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1. WSTEP

Niniejsza instrukcja zostata starannie przygotowana i przejrzana, aby zapewni¢ rzetelne informacje i
pomoc w prawidtowej instalacji, uzytkowaniu i konserwacji, ktére zapewnia prawidlowe dziatanie i
przedtuzg zywotnos¢ pieca. Niniejsza instrukcja jest podzielona na trzy czesci, z ktérych pierwsza
poswiecona jest instalacji urzagdzenia w miejscu pracy, druga dotyczy uzytkowania, a trzecia dotyczy

czyszczenia i konserwacji pieca

& Przed jakakolwiek interwencja lub uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie i w catosci
przeczytac niniejszg instrukcje.

Producent odrzuca wszelkg dorozumiang lub jawng odpowiedzialnos¢ za jakiekolwiek btedy lub

pominiecia, ktére sa wymienione ponizej:

e Piec nie moze by¢ obstugiwana przez personel, ktory nie przeszedt zadnego szkolenia i ktory
nie posiada niezbednych umiejetnosci lub doswiadczenia do prawidiowego funkcjonowania
urzadzenia. Nie pozwalaj dzieciom korzystac z urzadzenia ani bawi¢ sie nim.

e Wiasciciel urzadzenia jest zobowigzany do zapoznania sie z niniejszg instrukcja przez osoby
odpowiedzialne za jej uzytkowanie i konserwacje oraz do przechowywania niniejszej instrukcji
w bezpiecznym miejscu do uzytku przez wszystkich uzytkownikéw urzadzenia oraz do wgladu
w przysztosci. Jesli sprzet jest sprzedawany innym osobom, nalezy im przekaza¢ niniejsza
instrukcje.

e Piec nalezy uzywac wytacznie zgodnie z jego przeznaczeniem, tj. do gotowania, podgrzewania,
regeneracji lub suszenia zywnosci. Kazde inne uzycie moze by¢ niebezpieczne i moze
spowodowac obrazenia ciata i uszkodzenie mienia.

e Sprzet jest wysytany z fabryki po skalibrowaniu i przej$ciu rygorystycznych testow

jakosci i bezpieczenstwa, ktore zapewniajg jego prawidtowe dziatanie.

Q Producent zrzeka si¢ wszelkiej odpowiedzialnosci za problemy spowodowane

niewlasciwg instalacjg, modyfikacja, uzytkowaniem lub konserwacja.
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2. CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA

2.1. Gtéwne cechy Mychef iCOOK

Wymiary zewnetrzne

Pojemnosé

Odlegtos¢ pomiedzy

prowadnicami (mm)

Zalecana
na (n) porcji

na dzien

6GN 1/1

760x725x750

6GN 1/1

65 mm

68 mm

40-110

10GN 1/1

760x725x1020

10GN 1/1

65 mm

68 mm

80-160

Tabela 1. Gtéwne cechy piecéw Mychef iCOOK

6GN 2/1

760x1050x865

6GN 2/1

65 mm

85 mm

60-180

10GN 2/1

760x1050x1155

6GN 2/1

65 mm

80mm

150-300

Maksymalne zalecane obcigzenie na tace GN 1/1 o srednicy 65 mm wynosi 5 kg i 9,5 kg na tace GN 2/1 o

srednicy 65 mm.



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

Korzystanie z urzadzenia jest zastrzezone dla przeszkolonego personelu.

Personel wykonujacy jakiekolwiek czynnos$ci na piecu, takie jak obstuga,

czyszczenie, instalacja, obstuga itp., musi zna¢ zasady bezpieczenstwa i

Instrukcje obstugi.
Nie zezwalaj nieupowaznionym osobom na uzywanie, obstuge lub czyszczenie sprzetu.

3.2. Zagrozenie porazeniem elektrycznym

Prace po stronie zasilania elektrycznego i dostep do czesci pod napieciem moga by¢ wykonywane
wyltgcznie przez wykwalifikowany personel na wiasng odpowiedzialnosé. W kazdym przypadku dostep
taki musi by¢ wykonany przy urzadzeniu odtagczonym od zasilania.

Jesli urzadzenie jest umieszczone na wozku lub na stotach, ktére majg pewng mobilnos¢, nie pozwél mu
sie porusza¢, gdy jest podiagczone do zasilania, aby unikngé mozliwego uszkodzenia przewodéw, rur
odpltywowych lub wlotéw wody. Jesli sprzet ma zosta¢ przeniesiony lub przestawiony, nalezy odlgczyé¢

kable oraz rury odprowadzajace i doprowadzajgce wode.

3.3. Zagrozenie termiczne

Gdy urzadzenie pracuje, drzwi nalezy otwiera¢ powoli i ostroznie, aby uniknaé poparzen

para lub gorgcym powietrzem, ktére moga wydobywac sie z wnetrza komory pieca.

produktéw fatwopalnych. Unikaj ustawiania pieca w poblizu zrédef ciepfa, takich jak piece,

grille, frytownice itp. Sprawdz bezpieczne odlegto$ci w rozdziale Ustawianie.

f Utrzymuj otwory wentylacyjne wolne od przeszkdd. Nie instalowac¢ urzadzenia w poblizu

Podczas pracy pieca nalezy unika¢ dotykania metalowych czesci i szklanych
drzwiczek, poniewaz moga one przekroczy¢ 60°C. Dotykaj tylko uchwytu i panelu

sterowania.
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3.4. Niebezpieczenstwo korozji

Podczas korzystania z produktéw czyszczacych nalezy zachowaé¢ szczeg6lng ostroznos¢ i zastosowac
odpowiednie srodki bezpieczennstwa podczas obchodzenia si¢ z tymi produktami. Przed uzyciem zawsze
czytaj karty charakterystyki r6znych chemikaliéw i postepuj zgodnie z instrukcjami uzytkowania.
Produkty te w kontakcie z jakgkolwiek czescig ciala s trujace i moga powodowac¢ podraznienia skory i
oczu oraz dziatanie zrace.

Podczas czyszczenia pieca oraz w przypadku powstawania aerozoli lub mgiet podczas obchodzenia sie
ze srodkami czyszczacymi nalezy nosi¢ maske z filtrem czgstek typu P2/P3, okulary chronigce przed
rozpryskami i/lub rozpryskami oraz rekawice chronigce przed chemikaliami.

Produkty czyszczgce MyCare CleanDuo i DA21 zostaly specjalnie opracowane do prawidtowego
czyszczenia i ochrony piecow Mychef z automatycznym myciem. Produkt zawiera, oprécz

detergentu, srodek nabtyszczajacy dla idealnego wykonczenia. Stosowanie tego detergentu jest

obowigzkowe w piecach Mychef wyposazonych w system automatycznego mycia.

c Uzyj CleanDuo w piecach Mychef wyposazonych w system automatycznego mycia.

Uzycie innych produktéw spowoduje utrate gwarancji.
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4. ODBIOR, TRANSPORT | USTAWIANIE

Przed przystgpieniem do instalacji nalezy zweryfikowa¢ wymiary miejsca, w ktérym ma by¢
umieszczony sprzet oraz potaczenia elektryczne i wodne, aby upewni¢ sie, ze mieszczg si¢ one w

parametrach wyszczegélnionych w rozdziale 4.3.

4.1. Przyjecie

Po otrzymaniu pieca nalezy sprawdzi¢, czy zakupiony model odpowiada zamoéwieniu.

Sprawdz, czy opakowanie nie zostato uszkodzone podczas transportu i czy nie brakuje zadnych czesci
urzadzenia. W przypadku wykrycia jakichkolwiek nieprawidiowosci lub probleméw nalezy natychmiast

skontaktowac sie ze sprzedawca.

4.2. Transport

Sprzet powinien by¢ transportowany w oryginalnym opakowaniu do najblizszego miejsca instalacji, aby w
jak najwiekszym stopniu unikna¢ uszkodzen. Zaleca sie zachowanie oryginalnego opakowania do
momentu prawidtowej instalacji i eksploatacji urzadzenia.

Aby przenies¢ sprzet i umiesci¢ go w miejscu pracy, nalezy wzig¢ pod uwage nastepujace uwagi:
- Wymiary réznych modeli, aby przejs¢ przez waskie miejsca (korytarze, drzwi, waskie
przestrzenie). Patrz rozdziat 2.

- Przemieszczanie musi by¢ wykonywane przez personel z uwzglednieniem obowigzujacych
przepiséw BHP istniejgcych w miejscu instalacji.

- Piec podczas transportu musi zawsze znajdowac sie¢ w pozycji pionowej. Musi by¢ podnoszony
prostopadle do podtoza i transportowany réwnolegle do niego.

- Upewnij sie, ze podczas transportu nie przewréci sie i nie zostanie uderzony przez zaden

przedmiot.

& Podczas ustawiania pieca w miejscu docelowym nalezy uwazaé na nogi i syfon.

@ RESTOQUALITY'



4.3. Pozycjonowanie

- Ustaw piec w dogodnej odlegtosci od sciany, aby mozna byto wykona¢ podiaczenia elektryczne
- i wodne. Nalezy zachowa¢ minimalny odstep od czesci pieca, aby umozliwi¢ odpowiednig
- wentylacje i chtodzenie. Ta minimalna odlegtos¢ to:

- o 50mm z lewej i prawej strony

- o 50mm od tylu

- o0 500mm od gory

- - Sprzet nalezy umiesci¢ na stole pomocniczym Mychef lub uchwycie sciennym.

- - Jesli w poblizu urzadzenia znajduja sie zrodta ciepta lub pary (piec, grill, frytkownica,

- urzadzenie

- do gotowania makaronu, czajnik, przechylna patelnia itp.), musza one znajdowac sie w

- odlegtosci wiekszej niz 1 metr.

- - Sprawdz, czy piec nie jest wystawiony na dzialanie goragcego powietrza lub oparéw w

- miejscach, w ktérych znajduja sie wentylatory chtodzgce (przedni prawy i tylny lewy).

Rysunek 1. Obszar wentylatoréw chtodzacych

- Po umieszczeniu go w obszarze roboczym sprawdz, czy jest wypoziomowany.
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1000 mm

Rysunek 2. Przyktad odpowiedniego miejsca do instalacji

Zachowaj szczeg6lng ostroznosc¢ przy chiodzeniu pieca. Jesli zasysa opary lub gorgce

>

powietrze, moze drastycznie skréci¢ zywotnos¢ komponentow.

W przypadku instalacji piecow pietrowych Mychef nalezy postepowac¢ zgodnie z

>

instrukcjami dostarczonymi z odpowiednim zestawem do uktadania pietrowego.
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5. INSTALACJA

5.1. Potaczenie elektryczne

Sprawdz, czy napiecie osiggane w punkcie, w ktorym piec ma zosta¢ wigczony, odpowiada
napieciu roboczemu urzadzenia.

Ponizsza tabela zawiera charakterystyke elektryczng kazdego pieca:

Prad
o Moc znamionowy Przekroj kabla
Napiecie

(kW) (A) (mm2)
400/3L+N/50-60 9.3 14.3 1.5

6GN 1/1
230/3L/50-60 9.3 24,8 25

400/3L+N/50-60 18.6 28,7 4.0

10GN 1/1
230/3L/50-60 18.6 49,6 10.0
400/3L+N/50-60 18.6 28,7 4.0

6GN 2/1
230/3L/50-60 18.6 49,6 10.0
400/3L+N/50-60 27,9 43,0 10.0

10GN 2/1
230/3L/50-60 27,9 74,5 35,0

Tabela 2. Charakterystyka potaczen elektrycznych

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac elektrycznych nalezy upewnic sie, ze w miejscu
podtaczenia sprzetu nie wystepuje prad elektryczny.

Urzadzenie musi by¢ podigczone do sieci elektrycznej za pomoca przetacznika wielobiegunowego o
odlegtosci otwarcia stykow wiekszej niz 3 mm. Nalezy rowniez zainstalowac¢ urzadzenie réznicowe
klasy A i zabezpieczenie nadpradowe.

Zawsze zapewniaj skuteczne uziemienie.

Podtacz urzadzenie do systemu wyréwnania potencjatow uzywajac kontaktu specjalnie
przewidzianych do tego celu (patrz tabliczka wyréwnania potencjatéw w lewym dolnym rogu
urzadzenia).

Jesli dwa urzadzenia sg utozone jeden na drugim, oba musza by¢ podtaczone do systemu

ekwipotencjalnego.

f Podlaczenie do systemu ekwipotencjalnego gwarantuje dodatkowe bezpieczenstwo w

przypadku jednoczesnego upfywu pradu i awarii réznicowej

Okablowanie i inne urzagdzenia zabezpieczajgce stosowane w instalacji elektrycznej musza mie¢

odpowiedni przekroj dla danego sprzetu.
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f W kazdym przypadku nalezy przestrzega¢ obowigzujgcych przepiséw

dotyczgcych podtaczania urzadzenia do sieci niskiego napiecia.

Przed przystapieniem do instalacji elektrycznej nalezy sprawdzi¢, czy wymagania elektryczne

pieca i zrédla zasilania sg takie same.

c Nigdy nie podfaczaj fazy do przewodu neutralnego lub uziemienia. Sprawdz, czy

napiecia instalacji odpowiadajg napieciu urzadzenia.

Kolejne podrozdziaty przedstawiajg trzy mozliwe rodzaje potaczen dla piecow Mychef. Napiecie

kazdego pieca mozna znalez¢ na jego naklejce identyfikacyjne;.

5.1.1. Podiaczenie trojfazowe 400V 3L+N

Kolor Kabel
[ | brazowy L1
] Czarny L2
[ | Szary L3
] Niebieski Neutralny
[ Zielony z6ity Grunt

Tabela 3. Przewdd tréjfazowy 400V 3L+N

5.1.2. Podtaczenie trojfazowe 230V 3L

Kolor Kabel
[ | brazowy L1
] Czarny L2
[ Szary L3
[ Zielony z6ity Grunt

Tabela 4. Przewéd tréjfazowy 230V 3L
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5.2. Przylacze wody
5.2.1. Wejscie wody

Zimna woda (maks. 30°C) % cala 150 do 400 kPa dynamiczne ci$nienie przeptywu.
Woda nadajaca sie do picia o nastepujacych wiasciwosciach:

- Twardos$¢ od 3° do 6° FH

- pH miedzy 6,5 a 8,5

- Chlorki (Cl-) ponizej 30 mg/L

- Chlor (CI2) ponizej 0,2 mg/L

- Zelazo (Fe) mniej niz 0,1 mg/L

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

- Miedz (Cu) mniej niz 0,05 mg/L

- Przewodnos¢ mniejsza niz 20uS/cm

Obowigzkowe uzycie odkamieniacza i filtra Mychef.

problemy z elementami pieca, takie jak korozja komory pieczenia lub szyby,

2 Uzycie wody o wfasciwosciach innych niz wskazane moze spowodowac powazne
przedwczesna awaria elektrozaworow itp.

A Okresowo sprawdzaj jako$¢ wody w piecu.

Piec posiada wlot wody %" z tylu pieca do wytwarzania pary i proceséw samooczyszczania.

Rysunek 3. Ujecie wody
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W przypadku nowej instalacji nalezy pozostawi¢ wode do cathowitego oczyszczenia
Q pofaczenia. Czynnosc¢ te nalezy powtarzac za kazdym razem, gdy przeprowadzane sg prace

lub naprawy instalacji wodnej zasilajgcej piec.

5.2.2. Odplyw

Aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie systemu parowego piecow iCOOK, urzadzenie musi by¢ podtagczone
do systemu odprowadzania skroplin o Srednicy nominalnej 40 mm (DN40) za pomoca rury odpornej na
wysoka temperature.

Piec Mychef iCOOK zawiera wewnetrzny system blokujgcy wszelkie zapachy, ktére moga

wydobywac¢ sie z odptywu.

Rysunek 4. Drenaz

Aby zapewni¢ prawidtowe dzialanie, nalezy pamieta¢, ze rura musi mie¢ state nachylenie co najmniej 5°.

& Odplyw musi mie¢ maksymalnie 1 metr diugosci, Srednice wieksza niz przyfacze
odpfywu i by¢é wolny od waskich gardet.

5.3. Okap kondensacyjny pary

Informacje na temat instalacji mozna znalez¢ w instrukcji instalacji dotgczonej do okapu parowego.

Q Okap kondensacyjny pary jest opcjonalnym wyposazeniem dodatkowym. Okap

mozna zamontowac¢ po zamontowaniu pieca.

W RESTOQUALITY'
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6. PIERWSZA REJESTRACJA

6.1. Uruchomienie Mychef iCOOK

Ta krétka instrukcja ma na celu objasnienie krokéw, ktére nalezy wykonaé, aby uruchomi¢ piec

Mychef iCOOK po raz pierwszy.

1. Wiacz piec. Nastepnie wybierz jezyk i nacisnij ,,Gotowe”.

2. Wybierz sie¢ Wi-Fi i wprowadz hasto, aby si¢ polaczy¢:

® Wi-Fi Ethernet

= Wifi-34711090
Wifi-34711090
DistformPublica
Wifi-34711090
MYCHEF

Movistar_2BD0O

w RESTOQUALITY
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a) Piec nie taczy sie z siecig Wi-Fi:
Upewnij sie, ze router dziata i ze hasto jest prawidtowe.

b) Jezeli sie¢ Wi-Fi jest aktualnie niedostepna:

Mozesz uzy¢ telefonu komoérkowego jako punktu dostepu do potaczenia (tryb

Internet Hotspot).

3. Wybierz ,,Tryb uzytkownika”, aby utworzyé¢ konto i zarejestrowa¢ piec.

MODO USUARIO € MODO USUARIO

Registrar

Credenciales de acceso
enviados a:

A

Modo instalador

*  Upewnij sie, ze podates prawidtowy adres e-mail, aby otrzyma¢ dane dostepu.
+  Wszystkie pola muszg by¢ wypetnione.

4. Jesli masz juz konto uzytkownika: wprowadz adres e-mail i hasto. Piec zostanie
zsynchronizowany.

W RESTOGQUALITY
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MODO USUARIO MODO USUARIO

@ g

Sincronizando

CANCELAR oK

£ -8 ey

5. Wejdz w ,, Tryb instalatora” i uzupetnij pola wymaganymi danymi.

6. Analiza systemowa

Piec rozpocznie og6lng kontrole, aby upewni¢ sie, ze instalacja zostata wykonana prawidtowo.

Postepuj zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie.

MODO INSTALADOR MODO INSTALADOR MODO INSTALADOR MODO INSTALADOR

v L ¢ R @ ¢ 2 ¢ a

Hluminacién

L

Temperatura Temperatura Agua

Utilizar Ia tira reactiva e
indicar el nivel
de dureza del agua

Ajustando tem
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7. Po pomysinym zakonczeniu skanowania systemu system zostanie zainicjowany i
wyswietlone zostanie menu giéwne.

£~ MODO INSTALADOR

SmartCooking

Andlisis de sistema
finalizado
satisfactoriamente

MyCare
CONTINUAR

Recetas

8. Dostep do aplikacji Mychef Cloud

Dzieki poswiadczeniom otrzymanym pocztg elektroniczng mozliwy jest dostep do aplikacji Mychef Cloud,
z ktoérej mozliwa bedzie synchronizacja z chmurg i przeprowadzanie bardziej zaawansowanego

zarzadzania piecem. Z poziomu aplikacji mozliwe jest:
- Edytuj swoje przepisy, dodajac sktadniki, etapy przygotowania, gotowania i podawania,
a takze dodajac zdjecia.
- Dostep do bazy przepiséw Mychef, tworzonej przez i dla Szeféw Kuchni.
- Ponowne obliczanie kosztéw na podstawie liczby gosci.
- Synchronizacja przepiséw z aplikacji z piecami Mychef.
- Jednoczesne programowanie wielopoziomowego gotowania.
- Jednoczesne programowanie gotowania Just In Time.
- Informacje o kazdym powiazanym piecu.
- Zdalny nadzér nad stanem kazdego pieca (gotowanie, mycie, programowanie, itp.).

- Kontrola zuzycia wody i energii wedtug okresow.

w RESTOQUALITY
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- Wizualizacja grafiki HACCP.

- Zarzadzanie programami szybkiego dostepu Fast Menu.

- Zdalna aktywacja / dezaktywacja / replikacja trybu FastMenu w jednym lub kilku piecach

- Ustawienia jezyka

Aplikacja jest dostepna zaré6wno na urzadzenia z systemem Android, jak i iOS.

w RESTOQUALITY
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7. UZYTKOWANIE

Ta sekcja zawiera przeglad podstawowych funkcji i wszystkie informacje niezbedne do
prawidlowego korzystania z interfejsu uzytkownika pieca konwekcyjno-parowego Mychef iCOOK.

Opis bardziej szczegétowych funkcji znajduje sie¢ w pomocy dostepnej na kazdym ekranie.

7.1. Wiaczanie sprzetu

Urzadzenie wiagcza sie lub wylgcza za pomoca przetacznika znajdujgcego sie w dolnej czesci z tytu.
Po wiaczeniu system mozna wylgczy¢ lub wiaczyé za pomoca okragtego przycisku START / STOP na
panelu sterowania. Po wylaczeniu za pomocga okragtego przycisku START / STOP system pozostanie w

trybie gotowosci. Aby catkowicie go wytaczy¢, nalezy uzyé przetacznika.

Aby zabezpieczy¢ piec przed ewentualnym przegrzaniem, niektére elementy zabezpieczajgce

& moggq dziata¢ nawet wtedy, gdy piec jest wylgczony. Gdy piec osiggnie bezpieczng temperature,

wylfgczy sie automatycznie.

7.1.1. Pierwsze uzycie

Po pierwszym podtaczeniu pieca Mychef bedziesz potrzebowaé dostepu do sieci Wi-Fi w celu
synchronizacji z chmura. Nastepnie zostanie wykonane sprawdzenie dostepnych aktualizacji

oprogramowania i w razie potrzeby pobranie i aktualizacja systemu.

Po sprawdzeniu oprogramowania interfejs uzytkownika przeprowadzi Cie przez opcje ,, Tryb
uzytkownika” stuzaca do rejestracji pieca, dzieki czemu mozesz otrzyma¢é spersonalizowang pomoc

dzialu serwisowego Mychef.

W celu rozpoczecia uzytkowania pieca niezbedne bedzie rowniez dokonanie przez instalatora rejestracji
i weryfikacji funkcjonalnosci pieca oraz upewnienie sie, ze instalacja zostata przeprowadzona
prawidiowo. W tym celu instalator musi wybraé opcje ,,Tryb instalatora” i postepowa¢ zgodnie z

instrukcjami wyswietlanymi w interfejsie uzytkownika

@ RESTOQUALITY'
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7.1.2. Menu gtéwne

Za kazdym razem, gdy uruchomisz piec po wstepnej konfiguracji, zostaniesz przeniesiony bezposrednio
do menu gtéwnego pokazanego na ponizszym obrazku.

07/07/17

FAST
MENU

SmartCooking

Cooking
Planner

Regenerar

Recetas

Configurar

Rysunek 5. Ekran menu gtéwnego

To menu jest podzielone na trzy giéwne sekcje:

99

U Gotowanie (Chef, SmartCooking, CookingPlanner, Regenerate)

¢¢.¢ Samooczyszczanie (Mycare)

+t,LT Przepisy i ustawienia

w RESTOQUALITY'
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Gléwne funkcje pokazane w menu s3 nastepujace:

Chef -Gotowanie z ustawieniami parametréw trybu recznego

Mychef - Gotowanie wspomagane wyborem zywnosci

CookingPlanner — Asystent przy planowanym gotowaniu

3 B ¥

Regenerate — Asystent regeneracji gotowanych potraw

:@i

-._\\\
73

£

$¢. MyCare-Programy samoczyszczgce
HEES

o
Lﬁj(g Recipes —Dostegp do ksigzek kucharskich uzytkownika i Mychef

'{:C% Settings —Dostep do ustawien pieca

7.1.3. Gtéwne funkcje Mychef iCOOK

e Chef

Tryb gotowania Chef umozliwia gotowanie poprzez reczng regulacje parametrow:
«  Konwekcja
*  Mieszany

. Para

Poprzez ustawienie dodatkowych funkcji w trybach gotowania mozliwe jest:
*  Gotowanie z/bez sondy
* Gotowanie AT
* NightWatch - Nocne gotowanie
*  Programowanie cykli gotowania i dodawanie trybu gotowosci.

*  Programowanie cykli gotowania i dodawanie cykli gotowania w kolejce.

- Zapisywanie ustawien gotowania w ksiazce kucharskiej hostowanej w chmurze.

@ RESTOQUALITY'
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e SmartCooking - Inteligentne gotowanie
Tryb gotowania SmartCooking w tatwy i intuicyjny sposéb wspomaga procedure gotowania.
Dzieki szybkiemu wybieraniu potraw sklasyfikowanych wedtug kategorii, umozliwia inteligentne
gotowanie przy uzyciu predefiniowanych parametrow, ktére sg dostosowane do rodzaju
przygotowania kazdej potrawy.
Ten tryb gotowania pozwala uzyska¢ state wyniki gotowania.
Kazda kategoria zywnosci ma opcje Cook&Go, szybki i bezposredni dostep do ustawien

parametréw gotowania.

e Regeneracja

Ten tryb umozliwia dostep do dwoéch funkcji regeneraciji:

e Chef:

Umozliwia ustawienie parametréw regeneracji w trybie recznym.

e SmartCooking:
Regeneracja poprzez szybki wybor zywnosci i dostosowanie predefiniowanych parametrow w
celu zapewnienia prawidtowej regeneraciji.

e MyCare
MyCare umozliwia czyszczenie komory poprzez wyboér jednego z réznych dostepnych

programow samooczyszczania.

. Plukanie

« eko

*  Krotki

«  Sredni

e  Dtugi
e  Przepisy

Dostepne s3 trzy rézne opcje zarzgdzania przepisami w piecach Mychef:

e Przepisy: Ta ksigzka z przepisami oferuje przepisy przygotowane przez Mychef, prowadzone krok

po kroku i zawierajgce sugestie dotyczace optymalnych rezultatow.

e Moje przepisy: Dzieki tej ksigzce z przepisami mozesz tworzy¢ swoje przepisy w prosty
i intuicyjny sposéb w piecu Mychef lub z poziomu aplikacji na telefon komérkowy lub tablet

"Mychef Cloud”. Mozna przygotowa¢ do 400 réznych przepiséw i zarzagdza¢ nimi.
e  Wedtug skiadnikéw: Wyszukiwanie przepisow wedtug sktadnikéw pozwoli w petni wykorzystaé

zasoby dostepne w kuchni. Ten tryb sugeruje mozliwe przepisy, ktére mozna przygotowa¢ po

wybraniu jednego lub wiecej sktadnikow.
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e Ustawienia

W tym menu mozna ustawi¢ wszystkie ustawienia pieca Mychef.

e Pomoc

lkona ,,i” w nagtéwku daje dostep do ekranu pomocy, jest obecna na wszystkich

ekranach. Zawiera pelny opis biezacego uzycia ekranu i interfejsu uzytkownika.

e Szybkie menu

Ta opcja zapewnia dostep do dostosowanego menu zgodnie z potrzebami kazdego uzytkownika,
co pozwala poprawi¢ komfort uzytkowania, utatwiajgc dostep do czesto uzywanych funkcji.
Mozliwe bedzie dodanie najczesciej uzywanych funkcji lub skonfigurowanie wtasnego menu.
Korzystanie z tego menu ogranicza korzystanie z menu gtéwnego i jego funkcji.

7.1.4. Nawigacja

Mozesz uzyska¢ dostep do dowolnej funkcji pieca, przechodzac z menu gtéwnego i klikajac

dowolna z jego opcji.
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7.2. Szef kuchni

»Reczne” ustawienie parametréow trybu gotowania CHEF umozliwia gotowanie z

nastepujacymi profilami:

o Konwekcja
e Mieszany
e Para

e Tryb dymienia (dostepny przy uzyciu akcesorium MySmoker)

Rysunek 6. Tryb ekranu CHEF

Po wybraniu i dostosowaniu jednego z profili mozna potaczy¢ kilka profili pieczenia, dodajac jeden lub
wiecej cykli, maksymalnie do 9. Mozliwe bedzie zapisanie ustawien dokonanych w ksigzeczce z
przepisami ,,Moje przepisy” do wykorzystania w przysztosci . Mozliwe jest rowniez dodanie opisu
czynnosci wymaganych do gotowania. Za pomocg aplikacji "Mychef Cloud" lub portu USB bedzie
mozna doda¢ obrazy procedury ukladania potrawy i sugestie

@ RESTOQUALITY'
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Funkcje nagtowka:

07/07/17

e

A. Biezaca data

B. Wskaznik gotowania

C. Wskaznik potaczenia Wi-
Fi/Ethernet

D. Biezaca godzina

E. Cofnac sie. Powrét do poprzedniego

ekranu F Menu rozwijane

Usun cykle

7.2.1. Opcje gotowania

W trakcie gotowania mozna wykonaé nastepujace czynnosci:

o
062 S “
6027 = ( -
Bezposredni 09 - Vv
wtrysk
pary
Ustawienia Kontrola
gotowania
parametréow

0/0

Ciclos

Wskaznik cykli

Dodaj cykl

Ustawienia dzwieku

Bezposredni wtrysk pary pozwala uzytkownikowi na zwiekszenie wilgotnosci w komorze w

okreslonych momentach podczas gotowania. Czas trwania wstrzykniecia jest powigzany z czasem

nacisniecia tego przycisku.
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Podczas gotowania mozliwa bedzie rowniez zmiana ustawien parametréw. Wybierajac te opcje, na
wyswietlaczu ponownie pojawia sie parametry gotowania, a uzytkownik bedzie mégt dopracowaé

przepis wedlug swoich potrzeb. Aby kontynuowac, nacisnij okragly przycisk START/STOP.

Aby zapewnié precyzyjna kontrole gotowania, piec jest wyposazony w opcje ,,Kontrola gotowania”.

Ta opcja pokazuje odpowiednie wartosci czasu, temperatury, zuzycia energii i wody.

Aby dostosowa¢ gtosnos¢ sygnatow dzwiekowych, nacisnij ikone Ustawienia dzwieku i wybierz

gtosno, srednio lub wylacz sygnaty dzwiekowe.

Profile przyrzgdzania umozliwiajg przeprowadzenie nastepujgcych proceséw przyrzadzania:

Konwekcja(30°C-280°C) Mieszany(30°C-280°C) Para(30°C-130°C)
¢ Prazenie e Prazenie e Gotowanie na parze
¢ Pieczenie e Zapiekanie e Sous Vide
e Grillowanie * Duszenie *  Wrzenie
* Smazenie * Smazenie
¢ Wedzenie e Zamglenie

Dodatkowe funkcje:

Konwekcja Mieszany Para
e 4 predkosci wentylatora e 4 predkosci wentylatora e 4 predkosci wentylatora
*  DryOut e SmartClima

W kazdym cyklu gotowania mozliwe jest dodanie ostrzezenia w okreslonym czasie. W ten sposoéb
mozna uzyska¢ bardziej wyczerpujaca kontrole nad procesem gotowania, wykonujac niezbedne
dziatania w celu poprawy wynikoéw. Podczas gotowania powiadomienie na ekranie urzgdzenia
mobilnego zacheci operatora do podjecia dzialan. Na przykiad dodanie bulionu po 15 minutach od

rozpoczecia gotowania.
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Gdy nacisniesz dodaj alert, zostaniesz poproszony o wpisanie wiadomosci tekstowej i wybranie godziny,
w ktorej wiadomosé zostanie wyswietlona. Gdy rozpocznie sie gotowanie i uptynie wskazany czas,

pojawi sie komunikat.

7.2.2. Chef Menu

400 programéw mozna edytowac i pobiera¢ na zgdanie uzytkownika. Kazdy z nich moze mie¢ do

9 cykli gotowania. Aby rozpocza¢ gotowanie, konieczne jest zdefiniowanie co najmniej jednego

cyklu.

@ RESTOQUALITY

or/aInz

‘Q‘ Home
[j Guardar

1 Info

Opciones

Cocciones en espera

1. Verdura al vapor

2. Carne a la parrilla
3. Pastel de chocolate
4. Cochinillo al horno

5. Tiramisu

Ciclos

Rysunek 7. Skonfiguruj, aby doda¢ powiadomienie
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Rysunek 8. Ekran trybu CHEF

W programach uzytkownika mozna zmieni¢ dowolne parametry gotowania (temperature, wilgotnosé¢,
czas, tryb gotowania itp.). W tym celu nalezy wybra¢ przycisk odpowiadajgcy parametrowi, ktéry ma
zosta¢ zmodyfikowany i dostosowaé¢ wartos¢ parametru.

Kilka srodkow bezpieczenstwa zapobiega nieprawidiowemu dziataniu urzadzenia, o ktérych uzytkownik
musi wiedzie¢ podczas uzytkowania.

W przypadku jakiegokolwiek btedu urzadzenie zatrzyma sie i wyswietli kod bledu (patrz rozdziat 7.8.17).
Piec nie bedzie dziatat, jesli drzwiczki sg otwarte.
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Tryby gotowania:

Dostepne sg trzy tryby gotowania: konwekcyjny, mieszany i parowy. Aby wybraé okreslony tryb, kliknij

odpowiedni przycisk.

C T C b P : ; T I '-_f:-'--
Tryb konwekcji dziata jak piec z wymuszong konwekcjg bez dodawania lub usuwania wilgoci z komory
pieczenia.

Tryb kombi umozliwia inteligentng i kontrolowang regulacje usuwania lub dostarczania wilgoci do

komory pieczenia. Aby to zrobi¢, nacisnij przycisk wilgotnosci i ustaw zgdang wartos¢.

Tryb pary nasyca komore gotowania wilgocia.

o e 2380
vAvAY 5cgs °o°g°g°o°
© 0% -100 % <->100 % 100%
Wilgotnosé
AT
Temperatura T2
TO
Sonda
Czas Ciagty
Automatyczny
Wentylator Reczny

A Aby przedtuzy¢ zywotnos$c¢ pieca, moze on automatycznie obnizy¢ maksymalng temperature

w komorze pieczenia.
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We wszystkich trybach gotowania istnieje mozliwo$¢ dowolnego nawilzania komory, poprzez

bezposredni wtrysk pary poprzez menu rozwijane, w opcjach:

o
o
002 ™~
005~
%o

7.2.2.1. Temperatura gotowania i kontrola czasu

Tryb kontroli temperatury i czasu jest najprostszy, po prostu wybieramy temperature i czas, po
nacisnieciu odpowiednio przyciskow TEMPERATURE i TIME.

Po nacisnieciu okragtego przycisku START/STOP piec rozpocznie nagrzewanie komory i zatrzyma sie
po uplywie ustawionego czasu.

Przyktad gotowania w temperaturze 90°C przez 10 min:

07/07/17

/

&«

1/1

Ciclos

Rysunek 9. Przyktad. Gotowanie 90°C w trybie pary przez 10 minut
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90°

10° t

Rysunek 10. Temperatura pieca

Automatyczna regulacja temperatury

Kazdorazowo, gdy pieczenie rozpoczyna si¢ poprzez nacisniecie okragtego przycisku START/ STOP,
piec automatycznie oblicza temperature pomieszczenia w komorze i decyduje, czy nalezy

przeprowadzi¢ proces grzania, czy chtodzenia w zaleznosci od zadanej wartosci.
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Temperatura
ambiente

120°C

& Temperatura
camara

250°C

175°

Ajustando temperatura...

Pulsar START/STOP
para saltar

Rysunek 11. Ekran ustawien temperatury

W razie potrzeby przed rozpoczeciem pieczenia zostanie wyswietlony nastepujacy ekran procesu

regulacji temperatury, wskazujgcy temperature komory.

Jesli uzytkownik sobie tego zyczy, moze przerwac ten proces i rozpoczaé¢ bezposrednio od gotowania.

Nacisniecie okragtego przycisku START/STOP pomija podgrzewanie i rozpoczyna gotowanie.
Gdy piec osiaggnie temperature wstepnego nagrzania, uzytkownik zostanie poinformowany o

mozliwosci dotadowania pieca za pomoca ostrzezenia akustycznego i wizualnego: na ekranie

zostanie wyswietlona animacja, jak na obrazku.
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070717

Abrir puerta y
cargar bandejas

Rysunek 12. Ostrzezenie o otwartych drzwiczkach i zatadowaniu tac

Po otwarciu drzwi i zatadowaniu pieca gotowanie rozpocznie si¢ automatycznie.

Aby uniknaé nadmiernego przegrzania, stan ten jest utrzymywany przez maksymalnie dziesie¢ minut.

Temperatura gotowania i kontrola sondy rdzeniowej

Tryb gotowania w temperaturze i tryb kontroli sondy rdzenia kornczg gotowanie, gdy temperatura w
rdzeniu potrawy jest rowna wybranej temperaturze. Temperatura w komorze jest stata i rowna wybranej
wartosci temperatury.

Aby uzy¢ tego trybu, nalezy wybra¢ temperature w komorze i zadang temperature w srodku potrawy,
naciskajgc odpowiednio przyciski TEMPERATURE i PROBE, a nastepnie je regulujgc. Nacisniecie
okragtego przycisku START/STOP spowoduje rozpoczecie nagrzewania pieca i zatrzymanie go, gdy

temperatura sondy rdzeniowej bedzie rowna ustawionej temperaturze sondy.
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Manual

Ciclos

Rysunek 13. Ustawianie i kontrola temperatury za pomoca sondy rdzeniowej

Jesli wykonujemy cykl gotowania kontrolowany przez sonde rdzenia, wyswietlacz czasu/sondy bedzie
wskazywat rzeczywistg temperature sondy. Naciskajac przycisk opcji gotowania, mozemy kontrolowaé

temperature sondy poprzez opcje ,,Kontrola gotowania”:

% 2 | (O

Jesli chcesz dostosowac ktorykolwiek z parametréow gotowania, nacisnij:

== 2o (O
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CHEF

Coccion check

ﬁ; Temperatura

C-é_m.a:‘a actual 1 7000
Camara final 2500(:
Sonda 1 8000

(E) Tiempo

Transcurrido 00:07
01:23
01:30

Vapor 0,5 L
Otros 1,3 L

A
/5

% Energia

kWh 0,34

Rysunek 14. Ustawienia parametréw gotowania

Gdy piec jest w trakcie pieczenia kontrolowanego za pomocg sondy rdzeniowej, wyswietlacz
& temperatury komory pokazuje temperature, ktéra ma zostac¢ osiggnieta w komorze, a wyswietlacz
sondy rdzeniowej pokazuje rzeczywistg temperature potrawy.*

Wybér predkosci wentylatora
W dowolnym trybie gotowania uzytkownik moze wybraé¢ predkos¢ wentylatora, ktéra najlepiej
odpowiada jego potrzebom. W tym celu nalezy nacisna¢ parametr predkosci wentylatora, gdzie bedzie

mozna wybraé¢ sposraéd kilku opcji:

Tryb automatyczny: Predkos¢ wentylatora zostanie dostosowana automatycznie do rodzaju

wykonywanego gotowania, optymalizujgc wynik gotowania.

Tryb reczny: Ten tryb umozliwia wybor predkosci wentylatora z zakresu 4 predkosci.

Aby méc prawidtowo regulowac temperature w komorze, w okreslonych sytuacjach (niska
temperatura itp.) piec moze automatycznie wybra¢ zmniejszong predkos¢ konwekcji.

@ RESTOQUALITY
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7.2.2.2. Edycja cykli

Edycji cykli mozna dokonywaé bezposrednio za pomoca wskaznika cyklu lub dodajac fazy do
programow uzytkownika. Mozna réowniez zmieni¢ cykl gotowania poprzez "Moje przepisy" we

wczesniej zapisanym cyklu gotowania.

Ingredemes

Elabaracian

Rysunek 15. Cykle edycyjne

Dostep poprzez opcje edycji menu rozwijanego umozliwia dostep do edycji parametrow.

Za posrednictwem aplikacji bedzie mozna edytowaé pozostate pola przepisu, w tym

przygotowanie, zdjecia itp.

Q Aby dodac¢ lub usung¢ fazy w programach od 1 do 400 przed, nalezy wej$¢ w tryb

edycji programu.

Poruszaj sie miedzy réznymi cyklami

przechodzi¢ miedzy ré6znymi cyklami, klika¢ strzatki wskaznika cyklu <1/2>.
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38



& Pierwsza liczba na wskazniku cyklu wskazuje biezacy cykl, a druga liczba wskazuje sume
istniejacych cykili.

Dodaj cykl

Aby doda¢ cykl do procedury gotowania, nacisnij przycisk (+). Nastepnie nalezy wybrac¢ tryb i ustawic¢

parametry gotowania.

Po dodaniu cyklu mozna modyfikowaé parametry gotowania cyklu, wystarczy wybra¢ cykl, ktéry
chcesz zmodyfikowac¢, i dostosowac parametry.

Usun cykl

Nacisnij przycisk (-), aby usunaé cykl gotowania.

7.2.2.3. Rozpocznij gotowanie

Po wybraniu parametréw gotowania, recznie lub w okreslonym programie, mozemy rozpoczaé¢

proces.

W tym celu nalezy nacisna¢ okragty przycisk START/STOP, a pojawi sie nastepujacy ekran:

@ RESTOQUALITY'
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CHEF

Resumen

56°C
01:00

Empezar ahora
mna las...
Empezar a las...
Cancelar

Anadir coccion

Rysunek 16. Ekran przegladu cyklu pieczenia

Ten ekran pokazuje podsumowanie zaprogramowanych cykli gotowania i umozliwia przegladanie i
nawigacje miedzy nimi w celu szczegétowego wyswietlenia parametréow. Za kazdym razem, gdy cykl

sie konczy lub automatycznie przechodzi do nastepnego cyklu, emitowany jest sygnat dzwiekowy.

Jesli ma sie rozpocza¢ gotowanie, wybranie opcji ,,Rozpocznij teraz” spowoduje rozpoczecie

gotowania i aktywacje wskaznika gotowania w nagtéwku.

Jezeli chcesz zaprogramowac start, czyli ustawié¢ czas pézniejszy niz aktualny dla jego rozpoczecia,
mozesz zaprogramowac go w dwoch trybach. Po pierwsze, za pomocg opcji ,,Gotowe o...” mozna
ustawi¢ godzine zakonczenia pieczenia, tak aby piec automatycznie obliczat koniec pieczenia zgodnie z
czasem pieczenia. Dzigki opcji ,,Start o...” mozesz zaprogramowac rozpoczecie gotowania w dowolnym
momencie.

Na tym ekranie mozna réwniez anulowaé gotowanie i doda¢ gotowanie w trybie gotowosci. W tym drugim
przypadku gotowanie pozostanie w trybie gotowosci i mozna skonfigurowa¢ nowy zestaw do gotowania.

Po zakonczeniu programowania kolejnego programu mozna rozpoczaé¢ gotowanie.
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7.2.2.4. Koniec gotowania

Gotowanie konczy sie, gdy uptynie czas lub osiagnieta zostanie temperatura srodka potrawy.
Pod koniec cyklu gotowania urzadzenie sygnalizuje ten stan wizualnie i akustycznie.

Konkretnie:

e Zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy.

o Na wyswietlaczu pojawi sie¢ komunikat o zakonczeniu gotowania.

07/07/17

La coccién ha finalizado.
Seleccionar una opcion.

Coccion check

Ajustar

Guardar receta

Repetir

Rysunek 17. Komunikat o zakonczeniu gotowania

Po wyswietleniu komunikatu o zakonnczeniu gotowania nalezy wybra¢ jedng z przedstawionych opcji.

Kontrola gotowania: Wyswietlanie zasobéw uzywanych podczas gotowania, temperatury, czasu, wody i

energii.

Dostosuj: Czasami konieczne jest dodanie czasu do procedury gotowania. Opcja ta umozliwia

dostosowanie rezultatu poprzez regulacje czasu.
Zapisz przepis: Dzieki tej opcji mozliwe bedzie zapisanie parametréw w ksiazce kucharskiej poprzez

utworzenie przepisu i ponowne wykorzystanie go w przysztosci. Ustawienia parametréw nie musza by¢

resetowane. Mozliwe jest zapisanie przepisu przed lub po gotowaniu.
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Powtérz: Ponownie uruchomié ten sam program gotowania.

Dom: Powrét do ekranu gtéwnego.

Wyswietlany ekran mozna réwniez opusci¢, naciskajac okragty przycisk START/STOP.

Mozesz réwniez przerwac proces gotowania w dowolnym momencie, naciskajac okragty przycisk

START/ STOP, aby zatrzyma¢ gotowanie.

7.3. SmartCooking — inteligentne gotowanie

Po wybraniu trybu gotowania SmartCooking w menu gtéwnym dostepny jest nastepujacy ekran, na
ktorym wyswietlana jest seria potraw. Tryb ten umozliwia wybor zywnosci wedtug kategorii i wybor
sposrod procedur przygotowywania, ktére umozliwia kazda zywnosé.

Na przykiad: Miegso — Wotowina — Poledwica — Grill —» Ustaw parametry gotowania — okragty przycisk
START/STOP.

7.3.1. SmartCooking tryb

Tryb SmartCooking udostepnia okreslone profile gotowania, w ktérych mozna wybra¢ i zmodyfikowac

parametry gotowania, natychmiast rozpoczynajgc gotowanie w celu uzyskania optymalnego wyniku.
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Rysunek 18. Przyktad wyboru parametréw trybu SmartCooking
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Niektore potrawy umozliwiajg gotowanie z uzyciem sondy, te opcje mozna wybrac, jesli jest zgodna.
Bedzie mozna prowadzié¢ gotowanie za pomoca sondy i sous vide.

Gotowanie sous vide lub gotowanie w niskiej temperaturze jest szczegélnie odpowiednie do miegs, drobiu
lub ryb oraz niektérych przetworéw warzywnych. Takie gotowanie pozwala na delikatniejsze gotowanie
zywnosci, utrate mniejszej ilosci soku i zachowanie jej wtasciwosci.

Gotowanie mozna w kazdej chwili przerwaé, naciskajac okragty przycisk START/STOP.

Menu rozwijane w SMARTCOOKING zawiera nastepujace opcije:

1. Dom
2. Pomoc kuchenna: Ta opcja wyswietla wskazowki i porady dotyczace optymalizacji wynikéw
gotowania.

3. Wyswietl informacje i pomoc

Aby rozpoczg¢ gotowanie, po ustawieniu wszystkich parametrow nalezy nacisna¢ okragty przycisk
START/STOP.

Podsumowanie wybranego gotowania jest pokazane ponizej.

Jesli ma sie rozpocza¢ gotowanie, wybranie opcji ,,Rozpocznij teraz” spowoduje rozpoczecie

gotowania, zaswieci sie dioda LED i wtaczy sie wskaznik gotowania w nagtéwku.

Jesli chcesz zaprogramowac rozpoczecie gotowania, mozesz to zrobi¢ w dwoéch trybach. Po pierwsze, za
pomocg opcji "Gotowe o..." mozna ustawi¢ godzine, o ktérej gotowanie ma by¢ gotowe. Za pomocg opcji
,»Rozpoczecie o..." mozna zaprogramowac rozpoczecie gotowania.

Na tym ekranie mozna réwniez anulowa¢ gotowanie, a takze doda¢ gotowanie w trybie gotowosci. W tym
drugim przypadku gotowanie pozostanie w trybie gotowosci i bedzie mozna skonfigurowa¢ nowe
gotowanie. Po zakonczeniu programowania kolejnego programu mozna rozpocza¢ gotowanie.

Mozliwe jest rowniez zapisanie przepisu z wybranymi ustawieniami w ksigzce kucharskiej "Moje
przepisy", aby uzytkownik moégt utworzy¢ swoj profil wspomaganego gotowania i mie¢ do niego szybszy
dostep w przysztosci z ksigzki kucharskiej.

7.3.1.1 Go & Cook

Tryb gotowania Go&Cook to bezposrednia metoda gotowania, odpowiednia dla kazdej kategorii
zywnosci. Po wybraniu kategorii, na przyktad: "Mieso", opcja Go&Cook pokaze nam bezposrednio
dostepne sposoby przygotowania mies: Smazenie, grillowanie, pieczenie, duszenie, gotowanie na parze,
sous vide i MySmoker. Po wybraniu trybu przygotowania, np: Frying (Smazenie), uzyskuje sie dostep do

ekranu parametrow gotowania. W tym przypadku mozna wybra¢ opcje Smazenie wedtug czasu lub
wedtug sondy, jak pokazano ponizej:
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Ci% Parrilla

Plancha
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Pescado Cordero
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Reposteria
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@§ @ Sous vide

Pasta/Pizza

MySmoker

Rysunek 19. Przykiad wyboru parametréw trybu Go&Cook

7.3.1.2. Zapisz konfiguracje gotowania lub utwérz przepis

Uznaje sie, ze wczesniej znajdowat sie on na ekranie Chef, a parametry gotowania zostaty

dostosowane lub przepis zostat utworzony z aplikacji "Mychef Cloud”.

Po wybraniu przycisku ,,Zapisz” pojawi sie nastepujacy ekran, na ktérym nalezy wprowadzi¢ dane
niezbedne do prawidlowego opisania przepisu, ktéry ma zostaé zapisany.

Kategoria: Ustalenie kategorii pozwoli na lepsze zarzadzanie przepisami, kategorie sg nastepujace

VRGN A O A )

Meat Poultry Fish Vegetables Rige/Legumes Pastries Pasta/Pizza Egg
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Po wybraniu kategorii i wprowadzeniu nazwy, pod ktérg ma zostaé zapisany przepis.

Do zakonczenia edycji przepisu niezbedny bedzie dostep do aplikacji ,,Mychef Cloud”. Istnieje mozliwos¢

edycji przepisu i wybrania typu blachy zalecanej do pieczenia:

T ] T - = N ATAVAV AR RN RE N

Potatoes
GNB5 GN40 GN20 Grill plate Chicken grill grill
—eoeeee  EEHHY  oononnn AANANS
) Griddle/
Grill Basket Plagey Pastry Bread

Nastepnie wybierz pole skiadnikéw, gdzie otworzy sie nowe okno, w ktorym mozesz wpisac¢

sktadniki sktadajgce sie na recepture.

Nastepnie prosi sie o dodanie réznych krokéw sktadajacych sie na przygotowanie przepisu. Na kazdym
etapie bedzie mozna zatadowac obraz ilustrujgcy procedure przygotowania. W ten sam sposéb mozliwe

bedzie dodanie propozycji dekoracji w ostatnim kroku i dodanie obrazu.

H =

C RECETAS = | & RECETAS RECETAS

% | Venado asado

(2B | venado asado (2D | Venado asado

X

Ingredientes Elaboracion

310g. Lomo de venado Lorem ipsum dolor sit amet,
1und. Limén consectetur adipiscing elit, sed
do eiusmod tempor incididunt

04g. Aceitedeoliva ut labore et dolore magna

025g. Azdcar

2und. Melocotones *.‘.

S5und. Ciruelas pasas

310g. Lomo de venado aliqua. Ut enim ad minim

Tund. Limén veniam, quis nostrud
exercitation ullamco laboris nisi
ut aliquip ex ea commodo
consequat. Duis aute irure dolor
in reprehenderit in voluptate

04g. Aceite de oliva
025g. Azdcar

Rysunek 20. Ekran receptury
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Istnieje mozliwo$¢ dostosowania liczby pétek lub tac, aby doktadnie wiedzieé, ile sktadnikéw nalezy uzy¢
w kazdym przypadku. Za pomoca obliczen parametrycznych sekcja sktadnikow pokaze nowe ilosci

wymagane do przygotowania receptury.

07/0717 W = 20

— RECETAS

(2B | venado asado

3 Bandejas

St

28

Rysunek 21. Ustawianie liczby obiadéw lub tac
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7.4. CookingPlanner — planowanie gotowania

Tryb CookingPlanner umozliwia gotowanie kilku tac tej samej potrawy lub réznych potraw lub
przepiséw, ktére wymagaja roznych czaséw gotowania na réoznych poziomach.

W przypadku jednoczesnego gotowania w trybie Chef, SmartCooking lub Recipes mozna wybrac¢ tylko
potrawy o podobnych profilach gotowania, ktére sa takie same pod wzgledem temperatury i
wilgotnosci. W zwigzku z tym mozliwe bedzie potaczenie gotowania w tym trybie, gdy parametry sg
podobne, a rézni sie tylko czas gotowania. Aby zatadowa¢ procedury gotowania SmartCooking w trybie
CookingPlanner, konieczne bedzie zapisanie ich w ksiazce kucharskiej z zagdanymi parametrami. lkona
zegara w lewym gérnym rogu wskazuje, ze przepis jest zgodny z trybem CookingPlanner. Ten tryb
gotowania nie pozwala na cykle gotowania.

Aby zaladowa¢ CookingPlanner, wybierz Multilevel lub JustinTime i nacisnij przycisk (+) na zagdanym
poziomie, a nastepnie przejdz do ksigzki kucharskiej, w ktérej pojawia sie przepisy zgodne z tym trybem

gotowania. Nastepnie wybierz pierwszy przepis i kliknij "Add to Multilevel” lub "Add to JustinTime".
L = 122 07/0717 3 07/07/17 fl‘j = 12220

COOKINGPLANNER = & RECETAS — &~ COOKINGPLANNER —

i Multilevel
Multilevel Cheese cake Bizcocho Ndieve

Muffin de

Cheese cake platano

Bizcocho de Tatin de
yogur manzana

. Receta1

. Esparragos

. Bizcocho

Tatin de

Cheese cake MAanzana

Anadir a Multilevel

Rysunek 22. Ekrany programu CookingPlanner

& Nazwy receptur podano jako przykfad.
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Tryb CookingPlanner ma dwa rézne profile do wyboru:

@ RESTOQUALITY'

Wielopoziomowy: do gotowania, ktore rozpoczyna si¢ w tym samym czasie, w ramach
jednego cyklu gotowania i réznych czaséw zakonczenia w zaleznosci od receptury kazdej
tacy. System powiadomi uzytkownika na wyswietlaczu i na urzagdzeniu mobilnym za
pomocg powiadomienia, kiedy kazda taca musi zosta¢ wyjeta po zakonczeniu gotowania.
Mozna zaladowa¢ dodatkowe produkty, gotowanie zatrzymuje sie po otwarciu drzwi. Gdy

drzwi sie zamkna, proces zostanie wznowiony.

T LR AN

Muktilawel

Rysunek 23. Opcja wielopoziomowa

JustinTime: w przypadku przepiséw, ktére maja by¢ gotowe w tym samym czasie,
powiadomienie o koniecznosci zaladowania tac w ré6znym czasie. W takim przypadku
system powiadomi, kiedy nalezy wprowadzi¢ tace w oparciu o czas gotowania, aby
umozliwi¢ gotowanie wszystkich potraw w okreslonym czasie. Ten tryb gotowania utrzymuje
ustawiong temperature i wilgotnos¢.
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6 COOKINGPLANNER

Just in time

2. Cheese cake m

Rysunek 24. Opcja JustinTime

Kazdy proces gotowania mozna przerwac bez zakiécania innych zatadunkéw.

Pod koniec procesu gotowania, zaréwno w trybie Multilevel, jak i JustinTime, ekran pokaze na zielono,
ktoéra z tac nalezy wyjaé¢, aby kontynuowaé gotowanie. Wykonywanie czynnosci otwierania drzwi,

wyciagania tacy i zamykania drzwi.

Gotowanie przy uzyciu sondy jest dozwolone tylko na jednej z tac. W takim przypadku gotowanie
na tej tacce zakonczy sie po osiagnieciu temperatury ustawionej dla sondy.

Aby wyswietli¢ catkowitg liczbe tacek, mozna je przesungé, naciskajac ekran.

7.4.1. Zapisz CookingPlanner

Mozesz zapisac liste przepisow w Multilevel lub JustinTime w sekcji ,,Moje przepisy”, albo po
zatadowaniu wszystkich przepisow, ktére chcesz ugotowaé, poprzez opcje zapisu w nagtéwku, albo po

zakonczeniu procesu, jak pokazano ponizej:

@ RESTOQUALITY

50



07/07/17 17 & 1220

’

= COOKINGPLANNER —

La coccion ha finalizado.
Seleccionar una opcion.

[j Guardar
O Repetir
‘Q‘ Home

Rysunek 25. Zapisz liste przepisé6w po zakonczeniu gotowania

7,5. Zregenerowaé

Tryb regeneracji pozwala na regeneracje prawie wszystkich rodzajéow wczesniej ugotowanych potraw,
gdzie sg one gotowe i przygotowane do podania, w tym celu potrawy moga by¢ juz utozone na

talerzach lub pojemnikach. Mozesz wybra¢ regeneracje reczng za pomocg trybu "Chef mode” lub
wspomaganego ,,trybu SmartCooking”.

Tryb Chef: Aby uruchomié¢ ten tryb nalezy ustawi¢ parametry Wilgotnosci, Temperatury i
Czasu oraz nacisng¢ okragly przycisk START/STOP. Predkos¢ wentylatora zostanie
dostosowana automatycznie. Po zakonczeniu regeneracji rozpocznie sie cykl konserwacji w

temperaturze 65°C, ktory zakonczy sie dopiero po nacisnieciu okragtego przycisku
START/STOP.

Uwaga: W przypadku ustawien temperatury ponizej 160°C zaleca sie uzycie sondy.
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REGENERAR

Regenerar

Rysunek 26. Tryb Chef mode: Funkcja regeneracji

Tryb SmartCooking: Ten tryb regeneracji umozliwia regeneracje zywnosci wediug
kategorii, z pomoca. Wystarczy wybraé rodzaj potrawy i dostosowaé parametry

pokazane na ponizszym ekranie, a nastepnie nacisna¢ okragty przycisk START/STOP.
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Rysunek 27. Funkcja regeneracji w trybie SmartCooking
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7.6. MyCare

Zastosowanie systemu czyszczenia Mychef umozliwia automatyczne czyszczenie komory pieczenia. Ta

opcja obejmuje kilka dostepnych profili samooczyszczania, jak pokazano ponizej:

MYCARE : ; MYCARE

Aclarado

Limpio Limpio
® [

Rysunek 28. Programy samooczyszczania MyCare

e Plukanie: Program ptukania komory woda

e Eco Washing: Ten program umozliwia wydajne mycie z optymalizacja zasobéw
e Krotkie mycie: Krotki program mycia

o Srednie mycie: Program mycia o $rednim czasie trwania.

e Dlugie mycie: Dlugotrwaly program mycia

Dolny pasek ,,Clean-Dirty” pokazuje stopien zabrudzenia komory i na tej podstawie wskazywany jest

sugerowany program samooczyszczania.

w RESTOQUALITY 54



Czas wymagany do wykonania kazdego programu oraz wykorzystanie i przydatnos¢ kazdego

programu sg wymienione w ponizszej tabeli.

Program Opis Czas trwania
eko Program samooczyszczania ECO 63 min
Krétki Program samooczyszczania dla niskiego stopnia zabrudzenia 103 min
Sredni Program samooczyszczania do sredniego zabrudzenia 143 min
Dtugi Program samooczyszczania przy duzym zabrudzeniu 183 min
Ptukanie Program ptukania 10 minut
Tabela 5. Programy samooczyszczania i ptukania (system MK2)

Program Opis Czas trwania
Mycie 1 Program samooczyszczania ECO 45 minut
Mycie 2 Program samooczyszczania dla niskiego stopnia zabrudzenia 70 min
Mycie 3 Program samooczyszczania do sredniego zabrudzenia 90 min
Mycie 4 Program samooczyszczania przy duzym zabrudzeniu 110 min

PLUKANIE Program ptukania 5 minut

Tabela 6. Programy samooczyszczania i ptukania (system MK3)

Uruchamiajgc program mycia, nalezy zapoznac¢ sie z instrukcja obstugi i ostrzezeniami o

zagrozeniach, ktére widnieja na tabletkach do mycia MyCare ,,CleanDuo”.
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de comida y posicionar
el detergente
CleanDuo

CONTINUAR

Rysunek 29. Uruchomienie programu mycia

Przed rozpoczeciem cyklu samooczyszczania nalezy recznie usuna¢ wszelkie kawatki zywnosci, ktére
moga znajdowa¢ sie w komorze. Aby usuna¢ resztki jedzenia z komory, nalezy usungé¢ je wczesniej i
zapobiec ich splynieciu do odplywu. Podczas procesu mycia nie nalezy umieszczac tac ani rusztéw.

Mycie nalezy zawsze przeprowadza¢ bez obcigzenia, aby zapewni¢ prawidtowe wyczyszczenie urzadzenia.

& Zaréwno w przypadku stosowania proceséw mycia, jak i obchodzenia sie z produktami uzywanymi w

procesie, nalezy stosowac¢ odpowiednie zabezpieczenia.

Programy czyszczenia sg specjalnie zaprojektowane do uzycia detergentu MyCare CleanDuo. Specjalna
receptura tego produktu wyréznia sie dwukrotnie wiekszym stezeniem produktu aktywnego niz wiekszos¢
podobnych produktéw dostepnych na rynku. Zawiera réwniez dodatek nabtyszczajacy y dla idealnego,
wszechstronnego wykonczenia. Pozwala to na uzycie tylko jednej tabletki MyCare CleanDuo na mycie, co

przektada sie na oszczednosci i tatwosé uzycia.
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Po uruchomieniu wybranego programu mycia wyswietlacz pokaze uzytkownikowi pieca postep i poprosi

go o wykonanie niezbednych czynnosci w celu prawidlowego wykonania zadania.

07/07/17 ?ﬂ? = 12:20

— MYCARE

© €

Lavado

Rysunek 30. Informacje o postepie mycia

Po zakonczeniu programu zmywania komore mozna wysuszy¢. W tym celu nalezy wybraé opcje
"Wysusz komore na koincu" na poczatku programu, przed wybraniem okragtego przycisku
START/STOP.

MYCARE

Tiempo
Lavado Corto

01:50

Secar la cdmara
al finalizar

Rysunek 31. Koniec programu mycia

Przed wlozeniem tabletki MyCare CleanDuo sprawdz, czy temperatura w komorze pieczenia nie jest zbyt
wysoka. W niektorych przypadkach przed rozpoczeciem programu mycia konieczne bedzie schtodzenie

komory za pomoca funkcji CoolDown, aby mycie
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przeprowadzone bylo prawidtowo. Piec rozpocznie proces chtodzenia, ktéry mozna wykona¢ przy
otwartych drzwiczkach, aby przyspieszy¢ ten proces. Bezposrednie powiadomienie zostanie

wyswietlone na nastepujgcym ekranie:

07/07/17

— MYCARE

Cooldown

Temperatura
camara

100°C

Temperatura
cooldown

70°C

Ajustando temperatura...

Rysunek 32. Proces schiadzania

Po osiggnieciu odpowiedniej temperatury nalezy wtozyé¢ detergent do dedykowanej obudowy. Po

wprowadzeniu detergentu zamknij ponownie drzwiczki, aby rozpocza¢ program czyszczenia.

& Przed rozpoczeciem jakiegokolwiek procesu czyszczenia upewnij sie, ze doplyw wody do urzgdzenia
Jjest otwarty.

Jesli chtodzenie nie jest wymagane, mozesz umiesci¢ detergent MyCare bezposrednio w wyznaczonym

miejscu i rozpoczg¢ czyszczenie lub ptukanie.
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Rysunek 33. Obudowa detergentu MyCare

Model 6GN 1/1 wymaga uzycia 1 tabletki detergentu w kazdym cyklu czyszczenia.

Modele 6GN 2/1 i 10GN 1/1 wymagajg uzycia 2 tabletek w kazdym cyklu czyszczenia.

Model 10GN 2/1 wymaga uzycia 4 tabletek, aby zagwarantowa¢ prawidtowe czyszczenie, ze wzgledu

na znacznie wiekszg pojemnos¢ komory.

Przed rozpoczeciem jakiegokolwiek procesu czyszczenia innego niz ptukanie nalezy upewnic¢ sie, ze
tabletka detergentu zostata umieszczona w piecu
Aby wtozy¢ tabletke detergentu do komory, nalezy koniecznie zatrzymac wentylator. Wazne jest, aby

nie wprowadzac¢ detergentu w trakcie jego dziafania, aby nie dopuscic¢ do zassania detergentu do
strumienia powietrza i narazenia zdrowia uzytkownika.

> BB

Podany czas trwania programoéw samooczyszczania nie uwzglednia czasu chfodzenia komory.

Po uruchomieniu automatycznego procesu pod zadnym pozorem nie otwieraj drzwi, poniewaz moga
wydostaé¢ sie chemikalia uzywane do czyszczenia i para wodna. Taka sytuacja stwarzataby znaczne
ryzyko korozji i poparzen.

A Nigdy nie otwiera¢ drzwi komory pieczenia podczas automatycznego procesu czyszczenia.
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Podczas wykonywania programu mycia moze by¢ konieczne jego przerwanie ze wzgledu na awarie.
W takim przypadku nacisniecie okragtego przycisku START/STOP spowoduje zatrzymanie programu
i wyptukanie w celu usuniecia catego detergentu z komory.

077Ny

e MYCARE

Lavado
en funcionamiento

¢Seguro que desea abortar el

lavado y acabar con
un aclarado?

CONTINUAR ACLARAR

Rysunek 34. Komunikat po nacisnieciu okragtego przycisku START/STOP

& Jesli proces czyszczenia zostaf zatrzymany bez jego automatycznego zakonczenia, przed
przystapieniem do koncowego ptukania konieczne jest usuniecie z komory wszystkich
nierozpuszczonych kawatkow tabletek detergentu.

Jesli ktorys z automatycznych proceséw czyszczenia zostanie zakonczony i wykryjesz pozostatosci

detergentu w komorze (nawet za pokrywa wentylatora), wykonaj program ptukania lub wykonaj

doktadne reczne ptukanie komory pieczenia.

Jesli podczas procesu czyszczenia nastgpi przerwa w zasilaniu, po ponownym wigczeniu pieca na

panelu sterowania zostanie wyswietlony komunikat o btedzie (btad 26). W tym przypadku i po kolei
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aby zapobiec pozostawaniu resztek detergentu i nablyszczacza w komorze, uruchom program

ptukania.

& Zawsze uruchamiaj program samooczyszczania lub ptukania, gdy wystapi bfad 26.

7.7. Przepisy

Piec konwekcyjno-parowy Mychef umozliwia zarzadzanie recepturami w nastepujacy sposob:
e Przepisy: przepisy tworzone i zarzadzane przez Mychef, w ktérych przepisy sg okresowo
przesylane przez chmure.
o Moje przepisy: w tej ksigzce kucharskiej mozesz tworzy¢ i zmienia¢ wlasne przepisy.
o Wedtug skladnikéw: wyszukiwanie przepiséw wedtug sktadnikéw umozliwia wizualizacje

przepiséw zawierajacych wybrane skladniki.

07/07/17 H,T = 12:20

;

— RECETAS

Recetas

¥

Mis Recetas

Por ingredientes

Rysunek 35. Menu receptur
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7.7.1. Przepisy

Po uzyskaniu dostepu do tej ksiazki z przepisami bedziesz mégt zobaczy¢ wszystkie przepisy dostepne
w chmurze Mychef. Ta ksigzka z przepisami bedzie aktualizowana za kazdym razem, gdy nowe przepisy

zostang udostepnione w chmurze, o ile piec ma potaczenie z Internetem.

oo L i s
07/07/17 Y = 1220

RECETAS

R Tatin de
Cheese caa manzana

Muffin de

Costillar platano

Orden propio
Mas utilizadas

Por nombre

Bizcocho de Raviolis con
yogur tomate

Por categoria

Favoritas

Tatin de

Cheese cake Hhaieana

Venado asado Croissants

W)

Rysunek 36. Opcja przepisu

Przepisy mozna sortowac zgodnie z rozwijanym menu ponizej.
& Nazwy przepiséw podano przykfadowo.

Po wybraniu receptury wyswietlacz receptury odpowiada strukturze przedstawionej w sekcji 7.3.1.2.
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7.7.2. Moje przepisy

Ta ksigzka kucharska oferuje mozliwos¢ wyswietlania utworzonych przepiséw i zarzadzania nimi zgodnie
z wlasnymi potrzebami. Wymienione tutaj przepisy moga by¢ tworzone w trybie Chef, SmartCooking lub
CookingPlanner. Gdy przepis zostanie utworzony w trybie SmartCooking lub CookingPlanner, w lewym
goérnym rogu podgladu pojawi sie odpowiednia ikona. Przepisy mozna pobiera¢ z urzadzen USB, a takze
zapisywac (patrz sekcja 7.8.12).

Muffin de

Cheese cake platano

£

Bizcocho de Tatin de
yogur manzana

)

Tatin de

Cheese cake manzana

Rysunek 37. Ekran gtéwny ,,Moje przepisy”
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7.7.3. Wedtug sktadnikow
Wyszukujac jeden lub wiecej sktadnikéw, interfejs uzytkownika wyswietli dostepne przepisy

zawierajgce te skladniki, sposréd wszystkich dostepnych przepiséw, zaréwno w Przepisach, jak i w

Moich przepisach.

RECETAS

O\ Buscar ingredientes

Harina

Sal

Chuleta cordero Just in time
F}C’""
| F-

Muffin de
platano

W)

Bizcocho de Tatin de
yogur manzana

Cheese cake

e

WO

Rysunek 38. Ekran gtéwny wedtug sktadnikéw

A Nazwy przepiséw podano przykfadowo.
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7.7.4. Zarzadzanie przepisami z Mychef Cloud

Aplikacja Mychef Cloud umozliwia zarzgdzanie przepisami w trybie "Przepisy". Obstuga jest podobna do
obstugi interfejsu uzytkownika pieca konwekcyjno-parowego, jak wskazano w poprzednich sekcjach.
Aplikacja umozliwia uzytkownikowi tworzenie przepiséw bez koniecznosci przebywania w obecnosci
pieca. Po utworzeniu profili gotowania sg one przesytane do chmury, gdzie sg udostepniane piecowi. W
ten sposob zawsze bedzie mozna zarzadza¢ przepisami zaréwno z poziomu aplikacji, jak i pieca.
Ponadto pozwala to na stale monitorowanie ekranu pieca, dzieki czemu bedzie mozna wiedzie¢, jakie

dziatania sg wykonywane przez urzadzenie, a takze rozpoczgé gotowanie i poznac jego status.

@ mychef.distform.com
J PR MyChef Cloud e o e o 0 @
Mycloud
.
[ ]
.
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7.8. Ustawienia
W tej czesci opisano czynnosci wymagane do prawidiowej konfiguracji pieca konwekcyjno-
parowego Mychef. Niektore funkcje majg uprawnienia dostepu, wiec dostep do nich bedzie mozliwy

tylko po podaniu hasta.

Wiecej szczegétowych informacji mozna znalezé w pomocy dostepnej na ekranie.

07/07/17 H =

& CONFIGURAR

\Y

Fecha/Hora

ldioma

Sonido

lluminacion

Asistente inteligente

Servicio periodico

Sonda

Andlisis sistema

Sistema

Cuentas

Rysunek 39. Menu ustawien
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7.8.1. Data/godzina

Aby ustawi¢ date i godzine, nacisnij lub wybierz przyciski i wyreguluj. Aby wyjs$¢, naci$nij strzatke

wstecz, a ustawienia zostang zapisane.

CONFIGURAR

23 04

2019

D/M/Y

08:00

Rysunek 40. Ustawienia daty/czasu
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7.8.2. Jezyk

Aby zmieni¢ jezyk, przejdz miedzy dostepnymi jezykami i wybierz zgdany jezyk. Aby wyjs¢, nacisnij

strzatke wstecz, a ustawienie zostanie zapisane.

07/07/17 {H =

e CONFIGURAR

Espafniol

iz
[=—3|
[l
-
.|_
e
i—
1=
|
| —
)
T [
==

Rysunek 41. Ustawienia jezyka
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7.8.3. Gtosnos¢

Ustawienie gtosnosci umozliwia wybor sposrod trzech réznych opcji dzwieku. Dzwigk ostrzegawczy,
odpowiadajacy sygnatom dzwiegkowym emitowanym przez piec podczas wykonywania niektorych funkcji.

Na przyktad koniec gotowania lub alarm. Ustawienie glosnosci umozliwia réwniez wyciszenie dzwieku.

07/07/17 by =

& CONFIGURAR

Avisos

(>

(®) Tono4

Teclado

Multimedia

OFF

Rysunek 42. Konfiguracja dzwieku
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7.8.4. Oswietlenie

Czas trwania oswietlenia komory mozna regulowa¢ pomiedzy opcjami wyswietlanymi na ekranie.

Wybierz zadana opcje i nacisnij wstecz, a konfiguracja zostanie zapisana.

07/07/17 (i) 1

CONFIGURAR

\I/
r AT

lluminacion camara

(® 10 segundos

Ryc. 43. Konfiguracja oswietlenia komory
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7.8.5. Smart Assistant - Inteligentny asystent

Opcje w tym podmenu umozliwiaja optymalizacje dziatania pieca konwekcyjno-parowego.

07/07/17 =

& CONFIGURAR

Asistente inteligente

Safe Steam

ol o

Ahorro de energia

Rysunek 44. Aktywacja Smart Assistant

e Smart Assistant pokaze opcje optymalizacji uzytkowania; na przyktad w konfiguracji procesow
gotowania w celu poprawy wydajnosci. W razie potrzeby mozna zasugerowa¢ zmiany w
ustawieniach uzytkownika.

e Funkcja Safe Steam, jesli jest wigczona, usuwa pare z komory podczas ostatnich chwil
gotowania. Aby unikngé poparzen lub dyskomfortu zwigzanego z parg podczas otwierania drzwi,
piec Mychef moga usuwac¢ pare z komory pod koniec procesu gotowania. Nawet w trybie
konwekcyjnym usuwanie pary moze by¢ przydatne w celu wyeliminowania pary, ktéra moze by¢
uwalniana z zywnosci w komorze gotowania.

e Gdy piec wchodzi w proces usuwania pary, duza ilos¢ pary moze wydosta¢ sie przez komin, w
zaleznosci od poziomu nasycenia. W przypadku piecow Mychef zaleca sie stosowanie okapu
kondensacyjnego.
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& Nalezy pamietac, ze odprowadzanie pary dziata tylko w koncowych momentach gotowania. Dlatego
czynnos¢ ta nie wystepuje, gdy drzwiczki pieca sg otwarte podczas gotowania.

& Funkcja ta jest aktywna tylko w przypadku gotowania z regulacjg czasu.

e Opcja oszczedzania energii optymalizuje niektére funkcje i poprawia efektywnosé
energetyczng pieca.

7.8.6. Konserwacja

Piec konwekcyjno-parowy Mychef ma plan konserwacji zapobiegawczej, ktéry wydtuzy zywotnos¢ pieca i
jego dziatanie w optymalnych warunkach. W zaleznosci od liczby godzin uzytkowania interfejs
uzytkownika pokaze plan konserwaciji, ktérego nalezy przestrzega¢, oraz osobe kontaktowg serwisu

technicznego, z ktérg nalezy sie skontaktowac.

07/07/17 JfJaT =

07/07/17 #.L? = 12:20

e CONFIGURAR

— CONFIGURAR

Plan de mantenimiento

O 011119 &

Realizar mantenimiento

Revision A

Contactar con S.A.T

KitchenMob 973 456 556
Delive oK Revision A
Revision B
Revision C

Revision D

Rysunek 45. Program planu konserwacji
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Prawy ekran pokazuje plany konserwacji, a nacisniecie przyciskow przegladania wyswietla
wymagane czynnosci do wykonania.

Gorny pasek pokazuje postep w godzinach pracy zwigzanych z korektami. Po przeprowadzeniu korekty
zostanie wskazana data jej przeprowadzenia, jak pokazano na powyzszym obrazku.

Sprawdz A:
- Badanie twardosci wody
- Czyszczenie wentylatorow chtodzacych
- Czyszczenie elektroniki
- Czyszczenie tacy ociekowej

- Wymiana uszczelki drzwi i regulacja drzwi

Sprawdz B:

- Kalibracja temperatury

- Regulacja wewnetrznych srub i nakretek

Sprawdz C:

- Wymiana rur kominowych i rur spustowych
- Wymiana elektrozaworu wtrysku wody

- Zmiana stycznika rezystora

Sprawdz D:

- Zmiana silnika

- Zmiana rezystancji i uszczelnienia

- Wymiana uszczelki przewodu wtrysku wody
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7.8.7. Sonda

Ta sekcja umozliwia wyswietlanie odczytow temperatury pieca w réznych punktach.

CONFIGURAR

. Sonda multipunto

. Sonda multipunto oec
3. Sonda multipunto oeC

. Sonda multipunto pec

. Sonda multipunto 0eC
5. Sonda multipunto oeC

. Sonda SmartClima 1

. Sonda Camara

9. Temperatura PCB 0°C

10. Temperatura inverter 0°C

Rysunek 46. Sprawdz temperatury sondy

Klikajac na kazda sonde mozna edytowaé¢ wartosci.

Rejestr Nazwa Parametr Edytowalne
00 Sonda 1 Sonda wielopunktowa 1 Tak
01 Sonda 2 Sonda wielopunktowa 2 Tak
02 Sonda 3 Sonda wielopunktowa 3 Tak
03 Sonda 4 Sonda wielopunktowa 4 Tak
04 Sonda 5 Sonda wielopunktowa 5 Tak
05 Sonda 6 Sonda wielopunktowa 6 Tak
06 Sonda 7 sonda SmartClima Tak
07 Sonda 8 Komora sondy Tak
08 Sonda 9 Temperatura PCB Tak
09 Sonda 10 Temperatura falownika Tak
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Kazdy rejestr jest powigzany z punktem odczytu temperatury pieca, co pozwala na kontrole

réznych krytycznych punktéw pieca.

& Jesli temperatura czujnika jest wyzsza niz 350°C lub nizsza niz -50°C oznacza to, ze sonda nie jest

podigczona.

7.8.8. Analiza systemu

To podmenu umozliwia konfiguracje pieca poprzez sprawdzenie podstawowych punktow prawidiowego
dziatania.
Uzytkownik lub Serwis Pomocy Technicznej (w przypadku pierwszego uzycia i uruchomienia pieca) jest

prowadzony przez szes¢ krokéw w celu przeprowadzenia nastepujacych kontroli:

- Oswietlenie: sprawdzenie prawidlowego oswietlenia komory.

- Temperatura: system powinien przeprowadzi¢ wstepne nagrzewanie w celu wykrycia ewentualnych
nieprawidtowosci.

- Podtaczenie wody: sprawdzenie, czy potaczenia uktadu hydraulicznego zostaly wykonane prawidiowo,
aby unikna¢ wszelkiego rodzaju wyciekow.

- Drzwi: otwarcie i zamkniecie drzwi spowoduje wykrycie problemu w czujniku sterujgcym drzwiami.
Istnienie nieprawidtowosci w ktérymkolwiek z poprzednich punktéw uniemozliwi dziatanie pieca. W
zwigzku z tym konieczne bedzie wykonanie niezbednych czynnosci i powtérzenie kontroli, az analiza

systemu bedzie zadowalajaca, aby kontynuowaé.
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7.8.9. System

System wyswietla wersje oprogramowania urzadzenia oraz opcje aktualizacji lub przywrécenia

systemu do ustawien fabrycznych.
T

COMFIGURAR

Software

Version
0.8.9.1

Restaurar vilares

Rysunek 47. Informacje o systemie

W tym miejscu mozna réwniez zaktualizowa¢ oprogramowanie. Aby to zrobié¢, kliknij przycisk
»Aktualizuj”, a przy kazdym potaczeniu z Internetem system zostanie zaktualizowany do najnowszej
wersji oprogramowania.

7.8.10. Przywréo¢ domysine wartosci fabryczne

Aby to zrobié, kliknij przycisk ,,Przywr6¢ wartosci”. Przywracanie rozpocznie sie automatycznie.

Wszystkie wartosci zostang przywrécone z wyjatkiem typu pieca, liczby kanatéw TSC, rodzaju

samooczyszczania, typu wentylatora i wartosci statystycznych pieca.
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7.8.11. Konta

Opcja ta umozliwia wglad w dane odpowiadajace uzytkownikowi pieca oraz Serwisowi Wsparcia

Technicznego.

Usuario

Lorem impsum

Lorem impsum

8
M

SAT.

Lorem impsum
+34 00570 987

Rysunek 48. Konsultacje i konfiguracja kont
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7.8.12. USB

Urzadzenie umozliwia tadowanie i pobieranie receptur i zdje¢ oraz danych HACCP.

LI L

Llawcargs

Rysunek 49. Przesytanie/pobieranie plikow USB

Urzadzenie umozliwia rejestrowanie temperatur i zdarzen wystepujacych podczas normalnego
uzytkowania. Aby zarejestrowac¢ dane, nalezy wlozy¢ pamie¢ do ztgcza USB w prawym dolnym rogu

pieca. Aby uzyska¢ do niej dostep, nalezy otworzy¢ drzwiczki, a nastepnie szybe.
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Rysunek 50. Obudowa ztgcza USB

Mozna je przegladaé¢ z dowolnego komputera.

A System urzadzenia USB musi by¢ zawsze FAT32.

7.8.13. Zuzycie energii

W tej sekcji mozna sprawdzi¢ dane odpowiadajgce zuzyciu energii przez piec i HACCP.

Aby pozna¢ zuzycie wody i energii, mozna wyznaczy¢ zadany zakres, czy to roczny,

miesigczny, dzienny czy godzinowy.
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Agua

Vapar 552,5 L
Otros 1 ,3 L

4
/

Energia

K 0,34

2017

Diciembre

Rysunek 51. Dane dotyczace zuzycia

Podobnie, wchodzac w opcje Dane HACCP i ustawiajgc zadany zakres, mozliwe bedzie

wyswietlenie wykresu odpowiadajacego rekordowi danych HACCP.

CONFIGURAR

o

Diciembre

31

Rysunek 52. Postep zuzycia
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7.8.14. System miar

Konfiguracja pieca umozliwia prace zaréwno w miedzynarodowym systemie miar, jak i w systemie
anglosaskim. Wybierajac jedng z dwoch opcji i naciskajac przycisk ,,Wstecz”, konfiguracja zostanie

zapisana, a system przywrécony.

Loiaal

Sist. de medidas

International
system

(g, I, s, mm)

Rysunek 53. Konfiguracja uktadu pomiarowego
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7.8.15. Zaawansowane ustawienia

Ta sekcja umozliwia zapoznanie si¢ z wewnetrznymi parametrami konfiguracyjnymi pieca i utatwia

diagnoze usterek i awarii oraz ich rozwigzanie dla Serwisu Pomocy Techniczne;.

Nazwa Parametr Edytowalne

Typ Typ pieca Nie (TS)

Tsc Liczba kanatéw TSC (0 - 4) Nie (TS)
Automatyczne oczyszczanie MyCare Nie (TS)
FanConfig Typ wentylatora i falownika Nie (TS)
Test przekaznika Przekazniki testowe od 1 do 15 N|e (TS)
GPIOTest Test GPIO Nie (TS)
TSCTest badanie TSC Nie (TS)
Test falownika Test falownika Nie (TS)
AutoReverse Temp Temperatura aktywacji automatycznego cofania Nie (TS)
HysteresisHeating Histereza temperatury Nie (TS)
Okres dziennika Okres pomiedzy HACCP, w sekundach Nie (TS)
Automatyczne odzyskiwanie | NightWatch Nie (TS)
SmartClimaUstawienia Ustawienia kontroli wilgotnosci Nie (TS)
Zmiot Nie (TS)
AT e Sy Sonda do kontroli temperatury w komorze Nie (TS)
Wstrzymanie bledéw Wytacz kontrole btedow Nie (TS)
T_000_050 Godziny pracy od 0°C do 50°C Nie (TS)
T_050_100 Godziny pracy od 50°C do 100°C Nie (TS)
T_100_150 Godziny pracy od 100°C do 150°C Nie (TS)
T_150_200 Godziny pracy od 150°C do 200°C Nie (TS)
T_200_250 Godziny pracy od 200°C do 250°C Nie (TS)
T_250_300 Godziny pracy od 250°C do 300°C Nie (TS)
Plukanie Liczba ptukan Nie (TS)
Mycie 1 Liczba my¢ poziom 1 Nie (TS)
Mycie 2 Liczba my¢ poziom 2 Nie (TS)
Mycie 3 Liczba my¢ poziom 3 Nie (TS)
Mycie 4 Liczba my¢ poziom 4 Nie (TS)
Drzwi Statystyki otwierania drzwi podzielone przez 10 Nie (TS)
Btad 0 Wystapit ostatni btad Nie (TS)
Btad 1 Wystapit przedostatni biad Nie (TS)
B*ad 2 Btad od pierwszego do ostatniego Nie (TS)
Biad 3 Przed btedem 2 Nie (TS)
Biad 4 Poprzedni btad 3 Nie (TS)
Btad 5 Przed btedem 4 Nie (TS)
Btad 6 Przed btedem 5 Nie (TS)
Biad 7 Przed btedem 6 Nie (TS)
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Parametry podaja bardzo szeroki zakres cech poczawszy od typu pieca po konfiguracje wentylatorow itp.,

a takze pozwalaja serwisowi technicznemu na wykonanie préb zapewniajgcych perfekcyjne dziatanie.

Dzienniki statystyczne przechowuja przede wszystkim czas pracy, powtarzalnosé cyklu oraz wartosci
zuzycia niektorych elementéw w celu monitorowania cyklu zycia i maksymalizacji wydajnosci

wszystkich elementéw pieca.

7.8.16. NightWatch

Funkcja NightWatch umozliwia automatyczne kontynuowanie gotowania przez piec po awarii zasilania.

Ta funkcja jest szczegolnie przydatna podczas gotowania bez nadzoru.

Ta funkcja bedzie kontynuowac gotowanie tylko w przypadku awarii zasilania i pézniejszego
przywrocenia zasilania.
& Dealer moze wylaczy¢ te funkcje. Upewnij sie, ze w pefni rozumiesz ryzyko zwigzane z jego

uzywaniem.

W przypadku przerwy w dostawie pradu i pézniejszego przywrocenia zasilania, piec wznawia trwajace

pieczenie (jesli wystepuje) i kontynuuje pieczenie z tymi samymi parametrami, co przed awarig zasilania.

Ponizszy rysunek przedstawia wyswietlacz pieca po przywroéceniu zasilania i tuz przed
uruchomieniem funkcji NightWatch. Nacisniecie okragtego przycisku START/STOP w tym stanie

anuluje automatyczne przywracanie.

Jesli nie zostanie anulowana, piec Mychef automatycznie sprawdzi temperature w komorze pieczenia.
Jesli temperatura jest nizsza niz 56°C, istnieje ryzyko skazenia bakteryjnego. W takim przypadku piec
bedzie kontynuowatl gotowanie, ale wyswietli btad 28 po nacisnieciu okragtego przycisku START/STOP
w celu zakonczenia cyklu pieczenia. W takim przypadku uzytkownik koncowy decyduje o losie

zywnosci, biorac pod uwage ryzyko mozliwego skazenia bakteryjnego.

A Aby zminimalizowa¢ ryzyko, nalezy przeanalizowa¢ zywnos$¢ po ostrzezeniu o niskiej temperaturze,

gdy jest ona automatycznie odzyskiwana po gotowaniu, lub jg wyrzucic (bfad 28).

& Uzywaj rekordu danych HACCP, aby zawsze sprawdzac procesy gotowania.
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7.8.17. Bledy i alarmy

Podczas przygotowywania i wykonywania dowolnego z programoéw dostepnych w piecu moga
wystapi¢ btedy. Jesli podczas uzytkowania w systemie wystapi blad, zostanie on wyswietlony na
liscie bledow.

W ponizszej tabeli przedstawiono rézne btedy i alarmy, a takze mozliwe rozwigzania tych probleméw.

Biqd Definicja wewnetrzna Notatki
0 Brak btedu Brak btedu
BLAD WEJSCIA
OGOLNEGO PRZEZNACZENIA
1 Wprowadzenie btedu ogélnego. Nieobstugiwany

Przekroczona temperatura.
2 BLAD NADMIERNA TEMPERATURA Nieobstugiwany
Przegrzanie PCB. Sprawdz, czy wentylatory
chtodzace elektronike dziatajg prawidlowo, czy jest
wystarczajgco duzo miejsca miedzy tytem a $ciana,
a temperatura otoczenia nie jest zbyt wysoka.

BLAD NADMIERNA TEMPERATURA
PCB

Komunikacja migdzy ptytami nie
odpowiada. Sprawdz kabel
faczacy karte zasilania i karte
sterowania.

41 Btad komunikacji

Komunikacja miedzy kartg przekaznikow a
falownikiem nie odpowiada. Sprawdz kabel
taczacy oba komponenty. Sprawdz, czy dioda
LED komunikacji falownika miga.

4.3 Btad komunikacji
Komunikacja migdzy ptytami nie
4.7 Btad okapu odpowiada. Sprawdz kablowanie.
Komunikacja migdzy ptytami
nie odpowiada. Sprawdz
4.8 WERYFIKATOR BLEDOW okablowanie.
Komunikacja mi¢dzy plytami nie
4.9 BLAD STATYCZNEGO PIECA odpowiada. Sprawdz kablowanie.

Procesor komunikacyjny i pamig¢ EEPROM nie

dziatajg. Sprawdz plyte sterowania.
5  BLAD EEPROM RR eI piyte

Btad silnika. Sprawdz
okablowanie silnika. Nadmierna
temperatura silnika. Awaria

silnika
6 BLAD SILNIKA

Nie wykryto wody. Upewni¢ sie, ze doptyw wody

7 UL Je jest prawidtowo podigczony.

8 BLAD Mycia Nie wykryto detergentu. Nieobstugiwany
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10
11

12
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BLAD CZUJNIK TEMPERATURY SONDY
1 NIE PODLACZONY

BLAD ZWARCIE CZUJNIKA TEMPERATURY
SONDY 1

BLAD CZUJNIK TEMPERATURY SONDY
2 NIE PODLACZONY

BLAD ZWARCIE CZUJNIKA TEMPERATURY
SONDY 2

Sonda zewnetrzna nie jest podigczona. Sprawdz
sonde zewnetrzng i ztgcze.

Zwarcie w zewnetrznej sondzie. Sprawdz sonde
zewnetrzng i ztacze.

Sonda zewnetrzna nie jest podigczona. Sprawdz
sonde zewnetrzng i zigcze.

Zwarcie w zewnetrznej sondzie. Sprawdz sonde
zewnetrzng i ztacze.
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13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29.1794

29.1538

29.5890
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BLAD CZUJNIK TEMPERATURY SONDY
3 NIE PODLACZONY

BLAD ZWARCIE CZUJNIKA TEMPERATURY
SONDY 3

BLAD CZUJNIK TEMPERATURY SONDY
4 NIE PODLACZONY

BLAD ZWARCIE CZUJNIKA TEMPERATURY
SONDY 4

BLAD CZUJNIK TEMPERATURY SONDY
5 NIE PODLACZONY

BLAD ZWARCIE CZUJNIKA TEMPERATURY
SONDY 5

BLAD SONDY 6 CZUJNIK
TEMPERATURY NIE PODLACZONY

BLAD ZWARCIE CZUJNIKA TEMPERATURY
SONDY 6

BLAD SONDY 7 CZUJNIK
TEMPERATURY NIE PODLACZONY

BLAD ZWARCIE CZUJNIKA TEMPERATURY
SONDY 7

BLAD CZUJNIK TEMPERATURY SONDY
8 NIE PODLACZONY

BLAD ZWARCIE CZUJNIKA TEMPERATURY
SONDY 8

BLAD PROGRAMU NIE
ZAKONCZONY

BLAD CZYSZCZENIA
PROGRAM NIE ZOSTAL
ZAKONCZONY

BLAD ZBYT WYSOKA
TEMPERATURA CZYSZCZE

ALARM ZBYT NISKA
TEMPERATURA
ODZYSKIWANIA
BLAD INWERTERA

BLAD INWERTERA

BLAD INWERTERA

Sonda zewnetrzna nie jest podigczona. Sprawdz
sonde zewnetrzng i zigcze.

Zwarcie w zewnetrznej sondzie. Sprawdz sonde

zewnetrzng i ztgcze.

Nieobstugiwany
Nieobstugiwany
Nieobstugiwany
Nieobstugiwany
Nieobstugiwany
Nieobstugiwany
Nieobstugiwany

Nieobstugiwany

Sonda komory nie jest podigczona. Sprawdz sonde i
okablowanie.

Zwarcie w zewnetrznej sondzie. Sprawdz
sonde
zewnetrzng i ztgcze.

Nieobstugiwany

Piec zostal wytaczony przez wykonanie programu
samooczyszczania. Wykonaj program ptukania.

Temperatura pieca podczas programu

samooczyszczania wzrosta powyzej temperatury
maksymalnej.

Piec wrocit do pracy po przerwie w dostawie pradu,

a temperatura w komorze spadta ponizej 56°C. Ryzyko
skazenia bakteryjnego. Wyrzuci¢ lub przetestowac
produkt.

Falownik nie otrzymuje prawidiowego napiecia.
Sprawdz napiecie zasilania falownika i pieca.
Zuzycie silnika jest zbyt wysokie. Upewnij sie, ze
silnik pracuje cicho, a tozyska nie sg uszkodzone.

Zbyt wysoka temperatura otoczenia w falowniku. Upewnij sig, ze
piec chtodzi sie prawidiowo.

Tabela 9. Btedy, alarmy i mozliwe rozwigzania
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A Zawsze uruchamiaj program samooczyszczania lub pfukania, gdy pojawi sie bfad 26.

Sprawdz, czy btedy mozna usungé samodzielnie, a jesli nie, skontaktuj sie z przedstawicielem serwisu.
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8. KONSERWACJA

& Wszelkie rutynowe czynnosci konserwacyjne nalezy przeprowadzac¢ po odfgczeniu urzadzenia od
pradu, wody i gazu (w przypadku, gdy piec jest zasilany gazem). Z wyjatkiem procesu
samooczyszczania MyCare, ktéry wymaga dziatania pieca.

ochronnego.

& Podczas kazdej czynnosci konserwacyjnej konieczne bedzie uzycie odpowiedniego sprzetu
c W przypadku wymiany jakiejkolwiek czesci przez serwis techniczny, bezwzglednie nalezy odfgczy¢

urzadzenie od zasilania elektrycznego, wodnego i gazowego (w przypadku, gdy piec jest zasilany

gazem)

8.1. Czyszczenie

Obowigzkiem wlasciciela jest przeprowadzanie regularnej konserwacji i czyszczenia. Aby zachowa¢
gwarancje, musi istnie¢ mozliwos$¢ sprawdzenia, czy konserwacja zostata przeprowadzona prawidtowo i
zgodhnie z instrukcjami wyszczegdélnionymi w niniejszej instrukcji.

Jednym z waznych elementéw konserwacji urzadzenia jest jego czyszczenie. Dlatego tez urzadzenie
powinno by¢ czyszczone czesciej lub rzadziej, w zaleznosci od obszaru, w ktérym sie znajduje.

Ponizsza tabela przedstawia czestotliwosé czyszczenia poszczegolnych czesci urzadzenia.

Czes¢ wyposazenia Czestotliwosé
Whnetrze komory Codziennie
Komora za plyta ssaca Codziennie
Uszczelka drzwi Codziennie
Zewnetrzne plyty urzadzenia Codziennie
Odptyw wody w drzwiach Co tydzien
Wewnetrzny i zewnetrzny przedziat drzwiowy Co tydzien

Tabela 10. Czestotliwo$¢ czyszczenia piecow Mychef
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Jesli chodzi o czyszczenie pieca z zewnatrz, surowo zabrania si¢ uzywania:

- detergentéw sciernych w proszku

- Agresywnych lub zragcych detergentéw (na przyktad: kwas siarkowy, kwas solny ...).
- Narzedzi sciernych

- Sprzetu do czyszczenia wodg pod ciSnieniem

- Sprzet do czyszczenia parg

Jakiekolwiek uzycie elementéw opisanych powyzej jest szkodliwe dla sprzetu i moze
& spowodowac jego uszkodzenie oraz utrate gwarancji, Mychef zrzeka sie wszelkiej

odpowiedzialnosci w takim przypadku.

8.1.1. Komora gotowania

Piece Mychef iCOOK s3 standardowo wyposazone w funkcje samoczyszczenia (MyCare), ktéra
automatycznie i bez nadzoru czysci komore pieczenia. MyCare umozliwia wiekszg oszczednos¢ energii
przy nizszym zuzyciu detergentéw i mniejszej emisji toksycznych substancji. Dlatego Mychef zaleca
stosowanie wytacznie tabletek CleanDuo do tego procesu.

Na rysunku 33 niniejszej instrukcji mozna zobaczy¢ lokalizacje tabletek CleanDuo, liczbe tabletek do

uzycia na jedno mycie, w zaleznosci od liczby tac:

Model pieca Mychef llos¢ tabletek do wykorzystania
Mychef iCOOK 6 GN 1/1 1
Mychef iCOOK 6 GN 2/1 2
Mychef iCOOK 10 GN 1/1 2
Mychef iCOOK 10 GN 2/1 4

Przed rozpoczeciem jakiegokolwiek programu czyszczenia nalezy wyjac¢ tacki, kratki, sondy lub

inne akcesoria, ktére moga znajdowac sie w komorze.

>

Nigdy nie uzywaj zimnej wody do mycia wnetrza komory pieczenia, gdy ma ona temperature powyzej
70°C. Kontrast termiczny jest szkodliwy dla sprzetu i powoduje utrate gwarancji na sprzet.

@ RESTOQUALITY'
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8.1.2. Powierzchnie zewnetrzne ze stali nierdzewnej

Do czyszczenia zewnetrznych powierzchni ze stali nierdzewnej nalezy uzywaé¢ wytacznie migkkiej

szmatki z niewielkg iloscig wody z mydtem. Ostroznie sptukac i wysuszy¢.

Nie czys¢ zewnetrznej czesci urzadzenia po uzyciu, poczekaj, az powierzchnie osiggng temperature
& pokojowa.

8.1.3. Strefa wentylatoréw i wymiennikéw ciepta

Czesc¢, ktora oddziela komore gotowania od wentylatora i wymiennika ciepta, mozna zdja¢ w celu
wyczyszczenia tego obszaru. Aby zdja¢ ostone, nalezy odkreci¢ dwie dolne sruby mocujace ostone do
dna komory (A), a po ich odkreceniu podnies¢ ostone i wyciagna¢ ja na zewnatrz (B).

Do czyszczenia wewnetrznych powierzchni nalezy uzywac¢ wytacznie miekkiej szmatki z niewielkg iloscig

wody z mydtem. Ostroznie wyptuka¢ i wysuszyc.

c Przed zdjeciem ostony wentylatora nalezy usuna¢ prowadnice tacy.

IIIIHHBHH_THETHHE

Rysunek 54. Mocowanie systemu wentylatora i ostony wymiennika

w RESTOQUALITY
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8.1.4. Plastikowe powierzchnie zewnetrzne i panel sterowania

Do czyszczenia tych delikatniejszych powierzchni (wspornika sterownika i samego sterownika) nalezy

uzywac wytacznie bardzo miekkiej sciereczki i Srodka czyszczacego do delikatnych powierzchni.

Zachowaj szczegdlng ostroznos¢ przy panelu sterowania, Mychef nie ponosi odpowiedzialnosci za

& uszkodzenia tego elementu, jesli nie zostanie on prawidfowo wyczyszczony.

Jesli chodzi o syfon, umozliwia on odprowadzanie do odptywu kropel wody, ktére moga spas¢ w wyniku
kondensacji pary z wewnetrznych drzwiczek, z tego powodu wazne jest, aby ten syfon byt czysty i drozny.
Przed czyszczeniem nalezy usungé¢ wszelkie kawatki jedzenia, ktére mogly spas¢. Nastepnie wyczys¢ ten

element szmatka nasaczong woda, a na koniec sptucz duzg iloscig wody.

8.1.5. Uszczelka drzwi

Po zakonczeniu czyszczenia komory, proces mycia bedzie kontynuowany z uszczelka, ktéra zapewnia
szczelnos¢ komory. Wazne jest, aby ta czes¢ pieca byla czysta i nie miata w sobie zadnych kawatkéw
jedzenia, aby mogta dobrze uszczelni¢ komore, a ciepto, woda lub para nie mogty wydostac¢ sie podczas
pracy.

Do czyszczenia gumowej uszczelki wystarczy szmatka zwilzona wodg z mydiem. Caty obszar jest
nastepnie ptukany i doklfadnie suszony.

Uszczelka nie powinna by¢ usuwana z konturu w celu czyszczenia, powinna by¢ usuwana tylko wtedy, gdy
musi zosta¢ wymieniona, jesli musi zosta¢ wymieniona, mozna to zrobi¢ recznie bez pomocy

jakichkolwiek narzedzi.
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8.1.6. Wsparcie tacy

Wsporniki blachy znajdujgce sie po obu stronach komory pieczenia sg tatwe do wyjecia,
wystarczy recznie odkreci¢ cztery pokretta, po dwa z kazdej strony, a nastepnie podnies¢
prowadnice i oddzieli¢ jg od géornego mocowania.

Do czyszczenia korpusow prowadnic ze stali nierdzewnej nalezy uzywa¢ wylacznie miekkiej szmatki z

niewielka iloscig wody z mydtem. Nie uzywac¢ elementéw sciernych, doktadnie sptuka¢ i wysuszyé¢.

ANEETRLY)

Ryc. 55. Szczegot procesu ekstrakcji struktury prowadnic
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8.1.7. Szyby drzwiowe

Piece Mychef iCOOK s3 wyposazone w drzwi o wysokiej wydajnosci termicznej z trzema szybami,
aby maksymalnie zmniejszy¢ straty ciepta. Aby wyczyscic te trzy szyby i same drzwi, nalezy

otworzy¢ zewnetrzne drzwi i otworzy¢ klipsy przytrzymujace dwie szyby.

(- - (] (- ——5 -
S N S (. (S SR (S

Rysunek 56. Szczeg6t klipsow mocujacych szkio

Ryc. 57. Detal otwartych drzwi
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Poniewaz wewnetrzna strona szkla stykajgca sie z komorg gotowania zostanie wyczyszczona podczas
procesu samooczyszczania. Pozostale szyby, poniewaz nie majg kontaktu z zywnoscia, mozna czysci¢
tylko miekka sciereczka z ptynem do czyszczenia szkla.

Po wyczyszczeniu tych szyb nalezy zamkna¢ wewnetrzne drzwiczki z dwiema szybami i przymocowac je
za pomocg zatrzaskow.

Do tego procesu nie sg wymagane zadne narzedzia, zszywki mozna zwolni¢ wiasnymi rekami.

c Nie uzywaj stuchawki prysznicowej na szybie drzwi, gdy jest ona gorgca, poniewaz istnieje ryzyko jej

pekniecia w wyniku szoku termicznego.

8.2. Okresy bezczynnosci

Jesli piec Mychef nie jest uzywany przez dtuzszy czas, nalezy przestrzega¢ nastepujacych srodkéw
ostroznosci:

- Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania elektrycznego, wodnego i gazowego (tylko jesli jest to model
gazowy).

- Aby unikna¢ uszkodzenia zewnetrznych i wewnetrznych czesci pieca, natéz olej wazelinowy za
pomocg miekkiej szmatki na wszystkie powierzchnie ze stali nierdzewnej.

- Po okresie bezczynnosci, przed pierwszym uzyciem, nalezy doktadnie wyczysci¢ wszystkie czesci
wymienione w sekcji 8.1.

- Po doktadnym wyczyszczeniu nalezy ponownie podtaczy¢ zasilanie elektryczne, wodne i gazowe
(w przypadku modelu gazowego).

- Mychef zaleca poddanie urzagdzenia przegladowi przez autoryzowany serwis techniczny przed

ponownym uzyciem, w ten sposéb mozna zapewni¢, ze urzadzenie jest w idealnym stanie.

8.3. Utylizacja na koniec okresu uzytkowania

Zgodnie z Dekretem Krélewskim 110/2015 BOE nr 45 z dnia 21 lutego 2015 r. w sprawie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE) oraz zgodnie z dyrektywg Parlamentu Europejskiego
2012/19 / UE.

Ponizszy symbol okresla, ze produkt, ktory zostat sprzedany po 13 sierpnia 2005 r. i ktéry po
zakonhczeniu okresu uzytkowania nie powinien by¢ utylizowany razem z innymi odpadami, ale
oddzielnie. Wszystkie urzgdzenia sg wykonane z materiatdw metalowych nadajgcych sie do recyklingu
w procentach wigekszych niz 90% wagowo.

Urzadzenie powinno byé bezuzyteczne poprzez usunigcie przewodu zasilajgcego oraz wszelkich
urzadzen zamykajacych komory i wneki. Po zakonczeniu okresu uzytkowania piecow Mychef nalezy
podjaé¢ wszelkie niezbedne srodki zarzadzania w celu zmniejszenia negatywnego wptywu na
srodowisko i bardziej efektywnego wykorzystania zasobéw, zgodnie z zasadami zapobiegania i
przygotowania do ponownego uzycia, recyklingu i odzysku. Przypomina sie, ze niewtasciwa lub
nieprawidtowa utylizacja produktu pocigga za sobg zastosowanie sankcji przewidzianych przez

obowigzujace przepisy.
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8.3.1. Informacje dotyczace utylizacji w Unii Europejskiej

Dyrektywa wspoélnotowa dotyczaca sprzetu WEEE zostata wprowadzona w rézny sposéb w kazdym kraju
Unii Europejskiej, dlatego w przypadku utylizacji sprzetu zalecamy poinformowanie wtadz lokalnych lub
dystrybutora o sposobie prawidtowej utylizacji naszych piecow.

8.4. Konserwacja zapobiegawcza

Piece Mychef przeznaczone s3 do intensywnej i dtugotrwatej pracy. Aby tak sie stato, oprécz regularnych
zadan zwigzanych z czyszczeniem, nalezy przeprowadzi¢ konserwacje zapobiegawczg. Ta konserwacja
zapobiegawcza zostata specjalnie zaprojektowana, aby przedtuzy¢ zywotnos¢ pieca Mychef,

zminimalizowa¢ zuzycie energii i wody oraz zapewni¢ doskonalg jakos¢é gotowania bez przerw.

Ten program konserwacji jest podzielony na cztery rodzaje czynnosci serwisowych, A, B, C i D, ktore
nalezy przeprowadza¢ mniej wiecej co roku lub co 2000 godzin pracy, w zaleznosci od tego, co nastgpi
wczesniej. W przypadku modeli Mychef iCOOK zintegrowane oprogramowanie automatycznie powiadomi
o koniecznosci przeprowadzenia przegladéw okresowych, szczegétowo wskazujagc komponenty do
przegladu lub wymiany.

Te okresowe przeglady musza by¢ przeprowadzane co 2000 godzin pracy lub co roku, w

Te okresowe kontrole muszg by¢ przeprowadzane przez autoryzowany serwis techniczny.

& zaleznosci od tego, co nastapi wczesniej.

Ponizsza tabela przedstawia czynnosci, ktére nalezy wykona¢ na piecach Mychef przy kazdym
przegladzie. Tabela jest okragta, a od 20 000 godzin uzytkowania lub 10 lat liczenie rozpoczyna sie

ponownie po lewej stronie tabeli. Oznacza to, ze przy 22.000h odpowiadatoby to rewizji A z 2.000h.
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Program konserwacji Mychef

IAktualizacja firmware X X X X X X X X X X
Test twardosci wody

ICzyszczenie wentylatoréw chitodnicy
ICzyszczenie elektroniki

) ICzyszczenie tacy ociekowej i syfonu
Recenzja A

Wymiana uszczelki i regulacja drzwi
Kontrola pradu znamionowego jonizacji *
[Bprawdz, czy cisnienie wlotowe gazu jest prawidiowe *

Kontrola CO-CO2emisje w zaleznosci od modelu *

X X X X X X X X X
X X X X X X X X X
X X X X X X X X X
X X X X X X X X X
X X X X X X X X X

[Sprawdz szczelnos¢ instalacji gazowej *

Wymiana inaktywatora patogenéw (w zaleznosci od modelu)

Recenzja B [Kalibracja temperatury

X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X
X X X IX X X X X X X X X

Regulacja srub wewnetrznych

Wymiana przewodéw kominowych i kanalizacyjnych
Recenzja C Wymiana elektrozaworu wtrysku wody

Zmiana stycznika rezystancyjnego (tylko modele bez TSC) X

Zmiana silnika

Recenzja D Zmiana rezystancji i uszczelki

X X X X X X X X X [X X X X X X X X X

Wymiana uszczelek wewnetrznych

Tabela 11. Tabela konserwacji okresowych

* Tylko modele gazowe

Regularna konserwacja zapewnia, ze piec zawsze dziala zgodnie z przeznaczeniem.

Okresowa konserwacja musi by¢ akredytowana dla celow waznosSci gwarancji.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek prac konserwacyjnych lub naprawczych nalezy odiaczy¢

urzgdzenie od zasilania.

Jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez serwis lub podobnie

>BPbDPB

wykwalifikowany personel, aby unikng¢ ryzyka.
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9. OGOLNE WARUNKI GWARANCII

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,
tancuchy 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

Resto Quality Sp. z o.0.
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