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Firma RM GASTRO przekazuje w Panstwa rece to urzgdzenie z nadzieja,
ze stanie sie ono zréodtem komfortu pracy, dochodoéw i inspirac;.
Niniejsza instrukcja ma na celu usprawnienie pracy z urzgdzeniem
i ochrone bezpieczenstwa uzytkownika, dlatego prosimy o uwazne jej przeczytanie oraz
przechowywanie dla mozliwo$ci pozniejszego wykorzystania zawartych w niej infromaciji.

Jednoczes$nie prosimy o $ciste przestrzeganie zalecen zawartych w tym dokumencie.
Zrzekamy sie jakiejkolwiek odpowiedzialnosci w przypadku nieprawidtowej instalacji,
modyfikacji lub napraw przeprowadzonych przez nieautoryzowany serwis lub uzytkowania
niezgodnego z przeznaczeniem, zasadami higieny i opisanymi wskazéwkami.

RM GASTRO

1. Potwierdzenie zgodnosci z normami

Potwierdzenie zgodnos$ci z normami
Wszystkie urzadzenia posiadajg znak CE.
Urzadzenie nie emituje hatasu powyzej 70 dB.

Producent oswiadcza, ze urzadzenie spetnia wymagania dyrektywy CEE 90/396, rozporzgdzenia
(WE) Nr 1935 /2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia

27 pazdziernika 2004r. w sprawie materiatow i wyroboéw przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscig oraz uchylajgce dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG,

rozporzadzenia (WE) NR 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.

w sprawie higieny srodkéw spozywczych oraz wymagania dyrektywy RoHS 2002/95/EC.

Wymaga sie aby instalacja urzgdzenia wykonana byta zgodnie z obowigzujgcymi normami, dotyczy
to réwniez zastosowania odpowiedniego systemu wentylacji i odprowadzania spalin.

Wymaga sie aby instalacja urzgdzenia wykonana byta zgodnie z obowigzujgcymi normami.

2. Prawa autorskie

Cafla zawartos¢ tego dokumentu (tekst, rysunki, schematy, zdjecia i inne) chronione sg prawami
autorskimi. Zabrania sie kopiowania z tego dokumentu jakichkolwiek tresci czy ilustraciji,
przekazywania osobom niepowotanym, wprowadzania zmian w tresci, za wyjatkiem otrzymania
pisemnej zgody producenta - autora instrukcji. Ztamanie lub naruszenie praw autorskich grozi

postepowaniem karnym



3. Dane techniczne

Tabliczna znamionowa umieszczona jest na bocznej $cianie urzgdznia.

Przed instalacjg skontroluj zgodnosé parametréw z podanymi na tabliczce znamionowe;j.

Typ urzadzenia

PCT - 74 G/P

PCT - 78 G/P

PCT -712 G/P

PCT -716 G/P

PC - 74 G/IP

PC -78 G/P

PC -712 G/P

PC -716 G/P

CF4 -78 G/P

CF4 -78 GE/P

CF6-712GV/P

CF6-712GETV/P

CF6-712 G/P

CF6-712 GE/P

urzadzenia

llos¢ palnikow
o mocy 3,5 kW

llo$¢ palnikow
o mocy 5,5 k

llo$¢ palnikow
o mocy 7,5 kW

Przekroj kabla
elektrycznego

i

Wymiary
cm)

40 x 70 x 90

80 x 70 x 90

120 x 70 x 90

160 x 70 x 90

40x70x90 v

80 x 70 x 90

120 x 70 x 90

160 x 70 x 90

80 x 70 x 90

400 /3N/ 50

80 x 70 x 90

120 x 70 x 90

400 /3N/ 50

120 x 70 x 90

120 x 70 x 90

5x 1 mm?

400 /3N/ 50

MISPENDIGAY MERRENSIY S CIMRee  Prviegsee
- - 130 - R 12 GM
- “- 22,0 - R 112 GM
“- - 35,0 - R3/4GM
=f= -1- 440 - R3/4GM
-- -- 130 - R 12 GM
- “- 22,0 - R 112 GM
“- e 35,0 - R3/4GM
- li= 440 - R 3/4 GM
731- -- 293 - R3/4 GM
“- 501/- 22,0 50 R 12 GM
731- - 23 - R3/4GM
e 501/- 35,0 50 R3/4GM
-/110 - 46,0 - R3/4GM
- -169 35,0 69 R3/4GM

120 x 70 x 90




4. Dane techniczne palnikéw

Ponizej znajdujg sie dane palnikdw, niezbedne miedzy innymi do wyregulowania ptomienia oraz do

konwersji urzgdzenia na inny rodzaj gazu.

Palnik 3,5 kW

max 3,5 kW
min 1,15 kW

Palnik 5,5 kW

max 5,5 kW
min 1,55 kW

Palnik 7,5 kW

max 7,5 kW
min 2,5 kW

Palnik piekarnika
7,5 kW

max 7,3 kW
min 2,2 kW

Palnik piekarnika

11,0 kW
11,0 kW

max 11,0 kW
min 3,5 kW

12,8 kWh/kg G 30
PROPAN / BUTAN 30 mbar

12,8 kWh/kg G 31
PROPAN 37 mbar

9,45 kWh/m® G 20

DYSZA PALNIKA 1/100 MM 90 90 145
USTAWIENIE MINIMUM 1/100 MM 50 50 regulowany
DYSZA PILOTUJACA @ 1/100 MM 20 20 30
ZUZYCIE GAZU 0,276 kg/h 0,276 kg/h 0,370 m¥/h
ZUZYCIE POWIETRZAH = MM otwarty otwarty otwarty

DYSZA PALNIKA 1/100 MM 115 115 175
USTAWIENIE MINIMUM 1/100 MM 60 60 regulowany
DYSZA PILOTUJACA @ 1/100 MM 20 20 30
ZUZYCIE GAZU 0,434 kg/h 0,434 kg/h 0,582 m3h
ZUZYCIE POWIETRZAH = MM otwarty otwarty 20

DYSZA PALNIKA 1/100 MM 135 135 205
USTAWIENIE MINIMUM 1/100 MM 75 75 regulowany
DYSZA PILOTUJACA @ 1/100 MM 20 20 30
ZUZYCIE GAZU 0,597 kg/h 0,597 kg/h 0,794 m3/h
ZUZYCIE POWIETRZAH = MM 20 20 20
DYSZA PALNIKA 1/100 MM 145 145 205
USTAWIENIE MINIMUM 1/100 MM 75 75 regulowany
DYSZA PILOTUJACA @ 1/100 MM 1x19 1x19 1x27
ZUZYCIE GAZU 0,576 kg/h 0,576 kg/h 0,772 m3h
ZUZYCIE POWIETRZAH = MM 12 12 12

DYSZA PALNIKA 1/100 MM 175 175 270
USTAWIENIE MINIMUM 1/100 MM 100 100 regulowany
DYSZA PILOTUJACA @ 1/100 MM 1x19 1x19 1x27
ZUZYCIE GAZU 0,867 kg/h 0,867 kg/h 1,164 m¥h
ZUZYCIE POWIETRZAH = MM 13 13 13




5. Przechowywanie

Urzgdzenie nalezy przechowywaé w pomieszczeniu
w temperaturze -15 do +65 °C i wilgotnosci 40% do 60%

6. Informacje bezpieczenstwa

Polecenia wazne sg dla modeli: PC - 74, 78, 712, 716 G/P / PCT - 74, 78, 712, 716 G/P

CF4 -78 G/P, GE/P / CF6 - 712 GV/P, GETV/P, G/P, GE/P

1. Urzadzenie moze obstugiwac wytgcznie osoba dorosta i przeszkolona. Zabrania sie obstugiwania
urzagdzenia osobom o niewystarczajgcej sprawnosci umystowej, osobom pod wpiwem alkoholu
lub srodkéw odurzajgcych. Urzytkownik musi sobie zdawac¢ sprawe z oczywistych zagrozen
wynikajgcych z eksploatacji urzadzen (takich jak niebezpieczenstwo poparzenia itp.)

2. Przy sprzedazy lub przemieszczeniu urzgdzenia, nalezy upewnié sie, ze serwisant zapoznat
sie z informacjami dotyczgcymi instalacji, a nowa obstuga otrzymata i zapoznata sie z instrukcjg
obstugi urzgdzenia.

3. Nie pozostawia¢ pracujacego urzadzenia bez dozoru.

4. Zaleca sie przeglad urzagdzenia minimum 2 razy w roku przez pracownikow serwisu.

5. Przy wymianach czesci uzywac oryginalnych czesci zamiennych. Zabrania sie dokonywania
napraw przez osoby nieupowaznione pod grozbg utraty gwaranciji.

6. W przypadku wystgpienia awarii urzgdzenia nalezy bezzwtocznie odtgczyé wszelkie zasilanie oraz
skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem. Zabrania sie uzywania urzgdzenia niesprawnego
technicznie.

7. Osoby obstugujgce powinny by¢ ubrane w czyste i higieniczne ubranie ochronne, zapewniajgce
bezpieczng i wygodng obstuge .

8. Urzadzenie nie moze byc¢ instalowane na wolnym powietrzu i narazone na dziatanie czynnikow
atmosferycznych, takich jak deszcz, $nieg, promienie stoneczne, wysoka wilgotnos¢ lub
zapylenia, bardzo wysokie i bardzo niskie temperatury.

9. Dopdki wtyczka kabla zasilajgcego znajduje sie w gniazdku elektrycznym, urzadznienie pozstaje
pod napieciem.

Nieprzestrzeganie zalecen zawartych w instrukcji moze powodowa¢ zagrozenie zycia lub
zdrowial!

7. Kontrola opakowania i urzadzenia

Skontroluj opakowanie! Urzadzenie opusécito nasze magazyny w kompletnym opakowaniu
zaopatrzonym w odpowiednie symbole.

Jesli zauwazyte$ uszkodzenia opakowania lub cos, co mogtoby wskazywa¢ na uszkodzenie
urzgdzenia w trakcie transportu — zgto$ ten fakt u spedytora, odbierajgc przesytke.

Reklamacje sporzadz pisemnie, z podpisem obu stron i zt6z w siedzibie RM GASTRO do 7 dni od
otrzymania przesytki. P6Zniejsze reklamacje nie bedg akceptowane.

UWAGA! &3

Skontroluj opakowanie!

Urzadzenie opuscito nasze magazyny w kompletnym
opakowaniu zaopatrzonym w odpowiednie symbole.
Jesli zauwazytes$ uszkodzenia opakowania lub cos,
co mogtoby wskazywaé¢ na uszkodzenie urzadzenia

w trakcie transportu — zgto$ ten fakt u spedytora,

odbierajac przesytke.

Reklamacje sporzadz pisemnie, z podpisem obu stron

i zt6z w siedzibie RM GASTRO /
do 7 dni od otrzymania przesytki. 0 /’

Pdzniejsze reklamacje nie beda akceptowane.




A

8. Instalacja

Jakiekolwiek czynnosci montazowe i regulacyjne powinny by¢ wykonywane, gdy urzadzenie
jest odlaczone od sieci. Jesli w procesie regulacji konieczne jest zasilanie urzadzenia, nalezy
zachowacé szczeg6lng ostroznosé.

Prosimy o Sciste przestrzeganie zalecen zawartych w tym dokumencie. Zrzekamy sie jakiejkolwiek
odpowiedzialnosci w przypadku nieprawidtowej instalacji, modyfikacji lub napraw przeprowadzonych
przez nieautoryzowany serwis lub z uzyciem innych niz oryginalne czesci. Nie odpowiadamy réwniez
za szkody powstate na skutek wytadowan atmosferycznych czy kataklizmow.

Montaz, demontaz, regulacje, oddanie do uzytku oraz wszelkie przerdbki powinny by¢ przeprowadzone
na podstawie pisemnej umowy z autoryzowang firmg serwisowg, ktéra zapewni technika
odpowiedzialnego za bezpieczng instalacje zgodng z obowigzujgcymi normami i wskazowkami
zawartymi w tej instrukcji oraz posiadajgcego niezbedne uprawnienia.

* Urzadzenie nie moze stykac sie z powierzchniami urzgdzen wytwarzajacych ciepto powyzej
50 °C - w przeciwnym wypadku konieczne jest zabezpieczenie dodatkowymi materiatami
izolujgcymi lub zachowanie conajmniej dziesieciocentymetrowego odstepu.
* Z uwagi na prawidtowg prace urzgdzen chtodniczych, nalezy zachowac¢ odstep miedzy kuchnig
a chiodziarkg lub zamrazarka.
» Zabrania sie ustawiania urzgdzenia na jakichkolwiek powierzchniach palnych, takich jak dywan,
obrus itp. lub w poblizu takich materiatéw np. zastony, Scierki
* Urzadzenie powinno by¢ ustawione w taki sposob, aby mozliwa byta przy nim swobodna praca.

Urzgdzenie nalezy umiescic¢ na stabilnej, poziomej powierzchni (z max. nierownoscig do 2°)
i wypoziomowaé za pomocg regulacji nézek.

Urzadzenie nalezy przechowywacé (zaréwno podfgczone, jak i niepodigczone) w zamknietym
pomieszczeniu, nienarazone na dziatanie czynnikow zewnetrznych takich jak ostre stonce, deszcz
oraz czynnikow takich jak wysokie temperatury, wysoka wilgotnosc¢ powietrza, wysokie zapylenia.



9. Przylacze gazu

Przed podigczeniem gazuzaleca sie skontrolowanie prawidtowosciinstalacjigazowejw pomieszczeniu
-m.in. odpowietrzenie oraz zapoznanie sie z raportem oddania instlacji do bezpiecznej eksloatac;ji.

Urzgdzenia sg przystosowane do otwartego odprowadzania spalin (typ A). W zwigzku z tym,
pomieszczenie, w ktdrym urzadzenie zostanie zainstalowane, musi mie¢ odpowiednig wielkosc,
adekwatng do wydajnosci urzgdzenia. Powietrze potrzebne do prawidtowego spalania to 2m3/h na
moc 1kW. Typ urzgdzenia do wykonania wyciggu jest okre$lony na tabliczce znamionowe;j.

Kontrola typu gazu

Upewnij sie, ze urzadzenie jest przystosowane do typu gazu, jaki zamierzasz podtgcz¢ (patrz:
tabliczka znamionowa oraz miejsce podtgczenia weza gazowego. G-20 gaz ziemny, G30/31 propan-
butan). Jezeli dane te nie sg zgodne z typem gazu, ktéry zamierzasz podtgczy¢, konieczna bedzie
wymiana dysz przeprowadzona przez specjaliste z uprawnieniami gazowymi. Inne niz standartowe
dysze zaleca sie¢ zaméwi¢ przed zakupem.

Aby podigczy¢ urzadzenie do gazu ziemnego niezbedny jest elastyczny wagz gazowy zbrojony,
przystosowany do tego typu gazu. Waz musi by¢ poprowadzony tak, by catkowicie zniwelowac ryzyko
mechanicznych lub termicznych uszkodzen oraz by mozliwa byta normalna i bezpieczna eksploatacja
urzadzenia. Dlugos¢ przewodu zalezna jest od usytuowania urzgdzenia i zagospodarowania
pomieszczenia. Srednica przytacza gazowego podana jest w tabeli danych technicznych na
poczatku tej instrukcji. Przytacze gazowe musi by¢ wyposazone w osobny zawér, umozliwiajgcy
odciecie doptywu gazu w razie awarii. Po instalacji nalezy sparwdzi¢ za pomocg detektora czy nie
ma wyciekow gazu.

Nie nalezy w tym celu uzywac zapalniczki ani substancji zrgcych!

Kontrola wydajnosci

Po instalacji sprawdz cisnienie gazu za pomocg manometru — powinno by¢ zgodne z parametrami
podanymi w tabeli danych technicznych palnikow. Aby zmierzy¢ cisnienie gazu nalezy odkrecié srube
zaworu ci$nienia. Po ukonczeniu pracy nalezy dokreci¢ srube oraz sprawdzi¢ szczelnos¢ zaworu.

Konwersja na inny rodzaj gazu

Nasze urzadzenia przystosowane sg do gazu ziemnego lub gazu propan-butan (patrz tabliczka
znamionowa). Konwersja urzadzenia moze by¢ wykonana tylko przez autoryzowany serwis,
posiadajgcy odpowiednie uprawnienia gazowe. Dysze do innego rodzaju gazu znajduja sie w
osobnym woreczku i sg dodane do kazdego urzgdzenia. Srednica dyszy podana jest w setnych mm
w tabeli danych technicznych palnika. Wymienione muszg zosta¢ wszystkie dysze (dysze palnikow
oraz palnika pilotujgcego).

Dysza pilotujgca znajduje sie bezposrednio w palniku za wlotem gazu do palnika. Konieczna jest
ostroznosc¢ przy wymianie, gdyz w palniku znajdujg sie delikatne elementy, takie jak $wece, termopara
itp. Dysza palnika gtdwnego znajduje sie bezposrednio przed palnikiem.

Otwarcie palnika

Dla modeli CF i PC zdjgc¢ ruszty, palniki oraz wanne pod palnikiem. Za pomocg odpowiedniego klucza
odkreci¢ dysze, zatozy¢ nowe, wyregulowa¢ doptyw powietrza przez dokrecenie $ruby i nakretki.
Nastepnie wyreguluj minimum obracajgc srube w prawo lub w lewo az do osiggniecia odpowiedniej
wartosci cisnienia gazu - 1,15 kW dla palnika o mocy 3,5 kW, 1,55 kW dla palnika o mocy 5,5 kW,
2,5 kW dla palnika o mocy 7,5 kW.

Palnik piekarnika

Aby wymieni¢ dysze piekarnika nalezy usung¢ dolng ptyte z wnetrza piekarnika, odkreci¢ dwie
Sruby mocujgce palnik i wyjaé go. Za pomocg odpowiedniego klucza odkrecic¢ i wymieni¢ dysze.
Wyregulowacé palnik zgodnie z wartosciami podanymi w tabeli ,Dane techniczne palnikéw”.



Regulacja minimum

Wyjac pokretto regulacji z panelu i srubokretem powoli wyregulowac¢ srube. Wartosci powinny
wynosi¢: 2,2 kW dla piekarnika 2/1 a 3,5 kW dla piekarnika 3/1. Regulacja jest mozliwa po
dwudziestominutowym wigczeniu planika na maksymalng moc.

Po wymianie dysz konieczne jest skontrolowanie ptomienia — powinien by¢ wyrazny, niebieski,
o wielkoéci dostosowanej do mocy ustawionej na pokretle termostatu.

Wazne!
Po konwerrsji urzadzenia na inny rodzaj gazu zaznacz zmiane na tabliczce znamionowej.

Skontroluj:

- Szczelnos¢ instalaci

- Ptomien palnika pilotujgcego — powinien byc¢ intensywny

- Ptomien palnika gtdwnego — powinien by¢ wyrazny, niebieski, rownomierny
- Ptomien gtéwnego palnika w pozycji minimum

- Termopare — czy jest dostatecznie otoczona ptomieniem palnika

Podtaczenie na gaz ciekly: Cisnienie dla gazu ciektego powinno wynosi¢ 28-30 mbar dla butanu i
37 mbar dla propanu. Zaleca sie:

- zmierzy¢ cisnienie i poréwnac ze wskazanym przez producenta

- skontrolowaé parametry dyszy i poréwnaé ze wskwanymi przez producenta.

Jesli cidnienie jest nizsze niz 25 mbar lub wyzsze niz 37 mbar urzadzenie nie moze by¢
podtgczone.

Podtaczenie na gaz ziemny: Cisnienie na gaz ziemny musi wynosi¢ 18-20 mbar. Zaleca sie:

- zmierzy¢ cisnienie i poréwnac ze wskazanym przez producenta

- skontrolowaé parametry dyszy i porownaé ze wskazanymi przez producenta.

Jezeli ci$nienie jest nizsze niz 15 mbar lub wyzsze niz 22,5 mbar urzgdzenie nie moze byé
podtgczone.

Kontrola powietrza ssacego palnikéw gtéwnych:

Wszystkie palniki posiadajg regulator powietrza, ktéry umozliwia sterowanie podawanego powietrza.
W tabeli danych technicznych sg podane wartosci orientacyjne dla parametru X (powietrze zasysane).
Powietrze nalezy wyregulowaé w taki sposéb aby nie dochodzito do urywania ptomienia przy zimnym
palniku oraz do wybuchow przy palniku gorgcym.

Po konwersiji urzgdzenia na inny rodzaj gazu niz ten, do ktérego przystosowane zostato przez
producenta, konieczna jest kontrola bezpiecznosci instalacji oraz raport z tej kontroli.

Producent nie moze zapewni¢ bezpieczenstwa uzytkownikow ani sprawnego dziatania
urzadzenia w przypadku, gdy zostalo ono zainstalowane przez osobe nie posiadajgca
odpowiednich uprawnien, niezgodnie z zaleceniami zawartymi w tej isntrukcji lub niezgodnie
Z panujacymi normami

i przepisami.



10. Przygotowanie do uruchomienia

Uwagal!

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia usuh wszelkie folie ochronne. Powierzchnie oraz
elementy przeznaczone do kontaktu z zywnos$cig umyj gorgcg wodg z ptynem do mycia naczyn,
nastepnie zmyj detergent czystg wodg i wytrzyj do sucha.

Przed uzywaniem kuchni do gotowania i pieczenia, nalezy uruchomic¢ piekarnik ,na pusto” na okoto
20 minut na petnej mocy. W tym czasie moze wydobywac sie nieprzyjemny zapach - jest to normalne
przy nowych urzgdzeniach.

11. Kontrola dziatania

Lista czynno$ci, ktore nalezy wykonac:

1. Kontrola podtgczonych parametrow

a) W urzadzeniu gazowym: Gazocigg musi by¢ zamkniety, szczelny i odpowietrzony.
Powinien by¢ zamatowany HUP, parametry powinny by¢ wyregulowane zgodnie
z zaleceniami w dziale ,Instalacja gazowa“ i tabelg danych technicznych palnikéw.
Gazocigg musi by¢ wyposazony w tatwodostepny zawor gazu.

b) W urzadzeniu elektrycznym: instalacja elektryzna musi by¢ wykonana tak, by nie
zagrazac bezpieczenstwu uzytkownikow. Musi by¢ wyposazona w oddzielny,
tatwodostepny wytgcznik RCD odpowiedni do obcigzenia urzgdzenia,
musi posiadac uziemienie zgodne z normami.

c) W urzadzeniach z podtgczong woda: instalacja musi by¢ szczelna, wyregulowana
(cisnienie oraz twardos¢). Woda powinna by¢ czysta, o jasnej barwie,
niezawierajgca zanieczyszczeh w postaci drobin.

d) W urzagdzeniach posiadajgcych odptyw: instalacja odptywowa musi by¢ szczelna,
w pozycji spadowej od urzadzenia i wyposazona w syfon zapobiegajgcy
nieprzyjemnym zapachom.

2. Kontrola z tabliczkg znamionowa:
a) Typ gazu: ziemny 20 mbar, propan-buran 30/31 mbar
b) Napiecie: np. 3 x 400V/50Hz, 230V/50Hz
c) Cisnienie wody 3-5 mbar
d) Odptyw prosty nad ziemig, wolnym spadem z urzadzenia 40, 50, 70 HT
e) Odptyw nad ziemig do 1 m za pomocg pompy odptywpwej z urzgdzen 40, 50 HT

3. Sprawdz szczelnosé wszystkich $réb i obudowy.
4. Wigcz urzgdzenie i skontroluj jego dziatanie
a) Urzadzenia cieplne: temperatura, cisnienie pary, ustawienie minimum, ustawienie

powietrza i gazu
b) Urzadzenia mechaniczne: kierunek obrotu silnika 3-F



12. Instrukcja obstugi

Nie nalezy pozostawia¢ pracujacego urzadzenia bez dozoru.

Zapalenie i sterowanie palnikow:

Nad kazdym pokrettem znajdujgcym sie na przednim panelu oznaczony jest czerwonym kolorem
odpowiadajgcy palnik. Aby zapali¢ planik, wcisng¢ pokretto i obréci¢ je w lewg strone do symbolu
gwiazdki. Przytrzymaj pokretto i zapal palnik pilotujgcy, nie zwalniaj pokretta jeszcze przez chwile. Aby
zapali¢ palnik nalezy ustawi¢ pokretto do pozycji maksimum i przez chwile przytrzymac wcisniete. Po
zapaleniu palnika mozna ustawi¢ mniejszg moc. Jesli ptomien zgasnie, czynnoséci nalezy powtorzyé.
Przekrecajgc pokretto w prawo zwiekszamy temperature, przekrecajgc je w lewo zmniejszamy ja.
Aby zgasi¢ palnik nalezy pokretto termostatu ustawi¢ na pozycje ,0”.

Zapalenie i regulacja palnika piekarnika

Przy zapaleniu piekarnika otworzy¢ drzwiczki, ustawi¢ pokretto regulacji na pozycje gdzie nzajduje
sie sybol ptomienia, trzymac wcisniete pokretto piezozapalnika dopdki nie zapali sie ptomien (nastapi
to po ok 10 sekundach). Ptomieh mozna skontrolowa¢ w otworach na dnie piekarnika. Jesli ptomien
zgasnie, czynnosci nalezy powtorzy¢ Przy ustawieniu pokretta do pozycji pilotowego palnika zgasnie
palnik gtdwny a zostanie zapalony tylko palnik pilotujgcy. Nastepnie ustawi¢ pokretto termostatu na
wybrang temperature. Warto$ci wskazujgce temperature sg widoczne na pokretle. W celu wytgczenia
piekarnika, przekreci¢ pokretto do pozyciji ,0”. Gdy piekarnik jest uruchomiony drzwiczki powinny byc¢
zamkniete, aby nie doszto do uszkodzenia pokretet przez gorace powietrze.

Kontrola elektrycznego piekarnika
Przekreci¢ pokretto piekranika w prawo na zgdang pozycje.

Temperatura pozagdana°C |50 65 100 150 195 245 250 275
Temperatura nastawiona °C | 75 130 180 230 250 270 275 300
POKRETLO PALNIKA POKRETLO PIEKARNIKA POKRETLO CZASOMIERZA
i .F - Wytgczony e Wytgczony
’/__..-— = 0N -;r"'f; B 1A_ Wigczenie
P s Maksimum /&
i .: = Minimum  1=% ——r-— Ustawienie
AP temperatury

Ustawienie czasu - po jego uptywie urzgdzenie wyda sygnatdzwiekowy

STEROWANIE PALNIKOW STEROWANIE PIEKARNIKA
@ Pokretto czasomierz:

Pokretto termostatu
@ Oznaczenie czasu
@ Oznaczenie tempera

@ Kontrolka biata - pod

® Kontrolka zielona - w

11
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13. Czyszczenie i konserwacja

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy odtgczy¢ doptyw gazu.

Urzadzenia nie nalezy czyscic:

* wodg pod ciSnieniem.

szczotkami metalowymi

Srodkami agresywnymi, zrgcymi i powodujgcymi korozje
Srodkami zawierajgcymi drobiny cierne

chlorem

Nalezy czysci¢ regularnie. Codzienne mycie urzadzenia przedtuza jego trwato$¢ i funkcjonalnosé.
Nierdzewne czesci mozna obmyc¢ wilgotng szmatka z ptynem do mycia naczyn i wytrze¢ do sucha.
Palniki i ruszty mozna zdjg¢ i namoczy¢ w wodzie z ptynem do mycia naczyn, umy¢ miekkg gabka,
optukac¢ w czystej wodzie, osuszyC i zatozyc.

Ruszt piekarnika rowniez mozna wyjgc i umyc¢ jak opisano wyze;j.

Przerwa w eksploatacji
Gdy urzadzenie nie bedzie uzywane przez dtuzszy czas, nalezy je doktadnie umy¢ i natozy¢ warstwe
ochronng stosujac odpowiedni sSrodek oraz odtgczy¢ doptyw gazu.

Postepowanie w przypadku awarii:
Odtgczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej i wezwac firme serwisujgca.

Urzgdzenie to stuzy do uzytku profesjonalnego, dlatego powinno by¢ serwisowane przez
wykwalifikowanych specjalistow.

Zalecane jest podpisanie umowy z serwisem. Prawidtowa opieka techniczna nad urzgdzeniami moze
by¢ zapewniona przez uprawnionych serwisantow, ktérzy zapewniajg zachowanie obowigzujgcych
norm i przepisow. Optymalna czestotliwo$¢ przegladow technicznych to 1x na 6 miesiecy, a przy
wyjatkowym obcigzeniu urzadzenia 1x na 3 miesigce. Dzieki takim przeglgdom mozna unikngé
powazniejszych uszkodzen, a przez to obnizy¢ koszt eksploatacji urzgdzenia.

14. Serwis

Aby zapewni¢ sobie bezpieczenstwo, unikng¢ ewentualnej nadwyzki zuzycia energii oraz
niespodziewanych awarii, ktére dezorganizujg prace i powodujg straty finansowe — dokonu;j
regularnych kontroli serwisowych!

Urzadzenie to stuzy do uzytku profesjonalnego, dlatego powinno by¢ serwisowane przez
wykwalifikowanych specjalistéw.

Zalecane jest podpisanie umowy z serwisem. Prawidtowa opieka techniczna nad urzgdzeniami moze
by¢ zapewniona przez uprawnionych serwisantow, ktérzy dopilnujg zachowania obowigzujgcych
norm i przepiséw. Optymalna czestotliwo$¢ przegladow technicznych to 1x na 6 miesiecy, a przy
wyjatkowym obcigzeniu urzadzenia 1x na 3 miesigce. Dzieki takim przeglagdom mozna unikngc
powazniejszych uszkodzen, a przez to obnizy¢ koszt eksploatacji urzgdzenia.

Przeglady okresowe zapobiegajg ponoszeniu niepotrzebnych kosztéw zwigzanych z eksploatacjg
oraz gwarantujg sprawne i dlugie dziatanie.



15. Rysunki i schematy

RYSUNEK WYMIAROWY (RYS. 1)
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@ Tabliczka znamionowa

Przytacze energii elektrycznej
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KONSTRUKCJA PALNIKA (RYS. 2)

Regulacja powietrza

@ Swieca zaptonowa

@ Sruba
Tuleja

@ Swieca zaptonowa

@ Dysza

@ Nakretka dyszy
® Sprezyna

@ Termopara




PALNIK GLWNY (RYS. 3)
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Swieca zaptonowa

ELEMENTY SKEADOWE URZADZENIA
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SCHEMAT PODLACZENIA PIEKARNIKA ELEKTRYCZNEGO GN 2/1 (RYS. 5)

@ Przetacznik

‘ Listwa zaciskowa

549018600

@ Grzatka

@ Kontrolka biata
@ Kontrolka zielona

®

N
T
- @
bdbbo I§ @Termostat
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SCHEMAT PODLACZENIA PIEKARNIKA GN 3/1 (RYS. 6)
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SCHEMAT PODLACZENIA ELEKTRYCZNEJ JEDNOSTKI ZAPALAJACEJ (RYS. 7)

10

No2a
O+ O—
230V1~50,/60Hz

@ Listwa zaciskowa

Przycisk zapalania

@ elektroniczna jednostka zapalajgca

@ Swieca zaptonowa



ODPROWADZANIE SPALIN W URZADZENIACH TYPU A (RYS. 8)

WYCIAG NATURALNY
®

GAS

Wycigg jestumieszczony bezposrednio nad
urzgdzeniem a wentylacja jest zapewniona
przez naturalny ciag komina.

WYCIAG WYMUSZONY
\\
ngd
-
ons |

Instalacja wentylacyjna nie posiada
naturalnego ciggu, lecz jest on wymuszony
wentylatorem. W tym przypadku konieczne
jest sprzezenie z zaworem doptywu gazu
— w przypadku awarii wentylatora doptyw
gazu do urzgdzenia zostanie odciety.
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16. Gwarancja

Gwarancja nie obejmuje:

» zadnych czesci, ktére podlegajg naturalnemu zuzyciu (uszczelki, zarowki, czesci z tworzywa i
szklane itp.)

* urzadzenia jesli podigczone byto niezgodnie z instrukcjg lub przez osoby nie posiadajgce
odpowiednich uprawnien

» uszkodzeh spowodowanych warunkami atmosferycznymi (np. deszcz, $nieg, promienie
stoneczne, wysoka wilgotnos¢ lub zapylenie, bardzo wysokie i bardzo niskie temperatury,
wytadowania atmosferyczne)

* uszkodzen spowodowanych przez osoby trzecie i uszkodzen mechanicznych

* uszkodzen spowodowanych nieodpowiednig eksploatacjg i konserwacjg

* uszkodzen wyniklych z ingerencji w urzgdzenie przez osoby nieupowaznione

Wykaz czesci i materiatow eksploatacyjnych jest dostepny u producenta.

HARTA GWARANCYIMA
Fy— | e p————— B p ey

Warunkiem koniecznym do udzielenia el |
gwarancji jest prawidiowo wypetniona Spredajucy

g e T (T e
karta gwarancyjna. Dokument ten
dostarcza i wypetlnia firma montujaca e
i serwisujaca urzadzenie. S o e

BT

wzor karty gwarancyjnej

RM GASTRO s.r.o. jako producent udziela gwarancji, ktéra jest realizowana przez dilera (firme
sprzedajaca urzadzenie). Wzs przypadku, gdy diler nie jest w stanie dokonaé naprawy lub
wymiany gwarancyjnej prosimy o bezposredni kontakt z importerem:

RM GASTRO Polska Sp. z 0. o. Firma serwisujgca:

UL SKOCZOWSKA 94 e
43-450 UStron
(B3) 854 73 26 e
INfO@rMQastro.pl s
WWW.MQASIrO.Pl e ———————



