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Dziękujemy za zakup naszego produktu. Przed pierwszym użyciem prosimy dokładnie zapoznać 

się z niniejszą instrukcją obsługi. 
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SEKCJA 1: Informacje ogólne  
Wprowadzenie  

Przed rozpoczęciem użytkowania i instalacji danego urządzania należy przeczytać ze zrozumieniem po-

niższą instrukcję. 

Niniejsza instrukcja musi być zawsze dostępna dla osób upoważnionych do obsługi urządzenia  

i przechowywana w jego pobliżu, w bezpiecznym miejscu. 

Producent nie ponosi żadnej odpowiedzialności za jakiekolwiek szkody wyrządzone osobom, zwierzę-

tom i mieniu spowodowane nieprzestrzeganiem zasad opisanych w niniejszej instrukcji. 

Instrukcja jest integralną częścią urządzenia i musi być przechowywana do ostatecznej utylizacji samej  

maszyny. 

Upoważnieni operatorzy mogą wykonywać przy urządzeniu tylko te czynności, za które są odpowie-

dzialni.  

Cechy urządzenia: 

 Urządzenie jest kompaktowe, nadaje się do m.in. piekarni sklepowych. 

 Piec składa się z odłączanych blatów, co ułatwia pracę, gdy użytkownicy chcą przenieść piec na 

miejsce instalacji. 

 Zewnętrzna część pieca wykonana jest ze stali nierdzewnej, komora pieca z odpornej na koro-

zję stali aluminiowanej. 

 Izolacja wysokotemperaturowa wokół komory pieczenia jest w stanie zmniejszyć straty ciepła 

i zwiększyć efektywność energetyczną. 

Specyfikacja urządzenia 

MODEL SE-921F SE-941F 

Wymiary zewnętrzne 
(mm) 

Długość 1100 1750 

Głębokość 1225 1225 

Wysokość 470 470 

Wymiary komory 
(mm) 

Długość 650 1250 

Głębokość 800 800 

Wysokość 210 210 

Liczba tac na piętro 2 4 

Rozmiar tac (mm) 400x600 400x600 

Układ tac 

  
Moc grzewcza na piętro (kW) 5 6.7 

Moc kapsuły parowej na piętro (kW) 1 2 

Maks. nastawa temperatury (°C) 300 300 

Waga (kg) 180 300 

 

Zachowaj równą odległość między blachami do pieczenia, gdy nie używasz całej komory pieczenia. 
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SEKCJA 2: Instalacja 
ROZŁADUNEK I UMIESZCZENIE 

 Zachowaj wszystkie materiały transportowe do momentu upewnienia się, że urządzenie nie 

zostało uszkodzone (ani zewnętrznie, ani wewnętrznie) podczas transportu. Klient ponosi od-

powiedzialność za zgłoszenie wszelkich szkód powstałych podczas transportu. 

 Rozładunek maszyny należy przeprowadzać z zachowaniem zasad bezpieczeństwa. Zdecydo-

wanie zaleca się użycie odpowiedniego sprzętu do rozładunku. Korzystając z wózka widłowego, 

upewnij się, że jego udźwig jest odpowiedni. Upewnij się, że widły są umieszczone odpowied-

nio i nie uszkadzają części maszyny. 

 Urządzenie należy ustawić na równej powierzchni i upewnić się, że konstrukcja podtrzymująca 

urządzenie jest wystarczająco mocna. Obszar otoczenia musi być suchy, dobrze wentylowany 

i wolny od materiałów łatwopalnych lub lotnych. 

 Wymagane jest, aby odcięcie dopływu prądu i wody znajdowało się w rozsądnej odległości od 

urządzenia. Ponadto w pobliżu wymagany jest również drenaż. 

 Pozostaw 400 mm wolnej przestrzeni po prawej stronie urządzenia, aby elektryk miał bezpro-

blemowy dostęp do przedziału elektrycznego pieca podczas instalacji lub konserwacji. 

 Po umieszczeniu w miejscu instalacji, wyreguluj śruby nóżek, aby upewnić się, że urządzenie 

jest stabilnie osadzone na czterech nóżkach. Sprawdź poziom za pomocą wskaźnika poziomu. 

Wyreguluj śruby na czterech nóżkach, aż urządzenie będzie w pozycji poziomej, ta procedura 

jest bardzo ważna dla uzyskania równomiernego pieczenia. 

 

POŁĄCZENIE ELEKTRYCZNE 

 Podłączenie elektryczne musi być zgodne ze wszystkimi obowiązującymi przepisami krajowymi 

i lokalnymi oraz zgodnie z tabliczką znamionową. 

 Prace montażowe i konserwacyjne elementów elektrycznych powinny być wykonywane przez 

wykwalifikowanego elektryka. 

 Uziemienie jest niezbędne, aby uniknąć nieoczekiwanych uszkodzeń i wypadków. Upewnij się, 

że piec jest dobrze uziemiony. 
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ZAOPATRZENIE W WODĘ 

 Dostarczona rura PE-Aluminiowa działa jako rurociąg wodny. Z tyłu pieca znajduje się zawór 

kulowy, do tego zaworu należy podłączyć rurę za pomocą dołączonych łączników. Należy 

sprawdzić połączenie pod kątem wycieków. 

 Woda dostarczana do kapsuły parowej powinna być filtrowana i zmiękczana, aby przedłużyć 

jej żywotność na lata. Ciśnienie wody musi wynosić 3-6 barów. 

WYDMUCH 

Zaleca się zamontowanie okapu z wentylatorem bezpośrednio nad piecem 

w celu odprowadzania pary i dymu kuchennego z pomieszczenia, do połą-

czenia okapu z otworem w ścianie lub dachu potrzeba ɸ200 miechów me-

talowych, w ten sposób można w dużym stopniu zmniejszyć ryzyko korozji  

i zwarcia spowodowanego wilgocią.  

DEMONETARZ 

 Piec można łatwo zdemontować na blaty w przypadku, gdy niektórzy klienci chcą, go prze-

transportować na miejsce instalacji przez małe wejście. 

 Zdejmij pokrywę z lewej i prawej strony pieca, usuń wszystkie śruby łączące ze sobą stalowe 

pręty. 

 Odłącz przewody elektryczne i rurkę miedzianą w szafie rozdzielczej. 

 Zmieniaj położenie płyty pieca, upewniając się, że izolacja nie wypadnie z pieca podczas prze-

mieszczania się w kolejne miejsce.  

TEST 

 Usuń wszystkie powłoki ochronne z powierzchni maszyny. 

 Gdy piec ze stalowym paleniskiem jest uruchamiany po raz pierwszy, rozgrzej go do 250 ℃.  

W ciągu pierwszych kilku godzin z pieca może wydobywać się niewielka ilość dymu oraz deli-

katny zapach dymu. Jest to normalne w przypadku nowego pieca i zniknie po pierwszych kilku 

godzinach testu. 

 Kiedy piec z kamiennym paleniskiem jest uruchamiany po raz pierwszy, proszę postępować 

zgodnie z poniższymi krokami, aby uniknąć pęknięcia kamiennego paleniska: zacznij od roz-

grzania do 50 ℃, zwiększaj temperaturę o 50 ℃ co 2 godziny, aż osiągnie 250 ℃. 

 Sprawdź piec pod kątem wycieków, nadmiernego zadymienia, awarii sterownika itp. Zgłaszaj 

wszelkie nietypowe stany do działu obsługi naszej firmy i nigdy nie obsługuj tego urządzenia 

przed otrzymaniem instrukcji. 
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SEKCJA 4: Panel sterowania 

 

1. Włącznik / wyłącznik 

2. Temperatura w komorze 

3. Temperatura przy dnie 

4. Czas pieczenia 

5. Czas parowania  

6. Włącznik / wyłącznik światła 

7. Pulsowanie 

8. Temperatura w komorze 

9. Pulsowanie 

10. Temperatura przy dnie 

11. Czas pieczenia 

12. Czas naparowywania 

 

WŁĄCZNIK / WYŁĄCZNIK I WŁĄCZNIK OŚWIETLENIA 

 

1. Lampka sygnalizacyjna zasilania 

2. Włącznik / wyłącznik 

3. Włącznik / wyłącznik oświetlenia  

 

 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

2 

1 

3 



 
 
 

   7 
 
 

TERMOSTAT TEMPERATURY KOMORY  

 

1. Ustawnie temperatury 

2. Lampka sygnalizacyjna temperatury  

w komorze 

3. Temperatura w komorze 

4. Obecna temperatura 

5. Pulsowanie 

6. Włącznik / wyłącznik temperatury  

w piecu  

 

Ustawianie wartości temperatury w komorze 

Sprawdź, czy świeci się wyświetlacz temperatury w komorze. Jeśli tak nie jest, naciśnij przycisk włącza-

nia / wyłączania. Teraz możesz ustawić temperaturę za pomocą przycisków ze strzałkami „temperatura 

w górę” i „temperatura w dół”. Górny wyświetlacz pokazuje aktualną temperaturę w komorze piecze-

nia. Za pomocą klawiszy ze strzałkami „pulsacja w górę” i „pulsacja w dół” można ustawić prędkość,  

z jaką nagrzewa się komora pieczenia. Temperatura w komorze pieczenia będzie teraz wzrastać, aż 

ustawiona temperatura zaświeci się tak długo, jak temperatura rośnie. Ta lampka będzie migać po 

ustawieniu pulsacji, będzie świecić w sposób ciągły, jeśli ustawione jest normalne ogrzewanie. 

 

TEMPERATURA PRZY DNIE 

 

1. Ustawienie dolnej temperatury 

2. Lampka sygnalizacyjna temperatury dolnej 

3. Temperatura przy dnie 

4. Obecna wartość temperatury przy dnie 

5. Pulsacja 

6. Włącznik / wyłącznik dolnej temperatury  
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Ustawianie temperatury dolnej płyty 

Sprawdź, czy świeci się wyświetlacz temperatury dolnej. Jeśli tak nie jest, naciśnij przycisk „on / off”. 

Teraz możesz ustawić temperaturę za pomocą przycisków ze strzałkami „temperatura w górę” i „tem-

peratura w dół”. Górny wyświetlacz pokazuje aktualną temperaturę dolnej płyty. Za pomocą klawiszy 

strzałek „pulsacja w górę” i „pulsacja w dół” można ustawić prędkość, z jaką będzie nagrzewana płyta 

dolna. Temperatura dolnej płyty będzie teraz wzrastać, aż do osiągnięcia ustawionej temperatury. 

Lampka kontrolna temperatury dolnej płyty będzie się świecić, dopóki temperatura będzie wzrastać. 

Ta lampka będzie migać po ustawieniu pulsacji, będzie świecić w sposób ciągły, jeśli ustawione jest 

normalne ogrzewanie.  

 

CZASOMIERZ I PRZYCISKI CZASOMIERZA 

 

1. Wyświetlacz czasomierza 

2. Czasomierz 

3. Lampka sygnalizacyjna 

4. Włącznik / wyłącznik czasomierza 

Czasomierz wskazuje czas pieczenia w minutach, od 0 do 99 minut. 

Ustawienie czasu pieczenia. 

Czas pieczenia można ustawić za pomocą przycisków ze strzałkami „timer up” i „timer down”. Usta-

wiony czas jest wskazywany na wyświetlaczu czasomierza. Aby uruchomić czasomierz, należy wcisnąć 

przycisk „timer on / off”. 

Gdy zegar osiągnie 0, brzęczyk da sygnał, że czas pieczenia dobiegł końca. 

 

GENRATOR PARY 

 

1. Wyświetlacz czasomierza 

2. Czas generowania pary 

3. Lampka sygnalizacyjna 

4. Włączanie / wyłączanie generatora pary  

 

1 

2 

3 

4 

1 

2 

3 
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Ustawienie dawkowania pary 

Urządzenie parowe można ustawić za pomocą przycisków strzałek „wydłużenie czasu gotowania na 

parze” i „skrócenie czasu gotowania na parze”. Chcąc uruchomić generator pary, należy wcisnąć przy-

cisk „włączanie / wyłączanie pary”. 

 

WYDMUCH 

Przycisk wydmuchu otwiera lub zamyka otwór wydechowy. 

 

1. Przycisk wydmuchu 

 

SEKCJA 4: Obsługa 
AUTOAMTYCZNA OBSŁUGA 

 Zamknij drzwiczki pieca i naciśnij przełącznik „on / off”. 

 Ustaw oba termostaty zgodnie z żądaną temperaturą i ustaw żądany czas pieczenia na zegarze. 

 Po osiągnięciu ustawionej temperatury wstaw produkty do pieca. Zamknij drzwiczki pieca oraz 

włącz czasomierz za pomocą włącznika / wyłącznika czasowego. 

 Gdy licznik osiągnie 0, włączy się brzęczyk. Wyłącz czasomierz, aby zatrzymać brzęczyk. Teraz 

włącz oświetlenie i sprawdź, czy produkt jego gotowy do wyjęcia, czy nadal będzie wymagał 

dalszego pieczenia. 

 W każdej chwili możesz wyciągnąć przycisk wydmuchu, aby usunąć parę z komory pieczenia. 

 Aby włączyć generator pary, należy wcisnąć przycisk „włączanie / wyłączanie pary”. Standar-

dowo w fabryce ustawiono czas gotowania na parze wynoszący 5 sekund. 

SEKCJA 5: Porady 

 Zawsze noś rękawice ochronne podczas załadunku lub rozładunku pieca, ponieważ istnieje ry-

zyko poważnych obrażeń spowodowanych kontaktem z gorącą powierzchnią. 

 Przed użyciem pary upewnij się, że piec został dostatecznie nagrzany, a drzwiczki są dobrze 

zamknięte. Aby zapobiec przelewaniu się wody do komory, nie zaleca się ustawiania zbyt dłu-

giego czasu pary. 

 Aby zapewnić równomierne pieczenie, w każdej partii można piec tylko te same produkty, 

także należy układać je w regularnych odstępach na blachach i równomiernie umieszczać na 

palenisku. 

 

1 
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SKEJCA 6: Środki bezpieczeństwa 

 Aby uniknąć uszkodzenia kabli i węży, należy trzymać je z dala od podłogi. 

 Upewnij się, że maszyna jest wyłączona podczas jej czyszczenia, konserwacji lub naprawy. 

 Podczas pracy urządzenia nie wolno zmieniać ustawienia termostatu, ani pulsacji. 

 Proszę nie wlewać wody ani oleju na górną część pieca. 

 Aby uniknąć obrażeń ciała lub utraty jakości produktu, nie dotykaj pieca podczas pracy. 

 Nie dotykaj pieca podczas jego pracy. 

 Nie zakrywaj otworu wydechowego. 

 Proszę nie czyścić pieca przed ostygnięciem. 

SEKCJA 6: Czyszczenie i konserwacja 
A. Po użyciu wyłącz wszystkie przełączniki. 

B. Wyciągnij przełącznik wydmuchu po codziennym użyciu, aby usunąć wilgoć z komory  

pieczenia. 

C. Za pomocą szczotki usuń wszelkie resztki znajdujące się wewnątrz komory pieczenia. 

D. Wyczyść zewnętrzną stronę pieca suchą szmatką, nie oblewaj wodą. Przed czyszczeniem  

komory pieczenia należy wyjąć lewą i prawą oraz tylną płytę. Zalecamy użycie środka czyszczą-

cego. 

E. Codziennie sprawdzaj górne drzwi, panel cyfrowy i inne części, aby zapewnić prawidłowe  

działanie. 

F. Przed ponownym użyciem pieca sprawdzaj co jakiś czas kable i węże, aby zobaczyć, czy nie ma 

wycieków lub innych uszkodzeń. 

SEKCJA 7: Ogólne warunki gwarancji 
Niniejszy dokument reguluje zasady gwarancji udzielanej przez spółkę Resto Quality sp. z o.o. na sprze-

dawane Towary i stanowi załącznik do Ramowych Warunków Handlowych, określone poniżej zasady 

ochrony gwarancyjnej obowiązują zawsze gdy Resto Quality sp. z o.o. udziela gwarancji na sprzeda-

wany towar.   

1. Gwarancja udzielana jest na okres 12 miesięcy od daty zakupu Towarów.  

2. Ochrona gwarancyjna udzielana jest wyłącznie na terytorium Rzeczpospolitej Polskiej. 

3. W okresie trwania gwarancji Spółka zobowiązuje się do bezpłatnego podjęcia koniecznych działań 

celem przywrócenia Urządzeń do prawidłowego funkcjonowania – do stanu w którym możliwe bę-

dzie normalne i zgodne z przeznaczeniem korzystanie z urządzeń - jeżeli wada występowała lub 

była następstwem wad tkwiących w Urządzeniach (Urządzeniu) w chwili jego sprzedaży (wady pro-

dukcyjne, wady technologiczne) i nie została spowodowana przez Klienta lub osoby trzecie lub nie 

wynikły inne przyczyny skutkujących utratą gwarancji.   

4. Celem wypełnienia powyższych obowiązków Spółka zobowiązuje się do – w zależności od koniecz-

ności : 

a. przeprowadzenie nieodpłatnej diagnozy usterki 

b. przeprowadzenia nieodpłatnej naprawy Urządzenia 

c. przeprowadzenia nieodpłatnej wymiany części Urządzenia na nowe 

o konieczności przeprowadzenia napraw lub wymiany poszczególnych części oraz zakresie 

naprawy (wymiany) każdorazowo decydować będzie Spółka w oparciu o wskazania upraw-

nionego serwisanta.  
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5. Spółka wykonuje powyższe działania zgodnie z wytycznymi producenta z wykorzystaniem odpo-

wiednich części zamiennych.  

6. Spółka może zlecić przeprowadzenie działań osobom trzecim. 

7. Zakresem usług serwisowych (gwarancji) nie są objęte : 

a. uszkodzenia mechaniczne,  

b. uszkodzenia wynikłe z działania siły wyższej (pożar, powódź, zalanie wodą, zmiany napięcia 

etc.)  

c. czynności związane z konserwacją i normalnym użytkowaniem Urządzenia (czyszczenie, 

odkamienianie, smarowanie, wymiana elementów eksploatacyjnych i podlegających nor-

malnemu zużyciu – lampy, żarówki, bezpieczniki, baterie, uszczelki, paski klinowe, łańcu-

chy napędowe etc.)  

d. uszkodzenia wynikające z oddziaływania siły fizycznej ponad siłę konieczną dla normalnego 

korzystania z Urządzeń,  

e. uszkodzenia powstałe z winy Klienta lub osób trzecich,  

f. uszkodzenia wynikające z nieprawidłowego korzystania, wykorzystywania, użytkowania, 

eksploatacji Urządzeń  

g. uszkodzenia będące skutkiem zaniedbań w wypełnianiu obowiązków spoczywających na 

użytkowniku Urządzeń.   

h. uszkodzenia wynikające z nieprawidłowego podłączenia urządzenia lub braku wykorzysty-

wania wymaganych akcesoriów (np. zmiękczacz do wody, filtry, etc.) 

i. jak również usterki będące następstwem powyższych zdarzeń 

8. Przypominamy o obowiązku sprawdzenia towaru dostarczanego do Państwa w obecności kuriera 

(dostawcy, przewoźnika) oraz w przypadku stwierdzenia uszkodzeń o obowiązku sporządzenia pro-

tokołu zgłoszenia szkody. Brak sprawdzenia przesyłki oraz prawidłowego zgłoszenia reklamacji do 

przewoźnika skutkuje utratą późniejszej możliwości do zgłoszenia roszczeń z tego tytułu.  

9. W zakresie nie objętym gwarancją Spółka świadczy obsługę serwisową – za dodatkową opłatą. 

10. Klient może zlecić Spółce przeprowadzenie prac (działań) dodatkowych, Strony ustalają, iż Spółka 

może takie działania proponować, jednak ich przeprowadzenie zawsze będzie wymagało zgody 

Klienta. Zasady wynagrodzenia za prace dodatkowe Strony ustalać będą w toku wzajemnych rela-

cji.  

11. Każdorazowo Klient zobowiązuje się do udostępnienia Urządzeń w uzgodnionym terminie i miejscu 

w taki sposób by możliwe było przeprowadzenie wymaganych prac serwisowych w sposób nieza-

kłócony. Ewentualny brak udostępnienia Urządzeń traktowany będzie na równi z nieuzasadnioną 

interwencją serwisową.  

12. W przypadku nieuzasadnionej interwencji uprawnionych serwisantów, Klient zobowiązany będzie 

do pokrycia kosztów takiej interwencji – w szczególności kosztów dojazdu oraz wynagrodzenia dla 

serwisantów.  

13. Spółka podkreśla, a Klient jednoznacznie przyjmuje iż następujące działania skutkować będą utratą 

ochrony gwarancyjnej: 

a.  dokonanie jakichkolwiek zmian, modyfikacji, przeróbek, napraw czy szeroko rozumianej 

ingerencji w  Urządzenia przez osoby inne niż wskazane przez Spółkę 

b. naruszenie plomb lub znaków fabrycznych 
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c. stwierdzenie uszkodzeń urządzenia innych niż wynikające z normalnego użytkowania 

(uszkodzeń mechanicznych, termicznych, chemicznych, elektrycznych, wywołanych 

ogniem, wilgocią etc.) 

d. nieprawidłowe podłączenie urządzenia, jak również brak wykorzystywania wymaganych 

akcesoriów (np. zmiękczacz do wody, filtry, etc.)  

14. Zgłoszenie usterki odbywać będzie się - poprzez przesłanie przez Klienta zgłoszenia awarii na adres 

e-mail: serwis@restoquality.pl 

15. Towary co do których zgłaszane są roszczenia z tytułu gwarancji: 

a. o masie do 30 kg należy dostarczyć pod wskazany przez Spółkę adres uprawnionego ser-

wisu 

b. o masie powyżej 30 kg – w zależności od wskazań Spółki należy dostarczyć pod wskazany 

przez Spółkę adres uprawnionego serwisu lub naprawiony zostanie przez wskazanych ser-

wisantów w miejscu jego instalacji (znajdowania się).  

c. przypominamy, iż na Kliencie dokonującym przesłania Urządzenia pod wskazany adres 

spoczywa obowiązek należytego zapakowania reklamowanego Urządzenia na czas jego 

transportu (w szczególności poprzez takie zapakowanie które zabezpieczy Urządzenie 

przed uszkodzeniem oraz umożliwi jego bezpieczny transport i wykonywanie czynności za-

ładunkowych).  

d. Spółka może – w zależności od ustaleń Stron oraz w ramach gestu handlowego – świadczyć 

pomoc w organizacji transportu Urządzenia.  

e. obowiązkiem Klienta jest terminowy odbiór Urządzenia zwrotnie przesyłanego po przepro-

wadzeniu prac serwisowych w szczególności odbiór przesyłki w czasie i miejscu uzgodnio-

nym. Ewentualny brak odbioru Urządzenia wedle pierwotnych ustaleń skutkować będzie 

obciążeniem Klienta wynikłymi z tego kosztami (m.in. kosztami ponownego przesłania / 

transportu Urządzenia).  

16. Strony ustalają następujące terminy reakcji Spółki na ewentualne zgłoszenia dot. usterek Urzą-

dzeń: 

a. zwrotny kontakt telefoniczny – do 5 dni roboczych od daty zgłoszenia  

b. wizyta uprawnionego serwisanta – do 14 dni od daty zgłoszenia 

c. wykonanie naprawy zależne jest od otrzymania przez Spółkę lub inny wyznaczony do prze-

prowadzenia prac serwisowych podmiot części zamiennych i w zależności od terminu rea-

lizacji dostaw przez producenta może wynieść do 60 dni od daty wizyty serwisanta.  

 

 

Spółka      Klient 
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