User manual Mode d’emploi
H E N D I Gebrauchsanweisung Istruzioni per lutente
Gebruiksaanwijzing Instructiunile utilizatorului

FOOD SERVICE EQUIPMENT Instrukcja obstugi PyKOBOACTBO N0 3KCMyaTaLUy

CONVECTION OVENS HENDI NANO
PIEC KONWEKCYJNY HENDI NANO

223369
223376
223352
223345

You should read this user manual carefully before Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy koniecznie
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NOTE: all devices that require a steady connection to water mains (including this device) must be
connected to a water softener which removes calcium and magnesium compounds from the wa-
ter. The water softener must be used in line with the manufacturer’'s recommendations included

in instruction manual.

If a water softener is not connected or is user and/or regenerated incorrectly, the dealer shall not recognise
any complaints related to repairs due to lime scale build-up in the device.

THE FOLLOWING PRODUCTS ARE RECOMMENDED TO ASSURE PROPER REGENERATION:

Salt tablets, 25 kg bag - code: 231265

Water hardness

German degrees French degrees (°fH) mmol/L Clark degrees Water softlener
(°dH) connection
over 24 over 40 over 4.2 over 28 Required
18- 24 32-40 3.2-4.2 22-28 Required
12-18 19-32 2.1-32 13-22 Required
4-12 7-19 0.7-21 5-13 Required
under 4 under 7 under 0.7 under 5 Not required
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INDOOR

Keep this manual with the appliance.

Diese Gebrauchsanweisung bitte beim Gerat aufbewahren.

Bewaar deze handleiding bij het apparaat.
Zachowaj instrukcje urzadzenia.

Gardez ces instructions avec cet appareil.
Conservate le istruzioni insieme all'apparecchio.
Pastrati manualul de utilizare alaturi de aparat.
XpaHuWTb pyKOBOACTBO BMECTe C YCTPOMCTBOM.

For indoor use only.

Nur zur Verwendung im Innenbereich.
Alleen voor gebruik binnenshuis.

Do uzytku wewnatrz pomieszczen.
Pour lusage a lintérieur seulement.
Destinato solo all'uso domestico.
Numai pentru uz casnic.
Mcnonb3oBaTh TONbKO B MOMELLEHUSIX.
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INTRODUCTION

Dear client, thank you and congratulations for buying this appliance; we are confident that this is the begin-
ning of a positive and long-lasting collaboration.

This manual has all the necessary information for the correct use, maintenance and installation of this
appliance. The objective of this manual is to enable the technician and user to take all measures and pre-
cautions necessary for the safe, efficient, long-term use of the appliance.

Keep this booklet in a safe place, over the entire life cycle of the product for subsequent reference by the
operators designated to use and specialized technicians.

Where documents are lost or damaged the replacement documentation must be requested directly from
the manufacturer or retailer.

The manufacturer is not held liable for any damage caused by people or things or for inappropriate use of
the appliance, modifications or repairs carried out by unauthorized personnel or used with spare parts not
recommended by the manufacturer and not intended for use with this model.

This appliance complies with the EEC directives in force.

INSTRUCTIONS FOR THE INSTALLER

1. WARNING

Read this instructions booklet carefully before starting the installation and start-up operations.
Allinstallation, assembly, assistance and extraordinary maintenance shall be carried out by qualified person-
nel and supplied with necessary professional (authorizations by the manufacturer or retailer), in accordance
with local laws in effect where installation takes place regarding product and workplace safety.

Incorrect installation, assistance, maintenance, cleaning, tampering or modifications can cause malfunction,
damage and breakage.

The appliance must only be used for cooking or heating of foods in industrial kitchens. Any other use is inap-

propriate and dangerous.

2. PRELIMINARY OPERATIONS

On receipt of the product, make sure it has not been damaged during transport and that the packaging has
not been tampered with. In the case of damage or missing parts inform the carrier and retailer/manufacturer
immediately, indicating the code (Art.) and serial number (Ser N°) and attach a photo.

Check that the installation area is kept clear so that doors, corridors and passageways are accessible.

WARNING: the appliance may fall over during transport leading to breakage and damage to things and
people. Use suitable transport capable of taking the weight of the appliance. Do not drag or lean the device
for any reason. Lift it up straight from the ground and place horizontally.

3. INSTALLATION AREA

The appliance shall be installed in enclosed and well ventilated areas (not outdoors).

The ambient temperature of the place of installation of the oven must be higher than +4° C.

Before positioning the appliance, check the overall dimensions and the exact position of the electrical, water
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Itis advised to place the oven under an extractor hood or in such a way that hot fumes and odours exit the oven
via adequate ventilation to the outside.

The oven must be placed on a flat surface so that it does not slip or turn over.

The installation area must be able to support the weight of the appliance filled to the maximum.

See the information level on the back of the oven for the gross weight.

Make sure that it is placed so that the door may be fully opened.

Position it so that the back of the oven is easily accessible for maintenance, connection to the mains sockets,
and water.

The appliance is not meant to be fitted and a 5 cm space must be left all round it.

Do not position other heat sources like, fryers or hotplates, near the oven. If this is not possible at least respect
the following distances from machinery: 50 cm from the sides and above the appliance and 70 cm from behind.
Do not place the device near materials or containers of inflammable liquids (such as walls, furniture, screens,
gas canisters) as it can be a fire hazard. If this is not possible, cover the inflammable parts with fire and heat-

proof material and by checking fire hazard regulations.

4. PREPARING FOR INSTALLATION g

Remove the outer packaging (wooden or carton box] and
dispose it in compliance with the laws in force in the

country of installation.

REMOVING PROTECTIVE FILM ETC.
m Remove the protection film from the external and internal
walls. (See image)

Remove all information covering from the inside, and take

off all plastic packaging.

STAND ADJUSTMENT

Do not use the appliance without feet.

The adjustable feet are already screwed to the underside of the oven.

If they are not used, this prevents airflow from cooling the electric parts and outsides of the oven which causes
over-heating and damage to components.

The oven will function correctly if placed level on a flat surface by adjusting the feets accordingly and using a

spirit level. Screw or unscrew them as necessary to adjust.

5. ELECTRICAL CONNECTION

WARNING: Mains connection must be carried out by a qualified and authorized technician according to
national, international and local laws in the country where it is installed. Before mains connection, ensure
that the frequency (.....V) and voltage [....Hz) meet the requirements indicated in the in the information tag
on the back of the appliance.

The electric system, as prescribed and specified by the Standard in force, must be equipped with an efficient
ground. It is possible to guarantee the electric safety of the appliance only in the presence of Standard electric

system.
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For direct connection to the mains, it is necessary to interpose a device between the equipment and the same
mains, sized for the load, that ensure its disconnection. The contacts must have an opening distance enabling
the full disconnection, in conditions of over-voltage category Ill, per compliance with installation regulations.
This device also must be located in a place and in a manner to be easily accessible at any moment by the
operator.

OVENS WITH CABLE AND SINGLE PHASE PLUGS

For appliance with cable and plug (single phase 220-240V) the plug merely needs to go into the appropriate
socket (the socket must be adapted for the supplied plug and must withstand the voltage required by the
appliance indicated on the information plate). The product must be positioned so that the plug is always
accessible.

The appliance comes with certified cable and plug therefore they must not be tampered with or modified. Only

the cable can be substituted: this must be carried out by a qualified authorized technician. The earth wire

must always be yellow green.

APPLIANCE NOT SUPPLIED WITH CABLE WITH m
THREE PHASE TERMINALS

Articles supplied by us come with terminals such as in the image. To connect to the mains see the label in the

manual and stuck to the lower part of the back of the appliance near the Information Plate .

The oven must be connected to the electricity with a rubber cable such as HO7RN-F.

WARNING: the yellow/green voltage wires in the earth cable must be 3cm longer than the others.

The oven must be connected directly to the mains and must have an easily accessible switch from the start
,installed for the device according to the national, international and local laws in the country where it is in-
stalled. This switch must separate polarization guaranteeing complete disconnection in accordance with the
overvoltage Ill category.

Correct earthing is obligatory and the earth wire must not be operated by the protection switch.

CABLE CONNECTION
Proceed as follows to connect the power supply wire to the terminal board:
e [AT1] Loosen the tops of the cable gland and open the bottom part of the back of the appliance by loosening
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the screws.

e [A2)Feed the new cable through the cable gland. Connect the cable voltage to the terminal strips following
the connection diagram on the label on the back of the appliance. Only connect what is indicated inserting the
copper bridge and the electricity cable together under the screws, in the tightening direction, so the cable and
the bridge are tightly fixed by tightening the screw. The type of cable to be used (HO7RN-F) is indicated on the
label for each connection and the voltage sections in mm?.

* [A4] Close the bottom part of the back of the appliance by tightening the screws and fit the cable by tight-
ening the cable gland top.

Erroneous connection could lead to overheating of the terminal board which could lead to blowout and electric
shock.

Check that all the connections are tight before connecting the oven to the mains.

PE = Yellow/Green: "EARTH" protection conductor.
N = Blue: neutral conductor.
L1, L2, L3 = Brown, Grey, Black: live conductors

Check there is no static discharge between live and earth. Check the limit switch continuity between the ex-

ternal casing and the earth wire of the mains. It is advised to use a multi tester to carry out these operations.




CABLE SUBSTITUTION

This must be carried out by a qualified authorised technician. The earth wire must always be yellow green.
WARNING: the yellow/green voltage wires in the earth cable must be 3cm longer than the others.
Proceed as follows to connect the power supply wire to the terminal board:

e [AT1] Loosen the tops of the cable gland and open the bottom part of the back of the appliance by loosening
the screws.

e (A3) Loosen the terminal screws and feed the cable conductors through. Take out the old cable from the
cable gland.

e (A2) Feed the new cable through the cable gland. Connect the new cable’s conductors to the terminal fol-
lowing the connection diagram on the label at the lower part of the back of the appliance. Only connect what
is indicated inserting the copper bridge and the electricity cable together under the screws, in the tightening
direction, so the cable and the bridge are tightly fixed by tightening the screw. The type of cable to be used
(HO7RN-F] is indicated on the label for each connection and the voltage sections in mm?2.

e (A4] Close the bottom part of the back of the appliance by tightening the screws and fit the cable by tight-
ening the cable gland top.

Check that all the connections are tight before connecting the oven to the mains.

WARNING: Erroneous connection could lead to overheating of the terminal board which could lead to
blowout and electric shock.

Check there is no static discharge between live and earth. Check the limit switch continuity between the ex-
ternal casing and the earth wire of the mains. It is advised to use a multi tester to carry out these operations
The appliance must be connected to the mains using a HO7RN-F cable.
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EQUIPOTENTIAL CONNECTION

This connection shall be carried between the different
appliances with the terminal marked by the symbol: (see
image).

This terminal enables the connection of Yellow/Green ca-
ble with a section between 2.5 and 10mm? ..

The appliance shall be included in an equipotential sys-
tem whose efficiency shall be duly verified according to
the provisions of the laws in force.

6. WATER CONNECTION

Make sure the device is placed near a water connection.
Before connecting the device,

allow enough water through to remove any remnants in
the piping so that they did not get into the magnetic valves.
It is necessary to install a shut-off valve and mechanical
filter between the plumbing and the device. On the back of
the device, in the area marked with a label, the convection
oven has an input G 3/4" with a filter.

The inflowing water shall have a pressure value com-

prised between 150 (1,5 bar) and 200 kPa (2bar] and a

m maximum temperature of 30°C. If the inflow pressure
value exceeds 200kPa (2bar], a pressure reducer will have

to be installed, calibrated at 200kPa

(2 bar).

WATER TREATMENT
In order to ensure trouble-free operation of the device, the water should have a hardness of maximum 5°dH to
prevent lime deposits. For higher values a water softening station should be installed first.

7. FUMES DISCHARGE

Hot fumes and odours are emitted from the cooking chamber during cooking. This is located at the top part
of the back of the oven. Do not place objects on the discharge so as not to hinder the outflow of the fumes
and hence avoid causing damage thereto. It is advisable to position the oven under a suctioning or ensure
adequate ventilation to outside for hot fumes and odours through a pipe no smaller than the oven drainage.
Avoid bends and blockages.

8. STACKING OVENS
Stacking several ovens requires the use of the special kit which keeps the correct distance between the two

ovens.
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9. SPECIFICATION

HENDI =

FOOD SERVICEEQUIPMENT

ltem HENDI Polska, ul. Magazynowa 5, 62-023 Gadki, tel.: +48 61658 70 00, www.hendi.eu

INFORMATION PLATE

Bl

READ MANUAL

Piec konwekcyjny Hendi Nano 4X 450X340 MM
- ELEKTRYCZNY, STEROWANIE MANUALNE

N
m

Sod: 223369 | Termostat: do +280°C E
, Waga: 36 kg Rok prod: 2018 —
Mo 3,1kW | Napiece: 230V, 1 N ~ 50/60Hz

Numer serfjny:

Weight
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o

T
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Power consumption Supply Frequency

Art./Model:

Ref:

Ser. N°:

TYPE:

Power consumption:
Mains supply:

Supply frequency:
Weight:

model according to customer classification

model according to internal manufacturer’s classification
identification number, different for each product

product model according to its technical properties

appliance nominal power kW

TERMINAL CONNECTION TYPE: device tension in V, number of
phases and neutrals (1N = 1 phases more neutral).

appliance frequency in Hz.

appliance weight



INSTRUCTIONS FOR THE USER

1. WARNING
The appliance has been designed to cook food in closed premises and must only be used for this purpose: any other

use must, therefore, be avoided as considered improper and dangerous.

The oven must only be used by staff adequately trained for its use.

To avoid the risk of accidents or damages to the appliance, it is also fundamental that staff regularly receive precise

instructions regarding safety.

The appliance is not suitable for use by people with low physical or mental abilities or lacking experience, unless in-

structed regarding the operation of the oven by the personnel in charge of safety their safety.

Do not leave the appliance unattended in presence of children and ensure that the latter do not have access to the

appliance.

Do not under any circumstance, leave flammable material near a appliance: it can be a fire hazard.

Food container temperatures, accessories or other objects can be very hot; beware of burns when moving them. Only

touch them with relevant thermal protection

Careful while opening the oven door: danger of scalding due to high temperature emissions.

The oven is provided with a safety system which automatically disables the operation of the resistances, fans and

vapour supply upon opening the door.

Do not put flammable or alcohol based foods in the oven as they can cause combustion and explosions.

Avoid putting salt on food inside the cooking chamber of the oven. If this cannot be avoided, ensure that it is cleaned as

soon as possible as it can cause damage to the cooking chamber.

m Use fingers to regulate the digital panel options; any other object may damage the oven hence nullify the validity of
the warranty

Installation, extraordinary maintenance and repair operations on the equipment must only be carried out by profes-

sionally qualified staff.

Caution! The outside parts of the oven can exceed a temperature of 60°C, therefore
in order to avoid burning it is advised not to touch the external parts marked by the
symbol shown here.

Damage or breakage of door glass components must be substituted immediately
(contact the Assistence Centre).

When not in use for extended periods (for example 12 hours) it is advisable to
leave the door slightly open.

If it is not in use for long periods of time (many days) it is advisable to turn it off at the mains and disconnect
it from the water supply.

The producer shall not be deemed liable for any damage incurred by persons or properties, caused by non
compliance with the aforementioned instructions of deriving from tampering with even a single part of the

appliance and use of non-genuine spare parts.

This appliance complies with the EU directives in force.

§5
Ensure that the baking tray holders inside the cooking chamber are well fitted to the O
walls. Otherwise the baking trays containing food or hot liquids could fall resulting

in scalding.
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2. TESTING

The oven should be tested by carrying out a trial cooking session to check that the appliance is working prop-
erly and that there are no problems or malfunctioning. Set the temperature controller at 150° C and the timer
to 10 minutes.

Check every item in the list below:

e The coking chamber light is ON.

* The oven stops (heating, humidification, motors/fans] when the door is opened and resumes operating when
the door is closed again. (This only for models with inverter gear)

¢ On reaching the set temperature, the cooking temperature thermostat turns off the heating elements.

e The fans automatically invert the direction of rotation; the inversion occurs every 2 minutes. Humidification
turns off briefly for 20 seconds when the machine is stopped (This only for models with inverter gear)

e The cooking chamber fans spin in the same direction.

o |f the oven is equipped with a humidity controller, after using button to activate it, check that water is being
discharged to the fan from the humidity inlet duct in the oven chamber

CLEANING

FIRST CLEANING OF THE COOKING CHAMBER OF THE OVEN

Disconnect electrical power from the appliance and wait until the oven is cooled completely before clean-
ing.

There should never be any residue of solvents or detergents. They should be removed by rinsing thoroughly
using a damp cloth. Appropriate eye, mouth and hand protection should be used. Possible danger of corrosion.
Heat the oven empty up to 200° C (392° F) for about 30 minutes so as to eliminate thermal insulation odors. m
Clean the walls of the cooking chamber using hot water and soap, then rinse; never use aggressive or acid
products

3. ORDINARY MAINTENANCE
The useris solely responsible for ordinary maintenance. The Assistence Centre must be contacted for extraor-
dinary maintenance which requires a specialized authorized technician.

Before cleaning, disconnect the device from the power supply and wait until it is fully cold.
ATTENTION: never clean the device with water jet of pressurised vapour.

ORDINARY CLEANING OF COOKING CHAMBER

At the end of a working day, clean the equipment, both for hygienic reasons and to avoid malfunctioning.

The oven must never be cleaned using direct or high pressure water jets. In the same manner, to clean the
applian-ce do not use pan-scrubbers, steel brushes or scrapers; it is possible to use stainless steel wool,
rubbing it in the direction of the sheets satin finish

For manual cleaning follow the procedure below:

e Turn on the appliance and set the temperature to 80°C.

e Leave it on for 10 minutes on steam

e Turn off the appliance and let it cool down

e Remove the side tray racks. Manually remove all removable residues place the removable parts inside

. ®
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¢ To clean the cooking compartment use soapy warm water. Subsequently, all surfaces must be thoroughly
rinsed, being careful to ensure no detergent residues remain.

e To clean the oven external parts, use a damp cloth and a non-aggressive detergent.

e Clean with hot water and soap then rinse.

It is strictly forbidden to wash the cooking chamber in cooking temperatures higher than 70°C, scalding
danger.

Daily cleaning of the oven cooking chamber lining must be carried out with a non-abrasive detergent to
guarantee its full function.

Use plastic bristles or a sponge soave in vinegar and warm water in case of dirt crusts.

Warning: residue fats possibly present in the cooking chamber could catch fire when using the oven, hence it
is advisable to remove them quickly.

Only use products recommended by the manufacturer of the appliance.

EXTERNAL CLEANING

Only use a damp cloth with warm water or products suitable for cleaning stainless steel. Do not use acidic
products or ammonia.

WARNING: the appliance should never be cleaned with high pressure water sprays.

REPLACING LIGHT LAMPS

WARNING: Strictly adhere to the following procedure in order to avoid electrocution or damage to people:

B C

e Disconnect the electrical connection of the oven and leave it to cool.

m e take off the side grids that hold the baking trays.
e Unscrew the glass cover "A” while observing “C". Replace

the lamp “B” with one having the same characteristics.

e Screw back on glass cover “A” while observing washer “C".
e Put the side grids back on ensuring they are well fitted.
Should the glass lid be broken or damaged, do not use the
oven until the lid is replaced (Contact the Assistence Cen-
tre).

4. EXTRAORDINARY MAINTENANCE

It is advisable to have the appliance subjected to periodical checks (at least once per year) by a specialized
authorized technician.

Any maintenance, installation or repair work must be carried out by qualified authorized personnel by con-
tacting the Assistance Centre. Before carrying out any operation the appliance must be plugged out at the
mains, turn off the water mains taps and wait for it to cool down.

Before moving the appliance from position, check that the electricity and water connections (electric cables
water pipe) are correctly plugged out.

If the appliance is on wheels check that electric cables, pipes or anything else are not damaged while moving
it. Ensure the break is on. Avoid placing the device near heat (such as fryers etc.).

After carrying out the task and replacing the appliance in its initial position, check that the electric and water
are connected correctly.
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5. MAINTENANCE IN CASE OF BREAKAGE

If the appliance breaks, disconnect it from the mains and turn off water.

Before ringing Customer Service, check the chart below.

FAILURE

The oven doesn't start (This only for
models with inverter gear)

CAUSE

The door is not closed but open

SOLUTION
Check that the door is closed

Door Micro switch doesn’t work
properly (for oven with inverter
system)

Contact specialised technician for
repair (Assistance Service ).

The fan stops while the oven is on
(This only for models with inverter
gear)

Safety thermostat measure motor

Turn off the oven and wait for the
motor’s thermal protection to reset
itself. If the problem persists call a
specialised repair technician
(Assistance Servicel.

Motor capacitor break

Contact specialised technician for
repair [Assistance Service ).

Internal light does not work

Loose lamp

Blown lamp

Correctly fit the lamp into the lamp
holder

Replace the lamp (see ordinary
maintenance )

There is no water inflow from the
humidifier pipes

Water inlet closed

Open water inlet

Incorrect connection to the water
supply system

Check connection to the water
supply system

The water filters are blocked by
impurities at the top

Clean the filters

Non-uniform cooking

The fans no long invert the direction
of rotation (only model with inverter
system)

Contact specialised technician for
repair [Assistance Service ).

One of the fans not operating

Contact specialised technician for
repair (Assistance Service ).

Failure of one of the resistances

Contact specialised technician for
repair [Assistance Service ).

The oven is completely OFF

Supply voltage failure

Restore power supply voltage

Incorrect connection to the power
supply network

Check connection to the power
supply network

Safety thermostat measure

Contact specialised technician for
repair (Assistance Service ).

Water leaking from the gaskets with
the door open

Dirty lining

Clean the lining with a damp cloth

Damaged gasket

Contact specialised technician for
repair [Assistance Service J.

Problem regarding the closure of the
door

Contact specialised technician for
repair (Assistance Service ).




If the problem persists we advise you to consult a retailer or manufacturer asking for Assistance Service
specifying the problem and supplying the code (Art.) and appliance Ser N°. This information is provided on
the INFORMATION PLATE on the back of the machine.

SPARE PARTS
Use only authorized parts for product repair. All interventions shall be carried out by authorized and special-

ized technical personnel. Contact the Assistance Centre to request spare parts.

6. ADVICE DURING COOKING
Where the grill is used to cook fatty food such as roasts or poultry it is advisable to insert a container on the

bottom of the cooking chamber to collect the fat during cooking.

While cooking food with full containers or filled with liquids, ensure they do not spill,

both during and after cooking on taking them out of the oven. Scalding danger! «
When ovens are placed on leavening cabinets, stainless steel tables or other ovens, )
itis not advisable to use shelves so high that the inside of the oven is not at eye level.

Scalding danger!

Always clean accessories before their usage.
To cook food perfectly and uniformly it is not advised to use deep baking trays because they would prevent the
correct air circulation. There must be a space of at least 2cm between the top tray and food.
To cook uniformly do not overload the oven and make sure baked goods or bread face the right direction to-
m ward airflow in the cooking chamber.

To counteract the loss of heat through opening the door to put food in the oven, it is advised to preheat to at
least 30 °C higher than the desired cooking temperature.
In case of interventions on the food, leave the door open for the least time possible, so as to prevent the tem-
perature within the oven from dropping to a point of jeopardizing successful cooking.
WARNING: it is advisable to open the door twice: keep the door ajar (3-4 cm) for 4-5", then open complete-
ly. This is to prevent heat and steam causing annoyance or burns.

DEFROST
The oven can be used for accelerating the defrosting process for foods to be cooked, by using forced air at
ambient temperature or at lower temperature (depending on the size of the product to be defrosted). This

guarantees quick thawing of frozen products without altering their taste and aspect.

STEAM

The humidification system is recommended for more delicate coking of all types of foods. Furthermore, it is
recommended quick defrosting, warming food products without dehydrating or hardening them and for nat-
urally desalting foods preserved by salting. The combination of the steaming function with the conventional
ones allows flexibility of use and saving energy and time, simultaneously maintaining the nutritious and taste
qualities of the food unaltered. an ideal cooking system for all types of food.

The water - injected on the fan - is atomized and passes through the resistance turning into vapour.
WARNING: Satisfactory operation of the moisturizing function requires that the temperature of the thermostat
be set at least at 80--100°C. Steam is rarely produced at lower temperatures and the majority of the water
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falls to the bottom of the oven.
Furthermore, good vapour cooking required preheating the oven to the desired temperature before activating
the vapour supply.

PREHEATING
To avoid the effects of heat loss when the oven door is opened to place food inside it is advised to preheat to at
least 30 °C higher than the desired cooking temperature.

7. MECHANICAL OVEN CONTROL PANEL
Only models HENDI: 223352 & 223376

L1 B2

) HENDI
Ty ATt

&
K1 Thermostat knob
K& Timer knob
L1 Thermostat light
B2 Steam selector (223352 only)

- TIMER SELECTOR
When manual % is selected, the oven stays on until someone turns it off When a certain value is selected,
the oven stays on for that time (2H = 120 minutes maximum).

- THERMOSTAT SELECTOR

This knob allows selecting the desired cooking temperature.

- THERMOSTAT LIGHT

This light is on when the oven heating elements are on therefore the temperature in the cooking chamber
is less than that set by the thermostat dial. When the light goes off it means that the heat is off and that the
cooking chamber has reached the set temperature.

- STEAM SELECTOR
This button enables humidifying for the length of time it stays pressed.



8. MULTIFUNCTION OVEN CONTROL PANEL
Only model HENDI: 223369

D4 K3 D1 L3 K4 L1 B2

K1 Timer Knob

K3 Cooking selector knob

K& Thermostat knob

L1 Thermostat light
m L3 ON / OFF light

B2 Steam selector

D1 Defrost

D2 Convection

D3 Grill

D4 Grill + convection

- TIMER SELECTOR
When manual is selected, the oven stays on until someone turns it off. When a certain value is selected, the
oven stays on for that time (120 minutes maximum).

- THERMOSTAT SELECTOR
This knob allows selecting the desired cooking temperature.

- THERMOSTAT LIGHT

This light is on when the oven heating elements are on therefore the temperature in the cooking chamber
is less than that set by the thermostat dial. When the light goes off it means that the heat is off and that the
cooking chamber has reached the set temperature.

-STEAM SELECTOR
This button enables humidifying for the length of time it stays pressed.

@18



-COOKING SELECTOR

There are 5 positions: Off, Defrost, Convection, Grill, Grill + Convection.

1) When it is set to OFF, the oven is completely off.

2) When it is set to DEFROST the fan is working and heating system is off.
3] When it is set to CONVECTION ,The FAN is running and heating system is on.

4) When it is set GRILL, the oven heating system is on and controlled by thermostat knob. Only the grill heating

element is working, while the circulating resistance around the fans is off.

5) When it is set to GRILL + CONVETION the oven heating system is on and controlled by thermostat knob. The
grill heating element is working and also the circulating resistance around the fans is on.

9. DIGITAL OVEN CONTROL PANEL
Only model HENDI: 223345

L5 B5

uuuuuuuuuuuuuuuuuuuu

B4 L2 B
L1 Timer Knob
L2 Cooking selector knob
L5 Thermostat knob
L6 Thermostat light
L10 ON / OFF light
LM Steam selector
L12 Defrost
B1 Convection
B2 Grill
B3 Grill + convection
B4 Timer selection
B5 Cooking programs
B10 START / STOP cooking
B1 Speed regulation
B12 Increase button
B13 Decrease button




¢ ON/OFF
When power is supplied to the oven the control panel lights up and the operating display indicates tempera-
ture in cooking chamber.The oven now is ready for operating.

e START/STOP COOKING PROGRAM
This button starts/stops a previously set program or cooking cycle.

o TEMPERATURE SELECTOR

When the oven is on "ON" the temperature display shows the temperature in the cooking chamber.To set the
desired cooking temperature press the temperature selector and press (+) or (-) buttons for INCREASE or
DECREASE. The temperature display will show the set value. Press the temperature button for confirmation
or wait 5 seconds and it will automatically be confirmed. Values go from 30°C to 260°C.

During cooking the CHAMBER display shows actual internal chamber temperature and to see the set tem-
perature you must press “temperature button”. Heating element led is on red when the heat is on and green
when it is off.

¢ TIMER

Press Timer button, to set the time value by acting on (+) or (-) for INCREASE or DECREASE. The time which
appears on the display must be confirmed pressing the timer button or wait 5 seconds for automatic confir-
mation.

The programmable times range is 999 minutes.
m Acting on the timer button if you go under value of “1” on display you will see “----": means “infinite time” the

oven will continue to work with the set parameters until START/STOP button is pressed. The time display will
start count-up so you can see from how long the oven is operating.
In case you set minutes on the time display will start countdown during cooking.

e STEAM

Enables humidifying in manual cooking or to program the various humidity settings during process.

- Humidifying in manual cooking: during cooking, the STEAM button enables the release of steam into the
cooking chamber for as long as it is pressed. The STEAM led will be on. If the motor turns the other way [only
for models with inverter system), humidifying will stop briefly.

- To program automatic humidifying during cooking: after pressing the STEAM button, it is possible to in-
crease or decrease the humidity by pressing + / -. It ranges from: OFF - 20% - 40% - 60% - 80% - 100%.
During programming the values flash on the display and pressing STEAM again will memorize them or wait 5
seconds for automatic confirmation.

- During cooking, the STEAM led goes on when steam is being released into the cooking chamber and it stop
briefly when the motor turns the other way (only models with inverter system).

- During cooking, keeping the STEAM button pressed enables manual humidifying at any time for as long as
it is pressed.

The set of humidification is allowed only before running a cycle. To change the set of humidification: press
STEAM button and on the Display 1 show ,hum”, the Display 2 [DISP2) show flashing the set-humidifies, with
+/ - button you change its value.
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* COOKING CYCLE

The oven is suitable for 3 different cooking phase for each cooking program (1,2,3).

e COOKING CYCLE LED

The led that is on will show you in which cooking phase is operating (1,2,3) .

o HEATING ELEMENTS LED

When heating elements are working the led is on.

e CELSIUS / FAHRENHEIT LED
The led for Celsius or Fahrenheit will be on to indicate in which condition the oven is operating.

e COOKING PROGRAMS

To program a cooking process press the button and acting on +/ - you can select the program number to
set. After selected the program number confirm pressing on cooking program button. Each program can be
modified any time.

e AUTOMATIC PREHEATING

This function is automatic for all cooking programs (manual or programmable).

This pre-heats the oven to 20% value higher than the set temperature. This function is necessary to compen-
sate for the loss of heat through opening the door to put food in.

When a program starts the oven first starts this preheat cycle ["PRE” on the display and the first cooking cycle
led "P” will light), it beeps at the end and only stops when the door is opened. The previously selected program m
starts automatically when the door is closed.

The beeping can be stopped by pressing any button other than opening the door. During pre-heating is not
possible to use the humidity.

MANUAL COOKING

Press ON/OFF button to active the oven and after setting TEMPERATURE, TIME, STEAM (see previous instruc-
tion) the cooking cycle begins by pressing START/STOP. The oven will start to pre-heat and after “beep” will
be ready to load the food. After introduced the food will start the program settled. The cooking cycle may be
stopped at any time by pressing START/STOP. During the cooking process you can modify the Temperature
and the Time, only the automatic STEAM figure cannot be changed during operating, you need to stop the oven
and modify manually.

Manual STEAM can be introduced any time pressing the STEAM button.

During the cooking process the time display will show the count-down.

END flashes on the display at the end of a cooking cycle, fan, humidifying and heating stop and it beeps for
40 seconds.

PROGRAMMED COOKING

The oven has 99 pre-programmed recipes, each one with 3 cooking phases (1,2,3,).

To create a new cooking program press the button and on display will appear "P01", acting on +/ - button you
go to the program number desired + press the cooking program button for confirmation.
Now the oven will be in position of first cooking cycle (N. 1 led will be on) and you can select the time, temper-
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ature and steam in the various phases as below:



- Select the temperature button and with +/- introduce the value desired + press the the temperature button
for confirmation

- Select the time button and with +/- introduce the value desired + press the the time button for confirmation
- Select the Steam button and with +/- introduce the value desired + press the the Steam button for confir-
mation

- Select the cooking cycle button to go at second phase (in case the cooking process as different phases) and
you will see the Cooking cycle led on under N. 2. Now you can settle the time, temperature, steam as previ-
ously describe and go to “cooking cycle” N. 3. If you have 3 phases then introduce time, temperature, steam
and wait 5 seconds at the end for automatic memorization. In case you have only 1 or 2 phases on the new
phase leave "0 under time and wait 5 seconds for memorization.

- When program is memorized you can press START/STOP to activate the cooking process.

- The oven will start to pre-heat and after "beep” will be ready to load the food. After introduced the food will
start the program settled, the PHASES led always shows the current program phase.

- END flashes on the display at the end of a cooking cycle, fan, humidifying and heating stop and it beeps for
40 seconds.

It is permitted to modify program data is loaded before baking and cooking in execution, to adapt cooking
product needs.

For manual cooking cycle, all changes made before or during cooking are impermanent, i.e. are not persisted:
If you bring the unit into Standby and then back in ON the manual cycle is reset to default values.

m Time of changes that were made during the cooking stage are valid only for cooking.

RETURN TO MANUAL COOKING
To go back to MANUAL you have to follow the procedure below to exit programs:

Press Cooking program button until MANU (manual] will appear on the display. Wait 5 seconds to confirm
selection.

TIME ON DISPLAY
When the oven started the cooking program the time display will show the countdown.
In case you use "INF" time the oven will show the count-up of cooking time.

POWER FAILURE

In case of power failure during the cooking cycle, the oven turns in OFF position.

SIGNALS AND ALARMS

All alarms are indicated by a buzzer. The buzzer can be silenced by pressing a key.

ERR = CHAMBER PROBE ALARM:
This is triggered if the chamber probe fails.

@22



TECHNICAL DATA

Model 223369 223376 223352 223345
External dimensions | 560x595x(H]580 mm | 560x595x(H)530 mm | 560x595x(H)530 mm | 560x595x(H)530 mm
. . 4 plate x 450x340 4 plate x 450x340 4 plate x 450x340 4 plate x 450x340

Internal dimensions

mm mm mm mm
The distance 75 mm
between the guides
The number of fans 1
Temperature +285°C +260°C
Thermostat mechanical electronical
Power 3,1 kW 2,85 kW 3,2 kW 3,2 kW
Weight 36kg 36kg 38kg 38kg
Power supply 230V
voltage
Frequency 50 Hz

The manufacturer and dealer is not liable for any inaccuracies due to printing errors or transcription, in this

manual. In line with our policy of continuous improvement products, we reserve the right to make modification
of the product, packaging and specifications contained in the Documentation without prior notice. m

10. WARRANTY

Any defect affecting the functionality of the appliance that becomes apparent within one year after purchase
will be corrected by free repair or replacement provided the appliance has been used and maintained in ac-
cordance with the instructions and has not been abused or misused in any way. Your statutory rights are not
affected. If the appliance is claimed under warranty, state where and when it was bought and include proof of
purchase [f.e. receipt).

In line with our policy of continuous product development we reserve the right to change the product, packag-
ing and documentation specifications without notice.

11. DISCARDING & ENVIRONMENT

When decommissioning the appliance, the product must not be disposed of with other

household waste. Instead, it is your responsibility to dispose to your waste equipment by
handing it over to a designated collection point. Failure to follow this rule may be penalized
in accordance with applicable regulations on waste disposal. The separate collection and re-

cycling of your waste equipment at the time of disposal will help conserve natural resources

and ensure that it is recycled in a manner that protects human health and the environment.
For more information about where you can drop off your waste for recycling, please contact your local waste
collection company. The manufacturers and importers do not take responsibility for recycling, treatment and
ecological disposal, either directly or through a public system.
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UWAGA: wszystkie urzadzenia wymagajace statego podtaczenia do sieci wodnej (miedzy innymi
niniejsze urzadzenie) koniecznie musza mie¢ podtaczony dodatkowo zmiekczacz wody usuwajacy
z niej zwiazki wapnia i magnezu. Zmiekczacz musi by¢ uzytkowany zgodnie z zaleceniami produ-

centa zawartymi w instrukcji obstugi.

W przypadku braku podtaczenia zmiekczacza lub jego ztego uzytkowania i/lub regeneracji dystrybutor nie
bedzie uznawac reklamacji zwiazanych z naprawami wynikajacymi
z zakamienienia urzadzenia.

DO PRAWIDLOWEJ REGENERACJI ZMIEKCZACZY ZALECAMY:
o Tabletki solne, worek 25 kg - kod: 231265

Twardos¢ wody
Stopnie niemieckie Stopnie francuskie . Podtaczenie
(°dH) (°fH) mmol/L Stopnie zmiekczacza
Clarka over 40 over 4.2 over 28 Konieczne
18- 24 32-40 3.2-4.2 22-28 Konieczne
12-18 19-32 21-32 13-22 Konieczne
4-12 7-19 0.7-21 5-13 Konieczne
under 4 under 7 under 0.7 under 5 Niewymagane




Keep this manual with the appliance.
Zachowaj instrukcje urzadzenia.

[ J
READ MANUAL
For indoor use only.

@ Do uzytku wewnatrz pomieszczen.
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WSTEP

Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za nabycie naszego urzadzenia i gratulujemy udanego zakupu. Jestesmy przekonani, ze jest to
poczatek udanej i dtugotrwatej wspotpracy.

Niniejsza instrukcja zawiera wszystkie informacje niezbedne do poprawnego uzytkowania, utrzymania i
instalacji urzadzenia. Informacje podane w instrukcji maja na celu umozliwi¢ technikowi i uzytkownikowi
podjecie wszystkich srodkéw ostroznosci niezbednych do bezpiecznego, wydajnego i dtugotrwatego uzyt-
kowania urzadzenia.

Instrukcje nalezy zachowac przez caty okres uzytkowania urzadzenia celem jej udostepnienia wyznaczo-
nym uzytkownikom i wykwalifikowanym technikom.

W przypadku zagubienia lub zniszczenia instrukcji nowy egzemplarz nalezy uzyskac bezposrednio u pro-
ducenta lub sprzedawcy.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek obrazenia oso6b, szkody mienia lub niewtasciwe
uzytkowanie urzadzenia, modyfikacje lub naprawy wykonywane przez nieuprawnionych pracownikow lub
stosowanie czesci zamiennych niezalecanych przez producenta i nieprzeznaczonych do stosowania z tym
modelem urzadzenia.

Urzadzenie spetnia wymagania obowiazujacych dyrektyw EWG.

INSTRUKCJE DLA MONTERA

1. 0STRZEZENIE

Przed przystapieniem do instalacji i uruchomienia pieca nalezy doktadnie przeczytad instrukcje.

Wszystkie czynnosci zwiazane z instalacja, montazem, pomoca techniczna oraz dodatkowa konserwacja
musza by¢ wykonywane przez wykwalifikowanych pracownikéw upowaznionych do tego celu przez produ-
centa lub sprzedawce z zachowaniem zgodnosci z lokalnymi przepisami prawa w miejscu instalacji

w zakresie bezpieczenstwa urzadzenia i miejsca pracy.

Niewtaséciwy sposéb wykonania instalacji, konserwacji, czyszczenia lub wprowadzenia zmian moze skutkowac
awaria i uszkodzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do przygotowywania i podgrzewania zywnosci w kuchniach przemys-
towych. Kazdy inny przypadek uzycia jest niezgodny z przeznaczeniem i stwarza niebezpieczenstwo.

2. ROZPAKOWYWANIE

Przy odbiorze produktu nalezy upewni¢ sie, ze urzadzenie nie zostato uszkodzone w czasie transportu, a
opakowanie nie zostato naruszone. Fakt uszkodzenia lub zagubienia czesci nalezy niezwtocznie zgtosic prze-
woznikowi oraz sprzedawcy/producentowi, podajac kod urzadzenia, numer fabryczny urzadzenia, numer
listu przewozowego i zataczyc zdjecie.

Upewni¢ sie, ze miejsce instalacji jest dostepne, tj. mozliwe jest przejscie przez drzwi i korytarze.
OSTRZEZENIE: Podczas transportu urzadzenie moze ulec przewréceniu, powodujac obrazenia ciata i
uszkodzenie mienia. Stosowac odpowiednie srodki transportu zdolne udzwignac ciezar urzadzenia. Nie
ciagnac ani nie przechyla¢ urzadzenia bez potrzeby. Podnies¢ prosto do gory i ustawi¢ w pozycji poziome;j.

3. MIEJSCE INSTALACJI
Urzadzenie jest przeznaczone do instalacji w zamknietych i dobrze wentylowanych pomieszczeniach. Urzadzenie nie
nadaje sie do instalacji na zewnatrz.

Temperatura otoczenia w miejscu instalacji musi przekraczac +4 °C.
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Przed ustawieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢ jego gabaryty i doktadne miejsce wykonania podtaczen zasilania,
doprowadzenia wody oraz przewoddw wyciagowych i wyciagu.

Piec zaleca sie umiescic¢ pod okapem lub w miejscu, w ktérym gorace opary moga zosta¢ odprowadzone na zewnatrz
przez odpowiednia wentylacje.

Piec nalezy umiescic¢ na ptaskiej powierzchni, aby nie dopuécic¢ do jego zsuniecia lub przewrdcenia sie.

Miejsce instalacji musi posiada¢ wytrzymato$¢ dostosowana do ciezaru zapetnionego urzadzenia.

Piec nalezy zamontowa¢ w sposob umozlwiajacy petne otwarcie drzwiczek.

Ustawic piec w taki sposob, aby byt tatwo dostepny na potrzeby przeprowadzenia konserwacji, wykonywania podtaczen
zasilania i doprowadzenia wody.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do zabudowy. Wokét pieca nalezy zachowac wolna przestrzen minimum 5 cm z
kazdej strony oraz 70 cm z przodu urzadzenia.

Nie umieszczac innych zrodet ciepta, np. frytkownicy lub goracych talerzy, w poblizu pieca. Jezeli nie jest to mozli-
we, zachowac przynajmniej bezpieczna odlegtos¢, tj. 50 cm z kazdego boku i nad urzadzeniem oraz 70 cm z przodu
urzadzenia.

Nie umieszczac urzadzenia w poblizu materiatéw lub pojemnikéw z tatwopalnymi cieczami, np. Sciany, meble, ekrany,
butle z gazem. Istnieje zagrozenie wybuchu pozaru. Jezeli nie jest to mozliwe, zakry¢ tatwopalne cze$ci materiatem
ognioodpornym i izolacyjnym. Przestrzegac przepiséw ochrony przeciwpozarowej.

4. PRZED INSTALACJA TN
Zdja¢ zewnetrzne opakowanie (drewniana skrzynia lub
kartonowe pudto). Opakowanie nalezy zutylizowaé zgod-
nie z lokalnymi przepisami.

USUWANIE ZEWNETRZNEJ FOLII OCHRONNEJ

| ELEMENTOW OPAKOWANIA

Zdjac folie ochrona ze Scianek zewnetrznych

i wewnetrznych (patrz rysunek obok].

Usunac wszystkie naklejki z wnetrza i zdja¢ wszystkie
plastikowe elementy opakowania.

Nie wolno zdejmowac z obudowy pieca naklejek bez-

pieczenstwa i tabliczek znamionowych

USTAWIANIE URZADZENIA

Nie wolno stawia¢ urzadzenia bez nézek

Piec jest wyposazony w regulowane ndzki zamontowane pod spodem.

Nozki umozliwiaja przeptyw powietrza chtodzacego czesci elektryczne i obudowy pieca. Pozwala to uniknac przegrza-
nia i uszkodzenia komponentow.

Urzadzenie bedzie pracowato prawidtowo po ustawieniu na ptaskiej powierzchni i odpowiednim wyregulowaniu nézek
przy uzyciu poziomicy. Wypoziomowa¢ urzadzenie wykrecajac lub wkrecajac ndzki.

5. PODLACZANIE DO ZASILANIA

OSTRZEZENIE: Podtaczenie do zasilania sieciowego musi byé wykonane przez wykwalifikowanego technika upowazn-
ionego do tego celu, zgodnie z krajowymi, miedzynarodowymi i lokalnymi przepisami obowiazujacym w kraju instalacji.
Przed wykonaniem podtaczenia do zasilania sieciowego nalezy upewnic sie, Ze parametry sieci, tj. czestotliwosci .....
Hz), napiecie (....V), moc (...W, lub kW), odpowiadaja parametrom podanym na tabliczce znamionowej z tytu urzadzenia.
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Zgodnie z obowiazujacymi wymaganiami instalacja elektryczna musi by¢ wyposazona

w skuteczne uziemienie. Bezpieczenstwo elektryczne urzadzenia moze by¢ zagwarantowane wytacznie pod-
czas stosowania przepisowej instalacji elektrycznej. W celu bezposredniego podtaczenia pieca do zasilania
sieciowego nalezy wtaczy¢ w uktad pomiedzy piecem i siecia wytacznik dobrany do parametréw obciazenia,
umozliwiajacy odtaczenie pieca. Odlegtos¢ miedzy otwartymi stykami musi zapewnia¢ petne odtaczenie
urzadzenia w warunkach przepieciowych kategorii Il zgodnie z przepisami dotyczacymi instalacji.
Urzadzenie musi znajdowac sie w tatwo dostepnym dla uzytkownika miejscu.

PIEC Z KABLEM ZASILAJACYM I WTYCZKAMI JEDNOFAZOWYMI

(PIECE ZASILANE PRADEM JEDNOFAZOWYM 230 V)

W przypadku urzadzenia wyposazonego w kabel zasilajacy i wtyczke na prad jednofazowy 230 V wtyczke nalezy
wpia¢ do odpowiedniego gniazdka (przystosowanego do danego typu wtyczki, przeznaczonego do pracy pod
napieciem urzadzenia zgodnie z informacja na tabliczce znamionowej). Urzadzenie nalezy ustawi¢ w sposéb
zapewniajacy staty dostep do wtyczki.

Urzadzenie jest wyposazone w atestowany przewdd i wtyczke, ktdrych nie wolno przebudowywac ani mo-
dyfikowac. Dopuszczalna jest wymiana tylko samego kabla. Czynno$¢ ta moze wykona¢ wytacznie wykwal-
ifikowany i uprawniony technik. Przewdd uziemiajacy musi zawsze by¢ oznaczony kolorem zétto-zielonym.

Listwa z zaciskami dla piecow zasilanych pradem jednofazowym 230V powyzej:

URZADZENIE BEZ KABLA ZASILAJACEGO Z ZACISKAMI DO ZASILANIA TROJAZOWEGO

(PIECE ZASILANE PRADEM TROJFAZOWYM 400 V)

Urzadzenia zasilane pradem tréjfazowym, czyli 400 V, celowo dostarczane jest przez producenta bez kabla i wtyczki
zasilajacych. Montazu takiego pieca MUSI ZOSTAC WYKONANY WYLACZNIE przez wyspecjalizowanego serwisanta z od-
powiedniemu uprawnieniami. Zte podtaczenie przewodéw moze uszkodzi¢ urzadzenie i zagrozi¢ bezpieczenstwu osobie
montujacej i/lub obstugujacej urzadzenie.

Urzadzenia dostarczane przez producenta jest wyposazone z zaciski przedstawione na zdjeciu ponizej . Sposéb podtacze-
nia do zasilania sieciowego zostat podany w instrukcji i na naklejce umieszczonej na dole z tytu urzadzenia w poblizu
tabliczki znamionowej.

Piec nalezy podtaczy¢ do zasilania przy uzyciu gumowego kabla, np. typu HO7RN-F.




OSTRZEZENIE: Przewody napigciowe w kolorze z6tto-zielonym w kablu uziemiajacym musza by¢é o 3 cm dtuzsze od
pozostatych.

Piec nalezy podtaczyc bezposrednio do sieci. Wytacznik musi by¢ tatwo dostepny

i zainstalowany odpowiednio do urzadzenia zgodnie z krajowymi, miedzynarodowymi i lokalnie obowiazujacymi
przepisami w kraju instalacji. Wytacznik ma za zadnie zapewni¢ petna separacje zgodnie z ochrona prze-
pieciowa kategorii lIl.

Poprawnie wykonane uziemienia jest obowiazkowe. Przewdd uziemiajacy nie moze by¢ podtaczony do
wytacznika zabezpieczajacego.

PODLACZANIE ZA POMOCA KABLA

W celu podtaczania przewodu zasilajacego do puszki zaciskowej nalezy:

» [(Rysunek A1 ] Poluzowac gérne elementy dtawnicy kablowej i otworzy¢ spodnia cze$¢ z tytu urzadzenia,
odkrecajac sruby.

» [ Rysunek A2 ) Przeciagnac nowy kabel przez dtawnice.

* (Rysunek A3) Podtaczy¢ kabel do listew zaciskowych zgodnie ze schematem potaczen wskazanym na na-
klejce z tytu urzadzenia. Nalezy wykonac¢ tylko wskazane potaczenia, wktadajac razem miedziany mostek i
kabel elektryczny pod $rube zgodnie z kierunkiem dokrecania, aby kabel i mostek zostaty mocno potaczone
$ruba. Typ kabla, ktorego nalezy uzy¢ (HO7RN-F), jest podany na naklejce dla kazdego rodzaju potaczenia
wraz z informacja o przekroju w mm?.

o [Rysunek A4 ) Zamkna¢ dolng czes¢ z tytu urzadzenia i dokrecic¢ éruby. Zamocowaé kabel i dokreci¢ gérna
czes¢ dtawicy kablowe;.

Nadmierna liczba podtaczen moze prowadzi¢ do przegrzania puszki zaciskowej, a tym samym wybuchu i
porazenia pradem.

Przed podtaczeniem pieca do zasilania sieciowego upewnic sie, ze wszystkie potaczenia sa dokrecone.

o PE = z6tto-zielony: przewod ochronny
e ,EARTH” - N = niebieski: przewdd zerowy, uziemiajacy
e L1, L2, L3 =brazowy, szary, czarny: przewody robocze
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Upewni¢ sie, ze pomiedzy przewodem roboczym i uziemieniem nie doszto do wytadowania elektrostatycznego.

Sprawdzic¢ ciagtos¢ wytacznika krancowego pomiedzy zewnetrzna obudowa i uziemieniem sieci zasilajacej. W

tym celu zaleca sie uzycie miernika uniwersalnego.

WYMIANA KABLA

Czynnos$¢ musi by¢ wykonana przez wykwalifikowanego i uprawnionego technika. Uziemienie musi by¢

oznaczone kolorem zotto-zielonym.

OSTRZEZENIE: Przewody napieciowe w kolorze zéttym/zielonym w kablu uziemiajacym musza by¢ 0 3 cm

dtuzsze od pozostatych.
W celu podtaczania przewodu zasilajacego do puszki zaciskowe] nalezy:

¢ (Rysnek A1) Poluzowa¢ gérne elementy dtawnicy kablowe] i otworzy¢ spodnia czes¢ z tytu urzadzenia, odkrecajac $ruby.

* [ Rysunek A3) Poluzowac $ruby zaciskowe i przeciagnac¢ przewody. Wyjac stary kabel

z dtawnicy.

* [ Rysunek A2 ) Przeciagnac nowy kabel przez dtawnice. Podtaczy¢ nowe przewody do zaciskéw zgodnie ze schematem

potaczen podanym na naklejce umieszczonej na dole z tytu urzadzenia. Nalezy wykonac tylko wskazane potaczenia, wktada-

jac razem miedziany mostek i kabel elektryczny pod $rube zgodnie z kierunkiem dokrecania, aby kabel i mostek zostaty

mocno potaczone $ruba. Typ kabla, ktérego nalezy uzy¢ ([HO7RN-F), jest podany na naklejce dla kazdego rodzaju potaczenia

wraz z informacja o przekroju w mm2.

* [Rysunek A4 ] Zamkna¢ dolng cze$¢ z tytu urzadzenia i dokreci¢ $ruby. Zamocowac kabel i dokreci¢ gorna czes¢ dtawicy

kablowej.

A2

Przed podtaczeniem pieca do zasilania sieciowego upewni¢ sie, ze wszystkie potaczenia sa dokrecone.

OSTRZEZENIE: Nadmierna liczba potaczen moze prowadzi¢ do przegrzania puszki zaciskowej, a tym

samym wybuchu i porazenia pradem.

Upewnic sie, ze pomiedzy przewodem roboczym i uziemieniem nie doszto do wytadowania elektrostatyczne-

go. Sprawdzi¢ ciagtos¢ wytacznika krancowego pomiedzy zewnetrzna obudowa i uziemieniem sieci zasila-

jacej. Podczas wykonywania powyzszych czynnosci zaleca sie uzycie miernika uniwersalnego.
Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do zasilania sieciowego przy uzycia kabla typu HO7RN-F.

. @



POLACZENIE WYROWNAWCZE

Potaczenie wyréwnawcze pomiedzy réznymi urzadze-
niami nalezy wykona¢ w miejscu oznaczonym tym sym-
bolem (patrz rysunek obok]. Wskazany zacisk umozliwia
wykonanie podtaczenia z6tto-zielonego kabla o przekroju
od 2.5do 10 mm?.

Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do instalacji wyréwnawczej
o sprawdzonej skutecznosci zgodnie z obowiazujacymi
przepisami prawa.

6. PODLACZENIE DOPLYWU WODY

(TYLKO MODELE Z FUNKCJA NAWILZANIA)

Urzadzenie nalezy umiesci¢ w poblizu przytacza wody. Przed
podtaczeniem urzadzenia odkreci¢ wode i odczeka¢ do mo-
mentu wyptukania zabrudzen ptynacych w rurach, aby nie
dopusci¢ do ich przedostania sie do zaworéw magnetycznych.
Pomiedzy instalacja hydrauliczna a urzadzeniem nalezy zain-
stalowac zawdr odcinajacy i filtr mechaniczny oraz filtr zmiek-
czajacy wode tzw. zmiekczacz. Wiecej informacji nt. filtrow i
zmiekczaczy na poczatku niniejszej instrukcji. Z tytu pieca

w miejscu oznaczonym naklejka znajduje sie wlot typu G 3/4” z
filtrem mechanicznym.

Cignienie doprowadzonej wody powinno wynosi¢ od 150 (1,5
bar] do 200 kPa (2 bar).
W przypadku ciénienia przekraczajacego 200 kPa (2 bar) nalezy zainstalowac reduktor ciénienia skalibrowany na

wartos¢ 200 kPa (2 bar). Wyzsze cisnienie niz zalecane moze uszkodzi¢ elektrozawdr co moze by¢ powodem zalania
pomieszczenia, w ktorym zamontowano piec.

Maksymalna temperatura doprowadzonej wody moze wynosi¢ +30°C. Temperatura wody zasilajacej powyzej +30°C
uszkodzi ztoze zywiczne w zmiekczaczu.

JAKOSC WoDY

W celu zapewnienia poprawne] pracy urzadzenia, doprowadzona woda musi mie¢ twardos¢ maks. 5 dH, aby
zapobiec osadzaniu sie kamienia. W przypadku wyzszego stopnia twardoéci wody nalezy zainstalowac stacje
zmiekczania wody. UWAGA: zainstalowanie pieca bez filtra zmiekczajacego wode (tzw. zmiekczacza) wytapu-
jacego czastki wapnia i magnezu doprowadzi¢ moze do zakamienienia komory pieca a w konsekwencji do
uszkodzenia pieca.

WSZELKIE AWARIEWYNIKAJACE ZZAKAMIENIENIAPIECANIE PODLEGAJA NAPRAWOM GWARANCYJ-
NYM.

7. WYCIAG WENTYLACYJNY

Podczas pracy piec wytwarza gorace wyziewy i opary. Miejsce wyprowadzenia znajduje sie na gérze z tytu
urzadzenia. Nie zastania¢ miejsca wylotu zadnymi przedmiotami, aby nie utrudnia¢ odprowadzania wyziewéw,
poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie pieca. Piec zaleca sie ustawi¢ pod odpowiednim wyciagiem z
odprowadzeniem goracych wyziewdw i par na zewnatrz. Przewdd nie powinien by¢ zgiety lub niedrozny.
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8. INSTALACJA W KOLUMNIE

Ustawianie kilku piecow w kolumnie wymaga uzycia specjalnego zestawu utrzymujacego odpowiedni odstep

pomiedzy dwoma urzadzeniami.

9. SPECYFIKACJA

INFORMATION PLATE

HENDI =

FOOD SERVICE EQUIPMENT

ER

READ MANUAL
HENDI Polska, ul. Magazynowa 5, 62-023 Gadki, tel.: +48 61658 70 00, www.hendi.eu

N
m

Piec konwekcyjny Hendi Nano 4X 450X340 MM
- ELEKTRYCZNY, STEROWANIE MANUALNE

Kod: 223369 Termostat: do +280°C
Waga: 36 kg Rok prod: 2018
Moc: 3,1 kW Napiecie: 230V, 1 N ~ 50/60Hz

Numer seryjny:

Eil

N

Py
o

T
wn

|

Na tabliczce znamionowej znajduja sie:

Nazwa i adres dystrybutora

Nazwa urzadzenia

Kod urzadzenia

Waga

Maksymalne ci$nienie wody doprowadzonej (tylko w modelach z nawilzaniem)
Moc znamionowa

Napiecie i czestotliwos¢

Rok produkcji urzadzenia

Numer seryjny urzadzenia



INSTRUKCJA DLA UZYTKOWNIKA

1. 0STRZEZENIE
Piec jest przeznaczony do gotowania potraw w zamknietych pomieszczeniach i musi by¢ uzywany wytacznie do tego

celu. Jakiekolwiek inne zastosowanie jest niedozwolone i stwarza zagrozenie.

Piec moze by¢ uzywany przez pracownikéw przeszkolonych w tym zakresie.

Aby uniknad ryzyka wypadku lub uszkodzenia urzadzenia, regularne i doktadne instruowanie pracownikéw w zakresie
bezpieczenstwa ma zasadnicze znaczenie.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do stosowania przez osoby o niepetnej sprawnosci fizycznej i umystowej lub niepo-
siadajace doswiadczenia, chyba ze zostaty poinstruowane w zakresie obstugi pieca przez personel odpowiedzialny za
ich bezpieczenstwo.

Nie pozostawia¢ urzadzenia bez opieki w obecnosci dzieci. Nie dopuszczac dzieci do urzadzenia.

Pod zadnym pozorem nie wolno pozostawia¢ tatwopalnych materiatow w poblizu urzadzenia, poniewaz istnieje za-
grozenie pozarowe.

Temperatura pojemnikow na Zywno$¢, akcesoria i inne przedmioty moga ulec rozgrzaniu i podczas ich przenoszenia
nalezy uwazac, aby uniknac¢ poparzenia. Przedmiotow nalezy dotykac tylko uzywajac ochrony termicznej.

Zachowac ostrozno$¢ podczas otwierania drzwiczek. Niebezpieczenstwo poparzenia na skutek wysokiej temperatury.
Piec posiada system bezpieczenstwa, ktory automatycznie uniemozliwia prace elementow rezystancyjnych, wentyla-
torow i wytwornicy pary po otwarciu drzwiczek.

Nie wktada¢ produktow tatwopalnych lub produktow zawierajacych alkohol do pieca. Istnieje niebezpieczenstwo
zaptonu i wybuchu.

Nie nalezy soli¢ produktow wstawionych do komory pieca. Jezeli nie mozna uniknac tej czynnosci, niezwtocznie usunaé
sol z komory pieca, poniewaz moze ona doprowadzi¢ do jej uszkodzenia (rdzewienie).

Panel dotykowy nalezy obstugiwac palcami. Inne przedmioty moga uszkodzi¢ panel pieca i skutkowac utrata gwarancji.
Czynnosci zwiazane z instalacja, konserwacja dodatkowa i naprawa urzadzenia moga by¢ wykonywane wytacznie przez

pracownikow o odpowiednich umiejetnoéciach zawodowych.

Uwaga! Temperatura zewnetrznych czesci pieca moze przekroczy¢ 60 °C. W celu un-
ikniecia poparzen zaleca sie nie dotyka¢ zewnetrznych czesci oznaczonych symbolem
wskazanym obok.

Uszkodzone lub pekniete elementy drzwiczek szklanych nalezy niezwtocznie wymieni¢ (skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem). W przypadku przerwy w uzytkowaniu pieca (np. ponad 12 godzin) zalecane jest
pozostawienie drzwiczek uchylonych i odtaczenie urzadzenia od zasilania sieciowego i doptywu wody.

W przypadku dtuzszej przerwy w uzytkowaniu pieca (kilka dni) zalecane jest odtaczenie urzadzenia od zasi-
lania sieciowego i doptywu wody. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za obrazenia lub szkody mienia na
skutek nieprzestrzegania powyzszych instrukcji dotyczacych zakazu wykonywania zmian nawet w pojedy-
nczej czesci urzadzenia i stosowania nieoryginalnych czesci zamiennych.

Urzadzenie spetnia wymagania obowiazujacych dyrektyw UE.

Upewnic sie, ze blachy wewnatrz pieca sa dobrze zatozone na prowadnicach. W przeciwnym
wypadku blachy obciazone produktami lub goracymi ptynami moga spas¢ i spowodowac

oparzenia.
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2. KONTROLA PIECA

Piec nalezy sprawdzi¢ przez przeprowadzenie probnego cyklu gotowania w celu skontrolowania poprawnej
pracy urzadzenia i wykluczenia ewentualnych usterek. Ustawi¢ reqgulator temperatury na 150 °C i czasomierz
na 10 minut.

Sprawdzi¢ kazdy podpunkt na ponizszej liscie:

e Lampka komory pieca jest zapalona (ONJ.

e Piec wytacza sie (zatrzymanie nagrzewania, parowania, wytaczenie silnikéw/wentylatoréw) po otwarciu
drzwiczek. Piec wznawia prace po zamknieciu drzwiczek (dotyczy tylko modeli wyposazonych w falownik].

¢ Po osiagnieciu ustawionej temperatury termostat wytacza elementy grzejne.

e Wentylatory zmieniaja kierunek obrotéw. Zmiana nastepuje co 2 minuty. Parowanie wytacza sie na krotko
na 20 sekund po wytaczeniu urzadzenia (dotyczy tylko modeli wyposazonych w falownik).

e W piecach bez falownika wentylatory w komorze obracaja sie w tym samym kierunku.

e Jezeli piec jest wyposazony w funkcje parowania: wtaczy¢ przyciskiem i sprawdzi¢, czy woda jest doprow-
adzana do wentylatora przez przewdd rurowy w komorze pieca.

CZYSZCZENIE

PIERWSZE CZYSZCZENIE WNETRZA PIECA.

Przed przystapieniem do czyszczenia odtaczyc urzadzenie od zasilania i odczeka¢ do momentu catkowite-
go ostudzenia urzadzenia.

We wnetrzu pieca nie wolno pozostawiac resztek rozpuszczalnikow ani srodkéw czyszczacych. Tego typu sub-
stancje nalezy usunac przez doktadne zmycie przy uzyciu wilgotnej Sciereczki. Nalezy stosowac odpowiednia
ochrona oczu, ust i rak. Istnieje ryzyko korozji.

Aby usunac¢ zapach izolacji termicznej, rozgrzac piec do temperatury 200°C (392°F) na okoto 30 minut.
Wyczyscic¢ Scianki wewnatrz pieca przy uzyciu goracej wody z mydtem i przetrzed.

Nie stosowac $rodkdw zracych.

3. CODZIENNA KONSERWACJA

Uzytkownik ponosi wytaczna odpowiedzialno$¢ za codzienna konserwacje. W razie koniecznosci przeprow-
adzenia dodatkowej konserwacji urzadzenia nalezy skontaktowad sie

z autoryzowanym serwisem w celu uzyskania pomocy wykaflowanego i uprawnionego technika.

Przed przystapieniem do czyszczenia odtaczy¢ zasilanie i odczeka¢ do catkowitego wystudzenia urzadze-
nia.
UWAGA: Nigdy nie czysci¢ urzadzenia strumieniem pary i/lub wody pod cisnieniem.

CODZIENNE CZYSZCZENIE WNETRZA PIECA.

Na koniec dnia roboczego wyczyscic¢ urzadzenie, aby zapewni¢ wymagany poziom czystosci

i unikna¢ awarii.

Pieca nigdy nie nalezy czyécié przez bezposrednie kierowanie strumienia pary i/lub wody pod ciénieniem. Nie
czysci¢ urzadzenia za pomoca czyscikow, stalowych szczotek lub skrobakéw. Mozna stosowac wetne ze stali
nierdzewnej, czyszczac zgodnie z kierunkiem szczotkowania satynowego wykonczenia blachy.

Podczas recznego czyszczenia nalezy:

e Wtaczyc piec i ustawi¢ temperature +80 °C.

e Pozostawi¢ na 10 minut przy wtaczonej parze.
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e Whytaczyc piec i odczekad do wystudzenia.

e Zdjac prowadnice na blachy. Recznie usunac wszystkie pozostatosci i umy¢ zdemontowane czesci w zmy-
warce.

¢ Do czyszczenia wnetrza pieca nalezy uzywac cieptej wody z mydtem. Nastepnie doktadnie przemyc¢ wszystk-
ie powierzchnie uwazajac, aby doktadnie usunad caty srodek czyszczacy.

e Do czyszczenia zewnetrznych czesci pieca nalezy uzywal wilgotnej Sciereczki i tagodnego S$rodka
czyszczacego.

e Umyc goraca woda z mydtem i przemyc.

Mycie komory pieca przy temperaturze gotowania wyzszej niz +70°C jest zabronione ze wzgledu na niebez-
pieczenstwo poparzenia.

Codzienne czyszczenie emalii (wybrane modele piecow z komora emaliowana) wewnatrz komory pieca
wykonywane przy uzyciu tagodnego srodka czyszczacego zapewnia poprawne dziatanie urzadzenia.

Do czyszczenia zaschnietych zabrudzen nalezy uzywac plastikowych szczotek lub gabek nasaczonych octem
i ciepta woda.

Ostrzezenie: pozostaty w komorze pieca ttuszcz moze ulec zaptonowi podczas pracy pieca. Ttuszcz nalezy
niezwtocznie usunac.

Stosowac wytacznie produkty zalecane przez dostawce urzadzenia.

CZYSZCZENIE OBUDOWY

Uzywac wytacznie wilgotnej Sciereczki i goracej wody lub produktéw przeznaczonych do czyszczenia stali ni-
erdzewnej. Nie uzywac produktéw zracych ani amoniaku.

OSTRZEZENIE: Urzadzenia nie wolno czysci¢ strumieniem pary i/lub wody pod ci$nieniem.

WYMIANA LAMPEK

OSTRZEZENIE: Sciéle przestrzega¢ ponizszych instrukgji,
aby uniknac porazenia pradem lub obrazen:

e Odtaczy¢ zasilanie elektryczne pieca i odczekac¢ do os-
tudzenia.

¢ Wyjac boczne prowadnice na blachy.

e Odkrecic¢ szklana pokrywe . A" uwazajac na uszczelke .C".

Wymieni¢ lampke .B" na lampke tego samego typu.

e Przykreci¢ szklana pokrywe A" uwazajac na uszczelke
.C".

e Zatozy¢ prowadnice i upewnic sie, ze sg dobrze zamocowane.
W przypadku sttuczenia lub pekniecia szkta nie uzywac pieca do momentu wymiany [skontaktowac sie z au-

toryzowanym serwisem).

4. DODATKOWA KONSERWACJA

Zalecana jest okresowa kontrola urzadzenia (przynajmniej raz do roku) wykonywana przez wykwalifikowanego
i uprawnionego technika.

Wszelkie prace konserwacyjne, instalacyjne i naprawy musza by¢ wykonywane przez wykwalifikowanych i up-
rawnionych pracownikow. Skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem. Przed przystapieniem do jakichkol-
wiek czynnoéci przy urzadzeniu koniecznie odtaczyc¢ zasilanie, doptyw wody i odczekad do ostudzenia pieca.
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Przed zestawieniem urzadzenia upewnic sie, ze zasilanie elektryczne i doptyw wody zostaty odtaczone (kabel

elektryczny, | rura).

Jezeli urzadzenie jest ustawione na kétkach, podczas przemieszczenia urzadzenia upewnic sie, ze kable ele-
ktryczne, rury lub inne elementy nie sa uszkodzone. Zaciagna¢ hamulec. Nie ustawiac¢ urzadzenia w poblizu

zrédet ciepta (np. frytkownicy itp.).

Po zakonczeniu pracy i ponownym ustawieniu urzadzenia sprawdzi¢ poprawnos¢ podtaczenia zasilania i wody.

5. KONSERWACJA W PRZYPADKU AWARII

W przypadku awarii urzadzenia odtaczy¢ zasilanie i zakreci¢ doptyw wody.
Przed skontaktowaniem sie telefonicznie z autoryzowanym serwisem nalezy zapoznac sie z ponizsza tabela.

AWARIA

Piec nie uruchamia sie (dotyczy tylko
modeli wyposazonych w falownik)

PRZYCZYNA

Drzwiczki nie sa zamkniete do konca

ROZWIAZANIE

Sprawdzi¢, czy drzwiczki sa
zamkniete

Mikroprzetacznik drzwiczek jest
uszkodzony (dotyczy piecow
wyposazonych w falownik)

Skontaktowac sie z wykwalifikowa-
nym technikiem w sprawie naprawy

Wentylator wytacza sie podczas
pracy pieca (dotyczy tylko modeli
wyposazonych w falownik].

Zadziatat termostat zabezpieczajacy
silnika

Wytaczy¢ pieciodczekac do
samoczynnego zresetowania
zabezpieczenia termicznego silnika
Jezeli problem nie ustapi,
skontaktowac sie z z wykwalifikowa-
nym technikiem.

Zadziatato zabezpieczenie silnika

Skontaktowac sie z wykwalifikowa-
nym technikiem w sprawie naprawy.

Zaréwka w komorze pieca nie pali
sie

Poluzowana lampka

Przepalona lampka

Poprawi¢ mocowanie lampki w
oprawce

Wymieni¢ lampke (patrz ,Codzienna
konserwacja”)

Brak doptywu wody z rur parownika
[dotyczy tylko modeli z nawilzaniem)

Zamkniety doptyw wody

Otworzy¢ doptyw wody

Niepoprawne podtaczenie uktadu
doprowadzenia wody

Sprawdzi¢ sposéb podtaczenia
uktadu doprowadzenia wody

Filtry wody sa zabrudzone

Wyczyscic filtry

Nieréwnomierne gotowanie

Wentylatory nie zmieniaja kierunku
obrotu (tylko w modelach wyposazo-
nych w falownik)

Skontaktowac sie z wykwalifikowa-
nym technikiem w sprawie naprawy.

Pracuje tylko jeden wentylator
(dotyczy tylko modeli z 2 wentylato-
rami)

Skontaktowac sie z wykwalifikowa-
nym technikiem w sprawie naprawy.

Uszkodzenie jednej z grzatek.

Skontaktowac sie z wykwalifikowa-
nym technikiem w sprawie naprawy.
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AWARIA PRZYCZYNA ROZWIAZANIE

Brak zasilania Przywrocic zasilanie

Niepoprawne podtaczenie zasilania | Sprawdzi¢ podtaczenie zasilania
Pieca nie mozna wtaczy¢ sieciowego sieciowego

Skontaktowac sie z wykwalifikowa-

Zadziatat termostat zabezpieczajacy nym technikiem w sprawie naprawy.

Zabrudzona emalia wnetrza pieca
(zapieczony brud powoduje
nieszczelno$d)

Wyczyscic¢ emalie wilgotna
Sciereczka

Wyciek wody z uszczelek po otwarciu

drzwiczek Uszkodzona uszczelka Skontaktowac si¢ z wykwalifikowa-

nym technikiem w sprawie naprawy.

Skontaktowac sie z wykwalifikowa-

Nie mozna zamknac¢ drzwiczek L )
nym technikiem w sprawie naprawy.

Jezeli nie mozna rozwiazac¢ problemu nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca
lub producentem w celu wezwania serwisu technicznego, opisujac problem i poda-
jac kod (nr artykutu) i numer seryjny. Odpowiednie informacje mozna znalez¢ na gl

TABLICZCE ZNAMIONOWEJ umieszczonej z tytu pieca

CZESCI ZAMIENNE

Uzywac wytacznie oryginalnych czesci zamiennych. Wszystkie czynnoéci zwiazane z

naprawa musza by¢ wykonywane przez wykwalifikowany i uprawniony personel. W sprawie czeéci zamiennych
nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem.

6. OBSLUGA PIECA
Podczas uzywania funkgji grilla do przygotowania ttustych produktéw, np. pieczeni lub drobiu, zalecane jest
podstawienie pojemnika na dnie komory pieca na ttuszcz Sciekajacy podczas pieczenia.

Podczas przygotowywania produktéw w petnych pojemnikach,

w tym wypetnionych ptynem, uwazaé, aby nie rozla¢ zawartosci podczas obrébki lub podczas wyjmowania z
pieca. Niebezpieczenstwo poparzenia!

W przypadku umieszczenia piecéw na podstawkach poziomujacych, stotach ze stali nierdzewnej lub innych
piecach, zalecane jest stosowanie potek, ktore nie sa zamontowane na wysokoéci oczu. Niebezpieczenstwo
poparzenia!

Akcesoria zawsze nalezy wyczyscic przed uzyciem.

W celu idealnego i jednorodnego przyrzadzenia produktéw, niezalecane jest stosowanie gtebokich blach do
pieczenia. Ten typ blach utrudnia cyrkulacje powietrza. Nalezy zachowa¢ minimum 2 cm odstep pomiedzy
gorna blacha i produktami.

Aby zapewni¢ jednorodny sposob gotowania, do pieca nie nalezy wktadaé zbyt duzej ilosci produktéw. Up-
ewnic sie, ze pieczone potrawy lub pieczywo sa ustawione zgodnie

z kierunkiem przeptywu powietrza w komorze pieca.

Aby nie dopusci¢ do utraty ciepta podczas otwierania drzwiczek w celu wtozenia produktu

do pieca, zalecane jest wstepne nagrzanie pieca przynajmniej do temperatury wyzszej o 30 °C niz temper-
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atura docelowa.
W razie koniecznoséci uzyskania dostepu do produktu drzwiczki nalezy otworzy¢ na mozliwe krétki czas, aby
nie dopuscic do obnizenia temperatury ponizej warto$ci wymaganej do poprawnego przygotowania produktu.

OSTRZEZENIE: Drzwiczki nalezy otwiera¢ stopniowo: najpierw uchyli¢ (3-4 cm) na ok. 4-5 sekundy i nas-
tepnie catkowicie otworzy¢ drzwiczki. Taki sposdb otwierania pieca zapobiega uderzeniu goraca i pary w
twarz lub inna czes¢ ciata kucharza, ktére moga doprowadzi¢ do podraznien lub oparzen.

ROZMRAZANIE

Piec moze by¢ uzyty do przysSpieszenia procesu rozmrazania produktoéw przed przyrzadzeniem dzieki zastoso-
waniu wymuszonego obiegu powietrza o temperaturze otoczenia lub nizszej (zaleznie od rozmiaru produktéw
do rozmrozenia). Funkcja gwarantuje szybkie rozmrozenie produktéw bez zmiany ich wartoéci smakowych i
odzywczych.

GOTOWANIE NA PARZE

System gotowania na parze jest zalecany do delikatnej obrobki wszystkich rodzajéw produktéw. Dodatkowo
system pozwala na szybkie rozmrazanie, podgrzewanie produktéw bez ich wysuszenia, stwardnienia lub w
celu usuniecia nadmiaru soli z produktéw naturalnie zakonserwowanych przy jej uzyciu. Potaczenie funkcji
gotowania na parze

z konwekcja [termoobiegiem) pozwala na elastyczne wykorzystanie pieca i oszczedno$¢ energii oraz czasu.
Funkcja pozwala na jednoczesne zachowanie wartosci odzywczych i smakowych. Gotowanie na parze jest
idealnym rozwiazaniem do przygotowywania wszystkich rodzajéw produktéw.

Woda wprowadzana za pomoca stalowe] rurki skierowanej na wentylator ulega rozpyleniu przez obracajacy sie
wentylator iprzechodzac dalej przez element grzewczy (grzatke), zamienia sie w pare wodna.
OSTRZEZENIE: Prawidtowe dziatanie funkcji gotowania na parze wymaga ustawienia temperatury termostatu
przynajmniej na 80-100 °C. W nizszej temperaturze nie dochodzi do produkcji pary i wiekszo$¢ wody Scieka
na dno pieca.

Ponadto poprawny sposéb gotowania na parze wymaga nagrzania pieca do odpowiedniej temperatury przed
zataczeniem funkcji pary.

NAGRZEWANIE ,PRE-HEATING”
Aby nie dopuscic¢ do utraty ciepta podczas otwierania drzwiczek w celu wtozenia produktu do pieca, zalecane
jest wstepne nagrzanie pieca przynajmniej do temperatury wyzszej o +30°C niz docelowa temperatura.



7. MECHANICZNY PANEL STEROWANIA
Modele: 223352 & 223376

L1

B2

K1 Pokretto termostatu

K& Pokretto TIMER-a (czasu)
L1 Lampka termostatu

B2 Funkcja pary (223352 tylko)

- USTAWIANIE CZASU - POKRETLO K4

W trybie recznym %

piec pozostanie wtaczony do momentu manualnego wytaczenia. Po wprowadzeniu

ustawien piec pracuje przez ustawiony czas (maks. 2H = 120 minut).

- USTAWIANIE TEMPARATURY - POKRETLO K1
Pokretto stuzy do wyboru zadanej temperatury gotowania. Skala podana w stopniach Celsjusza.

- LAMPKA TERMOSTATU - LAMPKA L1

Zapalona lampka oznacza prace elementéw grzejnych pieca. Temperatura w komorze pieca jest wtedy nizsza

niz warto$¢ ustawiona za pomoca termostatu. Zgasniecie lampki oznacza zakonczenie nagrzewania. Temper-

atura w komorze pieca osiagneta wtedy ustawiona wartosc.

- FUNKCJA PARY - PRZYCISK B2 (223352 tylko)
Przycisk stuzy do uruchomienia funkcji parowania na czas wcisniecia przycisku.



8. WIELOFUNKCYJNY PANEL STEROWANIA
Model: 223369

D4 K3 D1 L3 K4 L1 B2

K1 Pokretto czasomierza

K3 Pokretto wyboru gotowania:

K& Pokretto termostatu

L1 Lampka termostatu

L3 Lampka ON/OFF (podtaczenie do sieci
elektrycznej)

B2 Funkcja pary - nawilzanie manualne

D1 Rozmrazanie

D2 Konwekcja

D3 Grill

D4 Grill + konwekcja

- USTAWIANIE CZASU - POKRETLO K1

W trybie recznym piec pracuje do momentu wytaczenia. Po wybraniu wartosci piec pracuje przez ustawiony
czas (maks. 2H = 120 minut).

- USTAWIANIE TEMPERATURY - POKRETLO K4

Pokretto stuzy do wyboru Zadanej temperatury gotowania. Skala podana w skali Celsjusza.

- LAMPKA TERMOSTATU - LAMPKA L1

Zapalona lampka oznacza prace elementéw grzejnych pieca. Temperatura w komorze pieca jest wtedy nizsza
niz warto$¢ ustawiona za pomoca termostatu. Zgasniecie lampki oznacza zakonczenie nagrzewania. Temper-
atura w komorze pieca osiagneta wtedy ustawiona wartos¢.

- FUNKCJA PARY - PRZYCISK B2

Przycisk stuzy do uruchomienia funkcji parowania na czas wcisniecia przycisku.
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-WYBOR PROGRAMU - POKRETLO K3

Piec posiada 5 pozycji do wyboru: wytaczony, rozmrazanie, konwekcja, grill, grill + konwekcja.

e Funkcja .0" oznacza, ze piec jest wytaczony.

e Funkcja .D1" oznacza, ze pracuje wentylator a uktad grzejny jest wytaczony.

e Funkcja .D2" oznacza, ze wentylator i uktad grzejny pracuja.

e Funkcja ..D3" oznacza prace grzatki grilla z regulacja temperatury za pomoca pokretta termostatu. Pracuje
tylko grzatka grilla. Grzatka wokét wentylatora oraz wentylator sa wytaczone.

e Funkcja .D4" GRILL + CONVECTION oznacza prace zaréwno grzatki grilla jak i grzatki wokét wentylatora
oraz prace wentylatora (konwekcja) z regulacja temperatury za pomoca pokretta termostatu.

9. CYFROWY PANEL STEROWANIA
Model: 223345

L5 B5 B1 L1 L1 L1 B12 6 L0 B10

FOOD SERVICE EQUIPMENT

<o il ¢ N

B4 B13 L2 B2
L1 Lampka termostatu
L2 Lampka parowania
L5 Lampka programow
Lé Lampka cyklu gotowania
L10 Lampka START/STOP
LM Lampka stopni Celsjusza
L12 Lampka stopni Farenheita
B1 Wybor temperatury
B2 Funkcja pary
B3 Przycisk wt./wyt
B4 Ustawianie czasu
BS Programy
B10 START/STOP
B11 Regulacja predkosci
B12 Zwiekszanie parametru
B13 Zmniejszanie parametru




e ON/OFF -,B3”
Przy zataczonym zasilaniu panel sterowania jest pods$wietlony i ekran obstugowy podaje aktualna temper-
ature w komorze pieca. Piec jest gotowy do pracy.

e WLACZANIE/WYLACZANIE PROGRAMU - ,,B-10"
Przycisk stuzy do uruchomienia/zatrzymania poprzednio ustawionego programu lub cyklu gotowania.

« WYBOR TEMPERATURY

Gdy piec jest wtaczony (.ON"), na gornym wyswietlaczu widoczna jest temperatura panujaca wewnatrz
urzadzenia. W celu ustawienia zadanej temperatury nacisnaé¢ przycisk wyboru temperatury (B-1). Gdy pali sie
lampka L11 temperatura wyswietlana bedzie w skali Celsjusza. Ponowne przycisniecie przycisku B1 spow-
oduje zapalenie sie lampki L12. Wtedy wyswietlacz temperatury wskazuje ja w skali Fahrenheita. Ustawianie
wartosci temperatury nastepuje poprzez uzycie przyciskow .+ aby ZWIEKSZYC warto$¢ temperatury lub .-,
ZMNIEJSZYC temperature. Na wyséwietlaczu pojawia sie ustawiona wartos¢. Nacisnac przycisk temperatury
.B1", aby potwierdzi¢ lub odczeka¢ 5 sekund i potwierdzenie nastapi automatycznie. Temperature mozna
ustawi¢ w zakresie od +30 °C do +260 °C.

Podczas pracy pieca gorny wysSwietlacz podaje biezaca temperature komory pieca. Aby wyswietli¢ temper-
ature, nacisnac .przycisk temperatury”. Przy wtaczonym i wytaczonym uktadzie grzejnym lampka pali sie
odpowiednio na czerwono i zielono.

e CZASOMIERZ

Nacisna¢ przycisk czasomierza ,B4", aby ustawi¢ czas naciskajac odpowiednio (+) w celu zwiekszenia lub (-)
w celu zmniejszenia wartosci. Czas podawany na wyswietlaczu nalezy potwierdzi¢ przez naciéniecie przycisku
czasomierza lub zaczekac 5 sekund na automatyczne potwierdzenie.

Maksymalny czas jaki mozna ustawi¢ wynosi 999 minut.

Postugujac sie przyciskiem czasomierza, po wprowadzenia wartosci mniejszej od .17,

na wyswietlaczu pojawi sie znak ,----" oznaczajacy kontynuacje pracy pieca do momentu nacisniecia przycis-
ku START/STOP. Wyswietlacz podaje informacje ile czasu mineto

od rozpoczecia pracy pieca.

Odliczanie czasu do konca gotowania bedzie widoczne po wprowadzeniu ustawien.

* GOTOWANIE NA PARZE

Funkcja pozwala na gotowanie na parze w trybie recznym lub ustawienie réznych parametréw podczas pro-
cesu.

- Parowanie w trybie recznym: podczas pieczenia przycisk .B2" pozwala

na uruchomienie produkcji pary w komorze pieca przez czas naciéniecia przycisku. Zapali sie lampka ..L2".
Jezeli silnik obraca sie w druga strone (tylko w modelach wyposazonych w falownik), funkcja parowania zost-
anie wstrzymana na czas wstecznego kierunku obrotu wentylatora.

- Aby zaprogramowac funkcje parowania podczas pieczenia: po przycisnieciu przycisku .B2" mozna
zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ iloé¢ pary naciskajac +/-. Udziat pary mozna zmieniaé w zakresie: OFF - 20% - 40%
- 60% - 80% - 100%. Podczas programowania warto$¢ miga na wyswietlaczu. Ponowne nacisniecie przycisku
.B2" powoduje zapisanie wartosci. Ewentualnie nalezy odczeka¢ 5 sekund do automatycznego zatwierdzenia.
- Podczas pieczenia lampka parowania .L2" zapali sie po rozpoczeciu wprowadzania pary do komory pieca.
Lampka zgasnie na krétko w momencie zmiany kierunku obrotéw silnika (dotyczy tylko modeli wyposazony w
falownik].
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- Podczas pieczenia przytrzymanie przycisku ..B2" pozwala na reczne wtaczenie parowania w dowolnym mo-
mencie i przez dowolny czas do momentu zwolnienia przycisku.

Funkcje parowania mozna ustawic tylko przed rozpoczeciem cyklu. Aby zmienia¢ parowanie: nacisnac przy-
cisk .B2". Na pierwszym wyséwietlaczu pojawi sie napis .hum”. Na drugim wyswietlaczu (DISP2) bedzie migat
parametr parowania. Zmieni¢ uzywajac +/-.

e CYKL GOTOWANIA

Piec umozliwia ustawienie trzech réznych krokéw gotowania (1, 2, 3) dla kazdego z 99 programéw.

e LAMPKA CYKLU GOTOWANIA - L6
Zapalona lampka informuje o biezacym cyklu gotowania (1, 2, 3).

¢ LAMPKA TERMOSTATU - L1
Zapalona lampa informuje o pracy elementdéw grzejnych = grzatek.

e LAMPA STOPNI CELSJUSZA/FARENHEITA - L11/L12
Zapalona lampka informuje, ze temperatura jest podawana odpowiednio w stopniach Celsjusza lub Faren-
heita.

¢ PROGRAMY

Aby zaprogramowa¢ proces pieczenia, nacisnaé przycisk .B5" i wybra¢ program za pomoca +/-. Po wybraniu
numeru programu zatwierdzi¢ wybér naciskajac przycisk programu .B5". Zmiana kazdego programu jest
mozliwa w dowolnej chwili.

e AUTOMATYCZNE NAGRZEWANIE :PRE-HEATING”

Funkcja pozwala na prace automatyczna dla kazdego programu (recznego lub zaprogramowanego).

Funkcja uruchamia nagrzewanie pieca do temperatury o 20 % wyzszej niz temperatura ustawiona. Funkcja
pozwala skompensowac straty ciepta na skutek otwarcia drzwiczek podczas wktadania produktéw do pieca.
Po uruchomieniu programu nastepuje cykl nagrzewania (.PRE" na wyswietlaczu i zapali sie lampka .P”
pierwszego cyklu pieczenia). Na koniec nastapi sygnat dzwiekowy, ktory wytaczy sie po otwarciu drzwiczek.
Poprzednio wybrany program zostanie uruchomiony automatycznie po zamknieciu drzwiczek.

Sygnat dzwiekowy mozna réwniez wytaczy¢ przez nacisniecie przycisku. Funkcja parowania nie jest dostepna
podczas nagrzewania.

GOTOWANIE RECZNE

Nacisna¢ przycisk ,B3", aby uruchomic¢ piec. Po ustawieniu temperatury, czasu i funkcji pary (patrz poprzed-

nie instrukcje) cykl pieczenia rozpocznie sie automatycznie po naciénieciu przycisku .B10". Nastepnie piec
zacznie sie nagrzewac. Produkty mozna wstawi¢ do komory pieca po sygnale dzwiekowym. Po wtozeniu pro-
duktéw rozpocznie sie ustawiony program. Cykl pieczenia mozna zatrzymac w dowolnym momencie przez
nacisniecie przycisku .B10". Podczas pieczenia mozna zmieni¢ temperature i czas. Nie ma mozliwoéci zmiany
funkcji PARA podczas pracy pieca. W tym celu nalezy wytaczy¢ piec i recznie zmienic ustawienia.

Reczne uruchomienie funkcji pary mozna wprowadzi¢ w dowolnej chwili naciskajac przycisk ..B2".

Podczas pieczenia wyswietlacz podaje czas pozostaty do zakonczenia.

Na koniec cyklu na wyswietlaczu miga napis END (koniec). Wentylator, parowanie i elementy grzejne zostana

wytaczone. Sygnat dzwiekowy jest wydawany przez 40 sekund.
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AUTOMATYCZNE PROGRAMY

Piec posiada 99 zaprogramowanych przepiséw. Kazdy posiada trzy kroki (1, 2, 3). Mozna korzysta¢ z 1, 2 lub 3

krokow dla kazdego programu.

Aby utworzy¢ nowy program, nacisnac przycisk ..B5". Na wyswietlaczu pojawi sie ,P01". Uzywajac przycisku
+/- ustawi¢ zadany program. Zatwierdzi¢ przyciskiem programu ,.B5".

Piec jest gotowy do pracy w pierwszym cyklu (zapalona lampka nr 1 zespotu lampek ..L6"). Nastepnie mozna
ustawic¢ czas, temperature i funkcje pracy dla réznych etapow:

- Wybra¢ przycisk ustawiania temperatury "B1". Naciskajac +/- ustawi¢ zadana warto$¢. Nacisnac przycisk
temperatury "B1", aby zatwierdzic.

- Wybra¢ przycisk ustawiania czasu .,B4". Naciskajac +/- ustawi¢ zadana warto$¢. Nacisna¢ przycisk czasu
.B4", aby zatwierdzic.

- Wybra¢ przycisk funkcji pary .B2". Naciskajac +/- ustawi¢ zadana wartos¢. Nacisnac przycisk pary .B2",
aby zatwierdzic.

- Wybrac przycisk cyklu gotowania ..C”(pod czterema lampkami ,L6"), aby przej$¢ do kolejnego etapu (jezeli
proces gotowania jest podzielony na rézne etapy). Na wywietlaczu pojawi sie etap nr 2. Ustawic¢ czas, tem-
perature i funkcje pary zgodnie z powyzszym opisem. Przej$¢ do cyklu gotowania nr 3. W przypadku cyklu got-
owania podzielonego na 3 etapy ustawic¢ czas, temperature i funkcje pary. Ustawienia zostana automatycznie
zapamietane po 5 sekundach. Aby ustawic tylko 1 cykl lub 2 cykle gotowania, przy kolejnym etapie zostawi¢
wartos$¢ 0" podczas ustawiania czasu i odczekac 5 sekund w celu automatycznego zapisania ustawien.

- Po zapisaniu programu nacisna¢ ..B10", aby rozpocza¢ proces gotowania.

- Nastepnie piec zacznie sie nagrzewac. Produkty mozna wstawi¢ do sygnale dzwiekowym. Ustawiony pro-
gram zostanie uruchomiony po wtozeniu produktéw do komory pieca. Jedna z zespotu lampek .L6" podaje
aktualny etap cyklu pracy. Lampka ..P" oznacza nagrzewanie wstepne. Kolejne cyfry oznaczaja odpowiednio
kolejny etap cyklu gotowania.

- Na koniec cyklu na wy$wietlaczu miga napis END (koniec). Wentylator, parowanie i elementy grzejne zos-
tana wytaczone. Sygnat dzwiekowy jest wydawany przez 40 sekund.

W celu przystosowania procesu do danego produktu mozna zmieni¢ dane zatadowanego programu przed
rozpoczeciem pieczenia lub gotowania.

W przypadku cyklu gotowania recznego zadna zmiana wykonana przed lub w trakcie gotowania nie zostanie
zapisana. Po przetaczeniu w tryb czuwania i ponownym uruchomieniu cykl reczny powoduje przywrécenie
ustawien domyslnych.

W celu zapisania zmian w programach wtasnych (P01-P99]) podczas lub w trakcie gotowania nalezy naciskac
przycisk T1 do momentu, az lampka L1 bedzie migotata przez kilka sekund. Oznacza to, ze program zostat
zapisany w pamieci. Jezeli powyzsza czynnos$¢ nie zostanie wykonana, zmiany w biezacym programie beda
obowiazywaty do momentu zakonczenia danego programu.

Zmiana czasu wprowadzona podczas gotowania obowiazuje tylko w czasie danego cyklu.
Po wytaczeniu pieca program przywotuje ustawienia z poczatku procesu gotowania.

POWROT DO TRYBU RECZNEGO

Aby powrdcic do trybu recznego, postepowac zgodnie z ponizszym opisem w celu wyjscia z programu:

Naciska¢ przycisk wybory programu .B5” do momentu pojawienia sie na wyéwietlaczu napisu MANU (reczny).
Odczekac 5 sekund w celu zatwierdzenia wyboru.
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CZAS NAWYSWIETLACZU
Po uruchomieniu programu pieczenia na wyswietlaczu podawany jest czas pozostaty do zakonczenia.
W przypadku braku zadanego czasu (.INF") wy$wietlacz podaje czas pieczenia, ktory minat od poczatku pracy.

AWARIA ZASILANIA
W przypadku przerwy w dostawie prady w trakcie cyklu pieczenia pieca zostanie wytaczony.

SYGNALY | ALARMY
Informacja o alarmie podawana jest w formie sygnatu dzwiekowego. Aby wytaczy¢ alarm, nacisnac przycisk.
Err - alarm sondy komory pieca - oznacza, ze wskazania temperatury w komorze moga by¢ btedne. Nalezy

skontaktowac sie z serwisem.

DANE TECHNICZNE

Model 223369 223376 223352 223345
Wymiary zewnetrzne | 560x595x(H)580 mm | 560x595x(H)530 mm | 560x595x(H)530 mm | 560x595x(H)530 mm

. . 4blachy x 450x340 | 4blachy x 450x340 | 4blachy x450x340 | 4 blachy x 450x340
Pojemnos¢ komory

mm mm mm mm

OdlegtosF mlgdzy —
prowadnicami
Ilo$¢ wentylatorow 1
Zakres temperatury +285°C +260°C
Rodzaj termostatu mechaniczny elektroniczny
Moc 3.1 kW 2,85 kW 3,2 kW 3,2kW
Waga 36 kg 36 kg 38 kg 38 kg
Napiecie 230V
Czestotliwos¢ 50 Hz

Producent i sprzedawca nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek niedoktadnosci wynikajace z btedéw
drukarskich lub transkrypcji, wystepujace w niniejszej instrukcji. Zgodnie z nasza polityka ciagtego udoskon-
alania produktow zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania zmian w produkcie, opakowaniu oraz specyfik-

acjach zawartych w dokumentacji bez uprzedniego powiadomienia.

10. GWARANCJA

Kazda usterka powodujaca zte funkcjonowanie urzadzenia, ktéra ujawni sie w ciagu jednego roku od zaku-
pu, zostanie bezptatnie usunieta lub urzadzenie zostanie wymienione na inne, pod warunkiem, ze byto uzyt-
kowane i konserwowane zgodnie z instrukcja obstugi i nie byto wykorzystywany do innych celéw lub w jakikol-
wiek inny niewtasciwy sposdb. Nie narusza to innych praw uzytkownika, wynikajacych z przepiséw prawa. W
przypadku korzystania z gwarancji, nalezy podac miejsce i czas zakupu urzadzenia, dotaczajac do niego dowdd

zakupu (np. paragon).
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11. WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA | OCHRONA SRODOWISKA

Po zakonczeniu eksploatacji produktu nie wolno utylizowac razem z odpadami komunal-
nymi, tylko nalezy odstawi¢ do punktu odbioru odpadéw elektrycznych i elektronicznych.
Uzytkownik ponosi odpowiedzialno$¢ za odstawienie wycofanego z uzytkowania urzadzenia
do punktu utylizacji. Nieprzestrzeganie tej zasady moze byc karane zgodnie z lokalnie obow-

iazujacymi przepisami dotyczacymi

utylizacji odpadow. Jesli urzadzenie wycofane z uzytkowania jest poprawnie odebrane jako osobny odpad,

moze zostac przetworzone i zutylizowane

w sposob przyjazny dla érodowiska, co zmniejsza negatywny wptyw na $rodowisko i zdrowie. Aby uzyskac

wiecej informacji dotyczacych dostepnych ustug w zakresie odbioru odpaddw, nalezy skontaktowal sie z

lokalna firma odbierajaca odpady. Producent, importer oraz sprzedawca nie ponosza odpowiedzialnosci za

ponowne przetwarzanie, obréobke i utylizacje odpaddéw, ani bezposrednio ani za po$rednictwem systemu pub-

licznego.



HENDI

FOOD SERVICE EQUIPMENT

Hendi B.V. Hendi Food Service Equipment Romania Srl
Steenoven 21 Str. 13 decembrie 94A, Hala 14

3911 TX Rhenen, The Netherlands Brasov, 500164, Romania

Tel: +31(0)317 681 040 Tel: +40 268 320330

Email: info@hendi.eu Email: office@hendi.ro

Hendi Polska Sp. z 0.0. PKS Hendi South East Europe SA

ul. Magazynowa 5 5 Metsovou Str.

62-023 Gadki, Poland 18346 Moschato, Athens, Greece

Tel: +48 61 6587000 Tel: +30 210 4839700

Email: info@hendi.pl Email: office.greece@hendi.eu

Hendi Food Service Equipment GmbH Hendi HK Ltd.

Gewerbegebiet Ehring 15 1208, 12/F Exchange Tower

5112 Lamprechtshausen, Austria 33 Wang Chiu Road, Kowloon Bay, Hong Kong
Tel: +43(0) 6274 200 10 0 Tel: +852 2154 2618

Email:  office.austria@hendi.eu Email: info-hk@hendi.eu

Hendi UK Ltd. Find Hendi on internet:

Central Barn, Hornby Road www.hendi.eu

Lancaster, LA2 9JX, United Kingdom www.facebook.com/HendiFoodServiceEquipment
Tel: +44(0)333 0143200 www.linkedin.com/company/hendi-food-service-equipment-b.v.
Email: sales@hendi.co.uk www.youtube.com/HendiEquipment

- Changes, printing and typesetting errors reserved.
- Producent zastrzega sobie prawo do zmian oraz

btedéw drukarskich w instrukcji.
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