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1. WSTEP

Niniejsza instrukcja zostata starannie napisana i sprawdzona, aby zapewni¢ doktadne
informacje i wsparcie dotyczgce prawidtowej instalacji, uzytkowania i konserwacji garowni, aby
zapewnic jej prawidtowe dziatanie i wydtuzyc¢ jej zywotnosc.

Przed przystapieniem do jakiejkolwiek naprawy lub uzytkowania
f urzgdzenia prosimy o uwazne i dokfadne zapoznanie sie z niniejszg
instrukcja.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci, wyraznej ani ukrytej, za jakiekolwiek btedy
lub pominigcia w nim zawarte.
- Garownia nie moze by¢ uzywana przez nieprzeszkolony personel, ktéry nie posiada
niezbednego przeszkolenia lub doswiadczenia wymaganego do prawidtowej obstugi
urzgdzenia. Nie pozwalaj dzieciom uzywac urzgdzenia ani bawi¢ sie nim.

- Wiasciciel urzadzenia musi upewnic sie, ze niniejsza instrukcja jest czytana przez
personel odpowiedzialny za jego uzytkowanie i konserwacje oraz ze instrukcja ta jest
przechowywana w bezpiecznym miejscu, do ktérego wszyscy uzytkownicy urzgdzenia
bedg mogli tatwo uzyskac¢ dostep i aby mogli z niej skorzysta¢ w przysztosci. Jezeli
sprzet jest sprzedawany osobom trzecim, nalezy im przekazaé niniejszg instrukcje.

- Ten garownice nalezy uzywacC wylgcznie zgodnie z jej przeznaczeniem, tj. do
fermentacji zywnosci. Kazde inne zastosowanie moze by¢ niebezpieczne i skutkowac
obrazeniami ciata oraz szkodami materialnymi.

- Sprzet jest wysytany z fabryki po skalibrowaniu i przejsciu rygorystycznych testow
jakosci i bezpieczenstwa, ktére zapewniajg jego prawidiowe dziatanie.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek problemy
spowodowane niewfasciwg instalacja, modyfikacjami, uzytkowaniem lub
konserwacja.



2. CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA

2.1. Gtéwne cechy garownic Mychef z niezaleznym panelem sterowania

10 600x600 8 600x600 8 460x330
Kod MYCHA248 MYCHA249 MYCHA250
Wymiary zewnetrzne
(szerokos¢ x glebokos¢ x
wysokos¢) 760x780x900 760x780x760 620x715x760
(mm)
Pojemnosé 10 600x600 8 600x600 8 460x330
10 600x400 8 600x400
Odlegtos¢ miedzy
prowadnicami 70 70 70

Tabela 1. Gtéwne cechy garownic Mychef z niezaleznym panelem sterowania

Maksymalny zalecany tadunek zywnoéci na tace 600x400 wynosi 5 kg.

Maksymalne zalecane obcigzenie zywnosci na tace o wymiarach 460 x 330 wynosi 3,5 kg.



3. OGOLNE PRZEPISY BEZPIECZENSTWA | ZAPOBIEGANIA WYPADKOM
3.1. Personel odpowiedzialny za uzytkowanie sprzetu

Korzystanie ze sprzetu jest zastrzezone dla przeszkolonego personelu.

Personel wykonujacy jakiekolwiek czynnosci przy kuchence, takie jak
A obstuga, czyszczenie, instalacja, obsftuga itp., musi zapoznaé¢ sie z
przepisami bezpieczenstwa i instrukcja obstugi.

Nie pozwalaj nieupowaznionemu personelowi na uzywanie, obstuge lub
czyszczenie urzadzenia.

3.2. Zagrozenie porazeniem elektrycznym

Prace po stronie zasilania elektrycznego i dostep do czesci pod napieciem mogg byc
wykonywane wytacznie przez wykwalifikowany personel na wiasng odpowiedzialnos¢. W
kazdym przypadku dostepu takiego nalezy dokonac¢ przy sprzecie odigczonym od zasilania.

Jesli urzgdzenie jest umieszczone na wozku lub na stotach, ktére majg pewng mobilnosc, nie
pozwalaj mu sie przesuwac, gdy jest podigczone do pradu, aby unikngé mozliwego
uszkodzenia przewoddw, rur spustowych lub doptywu wody. Jesli chcesz przenie$é lub
zmieni¢ potozenie urzadzenia, konieczne bedzie odigczenie kabli oraz rur spustowych i
doptywowych wody.

3.3. Zagrozenie korozja

Podczas stosowania Srodkéw czyszczagcych nalezy zachowalC szczegdlng ostroznosc i
zastosowac odpowiednie srodki bezpieczenstwa podczas obchodzenia sie z tymi produktami.
Przed uzyciem zawsze przeczytaj karte charakterystyki poszczegdlnych substancji
chemicznych i postepuj zgodnie z instrukcjg uzycia. Produkty te w kontakcie z jakgkolwiek
czes$cig ciata majg dziatanie Scierne i mogg powodowac podraznienia skory i oczu oraz zrgce
dziatanie.

Podczas czyszczenia profesjonalnego urzadzenia oraz w przypadku tworzenia sie aerozoli lub
mgly podczas obchodzenia sie ze $rodkami czyszczgcymi nalezy nosi¢ maske z filtrem
czgstek typu P2/P3, okulary chronigce przed rozpryskami i rekawice chronigce przed
chemikaliami.



4. ODBIOR, TRANSPORT | USTAWIENIE

Przed przystgpieniem do montazu nalezy sprawdzi¢ wymiary miejsca, w ktérym ma zostac
umieszczony sprzet, a takze potgczenia elektryczne i wodne oraz sprawdzi¢, czy odpowiadajg
one parametrom wyszczegolnionym w arkuszu instalacyjnym.

4.1. Przyjecie

Po otrzymaniu oferty nalezy sprawdzi¢, czy zakupiony model odpowiada zaméwieniu.

Sprawdz, czy opakowanie nie zostato uszkodzone podczas transportu i czy nie brakuje zadnej
czesci urzgdzenia. Jesli wykryjesz jakgkolwiek anomalie lub problem, natychmiast skontaktuj
sie ze sprzedawca.

4.2. Transport

Sprzet nalezy transportowa¢ w oryginalnym opakowaniu do miejsca potozonego najblizej
miejsca instalacji, aby w jak najwiekszym stopniu unikng¢ uszkodzen. Zaleca sie zachowanie
oryginalnego opakowania do czasu prawidtowego zainstalowania i uruchomienia urzgdzenia.
Aby przenie$¢ sprzet i umiesci¢ go w swoim miejscu pracy, nalezy wzig¢ pod uwage
nastepujgce uwagi:
- Wymiary réznych modeli umozliwiajgce przejscie przez waskie miejsca (korytarze,
drzwi, waskie przestrzenie). Zobacz rozdziat 2.

- Przenoszenie nalezy przeprowadzi¢ przy udziale personelu niezbednego do
przenoszenia tadunku mebli, biorgc pod uwage aktualne przepisy bezpieczenstwa
pracy obowigzujgce w miejscu instalaciji.

- Podczas transportu garownia musi zawsze znajdowac sie w pozycji pionowej. Nalezy
go podnosic prostopadle do podtoza i transportowac réwnolegle do niego.

- Nalezy uwaza¢, aby podczas transportu nie przewrdcit sie i nie zostat uderzony
zadnym przedmiotem.

& Podczas ustawiania komory w docelowym miejscu nalezy zachowaé
ostroznosc¢ przy nézkach.




4.3. Pozycjonowanie

- Garownie nalezy ustawi¢ w wygodnej odlegtosci od $ciany, aby mozna byto wykonac
przytgcza elektryczne i wodne. Nalezy zachowa¢ minimalny odstep od czesci garowni,
aby zapewni¢ odpowiednig wentylacje i chtodzenie. Ta minimalna odlegto$¢ wynosi:

o 50mm po lewej i prawej stronie
- Sprzet nalezy umiesci¢ na stole podporowym Mychef lub uchwycie sciennym.

- Jezeli w poblizu urzgdzenia znajdujg sie zrédta ciepta lub pary (kuchenka, grill, zelazko,
frytkownica, urzadzenie do gotowania makaronu, czajnik, uchylna patelnia itp.), muszg
one znajdowac sie w odlegtosci wiekszej niz
1 metr.

- Po umieszczeniu go w obszarze roboczym sprawdz, czy jest wypoziomowany.

50mm 500 m

1000

Rysunek 1. Przykiad odpowiedniego miejsca do montazu

Aby zainstalowaé piece sztaplowane Mychef na garowniach, postepuj
zgodnie z instrukcjami dostarczonymi z odpowiednim zestawem do
& faczenia.



5. INSTALACJA
5.1. Potaczenie elektryczne

Nalezy sprawdziC czy napiecie osiggane w miejscu wigczenia proofera odpowiada napieciu
roboczemu urzgdzenia.

Ponizsza tabela przedstawia charakterystyke elektryczng kazdego garowni:

Prad
Nabiecie Moc znamionowy Kabel o przekroju
Pe (kw) A) (mm2)
MYCHA250
MYCHA249 230/3L/50-60 3 13 15
MYCHA248

Tabela 2. Charakterystyki potaczen elektrycznych

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac elektrycznych nalezy upewnic sie, ze w miejscu
podtgczenia urzgdzenia nie dochodzi prad elektryczny.

Zawsze nalezy zapewni¢ skuteczne uziemienie.

Okablowanie i inne urzgdzenia zabezpieczajgce stosowane w instalacji elektrycznej muszg
mie¢ przekroj odpowiedni dla danego urzgdzenia.

W kazdym przypadku nalezy przestrzega¢ obowigzujgcych przepiséow
& dotyczgcych podfaczania sprzetu do sieci niskiego napiecia.

Przed rozpoczeciem instalacji elektrycznej nalezy sprawdzié¢, czy wymagania elektryczne
garowni i zrédta zasilania sg takie same.

Do jego prawidtowego podtgczenia wystarczy podtgczy¢ wtyczke do wtyczki jednofazowej,
nie bedzie konieczne demontowanie zadnego elementu wyposazenia.




5.2. Podiaczenie wody
5.2.1. Wejscie wody

Garownia nie jest standardowo wyposazona w przyfacze wody, gdyz proces

napefniania tacy odparowujacej odbywa sie recznie; jednakze garownice

Mychef posiadajg zestawy do pétautomatycznego napefniania tac,

umozliwiajgce napetnianie tacy odparowujacej MYCHA257 dla garownic z
A niezaleznym sterowaniem.

W przypadku montazu zestawu przez serwis pomocy technicznej, garownia
bedzie wyposazona w przylagcze wody. To pofgczenie musi spetniaé
nastepujace specyfikacje.

Zimna woda (maks. 30°C) % cala 150 do 400 kPa dynamiczne cisnienie przeptywu.
Woda pitna o nastepujgcych wtasciwosciach:

- Twardos¢ od 3° do 6° FH

- PH pomiedzy 6,5 a 8,5

- Chlorki (CI-) ponizej 30 mg/L

- Chilor (CI2) ponizej 0,2 mg/l

- Zelazo (Fe) ponizej 0,1 mgl/l

- Mangan (Mn) ponizej 0,05 mg/L

- Miedz (Cu) ponizej 0,05 mg/L

- Przewodnos$¢ mniejsza niz 20uS/cm

Obowigzkowe stosowanie odkamieniacza i filtra Mychef.

Uzycie wody o innej charakterystyce niz wskazana moze spowodowac
& powazne problemy w elementach garowni, takie jak korozja w komorze,
pojawienie sie biatych plam na szybie, przedwczesna awaria elektrozaworow

itp.

A Okresowo sprawdzaj jakos¢ wody w garowni.

W przypadku zainstalowania potautomatycznego zestawu do napetniania tacy parownika,
garownia posiada wlot wody %" z tytu po lewej stronie garowni.




Rysunek 2. Pobér wody

W przypadku nowej instalacji wode nalezy pozostawi¢ do catkowitego
oczyszczenia przylgcza. Czynnosc¢ te nalezy powtarza¢ za kazdym razem,

& gdy przeprowadzane sg prace lub naprawy instalacji wodnej zasilajacej
garownie.

5.2.2. Odptyw

Dla prawidtowej pracy garowni, musi ona zawsze pracowac¢ z wodg znajdujaca sie na tacy
parownika; tak wiec para ta skrapla sie na sciankach i konczy u podstawy garowni.

Przed rozpoczeciem jakiegokolwiek cyklu fermentacji nalezy upewnic sie, ze
& poziom wody zgromadzonej w podstawie garowni nie jest zbyt wysoki,
poniewaz w takim przypadku moze to spowodowacé wyciek do podfoza.

Aby unikngc¢ tego niebezpieczenstwa, garownice Mychef posiadajg odptyw z korkiem, ktéry
usuwa nadmiar wody, przeznaczonej do usuniecia lub ponownego uzycia poprzez wlanie jej
Z powrotem do tacy do odparowywania.



Rysunek 3. Odptyw garowni Mychef
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6. Panel sterowania
6.1. Panel sterowania

Ponizszy rysunek przedstawia niezalezny panel sterowania garowni Mychef. Skfada sie z
centralnego ekranu, na ktérym znajdujg sie wyswietlacze, wskazniki i cztery przyciski.
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Rysunek 4. Panel sterowania
Nastepnie wyjasniono kazdg z nastepujgcych funkcji:
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Rysunek 5. Szczegét panelu sterujacego

Opis

_

Blok Funkcjonowaé
A Wskaznik temperatury
B Na przycisku
C Przycisk w gore
D Przycisk w dét
E Przycisk temperatury

Wyswietla aktualne ustawienie temperatury garowni
Przycisk wigczania/wytgczania garowni

Przycisk zwiekszania zgdanej temperatury

Przycisk zmniejszania zgdanej temperatury

Przycisk do ustawienia zgdanej temperatury

Tabela 3. Opis centrali alarmowej
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Centralny wyswietlacz odgrywa wazng role w obstudze komory garowniczej, gdyz pokazuje
zarowno aktualng wartosg, jak i stan komory garownicze;.

5

Rysunek 6. Ekran centralny

Ponizej wyjasniono format wyswietlania parametréw i rézne stany korekty:

Ikona Funkcjonowa¢

Na ekranie pojawi sie punkt informujgcy, ze komora jest
wytgczona. Nacisniecie przycisku ,B” na jedng sekunde
spowoduje

Wigczenie. Ponowne naci$niecie spowoduje jego wytgczenie.

L
Komora jest wtgczona i napiecie jest dostarczane do rezystora
gniecia temperatury docelowej. Mozna to tatwo
' finac po symbolu stonca w lewym dolnym rogu.
- a -

' ' ' ' 'Jsta’fa witgczona, ale osiggnat temperature docelowg
Ircza juz napiecia do rezystora.

,- L =
Po nacisnieciu przez uzytkownika przycisku "D" sterownik
bedzie przetgczat sie miedzy zapisang wartoscig temperatury

docelowej a komunikatem "SP"; w tym momencie, naciskajgc
przyciski "C" i "D", mozna zwigkszy¢ lub zmniejszy¢ wartosé

': '-' docelowa.
=l

Tabela 4. Opis komunikatéw panelu gtéwnego



6.1.1. Wigcz urzadzenie

Urzadzenie wigcza sie/wytgcza poprzez nacisniecie przycisku ,B” na 1 sekunde.

Jezeli urzgdzenie nie wigcza sie nalezy sprawdzic¢ czy jest prawidtowo poditgczone do zrodta
pragdu, stan sieci energetycznej, dyferencjaty, bezpieczniki magnetotermiczne, wytgczniki
automatyczne.

6.1.2. Regulacja fermentacji
6.1.2.1.Fermentacja temperaturowa
Aby rozpocza¢ cykl fermentacji, nalezy najpierw upewni¢ sie, ze na tacy odparowywania

znajduje sie woda, poniewaz dobra fermentacja wymaga temperatury od 25°C do 30°C i
wilgotnosci. Temperatura ta moze sie rozni¢ w zaleznosci od tego, co chcesz fermentowac.

Rysunek 7. Taca do odparowywania wody

Po dodaniu wody do tacy do odparowywania (nie ma potrzeby uzupetniania jej do maksimum)
nalezy wcisng¢ przycisk zasilania ,B”, a garownia wyswietli na ekranie wyswietlacza aktualng
wartosé temperatury. Jesli temperatura spadnie ponizej temperatury docelowej, sterownik
zasili rezystor, aby zwigkszy¢ temperature w komorze fermentacyjnej, w przeciwnym razie
rezystor pozostanie wytgczony do czasu, az to nastgpi.

Jesli chcesz zmieni¢ docelowg wartos¢ temperatury, nacisnij przycisk ustawiania ,E” oraz
przyciski ,C” i ,D”, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ warto$é. Po wybraniu zgdanej wartosci,
zostanie ona zarejestrowana automatycznie, bez koniecznosci dotykania jakichkolwiek
przyciskéw. Sterowanie podejmie wéwczas odpowiednie dziatania.

INSTRUKCJA
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Komora nie posiada timera. Uzytkownik musi monitorowaé i usuwaé zywnos¢ z komory
garowniczej, gdy uznaje sie, ze proces fermentacji dobiegt konca.

Przyktad fermentacji w temperaturze 28°C:

Skonfiguruj

temperature
Naciskacé

O

| | C O
=.CJ3™ i

Naciskaé

®
Komora wys$wietla biezgcag temperature
docelowa powyzej 23, 5 °C.
Nagisigge
Wyswietlacz kontrolny zmlany
pokaze
wartos¢

aktualna temperatura i
poda napiecie do -' -'_,-

rezystor.

#* "‘an o', aw
Przgj@z do 28 stopni, po osiggnieciu tej wartosci przestan naciska¢ element
sterujgcy, a ustawienie zostanie automatycznie zapisane.

-— X/

" ', , Po chwili temperatura
el S’ spadnie, i ogrzewanie
' ' element wtgczy sie ponownie

do momentu wytgczenia
garowni.

Po osiggnieciu temperatury
docelowej korektor przestanie
dostarczac¢ napiecie do
rezystora.

Rysunek 8. Przyktad fermentacji w temperaturze 28°C




6.2. Bledy i alarmy

Podczas procesu fermentacji mogg pojawi¢ sie btedy i alarmy. W takim przypadku na
wyswietlaczu centralnym pojawi sie kod btedu lub alarmu.

Ponizsza tabela przedstawia rozne btedy i alarmy, a takze rozwigzania tych problemow.

Biad Powéd Dziatanie

Sprawdz podtgczenie sondy do
Sonda moze by¢ uszkodzona (E) lub kontrolera i sprawdz, czy sonda
zwarta (-E) lub moze mie¢ warto$é spoza
zaprogramowanego zakresu.

dziata prawidtowo.

El o-F
EZ -EF
Mozliwa anomalia w pamieci EEPROM | WCisnij = przycisk.
o Wigczanie i wytaczanie termostatu.
Wymien sterownik lub wyslij go
Btad pamieci termostatu. Dy : wnik lub wyslij g
Ef-!- 0
naprawy

Tabela 5. Bledy i rozwigzania



7. KONSERWACJA

Przed przystapieniem do czyszczenia, konserwacji lub naprawy urzadzenia
nalezy je odlaczy¢ od sieci elektrycznej.

Jezeli kabel zasilajacy jest uszkodzony, powinien zosta¢ wymieniony przez
F producenta, jego serwis posprzedazny lub przez personel o podobnych
kwalifikacjach, aby unikng¢ niebezpieczenstwa.

7.1. Czyszczenie

Regularnie i ostroznie czys¢ garownie

Czyszczenie garowni za pomocg urzadzen do czyszczenia cisnieniowego jest
SZKODLIWE dla urzadzenia i moze spowodowaé jego uszkodzenie oraz
uniewaznienie GWARANCJI.

7.1.1. Obudowa zewnetrzna

Do czyszczenia obudowy zewnetrznej nalezy uzywac szmatki zwilzonej wodg i ptynem do
mycia naczynh lub specjalnym srodkiem do czyszczenia stali nierdzewnej. Nastepnie sptucz i
osusz.

7.1.2. Drzwi

Do czyszczenia szyby drzwi nalezy uzywac srodka do czyszczenia szyb i papieru recznego,
aby unikng¢ zarysowania szyby.

7.1.3. Panel sterowania

Do czyszczenia panelu sterowania nalezy uzywac szmatki zwilzonej wodg i ptynem do mycia
naczyn. Nastepnie sptucz i osusz.

Nigdy nie uzywaj Srodkow zawierajgcych alkohole lub rozpuszczalniki, gdyz mogg one
uszkodzi¢ metale lub tworzywa sztuczne w panelu sterowania.

Niezastosowanie sie do tej instrukcji moze skutkowac stluczeniem lub
& uszkodzeniem panelu sterujacego i skutkowa¢é utratg gwarancji.




7.2. Konserwacja zapobiegawcza

Piece Mychef przeznaczone sg do intensywnej i dtugotrwatej pracy. Aby tak sie stato, oprécz
regularnych czynnosci czyszczgcych, nalezy przeprowadzi¢ konserwacje zapobiegawczg.

Te okresowe kontrole musza by¢ przeprowadzane przez
wyspecjalizowanego technika serwisu, sprzedawce lub dziat pomocy
technicznej.



Ogdlne warunki gwarancji

Niniejszy dokument reguluje zasady gwarancji udzielanej przez spotke Resto Quality sp. z
0.0. na sprzedawane 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 sprzedawany towar.

1.
2.
3.

8.

10.

Gwarancja udzielana jest na okres 12 miesiecy od daty zakupu Towardw.
Ochrona gwarancyjna udzielana jest wytgcznie na terytorium Rzeczpospolitej Polskie;.
W okresie trwania gwarancji Spotka zobowigzuje sie do bezptatnego podjecia koniecznych
dziatan celem przywrécenia Urzgdzeh do prawidtowego funkcjonowania — do stanu w
ktorym mozliwe bedzie normalne i zgodne z przeznaczeniem korzystanie z urzadzen -
jezeli wada wystepowata lub byta nastepstwem wad tkwigcych w Urzgdzeniach
(Urzadzeniu) w chwili jego sprzedazy (wady produkcyjne, wady technologiczne) i nie
zostata spowodowana przez Klienta lub osoby trzecie lub nie wynikly inne przyczyny
skutkujgcych utratg gwaranciji.
Celem wypetnienia powyzszych obowigzkow Spotka 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 poszczegolnych czesci oraz
zakresie naprawy (wymiany) kazdorazowo decydowac bedzie Spétka w oparciu o
wskazania uprawnionego serwisanta.

Spotka wykonuje powyzsze dziatania zgodnie z wytycznymi producenta z wykorzystaniem

odpowiednich czesci zamiennych.
Spotka moze zleci¢ przeprowadzenie dziatan 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.)

c. czynnosci zwigzane z konserwacjg i normalnym uzytkowaniem Urzgdzenia
(czyszczenie, odkamienianie, smarowanie, wymiana elementéw eksploatacyjnych i
podlegajacych normalnemu zuzyciu — lampy, zaréwki, bezpieczniki, baterie,
uszczelki, paski klinowe, tancuchy napedowe etc.)

d. uszkodzenia wynikajgce z oddziatywania sity fizycznej ponad site konieczng dla
normalnego korzystania z Urzgdzen,

e. uszkodzenia powstate z winy Klienta lub osdéb trzecich,

f. uszkodzenia wynikajgce =z nieprawidlowego korzystania, wykorzystywania,
uzytkowania, eksploatacji Urzgdzen

g. uszkodzenia bedace skutkiem zaniedban w wypetnianiu obowigzkdéw
spoczywajgcych na uzytkowniku Urzgdzen.

h. uszkodzenia wynikajace z nieprawidtowego podfgczenia urzgdzenia lub braku
wykorzystywania wymaganych akcesoriéw (np. zmiekczacz do wody, filtry, etc.)

I. jak rowniez usterki bedgce nastepstwem powyzszych zdarzen

Przypominamy o obowigzku sprawdzenia towaru dostarczanego do Panstwa w obecnosci
kuriera (dostawcy, przewoznika) oraz w przypadku stwierdzenia uszkodzen o obowigzku
sporzadzenia protokotu zgtoszenia szkody. Brak sprawdzenia przesyiki oraz prawidtowego
zgtoszenia reklamacji do przewoznika skutkuje utratg pézniejszej mozliwosci do zgtoszenia
roszczen z tego tytutu.

W zakresie nie objetym gwarancjg Spoétka swiadczy obstuge serwisowg — za dodatkowag
optata.

Klient moze zleci¢ Spétce 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 ustala¢ beda
w toku wzajemnych relaciji.



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

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

13. Spétka podkresla, a Klient jednoznacznie przyjmuje iz nastepujgce dziatania skutkowaé
bedg utratg ochrony gwarancyjnej:

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

b. naruszenie plomb lub znakéw fabrycznych

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

d. nieprawidtowe podigczenie 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 gwaranciji:

a. o masie do 30 kg nalezy dostarczy¢ pod wskazany przez Spoétke adres
uprawnionego serwisu

b. o masie powyzej 30 kg — w zaleznosci od wskazan Spotki nalezy dostarczy¢ pod
wskazany przez Spotke 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 Urzgdzenia
na czas jego transportu (w szczegdlnosci poprzez takie zapakowanie ktore
zabezpieczy Urzgdzenie przed uszkodzeniem oraz umozliwi jego bezpieczny
transport i wykonywanie czynnos$ci zatadunkowych).

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

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

16. Strony ustalajg nastepujgce terminy reakcji Spétki 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 zaleznoéci
od terminu realizacji dostaw przez producenta moze wynies¢ do 60 dni od daty
wizyty serwisanta.

Spotka Klient
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