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Данное оборудование спроектировано и изготовлено с 
максимальным вниманием, прошло строгие приемочные 
испытания в наших лабораториях, поэтому мы уверены в 
его абсолютной безопасности и функциональности.

Установка должна производиться квалифицированным 
персоналом, который в состоянии отвечать за свою работу 
и гарантировать наилучшие условия функционирования и 
безопасности.

Перед установкой внимательно прочитать данное 
руководство: оно содержит важную информацию, 
касающуюся монтажа изделия и правил техники 
безопасности.

Техническая поддержка
Дилер имеет возможность разрешить любую техническую 
проблему, связанную с установкой.
В случае сомнений без колебаний обращайтесь к нему.
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min.500 mm
( in. 19,7 )

Max 35°C

Max 70%
Min 5°C

Max 104°F

Min 41°C

Рис. 1 

Рис. 2 

Перед приобретением этого оборудования и его установ-
кой проверить соблюдение следующих условий, необходи-
мых для его правильной установки, функционирования и 
технического обслуживания.

A Транспортировка (проверка силами владельца)

√ Убедиться, что на день получения оборудования и его 
установки:

•	  Рис. 1 имеется в распоряжении подъемное средство, 
способное безопасно перемещать оборудование (про-
верить вес и габариты, приведенные на следующих стра-
ницах), и квалифицированный персонал для выполнения 
данной операции;

•	 имеются средства индивидуальной защиты (например, 
специальная обувь, перчатки и т.д.)

B Место установки (проверка силами владельца)

√ Убедиться, что:

•	 пол в помещении, предназначенном для установки, яв-
ляется огнестойким, идеально ровным и в состоянии вы-
держать вес оборудования;

•	  Рис. 2 помещение для установки:
•	 является специализированным и подходит для приго-

товления пищи;
•	 имеет соответствующий воздухообмен;
•	 соответствует действующим нормам в сфере охраны 

труда и правилам техники безопасности на предпри-
ятиях;

•	 не подвергается воздействию атмосферных факторов;
•	 имеет температуру в диапазоне от +5° (41°F) до +35°C 

(104°F);
•	 имеет влажность не выше 70%.

•	 оборудование легко проходит в дверь;

•	  Рис. 3 рядом с оборудованием НЕ имеется других 

источников тепла (например, грилей, фритюрниц и т.д.), 

легко воспламеняющихся или горючих веществ (напри-

мер, дизельного топлива, бензина, бутылок с алкоголь-

ными напитками и т.д.). Обязательно соблюдать мини-

мальные расстояния для безопасности между данным 

устройством и другим оборудованием или огнеопасны-

ми материалами. Указанные расстояния следует увели-

чить при наличии предметов, изготовленных из чувстви-

тельных к теплу материалов.

•	 обеспечивается соответствующая вентиляция по 
стандартам, действующим в стране установки. В отсут-
ствие вентиляции необходимо установить воздухоза-
борник ø140 мм [Ø5.51 дюйма], выходящий наружу или 
в вентилируемое помещение (например, склад, чердак, 
гараж, подсобное помещение).

При выборе помещения для установки необходимо 
учитывать, что оборудование должно быть легко пе-
ремещаемым на случай возможного экстренного 

ремонта: следить за тем, чтобы в случае строительных работ 
после установки (например, возведения стен, замены две-
рей более узкими, перестроек и т.д.) не были перекрыты 
пути для перемещения.

1  ПРОВЕРКИ ПЕРЕД ПРИОБРЕТЕНИЕМ
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C Оставляемые расстояния

√ Убедиться, что:

•	 могут строго соблюдаться следующие минималь-
ные расстояния оборудования от стен, другого 
оборудования, горючих предметов и матери-
алов:
 левая сторона: 

- 500 мм [19,7 дюйма] от стен для облегчения 
доступа к электрической системе; если это 
невозможно, можно уменьшить расстояние 
до 50 мм [1,97 дюйма], но при необходимо-
сти проведения работ потребуется сдвинуть 
устройство;

- 500 мм [19,7 дюйма] при наличии другого 
горячего или холодного оборудования;

 правая сторона: 
- 50 мм [1,97 дюйма] от стен 
- 500 мм [19,7 дюйма] при наличии другого 

горячего или холодного оборудования;
 сзади: 

- 250 мм [9,85 дюйма] минимальное расстоя-
ние для предупреждения повреждения токо-
подводящего кабеля;

 сверху: 
- 1000 мм [40 дюймов]; меньшие расстояния 

могут привести к повреждению потолков из 
деликатных, чувствительных к воздействию 
тепла материалов.

Оборудование нельзя устанавливать в нишу.

Не разрешается ставить на Pizzaform какие-либо 
предметы или продукты питания и использовать 
данное оборудования для крепления других машин 

или предметов.

Рис. 3 

2
5

0
 m

m
 *

( 
9

,8
5

”)
 *

1000 mm. 
(in. 40)

min.

min.
500 mm
( in. 19,7)

min.
50 mm

( in. 1,97)

min.
500 mm
( in. 19,7)

min.
500 mm
( in. 19,7)
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D Подключение к электросети (проверка силами 
квалифицированного электрика)

√ Для правильного подключения на этапе установки:

•	 предусмотреть розетку для подключения к электросети 
в непосредственной близости от данного устройства.

•	  оборудование, НЕ предназначенное для американского рынка 
- UL, имеет уже установленный соединительный кабель; 
на этот кабель должен устанавливаться штепсель (не 
поставляется), соответствующий потребляемой устройством 
мощности. Эта операция должна выполняться квалифициро-
ванным персоналом. 

•	 оборудование, предназначенное для американского рынка 
- UL, НЕ имеет соединительного кабеля и НЕ оснащено 
штепселем. Кабель и штепсель НЕ поставляются и должны 
устанавливаться квалифицированным персоналом и быть 
только типа, указанного в таблице.

•	 проверить, что системы в помещении соответствуют нор-
мам, действующим в стране эксплуатации, а также приве-
денным на паспортной табличке характеристикам. Напоминаем, 
что для правильного подключения к электросети оборудование 
должно:
•	 быть подключено к равнопотенциальной системе в со-

ответствии с действующими нормами. Данное соединение 
должно выполняться между различным оборудованием с 
помощью зажима, отмеченного как равнопотенциальный по-

средством специального символа . Максимальное сече-
ние проводника должно составлять 10 мм2 (в соответствии со 
стандартом CEI EN 60335-2-42:2003-09), провод должен быть 
желто-зеленого цвета;

•	 быть обязательно подключено к линии заземления  
(провод желтого-зеленого цвета);

•	 быть обязательно подключено к термодифференциаль-
ному выключателю в соответствии с действующей нормой 

(0,03 A типа A);
•	 быть обязательно подключено к однополюсному механиз-

му размыкания цепи, который обеспечивает полное от-
ключение в условиях категории превышения напряжения III.

Электрические параметры

Мод. 
Pizzaform

Питание
В

Верх. 
рези-
стор

Вт

Ниж. 
резистор 

Вт

Двига-
тель

Вт

Итого 
кВт

Потре-
бляемый 

ток
A

Тип кабелей*
n x мм2

Защита 
щита 

заказчика 
nxA

30

однофазное 230 В/50 Гц 1790 1790 370 3,95 17,2 3x2,5 2 x 20

трехфазное 3x230 В/50 Гц 1790 1790 550 4,13 10,4 4x1,5 3 x 16

трехфазное 3x400 В+0/50 Гц 1790 1790 550 4,13 6,0 5x1 4 x 16

однофазное 208 В/60 Гц 1790 1790 550 4,13 19,9 3xAWG14 2 x 25

трехфазное 3x208 В/60 Гц 1790 1790 550 4,13 11,5 4xAWG14 3 x 16

35

однофазное 230 В/50 Гц 1790 1790 370 3,95 17,2 3x2,5 2 x 20

трехфазное 3x230 В/50 Гц 1790 1790 550 4,13 10,4 4x1,5 3 x 16

трехфазное 3x400 В+0/50 Гц 1790 1790 550 4,13 6,0 5x1 4 x 16

однофазное 208 В/60 Гц 1790 1790 550 4,13 19,9 3xAWG14 2 x 25

трехфазное 3x208 В/60 Гц 1790 1790 550 4,13 11,5 4xAWG14 3 x 16

40

однофазное 230 В/50 Гц 2400 2400 750 5,55 24,1 3x2,5 2 x 25

трехфазное 3x230 В/50 Гц 2400 2400 750 5,55 13,9 4x2,5 3 x 16

трехфазное 3x400 В+0/50 Гц 2400 2400 750 5,55 8,0 5x1,5 4 x 16

однофазное 208 В/60 Гц 2400 2400 750 5,55 26,7 3xAWG14 2 x 32

трехфазное 3x208 В/60 Гц 2400 2400 750 5,55 15,4 4xAWG14 3 x 16

45

однофазное 230 В/50 Гц 2900 2900 750 6,55 28,5 3x4 2 x 40

трехфазное 3x230 В/50 Гц 2900 2900 750 6,55 16,4 4x2,5 3 x 16

трехфазное 3x400 В+0/50 Гц 2900 2900 750 6,55 9,5 5x1,5 4 x 16

однофазное 208 В/60 Гц 2900 2900 750 6,55 31,5 3xAWG12 2 x 40

трехфазное 3x208 В/60 Гц 2900 2900 750 6,55 18,2 4xAWG12 3 x 20

50

однофазное 230 В/50 Гц 2900 2900 750 6,55 28,5 3x4 2 x 40

трехфазное 3x230 В/50 Гц 2900 2900 750 6,55 16,4 4x2,5 3 x 16

трехфазное 3x400 В+0/50 Гц 2900 2900 750 6,55 9,5 5x1,5 4 x 16

однофазное 208 В/60 Гц 2900 2900 750 6,55 31,5 3xAWG12 2 x 40

трехфазное 3x208 В/60 Гц 2900 2900 750 6,55 18,2 4xAWG12 3 x 20

Проверки перед приобретением

* Эти кабели могут использоваться только если их длина не превышает 2 м между точкой входа кабеля или его защиты в 
устройство и штепселем.
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Проверки перед приобретением

Выбор модели Pizzaform является определяющим для получения коржей требуемых размеров и характеристик.

ТИПЫ ПЛАСТИН

При стандартной конфигурации пресса нижняя и верхняя пластина слегка скошены в наружной части. 

Это служит для скопления большего количества теста в периферийной зоне коржа с целью получения бортика при выпекании. 

ТИП ПЛАСТИНЫ ПОЛУЧАЕМЫЙ КОРЖ РЕЗУЛЬТАТ ПРИ ВЫПЕЧКЕ

Скошенные пластины 
(стандартные)  

позволяют получить коржи, 
которые при выпекании будут 
образовывать бортик.

Могут поставляться также пластины без скоса, которые позволят получить коржи БЕЗ скопления теста в периферийной зоне, соответственно, эти пиццы при выпекании НЕ будут 

образовывать бортик.

ТИП ПЛАСТИНЫ ПОЛУЧАЕМЫЙ КОРЖ РЕЗУЛЬТАТ ПРИ ВЫПЕЧКЕ

Пластины БЕЗ скоса  

позволяют получить коржи, 
которые при выпекании НЕ бу-
дут образовывать бортик.

РАЗМЕРЫ ПЛАСТИН

Pizzaform выпускаются 5 различных моделей с увеличивающимся размером пластины (см. таблицы со стр. 8 до стр. 10); выбор типоразмера зависит от диаметра получаемого коржа.



7Ред. 0121 -  70702570 REV02     Pizzaform - Подготовка к установке

4

1

7

1013 14

11

8

12

9

2

3

5

6

Рис. 4 

2  ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

Основными частями машины являются:
1 Решетка защиты и запуска цикла: не допускает просовывания 

рук между пластинами во время выполнения цикла; при 
отпускании защиты при прессовании перемещение нижней 
пластины мгновенно блокируется и начинает выполняться в 
противоположном направлении.

2 Верхняя пластина

3 Нижняя пластина

4 Панель управления и кнопка аварийной остановки

5  Рычаг регулирования прессования: регулирует расстояние 
между двумя пластинами и, следовательно, - толщину коржа; 
при перемещении рычага против часовой стрелки толщина 
уменьшается, по часовой стрелке - увеличивается.

6  Стопор рычага регулирования: определяет минимальное 
расстояние, которое может задаваться между пластинами

7 Точка подъема (установить поставленный рым-болт)

8  Рубильник (только для американсого рынка)

9 Равнопотенциальная шина

10 Токоподводящий кабель (отсутствует в моделях для 
американского рынка)

11 Регулировочные ножки

12 Левая панель 
 (отсек электрощита)

13  Правая панель 
 (отсек двигателя - редуктора)

14  Задняя панель

отсутствует в моделях для 
американского рынка

только для 
американского 
рынка
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Технические характеристики пресса PZF/30

масса пресса 136 кг [300 фунта] 

масса упаковки + пресса 151 кг [332,8 фунта] 

размеры упаковки пресса 
540 x 680 x 970 мм

 [21,25 x 26,77 x 38,18 дюйма]

наружный размер пластины 317,5 мм [12,5 дюйма]

диаметр пицц Ø300 мм [12,5 дюйма]

рабочий диапазон (масса шарика теста) от 160 г [0,35 фунта] до 300 г [0,66 фунта]

Технические характеристики пресса PZF/35

масса пресса 143 кг [315,2 фунта] 

масса упаковки + пресса 158 кг [348,3 фунта] 

размеры упаковки пресса
540 x 680 x 970 мм

 [21,25 x 26,77 x 38,18 дюйма]

наружный размер пластины 355,6 мм [14 дюйма]

диаметр пицц Ø350 мм [14 дюйма]

рабочий диапазон (масса шарика теста) от 200 г [0,44 фунта] до 350 г [0,77 фунта]



9Ред. 0121 -  70702570 REV02     Pizzaform - Подготовка к установке

6
1

0
m

m
 (2

4.
02

 in
.) 

8
5

5
m

m
 (3

3.
66

  i
n.

) 

5
5

0
m

m
 (2

1.
65

 in
.) 

550mm (21.65 in.) 690mm (27.17  in.) 

690mm (27.17  in.) 

6
1

0
m

m
 (2

4.
02

 in
.) 

8
5

5
m

m
 (3

3.
66

  i
n.

) 

5
5

0
m

m
 (2

1.
65

 in
.) 

550mm (21.65 in.) 690mm (27.17  in.) 

690mm (27.17  in.) 

Технические характеристики пресса PZF/45 

масса пресса 210 кг [462,9 фунта] 

масса упаковки + пресса 227 кг [500,4 фунта] 

размеры упаковки пресса
620 x 770 x 1030 мм

 [24,40 x 30,31 x 40.55 дюйма]

наружный размер пластины 457,2 мм [18 дюймов]

диаметр пицц Ø450 мм [18 дюймов]

рабочий диапазон (масса шарика теста) от 400 г [0,88 фунта] до 600 г [1,32 фунта]

Технические характеристики пресса PZF/40

масса пресса 201 кг [443,1 фунта] 

масса упаковки + пресса 218 кг [480,6 фунта] 

размеры упаковки пресса
620 x 770 x 1030 мм 

 [24,40 x 30,31 x 40,55 дюйма]

наружный размер пластины 406,4 мм [16 дюймов]

диаметр пицц Ø400 мм [16 дюймов]

рабочий диапазон (масса шарика теста) от 250 г [0,55 фунта] до 450 г [1 фунта]
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ПримечанияТехнические характеристики пресса PZF/50 

масса пресса 217 кг [478,4 фунта] 

масса упаковки + пресса  234 кг [515,8 фунта] 

размеры упаковки пресса
620 x 770 x 1030 мм

[24,40 x 30,31 x 40,55 дюйма]

наружный размер пластины 508 мм [20 дюймов]

диаметр пицц 500 мм [20 дюймов]

рабочий диапазон (масса шарика теста) от 600 г [1,32 фунта] до 800 г [1,76 фунта]
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Предупреждения по безопасности

•	  Перед установкой оборудования внимательно 
прочитать данную брошюру и бережно хранить 
ее в месте, доступном для любых обращений со 
стороны операторов в будущем.

•	Кроме того, руководство всегда должно прила-
гаться к изделию на всем протяжении его срока 
службы, в том числе в случае передачи другому 
владельцу.

•	Перед перемещением и установкой оборудо-
вания убедиться в пригодности помещения, в 
котором оно будет установлено, проверить, что 
системы соответствуют нормам, действующим 
в стране эксплуатации, и данным, указанным на 
паспортной табличке.

•	Все операции по установке, монтажу и экстрен-
ному техническому обслуживанию должны вы-
полняться исключительно квалифицированным 
персоналом, уполномоченным Изготовителем, 
в соответствии с нормами, действующими в 
стране эксплуатации, и с соблюдением норм, 
касающихся машинного оборудования и безо-
пасности на рабочем месте.

•	Перед выполнением любых работ по установке 
и техобслуживанию отсоединить оборудование 
от электросети.

•	Работы, несанкционированные вмешательства 
или специально не разрешенные модификации, 
не соответствующие указаниям данного руко-
водства, могут вызывать повреждения, травмы 
или несчастные случаи со смертельным исхо-
дом, и влекут за собой аннулирование гарантии.

•	Запрещается устанавливать оборудование в по-
мещениях с риском взрыва.

•	Установка или техобслуживание без соблюде-
ния указаний, приведенных в данной брошюре, 
могут вызывать повреждения, травмы или не-
счастные случаи со смертельным исходом.

•	Не допускать засорения системы вентиляции 
среды, в которой установлено это оборудова-
ние. Не загораживать отверстия для вентиляции 
и выпуска воздуха этого или другого устройства.

•	При сборке оборудования лицам, не участвую-
щим в монтаже, не разрешается проходить или 
находиться рядом с зоной работ.

•	Паспортная табличка содержит важные техни-
ческие сведения. Они необходимы в случае за-
проса на техобслуживание или ремонт обору-
дования: поэтому рекомендуется не снимать, не 
повреждать и не вносить в нее изменений.

•	Это оборудование предназначено для исполь-
зования на предприятиях торговли, например, 
на кухнях ресторанов, в столовых, кухнях боль-
ниц и таких магазинах, как булочные, мясные 
лавки и пр., но не для непрерывного массового 
производства продуктов питания.

•	Для предупреждения рисков при повреждении 
токоподводящий кабель должен заменяться ди-
лером, его сервисным агентом или квалифици-
рованным персоналом. 

•	Несоблюдение указанных норм может приве-
сти к повреждениям и травмам, в том числе со 
смертельным исходом, к аннулированию гаран-
тии и освобождает Изготовителя от всякой от-
ветственности.

3  УСТАНОВКА

Символы, используемые в руководстве и на 
установленных на оборудовании табличках

Указывает, что при выполнении операции, 
описанной в отмеченном этим символом 
параграфе, требуется осторожность. Кроме 
того, этот символ указывает, что во избежание 
нежелательных и опасных последствий работник 
должен действовать максимально осознанно

См. главу, в которой подробно рассмотрена 
данная тематика.

Рекомендация Производителя

Указывает, что обозначенные этим символом 
поверхности могут быть горячими, поэтому 
прикасаться к ним следует с осторожностью

Опасное напряжение

Этот символ обозначает зажимы, которые при 
соединении между собой приводят различные 
части оборудования или системы к одному потен-
циалу (необязательно к потенциалу заземления)

Указывает, что перед монтажом, эксплуатацией 
и техобслуживанием оборудования необходимо 
внимательно прочитать параграф, обозначенный 
этим символом

Компания отказывается от какой бы то ни было ответствен-
ности в отношении возможных опечаток или ошибок набо-
ра, оставляя за собой право на внесение любых необходи-
мых изменений без уведомления. 
Частичное воспроизведение без разрешения Изготовителя 
запрещено. Представленные размеры ориентировочны и 
не имеют обязательной силы. 
Исходным языком документа является итальянский: Изго-
товитель не несет ответственности за возможные ошибки 
перевода/интерпретации и опечатки.
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ATTENZIONE
Prima di utilizzare l'apparecchiatura leggere 
attentamente il manuale allegato.
ATTENTION
Before using the appliance, carefully read the 
enclosed booklet.

ATTENZIONE
In caso di arresto del piatto spegnere e riaccendere 
la macchina. Non forzare.
ATTENTION
In case of arrest of the plate, switch off and turn on 
the machine. Do not force it.

Установка

Знаки, установленные на машину

•	ВНИМАНИЕ: При остановке пластины вы-
ключить и снова включить оборудование. 
Не прилагать силу.

•	ВНИМАНИЕ: Перед использованием 
устройства внимательно прочитать прила-
гаемые инструкции.

Символ 
заземления

Равнопотенциальная шина

Зона с риском сдавливания пальцев и головы

Опасность сдавливания 
пальцев

Риск поражения 
электрическим током

Риск горячих 
поверхностей

Опасность! 
Движущиеся 

органы
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Рис. 5 Рис. 6 

Рис. 7 

Транспортировка
 Рис. 5

Воспользоваться средствами индивидуальной защиты и 
транспортировать оборудование в место установки.
Использовать подходящее по грузоподъемности средство: 
при транспортировке оборудования лицам, не участвую-
щим в монтаже, не разрешается проходить или находиться 
рядом с зоной работ. Во время транспортировки внима-
тельно следить за переносом через двери и (или) проемы.

Предварительные работы
 Рис. 6

Осторожно снять защитную пленку.
При обнаружении остатков клея на поверхностях осторож-
но удалить их мыльной водой, не используя коррозийные, 
абразивные средства, острые или режущие инструменты.

Проверить, что все составляющие оборудование части 
находятся в хорошем состоянии, без дефектов или 
поломок, в противном случае перед выполнением 

следующих процедур сообщить об этом Дилеру.

Размещение
 Рис. 7

Установить оборудование в помещении, которое:
•	 является специализированным и подходит для приго-

товления пищи;
•	 снабжено подходящей системой воздухообмена;
•	 не содержит огне- или взрывоопасных веществ;
•	 соответствует действующим нормам в сфере охраны 

труда и правилам техники безопасности на предприя-
тиях;

•	 не подвергается воздействию атмосферных факторов;
•	 имеет температуру в диапазоне от +5° (41°F) до +35°C 

(95°F);
•	 имеет влажность не выше 70%.

При выборе помещения для установки необходимо 
учитывать, что оборудование должно быть легко пе-
ремещаемым на случай возможного экстренного 

ремонта: следить за тем, чтобы в случае строительных работ 
после установки (например, возведения стен, замены две-
рей более узкими, перестроек и т.д.) не были перекрыты 
пути для перемещения.

Установка
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 Рис. 8

Поставить оборудование на предусмотренное основание. 
Основание должно быть:
•	 изготовлено из не воспламеняющегося и не чувствитель-

ного к теплу материала;
•	 идеально ровным;
•	 устойчивым;
•	 выдерживать вес оборудования. 

Pizzaform PZF/30DS - PZF/30DA - 136 кг [300 фунта]
Pizzaform PZF/35DS - PZF/35DA - 143 кг [315,2 фунта] 
Pizzaform PZF/40DS - PZF/40DA - 201 кг [443,1 фунта] 
Pizzaform PZF/45DS - PZF/45DA - 210 кг [462,9 фунта] 
Pizzaform PZF/50DS - PZF/50DA - 217 кг [478.4 фунта]

 По запросу у Изготовителя имеются в наличии опоры, 
идеально совместимые с данным оборудованием. Для 
правильной установки на них устройства см. стр. 11.

 Рис. 9

Строго соблюдать следующие минимальные расстояния 
устройства от стен, другого оборудования, горючих 
предметов и материалов:

 левая сторона: 
- 500 мм [19,7 дюйма] от стен для облегчения 

доступа к электрической системе; если это 
невозможно, можно уменьшить расстояние до 50 мм 
[1,97  дюйма], но при необходимости проведения 
работ потребуется сдвинуть устройство;

- 500 мм [19,7 дюйма] при наличии другого горячего 
или холодного оборудования;

 правая сторона: 
- 50 мм [1,97 дюйма] от стен 
- 500 мм [19,7 дюйма] при наличии другого горячего 

или холодного оборудования;
 сзади: 

- 250 мм [9,85 дюйма] минимальное расстояние для 
предупреждения повреждения токоподводящего кабеля;

 сверху: 
- 1000 мм [40 дюймов]; меньшие расстояния могут 

привести к повреждению потолков из деликатных, 
чувствительных к воздействию тепла материалов.

Установка
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Рис. 10 

MADE IN ITALY

Mod. PZF/30DS-C5-CP 

VOLTAC3N 400-50Hz-IPX1 KW        4,13

2020

S/N PZF30DSC5CP 19073481 

Установка

Указанные расстояния следует увеличить при нали-
чии предметов или оборудования, изготовленных из 
чувствительных к теплу материалов. 

Для уменьшения риска пожара соблюдать указан-
ные минимальные расстояния и устанавливать 
оборудование в огнестойких помещениях, в кото-

рых отсутствует взрывоопасная атмосфера. Также на-
польное покрытие в помещении установки должно иметь 
огнестойкую поверхность.

Данные на паспортной табличке
 Рис. 10 

Заводская табличка находится на левой боковой части 
оборудования.
Она содержит важную техническую информацию, которая 
необходима в случае запроса на техобслуживание или 
ремонт оборудования: поэтому рекомендуется не снимать, 
не повреждать и не вносить в нее изменений.

Модель

Электрические параметры

Потребление

Год выпуска

Заводской номер
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Рис. 11 

Подключение к электросети
Электрическое подключение должно осуществляться исклю-
чительно квалифицированным персоналом после прочте-
ния предупреждений по безопасности, приведенных на пер-

вых страницах.
Перед подключением устройства проверить, что системы 
соответствуют нормам, действующим в стране эксплуа-
тации, а также данным, приведенным на паспортной та-

бличке, установленной на левой боковой части оборудования.

•	 Оборудование, НЕ предназначенное для американского рынка - UL, 
имеет уже установленный соединительный кабель; на этот 
кабель должен устанавливаться штепсель (не поставляется), 
соответствующий потребляемой устройством мощности. Эта опера-
ция должна выполняться квалифицированным персоналом. 

•	 Оборудование, предназначенное для американского рынка - UL, 
НЕ имеет соединительного кабеля и НЕ оснащено штепсе-
лем. Кабель и штепсель НЕ поставляются и должны устанавливаться 
квалифицированным персоналом и быть только типа, указанно-
го в таблице.  Рис. 11 Для выполнения подсоединения кабеля к 
оборудованию A  снять левую боковую панель устройства, B  

пропустить кабель через подготовленный кабельный ввод и C  
правильно подсоединить его к клеммной коробке.

Для правильного подключения к электросети оборудование должно:
•	 быть подключено к равнопотенциальной системе  Рис. 13 в со-

ответствии с действующими нормами. Данное соединение должно 
выполняться между различным оборудованием с помощью зажима, 
отмеченного как равнопотенциальный посредством специального 
символа  . Максимальное сечение проводника должно состав-

лять 10 мм2 (в соответствии со стандартом CEI EN 60335-2-42:2003-09), 
провод должен быть желто-зеленого цвета;

•	 быть обязательно подключено к линии заземления  (провод 
желтого-зеленого цвета);

•	 быть обязательно подключено к дифференциальному выклю-
чателю в соответствии с действующей нормой (0.03A типа A);

•	 быть обязательно подключено к однополюсному механизму 
размыкания цепи, который обеспечивает полное отключение в 
условиях категории превышения напряжения III.

Изготовитель снимает с себя какую бы то ни было ответственность в 
случае несоблюдения вышеизложенных указаний. 

При необходимости кабель должен заменяться Дилером или 
в его службе технической поддержки, либо силами персонала, 
имеющего соответствующую квалификацию, чтобы не допу-

стить возникновения каких-либо рисков. 

Установка

заземление

нейтраль

фазы

На следующих страни-
цах приведены электро-
схемы: при подключении 

руководствоваться схемой для 
конкретной модели.
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Рис. 12 

Рис. 13 

Установка

* Эти кабели могут использоваться только если их длина не превышает 2 м между точкой входа кабеля или его защиты в 
устройство и штепселем.

Электрические параметры

Мод. 
Pizzaform

Питание
В

Верх. 
рези-
стор 

Вт

Ниж. 
резистор 

Вт

Двига-
тель

Вт

Итого 
кВт

Потре-
бляемый 

ток
A

Тип кабелей*
n x мм2

Защита 
щита 

заказчика 
nxA

30

однофазное 230 В/50 Гц 1790 1790 370 3,95 17,2 3x2,5 2 x 20

трехфазное 3x230 В/50 Гц 1790 1790 550 4,13 10,4 4x1,5 3 x 16

трехфазное 3x400 В+0/50 Гц 1790 1790 550 4,13 6,0 5x1 4 x 16

однофазное 208 В/60 Гц 1790 1790 550 4,13 19,9 3xAWG14 2 x 25

трехфазное 3x208 В/60 Гц 1790 1790 550 4,13 11,5 4xAWG14 3 x 16

35

однофазное 230 В/50 Гц 1790 1790 370 3,95 17,2 3x2,5 2 x 20

трехфазное 3x230 В/50 Гц 1790 1790 550 4,13 10,4 4x1,5 3 x 16

трехфазное 3x400 В+0/50 Гц 1790 1790 550 4,13 6,0 5x1 4 x 16

однофазное 208 В/60 Гц 1790 1790 550 4,13 19,9 3xAWG14 2 x 25

трехфазное 3x208 В/60 Гц 1790 1790 550 4,13 11,5 4xAWG14 3 x 16

40

однофазное 230 В/50 Гц 2400 2400 750 5,55 24,1 3x2,5 2 x 25

трехфазное 3x230 В/50 Гц 2400 2400 750 5,55 13,9 4x2,5 3 x 16

трехфазное 3x400 В+0/50 Гц 2400 2400 750 5,55 8,0 5x1,5 4 x 16

однофазное 208 В/60 Гц 2400 2400 750 5,55 26,7 3xAWG14 2 x 32

трехфазное 3x208 В/60 Гц 2400 2400 750 5,55 15,4 4xAWG14 3 x 16

45

однофазное 230 В/50 Гц 2900 2900 750 6,55 28,5 3x4 2 x 40

трехфазное 3x230 В/50 Гц 2900 2900 750 6,55 16,4 4x2,5 3 x 16

трехфазное 3x400 В+0/50 Гц 2900 2900 750 6,55 9,5 5x1,5 4 x 16

однофазное 208 В/60 Гц 2900 2900 750 6,55 31,5 3xAWG12 2 x 40

трехфазное 3x208 В/60 Гц 2900 2900 750 6,55 18,2 4xAWG12 3 x 20

50

однофазное 230 В/50 Гц 2900 2900 750 6,55 28,5 3x4 2 x 40

трехфазное 3x230 В/50 Гц 2900 2900 750 6,55 16,4 4x2,5 3 x 16

трехфазное 3x400 В+0/50 Гц 2900 2900 750 6,55 9,5 5x1,5 4 x 16

однофазное 208 В/60 Гц 2900 2900 750 6,55 31,5 3xAWG12 2 x 40

трехфазное 3x208 В/60 Гц 2900 2900 750 6,55 18,2 4xAWG12 3 x 20
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230 50-60 Гц

Электросхемы

Код Описание
CTRL Плата управления оборудованием

CTRL.SF Дополнительная плата дымохода
FU Плавкие предохранители
Ks Предохранительный контактор BF09-MC09

KA1 Половина мощности рез. верхней части камеры BF09-MC09
KA2 Полная мощность рез. верхней части камеры BF09-MC09
KB1 Половина мощности рез. дна BF09-MC09
KB2 Полная мощность рез. дна BF09-MC09

L Освещение духовой камеры
M1 Двигатель вент. охлаждения плат
M Двигатель открытия выпускного дымохода

RA1,2,3 Верхние резисторы
RB1,2,3 Нижние резисторы

ST Предохранительный термостат
TB Клеммная коробка

TKA Термопара верхних резисторов
TR Трансформатор 50 ВА, 230/12 В перем. тока
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3 230 50-60 Гц

Код Описание
CTRL Плата управления оборудованием

CTRL.SF Дополнительная плата дымохода
FU Плавкие предохранители
Ks Предохранительный контактор BF09-MC09

KA1 Половина мощности рез. верхней части камеры BF09-MC09
KA2 Полная мощность рез. верхней части камеры BF09-MC09
KB1 Половина мощности рез. дна BF09-MC09
KB2 Полная мощность рез. дна BF09-MC09

L Освещение духовой камеры
M1 Двигатель вент. охлаждения плат
M Двигатель открытия выпускного дымохода

RA1,2,3 Верхние резисторы
RB1,2,3 Нижние резисторы

ST Предохранительный термостат
TB Клеммная коробка

TKA Термопара верхних резисторов
TR Трансформатор 50 ВА, 230/12 В перем. тока

Электросхемы
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3N400 50-60 Гц

Электросхемы
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208 60 Гц Инвертор UL

PEL2/NL1

WVU

RFCC

ДВИГАТЕЛЬ

3

V WU

T3T1 T2

L3L1 L2

A1

A2

PE

SQ1

10

4

3
C

TKBTKA87654321

KM
KM1

KM2
230

0

CTRL

L1RAL2RB

8

7

6

5

C

C

2

2

2

3

3

3

RB

3

2

C

SQ4
FR1

21

SB1
1099

2

3

KMs

11

2414
RL1

A1

A2

A1

A2

NO

NO

T1 T3T2

L1 L3L2

A2

A1

KM

INV

T1 T2 T3

L1 L2 L3

L1 L2 L3

15

A1

A2

11

14 24

21 21

T3T1 T2

L3L1 L2

A1

A2

KMRB

T3T1 T2

L3L1 L2

C

SQ5

SQ2

SQ3

RL2

KMRA

RA

KMS
Предохранительный замыкатель

KM
Главный замыкатель

RS
Главный разъединитель

Клеммная коробка

на входе питания Соединение обмоток

двигателя треугольником

SB1

RL1,RL2:

91310166 - реле
91310167 - цоколь-держатель реле

SQ1, SQ4

Рычажковый микровыключатель

SQ2, SQ3, SQ5

Резьбовой кнопочный микровыключатель

с колесиком

FR1

термозащита двигателя

(внутри отделения для

электромонтажа)

Грибовидная аварийная кнопка

тип:

INV
Клеммные коробки инвертора

BF09/MC09 для PZF 30/35
BF26/MC32 для PZF40/45/50

тип:
BF09/MC09 для PZF 30/35

BF26/MC32 для PZF40/45/50

KMRB

Мини-реле

питания

внизу

GMC-9M4

RB

KMRA

Мини-реле

питания

вверху

GMC-9M4

RB

RL1

Реле

подъема

пластины

RL2

Реле

опускания

пластины

Электросхемы
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3 208 60 Гц UL-VRN

Электросхемы

Код Описание
CTRL.B Плата управления оборудованием

C Пусковой конденсатор двигателя
F Помехоподавляющий фильтр

FU Плавкие предохранители
ID Цифровой вход для дист. включения
KM Контактор BF09-MC09
L Освещение духовой камеры

M1 Двигатель вент. охлаждения плат
M Двигатель открытия выпускного дымохода

PW.B Силовая плата
RA1,2,3 Верхние резисторы
RB1,2,3 Нижние резисторы

ST Предохранительный термостат
ST1 Зажимы вентилятора охлаждения
TB Клеммная коробка
TC Термопара
TR Трансформатор освещения 50 ВА, 230/12 В перем. тока

TR1 Трансформатор 20 ВА, 230/12 В перем. тока
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Предварительные проверки и пусконаладочные испытания 

Перед поставкой заказчику оборудование прошло проверку и пусконаладочные испытания в цехах Изготовителя.
«Листок испытания производственного процесса» прилагается к изделию и гарантирует, что каждый этап производственного процесса - от сборки до упаковки - тщательно проверен, 
как в отношении функциональности, так и в отношении безопасности. 

После установки оборудования для завершения монтажа выполнить пункты A , B  и C .

A  Проверка правильности монтажа

Отметить знаком «√» все пункты приведенной ниже таблицы: это обеспечит уверенность в том, что установка выполнена полностью и правильно.

√ Проверка размещения

Помещения для установки являются подходящими и соответствуют стандартам? (наличие правильного воздухообмена, минимальная и максимальная температура и т.д.)

Оборудование правильно выровнено?

Оборудование правильно установлено на основание, которое в состоянии выдержать его вес?

Соблюдены минимальные расстояния?

Была удалена защитная пленка со всех поверхностей?

√ Проверка электрического оборудования

Напряжение в сети соответствует данным, приведенным на паспортной табличке?

Электрическое подключение выполнено в соответствии с нормами, действующими в стране установки оборудования, а также согласно электросхемам?

√ Разное

У пользователя имеется полный комплект документации на оборудование?

4  ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНЫЕ ОПЕРАЦИИ
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B  Подготовка оборудования к использованию и проверка правильности функционирования

ВЫПОЛНЯЕМАЯ ОПЕРАЦИЯ НАЗНАЧЕНИЕ МОМЕНТ ВЫПОЛНЕНИЯ ГЛАВА И СТРАНИЦА ДЛЯ СПРАВКИ

П
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1  

На холодном прессе тщательно очи-
стить наружные поверхности из нержа-
веющей стали и обезжирить и прове-
сти санитарную обработку пластин.

Очистка обеспечивает оптимальные ги-
гиенические условия для обработки. 

Эта операция выполняется при 
первом использовании и затем по 
необходимости.

 Руководство по эксплуатации и техоб-
служиванию, гл. Очистка оборудова-
ния

2  

Включить пресс и задать температуру на 
значение 160°C/ 320°F, поддерживая 
ее минимум 1 час без обработки ка-
ких-либо продуктов питания.
В течение всего этого времени необхо-
димо следить за работой пресса.

Эта операция служит для удаления влаги 
с изоляционных материалов. В ходе нее 
оборудование может выделять дым и 
неприятные запахи, которые постепен-
но будут исчезать во время следующих 
циклов работы. 

Эта операция выполняется только 
при первом использовании или после 
длительного простоя оборудования.

 Руководство по эксплуатации и техоб-

служиванию, гл. Порядок включения 

оборудования и глава Порядок зада-
ния параметров

3  Процедура смазывания и покрытия 
крахмалом пластин. 

Эта операция служит для улучшения 
скольжения теста по пластинам и, 
соответственно, конечного результата.
В ходе этой операции пользоваться 
кухонными перчатками и следить за тем, 
чтобы не обжечься об очень горячие 
пластины.

Эта операция должна выполняться при 
первом использовании и после каждой 
тщательной очистки пластин.

 гл. Процедура смазки пластин и на-
несения крахмала на стр. 26

4  Подготовить рабочий стол.

После прессования коржей и их уклад-
ки на рабочий стол после фарширова-
ния могут возникнуть затруднения при 
их захвате лопатой. 
Это происходит потому, что корж обыч-
но выделяет влагу, которая вызывает его 
прилипание к столу.

Эта операция должна выполняться 
после каждой тщательной очистки 
рабочего стола или по необходимости.

 гл. Процедура подготовки рабочего 

стола на стр. 28
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5  Выполнить тест прессования коржей.
 Руководство по эксплуатации и 

техобслуживанию, гл. Прессование 
коржей

 

Заключительные операции
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Рис. 14 
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A E F

C

 Рис. 14

ПРОЦЕДУРА СМАЗКИ ПЛАСТИН И НАНЕСЕНИЯ КРАХМАЛА
Эта операция должна выполняться при первом использовании и после каждой тщательной 
очистки пластин.

1  Обезжирить пластины средством, пригодным для поверхностей из нержавеющей ста-
ли, работающей в контакте с пищевыми продуктами. Тщательно удалить все следы обе-
зжиривающего средства смоченной в воде мягкой губкой и тщательно высушить.

2  Включить оборудование, затем:
•	 задать температуру верхней и нижней пластин на 150°-160°C (302°F - 320°F);
•	 отрегулировать расстояние между пластинами так, чтобы получить корж требуемо-

го диаметра;
•	 задать время контакта пластин.

  см. Руководство по эксплуатации, глава Порядок включения оборудования и гла-
ва Порядок задания параметров

3  Подготовить вблизи Pizzaform присыпанный мукой шарик теста.

4  Подождать, пока пластины достигнут заданной температуры: дисплеи (A) и (C) отобра-
жают реальную температуру верхней и нижней пластин (в примере - 70°C / 158°F), 
а чтобы узнать заданную температуру (т. е. ту, которая должна достигаться), нажать 
кнопку «+» (E) или «-» (F). Кроме того, индикаторы рядом с указанием температуры 
предоставляют полезную информацию:

индикатор включен  еще не была достигнута заданная температура 
и резисторы пластины выполняют нагрев для ее достижения (например, 
150°C / 302°F); еще невозможно выполнять прессование коржей

индикатор выключен  заданная температура достигнута; можно 
выполнять прессование коржей

Затем налить небольшое количество оливкового масла на кусочек бумаги для выпечки.

5  Протереть смазанной маслом бумагой для выпечки всю поверхность верхней и ниж-
ней пластин. 

Внимание! Эта операция должна выполняться с очень горячи-
ми пластинами, поэтому существует риск ожога. Быть очень 
внимательными и использовать соответствующие средства за-
щиты (например, кухонные перчатки). 

6  После смазывания пластин маслом положить шарик теста, слегка присыпанный мукой, 
точно в центр нижней пластины. Очень важно выполнить эту операцию сразу 
после смазывания пластин маслом для предупреждения испарения жидкой 
фракции масла, при котором на пластинах останутся липкие остатки. 

Заключительные операции
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Рис. 15 
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Рис. 16 

7  Опустить защитную решетку. Нижняя пластина автоматически приблизит-
ся к верхней и спрессует шарик теста. По истечении предусмотренного 
времени контакта нижняя пластина вернется в исходное положение.

8   Отпустить защитную решетку и снять корж, следя за тем, чтобы не 
обжечься об очень горячие поверхности пластин (использовать 
средства индивидуальной защиты, например, термоизолирующие 
перчатки).

9   Быстро снять только что спрессованный корж и сжать его до получения 
шарика (как это делается с листом бумаги перед тем, как его выбросить). 
Положить полученный таким образом шарик в центр нижней пластины и 
выполнить еще одно прессование. Повторить эту операцию 4 раза.

10  После этого мы получим отработавшее тесто, отдавшее весь свой крахмал 
пластинам. Не использовать в пищевых целях шарик теста, использовав-
шийся для этой процедуры.

Заключительные операции
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Рис. 17 
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ПРОЦЕДУРА ПОДГОТОВКИ РАБОЧЕГО СТОЛА
После прессования коржей и их укладки на рабочий стол после фарширования могут 

возникнуть затруднения при их захвате лопатой. Это происходит потому, что кор-

жи после прессования обычно выделяют влагу, которая вызывает их прилипание к столу. 

Для устранения этой проблемы необходимо подготовить рабочий стол по одному из двух 

предлагаемых методов, которые оба действенны и эффективны.

Метод 1
 Рис. 17

1 2 3  Подготовить корж, как обычно.

 Рис. 18

4  Одеть перчатки, снять только что спрессованный корж с пластины пресса и положить 

его на рабочий стол;

5  Подождать ок. 5 секунд и 6  убрать его: на столе останется небольшой влажный след. 

7  Слегка присыпать влажные разводы мукой.

8  Положить корж на муку и 9  использовать его для равномерного распределения 

муки: при этом образуется отвердевший слой крахмала, который не позволит тесту при-

липать к столу. 

10  Лишнюю муку можно удалить щеткой с мягким ворсом.

Стол готов к использованию.

Внимание! При взятии фаршированных коржей лопату следует держать максимально 

параллельно столу для облегчения операции взятия и предупреждения удаления слоя 

отвердевшего крахмала.

Заключительные операции
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Рис. 18 
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Заключительные операции
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Рис. 19 

Рис. 20 
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Примеры:

Для получения...

1 литра (1000 мл) смеси:

900 мл воды и 100 мл растительного масла 

1/2 литра (500 мл) смеси:

450 мл воды и 50 мл растительного масла

250 мл смеси:

225 мл воды и 25 мл растительного масла

смесь воды и масла

Метод 2
 Рис. 20 

1  Слегка обрызгать рабочий стол смесью воды (90%) и масла (10%)(взболтать смесь для опти-

мального смешивания двух компонентов).

2  Посыпать мукой влажные места.

 Рис. 21 

3 4 5  Подготовить корж, как обычно. 

6  Одев перчатки, снять только что приготовленный корж с пластины пресса, положить его на 

посыпанную мукой поверхность и 7  использовать его для равномерного распределения муки.

8  Подождать ок. 5 минут, чтобы образовалась «корка» крахмала, которая естественным образом 

предупредит прилипание теста к рабочему столу. 

9  Лишнюю муку можно удалить щеткой с мягким ворсом.

Внимание! При взятии фаршированных коржей лопату следует держать максимально параллель-

но столу для облегчения операции взятия и предупреждения удаления слоя отвердевшего крах-

мала.

Заключительные операции
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Рис. 21 

5’
8

7

9

6 

Заключительные операции
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C  Информация по эксплуатации для пользователя
По завершении обязательно предоставить пользователю все указания по правильному безопасному использованию оборудования.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ ПО БЕЗОПАСНОСТИ ПРИ ПРИМЕНЕНИИ
Некоторые части оборудования (например, пластины) могут сильно нагреваться. Рекомендуется следить за тем, чтобы не прикасаться к поверхностям и не помещать поблизости 
воспламеняющиеся и чувствительные к теплу материалы.

Не ставить на оборудование никаких твердых предметов или жидкостей, особенно с содержанием спирта или изготовленных из чувствительных к теплу материалов.

Всегда выключать электрический рубильник по завершении использования оборудования, особенно на время операций по чистке или в случае продолжительного простоя.

ХАРАКТЕРИСТИКИ ИСПОЛЬЗУЕМОГО ТЕСТА

Для обеспечения оптимальных конечных результатов рекомендуется соблюдать некоторые указания по характеристикам используемого теста.

НАЗНАЧЕНИЕ РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ЗНАЧЕНИЯ

МАССА ТЕСТА
Соответствующий вес используемого теста 
важен для получения высокого конечного 
результата.

Мод. От... До...

PZF30 160 г [0,35 фунта] 300 г [0,66 фунта]

PZF35 200 г [0,44 фунта] 350 г [0,77 фунта]

PZF40 250 г [0,55 фунта] 450 г [1 фунт]

PZF45 400 г [0,88 фунта] 600 г [1,32 фунта]

PZF50 600 г [1,32 фунта] 800 г [1,76 фунта]

ТЕМПЕРАТУРА 
ТЕСТА

Правильное созревание и температура 
используемого теста определяют простоту 
получения нужного диаметра коржа и 
оптимальный результат при выпечке, 
поэтому всегда следует использовать хорошо 
подошедшее нехолодное тесто (извлечь его 
из холодильника минимум за два часа до 
начала обработки).

Рекомендуемая температура:
 минимум 10° - 12°C (50°F - 54°F)

Заключительные операции
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РЕКОМЕНДАЦИИ ПО НАСТРОЙКЕ ПАРАМЕТРОВ PIZZAFORM

НАЗНАЧЕНИЕ РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ЗНАЧЕНИЯ

ТЕМПЕРАТУРА ПЛАСТИН Задать одинаковую температуру для верхней и для нижней пластин.
рекомендуемая температура, повышаемая при интенсивной работе:

150°-160°C (302°F - 320°F)

ВРЕМЯ КОНТАКТА 
ПЛАСТИН

Время контакта определяет размер коржа после прессования.

рекомендуемое время: 
0.6-0.8 секунды

это время зависит от степени созревания теста, его температуры и типа 
используемой муки. Если тесто не совсем подошло или холодное и может 
опасть, увеличить время контакта.
Увеличить его в случае, если тесто не полностью подошло или опадает.

РАССТОЯНИЕ МЕЖДУ 
ПЛАСТИНАМИ

Эта регулировка служит для получения диаметра коржа, а не зада-
ния его размера (для этой регулировки регулировать время контакта). 
При регулировании следует учитывать массу прессуемого шарика теста 
и диаметр, который необходимо получить.

при повороте переднего рычага (5) задается требуемое расстояние 
между пластинами: при перемещении рычага против часовой стрелки 
толщина уменьшается, при перемещении по часовой стрелке толщина 
увеличивается. 
Чем ближе будут пластины, тем тоньше будет корж. 
Упор (6) не позволяет слишком сильно уменьшаться расстоянию между 
пластинами и, соответственно, толщине теста.

Заключительные операции
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Проблемы при использовании

При использовании оборудования могут возникнуть некоторые проблемы, которые можно легко устранить по приведенным в таблице рекомендациям.

ВОЗНИКШАЯ ПРОБЛЕМА ВОЗМОЖНЫЕ ПРИЧИНЫ СПОСОБЫ УСТРАНЕНИЯ ПОЛЬЗОВАТЕЛЕМ

Полученный корж прилипает к пластинам

Не было выполнено предварительной подготовки 
пластин (очистка, смазка и покрытие крахмалом)

Очистить, смазать и покрыть пластины крахмалом (см. стр. 26)
Эта операция должна выполняться после каждой тщательной очистки пластин. 
В ходе этой операции пользоваться кухонными перчатками и внимательно следить за 
тем, чтобы не обжечься об очень горячие пластины

слишком низкая температура пластин Проверить заданную температуру (при необходимости повысить ее до 150°...160°C)

Корж не имеет нужного размера Неправильная толщина прессования Изменить толщину прессования при помощи рычага регулирования прессования 

Корж сжимается после прессования

Плохо подошло тесто Увеличить время созревания

Тесто слишком холодное Использовать тесто с минимальной температурой 10° - 12°C (50°F - 54°F).

Неправильное время контакта между пластинами Слегка повысить время контакта пластин (рекомендуется 0.6-0.8 секунд) 

Форма сформированного коржа не 
абсолютно круглая 

Шарик не был установлен в центр пластины Установить шарик точно в центр нижней пластины

Форма шарика перед прессованием не была 
идеально круглой

Скатать его до получения круглой формы

Слишком низкая температура пластин Проверить заданную температуру (при необходимости повысить ее до 150°...160°C)

Не было выполнено предварительной подготовки 
пластин (очистка, смазка и покрытие крахмалом)

Очистить, смазать и покрыть пластины крахмалом (см. стр. 26)
Эта операция должна выполняться после каждой тщательной очистки пластин. 
В ходе этой операции пользоваться кухонными перчатками и внимательно следить за 
тем, чтобы не обжечься об очень горячие пластины

Только что сформованный корж прилипает к 
столу

Коржи после прессования естественным обра-
зом выделяют влагу 

Необходимо подготовить рабочий стол, выполнить процедуру, указанную на стр. 28

На пицце при выпечке образуются пузыри

Плохо подошло тесто Увеличить время созревания

Тесто слишком холодное Использовать тесто с минимальной температурой 10° - 12°C (50°F - 54°F).

Слишком большое время контакта между 
пластинами

Уменьшить время контакта пластин 

При отпускании защитной решетки при 
подъеме нижней пластины движение мгно-
венно блокируется и начинает выполняться 
в противоположном направлении

Это нормальное явление в работе оборудования, служащее для обеспечения безопасности

Пластина останавливается при прессовании
Оборудование было остановлено нажатием 
кнопки аварийной остановки при подъеме

Для восстановления рабочих условий разблокировать кнопку аварийной остановки, поворачи-
вая ее по часовой стрелке, и снова включить пресс кнопкой ВКЛ./ВЫКЛ.; запустить новый цикл, 
опуская защитную решетку

На пиццах при выпечке не образуется бортик См.  Рис. 22 на стр. 35 

5  ПРОБЛЕМЫ ПРИ ИСПОЛЬЗОВАНИИ
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Рис. 22 

A

B

C

 Рис. 22

При стандартной конфигурации пресса нижняя и верхняя пластина в конечной части слегка скошены.

A  Это служит для скопления большего количества теста в периферийной зоне коржа для получения бортика при 
выпекании.

Если используется слишком мало теста B  или прессование отрегулировано неправильно C , корж может не иметь ярко 
выраженного бортика.

Если пластины в вашей машине не скошены, бортик получить нельзя.

ОПТИМАЛЬНЫЙ РЕЗУЛЬТАТ: 
- расстояние, заданное между пластинами, правильное;
- количество используемого теста правильное. 

НЕОПТИМАЛЬНЫЙ РЕЗУЛЬТАТ
- расстояние, заданное между пластинами, правильное;
- используется слишком мало теста. 
Увеличить количество используемого теста.

НЕОПТИМАЛЬНЫЙ РЕЗУЛЬТАТ
- количество используемого теста правильное;
- расстояние, заданное между пластинами, неправильное;
уменьшить его.

  

Проблемы при использовании
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Проблемы при использовании

СООБЩЕНИЕ НА ДИСПЛЕЕ ВОЗМОЖНЫЕ ПРИЧИНЫ СПОСОБЫ УСТРАНЕНИЯ МОНТАЖНИКОМ

На верхнем дисплее отображается 
надпись «Err», а на нижнем - «rOt» так 
как двигатель не выполняет подъем 
или опускание за предусмотренное 
время. 
Размыкаются все реле платы, 
соответственно, прерывается нагрев 
пластин и перемещение.

Тесто плохо подошло или слишком холодное

Проверить, что тесто подошло. 
Проверить температуру теста, которое 
не должно быть слишком холодным. 
Рекомендуемая минимальная температура 
10° - 12°C (50°F - 54°F)

Если проблема не была устранена и 
ошибка отображается:
 
- при включении:
1.  проверить правильность функци-

онирования микровыключателей 
(они могут быть еще возбуждены);

2. заменить плату управления;
3. в некоторых случаях заменить 

двигатель ввиду неполадки тормоза 
двигателя.

- при прессовании:
1. заменить редуктор.

Не было выполнено предварительной 
подготовки пластин (очистка, смазка и 
покрытие крахмалом)

Очистить, смазать и покрыть пластины крахма-
лом (см. стр. 26)
Эта операция должна выполняться после 
каждой тщательной очистки пластин. 
В ходе этой операции пользоваться 
кухонными перчатками и следить за тем, 
чтобы не обжечься об очень горячие 
пластины.

Слишком малая толщина при прессовании
Увеличить толщину прессования при помощи 
рычага регулирования прессования 

Инородные предметы между пластинами или 
неправильное использование оборудования

Проверить, что между пластинами нет 
инородных предметов и что машина 
используется по назначению.

Отсутствие одной фазы на входе 
(действительно для трехфазных устройств)

Проверить правильность подачи питания на 
машину

Не подается питание на тормоз двигателя
Проверить, что на тормоз двигателя подается 
питание

На верхнем дисплее отображается 
надпись «Err», а на нижнем - «rEF».

Неисправен зонд NTC измерения температуры 
платы и холодного спая

Заменить плату
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Проблемы при использовании

СООБЩЕНИЕ НА ДИСПЛЕЕ ВОЗМОЖНЫЕ ПРИЧИНЫ СПОСОБЫ УСТРАНЕНИЯ МОНТАЖНИКОМ

На верхнем дисплее отображается 
надпись «Err», а на нижнем - «rES». 
Этот сигнал тревоги блокирует 
нагрев верхнего резистора, а также 
перемещение нижней пластины. Тревожное сообщение: это ошибка повышен-

ной температуры, измеренной на верхней 
пластине.

Проверить, что максимальная задаваемая температура составляет 200°C / 392 F°. 

Если максимальная задаваемая температура:
- выше 200°C [392 F°], это означает, что были нарушены заводские настройки, поэтому 

следует обратиться к Изготовителю;
- равна 200°C [392 F°], необходимо заменить плату.

На верхнем дисплее отображается 
надпись «Err», а на нижнем - «rEI». 
Этот сигнал тревоги блокирует 
нагрев нижнего резистора, а также 
перемещение нижней пластины. Тревожное сообщение: это ошибка повышен-

ной температуры, измеренной на нижней 
пластине.

Проверить, что максимальная задаваемая температура составляет 200°C / 392 F°. 

Если максимальная задаваемая температура:
- выше 200°C [392 F°], это означает, что были нарушены заводские настройки, поэтому 

следует обратиться к Изготовителю;
- равна 200°C [392 F°], необходимо заменить плату.

На верхнем дисплее отображается 
надпись «Err». Этот сигнал тревоги 
блокирует нагрев верхнего резистора, 
но не перемещение нижней пластины. 

Тревожное сообщение: термопара верхнего 
резистора отсоединена или неисправна.

Проверить соединение термопары, если ошибка не устраняется, заменить термопару

На нижнем дисплее отображается 
надпись «Err». Этот сигнал тревоги 
блокирует нагрев нижнего резистора, 
но не перемещение нижней пластины. 

Тревожное сообщение: термопара нижнего 
резистора отсоединена или неисправна.

Проверить соединение термопары, если ошибка не устраняется, заменить термопару



СООБЩЕНИЕ НА ДИСПЛЕЕ ВОЗМОЖНЫЕ ПРИЧИНЫ СПОСОБЫ УСТРАНЕНИЯ МОНТАЖНИКОМ

На дисплеях отображаются надписи 
«PiF 197» Оборудование было остановлено нажатием 

кнопки аварийной остановки

Для восстановления рабочих условий разблокировать кнопку аварийной остановки, 
поворачивая ее по часовой стрелке: на дисплее отобразится надпись «PIF 197» Это НЕ 
сигнал тревоги, а версия платы. 

 Было отключено и снова подано напряжение 
на машину

Надпись «PIF 197» НЕ является сигналом тревоги, это версия платы. 

Проблемы при использовании
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