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TYPU OE2



Instrukcja obstugi Opiekacza do pizzy OE2
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1 Wprowadzenie

Dziekujemy Panstwu za zaufanie okazane poprzez zakup naszego produktu i zalecamy
uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi przed uzyciem urzqdzenia.

Celem tej instrukcji obstugi jest przekazanie klientowi a szczegélnie bezposredniemu
uzytkownikowi wszystkich niezbednych informacji aby umozliwié¢ bezpieczne i dtugotrwate
uzytkowanie naszego produktu.

= Nie wolno uzywaé¢ opiekacza osobom nie zapoznanym z trescia in-
strukcji obstugi.

= Niniejsza instrukcja musi by¢ wreczona kazdej osobie obstugujacej
opiekacz.

= Osoba nieletnia moze uzytkowaé opiekacz tylko pod nadzorem
kompetentnej osoby peinoletnie;.

= Opiekacz nalezy uzywac¢ tylko zgodnie z zaleceniami niniejszej in-
strukcji.

= Obstugujacy musi by¢ w peini sit umystowych i fizycznych.

2 Przeznaczenie opiekacza i dane techniczne

Opiekacz OE2 przeznaczony jest do pracy w zaktadach gastronomicznych, stotéwkach i innych
placéwkach zbiorowego zywienia jak rowniez w duzych gospodarstwach domowych.

Opiekacz jest przeznaczony wytacznie do przygotowywania produktéw spozywczych. Jest
trwaty i tatwy w uzytkowaniu. Zwarta obudowa wykonana ze stali odpornej na korozje uta-
twia utrzymanie czystosci.
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Elementy wyposazenia majace kontakt z surowcami spozywczymi sg réwniez wykonane ze stali
odpornej na korozje wzglednie z tworzyw sztucznych pozbawionych wtasnosci toksycznych.

Dane techniczne:

Moc znamionowa 1800W (2x900W)
Napiecie znamionowe 230V 50Hz
Klasa izolacji I

Wymiary (dt. x szer. x wys. [mm]) 380 x 460 x 240
Masa 9,2kg

3 Gléwne elementy obstugi

> W OO m

A Requlator temperatury

Umozliwia ustawienie temperatury z zakresu 50...300 °C. Temperatura mierzona jest w ko-
morze pieczenia.

B Zegar (minutnik)

Umozliwia nastawe czasu pieczenia w zakresie 1...15 min. Zakonczenie pieczenia sygnali-
zowane jest akustycznie uderzeniem dzwonka. Zegar jest jednoczesnie wytgcznikiem gtdéwnym,
tzn. gdy jest ustawiony na 0, grzaltki sg wytgczone.

C_ Wylacznik dolnej grzafki

Umozliwia wylgczenie dolnej grzatki opiekacza.
D Lampka kontrolna zielona ,temperatura osiggnieta”

Lampka kontrolna (zielona) swieci sie, gdy opiekacz jest wigczony (przez przekrecenie po-
kretta zegara) i ustawiona temperatura zostata osiggnieta osiggnieta.

E Lampka kontrolna pomaranczowa ,opiekacz gotowy do pracy lub pracuje”

Lampka kontrolna pomaranczowa s$wieci si¢ gdy opiekacz zostat wigczony poprzez przekrece-
nie pokretta zegara. Swiecenie jest niezalezne od tego czy temperatura jest osiagnieta, czy tez nie.
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F

Ruszt wysuwny

G

H

Na ruszcie wysuwnym umieszczasz produkt przeznaczony do pieczenia.

Taca

Taca przyjmuje spadajace fragmenty pieczonego produktu i skropliny.
Tabliczka znamionowa

Wtyczka sieciowa

J

4

Nozka

Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa uzytkowania

Opiekacz pizzy spetnia wymagania przedmiotowych przepiséw bezpieczenstwa.

W celu unikniecia zagrozen w trakcie uzytkowania opiekacza nalezy zastosowaé sie do po-

nizszych zalecen:

A)
B)

C)

D)
E)

F)

G)

5

Nalezy przeczyta¢ uwaznie niniejszg instrukcje obstugi i zapozna¢ sie z budowg opiekacza.

Z uwagi na wysokg temperature obudowy opiekacza w czasie pracy nalezy przy jego ob-
studze stosowac odpowiednie rekawice ochronne.

Nie uzywac oraz nie przechowywac¢ materiatéw tatwopalnych w bezposrednim (min. 60 cm)
otoczeniu opiekacza.

Nie pozostawia¢ wigczonego opiekacza bez nadzoru.

Naprawy mogg byé przeprowadzane wytgcznie przez wykwalifikowany personel przy za-
chowaniu odpowiednich srodkéw bezpieczenstwa.

W przypadku zaktocen w funkcjonowaniu, ktérych nie da sie usunac przy zastosowaniu
pomocy tej instrukcji obstugi, nalezy urzadzenie natychmiast wytgczy¢ z sieci i skontakto-
wac sie z autoryzowanym serwisem.

Niedopuszczalne jest mycie opiekacza poprzez zanurzenie, wodg pod ciSnieniem lub w
zmywarce (nie dotyczy rusztu i tacy).

Instalacja i uruchomienie

Opiekacz przystosowany jest do zasilania 230V 50Hz. Wykonany jest w pierwszej klasie ochrony
przed porazeniem pradem elektrycznym co oznacza, ze moze by¢ podigczany wytacznie do
gniazd sieciowych z uziemieniem (,kotkiem uziemiajgcym”). Instalacja elektryczna, do ktérej podig-
czony zostanie opiekacz musi by¢ przystosowana do poboru pradu do 10A.

Pierwsze uruchomienie

Po wypakowaniu opiekacza nalezy wysuna¢ z niego ruszt (opiekacz wysytany jest bez zamo-
cowanego uchwytu) i tace.

A SZUFLADY.

PRZED PIERWSZYM ROZGRZANIEM OPIEKACZA NALEZY USUNAC FO-
LIE OCHRONNA Z OSLtONY ZEWNETRZNEJ ORAZ OStONY RUSZTU |

W POBLIZU OPIEKACZA W ODLEGLOSCI CO NAJMNIEJ 60cm NIE PO-
WINNY ZNAJDOWAC SIE ZADNE MATERIALY tATWOPALNE
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Potozy¢ opiekacz goérng czescig do dotu i zamontowacé nézki wkrecajac poprzez nie wkrety
w otwory gwintowe w blasze podstawy (patrz zdjecie).

Czesci do montazu nézek (4 szt. ): K - Sruba, L - nézka wyrobu, M - gwint w blasze podstawy

Sposdb montazu uchwytu rusztu wysuwnego:

Montaz uchwytu (od lewej do prawej): nakretka kotpakowa, uchwyt, sruba uchwytu.
Wsunac¢ srube w otwdr uchwytu (przy ruszcie) i przykreci¢ nakretkg kotpakowag,
Przed pierwszym uzyciem opiekacza nalezy wygrzac¢ jego komore. W tym celu:

Ustawi¢ regulator temperatury na 300 °C i minutnik na 15 min. Gdy nastawiona temperatura zo-
stanie osiggnieta, zaswieci zielona lampka (C). Po uptywie 15 minut nastgpi sygnat akustyczny i
lampki kontrolne zgasna.

Opiekacz do pizzy jest gotowy do normalnego uzytkowania.

6 Wskazéwki uzytkowe

W celu przygotowania gteboko schtodzonych produktéw prosimy stosowac sie do wskazdéwek
(temperatura, czas) producentéw tych produktow.

Ze wzgledu na wymiary komory opiekacza do pizzy w poréwnaniu z normalnym piekarnikiem
wybierz nizszg temperature lub krétszy czas pieczenia. Jezeli pieczony produkt to dopuszcza, ko-
rzystaj z papieru do pieczenia.

Dla zapiekanek lub gdy nie jest potrzebne grzanie od dotu, mozna wytaczy¢ dolng grzatke wy-
tacznikiem (D). Wytacznika tego mozna uzy¢ takze podczas pieczenia np. wtedy, gdy dolna strona
produktu pieczonego robi sie za ciemna.

Pieczenie pizzy

Przed rozpoczeciem pieczenia pizzy nalezy rozgrza¢ komore opiekacza. W tym celu: ustawi¢ po-
kretto regulatora temperatury na 250°C, klawisz wytacznika dolnej grzatki ustawi¢ w pozycji ,I” i
pokretto minutnika na 7 minut.
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Po zakonczeniu nagrzewania (sygnat akustyczny) wiozy¢ pizze do opiekacza i nastawi¢ wymaga-
ne parametry pieczenia (czas i temperature).

pizze wyjaé z zamrazarki, zdja¢ z podktadu papierowego i utozyé na srodku rusztu;

przez pierwsze 3 minuty nie otwiera¢ opiekacza - pizza musi wyrosngg;

po uptywie 3 minut ruszt nalezy wysungg¢ i poprzebija¢ powstate pecherze powietrza;

w przypadku nieréwnomiernego pieczenia sie pizzy (miejscowe przypalenia) nalezy obrdci¢ jq
dookota;

orientacyjny czas pieczenia pizzy matej (150g) to okoto 5 minut, a pizzy duzej (2509) - okoto 7
minut.

Opiekanie bagietek

7

bagietka przeznaczona do opiekania powinna mie¢ temperature pokojows;

rozgrza¢ komore opiekacza do 160°C przez 15 minut przy wtaczonych obu grzatkach (wy-
tacznik dolnej grzatki ustawi¢ w pozycji ,I");

wytaczy¢ grzatke dolng ((wytacznik dolnej grzatki ustawi¢ w pozycji ,,0”);

bagietke nalezy piec w rozgrzanym piecu przez okoto 2 minuty do momentu zabarwienia sie
na kolor stomkowy.

Konserwacja

Przed rozpoczeciem czynnosci konserwacyjnych wystudzi¢ opiekacz do temperatury otoczenia
i wyciggnac wtyczke przewodu przytaczeniowego z gniazda sieciowego.

Obudowe wyciera¢ wilgotng $ciereczka.
Niedopuszczalne jest czyszczenie opiekacza cisnieniowym urzgdzeniem do mycia.
Nie myc¢ opiekacza w zmywarce (nie dotyczy rusztu wysuwnego i tacy).

Nie stosowac zadnych ostrych srodkéw do czyszczenia. Do wszystkich czesci ze stali nie-
rdzewnej stosowaé wytgcznie srodki, ktore sie do tego nadaja.

Podczas konserwacji czesci majgcych kontakt z zywnoscig nalezy stosowac¢ odpowiednie
srodki czyszczace (dopuszczone do kontaktu z zywnoscia).

W przypadku uzytkowania zgodnego z zaleceniami opiekacz do pizzy nie wymaga
zadnej dodatkowej konserwaciji.

A NIE ZANURZAC OPIEKACZA W WODZIE

i t KAZDORAZOWO PRZED MYCIEM
ODLACZYC OPIEKACZ OD SIECI ZASILAJACEJ
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8 Schemat potaczen elektrycznych
3
1. Lamka kontrolna pomaranczowa 1 AN AVAVAVAVA SN
2
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2. Lampka kontrolna zielona
AP 3
3. Grzatka (2x) 900 W, 230 V 4 - S AVAVAVAVA D
= :
4. Wylacznik dla dolnej grzatki Ch Tee
2‘ 12A N
5. Zegar 1 1A = H—"N\A—
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6. Zacisk przewodu przytgczeniowego
7. Regulator temperatur 7
. g p y L é

8. Przewdd przytaczeniowy

9 Gwarancja

Obowiagzujg nasze ogoélne warunki handlowe.

Producent odrzuca wszelkg odpowiedzialnosc:

a) W przypadku nieodpowiedniego uzytkowania urzadzenia.

b) W przypadku uzycia niezgodnego z przeznaczeniem.

c) W przypadku uzytkowania urzadzenia przez nie przeszkolony personel.

d) W przypadku prac lub napraw przeprowadzonych samemu lub przez nieautoryzowany per-
sonel.

e) W przypadku uzycia czesci zamiennych innych niz oryginalne.

Zastrzega sie mozliwo$¢ zmian technicznych lub ulepszen opiekacza do pizzy OE 2 w stosunku
do opisu i ilustracji tej instrukcji obstugi bez wczesniejszej zapowiedzi.

Uzytkownik we wilasnym zakresie moze w razie uszkodzenia wymieni¢ zewnetrzne czesci
odejmowalne: stopki, uchwyt rusztu i szuflady, pokretta.

W przypadku uszkodzenia przewodu przytagczeniowego nalezy go wymieni¢ na oryginalny, do-
starczany przez producenta lub hurtownika.

W okresie gwaranciji wszelkich napraw moze dokonywac jedynie producent
lub upowazniony przez niego zaktad ustugowy.
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10 Katalog czesci opiekacza OE-2
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Lp. Nazwa tresci Nr rys. lub nr kat. | llo§é sztuk
1 Zespdbt komory OE2-01.00.00 1
2 Taca OE2-02.00.01 1
3 Uchwyt Nr kat. 7222 1
4 Ostona rusztu OE2-03.00.01 1
5 Ruszt OE2-03.02.00 1
6 Obejma uchwytu kpl. OE2-03.01.00 1
7 Wkret OE2-03.00.05 1
8 Wieszak uchwytu OE2-03.00.06 1
9 Uchwyt trzonkowy typ C2a/10 Nr kat.1.136.01 1
10 Wspornik grzafki OE2-01.02.05 2
11 Uchwyt kpl. OE2-06.00.00 1
12 Wiazka | OE2-08.00.00 1
13 Wiazka Il OE2-09.00.00 1
14 Wiazka lll OE2-10.00.00 1
15 Ostona OE2-00.00.12 1
16 Izolacja OE2-01.00.13 1
17 Podkiadka OE2-00.00.15 4
18 Grzejnik 900W , 230V OE-00.00.14 2
19 Przewdd kostka-minutnik OE2-00.00.00 2
20 Przewdd przytagczeniowy OE2-00.00.20/1 1
21 Przewdd OE2-00.00.19 1
22 Blacha z nadrukiem OE2-20.00.00 1
23 Pokretto kpl. A2-1E-00.32/K 1
24 Korpus odcigzki PG-2.10.00.04 1
25 Odcigza PG-2.10.00.05 1
26 Stopka OE2-00.00.54 4
27 Regulator temperatury B118-A001-50+300C 1
28 Wylacznik czasowy C-20T 125°C 15min 1
29 Lampka sygnalizacyjna LS3-N-1(kolor zielony) 1
30 Lampka sygnalizacyjna LS3-N-1(kolor pomarancz.) 1
31 tacznik klawiszowy W10(kolor czarny) 1
32 Pokretto kpl. KU2-2E-10.00/K 1
33 Ztgczka gwintowa ZG-4-2torowa 1
34 Podktadka OE2-00.00.55 2
35 Wkret do blach CH ST2,9x9,5 Fe/Ni5b PN-93/M-83116 2
36 Wkret do blach CH ST2,9x13 Fe/Ni5b PN-93/M-83116 2
37 Wkret do blach CH ST3,5x9,5 Fe/Ni5b PN-93/M-83116 7
38 Wkret M3x20-5.8-B- Fe/Ni5b PN-85/M-82219 1
39 Wkret M4x6-5.8-B- Fe/Ni5b PN-85/M-82215 2
40 Wkret M4x37-5.8-B- Fe/Ni5b PN-85/M-82201 1
41 Sruba M4x12-Ms-B PN-85/M-82105 1
42 Wkret M5x20-5.8-B-Fe/Ni5b PN-86/M-82202 4
43 Wkret H M5x12-4.8-Fe/Ni5b PN-86/M-82202 1
44 Wkret M5x25-5.8-B-Fe/Ni5b PN-85/M-82215 1
45 Nakretka M6-5.8-B-Fe/Ni5b PN-86/M-82144 1
46 Nakretka slepa M4-Fe/Ni5b PN-88/M-82182 1
47 Nakretka M4-Ms-B PN-86/M-82144 2
48 Podktadka sprezysta 3,1-Fe/Ni5b PN-77/M-82008 1
49 Podktadka sprezysta 4,1-Fe/Ni5b PN-77/M-82008 4
50 Podkiadka sprezysta 6,1-Fe/Ni5b PN-77/M-82008 1
51 Podkfadka sprezysta 5,1-Fe/Ni5b PN-77/M-82008 1
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