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Urzadzenia zostaly zbudowane i przetestowane zgodnie z wymogami

CE

DEKLARACJA ZGODNO SCI

Zgodne z Dyrektywa Niskonapieciowg 2006/95 WE, dyrektywg 2004/108 WE
(Kompatybilno$¢ Elektromagnetyczna), dyrektywg 2006/42 WE (maszynowa),
uzupelnione oznaczeniem CE.

Zgodne z Rozporzadzeniem (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z
dnia 27 pazdziernika 2004 w sprawie materiatdw i wyrobdw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

Typ urz gdzenia/Maszyny PIEC ELEKTRYCZNY

Znak handlowy DIAMOND

BABY-BABY 3T
ENTRY 4 - ENTRY 6 - ENTRY 6L -

Model ENTRY 9
ENTRY 9 - ENTRY 12 - ENTRY 12L
- ENTRY 18

Producent Pl1ZZA GROUP SRL

Adres

Telefon

Telefaks

Normy zharmonizowane lub specyfikacje techniczne (ustalenia) wdrozone zgodnie z
regutami dobrej praktyki w sprawie bezpieczehstwa obowigzujgcymi w EWG to:

Raport z proby — Karty

Normy lub inne dokumenty normatywne techniczne

IMQ PRIMA CONTROL 58

EN 60335-1 EN 60335-2-64 CEEL 99

EN 55014 FLAM GAS
Inne informacije:
W charakterze producenta i/lub przedstawiciela upowaznionego przez firme w
granicach EWG, oswiadcza sie ha wlasng odpowiedzialnos¢, ze urzadzenia sg zgodne

z niezbednymi wymogami przewidzianymi przez podane powyzej Dyrektywy.

, ) Bellotto Carlo
San Vito al Tagliamento PN

01.03.2002 Prezes

_—
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bezpieczenhstwa zawartymi w odpowiednich dyrektywach.

Niniejsza instrukcja jest kierowana do wszystkich os6b zajmujgcych sie
instalacjg, uzytkowaniem i konserwacjg miesiarek, tak aby moglty one w
jak najlepszy sposob korzystac z zalet urzgdzenia.

W przypadku watpliwosci i w celu uzyskania dodatkowych informaciji,
prosimy o kontakt z producentem Ilub autoryzowanym serwisem
technicznym i o podanie numeru rozdziatu, w ktorym omawiany jest dany
temat.

Niniejszg instrukcje nalezy starannie przechowywacC wraz z maszyna,
rowniez w przypadku ewentualnej zmiany miejsca uzytkowania
(wiaczajac w to sprzedaz), tak aby moc z niej korzystac w razie potrzeby,
majgc tym samym dostep do informacji niezbednych do pracy w
bezpiecznych warunkach.

Prawa do wlasnosci niniejszego dokumentu sg prawnie zastrzezone;
zabrania sie jego przerébek oraz ttumaczenia przez osoby trzecie bez
uprzedniego upowaznienia.

Zabrania sie rozpowszechniania informacji technicznych, ilustracji oraz
specyfikacji zawartych w niniejszej instrukciji.

Producent nie przyjmuje na siebie obowigzku informowania o
ewentualnych pozniejszych zmianach wprowadzonych do produktu

© Copyright 2008
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DANE TECHNICZNE/
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Szanowni klienci,

pragniemy podzi ekowa € Panstwu za zakupienie naszego produktu i
pogratulowa € dokonanego wyboru.

Prosimy o uwa zne przeczytanie niniejszej instrukcji, tak aby jak
najlepiej mogli korzysta ¢ Panstwo ze swego nowego pieca.

1  WPROWADZENIE

Producent zastrzega sobie prawo do zmiany specyfikacji i parametrow
technicznych i/lub funkcjonalnych wyrobu w jakiejkolwiek chwili i bez
uprzedzenia.

11 SYMBOLE

W niniejszej instrukcji wazne informacje zostaly podkreslone
nastepujgcymi symbolami:

& WSKAZOWKA: Wskazéwki dotyczace prawidtowego uzytkowania
wyrobu oraz odpowiedzialnosci uzytkownikéw.

! UWAGA: Miejsce, w ktérym podano szczegolnie wazne zalecenia.
D NIEBEZPIECZENSTWO: Wazne uwagi dotyczace zachowania
majgcego na celu zapobieganie wypadkom i szkodom materialnym

1.2 PRZEZNACZENIE

Piece, do ktérych odnosi sie niniejsza instrukcja, zostaly zaprojektowane
wylacznie do pieczenia pizzy i podobnych produktow.

Powyzsze przeznaczenie oraz przewidziane konfiguracje tych urzadzen
sq jedynymi dopuszczonymi przez Producenta: nie korzysta é z
urz gdzenia w sposob niezgodny z dostarczonymi zalecenia ____mi.

D Podane przeznaczenie obowigzuje wylgcznie dla w pehni
sprawnych maszyn pod wzgledem budowy, mechaniki i instalaciji.
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1.3 CEL | ZAWARTO SC INSTRUKCJI

Cel:

Celem instrukcji jest umozliwienie uzytkownikowi stosowania wszystkich
zabezpieczen i korzystania ze wszystkich $rodkdéw niezbednych do
prawidtowego, bezpiecznego i diugotrwatego korzystania z pieca.
Zawarto s¢:

Niniejsza instrukcja zawiera wszystkie informacje niezbedne do
zainstalowania, uzytkowania i konserwowania urzgdzenia.

Skrupulatne przestrzeganie zalecen gwarantuje wysoki stopien
bezpieczenstwa i wydajnosci urzadzenia.

1.4 PRZECHOWYWANIE INSTRUKCJI

Przechowywanie i korzystanie:

Instrukcje nalezy starannie przechowywac¢ w miejscu dostepnym zaréwno
dla uzytkownika, jak i dla os6b zajmujgcych sie montazem oraz
konserwacja.

Instrukcja obstug i konserwacji jest integraln g Czescig maszyny.
Uszkodzenie lub zgubienie:

W razie koniecznosci nalezy zgltosic sie z prosbg o wydanie kopii
instrukcji do producenta lub sprzedawcy.

Sprzedaz urzadzenia:

W przypadku sprzedazy urzadzenia, uzytkownik jest zobowigzany do
przekazania zakupujgcemu rowniez niniejszej instrukciji.

1.5 AKTUALIZACJA INSTRUKCJI

Niniejsza instrukcja odzwierciedla stan techniki w chwili wprowadzenia
wyrobu na rynek.

Maszyny juz wprowadzone na rynek oraz ich dokumentacja techniczna
nie zostang uznane przez producenta za nhiewystarczajgce lub
nieodpowiednie z chwilg dokonania ewentualnych zmian Ilub
zastosowania nowych technologii w urzadzeniach nowo wprowadzanych
do sprzedazy.
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1.6 UWAGI OGOLNE

Informacje:

W przypadku wymiany informacji z Producentem lub Sprzedawcag na
temat urzadzenia, nalezy poda¢ numer seryjny oraz dane identyfikacyjne
maszyny umieszczone na tabliczce znamionowe;.

Odpowiedzialno $é:

Dostarczajac niniejszg instrukcje Producent zostaje zwolniony z wszelkiej
odpowiedzialnosci, zaréwno cywilnej, jak 1 karnej, za wypadki
spowodowane czesciowym lub catkowitym nieprzestrzeganiem
zawartych w niej specyfikaciji.

Producent jest rowniez zwolniony z odpowiedzialnosci wynikajacej z
niewtascivego lub  nieprawidiowego uzycia urzadzenia przez
uzytkownika, z nieupowaznionych przerobek iflub napraw, z uzycia
nieoryginalnych lub niedostosowanych do danego modelu czesci
zamiennych.

Konserwacja nadzwyczajna:

Prace zaliczane do konserwacji nadzwyczajnej] muszg by¢
przeprowadzane przez wykwalifikowany personel upowazniony do
wykonywania operacji na urzadzeniu, do ktorego odnosi sie niniejsza
instrukcja.

Odpowiedzialno $¢€ za prace instalacyjne:

& Odpowiedzialnoscig za przeprowadzone prace instalacyjne nie

moze by¢ obarczony Producent. Spoczywa ona na instalatorze, ktorego
zadaniem jest skontrolowanie, czy zaproponowane rozwigzania
instalacyjne sg prawidiowe. Wszystkie normy bezpieczehstwa
obowigzujace prawnie w kraju, w ktorym maszyna zostaje zainstalowana,
musza by¢ przestrzegane.

Uzytkowanie:

Korzystanie z urzadzenia jest uwarunkowane nie tylko zaleceniami
zawartymi w niniejszej instrukcji, ale rowniez wszystkimi normami BHP
obowigzujacymi w kraju, w ktorym jg zainstalowano.
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1.7 GLOWNE NORMY PRZECIWWYPADKOWE,
JAKICH NALE ZY PRZESTRZEGAC

 Dyrektywa 2006/95/WE "w sprawie harmonizacji ustawodawstw
panstw czionkowskich odnoszacych sie do sprzetu elektrycznego
przewidzianego do stosowania w okreslonych granicach napiecia”.

»  Dyrektywa 2004/108/WE "w sprawie zblizenia ustawodawstw Panstw
Czionkowskich odnoszacych sie do kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz uchylajgca Dyrektywe 89/336/EWG".

»  Dyrektywa 89/391/EWG "w sprawie wprowadzenia srodkow w celu
poprawy bezpieczenhstwa i zdrowia pracownikOw w miejscu pracy”.

* Dyrektywa 2006/42/\WE "w sprawie maszyn, zmieniajgca dyrektywe
95/16/WE".

* Dyrektywa 85/374/EWG i Dyrektywa 1999/34/WE *“w sprawie
zblizenia przepiséw ustawowych, wykonawczych i administracyjnych
Panstw Czionkowskich dotyczacych odpowiedzialnosci za produkty
wadliwe”.

 Dyrektywa 2002/95/WE *“w sprawie ograniczenia stosowania
niektorych niebezpiecznych substancji w sprzecie elektrycznym i
elektronicznym”.

* Dyrektywa 2002/96/WE i 2003/108/WE *“zmieniajgca dyrektywe
2002/96/WE w sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego (WEEE).”

1.8 GWARANCJA PRAWNA

Okres obowigzywania gwarancji jest zgodny z przepisami unijnymi i
rozpoczyna sie w dniu podanym na fakturze jako data zakupu.

W okresie obowigzywania gwarancji zostang bezptatnie wymienione lub
naprawione, z przesylkkg@ na koszt klienta , czesci, ktore ze
sprawdzonych i jednoznacznych powodow okazujg sie mie¢ wady
fabryczne, z wyjatkiem komponentow elektrycznych i komponentow
podlegajgcych zuzyciu.

Gwarancja nie obejmuje kosztéw przesyiki oraz kosztow robocizny.

=10 -
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Uzytkownik, aby moc skorzysta¢ z gwarancji prawnej, o ktorej mowa w
dyrektywie 1999/44/WE, musi skrupulatnie stosowa¢ sie do zalecen
podanych w niniejszej instrukcji, a w szczegolnosci:

» nie przekraczac nigdy ograniczen zastosowania wyrobu;

» przeprowadzac statg i staranng konserwacije;

» upowazni¢ do Kkorzystania z wyrobu osoby o odpowiednich
umiejetnosciach i uzdolnieniach oraz odpowiednio przeszkolone w
tym celu.

Nieprzestrzeganie zalecen zawartych w niniejszej instrukcji spowoduje
natychmiastowe wygasniecie gwaranciji.

1.9 ODPOWIEDZIALNOSC PRODUCENTA

Producent jest zwolniony z wszelkiej odpowiedzialnosci cywilnej i
karnej, bezposredniej lub posredniej, za:

instalacje niezgodng z normami obowigzujgcymi w kraju instalacji
oraz dyrektywami bezpieczenstwa,;

nieprzestrzeganie zalecen zawartych w instrukcij;

instalacje przeprowadzong  przez niewykwalifikowany |
nieprzeszkolony personel;

uzycie niezgodne z dyrektywami bezpieczenstwa;

przerobki i naprawy przeprowadzone bez upowaznienia Producenta;
uzycie nieoryginalnych czesci zamiennych, nieodpowiednich dla
danego modelu pieca;

nieprzeprowadzanie konserwacji;

zdarzenia wyjatkowe.

YVV VVV VV VY

1.10 CHARAKTERYSTYKA U ZYTKOWNIKA

Uzytkownikiem maszyny musi by¢ osoba dorosta i odpowiedzialna,
posiadajgca wiedze techniczng potrzebng do przeprowadzania
konserwacji zwyczajnej komponentdw mechanicznych i elektrycznych
urzadzenia.

Podczas pracy urzadzenia dzieci oraz osoby niezwigzany z obstugg nie
moga przebywac w jego poblizu.

=11 -
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1.11 SERWIS TECHNICZNY

Producent jest w stanie rozwigza¢c kazdy problem zwigzany z
uzytkowaniem i konserwacjg przez caty okres zywotnosci wyrobu.

W siedzibie glownej producenta uzyskajg Panstwo informacje o
najblizszym autoryzowanym serwisie technicznym.

1.12 CZESCI ZAMIENNE

Stosowac wytacznie oryginalne czesci zamienne.

Nie czeka¢ z wymiang do chwili, gdy komponenty bedg zniszczone
nadmiernym zuzyciem.

Wymiana zuzytej czesci przed jej zepsuciem sie pomaga zapobiegac
wypadkom wywotanym wiasnie nagtym zepsuciem sie komponentu,
mogacym powodowac szkody materialne i obrazenia.

& Przeprowadza ¢ okresowe kontrole konserwacyjne zgodnie z
zaleceniami z rozdziatu "KONSERWACJA | CZYSZCZENIE"

1.13 TABLICZKA IDENTYFIKACYJNA

Tabliczka identyfikacyjna zawiera wszystkie dane maszyny, w tym
Producenta, numer seryjny ioznaczenie X.

1.14 DOSTAWA PIECA

Piec zostaje dostarczony w specjalnym opakowaniu w kartonie,
przymocowanym tasmami do palety drewnianej, umozliwiajgcej
przemieszczanie przy uzyciu wozkow podnosnikowych i/lub innych.
Opakowanie, oprocz pieca, zawiera instrukcje obstugi, instalacji i
konserwacji oraz deklaracje zgodnosci przygotowang wedtug przepiséw
dyrektywy maszynowej.

-12 -
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OSTRZEZENIA BEZPIECZENSTWA

2.1 OSTRZEZENIA KIEROWANE DO INSTALATORA

]

Sprawdzi¢ czy miejsce przygotowane na przyjecie pieca jest
zgodne z przepisami lokalnymi, krajowymi i europejskimi.

Przestrzegac zalecen podanych w niniejszej instrukcji.

Nie wykonywa¢ powietrznych potaczen elektrycznych przy uzyciu
prowizorycznych lub niezaizolowanych przewodow.

Sprawdzi¢ czy uziemienie instalacji elektrycznej dziata skutecznie.
Zawsze stosowacC Srodki ochrony indywidualnej i inne srodki
zabezpieczajgce przewidziane przepisami.

2.2 OSTRZEZENIA KIEROWANE DO UZYTKOWNIKA

D Warunki otoczenia w miejscu, w ktérym zostanie zainstalowany

YVV VVY

Y VVYVY

Y VY

piec muszg spetnia¢ nastepujace wymogi:

miejsce musi by¢ suche;

zrodta wodne i zrodfa ciepta musza by¢ odpowiednio oddalone;
wentylacja i oswietlenie muszg by¢ odpowiednie i spetniac normy
higieny i bezpieczenstwa przewidziane obowigzujgcymi przepisami;
podioze musi by¢ ptaskie i zwarte, aby utatwi¢ doktadne czyszczenie;
w poblizu pieca nie mogg sie znajdowa¢ zadnego rodzaju
przeszkody, ktére mogltyby wptywac na wentylacje urzadzenia.

Ponadto uzytkownik musi:

uwazac, aby dzieci nie zblizaty sie do wigczonego pieca;
przestrzegac zalecen podanych w niniejszej instrukcji.

nie zdejmowacC ani nie przerabiaC w zaden sposob elementéw
zabezpieczajgcych pieca;

pracowa¢ bedac skoncentrowanym, obserwujgc wykonywane
czynnosci; nie korzystac z pieca, jesli jest sie roztargnionym;
wykonywac wszystkie czynnosci pewnie i spokojnie;

przestrzega¢ instrukcji i ostrzezen podanych na tabliczkach
umieszczonych na piecu.

=13 -
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Tabliczki petnig funkcje zabezpieczen przeciwwypadkowych i z tego
wzgledu muszg by¢ zawsze doskonale czytelne. Jesli tabliczki sg
uszkodzone lub nieczytelne, nalezy je obowigzkowo wymieni¢ na
oryginalne tabliczki wymienne, po ktore nalezy sie zglosi¢ do
Producenta.

» Po zakonczeniu kazdego uzycia, przed rozpoczeciem czyszczenia
lub konserwacji, nalezy odtgczyc¢ zasilanie elektryczne.

2.3 OSTRZEZENIA KIEROWANE DO
KONSERWATORA
D - Nalezy stosowa¢ sie do zalecen podanych w niniejszej
instrukciji.

> Nalezy zawsze korzystac¢ ze srodkow ochrony indywidualnej i innych
Srodkow zabezpieczajacych.

» Przed rozpoczeciem wszelkich prac konserwacyjnych, nalezy
upewnic sie, ze piec, jesli byt uzywany, ostygt.

» Jesli choc¢ jedno z zabezpieczen jest nieprawidiowo skalibrowane lub
nie dziata, caty piec nalezy uznac¢ za wytaczony z uzytku.

» QOdilgczy¢ zasilanie elektryczne przed wykonaniem prac na

elementach elektrycznych, elektronicznych i tgcznikach.

3 PRZEMIESZCZANIE | TRANSPORT

Urzadzenie zostaje dostarczone wraz z wszystkimi czesciami w
zamknietym opakowaniu przymocowanym tasmami do drewnianej palety.
Piec nalezy zdjg¢ ze srodka transportu unoszac go przy uzyciu
odpowiednich urzadzen.

Do przeniesienia pieca do miejsca instalacji, nalezy uzy¢ wozka kotowego
0 odpowiednim udzwigu.

Podczas unoszenia maszyny nalezy unika¢ szarpnie¢ i gwattownych
ruchow.

Nalezy upewni € sie, ze udzwig urz adzen podnosz gacych przekracza
wag e unoszonego tadunku.

Na operatorze urzgdzen podnoszacych spoczywa cata odpowiedzialnosc
za podnoszenie tadunkow.

-14 -
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Miedzy piecem a Scianami pomieszczenia i/lub innymi urzadzeniami
nalezy pozostawi¢ wolng przestrzen rowng ok. 20 cm w celu utatwienia
obstugi, czyszczenia i konserwaciji.

NIEBEZPIECZENSTWO

D Uwazag€, aby dzieci nie bawity si e materialem opakowaniowym
(np. foliami ochronnymi i styropianem). Niebezpiecz  enstwo
uduszenia!

4 PRZYGOTOWANIE MIEJSCA INSTALACJI

4.1 SRODKI OSTROZNOSCI DLA ZACHOWANIA
BEZPIECZENSTWA

D Odpowiedzialnos¢ za prace przeprowadzone w miejscu

ulokowania urzgdzenia spoczywa na uzytkowniku; obowigzkiem
uzytkownika jest rowniez sprawdzenie, czy zaproponowane rozwigzania
instalacyjne sg prawidtowe.

Uzytkownik musi stosowac sie do wszystkich przepiséw bezpieczenstwa:
lokalnych, krajowych i europejskich.

Urzadzenie musi zosta¢ zainstalowane na podiozu o odpowiednie]
NOSNOSCI.

Instrukcje  dotyczace montazu i demontazu urzadzenia sg
zarezerwowane wytgcznie dla wyspecjalizowanych technikow.

Zaleca sie, aby uzytkownicy zwracali sie do naszego serwisu
technicznego ze zgloszeniami o0 interwencje wykwalifikowanych
technikow.

Jesli prace bedg wykonywane przez innych technikow, nalezy upewnic
sie co do ich rzeczywistych umiejetnosci.

Instalator, przed rozpoczeciem montazu lub demontazu maszyny, musi
zastosowa¢ srodki zabezpieczajgce przewidziane przepisami, a w
szczegolnosci:

A) nie pracowac¢ w niesprzyjajacych warunkach;

B) pracowacC bedac w doskonalym stanie psychofizycznym i upewnic
sie, czy srodki ochrony indywidualnej sg nieuszkodzone i dobrze dziataja;
C) korzystac¢ z rekawic przeciwwypadkowych;
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D) korzysta¢ z obuwia przeciwwypadkowego;

E) korzystac¢ z narzedzi wyposazonych w izolacje elektrycznag;

F) upewni¢ sie, ze przestrzen, w ktorej bedzie odbywat sie montaz lub
demontaz jest wolna od przeszkadd;

4.2 MIEJSCE INSTALACJI PIECA

Na ponizszym rysunku przedstawiono minimalne odlegtosci, ktérych
nalezy przestrzega¢ w celu utatwienia obstugi, czyszczenia i konserwac;ji
pieca oraz zapewnienia odpowiedniej wentylaciji.

Miedzy piecem a S$cianami pomieszczenia i/lub  innymi

urzadzeniami nalezy pozostawi¢ wolng przestrzen rowng ok. 20
cm.

5 INSTALACJA

Instalacja musi zosta¢ przeprowadzona przez wykwalifikowany personel
zgodnie z lokalnymi, krajowymi i europejskimi przepisami.

5.1 USTAWIANIE PIECA

Upewni¢ sie, ze podioze, na ktérym zostanie ustawiony piec, ma
odpowiednig nosnosc i jest ptaskie.
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Po wyjeciu pieca z opakowania, nalezy ustawi¢ go w przewidzianym
miejscu, zachowujac odlegtosci minimalne (zob. punkt 4.2). Usunagé
ewentualne elementy zabezpieczajagce ze styropianu i zdjaé folie
zabezpieczaj aca (F), unikajgc stosowania w tym celu narzedzi, ktére
mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie.

L

5.2 PRZYLACZENIE DO INSTALACJI

5.2.1 Potaczenie elektryczne

Piec jest dostarczany bez przewodu zasilajgcego. Przytaczenie do sieci
elektrycznej musi by¢ wykonane z uzyciem wytgcznika instalacyjnego i
roznicowopragdowego o odpowiednich parametrach, w ktorym minimalne
otwarcie miedzy stykami musi wynosi¢ co najmniej 3 mm. Aby przytaczyc
piec do sieci elektrycznej, nalezy postepowac w nastepujgcy sposaob:

* unies¢ pokrywe skrzynki zaciskowej

* przytaczy¢ do zaciskow przewody kabla zasilajgcego, koniecznie
homologowanego typu HO7-RNF, o przewodach o odpowiednim
przekroju zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
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Gniazdo elektryczne musi byt tatwo dostepne i dostep do niego nie moze
wymagac koniecznosci przemieszczania.

! Potaczenie elektryczne musi by ¢ tatwo dost epne rownie z po

zainstalowaniu pieca.

Odlegto$¢ miedzy piecem a gniazdkiem elektrycznym musi by¢ na tyle
mata, aby nie powodowata naciggania przewodu zasilajgcego. Przewod
nie mozna przebiegac pod piecem.

! Jesli przewdd zasilaj aqcy jest uszkodzony, musi zosta ¢

wymieniony przez serwis techniczny Ilub wykwalifikow anego
technika, tak aby zapobiec wszelkiemu niebezpiecze  nAstwu.

52.1.1 Uziemienie

D Instalacia musi by € obligatoryjnie wyposa zona w
uziemienie.

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami urzadzenie musi by¢ obowigzkowo
przytaczone do systemu ekwipotencjalnego, ktdrego sprawnos¢ nalezy
sprawdzi¢ stosujac sie do obowigzujgcych w tej materii norm. Potgczenie
wykonuje sie przy uzyciu specjalnego zacisku umieszczonego obok
czarnej skrzynki zaciskowej, przy uzyciu przewodu 0 minimalnym

przekroju 10 mm?2. Zacisk jest oznaczony ponizszym symbolem.
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6 WPROWADZENIE DO UZYTKU |
EKSPLOATACJA PIECA

6.1

OPIS TABLICY STEROWANIA

Tablica sterowania pieca sktada sie z:

(B)

(C)

(D)
(E)

(F)

(G)

(A)

(A) wytgcznika gtéwnego

(B) termostatu
regulacyjnego temperature
gornej czesci

(C) wskaznika swietlnego
temperatury gornej czesci
(D) termostatu
regulacyjnego temperature
central czesci

(E) wskaznika swietinego
temperatury central czesci
(F) termostatu regulacyjnego
temperature dolnej czesci
(G) wskaznika swietlnego
temperatury dolnej czesci

=19 -



Diamond

catering equipmentJ

6.2 PIERWSZE WLACZENIE PIECA

Przy pierwszym uzyciu urzgdzeniu zaleca sie rozgrzanie pustego pieca,

w celu usuniecia nieprzyjemnych zapachéw spowodowanych

parowaniem ptyt ogniotrwatych i wewnetrznych czesci metalowych.

Procedura:

- otworzy¢ maksymalnie zawor kanatu dymowego

- obroci¢ wylgcznik gtéwny w potozenie “1” po upewnieniu sie, ze do
pieca jest podigczone zasilanie elektryczne

- pozostawi¢ wigczony piec (pusty) na nie mniej niz 8 godzin przy
temperaturze 300° przed przystgpieniem do pierwszego pieczenia
produktow

6.3 URUCHAMIANIE

Przytaczy¢ piec do sieci elektrycznej i obrocic wytacznik gtowny (A) w
potozenie “1”. Obréci¢ pokretta termostatow (D) i (E) na zadang
temperature. Spowoduje to wigczenie sie grzalek w gornej i w dolnej
czesci pieca i zapalenie sie odpowiadajgcych im wskaznikow swietlnych.

6.4 OGOLNE WSKAZOWKI NA TEMAT PIECZENIA

Nie mozna poda¢ doktadnych temperatur i czasow trwania pieczenia dla
produktow spozywczych jako takich, ze wzgledu réznice miedzy nimi
dotyczagce wielu aspektow.

W przypadku pizzy i podobnych jej produktéw, czas i temperatura
pieczenia zalezg od ksztaltu i grubosci ciasta, jak réwniez od ilosci i
rodzaju uzytych sktadnikow.

Z tego powodu zaleca sie zawsze przeprowadzenie kilku préb pieczenia,
(w szczegolnosci jesli po raz pierwszy korzysta sie z tego modelu pieca),
aby jak najlepiej zapoznac sie z jego parametrami i dziataniem.

@:Wybc')r czasu i temperatury pieczenia jest determinujgcy dla dobrego

wypieczenia pizzy i zalezy przede wszystkim od doswiadczenia
operatora.
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6.5 INFORMACJE | PORADY DLA PIZZAIOLA

W tym rozdziale zawarto informacje i porady b edace wynikiem pracy
zespotu _do swiadczonych pizzaioli, ktéry wspdélpracuje z nami_w
tworzeniu naszych wyrobow.

Dla uzyskania najlepszego wyniku, a co za tym idzie dobrej pizzy,
pieczenie nalezy przeprowadzi¢ w sredniej temperaturze 310 T przez 3
minuty.

W celu utatwienia obstugi pieca i uzyskiwania zawsze jak najlepszych

wynikOw pieczenia, gorgco zaleca sie co nastepuije:

1) piec nalezy wigczy¢ (faza rozgrzewania) na przynajmniej godzine
przed uzyciem. W fazie tej nalezy ustawicC nastepujgce temepratury:
GORA — 300T
DOL — 250T

2) nastepnie mozna przystapi¢ do pierwszego pieczenia, zachowujgc te
same ustawienia

3) po upieczeniu pierwszych pizz (pierwsze pieczenie), ustawi¢ w piecu
nastepujgce temperatury:
GORA — 320C
DOL — 300C
zachowujgc te same ustawienia przy wszystkich kolejnych
pieczeniach

4) po zakonhczeniu pieczenia lub tez w przedziale czasu, w ktérym piec
musi pozostaC nagrzany, cho¢ pizza nie jest pieczona, nalezy
ponownie ustawi¢ temperature zgodnie z ustawieniami punktu 1

5) z chwila, gdy pragnie sie ha nowo rozpoczac pieczenie pizzy, nalezy
ponownie przeprowadzic te samg procedure poczawszy od punktu 1

F Dla uzyskania najlepszych rezultatdw pieczenia, okoto 20%

powierzchni pieczenia (ptyty ogniotrwatej)) musi pozosta¢ wolne.
Umozliwia to optymalne usuwanie pary wodnej wytwarzanej przez pizze
podczas pieczenia.

Jesli zalecenie to nie jest przestrzegane | zostaje zajeta cala
powierzchnia pieczenia (warunki te nie sg optymalne), nalezy otworzyc
maksymalnie zawér kanalu dymowego, aby utatwi¢ usuwanie pary
wodne;j.
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& Wskazane jest rowniez uzywanie za kazdym razem innych miejsc
niz te, ktére byly zajete podczas poprzedniego pieczenia. Pozwala to na
prawidlowe wyschniecie piyty ogniotrwalej i uzyskanie rownomiernej
temperatury na catej powierzchni.

6.6 PRACA

Po uruchomieniu pieca mozna w kazdej chwili zmieni¢ parametry

temperatury i sprawdzi¢ wzrokowo stopien upieczenia pizzy poprzez

zapalenie oswietlenia komory (B).

Po osiggnieciu zadanej temperatury (widocznej na termometrze) mozna

wprowadzic pizze/pizze i rozpocza¢ pieczenie:

»  Otworzy¢ drzwi pieca przy uzyciu uchwytow

* W celu oswietlenia wnetrza komory, ustawic wytgcznik (B) w
potozeniu “1”

*  Wiozy¢ do pieca pizze/pizze przy uzyciu odpowiednich narzedzi.

»  ZamkngcC drzwi przy uzyciu uchwytow i kontrolowac¢ pieczenie przez
szybke inspekcyjna.

» Po zakonczeniu pieczeni otworzy¢ drzwi pieca przy uzyciu uchwytow
| wyjac pizzelpizze przy uzyciu odpowiednich narzedzi.

(@:Otwieraiac drzwi wlaczoneqo pieca, nalezy sta¢ w odpowiedniej

odlegtosci, aby unikna¢ uderzenia goracego  powietrza
wydobywajaceqo sie z komory

(@:Korzvstaé z odpowiednich narzedzi przy ukifadaniu i przesuwaniu
pizz w komorze pieczenia, aby uniknac¢ poparzen.

& Gdy otwiera sie drzwi, aby wlozy¢ do pieca pizze/pizze, nie nalezy

zostawia¢ ich otwartych na dlugo, aby nie doprowadzi¢ do
rozproszenia ciepfa i obnizenia sie temperatury w komorze.

(@:Nie doprowadzaé do kapania olejoéw i ttuszczéw na dno, poniewaz w
wysokiej temperaturze moqga sie zapalic¢
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6.7 KORZYSTANIE Z ZAWORU KANALU
DYMOWEGO

Zawor kanatu dymowego umozliwia requlacje odptywu z komory dymu i
pary powstatych podczas pieczenia i utrzymanie poziomu ciepta.

Zaleca sie calkowite zamkniecie zaworu w fazie rozgrzewania pieca, aby
osiggngé w_jak najkrétszym czasie zgdang temperature. Podczas
pieczenia korzysta¢ z zaworu w sposob odpowiadajgcy potrzebom.

ZAWOR  =——p
KANALU
DYMOWEGO

6.8 WYLACZANIE

Aby wylaczyc¢ piec, ustawi¢ wytgcznik gtdwny (A) w potozeniu “0” .
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

SRODKI OSTROZNOSCI DLA ZACHOWANIA
BEZPIECZENSTWA

Przed rozpoczeciem jakichkolwiek prac konserwacyjnych, nalezy

przedsiewzig¢ nastepujace srodki ostroznosci:

>

upewnic sie, ze piec jest wytaczony i zupetie zimny;,
upewnic sie, ze piec jest odtgczony od zasilania elektrycznego;
upewni¢ sie, ze zasilanie nie moze zostaC przywrocone

przypadkowo. Odigczy¢ wtyczke od gniazdka  zasilania
elektrycznego;

korzysta¢ ze $rodkow ochrony indywidualnych przewidzianych w
dyrektywie 89/391/EWG;

pracowaC zawsze przy uzyciu narzedzi odpowiednich do
wykonywania prac konserwacyjnych;

po zakonczeniu konserwacji lub prac naprawczych, przed ponownym
uruchomieniem pieca, nalezy ponownie zainstalowa¢ wszystkie
ostony i przywréci¢ wszystkie zabezpieczenia;

7.2 KONSERWACJA ZWYCZAINA WYKONYWANA

PRZEZ UZYTKOWNIKA

Jak wszystkie urzgdzenia, rowniez nasze piece wymagajq prostego, ale
czestego i doktadnego czyszczenia, aby moc zagwarantowaé wydajnosé
| dobrg prace.

! Zaleca sie, aby pod zadnym wzgledem nie uzywac niespozywczych,

Sciernych lub korozyjnych srodkéw chemicznych. Unika¢ bezwzglednie
uzycia strumieni wody, roznych narzedzi, szorstkich lub sciernych,
takich jak waty stalowej, ggbek stalowych lub innych, ktére mogg
niszczy¢ powierzchnie maszyny, a w szczegolnosci ograniczyc jej
bezpieczenhstwo uzycia pod wzgledem higieny.
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7.2.1 Czyszczenie ogniotrwatej ptyty komory pieczen  ia

Czyszczenie musi by¢ przeprowadzane po kazdym uzyciu, zgodnie z
normami higieny i chronigc skutecznos¢ dziatania maszyny.

Przed rozpoczeciem czyszczenia, rozgrza¢ piec do temperatury 350°C
na okoto 60 minut (ustawiajgc 350° zarébwno w gornej, jak i w dolnej
czesci), aby utatwi¢ karbonizacje resztek pozostatych po pieczeniu. Po
osiggnieciu podanej temperatury, wylgczy¢ piec 1 odczekaé az
temperatura spadnie do okoto 100T (idealna temperatura do
przeprowadzenia czyszczenia). Nalezy woéwczas odigczy¢ zasilanie
elektryczne. Po zalozeniu rekawic | odziezy chronigcej przed
oparzeniami, otworzy¢ drzwi i przy uzyciu duzej szczotki z naturalnego
wiokna i z diugim uchwytem usunaC wieksze resztki z ptyty ogniotrwailej,
a nastepnie pozostate zanieczyszczenia usungC przy uzyciu
odpowiedniej ssawy. Na koniec przetrze¢ ptyte wilgotng szmatka.

7.2.2 Czyszczenie pieca z zewn atrz

Zewnetrzne powietrze pieca: czesci ze stali nierdzewnej, szyba
inspekcyjna i panel sterowania, nalezy czysci¢, gdy piec jest zimny, a
zasilanie elektryczne odtgczone.

Czyszczenie przeprowadza sie przy uzyciu ggbki lub miekkiej sciereczki,
niesciernej, lekko zwilzonej wodg | ewentualnie neutralnym,
niekoryzyjnym detergentem.  Nie nalezy nigdy uzywacC strumieni
wodnych, gdyz woda moze dostac sie do czesci elektrycznych, powaznie
je uszkadzajgc i tworzac potencjalne zagrozenie dla bezpieczenstwa
cztowieka.
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3 ALARMY | MO ZLIWE USTERKI

USTERKI

Usterka

Mozliwa przyczyna

Rozwi agzanie

Piec nie rozgrzewa sie, cho¢ temperatury sg
prawidtowo ustawione. przy czym wskazniki $wietlne
grzatek sa wytaczone

Wyltacznik gtéwny wytgczony (ustawiony na
"0")

Obréci¢ wytacznik gtéwny
w potozenie "1”

Piec nie rozgrzewa sig, cho¢ wytacznik gtéwny
znajduje sie w potozeniu 1, temperatury sg
prawidtowo ustawione, przy czym wskazniki $wietlne
grzatek sa wytaczone

Brak zasilania elektrycznego

Sprawdzi¢ gtéwny

stycznik, gniazdko,

wtyczke i przewéd
zasilania.

Termometr analogowy nie wykrywa wzrostu
temperatury, cho¢ grzatki grzejg prawidtowo

Uszkodzenie termometru analogowego

Wymieni¢ termometr
analogowy

Zarowka o$wietlania wewnetrznego nie zapala sie

Zaréwka przepalona

Wymienié zarowke

Zarowka o$wietlania wewnetrznego nie zapala sie

Whytacznik zaréwki uszkodzony

Wymieni¢ wytacznik
zarOwki

Zarowka o$wietlania wewnetrznego nie zapala sie

Brak zasilania elektrycznego zaréwki

Sprawdzi¢ potaczenie
elektryczne zarOwki

Drzwi sg zamkniete, mimo tego z pieca wydostaje sie
dym

Zawor kanatu dymowego zamkniety

Otworzy¢ wiecej zawor i
sprawdzi¢ czy dobrze
dziala.

Komora pieczenia nie rozgrzewa sie odpowiednio

Ustawione temperatury sg zbyt niskie

Ustawi¢ prawidtowo
temperatury

Komora pieczenia nie rozgrzewa sie odpowiednio,
cho¢ temperatury sg prawidtowo ustawione

Uszkodzona jedna lub wiecej grzatek

Wymieni¢ uszkdzone
grzaiki

Temperatura ro$nie powyzej ustawien
przeprowadzonych przy uzyciu termostatéw

Czujnik termostatu/-6w lub styki termostatu
uszkodzone

Skontrolowac i
ewentualnie wymienié
termostat/-ty

Drzwi nie sg prawidiowo zamkniete

Uszkodzenie sprezyny zamykajacej drzwi

Rozmontowaé drzwi i
wymieni¢ wewnetrzng
sprezyne
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9 INFORMACJE NA TEMAT DEMONTAZU |
USUWANIA

Do demontazu i usuniecia maszyny jest zobowigzany wlasciciel i na nim
spoczywa wylgczna odpowiedzialnos¢ za ich przeprowadzenie, ktére
musi przebiega¢ zgodnie z obowigzujagcymi w danym kraju przepisami
dotyczacymi bezpieczenstwa oraz ochrony srodowiska.

Demontaz i usuniecie maszyny moze zosta¢ przeprowadzone rowniez
przez podmioty trzecie, pod warunkiem, ze sg to firmy autoryzowane do
zbiorki i usuwania odpadéw.

&~ \WSKAZOWKA: nalezy zawsze stosowac sie do przepisow
obowigzujgcych w kraju, w ktérym uzytkuje sie maszyne dotyczgcych
usuwania materiatéw i ewentualnie zgtoszenia o ich usunieciu.

! UWAGA:  Wszystkie operacje demontazu muszg byc¢
przeprowadzane przy maszynie wytgczonej i odigczonej od prgdu.

» Wyjgc calg aparature elektryczng;
» odigczyc¢ akumulatory znajdujgce sie w kartach elektronicznych;

» zezlomowac korpus maszyny w autoryzowanych firmach;

UWAGA: Porzucenie maszyny w dostepnym miejscu stanowi
powazne niebezpieczenstwo dla ludzi i zwierzat.

Odpowiedzialnos¢ za ewentualne obraZenia oséb lub zwierzgt spada
zawsze na wiasciciela maszyny.
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INFORMACJE KIEROWANE DO U ZYTKOWNIKOW

"Urz gdzenie podlega dyrektywie europejskiej
2002/96/WE, ktora stanowi, ze wyrob ten nie mo ze
byé usuwany razem ze zwyktymi odpadami
domowymi. W celu unikni  ecia szkdd wyrz adzanych
srodowisku naturalnemu oraz zdrowiu ludzi, nale  zy
oddzieli € ten wyréb od innych odpaddéw i podda € go
recyklingowi w sposob bezpieczny dla  srodowiska.
Informacje na temat punktow zbiérki mo  zna uzyska € w biurze
gminy lub u sprzedawcy, u ktérego zakupiono wyrob.”

Symbol przekreslonego pojemnika na Smieci umieszczony na urzgdzeniu
lub na jego opakowaniu oznacza, ze wyrob ten po skonczeniu okresu
uzywalnosci winien by¢ oddany do selektywnej zbiorki odpadow.

Zbiorka niniejszych urzadzen po zakonczeniu ich okresu uzywalnosci jest
organizowana i kierowana przez producenta. Uzytkownik, ktory bedzie
chciat odda¢ zuzyte urzadzenie powinien skontaktowaé sie z
producentem i postepowac zgodnie z przygotowanymi przez niego w tym
celu procedurami.

Wiasciwa selektywna zbiorka urzadzen, w celu przekazania ich do
ekologicznego przerobu, obrobki lub utylizacji przyczynia sie do
unikniecia ich szkodliwego wptywu na srodowisko i zdrowie, a takze
umozliwia recykling materiatow, z ktorych sktada sie aparatura. Usuniecie
produktu przez uzytkownika w sposOb zakazany prawem spowoduje
zastosowanie sankcji administracyjnych przewidzianych obowigzujgcymi
przepisami.

Whpis do Krajowego Rejestru Producentéw Urz  gdzen Elektrycznych i
Elektronicznych z numerem:
IT08020000000645
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10 RYSUNEK ROZSTRZELONY CZESCI
ZAMIENNE
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