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Temperdowka do czekolady
CHOCOTOP
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1. WSTEP

WAZNE

/\ NALEZY UWAZNIE PRZECZYTAC NINIEJSZA INSTRUKCJE | PRZESTRZEGAC JEJ PRZED |
W TRAKCIE UZYTKOWANIA MASZYNY. W RAZIE WATPLIWOSCI SKONTAKTUJ SIE Z
NASZYM SERWISEM W CELU WYJASNIENIA.

1.1 Informacje ogéine

Niniejsza instrukcja dotyczy obstugi stolowej temperéwki CHOCOTOP, idealnej dla cukierni, lodziarni,

restauracji itp.

Musi ona zosta¢ zaktualizowana, je$li maszyna ulegnie zmianie.

W przypadku sprzedazy urzadzenia konieczne jest dostarczenie nabywcy instrukcji obstugi

Z tego powodu obowigzkowe jest wykonywanie zwyktych i okresowych czynnosci konserwacyjnych wskazanych w rozdziale
"KONSERWACJA I CZYSZCZENIE" w celu ograniczenia ryzyka dla pracownikow.

W przypadku zgubienia niniejszej instrukcji, mozna uzyskacé jej kopie, zwracajac si¢ do:

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

30-554 Krakow

Tel.: 12-307-06-72

Email: info@restoquality.pl

podajac produkt i numer seryjny.

OSTRZEZENIE :
niniejszg instrukcje nalezy zachowacé przez caly okres uzytkowania maszyny.

|  ATTENZIONE
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1.2 Ogolne informacje dotyczgace uzytkowania maszyny

Niniejsza instrukcja zostala sporzgdzona w celu przekazania ogoélnej wiedzy o maszynie.

OSTRZEZENIE :
przeczytaj instrukcje przed uzyciem sprzetu

ATTENZIONE
OSTRZEZENIE :
producent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek modyfikacje i
ingerencje w to urzadzenie
_ATTENZIONE

1.3 Ogodlne srodki zapobiegawcze

Nieupowazniony personel nie moze korzysta¢ z urzadzenia;
e Nie wlaczaj urzadzenia, jesli jest wylaczone;
e Przed uzyciem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy wszelkie niebezpieczne warunki sg unieszkodliwione;
e Sprawdz, czy wyposazenie zabezpieczajace jest odpowiednie;
o Uzywaj $Srodkdw ochrony osobistej;

@ RESTOQUALITY'



2 — OPIS | WLASCIWOSCI
SPRZETU

2.1 Opis i zastosowanie

Niniejsza instrukcja dotyczy CHOCOTOP, temperéwki stolowej, przeznaczonej do topienia i temperowania

czekolady.

Wszystkie elementy majgce kontakt z czekolada sg wykonane ze stali nierdzewnej AlSI 304.

CHOCOTOP gwarantuje staty przeptyw czekolady i doskonate potaczenie krysztatow.

Mocne strony tego produktu to technologia ekranu dotykowego, pozwalajgca na petna kontrole nad
przetwarzaniem czekolady, konstrukcja i slimak ze stali nierdzewnej, ktére zapewniaja maksymaing
solidnos¢ i wydajnosé.

Urzadzenie topi czekolade wewnatrz podgrzewanego zbiornika, podczas gdy chtodzenie czekolady odbywa
sie w slimaku za pomocg czynnika chlodniczego.

CHOCOTOP jest wyposazony w elektroniczny pedat do dozowania odpowiedniej ilosci czekolady do form
oraz dwa oddzielne silniki, tryb gotowosci, odwrotny obrét slimaka, wspomagane wytaczanie itp.

w RESTOQUALITY'



2.2 Niedozwolone zastosowania

Kazde inne uzycie maszyny jest uwazane za niewtasciwe, nieprzewidziane, poniewaz nie mozna

oszacowac zwigzanego z nim ryzyka. Producent jest zwolniony z odpowiedzialnosci wynikajacej z

nieprzestrzegania niniejszej instrukcji.

W szczegdblnosci zabrania sie uzywania urzadzenia w nastepujacych warunkach:
- Jesli urzadzenia zabezpieczajgce nie sg sprawne

- w przypadku nieprawidtowej instalacji

- Jesli na powierzchni urzadzenia znajdujg sie przedmioty

- Wkiadanie statych przedmiotéw do zbiornika

- Wykonywanie obejs¢ dla urzadzen zabezpieczajgcych

- Uzywanie urzadzenia po diugim czasie bez konserwacji

- W przypadku problemoéw z zasilaniem

- Podczas uzywania urzgdzenia na zewnatrz

- Zabrania sie uzywania do czyszczenia substancji fatwopalnych, zracych lub niebezpiecznych
- Zabrania sie zanurzania urzadzenia w wodzie lub innych ptynach

- Zabrania sie wkltadania przedmiotow innych niz wskazane do uzytku

- Zabrania sie uzywania skladnikéw niebezpiecznych dla zdrowia

- W przypadku braku konserwaciji

- W przypadku nieautoryzowanych modyfikacji

- Uzywanie materialéw i narzedzi innych niz zalecane przez producenta

- Siadania lub opierania sie na urzadzeniu

- Wykonywanie czynnosci konserwacyjnych przy wigczonym urzadzeniu

- Manipulowanie znacznikami bezpieczenstwa

- Uzywania maszyny, jesli jest zepsuta

2.3 Specyfikacje

SPECYFIKACJE

Zasilacz v 220 lub 110
(w zaleznosci od
zakupione urzadzenie)

Moc kW 1,10

Wymiary mm 460x480x620 mm

Waga Kg 52

Czynnik chtodniczy R134a, kg 0,29

Pojemnosé zbiornika kg (czekolada) 5.5

Poziom hatasu dB(A) 61,8

w RESTOQUALITY



3 BEZPIECZENSTWO | ZAPOBIEGANIE WYPADKOM

3.1 Ogédlne ostrzezenia

Przed uzyciem maszyny uzytkownik musi przeczyta¢:

- Ten rozdziat zawiera wazne informacje o zagrozeniach zwigzanych z uzytkowaniem tego sprzetu;

- Konkretne opisy dotyczace bezpieczenstwa na poczatku kazdego rozdziatu.

JEST TO OBOWIAZKOWE:

- Przeczyta¢ instrukcje obstugi przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia.

- Uruchomié¢ "tryb konserwacji" przed ustawieniem lub naprawg urzadzenia.

- Operacje musza by¢ wykonywane przez autoryzowany personel.

- Uzytkownicy muszg zna¢ ostrzezenia i znaki umieszczone na maszynie.

- Nalezy przygotowac obszar, w ktorym maszyna zostanie umieszczona, ktory musi by¢ wolny od przeszkdd, czysty i dobrze
oswietlony.

- Nalezy utrzymywac systemy bezpieczenstwa.

- Do konserwacji i napraw nalezy uzywa¢ wylacznie zatwierdzonych czesci.

- Nie uzywaj uszkodzonych narzedzi.

- Trzymac¢ z dala od cze¢$ci ruchomych.

- Nie nosi¢ bizuterii ani duzych ubran, poniewaz moga one zaczepic si¢ o czgsci ruchome.

- Jesli urzadzenie bedzie uzywane przez nowego uzytkownika, nalezy przekaza¢ mu niniejsze instrukcje.

3.2 Zainstalowane elementy zabezpieczajace

Maszyna jest wyposazona w nastepujace elementy zabezpieczajace:
A. Ruchoma ptyta z mikroprzetacznikiem: jesli ptyta zostanie zdjeta, maszyna nie bedzie dziatac.
B. State ostony w celu ochrony elementéw mechanicznych i czgsci z elektrycznoscia;

Manipulowanie przy elementach zabezpieczajacych moze powodowac zagrozenia dla ich uzytkownika

ATTENZIONE
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3.3 Ryzyka pozostate

Podczas projektowania tego urzadzenia wzigliSmy pod uwage wszystkie bezpieczne kroki i podjeliSmy wszelkie niezbedne srodki
ostroznosci, aby unikna¢ ryzyka dla osoby i uszkodzen komponentéw maszyny.

W kazdym razie istnieje ryzyko nie do uniknigcia ze wzgledu na zachowanie uzytkownika

Nicbezpieczenstwa i mozliwe
Operacje zagrozenia Mozliwe szkody Srodki zapobiegawcze

Uzytkownik
Normalne uzytkowanie
urzadzenia: Topienie czekolady

Kontakt z ruchomymi cze$ciami . . ,
M ¢ Nie nosi¢ duzych ubran

urzadzenia Uraz konczyny goérnej
Nie zostawiaj kabla
zasilajacego na podlodze.
Przechodzenie przez obszar Uraz spowodowany
roboczy potknigciem

Kabel zasilajgcy: potkniecia

Administrator

Ryzyko zwigzane z zasilaniem Przed przystapieniem do

elektrycznym; ryzyko kontaktu z naprawy i konserwacji
czes’ciam'i elektrycznymi wewnatrz nalezy odlgczyc¢ zasilanie.
Naprawianie sprzetu urzadzenia

elektrycznego
y 9 Porazenie pradem
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3.4 Piktogramy

Piktogramy Oznaczajacy

Pozycja

Nie usuwaj zabezpieczen

na maszynie

Ryzyko potkniecia

na maszynie

Kontakt z gorgcymi powierzchniami

na maszynie

Niebezpieczenstwo elektryczne

na maszynie

Tabliczek ostrzegawczych i piktogramoéw nie wolno usuwag¢, zakrywaé ani uszkadza¢.

ATTENZIONE

3.5 Srodki ochrony osobistej

Noszenie srodkow ochrony osobistej chroni okreslong czgs¢ ciata przed zagrozeniami zwigzanymi z uzytkowaniem maszyny.

Nalezy ich uzywaé, gdy dziatania majace na celu unikni¢cie ryzyka nie s3 wystarczajace, aby zagwarantowaé wyeliminowanie

niebezpiecznych czynnikow.

Normalne uzytkowanie sprzetu nie wymaga stosowania srodkéw ochrony osobistej;

Zamiast tego podczas konserwacji uzytkownik musi nosic:

Rekawice ochronne podczas usuwania lub wymiany niektérych

- Ochrona rak

- Ochrona stop maszyny

czesci mechanicznych.
Buty ze stalowymi noskami w przypadku przemieszczania

@ RESTOQUALITY'




4 PODNOSZENIE, TRANSPORT | MONTAZ

Ta maszyna zostala zmontowana i uruchomiona w naszej fabryce. Po dostarczeniu do klienta jest gotowe do

instalacji.

4.1 Podnoszenie i transport

Podczas podnoszenia i transportu urzadzenia nalezy zachowac ostrozno$¢, aby uniknaé upadkdéw i wywrocenia.

Ze wzgledu na wagg (52 kg) zalecamy przenoszenie urzadzenia za pomocg mechanicznego podnosnika.

4.2 Instalacja

Instalacja tego urzadzenia nie wymaga szczego6lnych czynnosci.

Miejsce powinno mie¢ nastepujace cechy:
e  Pozioma powierzchnia, nie $liska
e  Odpowiednie o$wietlenie
e  Wiystarczajaca ilo$¢ miejsca wokot maszyny dla bezpiecznego uzytkowania i konserwacji.

& Powierzchnia musi by¢ w stanie wytrzyma¢ ciezar i naprezenia dynamiczne.

ATTENZIONE

Wybierz czyste i dobrze oswietlone miejsce

Ustaw maszyne w sposéb umozliwiajgcy ergonomiczny dostep dla uzytkownika.

@ RESTOQUALITY'
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4.3 Zasilanie

4.3.1 Podtaczenie elektryczne

Okablowanie elektryczne musi by¢ zgodne z zasadami bezpieczenstwa. System i kabel zasilajgcy musza

by¢ odpowiednie do obstugi zainstalowanej mocy.

Wszystkie dane znajdujg sie na zalagczonym schemacie elektrycznym.

Lepiej jest mie¢ doktadng moc, ktérg mozna odczyta¢ na etykiecie; w kazdym razie mozliwa jest
tolerancja * 5%.

Uktad elektryczny jest zgodny z normg EN 60204-1.

Producent gwarantuje mozliwos¢ wyboru aktywnych przewodéw obwodu elektrycznego.

Zabezpieczenia przed nadmiernym pradem

Urzadzenie posiada automatyczny wylgcznik ochronny.

Obwaéd ochronny

Urzadzenie musi by¢ odtagczone od uziemienia.

Podlaczenie zewnetrznego przewodu ochrony ekwipotencjalnej
jest niezbedne do prawidlowego dzialania sprzetu i dla bezpieczenstwa
dziatania (ochrona przed porazeniem elektrycznym).

RZEWOD ELEKTRYCZNY MUSI BYC ODPIETY PODCZAS
ONSERWACJI LUB NAPRAWY URZADZENIA

UMIESC ZNAK "PRACE W TOKU" NA ODLACZNIKU

LAVORI IN CORSO
NON EFFETTUARE
MANOVRE

W RESTOQUALITY'
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5 URUCHAMIANIE | UZYTKOWANIE MASZYNY

TO URZADZENIE BYLO TESTOWANE Z CZEKOLADA.

Z TEGO POWODU MOZLIWE JEST ZNALEZIENIE SLADOW CZEKOLADY.
SUGERUJEMY, ABY NIE UZYWAC W PRODUKCJI CZEKOLADY Z PIERWSZEGO CYKLU
URUCHOMIONEGO PRZEZ MASZYNE.

5.1 URUCHAMIANIE | UZYWANIE

Przed uzyciem maszyny:
- Ustaw maszyne na poziomej i suchej ptaskiej powierzchni.
-  Sprawdz kratke zabezpieczajaca: jesli jest podniesiona w niewlasciwej pozycji, urzadzenie nie powinno dziata¢

- Nie wkladaj rak ani twardych przedmiotéw do zbiornika, gdy jest wiaczony.

NIE NALEZY MODYFIKOWAC URZADZENIA BEZ AUTORYZACIJI ZE STRONY
Resto Quality

@ RESTOQUALITY'
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Wsyp do zbiornika co najmniej 2,5 kg czekoladowych kaletek. UWAGA: nie wszystkie rodzaje czekolady sa odpowiednie.
Nasze urzadzenia sg testowane z czekolada, ktorej poziom ptynnosci wynosi 4 w skali od 1 do 5. Sugerujemy poziom 4 lub 3.
Poziom ptynnosci jest zwykle podany na opakowaniu czekolady.

Wiacz urzadzenie, przetacznik znajduje si¢ w tylnej czesci urzadzenia, w poblizu kabla zasilajacego. Na wyswietlaczu pojawi
si¢ nastepujace menu (czarne cyfry - od 1 do 17 - na biatym tle nie sg wyswietlane):

STARTING TEMP, CHOCOLATE TEMP, DOSING TIME

1) TEMPERATURA POCZATKOWA: umozliwia ustawienie temperatury topnienia czekolady.
Pokazuje zawsze ustawiong temperature.

2) TEMPERATURA CZEKOLADY: umozliwia regulacje temperatury czekolady wychodzacej z
dyszy. Pokazuje temperature mierzong przez sonde dyszy.

3) USTAWIENIE DAWKI: umozliwia ustawienie cykli dozowania.

4) AUTO: automatyczny proces temperowania.

5) DODATEK CZEKOLAD: przydatny w przypadku koniecznos$ci dodania duzej ilos$ci czekolady w

trakcie temperowania.

6) PRZEPLYW CZEKOLADY: umozliwia wyptyw czekolady z dyszy. Wspoétpracuje z funkcja 7 dla
potautomatycznego procesu temperowania.

7) SYSTEM CHLODZENIA: aktywuje jednostke chtodzaca. Dziata razem z kontrolka 6 dla
poétautomatycznego procesu temperowania.

8) DOZOWANIE: aktywuje automatyczne cykle dozowania.

9) ODLICZANIE: pokazuje czas pozostaty do zakonczenia kilku funkcji.

10) REWERS SLIMAKA: slimak obraca sie do tytu w celu opréznienia dyszy i przeno$nika slimakowego.

11) ELEMENTY GRZEWCZE: aktywuje element grzejny zbiornika i element grzejny slimaka bez
uruchamiania silnikow.
12) ODBLOKOWANIE SLIMAKA: umozliwia odblokowanie slimaka w przypadku napotkania przeszkody.
13) TIMER BY-PASS: sprawia, ze silniki zaczynajg pracowaé¢ natychmiast podczas
procesu temperowania
14) TEST WEJSCIA/WYJSCIA: otwiera kolejna strone, ktéra pokazuje, ktére komponenty
dziatajg i ewentualne problemy.
15)USTAWIENIA: otwiera kolejng strone do regulacji parametrow, jezyka, programow itp.
16) STANDBY (stan gotowosci): utrzymuje roztopiong czekolade, podczas gdy silniki sg wylgczone.
17)OFF (wytaczanie): umozliwia prawidlowe wylaczenie sprzetu.
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TEMPERATURY

w RESTOQUALITY"

AUTOMATYCZNY PROCES TEMPEROWANIA

1

STARTING TEMP

W RESTOQUALITY'

w RESTOQUALITY'

CHOCOLATE TEMP.

Naci$nij przycisk 1 "TEMPERATURA POCZATKOWA.",
aby ustawi¢ temperature topnienia czekolady. Naci$nij
przycisk Enter, aby potwierdzi¢.

Zalecamy roztapianie czekolady w temperaturze migdzy 44 a
48°C.

Nacisnij przycisk 2 "TEMPERATURA CZEKOLADY.", aby
ustawi¢ koncowa temperature temperowanej czekolady (nie
nizsza niz 29°C, z wyjatkiem 0). Naci$nij przycisk Enter, aby
potwierdzic.

Zalecamy temperowanie czekolady w temperaturze miedzy 30
a32°C.

Jesli "TEMPERATURA CZEKOLADY." wynosi 0, §limak
nie obraca si¢. Ta funkcja moze by¢ pomocna podczas
czyszczenia.

Nacisng¢ przycisk sterujacy 4 "AUTO" i poczekaé na
sygnal dzwigkowy informujacy o temperowaniu
czekolady. Podczas tego procesu ikona miga. Po
zakonczeniu procesu zmieni kolor na zielony. Czekolada
bedzie wtedy gotowa do uzycia.

Oto etapy procesu automatycznego:

1) Odliczanie rozpoczyna si¢, gdy elementy grzejne osiaggna
wybrang temperature (maks. 2 minuty). Ikona 9 pokazuje odliczanie.
2) Po 15 minutach slimak zaczyna si¢ obracac.

UWAGA: Slimak obraca si¢ tylko wtedy, gdy kratka
zabezpieczajaca znajduje si¢ we wlasciwej pozycji, poniewaz
magnes zatrzymuje silnik, jesli kratka jest zdjeta lub znajduje si¢ w
niewlasciwej pozycji.
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3) Po okoto 50 minutach odliczanie jest zakonczone,

slimak zaczyna si¢ obraca¢, a czekolada wyptywa z

STARTING TEMP. GHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

dyszy.
4) Proces chtodzenia rozpoczyna sie, gdy ikona 2
wskazuje temperaturg o 2°C nizszg niz ikona 1.

5) Po zakonczeniu procesu temperowania rozlegnie

si¢ sygnal dzwickowy.

@ restoquaLTy Nacisnij przycisk sterujacy 4 "AUTO" na kilka

sekund, aby zakonczy¢ automatyczny proces
temperowania. Przed wylaczeniem funkcji "AUTO"

nie mozna aktywowac przyciskow 6, 71 11.

POLAUTOMATYCZNY PROCES TEMPEROWANIA

STARTING TEMP. CHOGOLATE TEMP. DOSING T Nacisnij przycisk 6 "PRZEPLYW CZEKOLADY", ktory

' zacznie migac¢. Odliczanie rozpocznie sig, gdy elementy
grzejne osiaggna wybrang temperatur¢ (maks. 2 minuty). Ikona
9 pokazuje odliczanie. Po 15 minutach mieszadlo zacznie si¢
obraca¢. Po okoto 50 minutach odliczanie jest zakonczone,
slimak zaczyna si¢ obracaé, a czekolada wyptywa z dyszy.
Ikona 6 przestaje migac i zmienia kolor na zielony.

UWAGA: Slimak obraca si¢ tylko wtedy, gdy kratka
bezpieczenstwa znajduje si¢ we wlasciwej pozycji.

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

Gdy ikona 2 wskazuje temperatur¢ podobng do ikony 1 lub
temperatur¢ uznang za idealng do rozpoczgcia procesu
chlodzenia, naci$nij przycisk 7, aby aktywowac sprezarke.

Sygnat dzwiekowy informuje o temperowaniu czekolady. Ikona 2

pokazuje teraz temperature, ktora jest podobna do tej ustawionej wczesniej dla koncowej temperowanej czekolady. Ikona 6
przestaje migac i zmienia kolor na zielony.

Nacis$nij przycisk 6 "Przeptyw czekolady" na kilka sekund, aby zakonczy¢ poétautomatyczny proces temperowania. Nie

. mozna aktywowac przycisku 4 i1 przycisku 11 przed dezaktywacja przycisku 6.

w RESTOQUALITY' 15



DODAWANIE CZEKOLADY PODCZAS PROCESU TEMPEROWANIA

Jesli chcesz doda¢ czekolade, gdy czekolada jest
temperowana (zaréwno w procesie automatycznym, jak i
poétautomatycznym), masz nastepujgce mozliwosci:

opcja 1

Dodanie tabliczek czekolady bez przerywania procesu
temperowania jest mozliwe tylko wtedy, gdy zbiornik
jest wypetniony czekoladg co najmniej w 50%
catkowitej pojemnosci i jesli wsypuje sie jednoczesnie
nie wiecej niz 0,5 kg czekolady.

STARTING TEMP, CHOCOLATE TEMP, DOSING TiMe

Opcja 2

Czekolade roztopi¢ oddzielnie (za pomoca topielnika,
mikrofalédwek, bemaru itp.). W ten sposéb mozesz
wla¢ czekolade do zbiornika i kontynuowac prace bez
zatrzymywania procesu.

@ restoquay | [SEE m Ho ! Opcja 3

Jesli chcesz doda¢ wiecej niz 0,5 kg ptatkow czekolady
i/ lub w zbiorniku jest mniej niz 50% catkowitej
pojemnosci, nacisnij przycisk 5 i dodaj czekolade.
Czynnos¢ te mozna wykonaé zaréwno podczas
procesu temperowania automatycznego (regulacja 4),
jak i potautomatycznego (regulacja 6).
Temperowka zatrzymuje pracg na 35 minut, podczas ktorych
urzadzenie topi dodang czekolade. Tkona 9 pokazuje odliczanie.
Nastepnie czekolada ponownie zacznie wyptywac z dyszy, a ikona
5 automatycznie zmieni kolor na szary.

OCHRONA SILNIKA ZBIORNIKA

STARTING TEMP, CHOCOLATE TEMP, DOSING TIME

Zaréwno podczas automatycznego procesu
temperowania, jak i procesu potautomatycznego, jesli
czekolada w zbiorniku nie jest wystarczajaco
stopiona, gdy silnik slimaka zacznie dziata¢, ikona 9
pokazuje ten alarm. Nastepnie nalezy nacisna¢ ikone
9 i ponownie nacisnaé¢ przycisk 4 ,,AUTO” lub
przycisk 6 ,,PRZEPLYW CZEKOLADY”. W ten sposéb
urzadzenie topi czekolade przez 15 minut przed
ponownym wiaczeniem silnika slimaka.

w RESTOQUALITY 16



ELEMENTY GRZEWCZE

DOSING TIME
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STAN GOTOWOSCI

STARTING TEMP CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME
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DAWKI

STARTING TEMP. CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

w RESTOQUALITY”

w RESTOQUALITY'

Nacisngé przycisk 11, aby aktywowac elementy grzejne,
pozostawiajac silniki wytaczone.

Aby wylaczy¢ ten tryb, nalezy ponownie nacisngc
przycisk 11 na kilka sekund.

Nie mozna aktywowac¢ funkcji 4 lub funkcji 6 przed
dezaktywacja funkcji 11.

Nacisnij przycisk 16, aby aktywowa¢ ,STAN
GOTOWOSCI”. lkona 16 zmienia si¢ i pokazuje
teraz Ksiezyc zamiast Stonca.

Jesli kontrolka 4 ,,AUTO” lub kontrolka 6 ,,PRZEPLYW
CZEKOLADY” s zielone, urzadzenie dziata jeszcze
przez 20 minut. lkona 9 pokazuje odliczanie. Po
zakonczeniu odliczania slimak obraca sie do tytu przez
kilka sekund, po czym wyswietlacz i silnik wylgczaja
sie. Tylko elementy grzejne nadal dziataja, aby utrzymac
temperature czekolady, ale minimalizujgc zuzycie
energii, gdy maszyna nie dziata.

Dotknij ekranu, aby wiaczy¢ go ponownie. Nacis$nij
kontrolke 16, ikona pokazuje Stonce zamiast Ksiezyca.
Teraz mozliwe jest wznowienie pracy.

Podczas przeptywu czekolady mozliwe jest dozowanie.

Dozowanie mozna wykona¢ za pomocg
sterownika noznego:

- Nacisnij sterownik nozny, aby tymczasowo
zatrzymac przeptyw, by uzytkownik miat czas na
umieszczenie formy.

- Nacisnij ponownie sterownik nozny, aby
zatrzymac przeptyw i wyjgé napetniong forme.

W przeciwnym razie mozliwe jest dozowanie automatyczne.
Nacisnij przycisk 8, a nastepnie przycisk 3, a na wyswietlaczu
pojawi si¢ nastepujagca strona.

17



DOSING PRRAMETERS

DOSING INITIAL PAUSE

'DOSING TIME
| DOSING PAUSE

DOSING CYCLES

TIMER BY PASS - CZERWONY ZEGAR

STARTING TEMP.

CHOCOLATE TEMP,

ODBLOKOWANIE SLIMAKA

STARTING TEMP

w RESTOQUALITY

CHOCOLATE TEMP,

DOSING TIME

DOSING TIME

Naciskajac jasnoniebieskie cyfry na czarnym tle
mozna ustawic:

Poczatkowa przerwa w dozowaniu: czas trwania (w
sekundach) przerwy przed pierwszym cyklem. W
tym czasie czekolada nie wyptywa.

Czas dozowania: czas trwania (w sekundach)
wstrzykniecia podczas kazdego cyklu.

Czas przerwy: czas trwania (w sekundach)
przerwy miedzy dwoma cyklami.

Liczba cykli: catkowita liczba cykli.

Wré¢ do strony gtéwnej i nacisnij sterownik nozny, aby
uruchomié¢ pierwszy cykl. Nacisnij ponownie przycisk 8,
aby wyjs$¢ z trybu automatycznego dozowania.

Ta opcja jest przydatna, gdy maszyna byla wytaczona

tylko na kilka minut, a czekolada jest jeszcze roztopiona.

Nacisnij jak zwykle przycisk 4 ,,AUTO” lub przycisk 6
»PRZEPLYW CZEKOLAD?”, a nastepnie nacisnij przycisk
13 i przytrzymaj go przez kilka sekund, az odliczanie
zostanie wyzerowane. W ten spos6b mozna natychmiast
uruchomié¢ silniki i wznowi¢ prace.

Ta opcja jest przydatna, gdy wylaczenie nie zostato
wykonane prawidtowo, na przykitad, gdy gtowny
wyltacznik zostat wytaczony, gdy czekolada
wyptywala z dyszy lub w przypadku awarii zasilania.

Jest to rowniez przydatne, gdy czekolada nie wyplywa
z dyszy, nawet jesli postepowates zgodnie z wlasciwg
procedura.

18
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REWERS SLIMAKA

CHOCOLATE TEMP DOSING TIME

STARTING TEMP,
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AUGER REVERSE RCTIVATION

BEFORE HERTING?
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Nacis$nij przycisk 12. Dziata tylko wtedy, gdy przycisk
4 ,,AUTO”, przycisk 6 ,,PRZEPLYW CZEKOLAD” i
przycisk 11 ,ELEMENTY GRZEWCZE” sa wylaczone.
Naci$nij przycisk "ZWOLNIENIE SRUBY" w prawym
gornym rogu nastepnej strony lub nacisnij ikone
drzwi w lewym dolnym rogu, aby powroéci¢ do strony
gtéwne;j.

Po nacis$nigciu przycisku " ZWOLNIENIE SLIMAKA ":
- ZWOLNIENIE SLIMAKA OFF zmienia kolor na szary
- ZWOLNIENIE SLIMAKA ON zmieni kolor na zielony
Nastepnie odczekaj do konca odliczania (30 minut).

UWAGA: Po zakonczeniu procesu ZWOLNIENIE
SLIMAKA ON zmieni kolor na czarny, a ZWOLNIENIE
SLIMAKA OFF na czerwony.

Nacisni¢cie ikony drzwiczek przed zakonczeniem
odliczania spowoduje zatrzymanie procesu.

Nacisnij przycisk 10 ,,REWERS SLIMAKA”, a $limak
zacznie sie obracac do tylu przez 30 sekund. Przydaje sie
podczas czyszczenia oraz za kazdym razem, gdy
konieczne jest opréznienie dyszy.

Przycisk 10 mozna aktywowac¢ tylko wtedy, gdy przycisk 4,
przycisk 6 i przycisk 11 sa wytaczone.

Aktywowac rewers slimaka tylko wtedy, gdy czekolada jest
roztopiona lub maszyna nie zawiera czekolady.

Z tego powodu, jesli slimak nie pracowat jeszcze od
momentu wigczenia, pojawi sie prosba o potwierdzenie.
Nacisnij ikone po prawej stronie, aby potwierdzi¢ lub ikone
po lewej stronie, aby powréci¢ do strony gtéwnej.



STOt WIBRACYJNY

KONTROLA KOMPONENTOW — WEJSCIE/WYJSCIE

CHOCOLATE TEMP.
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BOWL HEATING ELEMENT

'BOWL MOTOR

'BOWL MOTOR PROTECTION
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Pag. 2/5

DOSING TIME

Przekre¢ zielony przetacznik po bocznej stronie
maszyny, aby aktywowac wibracje stotu.

Biala wtyczka stolu musi by¢ podtgczona do
temperowki.

Nalezy pamieta¢, ze stot wibracyjny jest akcesorium,
ktére nie jest dotaczone do maszyny.

Jesli maszyna zostata zakupiona bez stotu
wibracyjnego, zielony przefgcznik nie jest obecny.
Jesli stot wibracyjny zostanie zakupiony w
pozniejszym czasie, oprogramowanie zostanie
zaktualizowane i dodany zostanie nowy przycisk (do
aktywacji wibracji stotu).

Nacisnij kontrolke 14, aby zobaczy¢ liste, na
ktérej mozesz sprawdzi¢ stan komponentow.

Dostepnych jest pie¢ stron. Na pierwszej z
nich mozna zobaczy¢ temperatury:

- Temperatura zbiornika: podobna do
wybranej temperatury topnienia.

- Temperatura slimaka: podczas procesu
chlodzenia temperatura ta bedzie znacznie
nizsza niz temperatura dyszy, poniewaz ta
sonda nie dotyka czekolady, a jedynie
system chtodzenia.

- Temperatura dyszy: ta sonda bezposrednio
dotyka czekolady wyptywajacej z dyszy.

Na kolejnych stronach listy mozna zobaczy¢ inne
informacje, takie jak komponenty, ktére sa aktywne
w danym momencie itp.

Jesli jeden z komponentéw jest aktywny, powiazana
kropka jest zielona, w przeciwnym razie jest czarna.
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OPCJE

CHOCOLATE TEMP. DOSING TIME

Nacisnij przycisk 15, aby wejs¢é do menu
»USTAWIENIA”.

Tutaj sa trzy ikony:
1) Jezyk

2) Parametry producenta

3) Zapisywanie i przywracanie ustawien

5.2 WYLACZENIE

WYLACZANIE RECZNE

Wylacz gtowny wylacznik z tylu maszyny. To wylgczenie mozna wykonaé, gdy:
- W urzadzeniu nie ma czekolady, na przyktad po catkowitym wyczyszczeniu.
- Silnik slimaka nie byt wczes$niej uruchamiany, a czekolada zawsze pozostawata w zbiorniku.

W przeciwnym razie nalezy postepowac zgodnie z ponizszymi instrukcjami:

A) Podczas procesu automatycznego temperowania dezaktywowa¢ przycisk 4 ,,AUTO” i wigczy¢é
przycisk 6 ,PRZEPLYW CZEKOLAD”. Podczas pétautomatycznego procesu temperowania
dezaktywowac przycisk 7 ,,SYSTEM CHLODZENIA” i pozostawi¢ aktywny przycisk 6
»PRZEPLYW CZEKOLAD”.

B) Poczekaj, az jasnoniebieska temperatura (ikona 2) bedzie wyzsza niz 40°C

C) Teraz mozna dezaktywowac¢ przycisk 6 ,,PRZEPLYW CZEKOLAD”.

D) Nacisnij przycisk 10 ,,rewers slimaka” i poczekaj na zakonczenie procesu (30 sekund).

E) Wytaczy¢ maszyne wytacznikiem gtéwnym znajdujgcym sie w tylnej czesci maszyny, w poblizu
przewodu zasilajgcego.

w RESTOQUALITY
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AUTOMATYCZNE WYtACZANIE

CHOCOLATE TEMP, DOSING TIME
| i

AUTO °|
Oo0oooa | 0 Iggo

9

Jesli chcesz wylaczy¢ urzadzenie, gdy aktywny
jest przycisk 4 ,AUTO” Ilub przycisk 6
»PRZEPLYW CZEKOLAD”, nacisnij przycisk 17.

Q) restoquaumy %

14

SHUTDOWMN

4| ==l

Nacisnij ponownie kontrolke w prawym dolnym rogu, aby
potwierdzi¢, w przeciwnym razie nacisnij ikone Drzwi po
lewej stronie, aby powréci¢ do menu gtéwnego.

Maszyna nie wylacza sie natychmiast,
SHUTDOWN poniewaz musi podgrza¢ temperowang

czekolade do wyzszej temperatury. Proces ten
trwa 20 minut. Wyswietlacz pokazuje
odliczanie.

5058

B C

Wyswietlacz informuje kiedy mozliwe jest wylaczenie
maszyny za pomocg wylacznika gtéwnego znajdujacego
sie w tylnej czesci maszyny.

@ RESTOQUALITY



6 — CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

OSTRZEZENIE

PRZED CZYSZCZENIEM MASZYNY NALEZY ZALOZYC REKAWICE OCHRONNE.

PODCZAS WSZYSTKICH CZYNNOSCI KONSERWACYJNYCH, NAPRAW
LUB CZYSZCZENIA MASZYNA MUSI BYG WYLACZONA | ODLACZONA Z
PRADU

Przed podjeciem jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych zalecamy uwazne zapoznanie si¢ z

instrukcja. W szczegolnosci:

1. Sterowanie uzytkowaniem i konserwacja maszyny nalezy powierzy¢ wykwalifikowanym osobom,
ktore wiedza, jak z nig pracowac

2. W razie potrzeby wymieni¢ czesci uszkodzone lub niesprawne na jednostki o tych samych wiasciwosciach.

3. Przestrzega¢ norm zapobiegania wypadkom i Srodkéw ostroznosci uzytkownikéw w nagtych
wypadkach
4. Utrzymywac w czystosci strefe roboczg maszyny

5. Natychmiast sygnalizuj ewentualne wykryte nieprawidlowosci personelowi, ktory jest w stanie przeprowadzi¢ konserwacje.
6. Weryfikacja skutecznosci i funkcjonowania systemu zapobiegania wypadkom.

7. Zabrania sie narazania oston bezpieczenstwa.
8. Zabrania sie uzywania zapalniczek, zapatek itp. jako oswietlenia.
9. Brak kontroli i konserwacji moze spowodowaé¢ uszkodzenie sprzetu.

10. Nikt nie moze uzywac ani przebywac w poblizu wtaczonej maszyny bez przeszkolenia.

6.1 Okresowe kontrole elementéw zabezpieczajgcych

Elementy bezpieczenstwa to wszystkie rzeczy, ktore dzialaja jako bariera bezpieczenstwa miedzy osobg a
niebezpieczenstwem.
Jak kazdy sprzet elektroniczny, ta maszyna podlega anomaliom i awariom. Aby tego unikna¢,

uzytkownik musi regularnie przeprowadza¢ konserwacje.

@ RESTOQUALITY'
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Mikro przetacznik

Maszyna posiada ruchoma pfytke z mikroprzetgcznikiem. Usuniecie plyty natychmiast zatrzymuje maszyne.
Podczas okresowych kontroli nalezy sprawdzi¢ te funkcje.

Okresowo sprawdzaj dziatanie mikroprzetacznika; w przypadku jakichkolwiek
nieprawidtowosci w systemach bezpieczenstwa nalezy natychmiast skontaktowac sie z
producentem.

6.2 Zwykta konserwacja i czyszczenie

Wszystkie powierzchnie i czesci maszyny majgce kontakt z zywnoscig musza byé oczyszczone i zdezynfekowane.

Istniejg rézne procedury w zaleznosci od tego, jak dlugo maszyna nie jest uzywana.
- Jednodniowa przerwa:
A) PIERWSZA OPCJA: Czyszczenie nie jest konieczne. Nacisnij przycisk 17 ,WYLACZANIE”, aby
wytaczyé maszyne.
B) DRUGA OPCJA: Czyszczenie nie jest konieczne. Nacisnij przycisk 16 ,,STANDY”, aby wiaczy¢ tryb
gotowosci.

- Przerwa 2-4 dniowa: Podczas gdy czekolada wyptywa, umies¢ pojemnik pod dyszg. W ten sposoéb
mozesz zebra¢ wiekszos¢ czekolady. Dezaktywuj wszystkie ikony, a nastepnie nacisnij przycisk 10
»REVERSE $limaka” i odczekaj 30 sekund. Wylagcz maszyne za pomocg wylacznika giownego w
poblizu kabla zasilajacego.

Pie¢ lub wiecej dni przerwy:

- W pierwszej kolejnosci nalezy wiaczy¢ przycisk 6 "przeptyw czekolady". Nastgpnie umie$¢ pojemnik pod dysza, aby
zebra¢ wiekszos$¢ czekolady.

- Umies¢ pojemnik pod kranem w tylnej czesci urzadzenia. Nastepnie nalezy wytaczy¢ ikone 6, otworzy¢ kran i nacisna¢
przycisk 10 "rewers $limaka": czekolada wyptynie. Cofanie $limaka trwa 30 sekund i moze by¢ powtarzane wielokrotnie,
jesli czekolada nadal wyptywa.

- Sugerowana operacja, nieobowiagzkowa: zamknij kran w tylnej czesci urzadzenia i wlej okoto 0,5 I oleju (np. oleju
stonecznikowego, oleju z nasion itp.) do dyszy (z ktorej zwykle wyplywa czekolada) i naciénij przycisk 6 "przeptyw
czekolady". Odczekaj 10 minut, a nastepnie wylacz przycisk 6, umies¢ pojemnik pod tylnym kranem, otworz kran i nacis$nij
przycisk 10 "rewers $limaka", aby zebra¢ olej i czgs¢ czekolady.

- Zakreci¢ kran, wylaczy¢ urzadzenie i odiaczy¢ wtyczke. Teraz mozna wyja¢ mieszadto i dysze w celu ich oddzielnego
wyczyszczenia.

Mieszadto nalezy odkreci¢ zgodnie z ruchem wskazowek zegara.

- Wyczy$¢ zbiornik za pomoca papieru i ewentualnie specjalnego produktu do stali nierdzewnej, ktory musi by¢ ptynny i
nie moze zawiera¢ chloru. Nie uzywaj wody.
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- Odkre¢ te cztery sruby i zdejmij kotnierz. Nastepnie podnies swider.

- Slimak mozna czyscié recznie lub za pomoca zmywarki. Wyczy$é papierem miejsce, w ktérym
znajdowat sie slimak.

- Wyczysé rurke migdzy zbiornikiem, a swidrem za pomocg dtugiej i cienkiej szczotki, ktora
nalezy wiozy¢ przez kranik w tylnej czesci maszyny. Wioz szczotke, az zobaczysz jg z otworu na
dnie zbiornika. W ten sposob mozesz mie¢ pewnos¢, ze w rurce miedzy misg a Swidrem nie
bedzie blokowata sie czekolada.

CZEGO NIE ROBIC:

A) Dotykaj czesci ruchomych, jesli nie zostaty one zatrzymane w bezpieczny sposéb (kabel zasilajgcy powinien

by¢ odigczony).

PRODUKTY, KTORYCH NIE WOLNO UZYWAC:

1) Sprezone powietrze.

2) Urzadzenia parowe.

3) Detergenty zawierajace chlorowe srodki lub podobne srodki, takie jak wybielacze, kwas solny, itp.
4) Szczotki i tarcze scierne.

5) Detergenty z proszkiem $ciernym.

6) Benzyna, rozpuszczalniki lub tatwopalne i/lub zrace ptyny

7) Substancje do czyszczenia srebra.

W RESTOQUALITY'
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7 —UTYLIZACJA

Przed utylizacjg maszyny odetnij przew6d zasilajgcy. Zabrania sie utylizacji tego sprzetu wraz z

odpadami domowymi.

Opakowania

Opakowania ze znakiem recyklingu nadaja sie do recyklingu. Zutylizuj opakowanie w punkcie
utylizacji surowcow wtornych.

Przed utylizacjg

1. Wyciagnij wtyczke z gniazdka.

2. Odetnij kabel zasilajacy i wyrzu¢ go razem z wtyczka.

Prawidlowa utylizacja tego sprzetu

Sprzet musi zosta¢ wystany do centrum recyklingu sprzetu elektronicznego. Skontaktuj sie z lokalnymi

wiladzami, pomoca w utylizacji odpadéw domowych lub sklepem, w ktérym kupites produkt.

Dyrektywa Unii Europejskiej 2002/96/WE w sprawie utylizacji sprzetu elektronicznego (RAEE) méwi, ze nie
wolno wyrzucaé¢ urzadzenia wraz z odpadami domowymi. Urzadzenia te nalezy zbiera¢ oddzielnie, aby
zoptymalizowa¢ recykling i unikna¢ zagrozen dla srodowiska i zdrowia

@ RESTOQUALITY'
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8. OGOLNE WARUNKI GWARANCJI

Niniejszy dokument reguluje zasady gwarancji udzielanej przez spotke Resto Quality sp. z 0.0. na sprzedawane Towary i stanowi zatacznik
do Ramowych Warunkéw Handlowych, okreslone ponizej zasady ochrony gwarancyjnej obowigzujg zawsze gdy Resto Quality sp. z o0.0.
udziela gwarancji na sprzedawany towar.

1.
2.
3.

10.

11.

12.

13.

14.

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

W okresie trwania gwarancji Spotka zobowigzuje sie do bezptatnego podjecia koniecznych dziatan celem przywrdcenia Urzgdzen
do prawidfowego funkcjonowania — do stanu w ktérym mozliwe bedzie normalne i zgodne z przeznaczeniem korzystanie
z urzadzen- jezeli wada wystepowata lub byta nastepstwem wad tkwigcych w Urzadzeniach (Urzadzeniu) w chwili jego sprzedazy
(wady produkcyjne, wady technologiczne) i nie zostata spowodowana przez Klienta lub osoby trzecie lub nie wynikty inne przyczyny
skutkujgcych utratg gwarancji.

Celem wypetnienia powyzszych obowigzkéw Spdétka zobowigzuje sie do — w zaleznosci od koniecznosci:
a. przeprowadzenie nieodptatnej diagnozy usterki

b. przeprowadzenia nieodptatnej naprawy Urzadzenia

c. przeprowadzenia nieodptatnej wymiany czesci Urzgdzenia na nowe

O koniecznosci przeprowadzenia napraw lub wymiany poszczegdlnych czesci oraz zakresie naprawy (wymiany) kazdorazowo
decydowac bedzie Spdtka w oparciu o wskazania uprawnionego serwisanta.

Spotka wykonuje powyzsze dziatania zgodnie z wytycznymi producenta z wykorzystaniem odpowiednich czesci zamiennych.
Spdétka moze zleci¢ przeprowadzenie dziatarh osobom trzecim.

Zakresem ustug serwisowych (gwarancji) nie sg objete:

a. uszkodzenia mechaniczne,

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

. czynnosci zwigzane z konserwacjg i normalnym uzytkowaniem Urzgdzenia (czyszczenie, odkamienianie, smarowanie, wymiana
elementow eksploatacyjnych i podlegajgcych normalnemu zuzyciu —lampy, zarowki, bezpieczniki, baterie, uszczelki, paski klinowe,
taficuchy napedowe etc.)

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

.uszkodzenia powstate z winy Klienta lub oséb trzecich,

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

.uszkodzenia bedgace skutkiem zaniedban w wypetnianiu obowigzkow spoczywajgcych na uzytkowniku Urzadzen.

S5 0u H DO Q

.uszkodzenia wynikajgce z nieprawidtowego podtgczenia urzadzenia lub braku wykorzystywania wymaganych akcesoriow (np.
zmiekczacz do wody, filtry, etc.)

i. jak rowniez usterki bedgce nastepstwem powyzszych zdarzen

Przypominamy o obowigzku sprawdzenia towaru dostarczanego do Paristwa w obecnosci kuriera (dostawcy, przewoznika) oraz
w przypadku stwierdzenia uszkodzen o obowigzku sporzadzenia protokotu zgtoszenia szkody. Brak sprawdzenia przesytki oraz
prawidtowego zgftoszenia reklamacji do przewoznika skutkuje utrata pdzniejszej mozliwosci do zgtoszenia roszczen z tego tytutu.

W zakresie nie objetym gwarancjg Spétka swiadczy obstuge serwisowg — za dodatkowa optata.

Klient moze zleci¢ Spodtce przeprowadzenie prac (dziatan) dodatkowych, Strony ustalajg, iz Spotka moze takie dziatania proponowac,
jednak ich przeprowadzenie zawsze bedzie wymagato zgody Klienta. Zasady wynagrodzenia za prace dodatkowe Strony ustalac beda
w toku wzajemnych relacji.

Kazdorazowo Klient zobowigzuje sie do udostepnienia Urzadzen w uzgodnionym terminie i miejscu w taki sposob by mozliwe byto
przeprowadzenie wymaganych prac serwisowych w sposéb niezaktécony. Ewentualny brak udostepnienia Urzadzen traktowany
bedzie na rowni z nieuzasadniong interwencja serwisowa.

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

Spotka podkresla, a Klient jednoznacznie przyjmuje iz nastepujace dziatania skutkowac bedga 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

c. stwierdzenie uszkodzen urzadzenia innych niz wynikajace z normalnego uzytkowania (uszkodzert mechanicznych, termicznych,
chemicznych, elektrycznych, wywotanych ogniem, wilgocig etc.)

d. nieprawidtowe podtgczenie urzadzenia, jak rowniez brak wykorzystywania wymaganych akcesoriow (np. zmiekczacz do wody; filtry, etc.)
Zgtoszenie usterki odbywac bedzie sie- poprzez przestanie przez Klienta zgtoszenia awarii na adres e-mail: serwis@restoquality.pl
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15. Towary co do ktérych zgtaszane sg roszczenia z tytutu gwarancji:
a.o0 masie do 30 kg nalezy dostarczy¢ pod wskazany przez Spotke adres uprawnionego serwisu

b.o masie powyzej 30 kg — w zaleznosci od wskazan Spotki nalezy dostarczy¢ pod wskazany przez Spétke adres uprawnionego
serwisu lub naprawiony zostanie przez wskazanych serwisantéw 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 zatadunkowych).

d.Spdtka moze —w zaleznosci od ustalen Stron oraz w ramach gestu handlowego —Swiadczy¢ pomoc w organizacji transportu Urzadzenia.

e.obowigzkiem Klienta jest terminowy odbidr Urzgdzenia zwrotnie przesytanego po przeprowadzeniu prac serwisowych w szczegdlnosci
odbidr przesytki w czasie i miejscu uzgodnionym. Ewentualny brak odbioru Urzadzenia wedle pierwotnych ustalen skutkowac bedzie
obcigzeniem Klienta wyniktymi z tego kosztami (m.in. kosztami ponownego przestania / transportu Urzgdzenia).

16. Strony ustalajg nastepujgce terminy reakcji Spotki na ewentualne zgtoszenia dot. usterek Urzadzen:
a.zwrotny kontakt telefoniczny — do 5 dni roboczych od daty zgtoszenia
b.wizyta uprawnionego serwisanta — do 14 dni od daty zgtoszenia

c. wykonanie naprawy zalezne jest od otrzymania przez Spétke lub inny wyznaczony do przeprowadzenia prac serwisowych podmiot
czesci zamiennych i w zaleznoSci od terminu realizacji dostaw przez producenta moze wynie$¢ do 60 dni od daty wizyty serwisanta.

Spotka Klient
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