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DO NABYWCOW 1 UZYTKOWNIKOW PIECOW

Szanowni Panstwo!

Staliscie si¢ Panstwo posiadaczami nowego typu pieca do wypieku pizzy,
zaprojektowanego specjalnie z mys$lag o spetnieniu Panstwa oczekiwan. Mamy
nadzieje, ze dzigki swoim zaletom pieca bedzie Panstwu dtugo i dobrze stuzy¢.
Aby nasz wyréb dat Panstwu wiele zadowolenia prosimy zapoznac si¢ z niniej-
sz3 instrukcja obslugi. Przestrzeganie instrukcji zapewni dlugotrwate i nieza-
wodne dzialanie pieca, a tym samym przyniesie korzysci i zadowolenie z naby-
tego urzadzenia.

Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian w konstrukcji
wplywajacych na podwyzszenie waloréw eksploatacyjnych.

Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu.

UWAGA ! Tylko osoba majaca uprawnienia moze dokona¢ podlaczenia pie-
ca do sieci elektrycznej. Korzystajcie Panstwo z ustug fachow-
cOw z uprawnieniami.

UWAGA ! Przed przystgpieniem do pracy piec nalezy od konserwowac,
przy pomocy delikatnych $srodkéw myjacych.

1. Przeznaczenie pieca
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Piece przeznaczone sg do profesjonalnego uzytku w zaktadach zbiorowe-
go zywienia przez osoby przeszkolone stuzy do wypieku pizzy wg technologii i
sztuki kucharskie;.

Moze takze stuzy¢ do wypieku réznego rodzaju ciast drozdzowych i
proszkowych poprzez zapiekanki, suflety oraz pieczenie wszelkiego rodzaju dan
migsnych.

Piece maja powszechne zastosowanie szczegdlnie w punktach ,,malej ga-
stronomii” jak réwniez w zakladach zbiorowego zywienia typu restauracje, bary

1tp.

Rys. 1. Widok ogolny pieca do wypieku pizzy 000.PEP -2 .

2. Charakterystyka techniczna .
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Tabela 1. Charakterystyka techniczna piecy PEP — I, PEP -2,

Dane techniczne 000.PEP — 1 000.PEP — 2
Wymiary gabarytowe
Wysokos¢ 400 mm 800 mm
Szerokos¢ 690 mm 690 mm
Dlugos¢ 925 mm 925 mm
Wymiary komory wypiekowej
Szeroko$¢ 630 mm 630 mm
Wysoko§¢ 140 mm 140 mm
Moc catkowita 5200 W 10 400 W
Napiecie zasilania 3NPE-230/400 V 3NPE-230/400 V
Zakres regula. 50 — 500°C 50 — 500°C
Temp.
Klasa ochrony 1 1
Stopien ochrony 1P33 1P33
Masa 86 kg 165 kg

3. Ogélna budowa pieca.

Piec PEP zbudowany jest w formie prostopadtoscianu, wewnatrz ktérego
umieszczona jest komora wypiekowa wykonana z blachy odpornej na korozje.
W goérnej 1 dolnej czesci komory umieszczone s3 elementy grzejne. Nad dolnymi
grzejnikami usytuowana jest ptyta wypiekowa na ktérej umieszcza si¢ foremki z
porcjami pizzy.

Cata komora posiada izolacje. W przedniej czesci znajdujg si¢ drzwi z
wziernikiem. Na prawym boku komory umieszczony jest otwor wentylacyjny
oraz oswietlenie komory.

Komora wraz z izolacjg termiczng umieszczona jest w obudowie z blach
lakierowanych. Po prawej stronie drzwi znajduje si¢ tablica sterownicza.

Piece wyposazone sg w przewdd przylgczeniowy zakonczony wtyczka z
gniazdem

Piece 000.PEP — 2 posiada dwie komory wypiekowe 1 zostal pokazany na
rysunku nr 1.

4. Instalowanie .
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W przypadku ustawienia pieca przy Scianie pomieszczenia minimalna
odlegtos¢ powinna wynosic:
- od sciany niepalnej wg mozliwosci ustawienia
- od Sciany chronionej tj. Sciany z materialow tatwopalnych ale otynkowane;j
lub zabezpieczonej w inny 1 rOwnorzedny sposob nie mniej niz 30 cm.
- od S$ciany nie chronionej tj. Sciany z drewna lub innych materiatow
fatwopalnych nie mniej niz 60 cm.

Wyjac zabezpieczenie (plyte pilSniowa) umieszczong
pod plyta wypiekowa w komorze.

Piece wyposazone s3 w gigtki przewdd przylaczeniowy z wtyczka N+Z 3
x 16A, ktéra musi by¢ podiaczona do gniazda tego samego typu zasilanego
przewodem 5 x 2,5mm” zabezpieczonego wylacznikiem instalacyjnym S303 3B
16A z wylacznikiem réznicowo pradowym In = 40A, IAn = 30mA.

Gniazdo przylaczeniowe musi posiada¢ wazne pomiary skutecznosci ochro-
ny od porazen elektrycznych.
Jezeli przewod przylaczeniowy ulegnie uszkodzeniu , to powinien on by¢
wymieniony u wytwoércy lub w specjalistycznym zakladzie naprawczym
albo przez wykwalifikowana osobe w celu unikniecia zagrozenia.

Uwaga !
Podlaczenia pieca do instalacji elektrycznej musi dokonaé osoba po-
siadajaca aktualne uprawnienia ,,E”.

5. Uzytkowanie

Chcgc uruchomi¢ piec nalezy polaczy¢ wtyczke z gniazdem przytacze-
niowym.

Pokretto 1 rys.2 ustawi¢ w pozyciji ,,17”, nastepnie pokretlo 3 regulujace
temperatur¢ w gornej czesci komory wypiekowej nastawi¢ na zadang temperatu-
re. Odpowiednio pokretto 4 regulujgce temperature ptyty wypiekowej ustawic
na zadang temperature.

Zalaczenie poszczegdlnych obwodow instalacji elektrycznej sygnalizuja
odpowiednie lampki.

Po osiggnieciu nastawione] temperatury regulator wytgcza zasilanie ele-
mentéw grzejnych. Otwierajac drzwi mozna umiesci¢ na ptycie wypiekowej za
pomocg szufelki produkty przeznaczone do wypieku

Termometr 2 stuzy do odczytania temperatury w komorze wypiekowe;.

Wylacznik 5 zalacza oswietlenie komory.

Czas wypieku odpowiednich produktéw nalezy dostosowa¢ do technolo-
gii wypieku.
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Po zakonczeniu pracy nalezy ustawi¢ pokretla regulatorow w pozycji wy-
faczone (przetacznik 1 w pozycji ,,0”) 1 wyjac¢ wtyczke z gniazda przylaczenio-
wego.
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Rys. 2.Widok ogélny tablicy sterujgce;j.

6. Wskazania bezpieczenstwa i higieny pracy

W celu uniknigcia mozliwosci poparzenia lub porazenia pragdem elek-
trycznym nalezy:

e zaznajomi¢ obstuge z zasadami prawidtowej eksploatacji pieca na podstawie
niniejszej dokumentacji techniczno — ruchowej,

e zaznajomi¢ obstuge z podstawowymi przepisami eksploatacji urzadzen elek-
trycznych, z zasadami bezpiecznej pracy w pomieszczeniach kuchennych
oraz z zasadami udzielania pierwszej pomocy w nagtych wypadkach,

e zwraca¢ uwage na to aby ostony elementéw elektrycznych byly zawsze zato-
zone 1 zamocowane przeznaczonymi do tego wkretami lub srubami,

® po kazdorazowym zakonczeniu pracy oraz podczas napraw pieca nalezy
bezwzglednie odiaczy¢ od sieci,

e zaopatrzy¢ obstuge pieca w rekawice ochronne ze wzgledu na wysoka tempe-
rature.

PIEC WYPOSAZONY JEST W PRZEWOD ZASILAJACY
NIEODLACZALNY Z WTYCZKA .
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Uwaga !

Nie dopuszcza¢ do oblewania pieca strumieniem wody.

7. Instrukcja konserwacji i remontu.

a) konserwacja codzienna.

Polega na usunigciu zanieczyszczen z komory wypiekowej oraz umyciu obu-
dowy wilgotng szmatkg z zastosowaniem powszechnie stosowanych srodkéw

myjacych.

b) konserwacja okresowa.

Polega na przeprowadzeniu okresowych przegladéw pieca nie rzadziej niz raz
w roku. Sprawdzeniu podlegaja: uziemienie, styki przytaczeniowe, przewdd

zasilajacy wraz z wtyczka i1 gniazdem.

Uwaga !

Podczas wypieku pizzy na powierzchni plyty dna komory mogg
wystapi¢ nieznaczne widoczne pekniecia, ktore sa naturalnym
zjawiskiem uzytkowania i nie maja ujemnego wplywu na proces

wypieku.

W przypadku wystapienia powazniejszych uszkodzen w okresie

gwarancyjnym naprawy wykonuje producent urzadzenia.

8. Wykaz czesci zamiennych.

Tabela 2. Wykaz czesci zamiennych do piekarnika.

Lp. Nazwa czeSci Typ lub nr rysunku
1. |Element grzejny PEP-1,2 1750W 02.1812
2. |Regulator temperatury 55.34089.010
3. | Wylacznik 49.42015.002
4. |Wylacznik W 1.2.6
5. | Pokretto @ 6x4,5
6. | Termometr 8201-21-60

9. Uwagi koncowe.
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Producent zastrzega sobie prawo zmian konstrukcyjnych nie pogarszaja-
cych warunkéw pracy, bezpieczenstwa i jakosci wyrobu.

Warunki gwarancji podane sg w karcie gwarancyjnej ktéra stanowi inte-
gralng czes$¢ niniejszej DTR. Gwarancja nie obejmuje zarowki.

10. Schemat elektryczny
Rys.3. Schemat elektryczny000. PEP - 1.
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Rys.4. Schemat elektryczny 000.PEP - 2



