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EKSPOZYCYJNA

1-2. CECHY

1-3. POMOC

207

Witryna grzewczo—ekspozycyjna firmy Henny Penny to podstawowe
wyposazenie w gastronomii uzywane do ekspozycji produktow
spozywczych i utrzymywania odpowiedniej temperatury goracych
potraw w zastosowaniach gastronomicznych. Dzieki zastosowaniu
precyzyjnej kombinacji parametrow temperatury, wilgotnosci i powolnej
cyrkulacji powietrza, stosowany w urzgdzeniach firmy Henny Penny
proces rownomiernego ogrzewania potraw pozwala wytworzy¢

idealne srodowisko zapewniajace utrzymanie smaku i jakos$ci §wiezo
przygotowanych potraw przez wiele godzin.

Od dnia 16 sierpnia 2005 r. w Unii Europejskiej obowiazuje
dyrektywa w sprawie utylizacji odpadow elektrycznych i
elektronicznych (dyrektywa WEEE). Nasze produkty zostaty
ocenione pod wzgledem zgodnosci z dyrektywa WEEE.
Sprawdzili$my réwniez, czy nasze produkty sa zgodne z dyrektywa
w sprawie zmniejszenia iloSci substancji niebezpiecznych (dyrektywa
RoHS) i zmodyfikowali$my konstrukcje naszych produktoéw tak, aby
zapewni¢ zgodno$¢ z ta dyrektywa. Aby zapewni¢ dalsza zgodno$¢

z wymienionymi dyrektywami, urzgdzenia nie mozna utylizowac
wraz z niesegregowanymi odpadami komunalnymi. W sprawie
wlasciwej utylizacji tego urzadzenia prosimy o kontakt z najblizszym
przedstawicielem firmy Henny Penny.

+ Unikalny proces rownomiernego ogrzewania THERMA-VEC® polega-
jacy na recyrkulacji ogrzanego powietrza oraz utrzymywaniu precyzyj-
nej i stabilnej wartosci temperatury w calej witrynie.

* Nowoczesna witryna ze szkla gietego zapewnia stuprocentowa wi-
doczno$¢ produktu.

* Indywidualnie sterowane promienniki w kazdej komorze.

*  Mozliwos¢ pracy urzadzenia przez maksymalnie jedng godzing przy
zdjetych drzwiczkach tylnych bez utraty odpowiedniej temperatury
potraw.

* Regulacja wilgotnosci za pomoca podgrzewanej rynki z woda.

» Elektroniczne sterowanie dotykowe i wskazniki LED.

* Halogenowe o$wietlenie witryny zapewnia atrakcyjng prezentacje
potraw.

» Skfadana ptyta do krojenia

*  Wskaznik niskiego poziomu wody

* Jednostki pelnej obstugi/samoobstugi w przyrostach co dwie komory
* Oddzielne elementy sterowania nad kazdg komora

Jesli potrzebujesz pomocy zewnetrznej, skontaktuj si¢ z lokalnym
dystrybutorem, firmg Henny Penny pod numerem telefonu 1-800-417-
8405 lub 1-937-456-8405, albo skontaktuj si¢ z firmg Henny Penny
online pod adresem www.hennypenny.com.
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1-4. BEZPIECZENSTWO

PRZESTROGA

A\ PRIESTROGA

1-2

Model HMR-103,104,105,106,107

Warunkiem bezwzglednym bezpiecznej eksploatacji witryn
grzewczo-ekspozycyjnych firmy Henny Penny jest petne
zrozumienie zasad montazu, eksploatacji i obstugi techniczne;.
Informacje zawarte w tym podreczniku maja pomdec w
zapoznaniu si¢ z tymi zasadami. Informacje szczegdlnie wazne
lub zwigzane z bezpieczenstwem oznaczone sg hastami UWAGA,
PRZESTROGA lub OSTRZEZENIE. Oméwiono je ponizej.

SYMBOL OSTRZEGAWCZY uzyty wraz z hastem
NIEBEZPIECZENSTWO, OSTRZEZENIE lub PRZESTROGA
0znacza zagrozenie zranieniem.

Hasto UWAGA oznacza szczego6lnie wazne informacje.

Hasto PRZESTROGA bez symbolu ostrzegawczego oznacza
potencjalnie niebezpieczng sytuacje, ktora, w przypadku jej
nieuniknigcia, moze spowodowac uszkodzenie mienia.

Hasto PRZESTROGA uzyte wraz 7 symbolem ostrzegawczym
oznacza potencjalnie niebezpieczng sytuacje, ktora, w przypadku
jej nieuniknigcia, moZe spowodowac obraZenia niewielkiego lub
Sredniego stopnia.

Haslo OSTRZEZENIE oznacza potencjalnie niebezpieczna
sytuacje, ktora, w razie jej nieunikniecia, grozi $Smiercia lub
powaznymi obrazeniami.
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ROZDZIAL 2. MONTAZ

2-1. WPROWADZENIE

2-2. ROZPAKOWANIE

203

W tej czg$ci zamieszczono instrukcje montazu witryny grzew-
czo—ekspozycyjnej firmy Henny Penny.

Montaz tego urzadzenia powinien przeprowadzi¢ wykwalifi-
kowany technik serwisowy.

Nie wolno dziurawi¢ witryny zadnymi przedmiotami, jak
np. wiertla lub wkrety, grozi to uszkodzeniem podzespo-
low lub porazeniem pradem elektrycznym.

Witryna grzewczo—ekspozycyjna firmy Henny Penny zostata
przetestowana, sprawdzona i odpowiednio zapakowana, aby
zagwarantowac jej przybycie na miejsce w najlepszym mozliwym
stanie. Urzadzenie zostalo przykrecone do podstawy drewniane;.
Wszystkie elementy zostaly zapakowane i przyklejone wewnatrz
urzadzenia. Nastepnie urzadzenie zostato opakowane kartonem
wykonanym z trzech warstw tektury falistej, z wypelnieniem
ochronnym, aby zapewni¢ odpowiednig wytrzymatos¢ podczas
normalnego transportu morskiego.

Wszelkie uszkodzenia transportowe nalezy spisa¢ w obecnosci
dostawcy, ktory musi podpisac protokot przed odjazdem.

Aby wyja¢ witryne grzewczo—ekspozycyjng z kartonu, nalezy
wykona¢ ponizsze czynnosci.

l.
2.

Ostroznie przecig¢ opaski mocujace karton.

Otworzy¢ skrzydta gérne kartonu i wyja¢ wypetnienie
zabezpieczajace.

Zdjac¢ karton z urzadzenia.

Wykreci¢ cztery sruby mocujace witryne grzewczo—
ekspozycyjna do podstawy drewniane;.

W przypadku montazu witryny na podstawie ekspozycyjne;,
$rub tych nalezy uzy¢ do przykrecenia witryny.

Rozpakowa¢ drzwi, ptyte do krojenia i wsporniki na naczynia
oraz zalozy¢ wszystkie te elementy na swoje miejsce.

Witryna grzewczo—ekspozycyjna jest teraz gotowa do
umiejscowienia i nastawy.
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2-3. PODELACZENIE

DO INSTALACJL
ELEKTRYCZNEJ
OZNACZENIA NEMA:
Model 208/240-1 faza 208-3 fazy 240-3 fazy
107 14-50P L21-30P przewodami
na state
106 14-50P L21-30P przewodami
na state
105 14-50P L21-30P przewodami
na stale
104 L14-30P L21-30P przewodami
na state
103 L14-30P L21-30P przewodami

na state

2-2

Model HMR-103,104,105,106,107

Witryna grzewczo—ekspozycyjna dostarczana jest w postaci fabrycznie
dostosowanej do napigcia zasilania jednofazowego 120/208-240 'V,
jednofazowego lub trojfazowego 220-240 V albo 380-415 V. Sprawdz
wymagania dotyczace podtgczenia do instalacji elektrycznej w tabeli z
lewej strony i ponize;j.

Modele przeznaczone na rynek mi¢edzynarodowy nie sa
wyposazone w przewod z wtyczka, przewody zasilajace nalezy
podiaczy¢ w miejscu montazu. W przypadku montazu dwoch
urzadzen CE obok siebie, pomiedzy zaciskami uziemienia obydwu
urzadzen, znajdujacymi si¢ pod wspornikami plyty do krojenia,
nalezy podlaczy¢ przewod uziemiajacy.

Urzadzenie musi by¢ odpowiednio i w bezpieczny

sposéb uziemione. Uziemienie nalezy wykona¢ zgodnie z
lokalnie obowiazujacymi przepisami. Brak prawidlowego
uziemienia witryny grzewczo—ekspozycyjnej grozi
porazeniem pradem elektrycznym.

(DOTYCZY WYLACZNIE URZADZEN Z
OZNACZENIEM CE!)

Aby zapobiec porazeniu pradem elektrycznym, urzadzenie
musi by¢ podlaczone do innego uziemionego urzadzenia
lub powierzchni metalowej za pomoca przewodu
uziemiajgcego. Urzadzenie jest wyposazone w tym celu

w zacisk uziemienia. Zacisk uziemienia jest oznaczony
nastepujacym symbolem:

Migdzy instalacja elektryczng a urzadzeniem, w wygodnym miejscu,

nalezy umiesci¢ oddzielny wylacznik zasilania wyposazony w
odpowiednie bezpieczniki lub wylaczniki automatyczne.
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2-4. TABELA PARAMETROW ELEKTRYCZNYCH

KOMBI- AMPER KOMBI- AMPER
MODEL KRAJ VOLT | KW 1 FAZA 3 FAZY MODEL KRAJ VOLT KW 1 FAZA 3 FAZY
HMR-107 78 120/208 | 5,0 24 18 HMR-107 | 3F/2S/2F* | 120/208 | 6,0 29 19
6,7 32 22 7,8 37 23
120/240 | 5,0 16 16 120/240 | 6,0 25 17
7,0 29 20 8,1 34 21
220-240 | 54 22 n.d. 220-240 | 6,4 27 n.d.
7,5 31 n.d. 8,5 36 n.d.
380-415 | 5,4 n.d. 1 380-415| 6,4 n.d. 1
7,5 n.d. 11 8,5 n.d. 13
HMR-107 7F 120/208 | 6,0 29 19 HMR-107 | 2S/3F/2S | 120/208 | 5,5 27 19
7,8 37 23 7,3 35 22
120/240 | 6,0 25 17 120/240 | 5,5 23 16
8,1 34 21 7,6 32 20
220-240 | 6,4 27 n.d. 220-240 | 6,0 25 n.d.
8,5 36 n.d. 8,0 33 n.d.
380-415 | 6,4 n.d. 1 380-415| 6,0 n.d. 1
8,5 n.d. 13 8,0 n.d. 12
HMR-107 58/2F* 120/208 | 5,5 26 18 HMR-107 | 2F/3S/2F | 120/208 | 5,9 29 19
7,2 35 22 7,7 37 22
120/240 | 5,5 23 16 120/240 | 5,9 25 16
7,5 31 20 8,0 33 20
220-240 | 5,9 24 n.d. 220-240 | 6,4 27 n.d.
7,9 33 n.d. 8,4 35 n.d.
380-415 | 5,9 n.d. 1 380-415 | 6,4 n.d. 1
7,9 n.d. 12 8,4 n.d. 12
HMR-107 5F/28* 120/208 | 5,5 27 19 HMR-106 6S 120/208 | 4,0 19 13
7.3 35 22 55 26 16
120/240 | 5,5 23 16 120/240 | 4,0 17 12
7.3 30 20 5,7 24 15
220-240 | 6,0 25 n.d. 220-240 | 4.3 18 n.d.
8,0 33 n.d. 6,1 25 n.d.
380-415 | 6,0 n.d. 11 380-415 | 4,3 n.d. 8
8,0 n.d. 12 6,1 n.d. 9
HMR-107 4S/3F* 120/208 | 5,5 27 19 HMR-106 6F 120/208 | 5,0 24 15
7,3 35 22 6,5 31 20
120/240 | 5,5 23 16 120/240 | 5,0 21 13
7,6 32 21 6,8 28 18
220-240 | 6,0 25 n.d. 220-240 | 54 22 n.d.
8,0 33 n.d. 7,2 30 n.d.
380-415 | 6,0 n.d. 1 380-415 | 54 n.d. 8
8,0 n.d. 12 7,2 n.d. 12
HMR-107 4F/3S8* 120/208 | 5,5 27 19 HMR-106 48/2F* 120/208 | 4,5 21 14
7,3 35 22 6,0 29 17
120/240 | 5,5 23 16 120/240 | 4,5 19 12
7,6 32 20 6,2 26 16
220-240 | 6,0 25 n.d. 220-240 | 4,8 20 n.d.
8,0 33 n.d. 6,6 27 n.d.
380-415 | 6,0 n.d. 1 380-415 | 4,8 n.d. 8
8,0 n.d. 12 6,6 n.d. 10
HMR-107 | 3S/2F/2S* | 120/208 | 5,5 27 18 HMR-106 4F/2S8* 120/208 | 4,5 22 14
7,2 35 22 6,0 29 17
120/240 | 5,5 23 16 120/240 | 4,5 19 12
7,5 31 20 6,3 26 16
220-240 | 5,9 24 n.d. 220-240 | 4,9 20 n.d.
7,9 33 n.d. 6,7 28 n.d.
380-415 | 5,9 n.d. 1 380-415 | 4,9 n.d. 8
7,9 n.d. 12 6,7 n.d. 10

*Moduty komdr mozna rozmiesci¢ w odwrotnej kolejnosci
703 2-3
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2-4. TABELA PARAMETROW ELEKTRYCZNYCH (ciag dalszy)

KOMBI- AMPER KOMBI- AMPER

MODEL | KRAJ VOLT | KW | 1FAZA 3FAZY | MODEL | KRAJ VOLT | KW | 1FAZA 3FAZY
HMR-106 | 3S/2F* | 120/208 | 5.2 25 17 HMR-105 | 3F/2S* | 120/208 | 4,2 20 14
(c.d.) 6,7 32 20 (c.d.) 55 26 17
120/240 | 5,2 22 15 120/240 | 4,2 18 12

7,0 29 18 5,7 24 15

220-240 | 55 23 n.d. 220-240 | 45 19 n.d.

7,3 31 n.d. 6,0 25 n.d.

380-415 | 5,5 n.d. 11 380-415 | 45 n.d. 8

7,3 n.d. 11 6,0 n.d. 9

HMR-106 | 2S/2F/2S | 120/208 | 4,5 21 14 HMR-104 4s 120/208 | 2,6 13 9
6,0 29 17 3,6 17 11

120/240 | 4,5 19 12 120/240 | 2,6 11 8

6,2 26 16 3,8 16 10

220-240 | 4,8 20 n.d. 220-240 | 28 12 n.d.

6,6 27 n.d. 4,0 17 n.d.

380-415 | 4,8 nd. 8 380-415 | 2.8 nd. 5

6,6 nd. 10 4,0 n.d. 6

HMR-106 | 2F/2S/2F | 120/208 | 4,9 24 14 HMR-104 4F 120/208 | 3,2 15 9
6,4 31 19 42 20 12

120/240 | 4,9 21 13 120/240 | 3,2 13 8

6,7 28 18 44 18 12

220-240 | 5,3 22 n.d. 220-240 | 3.4 14 n.d.

7.1 30 n.d. 46 19 n.d.

380-415 | 5,3 n.d. 8 380-415 | 34 n.d. 5

7.1 n.d. 12 46 n.d. 7

HMR-105 5S 120/208 | 3,6 18 13 HMR-104 | 2S/2F* | 120/208 | 3,1 15 9
49 24 16 41 20 12

120/240 | 3,6 15 12 120/240 | 3,1 13 8

5,1 21 15 43 18 11

220-240 | 3,9 16 n.d. 220-240 | 33 14 n.d.

54 23 n.d. 45 19 n.d.

380-415 | 3,9 n.d. 8 380-415 | 3,3 n.d. 5

5.4 n.d. 8 45 n.d. 7

HMR-105 5F 120/208 | 4,2 20 14 HMR-103 3S 120/208 | 2,3 1 9
55 26 17 3,0 15 11

120/240 | 4,2 18 12 120/240 | 2,3 10 8

5,7 24 15 3,2 13 10

220-240 | 45 19 n.d. 220-240 | 2.4 10 n.d.

6,0 25 n.d. 3.4 14 n.d.

380-415 | 4,5 n.d. 8 230 | 24 11 n.d.

6,0 n.d. 9 380-415 | 2.4 n.d. 5

HMR-105 | 3S/2F* | 120/208 | 4,1 20 14 3,2 n.d. 5
5.4 26 17 HMR-103 3F 120/208 | 2,8 14 9

120/240 | 4,3 18 13 3,6 17 11

5,6 23 15 120/240 | 2,8 12 8

220-240 | 4,4 18 n.d. 3,7 16 10

5,9 25 nd. 220-240 | 3,0 12 n.d.

380-415 | 4,4 n.d. 8 3,9 16 n.d.

5,9 n.d. 9 230 | 3,0 13 n.d.

380-415 | 3,0 n.d. 5

3,9 n.d. 6

*Moduty komdr mozna rozmiesci¢ w odwrotnej kolejnosci
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2-5. WYMIARY OBUDOWY
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2-6. MONTAZ SZYBY Ponizej zamieszczono instrukcje montazu szyby srodkowe;j
SRODKOWEJ w modelach witryn kombinowanych, samoobstugowych 1
standardowych.

1. Nalezy zwr6ci¢ uwage na umiejscowienie wspornikow,
zgodnie z ilustracja.

2. Zapomocy klucza gniazdowego lub wkretaka do nakretek
3/8” poluzuj 2 nakretki kotpakowe mocujace wspornik,
jednak nie zdejmuj ich.

3. Wysun wspornik z nakretek kotpakowych.

2-6
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2-6. MONTAZ SZYBY

SRODKOWEJ
(ciag dalszy)

1202

Model HMR-103,104,105,106,107

4. Umie$¢ szybe w prowadnicy, zgodnie z ilustracja.

5. Nasun wspornik na szybe 1 ustaw go w odpowiednim poto-
zeniu wokot 2 nakretek kotpakowych.

6. Dokre¢ 2 nakretki kotpakowe.

2-7



Y IPENNY. Model HMR-103,104,105,106,107

Global Foodservice Solutions

2-7. SZYBA BOCZNA Zat6z szybe boczng z dwoch stron urzadzenia w opisany
MONTAZ ponizej sposéb:

1. Wysun trzpien elementu ustalajacego i obr6¢ go w prawo,
aby go zablokowa¢ w potozeniu otwartym.

2. Wsun szybe w kanatl prowadnicy bocznej, sprawdzajac, czy
szyba trafita w rowek pionowy.

Etap 1
3. Wyrdwnaj otwor w szybie z trzpieniem elementu
ustalajacego.
4. Obro¢ trzpien z powrotem w prawo, aby zablokowac i
zwolni¢ trzpien na swoje miejsce.
Montaz jest ukonczony.
Etap 4

2-8 1202
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ROZDZIAL 3. EKSPLOATACJA

3-1. WPROWADZENIE W tej czgsci zamieszono opis procedury codziennej eksploatacji witryn
grzewczo—ekspozycyjnej. Przed przystapieniem do eksploatacji witryny
nalezy zapozna¢ si¢ doktadnie z niniejsza czescia.

3-2. ROZRUCH 1. Przestaw przetaczniki POWER (Zasilanie) i HEAT (Grzanie) w
polozenie ON (Wtaczone).

2. Napelnij rynkg (wewnatrz komory) woda w ilo$ci okoto 5,7 litra
(1,5 galona). Ta ilo$¢ wody powinna zapewni¢ w normalnych
warunkach okoto 8 godzin pracy z nawilzaniem.

3. Odczekaj okoto 30 minut na nagrzanie si¢ witryny przed umiesz-
czeniem produktéw w witrynie grzewczo—ekspozycyjnej.

4. Elementy sterowania grzaniem dolnym znajduja si¢ nad skrajnie
lewa komorg kazdej sekcji pelnej obstugi, wraz z elementami
sterowania gérnym grzaniem dla tej komory. Temperatura powie-
trza jest wySwietlana przez caty czas, mozna ja zmieni¢ za pomocg
przyciskow DO GORY i W DOL. Zakres regulacji temperatury to
60°—82°C (140°-180°F).

Aby sprawdzi¢ biezacg temperaturg powietrza, naci$nij przycisk
oznaczony ‘“Press to view Actual Temp.” (Naci$nij, aby wyswietli¢
temperaturg biezaca). Rowniez w przypadku zablokowania
elementoéw sterowania nie mozna zmieni¢ nastaw elementow,
dopdki elementy sterowania nie zostang odblokowane. Patrz cz¢$¢
Programowanie specjalne.

5. Elementy sterowania grzaniem gornym (promienniki), znajduja
si¢ nad kazdg komorg i mozna je nastawia¢ indywidualnie, w
zaleznosci od rodzaju potraw przechowywanych w komorach.
Nastawa grzania gornego jest wy$wietlana przez caly czas, mozna
ja zmieni¢ w zakresie od 1 do 10 za pomoca przyciskow DO
GORY i W DOL.

Nastawa grzania goérnego wyswietlana jest jako 1, 2, 3, itp. War-
tos¢ ,,1” oznacza grzanie przez 10% czasu, wartosc ,,10” oznacza
grzanie przez 100% czasu. Nastawy 9 i 10 zostaty zaprojektowane
do uzytku przy zdjetych drzwiach tylnych. Uzywanie tych nastaw
przy zatozonych drzwiach nie jest zalecane.

6. Z reguly nizszg nastawe grzania promiennikami, np. 3 Iub 4,
uzywa si¢ do potraw gestych, takich jak makaron i ser lub placek z
wisniami. Wyzsze nastawy stosuje si¢ do potraw mniej gestych, jak
np. smazony kurczak.

203 3-1
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3-2. ROZRUCH 7.

(ciag dalszy)

—

3-3. UMIESZCZANIE 2.

PRODUKOW
W WITRYNIE

3-2

Model HMR-103,104,105,106,107

Elementy sterowania temperatura wody (wilgotnoscia) znajduja
si¢ nad rynka z wodg kazdej sekcji pelnej obstugi. Jesli zachodzi
potrzeba nawilzania witryny, naci$nij przycisk ON (Wlaczone),
aby wlaczy¢ grzatke rynki z woda. Jesli na wyswietlaczu migocze
komunikat ,,Add H20” (Dodaj wodg), nalezy dola¢ wody do
rynki. Jesli nie ma potrzeby nawilzania, naci$nij przycisk OFF
(Wylaczone), aby wylaczy¢ grzatke rynki z woda.

Aby zapobiec falszywym komunikatom ,,Add H20” (Dodaj wodg),
upewnij si¢, ze rynka z woda dotyka strony obstugowej urzadze-
nia, wewnatrz obszaru komory.

. Aby skorzysta¢ z sondy temperatury wewnatrz potraw, podtacz

sonde do gniazda znajdujacego si¢ nas kazdg komora urzadzenia.
Umies¢ sonde w potrawie i naci$nij przycisk sondy, aby wybra¢
wskazanie temperatury sondy lub nastawy grzania goérnego.

. Obro¢ potrawe z przodu do tytu.

Potrawy w rynkach potéwkowych nie sg utrzymywane tak dobrze
jak potrawy w rynkach pelnych. Obro¢ rynke do tylu witryny tak,
aby znajdowata si¢ bezposrednio pod grzatkami gérnymi, lub
przenies potrawe do mniejszej rynki, wstepnie podgrzane;.

. W przypadku od$wiezania takich potraw, jak makaron z serem z

dodana woda, ogrzej wode w czystym pojemniku do temperatury
od 6°C do 12°C (10° F do 20°F) powyzej zadanej temperatury
podtrzymania. Pozwoli to utrzymaé bezpieczna temperature
potrawy. W zalezno$ci od ilosci wody, temperatura moze spas¢ od
6°C do 12°C (10° F do 20°F) w ciagu niespelna pigciu minut.

. W przypadku przenoszenia goracych potraw z goracej witryny

do czystych naczyn, czyste naczynia nalezy wczesniej podgrzac.
Przeniesienie goracej potrawy do naczynia o temperaturze
pokojowej moze spowodowac spadek jej temperatury o
przynajmniej 12°C (20°F), sprawiajac, ze spadnie ona ponizej
temperatury bezpiecznej.

. W przypadku uzywania urzadzenia ze zdjetymi drzwiami tylnymi

zaleca sie, aby rynki trzeciego rozmiaru umiesci¢ w sekcji srodko-
wej komory, aby zapewni¢ optymalne podtrzymanie temperatury.
W przypadku zdjgcia drzwi tylnych i nastawy grzania goérnego na
9 lub 10 temperatura potraw bedzie utrzymywana przez maksy-
malnie jedna godzine. Pamietaj, aby czesto sprawdzaé temperature
potraw.

1202



Y I’PENNY.

Global Foodservice Solutions

3-3. UMIESZCZANIE

PRODUKTOW
W WITRYNIE

(ciag dalszy)

3-4. WYL ACZANIE

1CZYS7ZCZENIE

203
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. Aby zapobiec zbyt szybkiemu wysychaniu gorgcych potraw,

nalezy mie¢ przy sobie czysta butelke ze spryskiwaczem
(dostepng np. w sklepach ogrodniczych) napetniong
mieszanka 1/3 oleju jadalnego 1 2/3 wody. Ustaw dysze
na spryskiwanie delikatng mgietka. Dobrze wymieszaj
mieszanke, wstrzasajac butelka. Spryskaj niezwtocznie
powierzchnie potrawy, potrzasajac butelka po kazdym
nacis$ni¢ciu. Czestotliwos¢ spryskiwania zalezy od
charakteru potrawy, nastawy wilgotno$ci 1 warunkoéw
atmosferycznych. Nie nalezy spryskiwac taka mieszankg
potraw, w ktérych pozadana jest sucha powierzchnia, np. w
niektorych ciastach czy kruszonkach.

. W przypadku potraw pakowanych umie$¢ pojemniki bez-

posrednio pod grzatkami gornymi (z tytu obudowy), aby
zapewni¢ maksymalny czas podtrzymania. Moze zachodzi¢
koniecznos¢ lekkiego zwigkszenia nastawy temperatury.

. Odlacz catkowicie zasilanie urzadzenia, odtaczajac je od

gniazda zasilania lub wylaczajac wytacznik automatyczny.

. Przed rozpoczeciem czyszczenia odczekaj, az urzadzenie

ostygnie.

3. Zdejmij drzwi tylne i otwdrz szybe przednia.

. Zdejmij rynki, wsporniki rynek i rynke na wodg, wyczys¢ w

zlewie wodg z dodatkiem $rodka do mycia.

. Oczy$¢ wszystkie powierzchnie migkka szmatkg zwilzong

woda z dodatkiem $rodka do mycia.

PRZESTROGA

Nie nalezy uzywac do czyszczenia wetny stalowej ani
innych narzedzi Sciernych, ani tez srodkow czyszczgcych
zawierajgcych zwiqzki chloru, bromu, jodu lub amoniaku,
ktore mogq uszkodzi¢ warstwe ochronng stali nierdzewnej i
skrocic¢ okres eksploatacji urzqdzenia.

Nie nalezy spryskiwac urzqdzenia wodg, np wezem
ogrodowym. W przeciwnym wypadku moze dojs¢ do
uszkodzenia podzespotow.
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3-4. WYL ACZANIE 6. W poblizu elektrycznych elementéw sterowania i podzespo-
L1 CZYSZCZENIE 16w urzadzenie nalezy ostroznie przetrzeé zwilzong szmatka.
(ciag dalszy)

7. Drzwi 1 szybg nalezy czys$ci¢ za pomocg niepozostawiajg-
cych smug preparatéw do czyszczenia szyb.

PRZESTROGA

Nie nalezy uzywaé srodkow czyszczgcych rysujgcych
powierzchnig ani skrobaczek, grozi to uszkodzeniem
szyby.

8. Pozostaw drzwi otwarte, gotowe do zatadowania witryny 1
ponownego jej uzycia.

Czyszczenie szkla z warstwa zapobiegajaca odbiciom.

Uzyj czystej szmatki lub gabki, niezawierajacego substancji
sciernych srodka czyszczacego 1 wody. Dobrze sprawdzaja

si¢ ptyny do mycia naczyn lub podobne preparaty. Podczas
czyszczenia wnetrza zaleca si¢ pozostawienie drzwi catkowicie
otwartych i1 ostonigtych, aby zapobiec spryskiwaniu szyby i
niszczenia warstwy zewngtrznej szkta.

PRZESTROGA

Nie nalezy uzywac wetny stalowej, Sciereczek z warstwg
Sciernq, szmatek z metalowymi wtoknami, skrobaczek ani
innych ostrych narzedzi, zasadowych lub kwasowych srod-
kow czyszczqcych/dezynfekujgcych ani srodkow zawierajg-
cych fluorki — grozi to uszkodzeniem warstwy zewnetrznej
szkta.
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Rysunek 1

Rysunek 2

Model HMR-103,104,105,106,107

Aby uniknaé porazenia pradem elektrycznym lub strat
materialnych, przestaw wylacznik POWER (ZASILANIE)
w polozenie OFF (Wylaczone) i wylacz glowny wylacznik
automatyczny lub wyjmij wtyczke z gniazda zasilania.

Zaréwki i szyba moga by¢ gorace. Dotkniecie grozi powaznym
oparzeniem.

Podnies$ ostong szklang i sprawdz, czy amortyzatory gazowe
utrzymujg jej cigzar przed wykonaniem dalszych czynnosci.

Nie nalezy probowa¢ uzyskac¢ dostepu do zaréwek od strony
obshugowej witryny. Od tej strony nie widaé¢ dobrze zarowki
ani gniazda, ani tez pobliskich grzalek promiennikowych, co
zwigksza ryzyko porazenia pradem i oparzenia.

Ostroznie wykre¢ i wyrzu¢ przepalong zarowke. Rysunek 1.
Sprawdz wzrokowo gniazdo, upewniajac si¢, ze nie ma w nim
zanieczyszczen ani uszkodzen, ktére mogtyby utrudni¢ montaz
zaréwki. Rysunek 2.

Zat6z nowa zardwke. Dokre¢ ja, uzywajac lekkiego nacisku.

PRZESTROGA

Aby zapobiec skroceniu zZywotnosci zarowki.:

Nie nalezy dokrecac jej zbyt mocno. Zbyt mocne dokrecanie
zarowki spowoduje uszkodzenie punktu styku zarowki i wgiecie
styku w gniezdzie.

Nie nalezy zakltada¢ zarowki przy wigczonym zasilaniu.
Podczas normalnej pracy gniazdo zarowki jest wystawione

na oddziatywanie rozmaitych czynnikow zwigzanych z
przechowywaniem potraw, takich jak wilgo¢ i tluszcz. W
przypadku zaktadania nowej Zarowki przy wigczonym
zasilaniu, iskra wytwarzana w momencie zetknigcia sig stykow
zarowki i gniazda powoduje powstanie nalotu w dolnej czesci
zarowki. Spowoduje on zwigkszenie poboru produ i skrocenie
zywotnosci zarowki.
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SPECJALNE

Model HMR-103,104,105,106,107

Wszystkie trzy elementy sterowania majg mozliwos¢ uzyskania
dostepu do trybu programowania specjalnego. W tym trybie
mozliwy jest wybor jednostki temperatury (stopnie Celsjusza
lub Fahrenheita), resetowanie elementow sterowania, kalibracja
sondy temperatury i testy wyjsciowe.

Aby uzyska¢ dostep do trybu programowania specjalnego:
Naci$nij 1 przytrzymaj przycisk temperatury, nastepnie wiacz
wytacznik zasilania.

1.

Wyswietlony zostanie komunikat ,,F” lub ,,C”. Aby wybrac
opcje¢ stopni Celsjusza lub Fahrenheita, naci$nij i zwolnij
przyciski DO GORY i W DOL. (przyciski ON lub OFF w
grupie sterowania wilgotnoscia).

. Po uruchomieniu trybu programowania specjalnego

nacisnij 1 zwolnij przycisk temperatury jeden raz, tak, aby
na wyswietlaczu pojawit si¢ komunikat ,,int”. Naci$nij i
przytrzymaj przycisk DO GORY lub W DOL (przyciski ON
lub OFF w grupie sterowania wilgotno$cig), rozpocznie si¢
odliczanie: ,,In3”, ,,In2”, ,In1”. Spowoduje to zrestartowanie
elementoéw sterowania i ustawienie wszystkich nastaw na 0.

. Po uruchomieniu trybu programowania specjalnego nacisnij

1 zwolnij przycisk temperatury dwukrotnie tak, aby na
wyswietlaczu pojawit si¢ komunikat ,,Cal”, a nast¢pnie
biezgca temperatura sondy. Sonde¢ mozna skalibrowac¢ w
zakresie + 10°F, nastawe zmienia si¢ za pomocg przyciskow
DO GORY i W DOL. (Przyciski ON lub OFF w grupie
sterowania wilgotno$cig.)

Po uruchomieniu trybu programowania specjalnego nacisnij
1 zwolnij przycisk temperatury trzy razy, tak, aby na
wyswietlaczu pojawit si¢ komunikat ,,P=L" lub ,,P=U". Za
pomoca przyciskow DO GORY i W DOL wybierz opcje L
(zablokowanie) lub U (odblokowanie).

. Po uruchomieniu trybu programowania specjalnego

nacisnij i zwolnij przycisk temperatury trzy razy, tak, aby
na wyswietlaczu pojawit si¢ komunikat ,,OP”. Za pomoca
przyciskow DO GORY i W DOL wybierz opcje ,,888”

lub pusty wyswietlacz. Opcja ,,888” powoduje wlaczenie
wszystkich zrodet grzewczych, pusty wyswietlacz oznacza
ich wylaczenie.
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ROZDZIARL 4. DIAGNOSTYKA USTEREK

4-1. PORADNIK DIAGNOSTYKI USTEREK

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Wytacznik zasilania jest wiaczony,
jednak urzadzenie catkowicie nie
dziata.

* Przerwany obwdd

Podlacz urzadzenie

Sprawdz wylacznik automatyczny lub
bezpiecznik instalacji elektrycznej

Sprawdz bezpieczniki 15 A

Sprawdz, czy przewdd zasilania lub wtyczka nie
sg obluzowane

Brak grzania powietrza

* Urzadzenie nie zostalo wstgpnie nagrzane

.

Przed zatadowaniem potraw podgrzej witryng z
naczyniami na swoim miejscu

Zaparowanie ostony szklanej

» Zbyt wysokie ustawienie grzania wody

» Zbyt niskie ustawienie grzania gérnego

Obniz nastawe grzania wody

Zwigksz nastawe grzania gornego

Nie jest utrzymywana temperatura
produktow

* Pozostawiono otwarte drzwi

» Zbyt niskie nastawy grzania

» Zbyt dlugie podtrzymywanie temperatury
produktéw

* Produkt nie jest prawidtowo umieszczony
w witrynie

Drzwi trzymaj zamknicte, z wyjatkiem
wktadania i wyjmowania potraw

Wyreguluj ustawienia grzania

Podtrzymuj temperature potraw jedynie przez
zalecany czas

Umie$¢ produkt w urzadzeniu zgodnie z opisem
w cze$ci Umieszczanie produktéw w witrynie

4-2. KODY BEEDOW I OSTRZEZENIA

KOMUNIKAT PRZYCZYNA ROZWIAZANIE

,LO” * Temperatura sondy lub temperatura biezaca |+ Odczekaj na nagrzanie sie witryny lub wyjmij
ponizej 50°F (10°C) wytacznie w trybie potrawy z witryny
kalibracji.

JHI” * Temperatura sondy powyzej * Wylacz urzadzenie i wezwij autoryzowanego
500°F (260°C) lub temperatura dolna technika serwisowego
275°F (135°C) lub powyzej

JE-4” » Temperatura modutu sterowania powyzej * Wylacz urzadzenie i wezwij autoryzowanego
140°F (60°C) technika serwisowego

E-6" » Btad sondy powietrznej » Sprawdz potaczenie sondy przy module elektro-

7 nicznym lub wezwij autoryzowanego technika

Serwisowego.

,E-41” + Btlad pamigci modutu elektronicznego + Naciénij przycisk DO GORY, aby skasowa¢
btad ,,E-41;” jesli si¢ powtorzy, wezwij
autoryzowanego technika serwisowego.

E-56” « Blad pamicci nastaw « Nacisnij przycisk DO GORY, aby skasowa¢ blad

,,B-56,” nastgpnie wyltacz i wlacz urzadzenie;
jesli btad ,,E-56” si¢ powtorzy, wezwij
autoryzowanego technika serwisowego.

Bardziej szczegétowe informacje na temat diagnostyki usterek znajdziesz w podrgczniku technicznym dostepnym pod adre-
sem www.hennypenny.com lub pod numerem telefonu 1-800-417-8405 albo 1-937-456-8405.
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czujnik grzatki wody
czujnik wilgotnosci

funkcja wyrastania

gniazdo sondy temperatury produktu
inicjalizacja systemu
linia napetniania woda

LED

fadowno$¢

minimalna temperatura podtrzymania
modut

myjka ci$nieniowa

nastawa

nastawa ostrzezenia zanieczyszczenia

rynki na wodg

nastawa temperatury

Model HMR-103,104,105,106,107

SEOWNICZEK

SZAFY GRZEWCZE HENNY PENNY

element grzatki wody przesytajacy do modutu sterowania informacj¢ o
oproznieniu lub nagromadzeniu kamienia w rynce z woda

urzadzenie mierzace poziom wilgotno$ci wewnatrz szaty podczas pracy
urzgdzenia

program uzywany do wyrastania chleba

ztacze umozliwiajace podiaczenie sondy temperatury produktu w celu
zapewnienia jego komunikacji z panelem sterowniczym

proces programowania, polegajacy na zresetowaniu wszystkich ustawien do
wartos$ci fabrycznych

linia na rynce z wodg wskazujaca maksymalny poziom napeknienia, jego
przekroczenie moze spowodowac zalanie podlogi

dioda $wiecaca uzywana jako wskaznik na panelu sterowniczym

najwyzsza zalecana ilo$¢ produktow wyrazona w funtach/kilogramach, ktéra
moze by¢ bezpiecznie przechowywana w szafie

najnizsza temperatura, przy ktorej potrawa moze by¢ bezpiecznie
przechowywana przed spozyciem przez cztowieka.

demontowalna cz¢$¢ gorna szafy, w ktorej znajduja si¢ wszystkie uktady
sterujace.

urzadzenie, w ktorym wytwarzany jest strumien wody pod ciSnieniem; tego
rodzaju urzadzenia NIE MOZNA uzywaé do mycia szafy grzewczej.

wstepnie ustawiona warto$¢ temperatury lub wilgotnos$ci; mozna ja
zaprogramowac

nastawa temperatury, przy ktorej czujnik ostrzega operatora o tym, ze w rynce
na wode znajduje si¢ zbyt duzo kamienia

wstepnie zaprogramowana temperatura, do ktorej nagrzewana jest szafa,

nastawa ta jest programowana fabrycznie, jednak mozna j3 zmieni¢ na miejscu

nastawa poziomu wilgotnosci, ktory jest utrzymywany wewnatrz szafy; poziom
ten jest zaprogramowany fabrycznie, jednak mozna go zmieni¢ na miejscu

nastawa wilgotnos$ci

panel sterowniczy zawiera elementy sterowania pracg urzadzenia, znajduje si¢ na gornej przedniej

powierzchni szafy grzewczej

panele wentylowane otwory w szafie umozliwiajace dostgp powietrza z boku i z tylu modutu

parametry wstepnie zaprogramowana grupa nastaw pozwalajacych przechowywaé
okreslone produkty zywnosciowe w okreslonej temperaturze i wilgotnosci
pierscien skupiajacy metalowy element znajdujacy si¢ w rynce na wod¢ w dolnej cze$ci urzadzenia,
ktory pomaga utrzymac jednakowy poziom wilgotnosci w catej szafie
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przetacznik ptywakowy urzadzenie wykrywajace niski poziom wody w rynce na wode

przetacznik wentylacji automatyczny element sterowania, stuzacy do otwierania i zamykania wylotu
wentylacyjnego z tylu szafy, w celu utrzymania nastawy poziomu wilgotnosci

punkt zabezpieczenia przed brakiem wody nastawa temperatury, przy ktorej czujnik ostrzega operatora o koniecznosci
uzupetnienia wody w rynce

rynka na wode miejsce w szafie grzewczej, w ktérym przechowywana jest woda pozwalajgca na
utrzymywanie odpowiedniej wilgotnosci wewnatrz szafy
sonda temperatury potrawy czujnik znajdujacy si¢ na zewnatrz szafy, ktory mozna umiesci¢ w potrawie i

sprawdzi¢ na panelu sterowniczym temperaturg produktu

sonda temperatury powietrza: okragle urzadzenie znajdujace si¢ wewnatrz szafy stuzace do pomiaru temperatury
powietrza wewnatrz szafy i przesytania tej informacji do panelu sterowniczego

srodek do odkamieniania srodek czyszczacy stuzacy do usuwania kamienia z rynki na wode

urzadzenie do czyszczenia ci$nieniowego rzadzenie, w ktorym wytwarzany jest strumien wody pod ci$nieniem; tego rodzaju
urzadzenia NIE MOZNA uzywaé do mycia szafy grzewczej

wilgotnos¢ wzgledna poziom wilgotnos$ci na zewnatrz szafy

wylacznik zasilania wyltacznik ON/OFF wiaczajacy lub wylaczajacy doptyw zasilania do obwodow
sterowania urzadzeniem, nie odtacza on catkowicie zasilania urzadzenia

zacisk sondy metalowa obsada mocowana na zewnatrz panelu sterowniczego pozwalajaca na
przechowywanie sondy temperatury produktu gdy nie jest ona uzywana; jest to
wyposazenie opcjonalne

Zawor spustowy urzadzenie, ktore pozwala na sptywanie wody z rynki na wodg¢ do plytkiej rynki
na podlodze; zawoér ten powinien by¢ zamkniety, gdy urzadzenie pracuje w trybie
nawilzania
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