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Piec konwekcyjno-parowy

Model: PK-DA-304E, PK-DA-104E, PK-DA-307E, PK-DA-107E, PK-DA-111E
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Dziekujemy za zakup naszego produktu. Przed pierwszym uzyciem prosimy doktadnie zapoznac

sie z niniejszg instrukcjg obstugi.
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SEKCJA 1: Informacje ogdlne
Wprowadzenie

* Przed rozpoczeciem uzytkowania danego urzadzenia nalezy przeczytac ze zrozumieniem po-
nizszg instrukcje.

¢ Niniejsza instrukcja musi by¢ zawsze dostepna dla oséb upowaznionych do obstugi urzadzenia
i przechowywana w jego poblizu, w bezpiecznym miejscu.

e Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody wyrzgdzone osobom,
zwierzetom i mieniu spowodowane nieprzestrzeganiem zasad opisanych w niniejszej
instrukcji.

¢ Instrukcja jest integralng czescig urzadzenia i musi by¢ przechowywana do ostatecznej utyliza-
cji samej maszyny.

e Upowaznieni operatorzy mogg wykonywaé przy urzadzeniu tylko te czynnosci, za ktére sg
odpowiedzialni.

SEKCJA 2: Obstuga
Instrukcja bezpiecznego uzytkowania pieca:

e Upewnij sie, ze piec znajduje sie w stabilnej pozycji, a urzadzenia zabezpieczajgce zainstalo-
wane przed nim sg sprawne.

e Zawsze uzywaj odpowiednich rekawic ochronnych do wprowadzania lub wyciggania tac.

e Zawsze zwracaj maksymalng uwage na podfoge, ktéra przez wytworzong pare moze byc sliska.

e Aby unikna¢ oparzen, nigdy nie uzywaj tac ani pojemnikdéw z ptynami lub ptynami powyzej po-
ziomu, ktéry mozna fatwo kontrolowaé na widoku.

e Nie kfadz blach, ani innych narzedzi kuchennych na piecu.

e Okresowo poddawaj urzadzenie kontroli technicznej i wymieniaj ewentualne uszkodzone cze-
$ci, ktére moga wptynaé na prawidtowe dziatanie pieca lub stanowi¢ zagrozenie.

e Piec nalezy czesto czysci¢ zgodnie z instrukcjami zawartymi w niniejszej instrukcji.

Rady dot. pieczenia -« Em— ! ;
Aby zapewnic¢ dobrg cyrkulacje powietrza, nalezy N\, - —
zawsze pozostawi¢ co najmniej 3 cm odstepu mie- - ;‘-;E__ ———

& ﬁ-——‘.
dzy potrawg do pieczenia a gérna taca. y -

min. 3 cm

Wysokos¢ potrawy powinna by¢ zblizona do wyso-
kosci tac. Bardzo niskie warstwy zywnosci na blachach 65 i 80 mm mogg piec sie w niejednorodny
sposob.

Zaleca sie unikanie wylewania sie pieczonej zywnosci z naczynia lub, jesli nie jest to mozliwe, unikanie
umieszczania naczynia na najwyzszym pietrze, na ktére ma wptyw opisana sytuacja.

Pieczenie réznych potraw moze odbywac sie jednoczesnie w tej samej temperaturze, unikajac nakta-
dania sie smakow, poprzez umieszczenie produktéw o silniejszym smaku zawsze na gorze komory pie-
czenia i otwierajgc zawdr spustowy.

Aby uzyska¢ optymalng temperature pieczenia, nalezy wzigé pod uwage nastepujaca zasade: wybierz
nizszg temperature o okoto 20% w poréwnaniu do tej ustawionej w tradycyjnych piecach statycznych

bez wentylacji.
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System wymuszonej wentylacji, w ktdry wyposazony jest ten piec, zapewnia pieczenie w krétszym
czasie.

Pieczenie konwekcyjne z nawilzaniem 0%: ta metoda, zwana potocznie ,konwekcjg”, jest wskazana do
wszystkich rodzajéw pieczenia, w ktdrych chcesz uzyskaé suche i chrupigce potrawy. Aby osiggnac ten
efekt, zaleca sie otwarcie zaworu spustowego, aby utatwi¢ odprowadzanie pary z komory
pieczenia.

Pieczenie konwekcyjne z nawilzaniem: ta metoda, powszechnie nazywana ,tgczong”, jest wskazana do
wszystkich rodzajéw pieczenia, w ktdrych chcesz uzyskaé miekkie i soczyste potrawy

Gotowanie na parze: w tym systemie mozna osiggng¢ gotowanie bardzo podobne do gotowania w
wodzie.

Para bez cisnienia zapewnia rownomierne i delikatne gotowanie, a potrawy prawie nie tracg witamin
i soli mineralnych. Czasy gotowania sg znacznie krdétsze niz w przypadku uzycia wody.

SRODKI ZARADCZE ODNOSNIE PIECZENIA
Jesli pieczenie jest nieréwne:

e Sprawdz, czy miedzy tacg z pieczonym jedzeniem, a tacg znajdujacg sie nad nig jest co najmniej
3 cm odstepu: jesli jest mniej miejsca, nie pozwoli to na prawidtowg wentylacje pieczonej zyw-
nosci. Upewnij sie, ze potrawy do pieczenia nie sg umieszczone naprzeciw siebie, co uniemoz-
liwito by prawidtowa wentylacje miedzy nimi.

e Temperatura pieczenia moze byc¢ zbyt wysoka, sprobuj obnizy¢ temperature.

e Nie doszto do nagrzania. Jesli wprowadzisz produkty z zimng komora pieczenia, osiggniecie
wybranej temperatury zajmie znacznie wiecej czasu niz podczas podgrzewania. Podczas tej
fazy wentylacja i temperatura w komorze pieczenia nie mogty by¢ réwnomierne, co powodo-
wato utrate jednorodnosci pieczenia.

e Do pieca wtozono mrozonki. W takim przypadku zaleca sie przechowywanie potraw w tempe-
raturze 40-50 ° C, a nastepnie kontynuowanie pieczenia.

e Odptyw z pieca moze by¢ zatkany i zmieni¢ wentylacje w komorze pieczenia.

e Uszczelka drzwi moze by¢ nie paroszczelna. Para wydobywajaca sie z drzwi moze zaktoci¢ wen-
tylacje.

Jesli potrawa jest sucha:

e Skréé czas pieczenia.

e Temperatura musi by¢ odpowiednio obnizona. Pamietaj, ze im nizsza temperatura, tym mniej-
sza utrata wagi dania.

o Nie wybrate$ cyklu taczonego dla pieczenia z uwzglednieniem duzej wilgotnosci.

e  7ywnosci nie nattuécite$ olejem ani sokami przed wiozeniem do pieca.

Max. tadowanie zywnosci

Liczba tac Max. tadownos¢ jedzenia
4x2/3GN 6 kg

4x1/1GN 10 kg

7x2/3 GN 10 kg




7x1/1GN

18 kg

11x1/1GN

25 kg

Aby poprawnie zrozumieé¢ terminologie uzywang w kolejnych akapitach, podkreslamy, ze faza piecze-
nia to okres, w ktérym piec wykonuje jeden z nastepujacych trybdw pieczenia:

A

Konwekcyjne wymuszone gorgce powietrze (zakres temperatur od 50 do
270°C)

Kombinacja gorgcego wymuszonego powietrza i pary (zakres temperatur
od 50 do 270 ° C)

/A
&

Para (zakres temperatur od 50 do 100 ° C)

Opis elementdéw panelu sterujacego

o

'
;

A — Pokretto wyboru cykli

B — Termostat komory pieczenia

C—Czasomierz

E — Dioda sygnalizujgca dziatanie czasomierza

F — Dioda sygnalizujgca wtaczenie zasilania pieca

G — Dioda sygnalizujgca wtaczenie ogrzewania komory

L — Przycisk wtgczania / wytgczania oswietlenia komory



SEKCIJA 3: Sterowanie piecem
Uruchamianie

Upewnij sie, ze doptyw wody zasilanie elektryczne sg wigczone.

Woybierz czas pieczenia za pomocg czasomierza (C), ktdry wydtuza sie maksymalnie do 120 minut; do
dtuzszego pieczenia wybierz (eo) pozycje nonstop. Gdy minutnik jest wigczony, a drzwi sg zamkniete,
cykl pieczenia rozpoczyna sie razem z wentylatorem elektrycznym, ogrzewaniem i generatorem pary,
jesli wybrano.

Po uptywie ustawionego czasu brzeczyk sygnalizuje zakoniczenie pieczenia i zatrzymanie wszystkich
funkcji. Wybierajgc czas pieczenia, nalezy zawsze pamietac o czasie potrzebnym do podgrzania pieca.

Zaleca sie przestrzeganie tej uwagi przed wiozeniem potrawy do pieczenia w piec.
Oswietlenie wewnetrzne komory pieczenia

Wszystkie modele ,,ANALOG” sg wyposazone w wewnetrzng zaréwke. Jego aktywacja jest kontrolo-
wana przyciskiem (L).

Podgrzewanie komory pieczenia
Zawsze zaleca sie wstepne rozgrzanie pieca przed pieczeniem potraw.

Czas potrzebny do nagrzania pieca nalezy ustawi¢ biorgc pod uwage, ze w cyklu konwekcji gorgcym
powietrzem osiggniecie 220 ° C zajmuje okoto 10 minut.

Po wybraniu zgdanego czasu i temperatury wigcz piec bez potrawy w srodku.
Pod koniec ustawionego czasu dzwonek sygnalizuje rozpoczecie pieczenia.

W przypadku cyklu parowego zaleca sie zawsze wstepne podgrzanie pieca, obracajgc pokretto regula-
tora pary dookota pozycji MAX, przez 10 minut bez otwierania drzwi.

Zawor spustowy

Wszystkie modele sg wyposazone w ten system, ktory re-
guluje wilgotnos¢ wewnatrz komory pieczenia. Zawoér od
nadmiarowe] pary jest otwierany i zamykany za pomocga
pokretta.

Wytaczanie pieca

Piec wyfacza sie, obracajac pokretto wyboru cykli do pozycji 0



SEKCJA 4: Konserwacja i czyszczenie
Przed przystgpieniem do serwisowania nalezy obowigzkowo wytaczy¢ wytacznik gtéwny i zamkna¢ za-
wor odcinajgcy wode, oba zainstalowane przed piecem.

Piec nalezy czysci¢ na koniec kazdego dnia roboczego, uzywajac tylko dedykowanych produktow.
Wszystkie zewnetrzne czesci, ze stali nierdzewnej, powinny byé:

1. wyczyszczone czystg wodg z mydtem;
2. sptukane wodg;
3. doktadnie wysuszone.

Zabrania sie uzywania skrobakéw, mydetek metalowych i innych typowych narzedzi stalowych, ponie-
waz oprdocz zarysowania powierzchni mogg one osadzac czasteczki zelaza, ktére po utlenieniu powo-
dowatyby powstawanie rdzy.

NIE MYJ URZADZENIA STRUMIENIAMI WODY

NIE UZYWAJ PRODUKTOW DO MYCIA CZESCI ZE STALI NIERDZEWNEJ, KTORE ZAWIERAJA CHLOR (WY-
BELIACZ, KWAS CHLOROWY).

Komore pieczenia pieca nalezy oczyscic z resztek jedzenia i ttuszczu pod koniec kazdego procesu pie-
czenia.

Postepuj w nastepujacy sposoéb:

1. Rozgrzej piec do temperatury 80-90 ° C w trybie parowym, aby zmiekczy¢ zabrudzenia.

2. Odparuj wewnetrzng czes¢ komory pieczenia specjalnym detergentem odpowiednim do stali
nierdzewnej.

3. Sptucz duzj iloscig wody za pomoca gabki lub prysznica recznego

WSZELKIE POZOSTALOSCI DETERGENTU MOGA USZKODZIC CZESCI WYKONANE ZE STALI NIERDZEWNE)
PODCZAS PODGRZEWANIA KOMORY PIECZENIA.

Wentylator nalezy utrzymywaé w czystosci, aby nie dopusci¢ do osadzania sie smaru i ttuszczu na to-
patkach, co spowodowato by zmniejszenie obrotéw silnika, co prowadzi do zmniejszenia przeptywu
powietrza i niebezpiecznych naprezen mechanicznych w samym silniku.

Co zrobi¢ w przypadku awarii i / lub przedtuzonego okresu nieuzywania
Gdy urzadzenie nie jest uzywane przez dtuzszy czas:

Wytacz gtdwny wytacznik
Zamknij zawér odcinajgcy wode (oba zainstalowane przed piecem);
Pozostaw drzwi otwarte, aby powietrze mogto krazyc¢ i zapobiegac nieprzyjemnym zapachom;

el

Rozprowadz szmatka cienkg ochronng warstwe oleju wazelinowego na wszystkie powierzchnie
ze stali nierdzewnej;

Jesli piec nie dziata prawidtowo, zepsuje sie lub zadziata termostat bezpieczenstwa, wytacz go, odtacz
prad i wode oraz powiadom autoryzowany serwis.

Wszelkie prace instalacyjne, konserwacyjne i naprawy powinny byé wykonywane wytacznie przez wy-

kwalifikowany i upowazniony personel.
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SEKCJA 5: Ogélne warunki gwarancji

Niniejszy dokument reguluje zasady gwarancji udzielanej przez spétke Resto Quality sp. z 0.0. na sprze-
dawane Towary i stanowi zatgcznik do Ramowych Warunkéw Handlowych, okreslone ponizej zasady
ochrony gwarancyjnej obowigzujg zawsze gdy Resto Quality sp. z 0.0. udziela gwarancji na sprzeda-
wany towar.

Gwarancja udzielana jest na okres 12 miesiecy od daty zakupu Towardw.
Ochrona gwarancyjna udzielana jest wytgcznie na terytorium Rzeczpospolitej Polskiej.

3. W okresie trwania gwarancji Spotka zobowigzuje sie do bezptatnego podjecia koniecznych dziatan
celem przywrécenia Urzadzen do prawidtowego funkcjonowania —do stanu w ktérym mozliwe be-
dzie normalne i zgodne z przeznaczeniem korzystanie z urzgdzen - jezeli wada wystepowata lub
byta nastepstwem wad tkwigcych w Urzadzeniach (Urzadzeniu) w chwili jego sprzedazy (wady pro-
dukcyjne, wady technologiczne) i nie zostata spowodowana przez Klienta lub osoby trzecie lub nie
wynikty inne przyczyny skutkujgcych utratg gwarancji.

4. Celem wypetnienia powyzszych obowigzkéw Spétka zobowigzuje sie do — w zaleznosci od koniecz-
nosci :

a. przeprowadzenie nieodptatnej diagnozy usterki

b. przeprowadzenia nieodptatnej naprawy Urzadzenia

c. przeprowadzenia nieodptatnej wymiany czesci Urzadzenia na nowe
o koniecznosci przeprowadzenia napraw lub wymiany poszczegdlnych czesci oraz zakresie
naprawy (wymiany) kazdorazowo decydowac bedzie Spétka w oparciu o wskazania upraw-
nionego serwisanta.

5. Spodtka wykonuje powyzsze dziatania zgodnie z wytycznymi producenta z wykorzystaniem odpo-
wiednich czesci zamiennych.

6. Spdtka moze zleci¢ przeprowadzenie dziatarh osobom trzecim.

7. Zakresem ustug serwisowych (gwarancji) nie sg objete :

a. uszkodzenia mechaniczne,

b. uszkodzenia wynikte z dziatania sity wyzszej (pozar, powddz, zalanie woda, zmiany napiecia
etc.)

c. czynnosci zwigzane z konserwacjg i normalnym uzytkowaniem Urzadzenia (czyszczenie,
odkamienianie, smarowanie, wymiana elementéw eksploatacyjnych i podlegajacych nor-
malnemu zuzyciu — lampy, zaréwki, bezpieczniki, baterie, uszczelki, paski klinowe, faricu-
chy napedowe etc.)

d. uszkodzenia wynikajace z oddziatywania sity fizycznej ponad site konieczng dla normalnego
korzystania z Urzadzen,

e. uszkodzenia powstate z winy Klienta lub osdéb trzecich,

f. uszkodzenia wynikajgce z nieprawidtowego korzystania, wykorzystywania, uzytkowania,
eksploatacji Urzadzen

g. uszkodzenia bedgce skutkiem zaniedban w wypetnianiu obowigzkéw spoczywajacych na
uzytkowniku Urzadzen.

h. uszkodzenia wynikajgce z nieprawidtowego podtaczenia urzadzenia lub braku wykorzysty-
wania wymaganych akcesoriow (np. zmiekczacz do wody, filtry, etc.)

i. jak rowniez usterki bedace nastepstwem powyzszych zdarzen

Y



8. Przypominamy o obowigzku sprawdzenia towaru dostarczanego do PafAstwa w obecnosci kuriera
(dostawcy, przewoznika) oraz w przypadku stwierdzenia uszkodzen o obowigzku sporzadzenia pro-
tokotu zgtoszenia szkody. Brak sprawdzenia przesytki oraz prawidtowego zgtoszenia reklamacji do
przewoznika skutkuje utratg pdzniejszej mozliwosci do zgtoszenia roszczen z tego tytutu.

9. W zakresie nie objetym gwarancjg Spétka swiadczy obstuge serwisowg — za dodatkowg opftata.

10. Klient moze zleci¢ Spotce przeprowadzenie prac (dziatan) dodatkowych, Strony ustalajg, iz Spétka
moze takie dziatania proponowaé, jednak ich przeprowadzenie zawsze bedzie wymagato zgody
Klienta. Zasady wynagrodzenia za prace dodatkowe Strony ustalaé¢ bedg w toku wzajemnych rela-
cji.

11. Kazdorazowo Klient zobowigzuje sie do udostepnienia Urzgdzen w uzgodnionym terminie i miejscu
w taki sposéb by mozliwe byto przeprowadzenie wymaganych prac serwisowych w sposéb nieza-
ktécony. Ewentualny brak udostepnienia Urzadzen traktowany bedzie na réwni z nieuzasadniong
interwencjg serwisowa.

12. W przypadku nieuzasadnionej interwencji uprawnionych serwisantéw, Klient zobowigzany bedzie
do pokrycia kosztéw takiej interwencji — w szczegdlnosci kosztéw dojazdu oraz wynagrodzenia dla
serwisantow.

13. Spodtka podkresla, a Klient jednoznacznie przyjmuje iz nastepujgce dziatania skutkowac bedg utratg
ochrony gwarancyjne;j:

a. dokonanie jakichkolwiek zmian, modyfikacji, przerébek, napraw czy szeroko rozumianej
ingerencji w Urzadzenia przez osoby inne niz wskazane przez Spotke

b. naruszenie plomb lub znakéw fabrycznych
stwierdzenie uszkodzen urzadzenia innych niz wynikajgce z normalnego uzytkowania
(uszkodzen mechanicznych, termicznych, chemicznych, elektrycznych, wywotanych
ogniem, wilgocig etc.)

d. nieprawidtowe podtgczenie urzadzenia, jak réwniez brak wykorzystywania wymaganych
akcesoriéw (np. zmiekczacz do wody, filtry, etc.)

14. Zgtoszenie usterki odbywac bedzie sie - poprzez przestanie przez Klienta zgtoszenia awarii na adres
e-mail: serwis@restoquality.pl

15. Towary co do ktérych zgtaszane sg roszczenia z tytutu gwarancji:

a. o masie do 30 kg nalezy dostarczy¢ pod wskazany przez Spétke adres uprawnionego ser-
wisu

b. o masie powyzej 30 kg — w zaleznosci od wskazan Spétki nalezy dostarczy¢ pod wskazany
przez Spétke adres uprawnionego serwisu lub naprawiony zostanie przez wskazanych ser-
wisantdw w miejscu jego instalacji (znajdowania sie).

c. przypominamy, iz na Kliencie dokonujgcym przestania Urzadzenia pod wskazany adres
spoczywa obowigzek nalezytego zapakowania reklamowanego Urzadzenia na czas jego
transportu (w szczegdlnosci poprzez takie zapakowanie ktore zabezpieczy Urzadzenie
przed uszkodzeniem oraz umozliwi jego bezpieczny transport i wykonywanie czynnosci za-
tadunkowych).

d. Spdtka moze —w zaleznosci od ustalen Stron oraz w ramach gestu handlowego — swiadczy¢
pomoc w organizacji transportu Urzadzenia.
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e. obowigzkiem Klienta jest terminowy odbiér Urzadzenia zwrotnie przesytanego po przepro-
wadzeniu prac serwisowych w szczegdlnosci odbidr przesytki w czasie i miejscu uzgodnio-
nym. Ewentualny brak odbioru Urzgdzenia wedle pierwotnych ustalen skutkowaé bedzie
obcigzeniem Klienta wyniktymi z tego kosztami (m.in. kosztami ponownego przestania /
transportu Urzadzenia).

16. Strony ustalajg nastepujgce terminy reakcji Spoétki na ewentualne zgtoszenia dot. usterek Urzg-
dzen:

a. zwrotny kontakt telefoniczny — do 5 dni roboczych od daty zgtoszenia

b. wizyta uprawnionego serwisanta — do 14 dni od daty zgtoszenia

¢. wykonanie naprawy zalezne jest od otrzymania przez Spétke lub inny wyznaczony do prze-
prowadzenia prac serwisowych podmiot czesci zamiennych i w zaleznosci od terminu rea-
lizacji dostaw przez producenta moze wynie$é do 60 dni od daty wizyty serwisanta.

Spotka Klient

Resto Quality Sp. z o.0.
Zamknieta 10/1,5

30-554 Krakéw

Tel.: 12-307-06-72

Tel2.: 791 003 909

Email: info@restoquality.pl
Serwis: 577 609 633

Email: serwis@restoquality.pl



