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I. ИСНТРУКЦИИ ДЛЯ ИСНТРУКЦИИ ДЛЯ 
ИНСТАЛЛЯТОРА
Уважаемые Клиенты, мы благодарим вас за выбор 
нашего оборудования. 
Нижеприведенные предупреждения и советы относятся 
к фазам корректной инсталляции, использованию и 
обслуживанию оборудования, необходимы для защиты 
вашей безопасности и для оптимального использования 
оборудования.  

1. ТАБЛИЧКА ДАННЫХ

РИСУНОК ТАБЛИЧКА ДАННЫХ   РИСУНОК ТАБЛИЧКА ДАННЫХ   

2. СЕРТИФИКАЦИЯ
Знак “CE” имеющийся на оборудовании, описанном в 
этих инструкциях, относиться к следующим нормам:

ЭЛЕКТРИЧЕСКИЕ КОНВЕКТОМАТЫ   -  СЕРИЯ XF : 
- Директива Низкого Напряжения  
  DBT 73/23/CEE и 93/68/CEE, 
  Согласно норме EN60335-2-42+A1 и 
  Согласно норме EN60335-2-46+A1
- Директива Электромагнитного Соответствия, 
  согласно нормам EN60555-3, EN55014 и EN55104.

Печи серии XF имеют маркировку NEMKO и GS.

3. УСТАНОВКА 
- ПРЕДВАРИТЕЛЬНЫЕ ДЕЙСТВИЯ

Все действия по установке и электроподсоединению 
должны быть выполнены квалифицированным 
персоналом, согласно действующим нормам. 

3.1 ПРОКОНТРОЛИВАТЬ ПОМЕЩЕНИЕ ДЛЯ УСТАНОВКИ

Прежде чем позиционировать оборудование, проверить 
соответствие размеров оборудования для помещения, 
точное расположение электро- и гидро- узлов согласно 
рисункам, находящимся в приложении «Технические 
Данные». 

3.2 УСТАНОВИТЬ НОЖКИ 

Ножки находятся внутри оборудования и должны быть 
обязательно установлены. 
Не использовать оборудование без ножек.
Вставить ножки как показано на рисунке No рис.. 

3.3 ПОЗИЦИОНИРОВАНИЕ  

Позиционировать оборудование в соответствии 
с нижеуказанными нормами безопасности. 
Позиционировать оборудование таким образом, 
чтобы задняя и боковые стенки были легкодостижимы 
осуществления электрических подсоединений и 
обслуживания оборудования. 
Оборудование не предназначено для встраивания и Оборудование не предназначено для встраивания и 
для установки батареей.для установки батареей.
Рекомендуется оставить расстояние в 10 см между 
задней стенкой и отводной трубой печи.

Все модели, особенно печи должны быть установлены 
на стенд, типа расстоечного шкафа, стенда для 
противней или на стол из невозгораемого материала. 
Не устанавливать печи на пол.Не устанавливать печи на пол.

Если оборудование расположено около стен, 
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разделительных перегородок, кухонной мебели, 
декоративных бордюров и т.д., последние не должны 
быть из возгораемого материала.

В противном случае, они должны быть облицованы 
изоляционным невозгораемым термоматериалом.  
Необходимо жестко выполнять нормы противопожарной 
безопасности. 

3.4 СНЯТЬ ЗАЩИТНУЮ ПЛЕНКУ

Полностью удалить защитную пленку с внешних 
частей оборудования, избегать остатков клея на 
оборудовании. 
Если наблюдаются остатки клея, необходимо удалить 
их с помощью специального растворителя. 

4. УСТАНОВКА 
4.1 – ЭЛЕКТРИЧЕСКОЕ ПОДСОЕДИНЕНИЕ
4.2 - ГИДРОПОДСОЕДИНЕНИЕ

  
4.1 ЭЛЕКТРИЧЕСКОЕ ПОДСОЕДИНЕНИЕ

a-  подсоединение к сети питания необходимо 
   выполнять в соответствии с действующими нормами. 

Прежде чем приступить к подсоединению, необходимо 
убедиться в том, что напряжение и частота соответствуют 
указанным в табличке данных, находящейся на 
оборудовании. Оборудование должно быть расположено 
таким образом, чтобы розетка подсоединения была 
легкодоступной. 
Установить между оборудованием и сетью многополюсный 
переключатель, легкодоступный после установки, переключатель, легкодоступный после установки, контакты 
переключателя должны иметь минимальную дистанцию 
в 3 мм, соответствующей мощности. Рекомендуется 
использование магнитнотермического дифференциального магнитнотермического дифференциального 
переключателяпереключателя.  Напряжение оборудования  в работе 
не должно отличаться от номинального показателя, 
указанного в табличке данных, на ± 10%.

b- оборудование должно быть подсоединено к 
заземлителю. 
Кроме этого, оборудование должно быть включено в 
эквипотенциальную системуэквипотенциальную систему, эффективность которой 
должна быть проверена в соответствии 
с действующим законодательством. 
Это подсоединение должно быть 
осуществлено между различным 
оборудованием с помощью зажима, 
обозначенного: 

Эквипотенциальный проводник должен иметь 
минимальный разрез в 10 mmq.

ПОДСОЕДИНЕНИЕ ПИТАНИЯ

1- В печах, имеющих провод и вилку Schuko (однофазные 
230V): достаточно воткнуть вилку в соответствующую 
розетку (розетка должна подходить вилке, дающейся в 
комплекте).

2- Печи в комплекте с проводом (трехфазные 400V + 
Нейтральные): данные печи предлагаются в комплекте с 
электрическим проводом с 5 проводниками: необходимо 
подсоединить соответствующую трехфазную розетку 
с 5-ю полюсами и соответствующей мощности или 
подсоединить провод непосредственно к электрощиту. 

В печах, имеющих провод с 5-ю проводниками, 
возможно заменить провод питания для адаптации 
печи к типологии предоставленного электрического 
тока.   

Для замены провода питания совершить следующие 
действия:

-  Открыть крышку клеммной коробки, с помощью 
подходящей отвертки приподнять боковые 
крылышки. (1)

-     Развинтить фиксирующие винты проводников (2)
-     Развинтить винты фиксатора провода (3)
-     Удалить провод, предлагающийся в комплекте
-  Подсоединить проводники того провода, который 

необходимо использовать согласно выбранной 
схеме подсоединения, завинчивая винты зажимов. 

-  Заблокировать провод с помощью фиксирующего 
устройства. 

-    Закрыть крышку клеммной коробки

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ :ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ :
Произвести подсоединение клеммной коробки, как 
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показано на рисунке: вставить медный мост вместе 
с электрическим проводом под винт, в направлении 
завинчивания, таким образом, при завинчивании мост 
и провод должны быть крепко зафиксированы.  
Un collegamento errato può causare il surriscaldamento 
della morsettiera, fi no a farla fondere.

4.2 ГИДРОПОДСОЕДИНЕНИЕ

ПОДСОЕДИНЕНИЕ ГИДРОСЕТИ  ПОДСОЕДИНЕНИЕ ГИДРОСЕТИ  (для печей серии 
Umidity)

Необходимо установить между гидросетью и печью 
кран и механический фильтр. 
Прежде чем подсоединять трубу, отвести излишки 
воды для удаления возможного загрязнения. 
На входе вода должна иметь показатель давления от 
0,5 до 2 bar.
Вода должны иметь жесткость от 0,5 ° до 5 °F 
включительно (во избежание формирования накипи 
внутри камеры приготовления).
Рекомендуется использование смягчителя, чтобы 
избежать разбалтывания вентиляторов, поломку 
ТЭНов и феноменов коррозии. 

ГИДРОПОДСОЕДИНЕНИЕ К РЕЗЕРВУАРУГИДРОПОДСОЕДИНЕНИЕ К РЕЗЕРВУАРУ
(Замена электроклапана помпой воды)

В тех моделях печей, где предусмотрено возможное 
подсоединение помпы воды к внешнему резервуару, 
необходимо поступать следующим образом: 

- Снять заднюю панель печи
- Отсоединить провода питания электроклапана
- Зафиксировать помпу (4) к печи посредством 

фиксирующего устройства (5)
- Подсоединить внутреннюю трубу к насосу 

быстроразъемным соединением. 
- Подсоединить трубу залива (3) к насосу

- Отрезать конец трубки, как показано на рисунке, 
вставить конец (2) и зафиксировать его к фильтру 
воды (1) 

- Установить заднюю панель печи

Использовать смягченную воду (смотри параграф 4.2)

РИСУНОК ПОДСОЕДИНЕНИЯ НАСОСАРИСУНОК ПОДСОЕДИНЕНИЯ НАСОСА

ВНИМАНИЕ: 
убедиться в том, что в резервуаре есть вода, прежде 
чем насос будет приведен в работу. Работа насоса без 
воды приведет к его сгоранию. Если насос производит 
аномальный шум, проконтролировать наличие воды в 
резервуаре. 

ВЫХОД ПАРОВ ИЗ КАМЕРЫ ГОТОВКИВЫХОД ПАРОВ ИЗ КАМЕРЫ ГОТОВКИ

В задней части печи находиться отводная труба: 
из этой трубы, во время готовки выходит горячий и 
влажный пар (температура и влажность пара зависит 
от параметров работы печи и от типа и количества 
продукта, находящегося внутри печи). 
При выходе из отводной трубы пар может быть отведен  
вовне или конденсирован с помощью специального 
вытяжного козырька, предлагаемого в аксессуарах 
( только в печах имеющих электронную панель 
управления DYNAMIC).
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II. ИНСТРУКЦИИ ДЛЯ 
ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ 

      ВНИМАНИЕ: 
Оборудование не должно чиститься под прямым Оборудование не должно чиститься под прямым 
напором воды.напором воды.
Никогда не мыть внутреннюю камеру готовки с Никогда не мыть внутреннюю камеру готовки с 
агрессивными или кислотными моющими средствами, агрессивными или кислотными моющими средствами, 
а только мылом и водой.а только мылом и водой.
Оборудование предназначено только для 
профессионального специального использования 
и должно быть использовано квалифицированным 
персоналом.

1. ИНСТРУКЦИИ ДЛЯ ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

ВНИМАНИЕ: 
внимательно изучить настоящие инструкции, 
поскольку в них содержатся важные сведения 
относительно безопасности установки, использования 
и обслуживания.

Сохранять данные инструкции для каждой последующей 
консультации различных операторов.

Для возможный починок обращаться только в 
специализированный технический центр и при замене 
компонентов пользоваться только оригинальными 
запчастями. 

Несоблюдение вышеописанного может привести Несоблюдение вышеописанного может привести 
к нарушению безопасности печи и прекращению к нарушению безопасности печи и прекращению 
действия гарантии.действия гарантии.

2. ЗАМЕТКИ ПО ИСПОЛЬЗРВАНИЮ

Введение:
Оборудование должно использоваться только для 
целей, для которых оно было создано. 
Печи были спроектированы для готовки в печи 
продуктов питания. 
Любое другое использование считается неадекватным. 
Печь может достигать температуры   0 - 260° C.
Оборудование может быть использовано для 
следующих целей:
- для готовки различных свежих или   

замороженных  блюд по Выпечке 
и производству Хлеба;

- для готовки всех продуктов Гастрономии, 
свежих или замороженных. 

- для восстановления замороженный или 
охлажденных блюд.

- для готовки мяса, рыбы и овощей.

При помещении продуктов в камеру приготовления При помещении продуктов в камеру приготовления 

необходимо оставлять расстояние в 20 мм между необходимо оставлять расстояние в 20 мм между 
емкостями или противнями для корректной циркуляции емкостями или противнями для корректной циркуляции 
потоков горячего воздуха.потоков горячего воздуха.
Избегать добавления соли в продукты непосредственно 
в камере приготовления.

3. ЭЛЕКТРОННАЯ ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ
  

В зависимости от типа используемой печи возможно 
увидеть различные типы панелей управления: панель 
управления CLASSIC и панель управления DYNAMIC.

MODELLO 
FORNO 

TIPO PANNELLO 
COMANDI

XF100 CLASSIC

XF110 CLASSIC

XF115 DYNAMIC

XF130 CLASSIC

XF135 DYNAMIC

XF138 DYNAMIC

XF180 CLASSIC

XF185 DYNAMIC

XF188 DYNAMIC

XF190 CLASSIC

XF195 DYNAMIC

3.1 ОПИСАНИЕ И ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПАНЕЛИ 
УПРАВЛЕНИЯ CLASSIC

Контроль возможно осуществлять как в механическом 
режиме, так и в режиме программирования.
Для каждой готовки (как в механическом режиме, так 
и в режиме программирования) возможно установить 
время и температуру готовки. 

МЕХАНИЧЕСКИЙ РЕЖИМ
Включение, выключение
Как только подается напряжение, контроль 
автоматически начинает работу: на дисплее появляется 
надпись 0.00, показывающая время (выраженное в 
часах и минутах) и включается лампочка «ВРЕМЯ»; при 
включении зажигается также внутреннее освещение 
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камеры готовки.  
После прохождения 15 минут по завершении цикла 
готовки (как в механическом так и в программируемом 
режиме) (завершенном как автоматически, так 
и с помощью нажатия кнопки START/STOP), без 
нажатия какой-либо кнопки, контроль автоматически 
выключается. Выключается внутреннее освещение, 
дисплей и все лампочки, за исключением лампочки 
START/STOP, которая остается включенной. Для 
последующего включения контроля  достаточно только 
нажать на кнопку START/STOP. 

Кнопка SELECT

Кнопка SELECT позволяет выбрать два параметра 
готовки: ВРЕМЯ и ТЕМПЕРАТУРА. 

Установка времени
Для установки времени работы необходимо 
пользоваться двумя кнопками + и –  (разлет 
устанавливаемого времени от 0 часов и 01 минуты до 9 
часов и 59 минут) 

Когда на дисплее времени появиться надпись INF печь 
продолжает постоянную работу пока не произведется 
ее механическая остановка посредством нажатия на 
кнопку START/STOP.

Установка температуры
Для установки необходимой температуры внутри 
камеры готовки необходимо пользоваться кнопками 
+ и – (устанавливаемая температура 0 – 260 °C; 
температура запуска 30°C) 

Запуск / прерывание готовки

Возможно запустить готовку нажимая на кнопку START / 
STOP (включается соответствующая лампочка).
Возможно прервать цикл готовки, нажимая на кнопку 
START / STOP.
В конце цикла готовки выключаются ТЭНы и моторы, 
звуковой сигнал звучит 15 секунд, в течение 45 
секунд на дисплее мигает надпись 0.00, остаются 
установленные показатели температуры и остается 
включенной лампочка START/STOP.
Если в течение этих 45 секунд устанавливается 
время (посредством кнопки + и -) печь автоматически 
перезапускается. 
По окончании 45 секунд или если готовка прерывается 
нажатием кнопки START / STOP, все параметры 
установленные ранее аннулируются (как если бы печь 
была только что включена) и выключается лампочка 
START / STOP. 
Визуализация и модификация параметров во время 
работы печи.
Во время работы печи возможно визуализировать 
параметры и модифицировать их, если печь работает 
в механическом режиме; для просмотра различных 
параметров (время, температура) нажимается кнопка 
SELECT.
Если выбирается время, дисплей показывает 
остаточное время (относящееся к выбранному этапу 
готовки) (COUNT DOWN).
Если выбирается температура, дисплей показывает 
попеременно каждые 4 секунды установленную 
температуру (фиксированная лампочка температуры – 
возможно модифицировать показатель установленной 
температуры посредством кнопок + и -) и 4 секунды 
измеренную температуру (мигающая лампочка 
температуры). 

РЕЖИМ ПРОГРАММИРОВАНИЯ

В печи имеется 70 программ готовки. 

Заложение в память новой программы
Для заложения в память новой программы готовки 
необходимо совершить следующие действия:
- войти в режим программирования нажимая кнопку Р: 
на дисплее покажется надпись Р01
- выбрать номер желаемой программы посредством 
кнопок + и – (номер программы высвечивается на 
дисплее)
- устанавливаются параметры готовки посредством тех 
же действий, что и при механическом режиме
- программа закладывается в память нажатием кнопки 
МЕМ в течение 5 секунд;  подтверждение заложения в 
память программы подтверждается звуковым сигналом 
и высвечиванием номера программы на дисплее
- для перехода к механическому режиму нажать на 
кнопку Р
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Вызов заложенной в память программы
Для вызова уже заложенной в память программы 
готовки необходимо совершить следующие действия:

- войти в режим программирования нажимая на 
кнопку Р : на дисплее появится надпись Р01

- выбрать номер необходимой программы нажатием 
кнопок + и – (номер программы появляется на 
дисплее)

- запускается программа готовки нажатием на кнопку 
START/STOP

Во время работы программы визуализация параметров 
готовки происходит тем же способом, который 
используется в механическом режиме.
Во время работы программы НЕВОЗМОЖНО 
модифицировать параметры готовки.

Возможно прервать цикл готовки нажимая на кнопку 
START/STOP.
В конце цикла готовки выключаются ТЭНы и моторы, 
звуковой сигнал звучит 15 секунд, в течение 45 
секунд на дисплее мигает надпись 0.00, остаются 
установленные показатели температуры и остается 
включенной лампочка START/STOP.
Если в течение этих 45 секунд устанавливается 
время (посредством кнопки + и -) печь автоматически 
перезапускается. 
По окончании 45 секунд или если готовка прерывается 
нажатием кнопки START / STOP, все параметры 
установленные ранее аннулируются (как если бы печь 
была только что включена) и выключается лампочка 
START / STOP. 

Автоматический разогрев

Автоматический разогрев работает только тогда, когда 
используются все программы.
Когда запускается программа посредством кнопки 
START STOP , печь начинает разогрев камеры готовки 
и на дисплее не появляется никаких данных; когда печь 
достигает температуры предварительного разогрева, 
слышится непрерывный звуковой сигнал. После этого 
необходимо открыть дверцу, поместить в камеру 
продукт для готовки и закрыть дверцу: выбранная 
программа автоматически начнет работу.
Температура предварительного разогрева выше 
установленной температуры на  30 °C.

3.2 ОПИСАНИЕ И ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПАНЕЛИ 
УПРАВЛЕНИЯ DYNAMIC

Контроль может работать как в механическом, так и в 
программируемом режимах.

Для каждой готовки (как механической, так и программируемой) 
возможно установить 3 ступени готовки. На каждой 

ступени возможно установить время, температуру 
внутри камеры и процент содержания пара. 

МЕХАНИЧЕСКИЙ РЕЖИМ

Включение/выключение

Как только подается напряжение, контроль 
автоматически начинает работу: на дисплее появляется 
надпись 0.00, показывающая время (выраженное в 
часах и минутах) и включается лампочка «ВРЕМЯ»; при 
включении зажигается также внутреннее освещение 
камеры готовки.  
После прохождения 15 минут по завершении цикла 
готовки (как в механическом, так и в программируемом 
режиме) (завершенном как автоматически, так 
и с помощью нажатия кнопки START/STOP), без 
нажатия какой-либо кнопки, контроль автоматически 
выключается. Выключается внутреннее освещение, 
дисплей и все лампочки, за исключением лампочки 
START/STOP, которая остается включенной. Для 
последующего включения контроля  достаточно только 
нажать на кнопку START/STOP. 

Кнопка SELECT
Кнопка SELECT позволяет выбрать три параметра 
готовки: ВРЕМЯ, ТЕМПЕРАТУРА и ВЛАЖНОСТЬ.  

Установка времени
Для установки времени работы необходимо 
пользоваться двумя кнопками + и –  (разлет 
устанавливаемого времени от 0 часов и 01 минуты до 9 
часов и 59 минут) 

Когда на дисплее времени появиться надпись INF печь 
продолжает постоянную работу, пока не произведется 
ее механическая остановка посредством нажатия на 
кнопку START/STOP.

8



UNO R

UNO R

Установка температуры
Для установки необходимой температуры внутри 
камеры готовки необходимо пользоваться кнопками 
+ и – (устанавливаемая температура 0 – 260 °C; 
температура запуска 30°C) 

Установка влажности
Для установки необходимой влажности внутри камеры 
готовки необходимо пользоваться кнопками + и 
– (температура устанавливается от 0 – 100 %).

Кнопка STEP
Кнопка STEP позволяет выбрать ступень готовки.

Запуск / прерывание готовки
Возможно запустить готовку нажимая на кнопку START / 
STOP (включается соответствующая лампочка).
Возможно прервать цикл готовки, нажимая на кнопку 
START / STOP.
В конце цикла готовки выключаются ТЭНы и моторы и 
электроклапан воды, звуковой сигнал звучит 15 секунд, 
в течение 45 секунд на дисплее мигает надпись 0.00, 
остаются установленные показатели температуры и 
остается включенной лампочка START/STOP.
Если в течение этих 45 секунд устанавливается 
время (посредством кнопки + и -) печь автоматически 
перезапускается (с показателями температуры и 
влажности соответствующими последней ступени и 
остается включенной лампочка  START/STOP). 
По окончании 45 секунд или если готовка прерывается 
нажатием кнопки START / STOP, все параметры 
установленные ранее аннулируются (как если бы печь 
была только что включена) и выключается лампочка 
START / STOP. 

Визуализация и модификация параметров во время 
работы печи.
Во время работы печи возможно визуализировать 
параметры и модифицировать их, если печь работает 
в механическом режиме; для просмотра различных 
параметров (время, температура, влажность) 
нажимается кнопка SELECT; для просмотра различных 
ступеней готовки нажимается кнопка STEP.
Если выбирается время, дисплей показывает 
остаточное время (относящееся к выбранной ступени 
готовки) (COUNT DOWN).

Если выбирается температура, дисплей показывает 
попеременно каждые 4 секунды установленную 
температуру (фиксированная лампочка температуры – 
возможно модифицировать показатель установленной 
температуры посредством кнопок + и -) и 4 секунды 
измеренную температуру (мигающая лампочка 
температуры). 
Если выбирается влажность, на дисплее высвечивается 
процентное содержание установленной влажности 
(относящееся к выбранной ступени готовки).

РЕЖИМ ПРОГРАММИРОВАНИЯ

В печи имеется 70 программ готовки. В каждой 
программе могут быть запрограммированы 1,2 и 3 
ступени готовки.

Заложение в память новой программы
Для заложения в память новой программы готовки 
необходимо совершить следующие действия:
- войти в режим программирования нажимая кнопку 

Р: на дисплее покажется надпись Р01
- выбрать номер желаемой программы посредством 

кнопок + и – (номер программы высвечивается на 
дисплее)

- устанавливаются параметры готовки посредством 
тех же действий, что и при механическом режиме

- программа закладывается в память нажатием 
кнопки МЕМ в течение 5 секунд;  подтверждение 
заложения в память программы подтверждается 
звуковым сигналом и высвечиванием номера 
программы на дисплее

- для перехода к механическому режиму нажать на 
кнопку Р

Вызов заложенной в память программы
Для вызова уже заложенной в память программы 
готовки необходимо совершить следующие действия:
- войти в режим программирования нажимая на 

кнопку Р : на дисплее появится надпись Р01
- выбрать номер необходимой программы нажатием 

кнопок + и – (номер программы появляется на 
дисплее)

- запускается программа готовки нажатием на кнопку 
START/STOP

Во время работы программы визуализация параметров 
готовки происходит тем же способом, который 
используется в механическом режиме.
Во время работы программы НЕВОЗМОЖНО 
модифицировать параметры готовки.

Возможно прервать цикл готовки нажимая на кнопку 
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START/STOP.
В конце цикла готовки выключаются ТЭНы, моторы и 
электроклапан воды, звуковой сигнал звучит 15 секунд, 
в течение 45 секунд на дисплее мигает надпись 0.00, 
остаются установленные показатели температуры и 
влажности, соответствующие последней используемой 
ступени и  остается включенной лампочка START/
STOP.
Если в течение этих 45 секунд устанавливается 
время (посредством кнопки + и -) печь автоматически 
перезапускается (с показателями температуры и 
влажности соответствующими последней ступени 
готовки). 
По окончании 45 секунд или если готовка прерывается 
нажатием кнопки START / STOP, все параметры 
установленные ранее аннулируются (как если бы печь 
была только что включена) и выключается лампочка 
START / STOP. 

Автоматический разогрев

Автоматический разогрев работает только тогда, когда 
используются все программы.
Когда запускается программа посредством кнопки 
START STOP , печь начинает разогрев камеры готовки 
и на дисплее не появляется никаких данных; когда печь 
достигает температуры предварительного разогрева, 
слышится непрерывный звуковой сигнал. После этого 
необходимо открыть дверцу, поместить в камеру 
продукт для готовки и закрыть дверцу: выбранная 
программа автоматически начнет работу.
Температура предварительного разогрева выше 
установленной температуры на  30 °C.

МЕХАНИЧЕСКАЯ ПОДАЧА ВОДЫ

Во время работы печи (как в механическом так и в 
программируемом режиме) возможно ввести воду в 
камеру готовки нажимая на кнопку « ACQUA MANUALE 
«: электроплапан воды остается активным до тех пор, 
пока кнопка остается в нажатом состоянии. 

4 РАЗЛИЧНЫЕ ФУНКЦИИ

УПАРАВЛЕНИЕ ДВЕРЦЕЙ ПЕЧИ
В печи имеется выключатель, который останавливает 
работу, когда открывается дверца печи: когда 
открывается дверца, цикл готовки (как в механическом, 
так и в программируемом режиме) останавливается 
(при этом не теряются никакие данные); когда дверца 
закрывается, цикл готовки продолжает работу. 

ЦИКЛ РАБОТУ ВЕНТИЛЯТОРОВ

Каждые 2 минуты вентиляторы останавливаются и 
инвертируют направление движения.

5.  ЧИСТКА ПЕЧИ

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: 
Прежде чем приступать к обслуживанию или чистке 
печи необходимо отключить электропитание и 
дождаться полного охлаждения оборудования.

5.1 ПЕРВЫЙ ЗАПУСК ПЕЧИ

Во время первого запуска печи необходимо: вымыть 
металлические части водой и неагрессивным моющим 
средством и ополоснуть их. Никогда не мыть камеру Никогда не мыть камеру 
готовки внутри агрессивными моющими средствами. готовки внутри агрессивными моющими средствами. 

Разогревать пустую печь в течение примерно 30 
минут на 200°C для удаления возможных запахов 
термоизоляции. 

5.2 ЧИСТКА КАМЕРЫ ГОТОВКИ

В конце каждого цикла готовки чистить внутреннюю 
камеру, пользуясь подходящими моющими 
средствами.

Не использовать для чистки стали кислоты, агрессивные Не использовать для чистки стали кислоты, агрессивные 
средства или средства с содержанием хлора, даже в средства или средства с содержанием хлора, даже в 
разведенном виде. разведенном виде. 

5.3 ВНЕШНЯЯ ЧИСТКА ПЕЧИ

Не пользоваться струей воды под давлением для 
внешней чистки печи.
Использовать влажные тряпки. 

6. ВЫКЛЮЧЕНИЕ В СЛУЧАЕ ПОЛОМКИ

В случае поломки дезактивировать оборудовании:

- выключить автоматический выключатель 
электроэнергии, находящийся в верхней части 
оборудования.

- обратиться в центр обслуживания к 
квалифицированному персоналу.

III.  ОСНОВЫ ГОТОВКИ
1. ТИПОЛОГИЯ ГОТОВКИ

Типологиями готовки которые возможно выполнять 
на оборудовании, описанном в данных инструкциях 
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являются:

• Профессиональная готовка Хлеба и Выпечки 
следующими способами:

1. КОНВЕКЦИЯ
использование горячего воздуха в качестве средства 
готовки.

2. КОНВЕКЦИЯ + ВЛАЖНОСТЬ (Версия Umidity)
использование горячего воздуха в качестве средства 
готовки с добавлением влажности.

1.1 ОСНОВНЫЕ ТИПЫ ГОТОВКИ

Предупреждение :  

a- Разогреть печь перед использованием  , Разогреть печь перед использованием  , 
устанавливая температуру на 30 °C выше устанавливая температуру на 30 °C выше 
температуры готовки, для достижения температуры готовки, для достижения 
оптимальной готовки.

b- Использование более высоких температур, 
не соответствующих стандарту того или иного 
продукта приводит в неравномерной готовке. 

c- Готовка хлеба и выпечки: не использовать 
противни с бортиками выше 20 мм и 
располагать продукты на противне таким 
образом, чтобы они не соприкасались.

d- Не перегружать противни продуктом.

Готовка конвекцией

Готовка в вентилируемой печи происходит посредством 
повторной циркуляции горячего воздуха внутри камеры. 
Это позволяет осуществлять готовку равномерным 
способом и гарантирует равномерное распределение 
температуры в камере.
Равномерность готовки гарантирована также при полной 
загрузке печи. Продукт готовиться как на поверхности, 
так и в сердцевине, имеет золотистый равномерный 
цвет и постоянную остаточную влажность. 
Преимуществом является также возможность 
готовить одновременно различные блюда (при одной 
и той же температуре) без смешивания вкусовых 
характеристик.

Готовка с Конвекцией + ВЛАЖНОСТЬ :

В качестве готовки используется горячий воздух 
с добавлением влажности различной степени, 
соответствующей продукту. 

2. ПОКАЗАТЕЛИ ГОТОВКИ

ТЕМПЕРАТУРА 
Точная установка температуры гарантирует корректное 
приготовление продукта как на поверхности, так и в 
сердцевине. 
- Более низкая, чем необходимо температура, 

высушивает продукт.
- Более высокая, чем необходимо температура, 

приводит к пережариванию внешней стороны 
продукта, оставляя внутреннюю структуру сырой 
(феномен иногда необходимый для готовки, 
например, в некоторых типах мяса).  

ВРЕМЯ 
Этот показатель зависит во многом от количества, 
помещенного в печь продукта. Больше количество, 
длиннее, чем необходимо время, время готовки и 
наоборот.
Более короткое, чем необходимо время, приводит к 
неполной готовке продукта.
Более длинное, чем необходимо время, приводит к 
внешнему пережариванию продукта.

ВЛАЖНОСТЬ 
Комбинирование влажности и температуры 
позволяет осуществлять различные типы готовки, в 
соответствии с характеристиками самого продукта без 
пересушивания. 

КОЛИЧЕСТВО ПРОДУКТА
Количество продукта влияет  на время готовки.
Большее количество означает более длительное время 
готовки и наоборот.
Чрезмерное количество продукта ухудшает 
равномерность готовки. 

3. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПРОТИВНЕЙ-РЕШЕТОК

Рекомендуется использование:
- Алюминиевых противней: выпечка, 

незамороженный хлеб
- Противни из нержавеющей стали: первые блюда, 

мясо, рыба, картофель
- Решетки: мясо для жаркого, сосиски, колбаски, 

замороженный хлеб, замороженная пицца.
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IV.  ОБСЛУЖИВАНИЕ

1.          ОБЫЧНОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ

Любые работы по обслуживанию должны проводиться 
квалифицированным персоналом.
Прежде чем начинать работу по обслуживанию, 
необходимо отсоединить источник питания печи и 
дождаться ее полного охлаждения.
Компоненты которым необходимо обычное 
обслуживание становятся легкодостижимыми после 
снятия фронтальной панели управления и задней 
панели печи. 

Необходимо периодически (по крайней мере, один раз 
в год) подвергать оборудование полной проверке со 
стороны специализированного техника. 

2.       ЭКСТРАОРДИНАРОНОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕЭКСТРАОРДИНАРОНОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ

Любые работы по обслуживанию должны проводиться 
квалифицированным персоналом.
Прежде чем начинать работу по обслуживанию, 
необходимо отсоединить источник питания печи и 
дождаться ее полного охлаждения.
Компоненты для которых необходимо проводит 
обслуживание становятся легкодостижимыми после 
снятия фронтальной панели управления и задней 
панели печи. 

2.1 ЗАМЕНА ОСВЕЩЕНИЯ

Для замены лампочки необходимо поступать 
следующим образом:
- Отсоединить источник питания и дождаться 

полного охлаждения оборудования.
- Снять боковые направляющие.  
- Снять стеклянную крышку и заменить лампочку на 

другую с соответствующими характеристиками. 
-  Установить стеклянную крышку
-  Установить боковые направляющие

    

2.2      ЗАМЕНА ПЕРЕХОДНИКОВ

Если панель управления выключена но электропитание 
присутствует, возможно перегорел один из 
переходников, находящихся на схеме мощности 
(находящейся в задней части печи).
Для замены переходника необходимо:

- С силой нажать на крышку с переходниками, 
повернув ее на 20° против часовой стрелки

- вынуть крышку с переходниками
- заменить переходник на другой с соответствующими 

характеристиками
- вставить крышку с проводниками на место
- С силой повернуть крышку с переходниками на 20° 

по часовой стрелке

2.3 ПЕРЕЗАПУСК УСТРОЙСТВА БЕЗОПАСНОСТИ

Оборудование имеет устройство безопасности 
с механическим перезапуском для защиты от 
чрезмерного перегрева оборудования. 
Это устройство достижимо после снятия черной 
крышки, находящейся в нижней боковой задней части 
оборудования: в случае необходимости механического 
перезапуска устройства необходимо нажать на кнопку в 
центре устройства, оборудование перезапуститься.
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3.   НАИБОЛЕЕ ЧАСТЫЕ ПОЛОМКИ
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LineMiss™ CONTROL PANELS

DYNAMIC Control Panel
1- key to select cooking step

2- cooking step LED
3- display to visualize cooking parameters 
4- cooking time LED
5- cooking temperature LED
6- humidity LED
7- time / temperature / humidity select key
8- cooking parameters increase / decrease key
9- START/STOP cooking cycle
10- key to add water, manually
11- programmed mode recall key
12- program storage key
13- selection oven / prover

CLASSIC Control Panel
1- display to visualize cooking parameters

2- cooking time LED
3- cooking temperature LED
4- time / temperature select key
5- cooking parameters increase / decrease key
6- START/STOP cooking cycle
7- programmed mode recall key
8- program storage key
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