenie nalezy uzytkowac przy temperaturze otoczenia pomiedzy +5°C a +35°C.

¢ Nie nalezy soli¢ poddawanych obrébce produktéw wewnatrz komory pieca. W przypadku, gdy nie ma innej
mozliwosci nalezy wyczysci¢ komore pieca tak szybko jak to mozliwe (patrz rozdziat ,,Rutynowa konser-
wacja” na stronie 72).

Ze wzgledéw bezpieczenstwa, NIE WOLNO umieszczaé najwyzej potozonej tacy na poziomie wyzszym niz
160 cm. Jedli istnieje koniecznos¢ ustawienia tacy na wysokosci przekraczajacej 160 cm, nalezy

bezwzglednie umiesci¢ nalepke znajdujaca sie w ,,Zestawie startowym” na wysokosci skazanej na rysunku.

Porady dotyczace obrébki produktéow

* Lepsze rezultaty obrébki zywnosci mozna osiagna¢ dzigki wstepnemu nagrzaniu pieca do temperatury przynajmniej o
30 -50°C wyzszej niz temperatura wymagana dla obrébki danego rodzaju produktu. Wstepne nagrzanie pieca zredukuje
efekt utraty ciepta przy otwieraniu drzwiczek pieca.

* Nie nalezy nagrzewac pieca do temperatury wyzszej niz 260°C przez okres dtuzszy niz 10 minut.

* Podczas grillowania lub pieczenia (np. drobiu) zawsze nalezy umiesci¢ tacke ociekowa w dolnej czgsci komory pieca,
aby zbiera¢ nadmiar ttuszczu wytapiajacego sie z pieczonych potraw.

* Nalezy uzywac oryginalne tace i ruszty producenta urzadzenia; zwrdci¢ uwage na réwnomierne rozmieszczenie pod-
dawanych obrébce produktéw na tacach lub ruszcie; nalezy unika¢ naktadania zbyt duzej ilosci produktéw oraz um-
ieszczania jednego produktu na drugim.

* Zawsze nalezy przestrzega¢ ograniczen dotyczacych maksymalnej fadownosci pieca (patrz rozdziat ,Uwagi ogélne” na
stronie 4).
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Zatadunek i uzytkowanie wézka (|_iF-

woézkiem)

) .

dotyczy tylko piecéw wolnostojacych z

Nalezy uzywac wytacznie firmowych

woézkéw, blach oraz rusztéw UNOX.

¢ Zatadowa¢ wozek nie obciazajac go na-
dmiernie: zaleznie od obciazenia wézka i ilosci
zatadowanych blach wézek sie obniza i wysokos¢
wozka sie zmniejsza. Takie zjawisko jest naturalne i nie
$wiadczy o jego uszkodzeniu.
¢ Zatadunek wozka do pieca odbywa sie za
posrednictwem prowadnic umieszczonych w dolnej
czesci pieca.
* Przed przemieszczeniem wézka nalezy zablokowac
blachy w prowadnicach zabezpieczajac je przed
wysunieciem. Nalezy postgpowac zgodnie z instruke-
jami pokazanymi na rysunku.
* Po kazdym zatadunku produktéw do komory pieca
oraz za kazdym razem, kiedy piec nie jest przemieszc-
zany nalezy zablokowac jego przednie kétka hamul-
cem.
* Przy przemieszczaniu wozka nalezy zachowa¢
najwyzsza ostroznosé, poniewaz blachy moga
zawiera¢ wrzace plyny, ktére moga rozla¢ sie podczas
przesuwania woézka lub w przypadku, gdy woézek sie
zachwieje lub przewrdci (na przyktad podczas prze-
mieszczania po nieréwnej powierzchni podtogi lub

przez drzwi).
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Miejsce umieszczenia sondy we wnetrzu produktu

Podczas cyklu obrébki sonda mierzy temperature rdze-
nia poddawanego obrébce produktu: sonda osiaga
wartos¢ temperatury ustawionej przez uzytkownika
kiedy produkt jest doskonale ugotowany lub upieczony
zaréwno wewnatrz jak i na powierzchni. Sonde nalezy
umiesci¢ gteboko we wnetrzu poddawanego obrébce
produktu; nalezy upewnic¢ sig, ze koncéwka sondy
zostata umieszczona w rdzeniu produktu — w jego cen-
tralnej czesci — oraz ze sonda nie przeszta na wylot
przez poddawany obrébce produkt. Jezeli poddawany
obrébce produkt jest cienki nalezy wsunaé¢ w niego
sonde réwnolegle do powierzchni blachy.

Jezeli poddajemy obrébce kilka produktéw
réwnoczesnie, nalezy umiesci¢ koncdwke sondy

we wnetrzu najmniejszego produktu; kiedy produkt
osiagnie ustawiong temperature nalezy wyjac go z
komory pieca i przetozy¢ sonde do kolejnego najm-
niejszego produktu, tym samym rozpoczynajac cykl od
nowa (patrz rozdziat ,,Ustawianie czasu trwania obrébki
(czas obrobki / sonda do pomiaru temperatury rdzenia
produktu)” na stronie 53 .

Zadana temperatura rdzenia produktu zalezy od
m wielu czynnikéw: rodzaj produktu, jego
wielkosé, itp. Doswiadczenie osoby obsfugujacej
piec z pewnosciag pomoze w okresleniu odpowiedniej
wartosci.
SONDA MULTIPOINT: jest standardowo mon-
towana w piecach ,,POWER”, ktorych kod koriczy sie
litera ,,P” (np. XVC705EP); mierzy ona temperature
produktu w kilku miejscach na cafej dfugosci sondy, a
komunikat na wyswietlaczu stanowi srednig wszystkich
zmierzonych wartosci.

SONDA SOUS -VIDE: mierzy temperature jedynie na
koricéwce sondy.

Nalezy bardzo ostroznie obchodzi¢ sie
z sonda, jako, ze jest ona bardzo ostra i
podczas pomiaru koncéwka sondy
osiaga bardzo wysoka temperature.

Przed wyjeciem blachy z pieca nalezy
wyja¢ sonde z wnetrza produktu. Po
wyijeciu sondy nalezy ja umiesci¢ w
zewnetrznym uchwycie dla sondy
(nigdy nie nalezy pozostawia¢ sondy zwisajacej
wewnatrz / na zewnatrz komory pieca!).
Przed wyjeciem blachy nalezy upewnic sie, ze
utozenie przewdd od sondy nie bedzie zaczepiat
sie przy wyjmowaniu blachy.
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Piece ,,MASTER”, piece ,,SLAVE” (,,podlegly’’) oraz akcesoria

CONTROLLED

Jezeli posiadacie Panstwo wigcej niz jedno urzadzenie
UNOX, doradzamy zleci¢ wyspecjalizowanemu tech-
nikowi:

- potaczenie wszystkich urzadzen za pomocg kabla R|45;

- skonfigurowanie jednego z piecéw jako piec gtowny
(,MASTER”), a wszystkich pozostatych urzadzen (nie
wiecej niz 3), jako urzadzenia podporzadkowane
,SLAVE”. Taka konfiguracja umozliwia zarzadzanie
funkcjami pieca ,,MASTER”, piecéw ,SLAVE” i wszyst-
kich innych podtaczonych akcesoriéw (np. komory
wzrostowej) za pomocg panelu sterowania pieca
,MASTER” zamiast zarzadzania kazdym urzadzeniem
osobno za pomoca ich wtasnych paneli sterowania.

Piec ,,MASTER” obstugiwany jest wtedy w spos6b
bezposredni, natomiast dostep do zarzadzania piecami
»SLAVE” oraz wszystkimi innymi urzqdze@ uzyskuje
sie po kilkakrotnym wecisnigciu przycisku ,az
odpowiedni numer urzadzenia pojawi sie na ekranie
(patrz ,Tabela E”)

Konfiguracja parametréw oraz zarzadzanie piecami
SLAVE wyglada tak samo jak w przypadku pieca ,,MAS-
TER”.

Wszystkie akcesoria podtaczone do pieca (okapy z
kondenserem pary i systemy odwréconej osmozy) sa
zarzadzane niezaleznie za pomoca systemu sterowania
pieca ,,MASTER”, ktéry automatycznie kieruje praca
tych akcesoriéw zgodnie z aktualnym zapotrzebow-
aniem.

Panele kontrolne piecéw ,SLAVE” s3 nieaktywne (nieczynne), poniewaz wszystkie urzadzenia s3a
zarzadzane przez panel sterowania pieca ,,MASTER”.

Tabela E
iczba Urzadzenia z serii BakerTop™ Liczba Urzadzenia z serii ChefTop™
urzadzen 2 P urzadzen
I Piec BakerTop™ - MASTER ! Piec ChefTop™ - MASTER
2 Piec BakerTop™ - SLAVE | 2 Piec ChefTop™ - SLAVE |
3 Piec BakerTop™ - SLAVE 2 3 Piec ChefTop™ - SLAVE 2
4 Piec BakerTop™ - SLAVE 3 4 Piec ChefTop™ - SLAVE 3
6 Garownik 5 Schiadzarko zamrazarka szokowa
7 System odwrdconej osmozy 6 Szafka wypiekowa
8 Piec statyczny 7 System odwréconej osmozy
8 Piec ststyczny
9 Okap z kondenserem pary 9 Okap 7 kondenserem pary
10 Ovex.NET 10 Ovex.NET

Jezeli zaistnieje taka potrzeba mozna zmieni¢ status pieca ze ,,SLAVE” na ,,MASTER” i odwrotnie: taka zmiana musi
zostac przeprowadzona wyfacznie przez wyspecjalizowanego technika posiadajacego autoryzacje firmy UNOX .

Polski
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SYSTEM OBROBKI Pollo (dotyczy tylko piecéw ChefTop™)

Dzieki technologii ADAPTIVE.Clima oraz catemu wa-
chlarzowi powiazanych akcesoriéw, urzadzenia z serii
ChefTop umozliwiajg znaczng oszczednos¢ czasu przy
pieczeniu kurczakéw oraz innego drobiu, czyszczeniu
urzadzenia i pozbywaniu sig ttuszczu i foju.

O Ruszt Potllo- (miesci 8 kurczakéw)

Ruszt Pollo pozwala na optymalizacje przestrzeni w
komorze pieca umozliwiajac wiekszy zatadunek: spec-
jalna konstrukcja rusztu sprawia, ze kazdy kurczak jest
perfekcyjnie upieczony.

@ Kosze zatadunkowe rusztéw Potls- (mieszcza 16 -
24 - 32 - 48 kurczakow)

© Wozek Pollo-

Wozek Pollo stanowi uzupetnienie dla koszy
zatadunkowych rusztéw Pollo, ufatwiajac transport
upieczonego drobiu do miejsca wydawania positkow.
W komplecie z nimi dostarczane s3 tacki ociekowe do
zbierania ttuszczu montowane w goérnej czesci wozka.

O Sszafki Poilo- (GN 1/1 - GN 2/1)

Specjalne szafki do kurczakéw posiadaja:

- rurki odprowadzajace ttuszcz sterowane przez
wyposazony w silnik przepust do oddzielnego zbiera-
nia tfuszczu wytapianego podczas pieczenia;

- hermetyczne pojemniki na wytopiony ttuszcz;

- przegrédka na pojemnik z ptynem do czyszczenia
pieca.

49 Polski



=

Obstuga urzadzenia

\
. 1 INITTY .
LI/
.

1) Weisna¢ kilkakrotnie, aby wybra¢ jeden z 9 ETAPOW obréb-
ki: na wyswietlaczu pokaze sig aktualny ETAP

2) Na wyswietlaczu pokaze sig ustawiony czas lub ustawiona
temperature rdzenia produktu.

3) Na wyswietlaczu pokaze sig ustawiona temperatura
wewnatrz komory pieca lub temperatura Delta ,t”.

4) Kilkakrotnie wcisna¢ przycisk, aby wybra¢ parametry do
wprowadzenia ustawien (temperatura, czas obroébki, itp...).

Aktualnie aktywny parametr jest sygnalizowany przez migajaca
odpowiadajacg mu ikoneg:

| czas obrobki na wyswietlaczu zostaje pokazany w
nastepujacej postaci godziny : minuty
temperatura rdzenia produktu jest pokazana na
wyswietlaczu w °C
ﬂ temperatura wewnatrz komory pieca jest pokazana

na wyswietlaczu w °C

AT temperatura Delta “t” (réznica pomiedzy
temperatura wnetrza komory pieca, a temperatura
rdzenia produktu) jest pokazana na wyswietlaczu

5

7 9 10 1

5) Zmniejsza / zwigksza wartosci pokazane na wyswietlaczu.

6) Ustawia predkosc przeptywu powietrza pokazang na
wyswietlaczu.

7) Whacza urzadzenie, zaczyna / przerywa cykl obrobki.

Podswietlona ikona oznacza, ze piec jest wiaczony.

8) Wyswietlacz programowania.

9) Przycisk programowania (w celu uzyskania doktadniejszych in-
formacii patrz strona 57)

10) Zapamigtuje ustawione programy.

I ) Przycisk programowania (w celu uzyskania doktadniejszych
informacji patrz strona 57)

12) MAXI .Link — Zarzadza piecami i dodatkowymi urzadzeniami
podtaczonymi do piecéw: na wyswietlaczu pokazana jest ilos¢
uzytkowanych urzadzen.

I3) CLIMA Lux — Kilkakrotne wci$niecie lewego / prawego przy-
cisku pozwala na kontrolg ilosci pary wodnej doprowadzanej
do komory pieca (STEAM.Plus™) lub poziomu osuszania
komory pieca (DRY .Plus™).

Panel sterowania obstuguje si¢ za pomocg sitodrukowej klawiatury.

Przyciski wciska¢ tylko palcami. Nie uzywac¢ do tego celu zadnych innych przedmiotéw, takich
jak noze, widelce, itp... Zastosowana technologia utatwia i przyspiesza czyszczenie panelu sterowania,
gwarantujac jednoczesnie wysoka niezawodnos¢ i trwatos¢ oraz pozwalajac uniknaé jakichkolwiek ruchéw

mechanicznych.

vt 'Z\OK
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Wskazoéwki ogélne

Urzadzenie moze by¢ uzytkowane w trybie recznym (MANUAL) lub w trybie programowania automatycznego
(PROGRAMMED).

Tryb reczny Manual oznacza, ze podane dalej parametry dla kazdego etapu obrobki sg ustawiane przez
uzytkownika urzadzenia:

- czas obrobki lub temperatura rdzenia produktu, mierzona za pomoca sondy do pomiaru temperatury
wewnatrz produktu (te dwa parametry wzajemnie si¢ wykluczaja);

- Temperatura wnetrza komory pieca lub parametr Delta “t” (Parametr Delta “T” moze zosta¢ ustawiony tylko
jesli przewiduije sig uzycie sondy do pomiaru temperatury wewnatrz produktu);

- CLIMA.Lux (procentowa ilo$¢ pary wodnej uwalnianej wewnatrz komory pieca / osuszanie komory pieca -
STEAM.Plus™ - DRY.Plus™);

- predkos¢ przeptywu powietrza.

Ustawione parametry nie zostaja zapisane w pamieci urzadzenia i musza by¢ ponownie wprowadzone podczas
kazdego nastepnego procesu obrobki.

Tryb programowania automatycznego umozliwia:

- zapisanie w pamieci urzadzenia az do 99 cykli obrébki (programéw) i nadanie im przez uzytkownika wiasnych
nazw (az do 25 liter). Zapisane programy mozna bedzie wykorzysta¢ przy kazdym nastepnym procesie
obrobki bez koniecznosci ponownego ustawiania parametrow;

- wykorzystanie specjalnych funkcji urzadzenia (czyszczenie, wychtadzanie komory ,,COOL”, itp.);

- skorzystanie z fabrycznie ustawionych programow.

Kazdy cykl obrébki obejmuje 10 etapow:

- ETAP | (STEP I): wstepne nagrzewanie komory pieca (tylko dla trybu programowania automatycznego);

-ETAPY 2 ...10 (STEPS 2 ...10): az do 9 etapéw obrébki z ktérych kazdy charakteryzuije sig réznymi parame-
trami obrébki. Jezeli dany proces obrobki nie wymaga wykorzystania wszystkich dziewigciu ETAPOW, nalezy
ustawic tylko te etapy, ktore sg potrzebne.

Urzadzenie automatycznie przechodzi z jednego etapu obrébki do nastepnego.

Ex. COOKING CYCLE

10 STEP
ROZGRZEWANIE STEP 1 150°c STEP 2 200°C
3,4,5,6,7,8,9
predkosé1 predkosé 3 .
60% para 20% para nie stosowane

- Kiedy piec zostanie podtaczony do zrodfa zasilajacego w energie elektryczna, panel sterowania wtacza sig au-

tomatycznie.
- Funkcje przyciskéw : [E] :

kilkakrotne przycisnigcie -> zwigksza / zmniejsza warto$¢ danego parametru jednorazowo o jedng jednostke;
wcisnigcie i przytrzymanie wcisnigtego przycisku -> zmniejsza / zwigksza wartos¢ danego parametru skokowo.

- jezeli w ciagu 15 minut nie zostanie weisnigty zaden przyclsk i zadne urzadzenie (np. komora wzrostowa)
podfaczone do panelu sterowania danego pieca nie pracuje, panel sterowania urzadzenia przechodzn w tryb
oczekiwania: SWIECI SIE jedynie KONTROLKA wiacznika urzadzenia START/STOP Aby ponownie uruchomié¢

panel sterowania nalezy po prostu wcisna¢ przycisk wiacznika urzadzenia START/STOP.

Przycisk resetowania pieca oraz ztacze/port RJ45 dla
([ celéw serwisowych sg umieszczone po prawej stronie

urzadzenia.
(]
ol

. ° Interfejs uzytkownika jest dostepny na
= :;:zc;:: ESET G] zadanie: W celu uzyskania dodatkowych

informacji nalezy skontaktowac sie z firma
UNOX.

Jezeli sygnat dZzwiekowy pieca jest zbyt cichy, aby wzmocni¢ dziwiek producent urzadzenia
rekomenduje zainstalowanie firmowego brzeczyka UNOX; brzeczyk moze zostac zain-
stalowany w kazdej chwili przez wyspecjalizowanego pracownika technicznego.
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Tryb programowania recznego (MANUAL)

TIME CONFIGURATION TEMPERATURE CONFIG. DRYMaxi  STEAM.Maxi

SELECT

[2..9)
TEMPERATURE CONFIG. 1
- -
STEP E ‘ -"-' - STEP START/STOP
= (g
CORE PROBE SEEeT
CONFIGURATION DRY.Maxi  STEAM.Maxi
—r— »
> i e @
SELECT — SELECT o
DELTA “t”
CONFIGURATION
D
ﬁ

Weisnigcie tego przycisku pozwala na przejscie z jednego ETAPU obrébki do nastepnego; aktualny ETAP jes pokazany na
wyswietlaczu ,, |”.
Weisniecie tego przycisku pozwala na przejscie z jednego konfigurowanego parametru do nastgpnego; aktualny parametr

pokazuja migajace ikony, ustawione wartosci s3 pokazane na odpowiadajacych im wyswietlaczach.

czas obrobki na wyswietlaczu zostaje pokazany w nastgpujacej postaci godziny : minuty

temperatura rdzenia produktu jest pokazana na wyswietlaczu w °C

ﬂ temperatura wewnatrz komory pieca jest pokazana na wyswietlaczu w °C

temperatura Delta “t” (réznica pomigdzy temperatura wnetrza komory pieca, a temperatura rdzenia produktu) jest poka-

zana na wyswietlaczu w °C

Wyswietlone parametry zaleza od wyboru dokonanego przez uzytkownika (na przyktad funkcja Delta “t”
nie moze by¢ wykorzystana w cyklu obrébki, w ktérym czas trwania danego ETAPU nie zostat ustalony w
powiazaniu z uzyciem sondy do pomiaru wnetrza produktu).

WSTEPNE NAGRZEWANIE KOMORY PIECA

W trybie recznym (MANUAL) nie ma mozliwosci ustawienia wstepnego nagrzewania komory pieca.

WYBOR ETAPU
O Weisna¢ przycisk ;

® Numer aktualnego ETAPU pokazuije sie
na wyswietlaczu ,,I” (maksymalnie do 9
ETAPOW).
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USTAWIANIE CZASU TRWANIA OBROBKI (CZAS OBROBKI / SONDA )

Aby ustawi¢ cykl obrébki nalezy ustali¢: - umiesci¢ sonde w najmniejszym z pozostatych w
- parametr CZAS obrobki (TIME) (np. 1:30min.) lub piecu produktéw;

- parametr TEMPERATURA RDZENIA PRODUKTU (CORE
TEMPERATURE) mierzona za pomoca sondy do pomiaru
temperatury wnetrza produktu (np. 80°C).

- zamkna¢ drzwiczki pieca i wcisna¢ przycisk
piec automatycznie ustawi te sama co pop-
rzednio temperature wnetrza produktu.Za

m Te dwa parametry wzajemnie si¢ wykluczaja: wyboér pomoca przyciskow E] mozna dokonaé

czasu trwania obrébki wyklucza wybér w tym samym

ETAPIE obrébki parametru ,,temperatura rdzenia Zmiany wartosci parametru;
produktu” i odwrotnie. Podczas procesu obrébki - wznowi¢ cykl obrébki weciskajac przycisk .
g’:g;{;z;’f; zgsct)alxiléz’ai:ETAPOW mozna dokonac O Ustawianie ETAPU obrobki w powiqzanium;m
] CZASEM OBROBKI:

- ustawienie parametru CZASU OBROBKI dla wszystkich ETAP obrébki konczy sie, kiedy minie ustawiony
- ustavornts YEMPERATURY WNETRZA PRODUKTU w czas, automatycznie przechodzac do nastgpnego

jednym z ETAPOW z mozliwoscia dokonania powtérze- etapu (jesli zostaf ustawiony).

nia (patrz punkt ©)

- ustawienie ETAPOW z wykorzystaniem parametrow CZAS
OBROBKI + ostatni ETAP (ktéry moze zosta¢ powtor-
zony) sterowany przez TEMPERATURE WNETRZA
PRODUKTU.

© Weiska¢ przycisk az:
zacznie miga¢ umozliwiajac ustawienie parametru CZAS
OBROBKI (TIME).

zacznie miga¢ umozliwiajac ustawienie TEMPERATURY
RDZENIA PRODUKTU (CORE TEMPERATURE) 2 A
mierzonej za pomoca sondy do pomiaru temperatury

wnetrza produktu. “INF"/"HOLD” @E] 0.00 =» 959
-> parametr jest aktywny i moze by¢ regulowany je-

dynie wtedy, gdy jego ikona miga. Pracaciggta  Minimalny czas ~ Maksyma
@® Ustawi¢ zadana warto$¢ (czas obrébki lub temperatura obrébki czas obro

whnetrza produktu) wciskajac przyciski [E] .

Ustawione wartosci sa pokazane na wyswietlaczu jako

godziny. minuty (przy ustawieniach czasu) lub °C (przy
ustawieniach temperatury wnetrza produktu).

konfiguracja czasu obrébki

m /7 konfiguracja temperatury wnetrza

produktu

© Ustawianie ETAPU obroébki w powiazaniu z
TEMPERATURA WNETRZA PRODUKTU mierzong przez
sonde:

Umiesci¢ sonde w najmniejszym poddawanym obrébce
produkcie (w celu uzyskania dodatkowych informacji
patrz rozdziat ,,Umieszczanie sondy w poddawanych P " .
obrébce produktach” na stronie 47.) INF"/"HOLD" (Tryb pracy ciagtej)

Piec konczy cykl pracy i wydaje sygnat dzwiekowy po Piec jest w trybie pracy ciagtej do czasu, az uzytkownik
osiagnigciu ustawionej wartosci temperatury wnetrza recznie wprowadzi zmiane:

produktu. ETAP | -> ustawi¢ parametr “INF” (tryb pracy ciagtej).

Jezeli istnieje koniecznos$¢ powtorzenia cyklu obrobki T . )
. - e . lemperatura zalezy od parametru ustawionego z
nalezy postepowac wedtug podanych nizej wskazowek.

W ciagu 40 sekund od rozpoczecia sygnafu dzwigkowego ~ [23danym parametrem (patrz nastepny rozdziaf).

nalezy: STEP 2...9 -> ustawi¢ parametr “HLD” (WSTRZYM-
- otworzy¢ drzwiczki pieca; ANIE PRACY).
- wyja¢ sondg z produktu kontrolnego ; Temperatura jest utrzymywana na poziomie 70°C i nie

- wyjac z pieca wszystkie produkty podobne rozmiarem
do produktu kontrolnego, poniewaz s3 one z pewnoscia
gotowe;

moze by¢ zmieniona.
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USTAWIANIE TEMPERATURY PARAMETRU DELTA “T”

Temperature obrébki mozna okresli¢ poprzez
ustawienie:

- TEMPERATURY wewnatrz komory pieca (np.
220°C) lub

- wykorzystujac funkcje DELTA “t” (tylko przy
uzyciu sondy do pomiaru temperatury wnetrza
produktu).

i- Te dwa parametry wykluczaja sie wza-

“PAU” «[E] 0°C = 760°C jemnie: Wybér parametru Delta “t”
wyklucza wybér parametru ,,temperatu-

2eMWa  pracy pieca minimalna maksymalna ra wewnatrz komory pieca” i odwrotnie.

rentylatory/rezystory wytaczone tempertatura temperatura
" k: k ;' az
Weiska¢ PIZ)’CiS ,

zacznie miga¢ ikona TEMPERATURA
WNETRZA KOMORY PIECA

zacznie miga¢ ikona parametru DELTA ,t”.

-> parametr jest aktywny i moze by¢ regu-
lowany jedynie wtedy, gdy jego ikona miga.

@ Ustawi¢ ii dang wartos$¢ wciskajac przyciski

%FS «E] 0°C -P 120°C [9

Ustawione wartosci sa
pokazane na wyswietlaczu w °C.

66499
Tryb Delta “t ustawienie temperatury

Temperatura w komorze pieca

ustawienie parametru Delta,T”
Temperatura wnetrza produktu mierzona przez sonde =
Wartosc Delta “t”, ktora nalezy ustawic

Opézniony start

Aby opoézni¢ rozpoczecie cyklu pracy przez piec lub
wstrzymac prace urzadzenia na pewien czas (przydatne
przy wyrastaniu ciasta) nalezy ustawi¢ funkcje Przer-

wania pracy “PAU” (PAUSE) w parametrze ,,temperatura
obrébki” oraz nalezy okresli¢ czas trwania przerwy w pracy
urzadzenia wraz z powigzanym parametrem ,,czas trwania
obrébki” (patrz poprzedni rozdziaf).
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USTAWIANIE FUNKCJI CLIMA LUX™ (DRY.MAXI™ ORAZ STEAM.MAXI™)

10
e0®0e,

CLIMA ®
[ ]

o "X e ®STEAM.Maxi
® o, 00©
100

DRY.Maxi® o

DRY.Maxi™

Opatentowana technologia DRY.Maxi™ umozliwia
szybkie odprowadzanie z komory pieca wilgoci
powstalej podczas pieczenia produktu oraz wilgoci
wygenerowanej przez system STEAM.Maxi™ podczas
poprzedniego etapu obrobki.

STEAM.Maxi™

Opatentowana technologia STEAM.Maxi ™ umozliwia
generowanie pary wewnatrz komory pieca juz od tem-
peratury poczatkowej 48°C.

STEAM.Maxi™ pozwala na regulowanie ilosci pary
wodnej w zaleznosci od temperatury umozliwiajac tym
samym zastosowanie réznych rodzajéw obroébki:

¢ Gotowanie na parze (tylko para wodna);

¢ Obrobka konwekcyjno - parowa (powietrze + para
wodna).

Podczas obrobki produkt poddawany obrébce w
sposob naturalny uwalnia pewien procent wilgotnosci:
jezeli w zwigzku z parowaniem poddawanego obrébce
produktu, procentowa ilos¢ pary wodnej w komorze
pieca osiggnie wartos¢ ustawiong przez uzytkownika,
piec nie bedzie generowat pary w komorze.

START/STOP

Ustawienie warunkéw wilgotnosci dla komory pieca
jest wskazywane na eliptycznym wyswietlaczu CLI-
MA LUX ™ i jest regulowane za pomoca przyciskow

10 niebieskich diod wskazuje procent zadanej
wilgotnosci w komorze pieca (STEAM.Maxi™).

10 czerwonych diod wskazuje procent osuszonego
powietrza w komorze pieca (DRY.Maxi™).
' Ustawienie tego parametru jest opcjonalne.
Jesli nie zostanie on ustawiony, piec bedzie
pracowat w trybie konwekcyjnym.

Oba systemy nie moga by¢ uzywane
réwnoczesnie.

O Weiska¢ przycisk do czasu, az wyswietli sig
komunikat ,,CLIMA LUX ™” ->

parametr jest aktywny i moze zosta¢ ustawiony jedynie
wtedy, gdy jego ikona miga.

@ Aby rozpocza¢ WYTWARZANIE pary wodnej w
komorze pieca (STEAM.Maxi) kilkakrotnie wciska¢
przycisk az do uzyskania zadanego poziomu
wilgotnosci w komorze pieca (Diody niebieskie -
od 10% do 100%). Piec automatycznie przefaczy
sie na tryb gotowania na parze dla temperatury
obraébki ponizej |30° przy wilgotnosci 100% .

© W celu OSUSZENIA wnetrza komory pieca
DRY .Maxi) nalezy kilkakrotnie wciska¢ przycisk
do czasu ustawienia zadanego poziomu os-
uszenia komory pieca (Diody czerwone - od 10%
do 100%).
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AWIANIE PREDKOSCI PRZEPLYWU POWIETRZA (AIR.MAXI)

Predkos¢ obrotdw silnika i ich tryb pracy mozna

ustawi¢ za pomoca przycisku (@ (ze zmiang / bez

zmiany kierunku obrotow wentylatora). Predkos¢

6 jest domysing wartoscia, ktéra pokazuije sig

Erzy pierwszym wcisnigciu przycisku. Ponowne
ilkakrotne wcisniecie przgcisku zmienia predkos¢

odpowiednio na wartosci 5,4, 3,2, | i P

Ustawiona wartos$¢ pojawia si¢ na wyswietlaczu ,,6”:

* predkos¢ | - 750 obr./min. BEZ ZMIANY

SIART/SIOR KIERUNKU OBROTOW WENTYLATORA
* predkosc 2 - 1000 obr./min. BEZ ZMIANY
Tryb sterowania wentylatora (Pulsed) KERUNKU OBROTOW WENTYLATORA

* predkosc 3 - 1400 obr./min. BEZ ZMIANY
KERUNKU OBROTOW WENTYLATORA

* predkos¢ 4 - 1400 obr./min. ZE ZMIANA
KERUNKU OBROTOW WENTYLATORA
* predkos¢ 5 - 2000 obr./min. ZE ZMIANA
KERUNKU OBROTOW WENTYLATORA
* predkos¢ 6 - 2700 obr./min. ZE ZMIANA
KERUNKU OBROTOW WENTYLATORA

¢ predkos¢ P - 1000 obr./min TRYB STEROWANIA
WENTYLATORA (PULSED)

WYBOR | USTAWIANIE KOLEJNYCH ETAPOW (OPCJONALNIE)

Proces obrébki moze nie koniecznie wymagac
wykorzystania wszystkich 9 dostepnych ETAPOW:
nalezy ustawic tylko te ETAPY, ktére s potrzebne.
Aby ustawic etap 2:

© wecisna¢ przycisk ;

@ NA WYSWIETLACZU POKAZE SIE numer ,,2”.
Ustawic¢ zadane parametry (czas trwania obrébki,
temperatura, itp....) jak opisano w poprzednich
rozdziatach. Jesli istnieje potrzeba, nalezy ustawic¢

Tryb pulsed wylacza zaréwno silnik jak i rezystory, kiedy
zostanie osiagnieta ustawiona przez uzytkownika tem-
peratura.

Przy kazdorazowym wiaczeniu silnika kierunek obrotu
wentylatoréw zmienia sie.

Urzadzenie automatycznie przechodzi z jednego ETA-

kolejne etapy w ten sam sposob.
PU do nastepnego..

Po ustawieniu zadanych etapéw obrobki:

(1] Jesli dany cykl obrobki wymaga uzycia sondy
do pomiaru temperatury rdzenia produktu,
umiesci¢ sonde w produkcie; wcisnaé @ aby

rozpocza¢ obrobke. STRTISTOP

@ Urzadzenie wyda trwajacy przez 15 sekund
dzwigk, a wyswietlacz bedzie migat przez okofo
45 sekund po zakonczeniu cyklu obrobki przez
piec.
Jezeli w tym czasie zostang wcisnigte

nastepujace przyciski:

Weisna¢ i przytrzymac przez 2-3 sekundy przycisk aby piec rozpocznie od nowa cykl pracy

STARTISTOP wykorzystujac parametry z poprzedniego cyklu

obrébki;

zawczasu przerwac cykl pracy pieca.

-> piec wylaczy sie, a wartosci para-
metréw z poprzedniego cyklu obrébki zostang
skasowane.
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Tryb programowania automatycznego (PROGRAMMED)

LAST PROGRAM /

=) OSTATNI PROGRAM
POJAWI SIE TYLKO WTEDY,
GDY BYt WLACZONY PROGRAM
RECZNY

RESUME / RESTART
POJAWI SIE TYLKO WTEDY,
GDY PROGRAM ZOSTAL
PRZERWANY

FUNKCJA PURE

POI

POZYCJE PROGRAMOW

ZAPISANYCH PRZEZ

UZYTKOWNIKA W

PAMIECI URZADZENIA
P99

=)

SE

.}CherNOX - BakerUNOX
- H +3 REGEN - STEAM - GRILL
FAKIRO GRILL - PAN FRY

(. COOL/ CHtODZENIE KOMORY

LONG WASHING / DLUGI

MED WASHING / SREDNI

SHORT WASHING / KROTKI

QUICK WASHING / SZYBKI

H20 WASHING / PLUKANIE ZIMNA WODA

OOD WASHING / MYCIE OKAPU
*** - wystepuje w zaleznosci od wersji

MULTITIME - FAKIRO PIZZA
POLLO - COMBI BAKE
BAGUETTE - ROASTING
CRISPY ROAST - NIGHT ROAST
BRAISE

PROGRAMY ADAPTIVE.Clima

ACMOI | zAPISANE PRZEZ
UZYTKOWNIKA

o (technologia

ACM20 | ADAPTIVE.Clima)

PUMP LOADING / ZACIAGANIE PLYNU

PROGRAMY MYJACE

MI-AUTO WASHING / MYCIE POLAUTOMATYCZNE ***

oprogramowania

(OSTATNIO UZYWANY PROGRAM (POWTORZENIE OSTATNIO UZYWANEGO PROGRAMU)

Ta funkcja pozwala na powtérzenie ostatnio
uzywanego programu

O Pod koniec wykonanego cyklu pracy, nalezy
weisnaé przycisk | P |-> na wyswietlaczu ,,8” po-
jawi sig¢ komunikat LAST PROGRAM (OSTATNIO

UZYWANY PROGRAM).

@ Wecisnaé przycisk @ -> ostatnio uzywany pro-
gram zostanie wyR&Hany.

RESTART (WZNOWIENIE PRZERWANEGO CYKLU OBROBKI )

Jezeli program obrébki zostat przerwany zawczasu
(dotyczy zaréwno trybu recznego jak i automatycz-
nego programowania)

Niniejsza funkcja pozwala na wznowienie programu
poczynajac od momentu kiedy zostat on przerwany,
wykorzystujac te same, ustawione wczesniej para-
metry.

O Weiska¢ przycisk @ do czasu, az na
wyswietlaczu ,,8” pojawi sig¢ komunikat RESTART.

(2] Weisna¢ przycisk wznowienie ostatniego

START/STOP
przerwanego cyklu obrobki..
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PURE (USTAWIENIA SYSTEMU FILTROWANIA WODY)

Funkcja PURE pozwala na dostep do ukrytego

menu, z ktérego mozna ustawic system filtrowania

i zmigkczania wody (System odwréconej osmozy z
pompa “Unox.PURE-RO” lub filtrami “Unox.PURE”).

O Weiskaé przycisk , az na wyswietlaczu ,,8” po-
jawi sie komunikat PURE.

® Komunikat ,END” pojawi sie na wyswietlaczu.

© Weisna¢ przycisk , pojawi sig¢ komunikat ,,PIN”:

® Weisna¢ przycisk ,pojawi si¢ komunikat
,HDR”.

© Wcisniecie przycisku kiedy wyswietlacz poka-
zuje parametry (END, lub HDR) pozwala na

wprowadzenie zmian. Po wejsciu w dany parametr,

wcisna¢ przycisk lub odczekac 5 sekund, zeby

wréci¢ do poprzednich wskazan wyswietlacza.
END

Wskazuje na jaka ilos¢ litréw starczy filtr zanim nastapi
konieczno$¢ jego wymiany. Wyswietlana liczba litrow
nie moze by¢ zmieniona przez uzytkownika.

Kiedy ilo$¢ pozostatych litréw wynosi zero, wyswietlacz
pokazuje komunikat ostrzegawczy “WPURE”.

Kiedy taki komunikat zostaje wyswietlony:

A)) nalezy wymienic¢ filtr i wprowadzi¢ nowy kod
PIN zamieszczony na opakowaniu nowego fil-
tra, aby aktywowac system odliczania litrow;

B ) wprowadzenie niepoprawnego kodu PIN pow-
oduje dezaktywacje systemu odliczania litréw.

o =)
Za pomocg przyciskow wpisa¢ kod PIN

nowego filtra (zamieszczony na jego opakowaniu),
aby aktywowac¢ odliczanie litréw. Przytrzyma¢ pr-
Zycisk@ , aby zapisa¢ kod w pamieci urzadzenia.
Wprowadzenie nieprawidtowego kodu PIN spow-
oduje pojawienie si¢ na wyswietlaczu komunikatu

o btedzie ,,ERROR” oraz dezaktywacje systemu
odliczania litréow.

POI->P99 (PROGRAMOW OBROBKI W PAMIECI URZADZENIA)

Dostep do menu programowania mozna uzyskac

po nacisnieciu przycisku

Weiskajac kilkakrotnie przyciski [9 mozna

wybra¢ poszczegdlne pozycje do zapisu programow
POl do P99.

Wybrana pozycja zostaje pokazana na wyswietlaczu
87
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Nadawanie nazw zapisywanym programom
O Weisnaé przycisk .

@ Za pomoca przyciskow B wprowadzi¢ pierwsza
litere nazwy wybranego programu. Ponownie wcisna¢
przycisk i za pomoca przyciskow E] wybra¢
druga litere. Powtdrzy¢ te procedure przy wyborze
wszystkich kolejnych liter (maksymalnie do 25 liter).

(3] Aby zakonczy¢ wprowadzanie liter nalezy wcisna¢ przy-
cisk i sprawdzi¢ wprowadzong nazwe:

jezeli wprowadzona nazwa jest poprawna, nalezy

wecisnaé przycisk i aby uzyska¢ dostep do wprow-

adzania wartosci parametréw cyklu obrobki;

ezeli wprowadzona nhazwa nie jest poprawna nalez
wcisna¢ przyc . , aby jeszcze raz poprawnie
wprowadzi¢ litery.

WSTEPNE NAGRZEWANIE KOMORY PIECA

O Weiska¢ przycisk az na wyswietlaczu ,,|” pojawi sig
cyfra ,,0”, a wyswietlacz ,,2” pokaze komunikat ,,PRE”.

@ Wcisniecie przycisku pozwoli na dokonanie wyboru
czy ustawi¢ wstepne nagrzewanie komory pieca w

owiazaniu z:

h TEMPERATURA WEWNATRZ KOMORY PIECA
PARAMETREM DELTA “t” (réznica pomigdzy

temperatura wstepnego nagrzewania komory pieca, a
temperatura pierwszego ETAPU obrobki)

-> jedynie, gdy miga odpowiednia ikona parametr jest

aktywny i istnieje mozliwos$¢ dostosowania go do potrzeb

uzytkownika.

© Za pomoca przyciskow [E] ustawi¢ zadang

wartosc.
CZAS TRWANIA OBROBKI, TEMPERATURA, STOPIEN
WILGOTNOSCI LUB OSUSZENIA KOMORY PIECA,
PREDKOSC WENTYLATOROW

Ustawi¢ WYZE) WYMIENIONE PARAMETRY WEDLUG
DOKEADNYCH WSKAZOWEK ZAWARTYCHW ROZDZIALE
,Tryb programowania recznego”.

[Zapisywanie ustawionego programu w pamieci urzadzenia

Weisna¢ i przytrzymac przycisk @ do czasu ustyszenia
diugiego sygnatu dzwigkowego.
Program zostat zapisany w pamigci urzadzenia.
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PRZYWOLYWANIE | AKTYWACJA ZAPISANEGO PROGRAMU

© Weisna¢ przycisk [E]
(2] Weiskajac przyciski E] . wybrac zadany

program, ktory pokaze sig na wyswietlaczu ,,8”.

© Aktywowac program weiskajac przycisk
START/STOP

Po zakonczeniu pracy rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.

Weisna¢ przycisk . i przytrzymac przez 2-3
START/STOP
sekundy, aby zawczasu przerwac cykl obrébki.

° Kiedy nastapi aktywacja zapisanego w
I pamieci urzadzenia programu, piec au-
tomatycznie rozpocznie wstepne nagrze-
wanie komory, aby osiagnac ustawiona w
programie wartos¢ temperatury wstepnego nagrze-
wania. Kiedy zakoriczy sie etap wstepnego nagrze-
wania komory, piec da sygnat dZzwiekowy, a na
wyswietlaczu pokaza sie wartosci dla pierwszego
ETAPU obrobki.

Program obrébki rozpoczyna sie automatycznie po
wiozeniu przeznaczonych do obrébki produktéw
do komory pieca i zamknigciu drzwiczek.

MODYFIKACJA PARAMETROW ZAPISANEGO PROGRAMU

© Weisna¢ przycisk E]

0O 7. omoca ciskow E] braé¢
P! przy wy

program na wyswietlaczu przeznaczony do mo-
dyfikacji.

© Ustawi¢ parametry programu, postepujac zgod-
nie ze wskazéwkami zawartymi w rozdziale
,Tryb programowania recznego”.

O Wecisna¢ i przytrzymac przycisk @ do czasu
ustyszenia dtugiego sygnatu dzwigkowego.
Zmodyfikowane parametry zostaty zapisane w
pamieci urzadzenia.

START/STOP
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ChefUnox - BakerUnox (FABRYCZNIE USTAWIONE PROGRAMY

TOMATYCZNE)

)

+3 REGEN / REGENERACJA

STEAM / GOTO WANIE NA PARZE

GRILL FAKIRO

GRILL

PAN FRY/ SMAZENIE

MULTITIME / OBROBKA WIELOCZASOWA
FAKIRO PIZZA

Pollo ® / PIECZENIE DROBIU

BLACK BAKE / PIECZENIE

BAGUETTE / BAGIETK

ROASTING / PIECZENIE | ZAPIEKANIE
CRISPY ROAST / PIECZENIE NA CHRUPKO
NIGHT ROAST / PIECZENIE PRZEZ NOC
BRAISE / DUSZENIE

(tylko ChefUnox)
(tylko ChefUnox)
(tylko ChefUnox)
(tylko ChefUnox)
(tylko ChefUnox)
(tylko ChefUnox)

(tylko ChefUnox)

(tylko BakerUnox)|
(tylko ChefUnox)
(tylko ChefUnox)
(tylko ChefUnox)
(tylko ChefUnox)

W pamieci pieca fabrycznie zapisano caty wachlarz
automatycznych programéw obrébki wyjatkowych
dan (patrz tabela na stronie 63).

Wystarczy tylko wybra¢ program, aby méc
przygotowac nieograniczona game potraw: kilka
programow posiada opcje modyfikacji réznych para-
metréw, aby dopasowac efekt koricowy do wymagan
uzytkownika.

© Weisnac przycisk .

0 Za pomoca przycisku
gram.

+ wybraé zadany pro-

© Jezeli wybrany program posiada opcje modyfi-
kacji parametroéw, nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjami podanymi ponizej.

ZMIANA TEMPERATURY RDZENIA PRODUKTU / CZASU OBROBKI

A weciska¢ przycisk do czasu, az parametr
przeznaczony do modyfikacji zacznie migac;

B ustawi¢ nowe zadane wartosci za pomoca

przyciskow E] ; nastepnie nalezy

przejs¢ do punktu @ na nastepnej stronie.

USTAWIANIE CZASU NA 9 CZASOMIERZACH

Fabrycznie ustawione programy STEAM, GRILL,
FAKIRO GRILL, PAN FRY oraz MULTITIME
powoduja, ze piec pracuje w trybie ciagtym: dzigki
temu istnieje mozliwos¢ zatadunku réznych rodza-
jow produktow, ktdre wymagaja réznego czasu
obrébki w kazdym momencie i kontrolowania ich
obrobki za pomoca 9 réznych czasomierzy. Pro-
gram automatycznie aktualizuje czasy obrébki za
kazdym razem, kiedy otwiera si¢ drzwiczki pieca.

C  Wciskac przycisk do czasu az ikona

zegara | Zacznie migac.

D Ustawic czas na pierwszym czasomierzu za

pomoca przyciskow

E Weisna¢ przycisk a nastepnie
przycisk a nastepnie przycisk E]

potem zastosowac te sama procedure do innych
czasomierzy; nastepnie nalezy postgpowac wedtug

wskazéwek zawartych w punkcie @ na nastepnej

stronie.

6l
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REGULACJA TEMPERATURY - CLIMALUX - PREDKO§C
ENTYLATOROW

do czasu, az ikona ﬂ tem-

G Zapomoca przyciskow B ustawic

temperature wstepnego nagrzewania pieca.

F  Whciskac przycisk

peratury zacznie migac.

H Wciska¢ przycisk do czasu, az pojawi si¢ komu-

nikat ,,Climalux”.
Za pomoca przyciskoéw E] ustawic¢ zadane

wartosci (STEAM.plus lub DRY.plus).

@  Jezeli chcecie Panstwo aby te ustawienia zostaly:

* na state zapisane w pamieci urzadzenia dla danego pro-
gramu obrobki -> nalezy wcisna¢ i przytrzymac przez
5 sekund przycisk (potwierdzenie zapisu poprzez
sygnat dzwigkowy);
* wykorzystane jedynie dla tego cyklu obrébki -> nalezy
przejs¢ do punktu ©.
©  Przed rozpoczeciem programu przeczyta¢ szczegdtowe

instrukcje:
OBROBKA WIELOCZASOWA

Weisna¢ przycisk @ -> rozpoczyna sig wstepne nagrze-

STARTSTOF

wanie komory pieca do uprzednio ustawionej tempera-
tury.
Piec zawiadamia sygnatem dzwigkowym, kiedy osiagnie
zadang temperature, a lampka komory pieca zaczyna migac.
Otworzy¢ drzwiczki pieca, wlozy¢ przeznaczone do obrébki
produkty i zamkna¢ drzwiczki: rozpoczyna sig cykl obrébki
ciagtej (nieograniczony czas obrébki) z wykorzystaniem up-
rzednich ustawien parametréw temperatury, CLIMA LUX
oraz predkosci wentylatoréw. Kiedy minie czas ustawiony
na pierwszym czasomierzu, odzywa sig sygnat dzwigkowy i
lampka komory pieca zaczyna miga¢: nalezy otworzy¢ drzwic-
zki i wyja¢ gotowe produkty. Zamkna¢ drzwiczki: cykl obrobki
trwa dalej. Kiedy minie czas ustawiony na drugim czasomierzu
odezwie sig sygnat dzwigkowy i zacznie miga¢ lampka komory
pieca. Nalezy powtorzy¢ powyzsza procedure.
PROGRAMY: +3 REGEN (REGENERACJA), FAKIRO
PIZZA, POLLO (OBROBKA DROBIU), BLACK BAKE
(PIECZENIE), BAGUETTE (BAGIETKI), ROASTING
(PIECZENIE | ZAPIEKANIE), CRISPY/NIGHT ROAST-
ING (PIECZENIE NA CHRUPKO | PIECZENIE PRZEZ

NOC), BRAISE (DUSZENIE)

m W przypadku korzystania z programu Fakiro Pizza nalezy
pamigtaé o wstepnym nagrzaniu blachy przez co najmniej 5
minut w temperaturze wyzszej niz 230°C.

Otworzy¢ drzwiczki pieca, wlozy¢ przeznaczone do

obroébki produkty, zamkna¢ drzwiczki i weisnaé przycisk

@ -> wybrany program sie rozpocznie.

PROGRAMY STEAM (GOTOWANIE NA
PARZE), GRILL, FAKIRO GRILL, PAN FRY
(SMAZENIE)

W przypadku korzystania z programu

Fakiro Grill nalezy pamietac o

wstepnym nagrzaniu blachy przez co
najmniej 5 minut w temperaturze wyzszej niz
230°C.

Otworzy¢ drzwiczki pieca, wiozy¢ przeznac-
zone do obrébki produkty, zamkna¢ drzwiczki
i wcisna¢ przycisk @ STOP - wybrany pro-
gram sie rozpocznie. Kiedy minie czas ustaw-
iony na pierwszym czasomierzu, odzywa sie
sygnat dzwigkowy i lampka komory pieca zac-
zyna migac: nalezy otworzy¢ drzwiczki i wyja¢
gotowe produkty. Zamkna¢ drzwiczki: cykl
obrabki trwa dalej. Kiedy minie czas ustawiony
na drugim czasomierzu odezwie sig sygnat
dzwiekowy i zacznie miga¢ lampka komory

pieca. Nalezy powtorzy¢ powyzsza procedure.

Aby zawczasu przerwac program (dotyczy wszyst-

kich programéw) nalezy wecisna¢ przycisk @ .
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Zalecane MOZLIWOSC

PRODUKTY DO wykorzystanie MODYFIKAC]I

OBROBKI... akcesoriow PARAMETROW
+3 REGEN / Regeneracja Temperatura rdzenia
REGENERACJA od 3°C - produktu (wstepnie
ustawiona na: 65°C)
STEAM Gotowanie na g Ustawianie czasu na
GOTOWANIE parze warzyw, <& A
E NA PARZE jaj na twardo, ryzu... §b = czasomierzach od | do 9
Warzywa, migso, yby | 3 552 | Ustawianie czasu na
E GRILL E sos<| czasomierzach od | do 9
= W T 3 N Wstepnie nagrza¢ blache
13 FAKIRO R po up}rzedr%%?)?)dgwrbz);niu ‘07 Ustawianie czasu na przez co najmniej 5 minut
5 GRILL grillaw piecu = czasomierzach od | do 9 W temperaturze Wyzszej
= niz 230°C.
Warzywa, migso,
PAN FRY/ ” smazona rybfo ,E < Ustawianie czasu na
SMAZENIE pieczywo, produkty 3 czasomierzach od | do 9
W panierce R~
MULTITIME/ Kilka prqukt}?V\/, ) Ustawianie czasu na
OBROBKA Wymagajacych roznego _ czasomierzach od | do 9
WIELOCZASOWA czasu obrébki Temperatura, CLIMA LUX, P
(réwnoczesna obrobka) redkos¢ wentylatoréw
L o o . Wstepnie nagrza¢ blache
ki | FAKIRO rrz Pizza i pieczywo = Czas obrobki przez co najmniej 5 minut
2 PIZZA ZA&\ | focaccia E W temperaturze wyzszej
= niz 230°C.
g o | Y2 | Kurczak, inny Czas obrébki
Polls—* }‘]4 dréb, dziczyzna . (wstgpnie ustawiony
- na: |5 min)
k1 - BLACK BAKE /| 5% o é Czas obrdbki
PIECZENIE }‘/.4 Produkty piekarnicze j (wstepnie ustawiony
- S na: 15 min)
BAGUETTE / 'V;Z Bagietki i podobne Czas obrobki
BAGIETKI ZA\N. | pieczywo (wstepnie ustawiony
R~ na: 15 min)
Py ROASTING / S| «
4 PIECZENIE | Pieczone mieso E ) brak
d OPIEKANIE &
- CRISPY g
E ROAST / /P Pieczone mieso S brak
H] PIECZENIE zchrupiaaskorka | §| &
NA CHRUPKO R
NIGHT g
ROAST / p Pieczone migso |G Temperatura rdzenia
PIECZENIE (pieczenie przez noc) 3 produktu (wstepnie
PRZEZ NOC R ustawiona na: 54°C)
)
f{ BRAISE / i 3
g /P Duszone miesa, gulasz brak
I DUSZENIE
R

ﬁ uzycie sondy do pomiaru temperatury uzycie sondy do pomiaru temperatury wnetrza
wnetrza produktu jest OBOWIAZKOWE produktu jest OPCJONALNE przy tym programie
przy tym programie
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ACMOI->ACM20 (ZAPAMIETYWANIE PROGRAMOW OBROBKI Z WYKORZYSTANIEM ADAPTIVE.CLIMA )

Ta technologia umozliwia ciagta kontrole wszystkich
parametréw obrobki (temperatura, poziom rzeczywistej
wilgotnosci w komorze pieca itp.).

Dzigki temu piec ma mozliwo$¢ dostosowac sig do ilosci
produktow zatadowanych do obroébki i w konsekwencii,
moze zmodyfikowa¢ parametry wybranego programu
dostosowuijac je w trakcie trwania do rzeczywistej ilosci
produktow przeznaczonych do obrébki. Na przyktad,
przy zatozeniu, ze kazdy produkt emituje pare wodna w
sposéb naturalny, ilo$¢ pary wodnej generowanej przez
urzadzenie do komory pieca (STEAM.Maxi) bedzie sig
rézni¢ w zaleznosci od ilosci zatadunku (im wigkszy
zatadunek -> tym mniejsza ilo$¢ pary wodnej generowana
do komory pieca).

Technologia ADAPTIVE.Clima umozliwia
zapamigtanie uzytych wczesniej cykli
obrébki, wiacznie z rezultatami wszel-
kich dokonanych przez uzytkownika
modyfikacji warunkéw cyklu
obraébki (np. otwarcie
drzwi pieca).

o g )
I [ [

ZAPI. /ANIE CYKLI OBROBKI

A Zrealizowac¢ reczny lub automatyczny cykl KON-
TROLNY obrobki, ustawiajac najbardziej odpowiednie
parametry dla danego produktu. Nalezy pamigta¢

o umieszczeniu sondy do pomiaru temperatury we
whnetrzu produktu, nawet jesli nie wymaga tego wybor
ustawionych parametrow;

(w celu uzyskania doktadniejszych informacji na ten temat
patrz rozdziat ,,Tryb programowania automatycznego

- PROGRAMMED?” na stronie 57 oraz rozdziat ,,Tryb pro-
gramowania recznego — MANUAL” na stronie 52).

B Po zakonczeniu cyklu sprawdzi¢ rezultat obrobki
produktu KONTROLNEGO:

REZULTAT NIE JEST DOSKONALY -> NIE nalezy
zapisywac tego cyklu obrébki w pamieci urzadzenia,
odpowiednio zmodyfikowa¢ parametry obrobki i
powtdrzy¢ cykl az do uzyskania zadanych rezultatow.
REZULTAT JEST DOSKONALY -> zapisa¢ cykl obréb-
ki w pamieci urzadzenia wykorzystujac technologie
ADAPTIVE.Clima, patrz punkt C .

C Zapisywanie cyklu obrébki:

© Wcisna¢ przycisk (L,

® Weiskaé przycisk az na wyswietlaczu
pokaze sie numer w pamieci urzadzenia (od
ACMOI do ACM20), pod ktérym mozna bedzie
zapisa¢ dany cykl obrébki produktu kontrolnego;

© Wcisnaé przycisk

@ Zapomoca przyciskow E] wybrac

pierwsza literg nazwy, ktéra chcemy przypisa¢
zapamigtywanemu cyklowi obrobki; przycisna¢ ten
sam przycisk ponownie, aby wybrac¢ drugg litere;
powtdrzy¢ te procedure dla pozostatych liter nazwy;
Po wprowadzeniu nazwy wcisna¢ przycisk &_
Weisna¢ i przytrzymac przez 5 sekund przycis

Q0

m aby zapisa¢ program obrébki w pamieci
urzadzenia (po 5 sekundach urzadzenie potwierdzi
zapis sygnatem dzwigkowym).

Nie ma mozliwosci modyfikacji
zadnego z parametréw programu
ADAPTIVE.Clima.

© Wcisnaé przycisk ;
® Wybrac¢ zadany program ADAPTIVE.Clima kilkak-

rotnie wciskajac przyciski +
© Aktywowac program poprzez wecisnigcie przycisku

START/STOP
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[TRYB COOL (WYCHLADZANIE KOMORY PIECA)

Podczas trybu wychtadzania komory
pieca ,,COOL”’ urzadzenie bedzie
dziatato takze przy otwartych drzwicz-
kach. Nie wolno usuwag, ani dotykac
ostony wentylatoréw, samych wentyla-
toréw oraz elementéw grzewczych,
kiedy urzadzenie jest wiaczone i dopéki nie
zakonczy sie cykl wychtadzania komory pieca.

ZAN

Kiedy temperatura spadnie ponizej 50 °C, nalezy
wytaczy¢ tryb chtodzenia ,,COOL’. Ponownie
wiaczy¢ chiodzenie, jesli po dwoch minutach tem-
peratura w komorze pieca wzro$nie powyzej 50°C.

Wychtadzanie komory pieca z wykorzystaniem
trybu ,,COOL” odbywa sig jedynie za pomoca wen-
tylatoréw.

Tryb ,,COOL’ moze by¢ aktywowany nawet, gdy
drzwiczki pieca s3 otwarte, aby przyspieszy¢ proces
wychtadzania komory.

Podczas catego cyklu wychfadzania na wyswietlaczu
jest pokazana temperatura komory pieca.

O Wejs¢ do menu programowania naciskajac przy-
cisk .
O Wciskac przycisk E] do czasu, az na

wyswietlaczu ,,8” pojawi sie komunikat
L,COOL".

©Wecisnac przycisk aby rozpocza¢ tryb

START/STOP

wychtadzania komory pieca ,COOL”.

@Ponownie weisna¢ przycisk
tryb wychtadzania !YCOOI_,{'ART/STOP

aby zatrzymac

Dzigki technologii Rotor. KLEAN™ mozna w spos6b
automatyczny lub pofautomatyczny wyczysci¢ komore
pieca poprzez aktywowanie fabrycznie zapisanych w
pamieci urzadzenia programow, ktére nie moga by¢
modyfikowane (patrz réwniez rozdziat ,,CZYSZCZENIE
Z WYKORZYSTANIEM TECHNOLOGII ROTOR.
KLEAN®” na stronie 73).

© Wejs¢ do menu programowania naciskajac przycisk

Voo procsk =)
@ Weciskat przycisk , do czasu , az na

wyswietlaczu ,,8” pojawi si¢ komunikat:

A) ,PUMP LOADING” (NAPEENIANIE POMPY): ten
program nalezy aktywowac¢ jedynie po pierwszym
uzyciu urzadzenia i po kazdej wymianie pojemnika z
detergentem; trwa on okoto 25 sekund i jest odpow-
iedzialny za pobranie detergentu z pojemnika poprzez
przewod zasysajacy. Po napetnieniu pompy NALEZY
NIEZWEOCZNIE rozpoczac cykl mycia (KROTKI/
SREDNI/DLUGI/MYCIE ZIMNA WODA)) patrz
punkt B).

MYCIE KOMORY PIECA (PROGRAMY MYCIA ) | NAPELNIANIE POMPY (ZALADUNEK DETERGENTU )

B) lista dostepnych programéw mycia:

5 - LONG WASHING / MYCIE DtUGIE

4 - MED WASHING / MYCIE SREDNIE

3 - SHORT WASHING / MYCIE KROTKIE

2 - QUICK WASHING / MYCIE SZYBKIE

I - SEMI-AUTO WASHING / MYCIE
POLAUTOMATYCZNE ***(tylko dla pracownikow
technicznych przeprowadzajacych konserwacje
urzadzenia)

0 - H20 WASHING / MYCIE ZIMNA WODA,

Dodatkowe informacje na temat wyzej wymienionych

programéw myci podano na nastepnej stronie.

© Wecisna¢ przycisk , rozpocza¢ zadany program
(NAPELNIANIE POMPY lub MYCIE).

Aby uniknac ryzyka zranienia spowodow-
anego przez pracujace wentylatory,
goraca pare wodna oraz dziatanie
zracych detergentéw chemicznych, nie
nalezy otwiera¢ drzwi podczas mycia
urzadzenia.

#k - wystepuje w zaleznosci od wersji
oprogramowania
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O Przerwanie programu mycia nastepuje w
nastepujacych przypadkach:
A) gdy uptynie czas podany w tabeli (brak mozliwosci
modyfikacji).
B) zostanie przerwany przez uzytkownika przez
wecisniecie przycisku ﬁ_ﬁ’->
Przerwanie aktualnego programu mycia bez mozliwosci
jego wznowienia; program H20 WASHING (MYCIE
ZIMNA WODA,) jest aktywowany automatycznie i nie
moze by¢ przerwany (czas trwania 6 minut). Jezeli podc-
zas trwania programu H20 WASHING nastapi przerwa w
zasilaniu w energie elektryczng, natychmiast po przywro-
ceniu zasilania program wznawia dziatanie od momentu,
w ktorym zostat przerwany;
C) kiedy nastapi przerwa w zasilaniu w energi¢
elektryczna->
Aktualny program mycia zostaje chwilowo przerwany:;

po przywrdceniu zasilania program automatycznie

wznawia dziatanie od momentu, w ktérym zostat

przerwany.

Jezeli nastapi przerwa w zasilaniu

podczas niektérych okreslonych faz

mycia, po przywréceniu zasilania na

wyswietlaczu moze pojawic sie komu-
nikat ,,AF09” i aktualny program mycia zostanie wtedy
przerwany bez mozliwosci wznowienia.

W takim przypadku nalezy:

- usuna¢ komunikat z wyswietlacza poprzez odtaczenie
urzadzenia i powtorne jego podtaczenie do zrédta
zasilajacego w energie elektryczna;

- recznie zresetowac program mycia, ktory zacznie sie
od nowa.

D) gdy nastapi przerwa w zasilaniu urzadzenia w

wode ->
nikat alarmowy ,,AF09” i aktualny
program mycia zostanie wtedy
przerwany bez mozliwosci wznowienia.
W takim przypadku nalezy:
- usuna¢ komunikat z wyswietlacza poprzez
odtaczenie urzadzenia i powtérne jego podtaczenie
do zrodta zasilajacego w energie elektryczna;
- poszukaé¢ powodu przerwania zasilania w wode
(np. zamknigty zawor odcinajacy) i jesli to mozliwe
przywrdci¢ zasilanie:
przywroécenie zasilania w wode: nalezy rozpocza¢
nowy cykl mycia (KROTKI/SREDNI/DLUGI/
MYCIE ZIMNA WODA,), nastepnie normalnie
uzytkowac piec.
Weiaz brak zasilania w wode: podczas oczekiwania na
przywrocenie zasilania w woda piec moze by¢ normal-
nie uzytkowany (nie wolno uzywa¢ programéw mycia
ani programu STEAM.Maxi).
Przed kazdorazowym uzyciem pieca jego komora
MUSI zosta¢ kilkakrotnie doktadnie umyta, aby
usuna¢ wszelkie pozostatosci detergentu. Detergent
zawiera niezmiernie zraca substancje chemiczng; z
uwagi na to nalezy zachowac najwyzszg ostroznosc¢
podczas recznego mycia komory pieca. Dodatkowo
osoba przeprowadzajaca reczne mycie pieca musi
nosi¢ odpowiednig odziez ochronna (rekawice, oku-

lary, itp.).

Na wyswietlaczu pojawia si¢ komu-

Program Czas *  Opis
QUICK szybkie mycie na goraco
WASHING / 30 min | automatyczne sptukiwanie
SZYBKIE MYCIE automatyczne suszenie
SHORT krotkie mycie na goraco
WASHING / 39 min | automatyczne sptukiwanie
KROTKIE MYCIE automatyczne suszenie
MED $rednie mycie na goraco
WASHING / 58 min. | automatyczne sptukiwanie
SREDNIE MYCIE automatyczne suszenie
LONG | godzi- | dtugie mycie na goraco
WASHING / nai l6 | automatyczne sptukiwanie
DtUGIE MYCIE min. automatyczne suszenie
H20 mycie zimna woda
WASHING / MYCIE | 6 min. automatyczne suszenie
ZIMNA WODA
10 min Reczne czyszczenie za
** SEMI-AUTO 418 " | pomocg rozpylacza
WASHING ) automatyczne sptukiwanie
min. automatyczne suszenie
PUMP LOADING / -
NAPEENIANIE POMPY 25 sek. | napetnianie detergentem

* Jezeli temperatura w komorze pieca jest:

- nizsza niz 70°C -> wybrany program mycia zac-
zyna sie natychmiast i trwa tyle czasu ile wyszc-
zegdlniono w tabeli;

- wyzsza niz 70°C -> automatycznie aktywuje sie
tryb wychfadzania komory pieca (na wyswietlaczu
pojawia sie komunikat ,,INF”).

Czas trwania tego cyklu moze sie réznic¢ (zalezy on
od temperatury w komorze pieca w momencie
rozpoczecia cyklu wychfadzania).

Wybrany program mycia zaczyna sie zaraz po
wychfodzeniu komory pieca i trwa tyle czasu ile
wyszczegolniono w tabeli.

** SEMI-AUTO WASHING / MYCIE

POtAUTOMATYCZNE (tylko dla pracownikéw

technicznych przeprowadzajacych konserwacje

urzadzenia) - wystepuje w zaleznosci od wersji
oprogramowania

Jezeli komora pieca jest szczegdlnie mocno zabrud-

zona, dobrze jest aktywowac ten program przed

rozpoczeciem jednego z cykli mycia (QUICK/

SHORT/MED/LONG WASHING).

Po aktywacji tego programu komora pieca sie
nagrzewa przez kilka minut.

Po ustyszeniu sygnatu dZzwiekowego otworzyc
drzwi i recznie rozpylic¢ srodek czyszczacy
UNOX wewnatrz komory pieca. Osoba
wykonujaca te czynnos¢ musi nosic ubior ochro-
nny (np. rekawice, itp....).

Ponownie zamknac drzwi.

Nastepnie piec pozostanie w trybie oczeki-
wania przez |10 minut, aby umozliwi¢ srodkowi
czyszczacemu wejscie w reakcje z zabrudze-
niami.

Po upfynieciu tego czasu urzadzenie au-
tomatycznie rozpoczyna trwajacy |18 minut cykl

splukiwania i suszenia.
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Wszystkie Komunikaty alarmowe i ostrzegawcze
odnoszace sig zaréwno do pieca jak i do podfaczonych
do niego akcesoriéw (garownik, okap, itp.) sa pokazy-
wane na wyswietlaczu pieca.

- Komunikaty ostrzegawcze (WARNING) sygnalizuja

usterki, ktére mimo wszystko pozwalaja na dalsze
uzytkowanie pieca i akcesoriéw jednak z ograniczo-
nym zestawem funkgji.

Weisnigcie przycisku @ powoduje usunigcie listy
Komunikatéw ostrzegawczych Z WYSWIETLACZA.

- Komunikaty alarmowe (ALARM) sygnalizuja sytu-

acje, ktore nie pozwalaja na uzytkowanie ani pieca,
ani zadnych podtfaczonych do niego akcesoriéw. Po
pojawieniu si¢ na wyswietlaczu takiego komunikatu
nalezy natychmiast wyfaczy¢ urzadzenie. Jesli Ko-
munikat alarmowy dotyczy jednego z akcesoriow
podtaczonych do pieca (np. garownik, okap itp.),
piec moze by¢ wciagz normalnie uzytkowany.

Jezeli na wyswietlaczu pojawito sie kilka Komunikatéw ostrzegawczych / alarmowych, mozna je przeglada¢
weiskajac kilkakrotnie przycisk START/STOR

AF - KOMUNIKATY ALARMOWE PIECA
AFOI K;)T(unikat alarmowy sygnalizujacy zbyt wysoka temperature
silnika
AFO2 Komunikat alarmowy sygnalizujacy zadziafanie termostatu
bezpieczenstwa
AF03 Komunikat alarmowy sygnalizujacy awarig w komorze pieca
AF04 Komunikat alarmowy sygnalizujacy brak potaczenia ptyta - panel | Skontaktowac sig z Centrum
serwisowym obstugi klienta
AF05 Komunikat alarmowy sygnalizujacy brak pofaczenia z plyta gazowa
AFO6 Komunikat alarmowy sygnalizujacy niewlasciwa temperature spalin
W piecu gazowym
AF08 Komunikat alarmowy sygnalizujacy nieprawidtowa prace silnika
Sprawdzi¢ podtaczenie do zasilania
w wode.
AF09 Komunikat ala'rmowy sygnalizujacy brak be zbyt niski'e ci$nienie na SVC;IZEZZ)%/ T?;i?;;aes I||>ac:1r:z>vv\\//n\ih</e0dq’
doprowadzeniu wody podczas cyklu mycia komory pieca podtaczy¢ urzadzenie do zasilania w
energie elektryczng i niezwlocznie
rozpocza¢ cykl mycia
AFOI0 Komunikat alarmowy sygnalizujacy btad CRC w EEPROM dla
podstawowych parametréw
AFOI | Komunikat alarmowy sygnalizujacy brak zasilania pradem 230 V Skon.taktowac’ sigz .Ce.ntrum
plyty gazowej serwisowym obstugi klienta
AFOI2 Komunikat alarmowy sygnalizujacy brak zasilania pradem 230 V
szafki do drobiu
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WF - OVEN ALARM

WEFOI Uszkodzenie sondy | w komorze pieca

WFO02 Uszkodzenie sondy 2 w komorze pieca

WF03 Uszkodzenie sondy do pomiaru temperatury rdzenia
produktu

WF04 Uszkodzenie silnika tachometru: dtuzej nieuzywany
powraca do statusu AFO8

WF05 Uszkodzenie wentylatora chtodzacego

WFO06 Przekroczona temperatura plyty gléwnej

WF08 Uszkodzenie ptyty gazowej; parametr NGS = 0

WF09 Uszkodzenie silnika - hamowanie silnika nie dziata

WF10 Komunikat ostrzegawczy sygnalizujacy btad EEPROM
CRC dla parametréw, ktére moga zostac uzyte, jako
wartoéci domysine

WEFI 1 Przekroczona temperatura plyty gazowej

WF12 Przekroczona temp. ptyty automatu gazowego

WEF13 Uszkodzenie sondy do obrébki produktow
pakowanych prézniowo (dodatkowa sonda
zewnetrzna)

WFI4 Uszkodzenie sondy MULTIPOINT — wszystkie 4
czujniki

WEF15 Brak potaczenia z ptyta dodatkowej sondy zewnetrznej

WFI6 Komunikat ostrzegawczy sygnalizujacy rozpoczecie
cyklu obrobki wymagajacego uzycia sondy do pomiaru
temperatury rdzenia produktu bez uzycia sondy

WF17 Czesciowe uszkodzenie sondy MULTIPOINT —
niektore z czujnikéw nie dziataja

WFI8 Brak mechanicznego ograniczenia przeptywu przez
przepust stuzacy do oddzielnego zbierania ttuszczu
wytapianego podczas pieczenia (dotyczy szafki do
kurczakéow)

WF20 Brak zasilania ptyty gazowej

Skontaktowac sie z Centrum serwisowym
obstugi klienta

Polski
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Skontaktowac sie z

Centrum serwisowym
obstugi klienta

0 Opis proble

AS - PIEC STATYCZNY

ASOI Komunikat alarmowy sygnalizujacy zadziatanie termostatu wewnetrznej
dolnej plyty pieca

AS02 Komunikat alarmowy sygnalizujacy zadziatanie termostatu wewnetrznej
gornej plyty pieca

AS03 Komunikat alarmowy sygnalizujacy brak potaczenia

AD - KOMUNIKATY ALARMOWE WYSWIETLACZA PEI705

Skontaktowac sie z

Centrum serwisowym

ADOI Komunikat alarmowy EEPROM 12C

ADO02 Komunikat alarmowy sygnalizujacy uszkodzenie wyswietlacza dotykowego
12C (klawiatury)

ADO3 Komunikat alarmowy sygnalizujacy brak potaczenia wyswietlacza SPI

AD04 Komunikat alarmowy sygnalizujacy brak potaczenia

ADI0 Komunikat alarmowy sygnalizujacy btad CRC w EEPROM dla

podstawowych parametréw

obstugi klienta

WD - KOMUNIKATY OSTRZEGAWCZE WYSWIETLACZA PE1705 (dotycz,

y systemu UNOX.PURE)

WDOlI Wymienic filtr Brita

WPURE llos¢ litréw, na jaka starczy filtr Unox.Pure zanim nastapi konieczno$¢ jego
wymiany wynosi zero
WDI0 Komunikat ostrzegawczy sygnalizujacy blfad EEPROM CRC dla

parametréw, ktére moga zostac uzyte domysinie lub zgodnie z przepisem

Skontaktowac¢ si¢ z Centrum
serwisowym obstugi klient

AC - KOMUNIKATY ALARMOWE OKAPU Z KONDENSEREM PARY

ACOI Komunikat alarmowy sygnalizujacy brak pofaczenia

Skontaktowac¢ sig z

ACIO Komunikat alarmowy sygnalizujacy btad CRC w EEPROM dla

podstawowych parametrow

Centrum serwisowym
obstugi klient

WC - KOMUNIKATY OSTRZEGAWCZE OKAPU Z KONDENSEREM PARY

WCOI Uszkodzenie sondy pary |

WC02 Przekroczona temperatura plyty okapu

WCO03 Uszkodzenie sondy pary 2

WC04 Delta T- réznica temperatur pomiedzy sondami zbyt mata

WCI0 Komunikat ostrzegawczy sygnalizujacy btad EEPROM CRC dla
parametréw, ktére moga zosta¢ uzyte, jako wartosci domysine

Skontaktowac sie z Centrum
serwisowym obstugi klient

69

Polski




|

AL - KOMUNIKATY ALARMOWE KOMORY WZROSTOWE] (GAROWNIKA)

ALOI Komunikat alarmowy sygnalizujacy uszkodzenie sondy w komorze
garownika
. A . ) Skontaktowac si¢ z Centrum
AL02 Komunikat alarmowy sygnalizujacy brak pofaczenia (ptyta - garownik) serwisowym obstugi klienta
ALIO Komunikat alarmowy sygnalizujacy btad CRC w EEPROM dla
podstawowych parametrow

WL - KOMUNIKATY OSTRZEGAWCZE KOMORY WZROSTOWE] (GAROWNIKA)

WLOI Uszkodzenie czujnika wilgotnosci

WL02 Temperatury ptyty garownika przekroczona

- - Skontaktowac¢ si¢ z Centrum
WLO03 Uszkodzenie grzatki serwisowym obslugi klienta
WLI0 Komunikat ostrzegawczy sygnalizujacy btad EEPROM CRC dla

parametréw, ktére moga zostac uzyte, jako wartosci domysine

AM - KOMUNIKATY ALARMOWE SZAFKI WYPIEKOWE]

AMOI Komunikat alarmowy sygnalizujacy uszkodzenie sondy komory szafki
wypiekowej
AMO02 Komunikat alarmowy sygnalizujacy brak potaczenia (ptyta - szafka wypiekowej) Skontaktowat sig z
Centrum serwisowym
AMO3 Komunikat alarmowy sygnalizujacy zadziafanie termostatu bezpieczenstwa obstugi klienta
AMI0 Komunikat alarmowy sygnalizujacy btad CRC w EEPROM dla
podstawowych parametréw

0 : Opis proble Rozwiazanie proble
WM - KOMUNIKATY OSTRZEGAWCZE SZAFKI WYPIEKOWE])

WMOI Uszkodzenie silnika tachometru

WM02 Temperatura plyty szafki przekroczona

WMO03 Uszkodzenie sondy do pomiaru temperatury rdzenia produktu

WMO04 Komunikat ostrzegawczy sygnalizujacy rozpoczecie cyklu obrobki Skontaktowac sie z Centrum

wymagajacego uzycia sondy do pomiaru temperatury rdzenia produktu serwisowym obsfugi klienta

bez uzycia sondy

WMI0 Komunikat ostrzegawczy sygnalizujacy btad EEPROM CRC dla
parametréw, ktére moga zosta¢ uzyte, jako wartosci domysine
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Komunikat ‘ Opis problemu ‘ Rozwiazanie problemu

AO - KOMUNIKATY ALARMOWE SYSTEMU ODWROCONE] OSMOZY

AQOI Komunikat alarmowy miernika ci$nienia: zbyt wysokie ci$nienie wody

. - e Skontaktowac si¢ z Centrum
AO02 Komunikat alarmowy sygnalizujacy zbyt niskie cisnienie wody serwisowym obstugi klienta
AO03 Komunikat alarmowy sygnalizujacy brak potaczenia (ptyta - osmoza)

WO - KOMUNIKATY OSTRZEGAWCZE SYSTEMU ODWROCONE] OSMOZY

WOO0I Koniecznos¢ wymiany filtra systemu odwréconej osmozy

WO02 Zatkane filtry na doprowadzeniu wody SkonFaktowac Sie2 .Ce.n frum
serwisowym obstugi klienta

WO03 Przekroczona temperatura ptyty osmozy

AA - KOMUNIKATY ALARMOWE SCHLADZARKO ZAMRAZARKI SZOKOWE]

AAOI Komunikat alarmowy sygnalizujacy uszkodzenie sondy komory

schiadzarko zamrazarki szokowej
AA02 Komunikat alarmowy cisnieniowego miernika bezpieczeristwa (presostat) Skontaktowa¢ sie z Centrum
AA03 Komunikat alarmowy sygnalizujacy brak potaczenia (ptyta - schtadzarka) serwisowym obstugi klienta
AAIO Komunikat alarmowy sygnalizujacy btad CRC w EEPROM dla

podstawowych parametrow

WA - KOMUNIKATY OSTRZEGAWCZE SCHEADZARKO ZAMRAZARKI SZOKOWE]

WAOI Przekroczona temperatura plyty schiadzarki

WAO02 Zanieczyszczony filtr

WAO03 Uszkodzenie sondy do pomiaru temperatury rdzenia produktu

WA04 Komunikat ostrzegawczy sygnalizujacy rozpoczecie cyklu obrobki SkonFaktowaé ;qu z F:Ijrltrum
wymagajacego uzycia sondy do pomiaru temperatury rdzenia produktu serwisowym obsiugt klienta
bez uzycia sondy

WAI0 Komunikat ostrzegawczy sygnalizujacy btad EEPROM CRC dla
parametréw, ktore moga zostac uzyte, jako wartosci domysine
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Rutynowa konserwacja

Jakakolwiek rutynowa konserwacja moze zosta¢ przeprowadzona jedynie po:

- odiaczeniu urzadzenia od zrédta zasilania w energie elektryczna i w wode;

- natozeniu odpowiedniej odziezy ochronnej (np. rekawice, itp...).
Aby utrzymac odpowiedni poziom higieny i uchroni¢ wykonane ze stali nierdzewnej wnetrze komory pieca
przed korozja lub zniszczeniem nalezy codziennie czysci¢ piec. Czyszczenie nalezy przeprowadza¢ kazdego
dnia, nawet w przypadku, gdy urzadzenie jest uzytkowane jedynie z wykorzystaniem funkcji goracej pary wod-
nej
Podczas czyszczenia jakiegokolwiek elementu lub jakichkolwiek akce-
soriéw NIGDY nie nalezy uzywac:
- ciernych lub proszkowych detergentéw;
- detergentéw zracych lub powodujacych korozje (np. kwaséw
solnych/siarkowych lub innych roztworéw kwaséw chlorowodor-
owych). Uwaga! Nie wolno uzywa¢ wyzej wymienionych substancji
réwniez do czyszczenia podstawy urzadzenia i podtoza;
- $ciernych lub ostrych narzedzi (np. gabek drucianych, skrobakéw,
drucianych szczotek, itp...);
- myjek ci$nieniowych czyszczacych poprzez rozpylanie goracej wody
lub myjek czyszczacych strumieniem pary pod wysokim cisnieniem.

Zewnetrzna obudowa pieca, uszczelka komory pieca, sonda do pomiaru temperatury
rdzenia produktu

Nalezy zaczekad, az elementy pieca ostygna.
Do czyszczenia uzywac jedynie migkkiej szmatki
zwilzonej woda z niewielka iloscig mydta. Sptukac i
doktadnie wysuszy¢ czyszczone elementy. Zamiennie
mozna uzywac jedynie detergentéw rekomendow-
anych przez producenta urzadzenia firme¢ UNOX;
uzywanie innych produktéw i detergentéw moze
spowodowac zniszczenie urzadzenia i skutkuje
uniewaznieniem gwarancji. Nalezy przeczytac instruk-
cje dotyczace zastosowania detergentu dostarczone
przez producenta detergentu.

Powierzchnie plastikowe i panel sterowania

Do czyszczenia delikatnych powierzchni uzywaé bardzo migkkiej szmatki do czyszczenia i niewielkiej ilosci de-
tergentu.
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Elementy wnetrza komory pieca

ChefTop™

Niezastosowanie si¢ do wskazéwek dotyczacych codziennego czyszczenia pieca
&zamieszczonych ponizej moze spowodowac zapalenie sie nagromadzonego wewnatrz
komory pieca ttuszczu i resztek jedzenia - niebezpieczenstwo pozaru!

CZYSZCZENIE Z WYKORZYSTANIEM TECHNOLOGII ROTOR.KLEAN®

ZDEJMOWANIE RAMIENIA SPRYSKIWACZA

Piece s3 fabrycznie wyposazone w jedno / dwa ramio-
na spryskiwacza przeznaczone do czyszczenia komory
pieca.

I) upewnic¢ sie, ze pojemnik na detergent nie jest pusty i
jest prawidfowo zamocowany do nakretki z przewo-
dem zasysajacym.

Producent urzadzenia zaleca uzywanie jedynie
srodkéw czyszczacych firmy UNOX - UNOX.
Det&Rinse. UNOX.Det&Rinse jest srodkiem
czyszczacym firmy UNOX, sktfadajacym sig zaréwno
z detergentu jak i nabtyszczacza, ktére w innych pr-
zypadkach sa sprzedawane jako oddzielne preparaty.
Dzieki detergentowi UNOX.Det&Rinse usuwa ttuszcz
podczas, gdy sita nablyszczacza pozwala osiaggnaé naj-
lepsze rezultaty podczas kazdego mycia i sptukiwania
pieca.

2) dotyczy tylko piecow wolnostojacych z woz-
kiem:

Umiesci¢ wézek w komorze pieca i zablokowac jego
przednie kétka hamulcem.

3) Upewnic¢ sig, ze drzwiczki pieca sa doktadnie
zamknigte, a przewod odprowadzajacy wode z ko-
mory pieca jest drozny.

Nie otwierac¢ drzwiczek pieca podczas

cyklu czyszczenia, aby unikna¢ ryzyka

zranienia spowodowanego obrotem

wentylatoréw, goraca para wodna i

uzytymi zracymi detergentami chemic-

znymi.

4) Przeczyta¢ rozdziat ,,MYCIE

KOMORY PIECA (PROGRAMY MYCIA) |

NAPELNIANIE POMPY (ZALADUNEK DETER-

GENTU) ,, na stronie 65 i wybra¢ program na-

jbardziej odpowiadajacy potrzebom uzytkownika.

Aby utatwi¢ czyszczenie komory pieca istnieje
mozliwos¢ zdjecia ramienia spryskiwacza. Czynnos¢ te
nalezy przeprowadzi¢ popychajac do géry i odkrecajac
ramie spryskiwacza w kierunku przeciwnym do kierunku
obrotu wskazéwek zegara.

Wyczysci¢ ramie spryskiwacza woda z dodatkiem mydta
lub $rodkiem odkamieniajacym zgodnie z instrukcjami
podanymi przez producenta $rodka czyszczacego.

Po zakonczeniu czyszczenia ponownie zamontowac
ramie spryskiwacza, wykonujac czynnosci zgodnie z
instrukcjami dotyczacymi zdejmowania ramienia spryski-
wacza, ale w odwrotnej kolejnosci.
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MYCIE RECZNE

Przystepujac do czyszczenia komory pieca nalezy
postepowac zgodnie z podanymi nizej wskazdwkami:

- wiaczy¢ piec i ustawi¢ temperature na 55°C, a poziom
wilgotnosci (STEAM.Maxi) na 100%;

- pozostawi¢ urzadzenie pracujace przez |10 minut;

- odczekac, az powierzchnie urzadzenia ostygna i
wyczysci¢ je migkka szmatka do czyszczenia;

- spuka¢ doktadnie, aby usuna¢ wszelki brud i
pozostato$ci poddawanych obrébce potraw.

Aby ufatwi¢ czyszczenie nalezy zdja¢ boczne prow-
adnice blach, jak pokazano na rysunku. Prowadnice
wyczysci¢ mydtem i woda lub odpowiednimi srodkami
czyszczacymi; nie my¢ prowadnic w zmywarce.

STEAM. Maxi 100%
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Jezeli urzadzenie nie ma podiaczonego na

state systemu odprowadzajacego wode,
kazdorazowo przed rozpoczeciem cyklu
mycia komory pieca nalezy wyja¢ stozkowy
korek blokujacy przewoéd odptywowy.

Po zakonczeniu czyszczenia komory i usunieciu

wszelkich pozostatosci produktow
spozywczych nalezy ponownie zablokowac¢
przewdéd odptywowy korkiem.

Wewnetrzna i zewnetrzna strona szklanych drzwiczek pieca

Mod. XCV 055
Mod. XCV 105

Zaczeka¢, az szyba w drzwiczkach pieca
ostygnie.

Czysci¢ jedynie za pomoca migkkiej szmatki
do czyszczenia zwilzonej woda z niewielkim
dodatkiem mydta lub odpowiedniego

$rodka przeznaczonego do czyszczenia szkia.
Sptukac¢ szybe i doktadnie wysuszy¢.

W przypadku, gdy zaistnieje koniecznos¢
przeprowadzenia bardziej dokfadnego
czyszczenia, istnieje mozliwo$¢ otwarcia
wewnegtrznej szyby, stosujac si¢ do wska-
zoéwek pokazanych na rysunku.

75

Polski



=

@ Dotyczy tylko urzadzen gazowych

W przypadku urzadzen odprowadzajacych spaliny za pomoca odpowiedniego przewodu,
if nalezy zleci¢ ich okresowa kontrole posiadajacemu odpowiednie kwalifikacje specjaliscie,
zgodnie z przepisami prawnymi obowiazujacymi w kraju, w ktérym zainstalowano

urzadzenie.
Nalezy zazadac¢ pisemnej dokumentacji z przeprowadzonej inspekcji.

Przerwa w uzytkowaniu urzadzenia

W przypadku przerwy w uzytkowaniu urzadzenia nalezy zastosowac sie do ponizszych wskazéwek:

- odtaczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania w energie elektryczna oraz w wode ( @ dotyczy tylko urzadzen ga-
zowych);

- zaleca sig przetrze¢ wszystkie wykonane ze stali nierdzewnej powierzchnie urzadzenia migkka szmatka lekko
zwilzona olejem mineralnym;

- drzwiczki urzadzenia pozostawic lekko uchylone.

Przy pierwszym uzyciu urzadzenia po przerwie w jego uzytkowaniu nalezy:

- doktadnie wyczysci¢ urzadzenie i jego akcesoria (patrz rozdziat ,,Rutynowa konserwacja” na stronie 72);

- ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania w energie elektryczng oraz w wodg i gaz ( @ dotyczy tylko
urzadzen gazowych);

- sprawdzi¢ urzadzenie przed rozpoczeciem korzystania z niego;

- Wiaczy¢ puste urzadzenie i przepali¢ je ustawiajac grzanie na minimalng temperature przez okres nie krétszy
niz 50 minut bez wktadania do komory pieca jakichkolwiek produktéw spozywczych.

zlecenie autoryzowanemu przez producenta punktowi serwisowemu przeprowadzenie,

Aby zapewni¢ niezawodna prace urzadzenia oraz bezpieczne warunki pracy zaleca sie
przynajmniej raz w roku, konserwaciji i kontroli urzadzenia.

Utylizacja urzadzenia po zakonczeniu okresu jego uzytkowania

obowiazujacymi w krajach Unii Europejskiej, kiedy okres uzytkowania urzadzenia dobiegnie korca nie
nalezy wyrzucac pieca wraz ze zwyklymi odpadami z gospodarstw domowych, ani nie nalezy
umieszcza¢ go w pojemnikach przeznaczonych na zuzyty sprzet gospodarstwa domowego w public-
znych placéwkach recyklingu; nalezy pamietaé, ze nielegalne pozbycie sie urzadzenia lub jego
nieprawidtowa utylizacja skutkuje natozeniem kar zgodnie z obecnie obowiazujacym prawem.
Wszystkie urzadzenia Unox sa wykonane w wiecej niz 90% swojego cigzaru z materiatléw nadajacych sie

do recyklingu (stal nierdzewna, zelazo, aluminium, stal ocynkowana, miedz, itp..): utylizacja urzadzenia po
zakonczeniu jego uzytkowania musi odby¢ sie za posrednictwem punktu zbiérki odpadéw przystosowanego

do utylizacji odpadéw elektrycznych i elektronicznych albo w przypadku wymiany urzadzenia na nowe, stare
urzadzenie musi zosta¢ zwrécone do dostawcy nowego sprzetu, na podstawie zarzadzenia stanowiacego, ze fir-
ma prowadzaca sprzedaz sprzetu elektrycznego i elektronicznego sprzedajac jeden nowy produkt zobowiazana
jest przyja¢ od kupujacego jeden zuzyty produkt tego samego rodzaju (jezeli kupujacy zgtosi che¢ pozbycia sie
starego urzadzenia).

Przed oddaniem urzadzenia do punktu utylizacji nalezy uniemozliwi¢ dalsze uzytkowanie urzadzenia poprzez
usunigcie z urzadzenia przewodu zasilajacego. Nalezy réwniez zdemontowac wszelkie zatrzaski blokujace
drzwiczki urzadzenia (w przypadku, gdy urzadzenie takie zatrzaski posiada), aby unikna¢ przypadkowego
zatrzasniecia sie oséb wewnatrz urzadzenia.

W celu uzyskania dodatkowych informacji nalezy skontaktowac sig z lokalnym centrum utylizacji odpadow.

K Zgodnie z Dyrektywami 2002/95/EC, 2002/96/EC i 2003/108/EC oraz innymi przepisami prawnymi
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Serwis posprzedazowy

W przypadku wystapienia jakiejkolwiek awarii nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania w energie
elektryczng i w wode, a nastepnie sprobowac¢ znalez¢ rozwigzanie problemu wsréd rozwiazan przedstawionych
w ,Tabeli F”.

Jesli rozwigzanie Panstwa problemu nie zostato umieszc-
zone w tabeli nalezy skontaktowac sie z autoryzowa-

/"\

Tabela F

Usterka

Urzadzenie jest
catkowicie wytaczone

Prawdopodobna przyczyna

- Brak zasilania.
- Awaria urzadzenia.

Postepowanie przy
prostych usterkach
Upewnic¢ sig, ze
urzadzenie jest
podfaczone do sieci
zasilajacej w energie
elektryczng.

nym przez producenta urzadzenia serwisem technicz-
nym. Nalezy poda¢ nastepujace informacje:
- data zakupu urzadzenia;
- dane techniczne dotyczace urzadzenia umieszczone na
tabliczce znamionowej;
- wszystkie komunikaty alarmowe, ktére pojawity sie na
wyswietlaczu (patrz rozdziat ,,Interfejs uzytkownika”
na stronie 67).

Informacje na temat producenta urzadzenia:
UNOX S.p.A.

via dell’Artigianato, 28/30
35010 Vigodarzere (PD) Italy
Tel +39 049 8657511 - Fax +39 049 57555

Rozwiazanie
problemu

Skontaktowac
sie z Centrum
serwisowym

obstugi klienta

Brak wytwarzania pary
wewnatrz komory pieca.

- Zawor na doprowadzeniu wody
jest zamknigty

- Nie prawidtowo wykonane
podtaczenie do instalacji wodnej
lub do zbiornika.

- Zbiornik jest pusty (w przypadku
gdy urzadzenie jest podtaczone
do zewnetrznego zbiornika).

- Filtr na doprowadzeniu wody jest
zatkany zanieczyszczeniami.

- Otworzy¢ zawér na do-
prowadzeniu wody.

- Nalezy sprawdzi¢ czy
podtaczenie do instalacji
wodnej lub do zbiornika
jest prawidtowo wyko-
nane.

- Napetni¢ zbiornik woda.

- Przeczyscic filtr.

Skontaktowac
sie z Centrum
serwisowym

obstugi klienta

Piec nie uruchamia sig po-
mimo, ze zostat ustawiony
czas i wcisniety przycisk

Drzwiczki pieca sg otwarte lub
niedoktadnie zamkniete.

Upewnic¢ sig, ze drzwiczki
sa doktadnie i prawidtowo
zamkniete.

Skontaktowac
sie z Centrum
serwisowym

kodzona.
- Obluzowany mechanizm klamki.

wyspecjalizowanemu
pracownikowi technic-
znemu..

START /STOP obstugi klienta
Woda wyptywa przez - Uszczelka drzwiczek jest zaniec- | - Oczysci¢ uszczelke Skontaktowac
uszczelke w zamknigtych zyszczona. wilgotna szmatka. sig¢ z Centrum
drzwiczkach - Uszczelka drzwiczek jest usz- - Zleci¢ naprawe serwisowym

obstugi klienta
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Certyfikaty

Deklaracja zgodnosci z Normami Europejskimi dotyczacymi urzadzen elektryc-
znych

Producent: UNOX S.p.A.

Adres: Via Dell’Artigianato, 28/30 - | - 35010 - Vigodarzere, Padua, Wiochy

Oswiadcza, z petng odpowiedzialnoscia, ze urzadzenia

ChefTop ™ oraz BakerTop™ — Seria 5E

s3 zgodne z wymogami Dyrektywy Maszynowej 2006/42/EC i odpowiada nastepujacym normom:

EN 60335-2-42: 2003 + Al: 2008
EN 60335-1: 2002 + Al:2004 + All:2004 + A2: 2006 + Al2: 2006 + Al3: 2008
EN 62233: 2008

oraz s3 zgodne z wymogami Dyrektywy Kompatybilnosci Elektromagnetycznej 2004/108/EC i odpowiadaja
nastepujacym normom:

EN 55014-1: 2006 + Al: 2009

EN 55014-2: 1997 + Al: 2001 + A2:2008
EN 61000-3-2: 2006 + Al: 2009 + A2: 2009
EN 61000-3-3: 2008

EN61000-3-11: 2000

EN61000-3-12: 2005

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007

Oraz s3 zgodne z wymogami Dyrektywy 90/396/EC dotyczacej urzadzen gazowych:

EN203-1
EN203-2-2

Gwarancja

Instalacja produktéw firmy UNOX moze zosta¢ przeprowadzona jedynie przez pracownikéw serwisu technicz-
nego autoryzowanego przez firme UNOX. Data instalacji oraz model urzadzenia musza zosta¢ udokumentow-
ane przez koncowego nabywce, poprzez pisemne poswiadczenie lub za pomoca faktury instalacyjnej wydanej
przez dostawce urzadzenia lub autoryzowane przez producenta urzadzenia, firmg UNOX, Centrum Obstugi
Klienta. W przeciwnym przypadku gwarancja utraci waznos¢;

Gwarancja UNOX obejmuje wszystkie uszkodzenia urzadzenia powstate na skutek btedéw podczas procesu
produkcyjnego urzadzenia. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen oraz zniszczenia urzadzenia powstatych podczas
transportu, niewtasciwego przechowywania urzadzenia, nieprawidtowej konserwacji badz obstugi urzadzenia,
szkod wynikajacych z zastosowania innych niz okreslone przez Unox procedur dotyczacych instalacji urzadzenia
lub szkéd powstatych na skutek czynnikow zewnetrznych takich jak na przyktad uzywanie brudnej lub agresy-
whnej wody, ztej jakosci gazu, zasilanie pradem o nieodpowiednich parametrach.

Gwarancja nie obejmuje zadnych uszkodzen urzadzenia powstatych na skutek skokéw napigcia w sieci zasilajacej
oraz na skutek manipulowania przy urzadzeniu przez osoby do tego nieuprawnione i nie posiadajace odpowied-
nich kwalifikacji. Gwarancja nie pokrywa réwniez szkéd powstatych w wyniku uszkodzenia lub nieprawidtowego
funkcjonowania urzadzenia na skutek osadzenia si¢ kamienia wewnatrz urzadzenia. Dodatkowo, po rozpoczeciu
uzytkowania urzadzenia gwarancja nie pokrywa tatwo zuzywajacych sie i niszczacych elementéw urzadzenia, a
w szczegolnosci: uszczelek, zaréwek, paneli szklanych, elementéw dekoracyjnych oraz elementéw zuzytych w
wyniku eksploatacji.

Gwarancja bedzie niewazna jezeli uszkodzenia urzadzenia powstang w wyniku niewtasciwej instalacji urzadzenia
lub instalacji przeprowadzonej przez osoby inne niz pracownicy Autoryzowanego Centrum Serwisowego
Obstugi Klienta.
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UNOX S.p.A. Societa a socio unico
Via dell’Artigianato, 28-30 - 35010 - Vigodarzere {PD} - ttaly
Tel.: +39 049 86.57.511 - Fax: +39 049 86.57.555
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UNOX S.p.A.
VIA DELL’ARTIGIANATO, 28/30

35010 VIGODARZERE (PD)
ITALY

Declares under its own responsibilities that its product

BakerLux™ and ChefLux™

Meets the Machinery Directive 2006/42/EC following the standards:

- EN 60335-1: 2002 + Al: 2004 + A11: 2004 + A2: 2006 + A12: 2006+ A13: 2008 + A14: 2010 +

Al15:2011
- EN60335-2-42: 2003 + Al: 2008
- EN62233:2008

Meets the Electromagnetic Compatibility Directive EMC 2004/108/EC following the standards:

- EN55014-1: 2006 + Al1: 2009 + A2: 2011

- EN55014-2:1997 + Al: 2001 + A2: 2008 + IS: 2007
- EN61000-3-2: 2006 + Al1: 2009 + A2: 2009

- EN61000-3-3: 2008

- EN61000-3-11: 2000

- EN61000-3-12: 2005

- EN61000-6-2: 2005

- EN61000-6-3: 2007

Vigodarzere, 05/10/2012

UNOX S.pA.
Enric n@lin
f' ent
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UNOX S.p.A.

VIA DELL'ARTIGIANATO, 28/30
35010 VIGODARZERE (PD)
WLOCHY

Deklaruje na wtasng odpowiedzialnos¢, ze produkt

BakerLux™ i ChefLux™

Spetnia wymogi Dyrektywy Niskonapieciowej 2006/95/CE zgodnie z normami:

- EN 60335-1: 2002 + A1: 2004 + A11: 2004 + A2: 2006 + A12: 2006+ A13: 2008 + A14: 2010 + A15: 2011
- EN 60335-2-42: 2003 + A1: 2008
- EN62233: 2008

Dyrektywy Kompatybilnosci Elektromagnetycznej EMC 2004/108/CE zgodnie z normami:

- EN 55014-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 2011

-EN 55014-2: 1997 + A1: 2001 + A2: 2008 + 1S: 2007
- EN 61000-3-2: 2006 + A1: 2009 + A2: 2009

- EN 61000-3-3: 2008

-EN 61000-3-11: 2000

- EN 61000-3-12: 2005

- EN 61000-6-2: 2005

- EN 61000-6-3: 2007

Vigodarzere, 05/10/2012

UNOX S.p.A.
Enrico Franzolin
Prezydent

\Wpis do rejestru: Xlll Wydziat Gospodarczy Krajowego Rejestru Sadowego, KRS 0000010073, NIP 952-18-66-652, Kapitat zaktadowy PLN 150.0007

Stalgast sp. z o.0. ul. Staniewicka 5 03-310 Warszawa
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