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A. РУКОВОДСТВО ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ
1. ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ
ВНИМАНИЕ: Внимательно прочитайте инструкцию.
Устройство может быть использовано для:

-приготовления хлеба и выпечки любого типа, из свежего и замороженного теста,

-приготовления любых кулинарных изделий, свежих и замороженных,

-размораживания охлажденных и замороженных продуктов,

-приготовления на пару: овощей, мяса и рыбы.

Перед первичным использованием устройства убедитесь, что внутри камеры нет инструкции, пластиковых продуктов и других предметов.
Панель управления контролируется вручную. Использование других предметов может стать причиной повреждения и неполадок в устройстве. На данные случаи гарантия не распространяется. 

Устройство предназначено для профессионального пользования, и должно управляться квалифицированным персоналом.
Температура нагревания внешних частей устройства не должна превышать 60°C.

Нельзя устанавливать устройство рядом с другими источниками тепла (фритюрницы, плиты) 

При приготовлении блюда с большим содержанием жира, поместите на дно камеры жиросборник. 

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ
Во избежание ожогов будьте внимательны при обращении с противнями с горячими жидкостями. 

Если на противне есть горячие жидкости, поместите его в камеру на таком уровне, чтобы пользователю было удобно наблюдать за ним. 

Во избежание ожогов паром, открывайте дверь печи медленно.
Используйте печь при комнатной температуре +5 °C - +35 °C.

ЩУП
Будьте внимательны при касании щупа внутри камеры: во избежание ожогов используйте защитные перчатки.
Не оставляйте щуп вне камеры.
Извлекайте щуп из продукта перед выниманием подноса из печи.
Во время цикла «охлаждение» (охлаждение камеры) вентиляторы должны работать при условии открытой двери.
Установка, крепление и ремонт устройства должны выполнять квалифицированные специалисты.

При установке устройства на передвижную подставку убедитесь, что электрические кабели и водостоки находятся на безопасном расстоянии. При данном типе установки, нужно устанавливать кабели-ограничители. 

Избегайте попадания соли на стальную поверхность печи. В случае попадания немедленно удалите вещество.
2. ЧИСТКА ПЕЧИ
2.1 ПЕРВИЧНОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПЕЧИ
Перед первым использованием, тщательно промойте печь теплой водой с моющим средством, затем тщательно промойте водой.

Никогда не используйте для чистки устройства: кислотные или коррозийные моющие средства, проволочные мочалки и щетки. 

Разогрейте печь в течение получаса при температуре 200°C и оставьте камеру приготовления открытой, чтобы устранить производственный запах. 
2.2 ЧИСТКА КАМЕРЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Рекомендуется ежедневно чистить камеру для поддержания высокого уровня гигиены, а также во избежание повреждения нержавеющей камеры. Для этой цели рекомендуется использовать автоматическую систему мойки UNOX Rotor.KLEAN™, код XC404, которая обеспечивает автоматическое очищение камеры приготовления.
Во время ручной мойки устройства не используйте следующие предметы: 

- моющие средства, содержащие кислоту;

- абразивные моющие средства или предметы.
При ручной мойке камеры приготовления соблюдайте следующее:
- включите печь

- задайте температуру 80°C, пар 100% и время 10 минут
- нанесите из распылителя профессиональное моющее средство и оставить на несколько минут 
- смыть остатки моющего средства в режиме отпаривания или ручным душем.
- охладите печь и затем протрите ее мягкой тканью

Если внутри камеры приготовления остались частицы жира, это может послужить причиной возгорания в камере. 
2.3 ВНЕШНЯЯ МОЙКА ПЕЧИ
Отключите устройство от питания перед мойкой.
Никогда не используйте душ и большое количество воды для мойки внешних частей печи. 

Рекомендуется протирать печь влажной тканью.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ
Перед установкой или мойкой необходимо отсоединить и охладить устройство.
3. ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ “ChefTouch”

Панель управления “CHEF TOUCH” работает посредством аккуратного нажатия на сенсорные кнопки (не используйте для управления такие острые предметы, как ножи, вилки и т.д.)
Преимущество технологии заключается в том, чтобы избежать любых механических воздействий на панель, и одновременно обеспечить высокий уровень надежности. 

Данная технология обеспечивает легкую и быструю мойку панели  управления.
3.2 РАСПОЛОЖЕНИЕ ПАНЕЛИ УПРАВЛЕНИЯ
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3.3 ВКЛЮЧЕНИЕ/ВЫКЛЮЧЕНИЕ
При включении агрегата автоматически активизируется панель управления.
Через 15 минут, если ни одна кнопка на панели управления не активна, и не активно ни одно устройство (печь, аппарат скоростного охлаждения, тепловой шкаф), на панели управления горит только указатель СТАРТ/СТОП.

Чтобы вернуться в режим электронного управления, нажмите кнопку [image: image2.png]



Чтобы заблокировать панель управления, нужно удерживать кнопку  [image: image3.png]


 в течение 6 секунд. 
Чтобы вернуться в нормальный режим, необходимо нажать кнопку [image: image4.png]


 еще раз.
3.4 ПОДСВЕТКА КАМЕРЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
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В обычном режиме подсветка выключена; при нажатии любой клавиши на минуту в камере активируется подсветка, затем гаснет. Чтобы снова включить подсветку. Нажмите любую клавишу на дисплее.
3.5 РУЧНОЕ УПРАВЛЕНИЕ
Любая программа приготовления включает 4 шага.
Чтобы перейти от одного шага к другому, нажмите кнопку [image: image5.bmp] загорится соответствующий индикатор.
В каждой фазе пользователь может задавать следующие настройки: 
-время или температуру щупа 
-температуру  в камере или режим деликатного приготовления (Delta T) (режим активен, если задана температура щупа)
-установить климат в камере приготовления (STEAM.Maxi™/ DRY.Maxi™).
Чтобы перейти от одних настроек к следующим, нажмите [image: image6.bmp]
На дисплее загорится соответствующий значок:
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TIME - время

CORE TEMPERATURE – температура щупа
CAVITY TEMPERATURE – температура в камере

DELTA T –режим деликатного приготовления 
CLIMA LUX – климат в рабочей камере
Настройка  «ВРЕМЕНИ» и «ТЕМПЕРАТУРЫ ЩУПА» - режимы заменяющие друг друга. При выборе «ВРЕМЕНИ», «ТЕМПЕРАТУРА ЩУПА» не работает, а при выборе «ТЕМПЕРАТУРЫ ЩУПА», нельзя задать время. 
«ТЕМПЕРАТУРА  В КАМЕРЕ» и «РЕЖИМ ДЕЛИКАТНОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ» также заменяющие друг друга отменяют работу друг друга: при выборе «ТЕМПЕРАТУРЫ  В КАМЕРЕ» не работает «РЕЖИМ  ДЕЛИКАТНОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ», и наоборот.

Обязательно нужно задавать один из двух параметров: «ВРЕМЯ» или «ТЕМПЕРАТУРУ ЩУПА»: если ни один из данных параметров не задан, нельзя будет задать другие параметры (температуру камеры, режим деликатного приготовления, климат) 
[image: image39.png]
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НАСТРОЙКА ВРЕМЕНИ
Время отображается на дисплее 1 и задается с помощью кнопок 
Если на дисплее надпись “inF”, печь будет работать до тех пор, пока пользователь не остановит его работу.  
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НАСТРОЙКА ТЕМПЕРАТУРЫ ЩУПА
Температура щупа отображается на дисплее 1 и задается с помощью кнопок 
Как только заданная температура щупа достигнута, фаза приготовления заканчивается и активизируется следующая фаза (если выбрана). 
[image: image44.png]



[image: image45.png][ 0°C +—1 DO’C]



[image: image46.png]


НАСТРОЙКА ТЕМПЕРАТУРЫ В КАМЕРЕ
Температура внутри камеры отображается на втором дисплее и задается кнопками 
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НАСТРОЙКА РЕЖИМА ДЕЛИКАТНОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Режим Delta T отображается на втором дисплее и задается кнопками 
[image: image50.png]



УСТАНОВКА КЛИМАТА CLIMA LUX 

[image: image51.png]


Установка климата в камере приготовления отображается на дисплее CLIMA LUX и задается следующими кнопками: 
Десять голубых индикаторов отражают паровой режим внутри камеры приготовления (STEAM.Maxi); десять красных индикаторов отображают соотношение сухого воздуха в камере (DRY.Maxi).
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 НАЧАЛО/ОКОНЧАНИЕ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
[image: image54.png][wux«pé‘. s ]





Чтобы начать цикл приготовления, нажмите кнопку
После начала режима приготовления, загорается индикатор «СТАРТ/СТОП».

[image: image55.png]


Чтобы остановить цикл приготовления, нажмите кнопку 
По окончанию процесса приготовления , как при работе в режиме программы, так и ручной настройке, зазвучит предупредительный сигнал (в течение 15 секунд) и первый дисплей будет мигать в течение 45 секунд.

В течение 45 секунд горит индикатор СТАРТ/СТОП: 

- если нажать кнопку [image: image7.png]


, можно увеличить время приготовления. Печь автоматически возобновит свою работу ( с сохраненными настройками последнего цикла);

[image: image56.png]


- если нажать кнопку индикатор СТАРТ/СТОП перестанет гореть и все настройки сбросятся;
- если ни одна кнопка не нажата, по истечении 45 секунд, СТАРТ/СТОП перестанет гореть и все настройки сбросятся.
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3.6 ПРОГРАММИРОВАНИЕ
Электронная панель управления позволяет задать одну из 70 программ. В устройство уже включены программа охлаждения и циклы мойки камеры (L1 L2 L3) , для использования вместе с автоматической системой мойки XC404, если она подключена.
[image: image59.png]



 ПРОГРАММИРОВАНИЕ ПОЛЬЗОВАТЕЛЕМ
Чтобы задать программу, выполните следующее:
[image: image60.png]


-войдите в режим программирования, нажав кнопку [image: image8.png]



-выберите необходимую программу с помощью кнопок
-задайте нужные настройки (время, температура щупа, температуру внутри камеры, режим деликатного приготовления, установить климат);
-при настройке каждая программа может состоять из 1 до 4 этапов.

-чтобы сохранить программу, удерживайте кнопку [image: image9.png]


в течение 5 секунд (через 5 секунд вы услышите предупредительный сигнал о сохранении программы)

[image: image61.png]


ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СОХРАНЕННЫХ ПРОГРАММ, ПРОГРАММЫ ОХЛАЖДЕНИЯ 

Чтобы вернуться к программе, сохраненной пользователем, или программе мойки, необходимо выполнить следующее:
-войдите в режим программирования, нажав кнопку [image: image10.png]



-выберите необходимую программу с помощью кнопок [image: image11.png]



-когда заданная программа начнет работать, загорится индикатор СТАРТ/СТОП [image: image12.bmp]
-пока работает программа приготовления, изменение заданных настроек невозможно

-остановить программу можно с помощью СТАРТ/СТОП [image: image13.bmp]
После начала осуществления заданной программы, печь вступит в фазу предварительного разогрева: камера приготовления разогреется на 30°C выше заданной температуры приготовления во время первого этапа работы программы. Во время фазы предварительного разогрева активен только индикатор СТАРТ/СТОП; на первом дисплее загорается надпись “PRE”; на третьем дисплее отобразится выбранная программа. Когда нужная температура будет достигнута (первый этап, температура в камере + 30°C), прозвучит продолжительный сигнал для загрузки и на дисплее отобразятся настройки первого этапа работы программы. 

После открытия двери камеры, загрузки продукта и закрытия двери, программа автоматически возобновится.
ПРОГРАММЫ МОЙКИ
В программное обеспечение устройства входят 3 автоматических программы мойки (L1 –короткий цикл, L2 – средний цикл, L3 - длинный) + программа для предварительной загрузки моющего средства  и средства для ополаскивания (LPUMP).

ПРОГРАММА ОХЛАЖДЕНИЯ КАМЕРЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ “COOL”

Программа служит для охлаждения камеры приготовления. При выполнении программы вентиляторы в камере активны, а нагревательные элементы выключены. Программа активна также при условии  открытой двери.
3.7 [image: image62.png]


ЦИКЛЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ “Chef Unox™” 
[image: image63.png]



PIZZA-пицца
BREAD-хлеб
BAKE-выпечка
POLLO-птица
FRIES-фри
STEAM-пар
STEAM PRОBЕ-готовка на пару с датчиком 
ROAST-зажаривание
GRILL-готовка на гриле
SLOW-медленная готовка
VACUO-готовка в вакуумной упаковке
REGEN-регенерация
PIZZA ITALY-итальянская пицца
Электронная панель управления “ChefTouch™”укомплектована серией автоматических циклов приготовления UNOX: просто выбрав нужный цикл приготовления можно автоматически готовить большое количество продуктов. 
В каждом цикле приготовления можно менять некоторые настройки. 

Чтобы выбрать одну из заданных программ, нужно сделать следующее:

[image: image64.png]


-нажать кнопку
-выбрать нужную программу с помощью кнопок [image: image14.png]


 
-частоту мигания сигнала можно установить с помощью кнопки [image: image15.png]


, и затем с помощью кнопок [image: image16.png]


 (если это нужно запомнить, удерживайте кнопку [image: image17.png]


 в течение 5 секунд, пока не услышите звуковой сигнал).
-нажмите кнопку [image: image18.png]


  чтобы начать программу.
-после начала работы программы загорится индикатор СТАРТ/СТОП
-во время выполнения программы нельзя изменять настройки.
-можно остановить выполнение программы, нажав кнопку [image: image19.png]


 
АВТОМАТИЧЕСКИЕ ПРОГРАММЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ДЛЯ РАЗНЫХ ПРОДУКТОВ
ПРОГРАММА ПРИГОТОВЛЕНИЯ [image: image20.png]TR



 “ИТАЛЬЯНСКАЯ ПИЦЦА” 

Данная программа служит для приготовления пиццы на тонкой основе. 

Настройки времени приготовления можно менять.
Рекомендуется использовать противень “FAKIRO™” TG845, специально созданный для данной цели. 
ПРОГРАММА ПРИГОТОВЛЕНИЯ [image: image21.png]“Pizzar



 “ПИЦЦА” 
Программа для приготовления пиццы на толстой основе.
Можно вносить изменения в параметры времени.

ПРОГРАММА ПРИГОТОВЛЕНИЯ [image: image22.png]“PRNE"



 “ХЛЕБ” 
Программа для выпекания хлеба и других изделий.
Щуп помогает определить степень приготовления продукта. 

Температуру щупа можно изменять.
ПРОГРАММА ПРИГОТОВЛЕНИЯ [image: image23.png]“BRKE"



 «БАТОНЫ»
Программа для выпекания кондитерских изделий (печенья, пирожных и др.).
Щуп помогает определить степень приготовления продукта. 

Температуру щупа можно изменять.
ПРОГРАММА ПРИГОТОВЛЕНИЯ [image: image24.png]“POLLO™



“ПТИЦА” 

Программа для приготовления жареной курицы, птицы и других видов дичи. 
Рекомендуется использовать решетки GRP810, специально разработанные специалистами  UNOX.
ПРОГРАММА ПРИГОТОВЛЕНИЯ [image: image25.png]“FRIES”



“ФРИ” Cooking program
Программа для приготовления картофеля фри.
Температуру щупа можно изменять.
Рекомендуется использовать противень “No Fry” GRP815, специально созданный для данной цели.

АВТОМАТИЧЕКИЕ ПРОГРАММЫ ДЛЯ ДЕЛИКАТНОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ РАЗНЫХ ТИПОВ ПРОДУКТОВ
ПРОГРАММА РЕГЕНЕРАЦИИ [image: image26.png]“REGEN"



 “РЕГЕНЕРАЦИЯ” 
Программа регенерации позволяет пользователю восстановить качество ранее приготовленных и охлажденных продуктов. 
Время процесса регенерации можно менять.
ПРОГРАММА ПРИГОТОВЛЕНИЯ [image: image27.png]


“ПРИГОТОВЛЕНИЕ В ВАКУУМНОЙ УПАКОВКЕ
Программа для приготовления продуктов в вакуумной упаковке.
Для разных продуктов можно самостоятельно задавать температуру щупа. 

Использование очень тонкого щупа XC240 позволяет не повреждать пластиковую упаковку продукта. 
ПРОГРАММА ПРИГОТОВЛЕНИЯ [image: image28.png]“STERM™



“ПРИГОТОВЛЕНИЕ НА ПАРУ”

Данная программа подходит для приготовления мяса, рыбы, овощей и других продуктов.

Можно менять температуру щупа.
Во время выполнения данной программы вентиляторы в камере приготовления вращаются только по часовой стрелке (без обратного  вращения) 

ПРОГРАММА ПРИГОТОВЛЕНИЯ [image: image29.png]“STERM PRE/



“ПРИГОТОВЛЕНИЕ НА ПАРУ PRB1” (доступна только при подключении щупа XC240)
Необходим внешний щуп.
Данная программа служит для приготовления маленьких продуктов (сосиски и др.),рыбы и овощей на пару благодаря щупу, который контролирует температуру приготовления продукта.

Можно менять температуру щупа.
Во время выполнения данной программы вентиляторы в камере приготовления вращаются только по часовой стрелке (без обратного  вращения) 

ПРОГРАММА ПРИГОТОВЛЕНИЯ [image: image30.png]“SL 0k



“МЕДЛЕННАЯ ГОТОВКА” 

Необходим щуп.
Данная программа подходит для медленного приготовления при низкой температуре; идеально подходит для качественного приготовления больших кусков мяса. 

Можно менять температуру щупа. По окончании процесса приготовления температура продукта равна 70 °C.
ПРОГРАММА ПРИГОТОВЛЕНИЯ [image: image31.png]“ROAST”



“ЗАЖАРИВАНИЕ” 

Необходим щуп.
Программа для приготовления жаренного мяса, рыбы.
Рекомендуется использовать противень “Black” TG835, специально разработанный для данной программы. 

ПРОГРАММА ПРИГОТОВЛЕНИЯ[image: image32.png]


“ГОТОВКА НА ГРИЛЕ”
Программа для приготовления мяса, рыбы и овощей на гриле.

Для приготовления рыбы в данной программе рекомендуется использовать программу приготовления ROAST++. 

Можно изменять температуру щупа. 
Рекомендуется использовать гастроемкость “FAKIRO™ Grill”

TG845, специально созданную для данной программы. 

3.8 [image: image65.png]


ЕДИНОЕ УПРАВЛЕНИЕ ДЛЯ ВСЕГО ОБОРУДОВАНИЯ 
Электронная панель управления “ChefTouch™” позволяет управлять всем оборудованием, совместимым с печью. Введение системы MASTER & SLAVE позволяет также управлять с помощью одной панели несколькими печами. Печи, управляемые печью MASTER становятся печами SLAVE с неактивной панелью управления. Электронное управление MASTER и электронные панели SLAVE являются взаимозаменяемыми при необходимости. Выбор устройства управления осуществляется с помощью кнопки [image: image33.png]


 и контролируемое устройство отобразится на четвертом дисплее панели. 
Номер – Соответствующее устройство
Applianceumber

	Номер устройства
	Код устройства
	Устройство

	1
	
	Печь- master

	2
	
	Печь - slave 2

	3
	
	Печь - slave 3

	4
	XK304
	Аппарат скоростного охлаждения

	5
	XL314
	Тепловой шкаф 

	8
	XC224
	Система реверсивного осмоса


Appliance

code

Device

Когда  все устройства соединены в одну серию, пользователю удобно управлять всеми устройствами сразу.
4. ПРИНЦИПЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

4.1 ПАРАМЕТРЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
ВРЕМЯ
Установка времени зависит от количества продукта в печи.
Чем больше количество, тем  дольше процесс приготовления, и наоборот.
Нужно помнить, что, задав короткий отрезок времени, есть риск не довести процесс приготовления продукта до конца, и наоборот.
ТЕМПЕРАТУРА В КАМЕРЕ
Точная установка температуры в камере гарантирует качественный процесс приготовления всего продукта.
СИСТЕМА УДАЛЕНИЯ ВЛАЖНОСТИ

Система удаления влажности “DRY.Maxi™”, патент UNOX, позволяет вводить в камеру приготовления свежий воздух и, одновременно, удалять из камеры избыточную влажность, появляющуюся в результате приготовления продукта.
В результате внешняя поверхность продукта хрустящая, а внутренняя структура продукта равномерно приготовленная.
ПАР
Система приготовления на пару (STEAM.Maxi™) предлагает разные способы приготовления:
- на пару;

-комбинированный режим: конвекция с паром (горячий воздух + пар)
4.2 РЕШЕНИЯ ДЛЯ ОТЛИЧНОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ
ПРЕДВАРИТЕЛЬНОЕ НАГРЕВАНИЕ КАМЕРЫ 

Рекомендуется всегда разогревать печь до температуры, которая будет на 30-50°C выше необходимой температуры приготовления. Предварительное разогревание также рекомендуется для поддержания тепла в камере при открытии двери.
ВИДЫ ПРОТИВНЕЙ
Для оптимального приготовления продукта не рекомендуется использовать противни с очень высокими стенками, чтобы не препятствовать хорошей циркуляции горячего воздуха в камере приготовления.
СВОБОДНОЕ МЕСТО МЕЖДУ ПРОТИВНЯМИ
Для наилучшего приготовления продукта убедитесь, что расстояние между продуктом и следующим противнем составляет не менее 3 см.
КАЧЕСТВО ПРОДУКТА
Для хорошего приготовления рекомендуется не перегружать печь, особенно при выпекании хлеба и кондитерских изделий, для хорошей циркуляции воздуха в камере. 
РАСПОЛОЖЕНИЕ ТЕМПЕРАТУРНОГО ЩУПА
Для правильного функционирования нужно вводить температурный щуп в самую толстую часть продукта до самой середины.
Если плотность продукта небольшая, щуп нужно вводить горизонтально поверхности.
ВАЖНО
Температура приготовления в конвекционных печах должна быть ниже на 20-

40°C, чем в обычных печах.
Будьте внимательны при открывании двери, чтобы избежать ожогов.
4.3 ПРИГОТОВЛЕНИЕ В РЕЖИМЕ «КОНВЕКЦИЯ»
При температуре 70°C - 260°C
Приготовление в режиме конвекции осуществляется при горячем сухом воздухе в камере. При использовании данного режима,  камера быстро нагревается для получения равномерности приготовления продукта.
Данный режим предназначен для приготовления продуктов в панировке, жарения и гриля.

Преимущества: возможность готовить одновременно сразу несколько продуктов: овощи, мясо, рыбу без смешения запахов (при единой температуре для всех готовящихся блюд).
Продукты, из которых в процессе приготовления вытекает сок, нужно помещать на нижние уровни в камере.
4.4 КОМБИНИРОВАННЫЙ РЕЖИМ ПРИГОТОВЛЕНИЯ «КОНВЕКЦИЯ + ПАР»
Температура от 70°C до 260°C
Пар от 30% до 60%

Процесс приготовления осуществляется за счет комбинации горячего сухого воздуха и пара, которые равномерно распределяются внутри камеры. Данный способ приготовления является наиболее эффективным. Время приготовления и потеря веса продукта значительно сокращаются.  В то же время продукт получается нежным и сохраняет свою сочность. 

Данный режим предназначен для приготовления жареного мяса, рыбы, тушения, 
Советы по приготовлению:

Для жарки лучше использовать перфорированный противень или решетку, что избавит от надобности постоянно перемешивать продукт.
Поместите на дно камеры неперфорированный противень с водой для сбора жидкости при приготовлении мяса. Полученный  бульон можно использовать для приготовления соусов.

4.5 ПАР

Низкая температура пара: от 70°C до 99°C
Приготовление на пару: температура от 99°C до 105°C
Интенсивное приготовление на пару: температура от 105°C до 130°C
Пар: 100%

Использование пара является одним из самых деликатных приготовлений продукта. При таком способе приготовления продукт не теряет свою влагу и питательные качества, внешний вид и вес продукта остаются неизменными.
Подходит для приготовления следующих продуктов в следующих условиях:

Низкая температура пара: фрукты, овощи, рыба, паштеты, суфле, пироги, продукты в вакуумной упаковке.
Пригототовление на пару: овощи, фрукты, яйца, мясо, рыба, морепродукты.
Интенсивное приготовление на пару: картофель, корнеплоды.
Советы по приготовлению:

При приготовлении зеленых овощных культур, рекомендуется их ополаскивать, чтобы листья овощей не завяли.
4.6 ВЫПЕКАНИЕ В РЕЖИМЕ «КОНВЕКЦИЯ»
Температура от 70°C до 260°C
Выпекание в режиме конвекции происходит за счет циркуляции сухого горячего воздуха в камере. Это обеспечивает равномерное выпекание на всех противнях, даже при условии полной загрузки печи.
Мучные изделия получаются с румяной корочкой, сохраняется отличный внешний вид изделия.
Режим предназначен для:

Выпекания изделий из песочного, слоеного теста, пирогов с начинкой, изделий со взбитыми сливками, печенья, бисквитов.
Советы по приготовлению:

Для наилучшего результата необходимо располагать противни на большом расстоянии друг от друга.
4.7 ВЫПЕКАНИЕ В РЕЖИМЕ «КОНВЕКЦИЯ + ВЛАЖНОСТЬ»
Температура от 70°C до 260°C
Влажность от 10% до 20%

Выпекание при режиме конвекции и необходимой влажности, в зависимости от типа выпекаемого продукта.
Режим предназначен для:
-выпекания из дрожжевого теста (хлеб);
-приготовления бисквитов, куличей, 
Советы по приготовлению:
В процессе приготовления следует уменьшать процент влажности, а к концу режима нужно полностью убрать влажность, для получения румяного продукта.
4.8 ВЫПЕКАНИЕ В РЕЖИМЕ «КОНВЕКЦИЯ + СУХОЙ ВОЗДУХ»
Температура: от 70°C до 260°C
Сухой воздух: от 10% до 100%

Данная инновационная система позволяет полностью установить сухой воздух в камере и получить впоследствии хрустящий продукт. 

Режим предназначен для выпекания круассанов, печенья, хлеба.
4.9 ПРИГОТОВЛЕНИЕ В РЕЖИМЕ «ЩУП+ТЕМПЕРАТУРА В КАМЕРЕ»
При данном способе приготовления нужно обязательно задавать температуру щупа и температуру в камере.
Щуп измеряет повышение температуры в продукте во время приготовления, щуп нужно разместить  в центре толстой части продукта. При данном способе приготовления время задавать не нужно, печь автоматически прекратит работу, как только будет достигнута нужная температура на щупе.
Приготовление с щупом, позволяет избежать постоянного контроля за состоянием продукта на разных этапах приготовления.
Temperature
4.10 ПРИГОТОВЛЕНИЕ С ТЕМПЕРАТУРНЫМ ЩУПОМ В СОЧЕТАНИИ С РЕЖИМОМ ДЕЛИКАТНОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ.
При данном способе необходимо задать нужную температуру щупа и режим деликатного приготовления (разницу между температурой щупа и температуры в камере). 

ТЕМПЕРАТУРА В КАМЕРЕ = ТЕМПЕРАТУРА ЩУПА + дельта Т
При данном режиме температура в камере повышается постепенно, сохраняя разницу между температурой щупа в продукте и температурой в камере, заданной на весь цикл приготовления. Данный режим позволяет деликатно приготовить  даже  крупные  куски мяса.
5. СОЕДИНЕНИЕ С ВНЕШНИМ МИРОМ
Электронная панель управления печи “ChefTop™” предназначена для общения с внешним миром посредством существующих и предполагаемых в будущем систем связи.
Интерфейс USB позволяет подсоединить печь к персональному компьютеру для следующих функций:

- ввод программ приготовления;

- модификация определенных параметров (например, настройка щупа)

-диагностика возможных поломок;

- заложение в память температуры в камере приготовления печи или в камере шоковой заморозки (необходимые данные для НАССР)
- присоединение в принтеру (НАССР)
6.  РЕГУЛЯНОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ

Устройство должно регулярно обслуживаться (хотя бы раз в год) квалифицированным персоналом сервиса . Любые установки также должны выполняться квалифицированным персоналом сервиса.
Перед проведением любых ремонтных работ необходимо отсоединить устройство от питания и охладить устройство.
6.1 ЗАМЕНА ВНУТРЕННЕЙ ЛАМПЫ
Чтобы заменить внутреннюю лампу, выполните следующее:
-отключите устройство от питания и охладите;
-снимите боковые направляющие;
-снимите стеклянную крышку и замените лампу.
7. СПЕЦИАЛЬНОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ
Все операции по установке должны выполняться квалифицированным персоналом сервиса. Перед началом работ необходимо отсоединить устройство от питания и охладить. 

Снимите заднюю панель для сервисного обслуживания. 

7.1 ВОССТАНОВЛЕНИЯ ПРЕДОХРАНИТЕЛЬНОГО ТЕМРОСТАТА
В комплект устройства входит предохранительный термостат с механическим перезапуском. Предохранительный термостат предотвращает перегревание камеры. В случае перегревания камеры приготовления, на электронном дисплее появится сообщение “EF4”. Предохранительный термостат расположен на верхней части задней панели печи: чтобы повторно запустить термостат, снимите черную крышку и нажмите на маленькую черную головку.
8. ОТКЛЮЧЕНИЕ ПЕЧИ В СЛУЧАЕ  НЕИСПРАВНОЙ РАБОТЫ УСТРОЙСТВА

Необходимо отключить устройство от питания и обратиться к техническим специалистам сервиса.
9. НЕПОЛАДКИ – ПРИЧИНЫ И СПОСОБЫ УСТРАНЕНИЯ
	Проблема
	Причина
	Решение

	Печь не включается
	Отсутствие питания в сети
	Восстановить электропитание

	
	Не работает одна из кнопок на панели управления
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Неправильное электрическое соединение
	Проверьте подключение к сети

	Печь не работает, даже после задания времени или температуры щупа, а также нажатия кнопки СТАРТ/СТОП
	Дверь камеры приготовления открыта или закрыта неплотно
	Закройте плотно дверь

	
	Поврежден магнитный микровыключатель двери
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	Вода протекает через дверь и затвор, при условии, что дверь закрыта.
	Повреждение дверного затвора
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение в системе закрытия двери
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	Регулятор влажности в печи активен, но вода из труб не выходит 
	Перекрыта подачи воды 
	Откройте подачу воды

	
	Подключение к источнику воды или внешнему баку 
произведено неправильно
	Проверьте правильность подключения к системе водоснабжения или внешнему баку

	
	Отсутствие воды во внешнем баке (при условия подключения)
	Наполните бак водой

	
	Забит водяной фильтр
	Очистите фильтр

	В печи не загорается подсветка
	Лампа перегорела
	Замените лампу

	
	Лампа отходит
	Правильно вверните лампу

	Неравномерное приготовление продукта


	Вентиляторы не работают
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Один из вентиляторов не работает
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Один из ТЭНов не работает
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса


UNOX
10. СООБЩЕНИЯ ОБ ОШИБКАХ
10.1 ОШИБКИ В РАБОТЕ ПЕЧИ
	Проблема
	Причина
	Решение

	На дисплее панели 1 появилось сообщение ЕF1
	Провода, подходящие к щупу, не подключены к плате управления
	Обратитесь к техническим специалистам  сервиса

	
	Повреждение щупа в камере
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение платы управления
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	На дисплее панели 1 появилось сообщение ЕF2
	Провода, подходящие к щупу 2, не подключены к источнику питания
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение щупа 2 
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение платы управления 
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	На дисплее панели 1 появилось сообщение ЕF3
	Провода, подходящие к щупу 2, не подключены к плате управления
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение щупа в камере
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение платы управления 
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	На дисплее панели 1 появилось сообщение ЕF4
	В одном из моторов не работает термозащита
	Отключить печь от питания, дождаться охлаждения устройства и снова включить печь: если на дисплее снова возникнет сообщение об ошибке, обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение платы управления
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	На дисплее панели 1 появилось сообщение ЕF5
	Не работает терморегулятор
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение платы управления
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса


10.2 ОШИБКИ В РАБОТЕ АППАРАТА СКОРОСТНОГО ОХЛАЖДЕНИЯ
	Проблема
	Причина
	Решение

	Аппарат не включается
	Отсутствие питания в сети
	Восстановить электропитание

	
	Не работает одна из кнопок на панели управления
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Неправильное электрическое соединение
	Проверьте подключение к сети

	Аппарат не работает, даже после задания времени или температуры щупа, а также нажатия кнопки СТАРТ/СТОП
	Дверь камеры приготовления открыта или закрыта неплотно
	Закройте плотно дверь

	
	Поврежден магнитный микровыключатель двери
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	Вода протекает через дверь и затвор, при условии, что дверь закрыта.
	Повреждение дверного затвора
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение в системе закрытия двери
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	В печи не загорается подсветка

Неравномерное приготовление продукта
	Лампа перегорела
	Замените лампу

	
	Лампа отходит
	Правильно вверните лампу

	
	Вентиляторы не работают
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Один из вентиляторов не работает
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса


10.3 ОШИБКИ ПРИ НЕИСПРАВНОМ ФУНКЦИОНИРОВАНИИ АППАРАТА СКОРОСТНОГО ОХЛАЖДЕНИЯ
	Проблема
	Причина
	Решение

	На дисплее панели 1 появилось сообщение ЕА1
	Провода, подходящие к щупу, не подключены к плате управления
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение щупа в камере
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждена  карта бласт-чиллера
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	На дисплее панели 1 появилось сообщение ЕА2
	Провода, подходящие к щупу, не подключены к источнику питания
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение щупа
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение платы управления бласт-чиллера
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	На дисплее панели 1 появилось сообщение ЕА3
	Превышение давления в цикле охлаждения
	Отключить бласт-чиллер от сети и через 20 минут подключите снова: если после этого сообщение ЕА3 появится снова, обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение платы управления бласт-чиллера
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса


10.4  ОШИБКИ ПРИ НЕИСПРАВНОЙ РАБОТЕ ВЫТЯЖНОГО ШКАФА
	Проблема
	Причина
	Решение

	На дисплее панели 1 появилось сообщение ЕL1
	Провода, подходящие к датчику, не подключены к плате управления
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение щупа в камере
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждена  плата управления вытяжным шкафом
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	На дисплее панели 1 появилось сообщение ЕL2
	Провода, подходящие к датчику, не подключены к плате управления
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение щупа
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса

	
	Повреждение плата  управления вытяжного шкафа
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса


10.5 ОШИБКИ В РАБОТЕ СИСТЕМЫ РЕВЕРСИВНОГО ОСМОСА
	Проблема
	Причина
	Решение

	На дисплее панели 1 появилось сообщение ЕО1
	Нужно заменить фильтры в системе реверсивного осмоса
	Обратитесь к техническим специалистам сервиса


B. РУКОВОДСТВО ПО УСТАНОВКЕ
1. ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ
Все работы по монтажу, установке и обслуживанию осуществляется квалифицированным персоналом, в соответствии с правилами технической безопасности. 

Просим Вас внимательно ознакомиться с инструкцией по установке и введению в эксплуатацию. 

Проверьте, чтобы на агрегате после транспортировки отсутствовали какие-либо повреждения. Удалите из камеры приготовления все информационные материалы.
2. ПОДГОТОВКА К ЭКСПЛУАТАЦИИ
2.1 МЕСТО УСТАНОВКИ

Перед установкой уточните общие размеры агрегата; размеры места под установку; подключения к воде и электричеству (см. Приложение «Технические данные») 
2.2 ПРЕДВАРИТЕЛЬНАЯ УСТАНОВКА
В комплект входят прикрепляемые к поверхности печи ножки.

Нельзя использовать устройство без ножек.
[image: image66.png]©\



Снимите жиросборник на задней стороне устройства с помощью отвертки. [image: image34.png]



Поместите печь на одну сторону. 
Вставьте ножки в нужные пазы.
2.3 УДАЛЕНИЕ ЗАЩИТНОГО ПОКРЫТИЯ
Осторожно удалите защитную пленку с внешних панелей. Удалите остатки клея. Если не удается удалить клей до конца, примените специальный растворитель. 

Также снимите защитный колпачок со щупа.  

[image: image35.png]



2.4 УСТАНОВКА
Установите устройство в соответствии с правилами безопасности.
Устройство нужно расположить таким образом, чтобы обеспечить легкий доступ к задней стенке, в случае необходимого ремонта.
Устройство нельзя встраивать или устанавливать рядом с другим тепловым оборудованием.. 

Рекомендуется оставлять свободное место (5 см) по всему периметру устройства. Все модели печей должны быть установлены на подставку или стол.
Нельзя устанавливать оборудование на полу.
Если аппарат помещают у стен, кухонных шкафов и стенок, рекомендуется, чтобы поверхности были изготовлены или покрыты не из воспламеняющихся материалов. 

Не устанавливайте устройство рядом с грилем.
Убедитесь, что устройство установлено на ровной поверхности. 

3. ЭЛЕКТРИЧЕСКОЕ СОЕДИНЕНИЕ
3.1 ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ
Подсоединение к электросети должно проводиться в соответствии с правилами безопасности.

Перед подключением убедитесь, что частота и напряжение в сети соответствуют маркировкам на приборе.

Устройство должно быть расположено таким образом, чтобы легко осуществлять подключение. 

Расположите вводной выключатель, разъединяющий все полюса между устройством и сетью таким образом, чтобы обеспечить легкий доступ к устройству. Между контактами выключателя должен быть зазор в 3 мм; выключатель должен иметь подходящие входы (например, термо-магнетический выключатель). 

Также рекомендуется использовать аварийный выключатель в случае замыкания. 

Во время работы устройства напряжение питания  должно отклоняться от показателей, указанных в таблице основных данных не более, чем на ± 10%.

3.2 ПОДСОЕДИНЕНИЕ К ЭЛЕКТРОСЕТИ
1. В комплект оборудования для печи входит кабель с пробочным предохранителем (однофазное напряжение 230 В): оборудование нужно подключать в необходимые разъемы.
2. В комплект оборудования для печи входит кабель (трехфазовый 400 В + нейтральный): кабель с 5 проводами, которые нужно подключить к электронной панели или необходимому выходу. Для других соединений необходимо заменить кабель на другой. Схемы соединения можно найти на внутренней стенке соединительного щитка.
Замена кабеля должна проводиться только квалифицированным персоналом.
Чтобы поменять кабель, выполните следующее:
-снимите дверку соединительного щитка
-соедините повода в соответствии с выбранной схемой соединения.
-закрепите кабель с помощью зажима.
-поместите крышку обратно и закрутите.
ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ:

Соедините электрический кабель с соединительным щитком, как показано на рисунке: вставьте медные перемычки вместе с электрическим кабелем под зажим.

Неправильное соединение может привести к перегреву и плавлению щитка. 

Устройство должно быть заземлено.

3.3 ЗАЗЕМЛЕНИЕ
Устройство должно быть заземлено, эффективность заземления должно быть тщательно проверено. Разные устройства соединяются в месте входа/выхода с маркировкой simbolo morsetto equipotenziale.  Заземляющий провод должен быть величиной не менее 10 кв.мм.
4.СОЕДИНЕНИЕ С ВОДОЙ

4.1 ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ
Механический фильтр и кран необходимо установить между системой подачи воды и аппаратом. 

В комплект устройства входят 2-х метровая труба с обратным клапаном и механическим фильтром.
Перед подключением воды необходимо предварительно слить воду, чтобы прочистить трубу. 
Давление воды, используемой при работе  аппарата, должно быть 1-3 бар при максимальной температуре 30°C.

4.2 ПОДГОТОВКА ВОДЫ
Жесткость воды должна составлять 5 °FH (что позволяет избежать образования извести в камере приготовления.)
Рекомендуется использовать фильтр-водоочиститель (входит в систему реверсивного осмоса) -  для проведения деминирализации, во избежание образования накипи  или других образований в печи. 

Система реверсивного осмоса UNOX XC224, специально созданная для этого, служит для данной цели. Система управляется с панели управления через систему самодиагностики. 

5. ПРИСОЕДИНЕНИЕ СТОКА ДЛЯ ВОДЫ
5.1 ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ
Вода в трубе для слива воды может быть очень горячей (90°C).

Поэтому нужны трубы, поддерживающие данные температуры. 

5.2 СЛИВ ВОДЫ
На задней стенке печи находится выход для трубы. Он должен быть соединен с открытой трубой для слива, в соответствии с правилами установки, с помощью жесткого или гибкого шланга, диаметр которого не должен быть меньше диаметра соединений трубы.
Длина трубы не должна превышать метра.
Не перегибайте трубы.

Для оптимального слива воды сточная труба должна находиться на 20 см ниже соединений трубы.
5.3 ВЫТЯЖНОЕ ОТВЕРСТИЕ В КАМЕРЕ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Вытяжное отверстие в камере приготовления расположена на верхней части печи. 

Не помещайте предметы или материалы на вытяжное отверстие, чтобы не затруднять выход дыма. 
Предлагается располагать печь под вытяжным зонтом, либо установить вытяжной шкаф UNOX XC314, или конденсатор пара UNOX XC114. Желательно, чтобы выход дыма осуществлялся через трубу UNOX TB1520A0.

6. ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ УСТРОЙСТВА (ВЫТЯЖНОЙ ШКАФ С ПОГЛОТИТЕЛЕМ ДЫМА, АГРЕГАТ ШОКОВОЙ ЗАМОРОЗКИ, СИСТЕМА «РИВЕРСИВНЫЙ ОСМОС» И ДР.)
 Электронная панель управления дает возможность управлять дополнительными устройствами.
Устройства управляются с помощью RJ45-соединителей, которые расположены на задней панели печи.
Чтобы присоединить кабель, выполните следующее:
-снимите защитную крышку
-вставьте кабель  в гнездо разъема на плате управления (можно использовать любое из трех соединений)
-прикрепите крышку обратно к печи.
Затем печь распознает новые устройства.

7. КОМПЛЕКТАЦИЯ
Для установки печей одна на другую рекомендуется использовать комплект UNOX XC690, который поможет закрепить печи на оптимальном расстоянии друг от друга.
C. СЕРТИФИКАТЫ
Производитель: UNOX S.p.A.

Адрес: Via Dell’Artigianato 28/30

I-35010 Vigodarzere, Padova, Italy

Товар: пароконвектомат
Серия: ChefTop™

Модели: XVC054 - XVC104 - XVC204 - XVC304

XVC504 - XVC704

REFERENCE LAWS

The “CE” marking on the appliances indicated in this

manual refers to following UE directives:

ELECTRIC MIXED STEAM CONVECTION OVENS

– XVC SERIES:

Low Voltage Directive 2006/95/EC

following the rules:

EN 60335-2-42:2003

EN 60335-1:2002; A11

EN 50366:2003

Electromagnetic Compatibility Directive 2004/108/EC

following the rules:

EN 55014-1:2000; A1; A2

EN 55014-2:1997; A1

EN 61000-3-2:2000

EN 61000-3-3:1995; A1

TESTING AND CERTIFICATION INSTITUTE:

NEMKO S.p.a.

Via del Carroccio

I-20046 Biassono, Milano, Italy

Site: Vigodarzere, Padova, Italy

Date: 12/02/2007
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