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СИСТЕМА ПОДАЧИ ВОЗДУХА

МОДЕЛЬ 64 – 61
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Рис. 2

ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Внимательно прочтите эту инструкцию, чтобы обеспечить безопасную и продуктивную работу конвекционной печи.
Квалифицированные инженеры тщательно проверили и протестировали это оборудование. К проведению установки, техобслуживания и ремонтных работ допускается только специально подготовленный персонал. В случае ремонта оборудования обратитесь в авторизованный сервисный центр и закажите фирменные запасные части.

КОНВЕКЦИОННАЯ ПЕЧЬ

Конвекционная печь – это новейшее оборудование для приготовления пищи, которое позволяет значительно экономить время и сохранять все вкусовые качества продукта. Благодаря циркуляции продувочного воздуха в печи продукты быстро нагреваются, что обеспечивает их равномерное приготовление на всех подносах.
Модели 64 PX-UMI2/61 CX- UMI2 и 104PX- UMI2/10J GX-UMI2 предназначены для профессионального приготовления выпечки и различных блюд. Модель с 6 подносами оборудована двумя электромоторами, а модель с 10 подносами имеет три вентилятора, обеспечивающих равномерное распределение теплого воздуха в духовом шкафу.
Обе модели печей электромеханические.
Электромоторы для моделей 64 PX - UMI2 / 61 CX - UMI2 (Рис.1)
Электромоторы для моделей 104 PX - UMI2 / 101 CX - UMI2 (Рис.2).
УСТАНОВКА

· Удалите клейкую защитную пленку с поверхностей печи и тщательно промойте духовой шкаф перед началом эксплуатации.
· Рекомендуется устанавливать печь в хорошо проветриваемом помещении на расстоянии минимум 10 см от стен. При установке оборудования обеспечьте свободный доступ к задней и боковым стенкам для подключения к электросети и осуществления нормального техобслуживания.
· Прежде чем устанавливать оборудование отключите его от источника питания.
· Электробезопасность гарантируется только при условии, что печь подключена к системе заземления с соблюдением действующих правил, и специализированный персонал регулярно проверяет состояние электропроводки. Кабель питания следует расположить на удалении от источников тепла, имеющих температуру выше 500С. Следует использовать всенаправленный сетевой выключатель.
· Не отсоединяйте желтый/зеленый кабель.
РАБОТА КОНВЕКЦИОННОЙ ПЕЧИ

· Прежде чем приступить к приготовлению блюд, необходимо прогреть духовой шкаф. Обязательно прогревайте шкаф в течение минимум 10 минут перед началом каждой эксплуатации печи. 
· После установки выбранного значения таймера загорается зеленая индикаторная лампочка и лампочка внутреннего освещения шкафа. 
· При необходимости в духовом шкафу можно увеличить влажность, воспользовавшись регулятором влажности. Для осуществления непрерывной подачи воды необходимо повернуть регулятор в крайнее положение. 
· Эксплуатация термодатчика: чтобы активировать термостат термодатчика необходимо установить температуру на цифровом дисплее. Затем вставьте штифт в продукт, помещенный в духовой шкаф. Как только печь прогреется до установленной на термодатчике температуры, зазвучит зуммер, сигнализируя о том, можно приступить к приготовлению блюда.
· Штифт может выступать в качестве указателя температуры, если его оставить в духовом шкафу.
ВИДЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Описанная в настоящей инструкции конвекционная печь предназначена как для традиционного приготовления блюд, так и для более сложного, требующего добавления влажности или пара в духовой шкаф. Например, для выпекания хлеба и кондитерских изделий, которые готовятся при сильно нагретом воздухе и переменной влажности. 
Использование пара при приготовлении гастрономических блюд значительно сокращает время приготовления и сохраняет все питательные вещества продукта. Чтобы готовить на пару необходимо повернуть в крайнее положение регулятор влажности. Для приготовления профессиональной выпечки и первых блюд рекомендуется использовать подносы, для приготовления мяса и замороженной пиццы ‑ решетки.
СИСТЕМА КРЕПЛЕНИЯ НЕСКОЛЬКИХ ПОДНОСОВ

На моделях 64 PX - UMI2 / 61 GX - UMI2 e 104PX- UMI2 / 101 GX - UMI2 используется та же система крепления подносов, что и на других конвекционных печах; например, в моделях с подносами и решетками 7/7 GN, используемых для приготовления кулинарных изделий, а также в моделях с подносами 600 х 400 для изготовления хлебобулочных изделий.
Поменяв местами левое и правое крепление подносов, печь для выпекания хлебобулочных изделий можно использовать для приготовления кулинарных изделий. Для этого необходимо выкрутить винты, которые фиксируют крепления подносов, и поменять их местами (рис.3).
СЛИВ КОНДЕНСИРУЮЩЕЙСЯ ВЛАГИ

Сливное отверстие для скапливающегося конденсата расположено в нижней части печи и подсоединено к жесткой трубке, диаметр которой не должен быть меньше диаметра отверстия. Для обеспечения нормального оттока воды сливная трубка должна располагаться на 20 см ниже сливного отверстия. Засорение сливного отверстия может привести к скоплению неприятных запахов в духовом шкафу или выходу пара через дверцу печи.
ОЧИСТКА И ТЕХОБСЛУЖИВАНИЕ ДУХОВОГО ШКАФА

Прежде чем приступить к техобслуживанию аппарата, убедитесь, что он отключен от розетки. Важно регулярно и тщательно очищать духовой шкаф.
· ВАЖНО: очистку духового шкафа следует проводить сразу после эксплуатации, когда она еще достаточно теплая, и загрязнения можно легко удалить. Особенно тщательно очищайте петли дверцы, где скапливаются загрязнения. 

· Чаши из нержавеющей стали следует очищать при помощи соответствующего неабразивного чистящего средства. Для очистки стекла используйте только теплую воду, не пользуйтесь жесткими щетками и абразивными веществами. Не мойте стекло, пока оно горячее.
· Перед первой эксплуатации промойте духовой шкаф теплым мыльным раствором. Для удаления запаха изоляции прогрейте духовой шкаф при температуре 200°C в течение 30 минут.

ТАБЛИЦА ВРЕМЕНИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ РАЗЛИЧНЫХ БЛЮД
	БЛЮДО
	0С
	МИНУТЫ

	Хлеб
	180-200
	22-24

	Бриош
	180-200
	18-20

	Печеная лазанья
	200-220
	20-25

	Печеные макаронные изделия
	200-220
	20-25

	 
	
	

	Филе
	230-250
	12-15

	Курица 
	180-200
	20-22

	Гамбургер
	180-200
	15-17


Приведенное выше время приготовления блюд не включает предварительный прогрев духового шкафа в течение 12 минут при температуре 2000С. Кроме того, время приготовления зависит от качества продукта и ингредиентов. 

МОДЕЛЬ 64PX – UMI2/61 GX – UMI2
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Рис. 3

Электросхемы

64 PX – UMI2 ( 61 GX – UMI2

104 PX – UMI2 ( 101 GX - UMI2

Электросхема

64 PX – UMI2 – 61 GX – UMI2
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7,3кВт                  7,3кВт

33А                    18А

	B2
	Таймер
	EV
	Электромагнитный клапан

	B4
	Включатель дверцы
	K3
	Конденсатор

	MA
	Клеммная колодка линейного выхода
	H1
	Оранжевый индикатор (термостат)

	MD
	Клеммная колодка фазы
	H2
	Оранжевый индикатор (таймер)

	F1
	Термостат
	H3,4
	Лампочка духового шкафа

	F2
	Предохранительное термореле
	H5
	Индикатор влажности

	RE
	Регулятор энергии
	TR
	Термостат 

	M1,2
	Электромотор вентилятора
	TRA
	Трансформатор

	C1
	Переключатель дистанционного управления
	R1
	Спиральный элемент (3600 Вт – 230 В) 

	IV
	Шестерня обратного хода
	R2
	Спиральный элемент (3600 Вт – 230 В) 


Электросхема
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	B2
	Таймер
	EV
	Электромагнитный клапан

	B4
	Включатель дверцы
	K3
	Конденсатор

	MA
	Клеммная колодка линейного выхода
	H1
	Оранжевый индикатор (термостат)

	MD
	Клеммная колодка фазы
	H2
	Оранжевый индикатор (таймер)

	F1
	Термостат
	H3,4
	Лампочка духового шкафа

	F2
	Предохранительное термореле
	H5
	Индикатор влажности

	RE
	Регулятор энергии
	TR
	Термостат 

	M1,2
	Электромотор вентилятора
	TRA
	Трансформатор

	C1
	Переключатель дистанционного управления
	R1
	Спиральный элемент (4000 Вт – 230 В) 

	IV
	Шестерня обратного хода
	R2
	Спиральный элемент (4000 Вт – 230 В) 

	
	
	R3
	Спиральный элемент (4000 Вт – 230 В) 


	(Модель 64 FP – UMI2( 61 GX – UMI2(

	Код
	Название компонентов
	Код
	Название компонентов

	BOC102 
	ТЕФЛОНОВАЯ ПРОКЛАДКА*
	RID236 ' 
	«КРАСНОЕ» ПОНИЖАЮЩЕЕ ЗУБЧАТОЕ КОЛЕСО

	CEL060 
	КОРОБ ИЗ НЕРЖАВЕЮЩЕЙ СТАЛИ
	SCH060
	ОЦИНКОВАННАЯ ЗАДНЯЯ СТЕНКА

	CER060/100 
	ПЕТЛЯ ДВЕРЦЫ
	SCOR060 
	ПРАВАЯ РЕШЕТКА

	CONSON100 
	РАЗЪЕМ ДАТЧИКА
	SCOR061 
	ЛЕВАЯ РЕШЕТКА

	COP06O
	КРЫШКА
	SCR60/100 
	ОГРАНИЧИТЕЛЬ РУЧКИ

	CRU061/064 
	ПАНЕЛЬ ПРИБОРОВ
	SIS200
	SIMMOSTAT 

	FON060 
	ОЦИНКОВАННОЕ ДНИЩЕ
	SON101
	ЦЕНТРАЛЬНЫЙ ПРОБНИК

	GRPAR053 
	РЕШЕТКА ВЕНТИЛЯТОРА
	 SP037 
	ОРАНЖЕВЫЙ ИНДИКАТОР

	GUA060
	ВНУТРЕННЕЕ УПЛОТНЕНИЕ ДВЕРЦЫ
	SP038 
	ЗЕЛЕНЫЙ ИНДИКАТОР

	 LAT060 
	ЛЕВАЯ СТОРОНА
	STA064 
	ПЕТЛЯ ДВЕРЦЫ

	LATOG1 
	ПРАВАЯ СТОРОНА
	SUPVAL205 
	ДЕРЖАВКА ВЕНТИЛЯ

	INVER230 
	ТАЙМЕР
	STA004 
	ХОМУТИК СТЕКЛА

	MAN 060 
	РУЧКА
	TEG219 
	ПОДНОС

	MAN046 
	КНОПКА
	TEL064 
	ДВЕРНАЯ РАМА

	MIC253 
	ВКЛЮЧАТЕЛЬ ДВЕРЦЫ
	TEL242 
	ПЕРЕКЛЮЧАТЕЛЬ ДИСТАНЦИОННОГО УПРАВЛЕНИЯ

	MOR239 
	КЛЕММНАЯ КОЛОДКА ИСТОЧНИКА ПИТАНИЯ
	TER034 
	ТЕРМОСТАТ

	MOR242 
	КЛЕММНАЯ КОЛОДКА ФАЗЫ
	TER035 
	 ПРЕДОХРАНИТЕЛЬНОЕ ТЕРМОРЕЛЕ

	MOT201 
	ЭЛЕКТРОМОТОР
	TIM040 
	ТАЙМЕР 60' 

	PAN 060 
	ПЛАСТИНА, ПОЛУЧЕННАЯ МЕТОДОМ ТРАФАРЕТНОЙ ПЕЧАТИ
	TRA100 
	ТРАНСФОРМАТОР

	PASCAV262 
	НАПРАВЛЯЮЩАЯ КАБЕЛЯ
	TUBO 13 
	ТРУБКА

	P1E041 
	НОЖКА
	TUB06O 
	ВЫТЯЖКА ЗАПАХОВ

	POM200 
	НАСЕЧКА
	VAL236 
	СДВОЕННЫЙ ЭЛЕКТРОМАГНИТНЫЙ КЛАПАН

	PORTALAM060 
	ПАТРОН ЛАМПЫ
	VEN226 
	ВЕНТИЛЯТОР

	REG100
	РЕГУЛЯТОР ЭНЕРГИИ
	VET060
	 ВНУТРЕННЕЕ ЛИСТОВОЕ СТЕКЛО

	 RES229 
	СОПРОТИВЛЕНИЕ 3600ВТ 230В
	VET061 
	ВНЕШНЕЕ ЛИСТОВОЕ СТЕКЛО
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	(Модель 104 FP – UMI2( 101 GX – UMI2(

	Код
	Название компонентов
	Код
	Название компонентов

	BOC102 
	ТЕФЛОНОВАЯ ПРОКЛАДКА*
	SCH100
	ОЦИНКОВАННАЯ ЗАДНЯЯ СТЕНКА

	CEL101 
	КОРОБ ИЗ НЕРЖАВЕЮЩЕЙ СТАЛИ
	SCOR100/3 
	ПРАВАЯ РЕШЕТКА

	CER060/100 
	ПЕТЛЯ ДВЕРЦЫ
	SCOR101/3
	ЛЕВАЯ РЕШЕТКА

	CONSON100 
	РАЗЪЕМ ДАТЧИКА
	SCR100/4
	ПРАВАЯ РЕШЕТКА

	COP06O
	КРЫШКА
	SCR101/4
	ЛЕВАЯ РЕШЕТКА

	CRU101/104 
	ПАНЕЛЬ ПРИБОРОВ
	SCR60/100
	ОГРАНИЧИТЕЛЬ РУЧКИ

	FON060 
	ОЦИНКОВАННОЕ ДНИЩЕ
	SIS200
	SIMMOSTAT 

	GRPAR053 
	РЕШЕТКА ВЕНТИЛЯТОРА
	SON101
	ЦЕНТРАЛЬНЫЙ ПРОБНИК

	GUA100
	ВНУТРЕННЕЕ УПЛОТНЕНИЕ ДВЕРЦЫ
	 SP037 
	ОРАНЖЕВЫЙ ИНДИКАТОР

	 LAT060 
	ЛЕВАЯ СТОРОНА
	SP038 
	ЗЕЛЕНЫЙ ИНДИКАТОР

	LATOG1 
	ПРАВАЯ СТОРОНА
	STA064 
	ПЕТЛЯ ДВЕРЦЫ

	INVER230 
	ТАЙМЕР
	SUPVAL205 
	ДЕРЖАВКА ВЕНТИЛЯ

	MAN 060 
	РУЧКА
	STA004 
	ХОМУТИК СТЕКЛА

	MAN046 
	КНОПКА
	TAR100
	ПЛАСТИНА, ПОЛУЧЕННАЯ МЕТОДОМ ТРАФАРЕТНОЙ ПЕЧАТИ

	MIC253 
	ВКЛЮЧАТЕЛЬ ДВЕРЦЫ
	TEG219 
	ПОДНОС

	MOR239 
	КЛЕММНАЯ КОЛОДКА ИСТОЧНИКА ПИТАНИЯ
	TEL242 
	ПЕРЕКЛЮЧАТЕЛЬ ДИСТАНЦИОННОГО УПРАВЛЕНИЯ

	MOR242 
	КЛЕММНАЯ КОЛОДКА ФАЗЫ
	TEL242/A 
	ПЕРЕКЛЮЧАТЕЛЬ ДИСТАНЦИОННОГО УПРАВЛЕНИЯ

	MOT201 
	ЭЛЕКТРОМОТОР
	TER03|4 
	ТЕРМОСТАТ

	PASCAV262 
	НАПРАВЛЯЮЩАЯ КАБЕЛЯ
	TER035 
	 ПРЕДОХРАНИТЕЛЬНОЕ ТЕРМОРЕЛЕ

	P1E041 
	НОЖКА
	TIM040 
	ТАЙМЕР 60' 

	POM200 
	НАСЕЧКА
	TRA100 
	ТРАНСФОРМАТОР

	Port101
	Дверная рама
	TUBO 13 
	ТРУБКА

	PORTALAM060 
	ПАТРОН ЛАМПЫ
	TUBO60 
	ВЫТЯЖКА ЗАПАХОВ

	REG100
	РЕГУЛЯТОР ЭНЕРГИИ
	VAL235 
	СДВОЕННЫЙ ЭЛЕКТРОМАГНИТНЫЙ КЛАПАН

	 RES044 
	СОПРОТИВЛЕНИЕ 4000ВТ 230В
	VEN226 
	ВЕНТИЛЯТОР

	RID237 
	«КРАСНОЕ» ПОНИЖАЮЩЕЕ ЗУБЧАТОЕ КОЛЕСО
	VET100
	 ВНУТРЕННЕЕ ЛИСТОВОЕ СТЕКЛО

	
	
	VET101 
	ВНЕШНЕЕ ЛИСТОВОЕ СТЕКЛО
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ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ
ПРОИЗВОДИТЕЛЬ НЕ НЕСЕТ ОТВЕТСТВЕННОСТИ ЗА ВОЗМОЖНЫЕ ОПЕЧАТКИ, СОДЕРЖАЩИЕСЯ В НАСТОЯЩЕЙ ИНСТРУКЦИИ, ПОЯВИВШИЕСЯ ПРИ ЕЕ ПЕЧАТИ ИЛИ ПЕРЕПИСИ.
ПРОИЗВОДИТЕЛЬ ОСТАВЛЯЕТ ЗА СОБОЙ ПРАВО БЕЗ ПРЕДВАРИТЕЛЬНОГО ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ ИЗМЕНИТЬ ХАРАКТЕРИСТИКИ ОБОРУДОВАНИЯ, ЕСЛИ ВОЗНИКНЕТ ТАКАЯ НЕОБХОДИМОСТЬ.

ПРОИЗВОДИТЕЛЬ НЕ НЕСЕТ ОТВЕТСТВЕННОСТИ В СЛУЧАЕ НЕСОБЛЮДЕНИЯ ПРИВЕДЕННЫХ В НАСТОЯЩЕЙ ИНСТРУКЦИИ УКАЗАНИЙ.
ПРОИЗВОДИТЕЛЬ НЕ НЕСЕТ ОТВЕТСТВЕННОСТИ В СЛУЧАЕ НЕИСПРАВНОСТИ, ПРЯМО ИЛИ КОСВЕННО ВЫЗВАННОЙ НЕПРАВИЛЬНОЙ СБОРКОЙ, САМОВОЛЬНЫМ РЕМОНТОМ ОБОРУДОВАНИЯ, НЕКАЧЕСТВЕННЫМ ТЕХОБСЛУЖИВАНИЕМ И НЕКВАЛИФИЦИРОВАННОСТЬЮ ПЕРСОНАЛА.

Производитель не несет ответственности за возможные повреждения оборудования и травмы персонала, вызванные несоблюдением указаний, приведенных в настоящей инструкции.








МОДЕЛЬ 104 PX – UMI2/101 GX – UMI2
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