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piec serii 57 z funkcjg przyrzadzania potraw i podtrzymywania temperatury /
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OWNER'S MANUAL
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Ostrzezenia

NIEWEASCIWE UZYTKOWANIE | INNE

/\ OSTRIEIZENIE:

Zagrozenie skazeniem

Ryzyko powaznych choréb lub uszkodzenia
urzadzenia >> Aby unikna¢ potencjalnego
zagrozenia skazeniem, nalezy codziennie
czyscic urzadzenie.

Codzienne czyszczenie urzadzenia
zapewni bezpieczenstwo uzytkowania.
Nieprzestrzeganie tego zalecenia moze
doprowadzi¢ do powstawania szkodliwych
osadoéw, zwiekszajac ryzyko potencjalnego
skazenia zywnosci i stworzenia zagrozenia
dla klientéw.

/\ NIEBEZPIECZERSTWO:

Zagrozenie elektryczne i zagrozenie

poparzeniem

Ryzyko powaznych obrazen ciata lub $mierci >>
Osobom nieposiadajacym uprawnien
elektryka lub niebedacym przeszkolonym
serwisantem nie wolno podejmowac préb
serwisowania tego urzadzenia.

W urzadzeniu znajduja sie instalacje wyso-
kiego napiecia, instalacje grzewcze generu-
jace wysokie temperatury oraz zrédto gora-
cej pary wodnej. W wyniku niewfasciwego
uzytkowania zagrozenia te moga doprowa-
dzi¢ do powaznych obrazen ciata lub $mierci.
Aby unikna¢ ryzyka wypadku, serwisowanie
urzadzenia nalezy powierza¢ wyfacznie prze-
szkolonym serwisantom. Te strone instrukcji
nalezy udostepnic serwisantowi.

A PRASSIROEGAS Zagrozenie
zwigzane z wysoka temperatura

i obecnoscia ttuszczu

Ryzyko uszkodzenia urzadzenia >> Unikac
ustawiania urzadzenia w poblizu Zrédet wyso-
kiej temperatury lub w miejscach zaolejonych.

A OSTRZEZENIE: zagrozenie dla

bezpieczenstwa, uzytkowanie zgodnie

Z przeznaczeniem

Ryzyko powaznych choréb lub uszkodzenia urza-
dzenia >> Osobom nieprzeszkolonym, mtodym
lub uposledzonym nalezy zapewni¢ nadzér.

1. Tego urzadzenia nie wolno obstugiwac
osobom o obnizonej sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub umystowej (w tym dzieciom)
badz nieposiadajacym odpowiedniego
doswiadczenia ani wiedzy, chyba ze pracuja
pod nadzorem lub osoba odpowiedzialna za
ich bezpieczenstwo przeszkolita je w zakresie
obstugi urzadzenia.

2. Dzieciom nalezy zapewnic¢ nadzér, aby nie
bawity sie urzadzeniem.

3. To urzadzenie jest przeznaczone do zastoso-
wan komercyjnych, na przykfad kuchni
w restauracjach, stotéwkach, szpitalach
i przedsiebiorstwach handlowych, takich jak
piekarnie, masarnie itp., jednak nie nadaje sie
do ciagtej, masowej produkcji zywnosci.

/\ PRIESTROGAS Zagrozenie
zwigzane z wysoka temperatura
Ryzyko uszkodzenia urzadzenia >> Parownik
nalezy napetnia¢ woda przed wtaczeniem i nie
wolno dopuszczaé, aby pracowat na sucho.

PRZED WLACZENIEM PAROWNIKA NALEZY
ZAPEWNIC MU ODPOWIEDNI DOPLYW WODY.
POZIOM WODY POWINIEN SIEGAC

W PRZYBLIZENIU POZIOMU WLEWU.

GDY URZADZENIE NIE JEST UZYWANE, DRZWI
POWINNY BYC ZAMKNIETE. Je$li podczas
serwowania potraw ich temperatura spadnie,
zwiekszy¢ warto$¢ ustawienia VAPOR TEMP
(Temperatura pary) o 10-20°F (11-17°C), aby
utrzymac zadana temperature potraw.

C Y Gp piec serii 5 7 z funkcjg przyrzadzania potraw i podtrzymywania temperatury / odgrzewania

A OSTRZZENIE: Zagrozenie

poparzeniem

Aby unikna¢ oparzen, nie wolno uzywac
pojemnikéw zawierajacych ciecze lub
produkty zywnosciowe, ktére ulegaja
uptynnieniu po podgrzaniu, napetnionych
powyzej poziomu umozliwiajacego tatwa
kontrole.

A OSTRZZZENIES zagrozenie

poparzeniem
Przy otwieraniu drzwi komory pieczenia na
zewnatrz moze wydostac sie gorgca para.

/A NIEBEZPIECZERSTWO:

Zagrozenie elektryczne

W razie uszkodzenia przewodu
elektrycznego nalezy zleci¢ jego wymiane
producentowi, serwisantowi producenta
lub osobom o podobnym poziomie
kwalifikacji, aby nie stwarzac¢ zagrozenia.

Gwarancja i warunki sprzedazy

Urzadzenie jest objete roczna gwarancjg (nie
dotyczy uszczelek, lampek, wezy, przewodow
zasilajacych, szklanych paneli, koszy na frytki,
akumulatoréw i parownikéw). Gwarancja nie
obowiazuje, jesli urzadzenie nie jest
czyszczone prawidtowo.

FIRMA WINSTON WYRAZNIE ZRZEKA SIE
WSZELKICH INNYCH GWARANCJI, ZAROWNO
WYRAZNYCH, JAK i DOROZUMIANYCH, W TYM
WSZELKICH DOROZUMIANYCH GWARANCII
PRZYDATNOSCI DO OKRESLONEGO CELU
ORAZ WSZELKICH DOROZUMIANYCH
GWARANCJI PRZYDATNOSCI HANDLOWEJ.

Petna tres¢ gwarancji i warunkéw sprzedazy
mozna znalez¢ na stronie: https://bit.ly/2Qzwi6G

Zarbéwno gwarancja, jak i warunki sprzedazy
stanowig integralng cze$¢ niniejszego
dokumentu.

(]
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Wymagania
INSTALACJA — INFORMACJE OGOLNE

Urzadzenie nalezy instalowac na twardej, pta-
skiej i rownej powierzchni, w miejscu o tem-
peraturze otoczenia nieprzekraczajacej 100°F
(38°C), z dala od innych urzadzen generuja-
cych oleiste opary. W celu zapewnienia wta-
sciwej wentylacji urzadzenia nalezy zachowac
z kazdej strony odstep 51 mm, zwtaszcza
wokot otworéw wentylacyjnych. Urzadzenie
nalezy podtacza¢ do odpowiednio uziemio-
nego gniazda o wiasciwym napieciu i odpo-
wiedniej konfiguracji faz. Informacje te
wskazano na tabliczkach znamionowych
urzadzenia. Nalezy zapoznac sie z ponizszymi
instrukcjami instalacji.

woda

W przypadku recznego napetniania urzadze-
nia woda wla¢ do naczynia parownika okoto
9,5 litra wody (nie dotyczy modeli 04-HP).

W przypadku modelu 04-HP wymagane jest
4,7 litra wody. Gdy woda odparuje,

na powierzchni parownika beda osadzac sie
zawarte w niej mineraty. Osady mineralne
beda ograniczaly przekazywanie ciepta. Moga
one réwniez wptywac niekorzystnie na stal
nierdzewng i powodowac jej uszkodzenia.
Aby unikng¢ powstawania osadéw mineral-
nych, nalezy codziennie czysci¢ urzadzenie.
Zaleca sie konsultacje z miejscowym zakfa-
dem wodociggowym w celu uzyskania porady
dotyczacej minimalizacji gromadzenia osadu.

/\ PREESTROGAS

Zagrozenie zwigzane z wysoka
temperaturay

Ryzyko uszkodzenia urzadzenia >> W przy-
padku podgrzewania parowego, parownik
nalezy napetia¢ woda przed wigczeniem i nie
wolno dopuszcza¢, aby pracowat na sucho.

W miejscach, gdzie wystepuje twarda woda,
do wody nalezy dodawac jedna tyzeczke sto-
towa (15 ml) octu biatego lub soku z cytryny,
aby ograniczy¢ tworzenie sie kamienia. Warto
rozwazyc¢ konsultacje z miejscowym zaktadem
wodociggowym w celu uzyskania porady na
temat mozliwosci uzdatniania wody, aby chro-
ni¢ urzadzenie. W niektérych instalacjach wodo-
ciggowych zawartos¢ srodkéw chemicznych jest
na tyle duza, ze (w przypadku braku uzdatnie-
nia) moze doprowadzi¢ do uszkodzenia stali
nierdzewnej. W wyniku parowania stezenie sub-
stancji chemicznych w wodzie moze wzrastac¢
do poziomu, przy ktérym bedzie dochodzito
do niszczacych reakgji ze stalg nierdzewna.

wentylacja

Odstepy wentylacyjne: aby urzadzenie dzia-
tato prawidtowo, potrzebna jest przestrzen,
ktéra zapewni dostateczny przeptyw powie-
trza. Z kazdej strony, a w szczegdlnosci wokot
otworéw wentylacyjnych, nalezy pozostawic
odstep co najmniej 51 mm. Nie wolno ustawiac
urzadzenia w poblizu materiatéw palnych.

Do urzadzenia nalezy przymocowac dostar-
czone kétka lub nogi. Do ustawiania urzadzen
w konfiguracji wiezowej uzywac wytacznie
zestawu do montazu w konfiguracji wiezowej
firmy Winston i przestrzegac instrukgji dotaczo-
nych do zestawu. Nieprzestrzeganie wymogéw
dotyczacych wentylacji moze spowodowac
uniewaznienie gwarangji.

/\ PREESTROGAS

Zagrozenie zwigzane z wysoka
temperaturg i obecnoscia ttuszczu
Ryzyko uszkodzenia urzadzenia >>

Unika¢ ustawiania urzadzenia w poblizu
zrédet wysokiej temperatury lub w miejscach
zaolejonych.

C Y Gp piec serii 5i 7 z funkcjg przyrzadzania potraw i podtrzymywania temperatury / odgrzewania

Nie ustawia¢ urzadzenia w miejscu, w kto-
rym temperatura otoczenia (temperatura
powietrza wokot urzadzenia) przekracza
100°F (38°C). Aby zapobiec nadmiernemu
narazeniu urzadzenia na dziatanie ciepta

i oddziatywanie oleistych oparéw wytwarza-
nych przez sasiadujace urzadzenia generu-
jace ciepto, pare lub oleiste opary (takich jak
grille, parownice, piekarniki itp.), konieczne
moze by¢ zastosowanie ostony termoizola-
cyjnej. Zbyt wysoka temperatura i thuszcz
wewnatrz wnek urzadzenia moga doprowa-
dzi¢ do usterki podzespotéw elektrycznych.

Okap: zasadniczo urzadzenie to nie wymaga
instalowania pod uktadem wentylacji
mechanicznej (okapem). Nalezy przestrze-
gac lokalnych przepiséw BHP i przeciwpoza-
rowych wtasciwych dla miejsca instalacji.

automatyczny doptyw wody

Automatyczny doptyw wody jest dostepny
opcjonalnie. Instalacje automatycznego
doptywu wody nalezy podtaczy¢ do instalacji
wodociggowej wody pitnej. Maksymalna
temperatura doprowadzanej wody nie moze
przekracza¢ 140°F (60°C), a jej cisnienie musi
sie miesci¢ w zakresie od 20 psi do 150 psi
(od 137,9 kPa do 1034 kPa). NIE WOLNO
DOPUSZCZAC, aby instalacje
automatycznego doptywu wody pracowaty
na sucho. Moze dojs¢ do uszkodzenia
zaworu wody pod wptywem temperatury.

Do obowiazkéw wiasciciela i instalatora nalezy
zapewnienie zgodnosci instalacji ze wszystkimi
lokalnymi i krajowymi przepisami dotyczacymi
instalacji hydraulicznych.

obciazenie rusztu

Maksymalne obcigzenie rusztu to 65 lbs
(29,25 kg).

Dane kontaktowe

Strona WWW:
Adres e-mail:
Telefon:

Faks:

Adres:

customercare@winstonind.com
800.234.5286 | +1.502.495.5400
+1.502.495.5458
2345 Carton Drive | Louisville, KY 40299 Stany Zjednoczone

@
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Zawor Programowanie
doptywu wody menu/ustawien

X S A

Wiaczanie/ Ostrzezenie ‘

L/'\

o

Podgrzewacze
powietrza

Podgrzewacze
parownika

[ IR <]
HY ¥ © A

HY

Wysoka
objetos¢

Zegar

wylaczanie opdznienia o btedzie

wentylatora
Wigczanie/wytaczanie
zasilania

Port USB

~/

’

8 kanatéw programowalnych
Poprzedni ekran

x_/

Nowy piec CVap firmy Winston: programowanie uktadu sterowania
URUCHAMIANIE — PODSTAWY

H,0

Czy w przewodzie doptywowym
urzadzenia ptynie WODA?

Aby wiaczy¢ urzadzenie, nalezy
nacisna¢ migajaca litere ,W"
z logo firmy Winston.

Urzadzenie mozna w dowolnej
chwili wylaczy¢, naciskajac litere
W"zlogo firmy Winston. Gdy
urzadzenie jest wylaczone, litera
TARCZA POKRETEA DOTYKOWEGO miga.
Aby wybra¢ odpowiednig sposréd dostepnych opgji,
nalezy dotknac¢ palcem obszaru pokretta i przesuwac
nim po okregu zgodnie z ruchem wskazéwek zegara lub
w strone przeciwna.

Po wybraniu opcji nalezy zawsze nacisnag¢ przycisk
ENTER, aby kontynuowac.

C Y Gp piec serii 5 7 z funkcjg przyrzadzania potraw i podtrzymywania temperatury / odgrzewania

Wyswietlacz LED ‘ x

T Przesyt danych

Déwiek przez NFC Usterka

(seria7) zasilania

a Blokada zabez- UsB

W

pieczajaca

D )) Urzadzenie Android / karta NFC (seria 7)
(2

Ekran
gtéwny

k‘ Pokretto dotykowe

¢ Enter/zatwierdzanie
Temperatura

SKROCONA INSTRUKCJA OBStUGI

Piece do przyrzadzania i podtrzymywania temperatury (CHV), szafy grzewcze (HOV)
lub piece z funkcja odgrzewania (RTV)

1. Napetnic¢ urzadzenie wodg, a nastepnie je wtaczy¢.

2. Wybrac jeden ze wstepnie skonfigurowanych kanatéw. Na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat PREHEAT (Wstepne nagrzewanie).

3. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat HEATED (Osiggnieto temperature
nagrzewania), nacisng¢ przycisk ENTER.

4. Po zakonczeniu pracy ponownie nacisnag¢ kanat, aby go zamknac.

Porady — wybor kanatu
1. Jesli przed rozpoczeciem cyklu wybrano niewtasciwy kanat, mozna go zmienic,
naciskajac podswietlony numer kanatu i wybierajac inny.

Aby zatrzymac cykl w trakcie przyrzadzania potrawy i podtrzymywania

temperatury, mozna nacisna¢ podswietlony kanat lub przycisk cofniecia, aby
zamkna¢ kanat, a nastepnie nacisna¢ przycisk ENTER.

(]
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Menu gtéwne

C Y Gp piec serii 5i 7 z funkcjg przyrzadzania potraw i podtrzymywania temperatury / odgrzewania

View Channel (Wyswietl kanat) — wybranie tej opcji
pozwala wyswietli¢ ustawienia na danym kanale.

Program Channel (Zaprogramuj kanat) — wybranie
tej opcji pozwala zaprogramowac poszczegdlne kanaty.

Delay Start (Opdznione uruchomienie) — pozwala

z wyprzedzeniem przygotowac zagdany kanat, ktéry

zostanie uruchomiony automatycznie. Mozna ustawic

opodznienie do 99 godzin.

Settings (Ustawienia) — umozliwia wprowadzanie

specjalnych regulacji w urzadzeniu.

o Security (Bezpieczeristwo) — za pomoca kodu
2345 mozna zablokowa¢ lub odblokowa¢
urzadzenie, umozliwiajac wykonywanie wytacznie
0gdlnych codziennych czynnosci.

o Volume (Gto$nos¢) — pozwala wyregulowacd
gtosnos¢ gtosnikow.

o Display (Wyswietlacz) — pozwala ustawi¢ wyswie-
tlanie temperatury powietrza lub parownika.

o Temperature Scale (Skala temperatury) — pozwala
wybra¢ wyswietlanie temperatury w stopniach
Fahrenheita lub Celsjusza.

o Time and Date (Godzina i data) — pozwala skonfi-
gurowac kalendarz urzadzenia, aby zapewnic¢ do-
ktadnos¢ danych pobieranych do systemu HACCP.

o Fill System (Uktad doptywowy) — pozwala
dostosowac ustawienie czujnika poziomu wody
(wyfaczony, sonda lub ptywak) oraz zaworu wody
(wtaczony lub wytaczony).

o Tuning (Dostrajanie) — pozwala skalibrowa¢ tempe-
rature pary pod katem konkretnego rozmiaru i mode-
lu urzadzenia, aby zapewni¢ maksymalna precyzje.

o Clear HACCP (Kasowanie danych HACCP) —
pozwala skasowac zapisane rekordy HACCP.

USB (Pamie¢ USB) — pozwala pobra¢ dane tempera-
tury na potrzeby systemu HACCP, wczytac ustawienia
lub przeprowadzi¢ aktualizacje oprogramowania.

About (Informacje) — pozwala wyswietli¢ informacje
na temat wersji oprogramowania w trakcie
wykrywania i usuwania usterek.

Reboot (Ponowne uruchomienie) — pozwala
ponownie uruchomic¢ urzadzenie.

Wstepnie zaprogramowane kanaty
PIEC Z FUNKCJA PRZYRZADZANIA POTRAW | PODTRZYMYWANIA TEMPERATURY

Kanat 1: 135 CVap® Staging™ (sous vide) Timer (Minutnik) / 1:30/ 135 / SV (Sous Vide) / ConvOn (Konwekcja wiqczona) /
InfHold (Podtrzymanie temperatury) / 135 / SV (Sous Vide) / ConvOn (Konwekcja wigczona)

Kanat 2: 145 CVap® Staging™ (sous vide) Timer (Minutnik) / 1:30/ 145 / SV (Sous Vide) / ConvOn (Konwekcja wtqczona) /
InfHold (Podtrzymanie temperatury) / 145 / SV (Sous Vide) / ConvOn (Konwekcja wiqczona)

Kanat 3: 165 CVap® Staging™ (sous vide) Timer (Minutnik) / 1:30/ 165 / 165 / ConvOn (Konwekcja wiqczona) / InfHold
(Podtrzymanie temperatury)/ 165/ 165 / ConvOn (Konwekcja wiqczona)

Kanat 4: Duszenie (zeberka tego samego dnia, grillowanie przez noc itp.) Timer (Minutnik) / 4:00 / 200 / 240 / HYOff (Wysoka
wydajnos¢ wytqczona) / ConvOn (Konwekcja wiqczona) / InfHold (Podtrzymanie temperatury) / 150/ 152 /
ConvOn (Konwekcja wiqczona)

Kanat 5: tagodne gotowanie na parze (czas nieograniczony — warzywa na parze, kremy itp.) Timer (Minutnik) / Inf (Brak
ograniczen)/200/200/ConvOn (Konwekcja wiqczona)

Kanat 6: Pieczenie wotowiny (zeberka) Timer (Minutnik) / 6:00/ 130/ 180 / HYOn (Wysoka wydajnosc wiqczona) / ConvOn
(Konwekcja wiqczona) / Inf (Bez ograniczen)/ 130/ 131/ ConvOn (Konwekcja wiqczona)

Kanat 7: Szybkie gotowanie (czas nieograniczony — maksymalna moc pary i powietrza) Timer (Minutnik) / Inf (Bez ograniczen) /
200/ 350/ ConvOn (Konwekcja wiqczona)

Kanat 8: Uniwersalne podtrzymywanie temperatury Timer (Minutnik) / Inf (Bez ograniczeri)) / 150/ 175 / ConvOn (Konwekcja
wiqczona)

PIEC Z FUNKCJA ODGRZEWANIA

Kanat 1: Pieczenie na mokro (gotowe danie $niadaniowe, pizza, ciastka itp.) Timer (Minutnik) /:30/200/ 300/ HYOff (Wysoka wy-
dajnos¢ wytqczona) / ConvOn (Konwekcja wiqczona) / Inf (Bez ograniczeri) / 150/ 152 / ConvOn (Konwekcja wiqczona)

Kanat 2: Pieczenie (produkty panierowane, ciasta itp.) Timer (Minutnik) /:40 / 150 / 350 / HYOff (Wysoka wydajnos¢
wytqczona) / ConvOn (Konwekcja wiqgczona) / Inf (Bez ograniczen)) / 140/ 170 / ConvOn (Konwekcja wiqczona)
Wskazowka szefa kuchni: w przypadku urzqdzen zawierajqcych wiecej niz 6 potek wydtuzyc czas o 10 minut

Kanat 3: Odgrzewanie (ugotowane wczesniej dania, zapiekanki, zapiekane ziemniaki itp.) Timer (Minutnik) / 1:00 /200 / 350 /
HYOff (Wysoka wydajnosc wytqczona) / ConvOn (Konwekcja wiqczona) / Inf (Bez ograniczer)) / 200 / 350 / ConvOn
(Konwekcja wiqczona)
Wskazéwka szefa kuchni: w przypadku urzqdzen zawierajqcych wiecej niz 6 pétek wydtuzyc czas o 10-20 minut

Kanat 4: Pieczenie na krucho (tosty, produkty panierowane itp.) Timer (Minutnik) /:30 / 130/ 350 / HYOff (Wysoka wydajnos¢
wytqczona) / ConvOn (Konwekcja wiqczona) / Inf (Bez ograniczen) / 130/ 180 / ConvOn (Konwekcja wiqczona)
Wskazowka szefa kuchni: w przypadku urzqdzen zawierajqcych wiecej niz 6 pétek wydtuzyc czas o 15-20 minut

Kanat 5: tagodne gotowanie na parze (czas nieograniczony — warzywa na parze, kremy itp.) Timer (Minutnik) / Inf (Brak
ograniczen)/200 /200 / ConvOn (Konwekcja wiqczona)

Kanat 6: Pieczenie wotowiny (zeberka) Timer (Minutnik) /5:00/ 130/ 160 / HYOn (Wysoka wydajnos¢ witqczona) / ConvOn
(Konwekcja wiqczona) / Inf (Bez ograniczen) / 130/ 131/ ConvOn (Konwekcja wiqczona)

Kanat 7: Szybkie gotowanie (czas nieograniczony — maksymalna moc pary i powietrza) Timer (Minutnik) / Inf (Bez ograniczen) /
200/ 350/ ConvOn (Konwekcja wiqczona)

Kanat 8: Uniwersalne podtrzymywanie temperatury Timer (Minutnik) / Inf (Bez ograniczer)/ 150/ 170 / ConvOn (Konwekcja
wiqczona)

* Uwaga: konieczne moze by¢ dostosowanie ustawien czasu do rodzaju produktu, wielkosci porcji czy rozmiaru modelu.
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Programowanie kanatow
OBSLUGA UKLADU STEROWANIA

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Przesuwajac palcem po pokretle, wybra¢ opcje Program Channel (Zaprogramuj kanat), a nastepnie
nacisng¢ przycisk ENTER.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat Select Channel (Wybierz kanat), wybra¢ numer kanatu, pod
ktorym ma by¢ zapisana konfiguracja (1-8).

Po wybraniu kanatu wybrac za pomoca pokretta opcje Select Process (Wybierz proces). Dostepne sa
opcje Cook & Hold (Przyrzadzenie z podtrzymaniem temperatury) lub tylko Holding (Podtrzymanie
temperatury). Po wybraniu nacisna¢ przycisk ENTER.

W przypadku ustawienia opcji przyrzadzenia z podtrzymaniem temperatury wybra¢ za pomocg pokretta
pozycje Cook Type (Typ przyrzadzania). Dostepne sg opcje Timer (Minutnik) lub Probe (Sonda) (tylko

w modelach serii 7). Po dokonaniu wyboru nacisna¢ przycisk ENTER. Minutnik umozliwia przyrzadzanie
przez zadany czas, a sonda przyrzadzanie do osiggniecia okreslonej temperatury sondy.

W przypadku wybrania minutnika nalezy dostosowac¢ czas (XX:YY, gdzie XX oznacza godziny, a YY
oznacza minuty) za pomoca pokretta, a nastepnie nacisna¢ przycisk ENTER.

W przypadku wybrania sondy (tylko w modelach serii 7) wybrac za pomocg pokretta zadane ustawienie
parametru Probe Temperature (Temperatura sondy) i nacisna¢ przycisk ENTER.

Za pomocg pokretta wyregulowa¢ ustawienie parametru Cooking Vapor Temperature (Temperatura
pary przy przyrzadzaniu). Dostepne sa opcje Off (Wytacz) lub 90-200°F (32-93°C). Po wybraniu
wihasciwej nacisna¢ przycisk ENTER.

Za pomoca pokretta wyregulowac ustawienie parametru Cooking Air Temperature (Temperatura
powietrza przy przyrzadzaniu). Dostepne sa opcje Off (Wytacz), Sous Vide* lub maksymalnie 350°F
(177°C). Po wybraniu wtasciwej nacisng¢ przycisk ENTER. * Uwaga: tryb sous vide jest dostepny, jesli
temperatura pary wynosi 90-150°F (65,5°C), a najwyzszg dokfadno$¢ uzyskuje sie w odniesieniu

do rzeczywistych temperatur potraw (bez uzycia jakiejkolwiek funkcji podgrzewania powietrza).

Za pomocg pokretta dostosowac parametr Convection Cooking (Przyrzadzanie z wigczona konwekcja).
Dostepne sa opcje On (Wigcz) lub Off (Wytgcz). Po wybraniu witasciwej nacisnac¢ przycisk ENTER. (tylko
w serii 7).

Za pomoca pokretta dostosowac parametr High Yield (Wysoka objetosc¢). Dostepne sa opcje On (Wiacz)
lub Off (Wytacz). Po wybraniu wiasciwej nacisna¢ przycisk ENTER. Tryb wysokiej wydajnosci stosuje sie
wylgcznie podczas korzystania z minutnika. Zmniejsza on temperature powietrza na etapie wstepnego
rumienienia, pozwalajac ograniczy¢ do minimum utrate objetosci potrawy.

Za pomocg pokretta dostosowac alarm parametru Holding Time (Czas podtrzymania temperatury).
Dostepne sg opcje Infinite (Bez ograniczen) (brak alarmu) lub: 01-99:00. Po wybraniu wtasciwego
ustawienia nacisna¢ przycisk ENTER. Aby nie ustawia¢ alarmu, nalezy wybra¢ opcje Infinite (Bez

ograniczen).

Za pomocg pokretta wyregulowac¢ ustawienie parametru Holding Vapor Temperature (Temperatura
pary przy podtrzymywaniu). Dostepne sg opcje Off (Wytgcz) lub 90-200°F (32-93°C). Po wybraniu
wihasciwej nacisna¢ przycisk ENTER.

Za pomoca pokretta wyregulowac ustawienie parametru Holding Air Temperature (Temperatura
powietrza przy podtrzymywaniu). Dostepne sg opcje Off (Wytacz), Sous Vide* lub maksymalnie 350°F
(177°C). Po wybraniu wtasciwej nacisna¢ przycisk ENTER. * Uwaga: w trybie sous vide maksymalng
dokfadnos¢ uzyskuje sie w odniesieniu do rzeczywistych temperatur potraw (bez uzycia jakiejkolwiek
dodatkowej funkcji podgrzewania powietrza).

14. Za pomoca pokretta dostosowac parametr Convection holding (Podtrzymanie temperatury
z wtaczong konwekcja). Dostepne sg opcje On (Wiacz) lub Off (Wytacz). Po wybraniu whasciwej nacisnaé
przycisk ENTER. (tylko w serii 7).

Ustawienia zostang zapisane, a urzadzenie powrdci na ekran gtéwny.
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Aktualizacja oprogramowania uktadowego

1. Wiaczy¢ szafe. Podczas uruchamiania na wyswietlaczu przewijana bedzie aktualna
wersja oprogramowania uktadowego.

2. Przejsc na strone https://foodservice.winstonind.com/firmware-updates/
i sprawdzi¢, czy zainstalowana wersja oprogramowania jest aktualna.

3. Wprazie potrzeby zaktualizowa¢ oprogramowanie wedtug instrukgji.

Pobieranie rekordéw do systemu HACCP

1. Podfaczy¢ pamie¢ USB do urzadzenia.

2. Zapomocy pokretta przejs¢ do pozycji,USB"i nacisna¢ przycisk ENTER.

3. Wmenu,USB”wybra¢ za pomoca pokretta opcje ,DOWNLOAD HACCP RECORD”
(Pobierz rekordy HACCP) i nacisng¢ przycisk ENTER.

4. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, DOWNLOADING” (Pobieranie), a wskaznik USB
zacznie migad.

5. Po zakonczeniu nastapi powrét do menu, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
+,DOWNLOAD HACCP RECORDS” (Pobierz rekordy HACCP).

6. Odfaczy¢ pamie¢ USB od urzadzenia.

Przydatne wskazowki — programowanie kanatéw za pomocqg modutu sterowania

Po rozpoczeciu programowania mozna je w dowolnej chwili przerwac,

naciskajac przycisk EKRANU GEOWNEGO. Kazdy wybér, po ktérym nacisnieto
przycisk ENTER, zostanie zapisany.

W trakcie programowania mozna w dowolnej chwili cofna¢ sie

do poprzednich opcji, naciskajac przycisk BACK (Wstecz).

@
Centrum obstugi klienta | 800.234.5286 | +1.502.495.5400 | winstonfoodservice.com “



()

Procedury
CODZIENNE CZYSZCZENIE

Wymagane akcesoria i srodki czyszczace
» Pojemnik do oprézniania parownika
« Srodek bakteriobdjczy przeznaczony
do stosowania z zywnoscia
o Odkamieniacz

/\ PREESTROGAS

Zagrozenie korozja

Ryzyko uszkodzenia urzadzenia >> Aby nie
dopusci¢ do mozliwego uszkodzenia w wyniku
korozji, nalezy codziennie czysci¢ urzadzenie.

Codziennie czysci¢ parownik, aby nie dopu-

$ci¢ do powstawania osadow z chlorkéw (soli).

Chlorki moga powodowac korozje zbiornika
parownika, co w konsekwencji moze dopro-
wadzi¢ do jego rozszczelnienia. Gwarancja
producenta nie obejmuje nieszczelnosci
bedacych wynikiem korozji w sytuacji, gdy
urzadzenie nie jest czyszczone codziennie.

/\ PREZESTROGA:

Zagrozenie poparzeniem
Ryzyko powaznych obrazen ciata>>
Odczekac¢ 30 minut, az temperatura
urzadzenia spadnie.

procedura czyszczenia

Upewnic sie, ze Srodek chemiczny
uzywany do czyszczenia nie zawiera
sody ani innych skladnikéw, ktére
moga powodowac korozje metalu.

1. Odfaczy¢ zasilanie. Odczekag, az
temperatura urzadzenia spadnie.

2. Podtozy¢ pusty pojemnik pod zawor
spustowy, otworzy¢ zawér i poczekac,
az woda sptynie z parownika.

3. Wyjaciwyczysci¢ uchwyty wsporniki
rusztu przy uzyciu bakteriobodjczego

srodka przeznaczonego do stosowania
z zywnoscia. Sptukac i poczekac, az
wyschnie.

4.  Zdjac¢ pokrywe parownika, wyczyscic ja
i odstawi¢ do wyschniecia.

5. Spryskac¢ komore piekarnicza i parownik
srodkiem bakteriobéjczym przeznaczo-
nym do stosowania z zywnoscia.

6. Przetrze¢ powierzchnie wewnetrzne, aby
usuna¢ wszystkie pozostatosci potraw.

7. Sprawdzi¢, czy na powierzchni zbiornika
i sondy nie osadzit sie kamien. Jesli tak,
zastosowac odkamieniacz, na przyktad
Citranox. Zapoznac sie zWSZYSTKIMI
ostrzezeniami i przestrzega¢ wskazéwek
zamieszczonych na opakowaniu
odkamieniacza.

/\ NIEBEZPIECZERSTWO:

Zagrozenie elektryczne

Ryzyko powaznych obrazen ciata lub
uszkodzenia urzadzenia >> Nie spryskiwac
powierzchni zewnetrznych ani modutu
sterowania urzadzenia woda.

8. Sptukac wszystkie powierzchnie
wewnetrzne, w tym parownik, i osuszy¢
je czystym recznikiem. Nie spryskiwac
powierzchni zewnetrznych ani
modutu sterowania urzadzenia woda.

9. Zatozy¢ z powrotem wsporniki rusztu.

10. Zatozy¢ z powrotem pokrywe parownika.

11. Zamknac¢ zawor spustowy.

12. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie
do zasilania i przygotowac do uzycia.
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10.

11.

12.

Opis elementow

llustracja przedstawia
szafe petnowymiarowq.
Elementy sq wspdine
dla wszystkich szaf.

Panel sterowania — zawiera wigcznik zasilania i pokrywe modutu sterowania. Umozliwia
operatorowi zaprogramowanie temperatury oraz tekstury potrawy. Pokrywe mozna
zdja¢ w celu przeprowadzenia prac serwisowych lub wymiany mikroprocesora.

Uszczelka drzwiowa — zapewnia uszczelnienie komory piekarniczej przed utrata ciepta
lub pary.

Drzwi z zatrzaskiem — mozna je zamontowac odwrotnie w miejscu instalacji.

Regulowane prowadnice — znajduja sie wewnatrz pieca po obu stronach i stuzg
do podtrzymywania tac, blach, potek i rusztow.

Komora piekarnicza — wneka na potrawy, w ktdrej potagczono dwa systemy grzewcze,
tworzac doskonate warunki do przyrzadzania potraw i podtrzymywania ich temperatury.

Parownik i podgrzewacze (niewidoczne) — doprowadzaja pare do komory piekarniczej,
podgrzewajac wode znajdujaca sie w parowniku.

Korytko — gromadzg sie w nim skropliny powstate na drzwiach.
Zawor spustowy — umozliwia spuszczanie wody z parownika.

Uchwyt na przewdd — (jesli nalezy do wyposazenia, znajduje sie z tytu urzadzenia)
ufatwia przechowywanie przewodu zasilajagcego.

Tabliczka znamionowa — zawiera informacje na temat numeru modelu, numeru
seryjnego (istotne przy serwisowaniu i zamawianiu czesci), napiecia, mocy oraz
parametréw elektrycznych. Tabliczka z wymogami dotyczacymi instalacji elektrycznej
wskazuje, ze urzadzenie nalezy podtaczy¢ do odrebnej gatezi instalacji elektrycznej,
do ktorej nie sg podtaczone zadne inne urzadzenia.

Podgrzewacze powietrza (niewidoczne) — sg zrédtem ciepta pozwalajacym uzyskac
okreslona teksture potrawy.

Kétka — po odblokowaniu przednich kétek utatwiajg przestawianie urzadzenia.
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LICZBA BLACH* WYMIARY ZEWNETRZNE** PARAMETRY ELEKTRYCZNE
BLACHA | POLWYMIAROWA WAGA TRANS-
NR MODELU PLYTKA | BLACHAPLYTKA g'g)’;cx"'s’z g';EGBfCK""‘) V‘éﬁ‘;;‘ﬁf Géiﬁ?n'fl%c Séitc(’n';%c vV |FAzA| w A NEMA®# MIEDZYN. PORTOWA
(45,7 x 66,0 cm) (45,7 x33,0cm) " ' " LBS(KG)
CHV5-04HP NIE 208 | 1| 2814 | 1353 |6:20P (15 | giontaktowac
CHV7-04HP porvezy ! ! 3038240 | 2045 (672) 200508 240 1 2808 | 117 |620p (= | siezfabryka e
y 208 | 1 | 4992 | 24 |630P (= ‘
CRERTALY 4 8 8 3570(907) | 34,23(869) | 27,70 (704) | Skontaktowat | g (g0
S 240 | 1 | 5220 | 2175 |e30p (5 | siezfabryka
208 | 1 4992 | 24 | 6-30P (=
CHV5-05UV Skontaktowac
CHV7-050V 5 10 10 39,22(996) | 34,23 (869) | 27,70(704) | 208 | 3 | 4992 | 147 |15-20P o fabryka 250 (113)
240 | 1 | 5220 | 2175 |630P (==
CHV5-05UV-ST 208 | 1 | 4992 | 24 |630P (=9
GRZERANGST ‘ Skontaktowac
(@szt.wkonfigu-| 10(2x5) 202% 10) 20(2x 10) 76,8 (1950) | 34,23 (869) | 27,70(704) | 208 | 3 | 4992 | 147 |15-20P ¢ 500 (226)
L p sie z fabryka
racji wiezowej) 240 >
e 1 5220 | 2175 | 6-30P (<o)
208 | 1 | 8130 | 391 |650P ()
CHV5-14UV 73,02 Skontaktowac
CHVI- 140V 14 28 28 (ass) | 3423(869) | 2770(704) | 208 | 3 | 8130 | 237 |15-30P dorabryky | 4200190
240 1 8130 | 3386 |6-50P (7}

* Liczbe blach oznaczono z uwzglednieniem regulowanego odstepu 3,5 cala (89 mm) i maksymalnego obcigzenia wynoszacego 65 Ib (29,25 kg) na ruszt. | ** Wymiary zewnetrzne uwzgledniaja dostepne
standardowo wzmocnione blaszane kétka o srednicy 7,6 cm. W przypadku kétek o srednicy 2,5 cm nalezy odjac 2,37 cala (60 mm), a w przypadku kétek o Srednicy 12,7 cm nalezy dodac 2,14 cala (54 mm).

w przypadku nézek o dtugosci 10,2 cm nalezy dodac 0,17 cala (4 mm), a w przypadku ndzek o dtugosci 15,2 cm nalezy dodac 2,17 cala (55 mm). | *** NEMA — urzadzenie dostarczane z przewodem zasilajgcym
o diugosci co najmniej 84 cali (2134 mm) i wtyczka. | **** Urzadzenia w konfiguracji wiezowej wymagaja dwoch gniazdek. Podana moc dotyczy jednego urzadzenia.

LICZBA BLACH* WYMIARY ZEWNETRZNE** PARAMETRY ELEKTRYCZNE
BLACHA | POLWYMIAROWA WAGA TRANS-
NR MODELU PLYTKA | BLACHAPEYTKA (33'5",\5&“5’; g"‘;'iffc'(:) “éﬁo(ﬁﬁf Géi?_c(’;%c S(Z:iﬁ\';%é vV |FAZA| w A NEMA*** MIEDZYN. PORTOWA
(45,7 x 66,0 cm) (45,7 x 33,0 cm) " " ' LBS(KG)
208 | 1 | 7837 | 3768 | 650 (i1
RTV5-04UV Skontaktowac
RTV7-04UV 4 8 8 35,70(907) | 3423 (869) | 27,70(704) | 208 | 3 | 7840 | 24 |15-30P o fabryke 198 (90)
240 | 1 7836 | 3265 | 6-50P (i1
208 | 1 7837 | 37.68 |6-50P (i1
RTV5-05UV Skontaktowac
V020V 5 10 10 39,22(996) | 3423(869) | 27,70(704) | 208 | 3 | 7840 | 24 |15-30P e taye | 2500113
240 1 7838 | 3265 | 6-50P ("1
RTV5-05UV-ST 208 | 1 7837 | 37.68 | 6-50P (i1
RTV7-05UV-ST ,
(2szt. wkonfigu- | 10(2x5) 20(2% 10) 202x10) | 768(1950) | 34,23 (869) | 27,70(704) | 208 | 3 | 7840 | 24 |15-30P S;‘;T?akg‘:}‘l’g 500 (226)
racji wiezowej
i) 20 | 1| 788 | 265 g5 ()
: 208 | 3 | 11440 | 354 |15-50P (13- :
RTV5-14UV ' " 28 2N e e C\ skontaktowac | 420 (190)
RTV7-14UV (1855) 20 | 3 | 11440 | 307 | 1550 (1% | siezfabryka

* Liczbe blach oznaczono z uwzglednieniem regulowanego odstepu 3,5 cala (89 mm) i maksymalnego obcigzenia wynoszacego 65 Ib (29,25 kg) na ruszt. | ** Wymiary zewnetrzne uwzgledniaja dostepne
standardowo wzmocnione blaszane kétka o srednicy 7,6 cm. W przypadku kétek o srednicy 2,5 cm nalezy odjac 2,37 cala (60 mm), a w przypadku kétek o Srednicy 12,7 cm nalezy dodac 2,14 cala (54 mm).

w przypadku nézek o dtugosci 10,2 cm nalezy dodac 0,17 cala (4 mm), a w przypadku ndzek o dtugosci 15,2 cm nalezy dodac 2,17 cala (55 mm). | *** NEMA — urzadzenie dostarczane z przewodem zasilajgcym
o dugosci co najmniej 84 cali (2134 mm) i wtyczka. | **** Urzadzenia w konfiguracji wiezowej wymagaja dwoch gniazdek. Podana moc dotyczy jednego urzadzenia.
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