[image: image96.jpg]



[image: image2.jpg]



 UNI-MATIC II
OPERATING
INSTRUCTIONS
The Uni-Matic is a versatile precision cooking machine, and provided it is set up properly, will provide you with years of profitable service. Please follow these easy step by step instructions carefully. A little time following these instructions will get you off to a fast and profitable start. Do not plug in the machine during assembly process!
UNI-MATIC COMPONENT PARTS IDENTIFICATION
After you have unpacked the machine and set it up on a sturdy table or counter, begin by identifying all the Uni-Matic parts and components. NOTE: Learning to identify these parts by the proper name will help in understanding the set-up and operations of the Uni-Matic machine.
1) MAIN CHASSIS WITH SUPERSTRUCTURE
2) DOCTOR BLADE-SUPPORT TABLE
3) DOCTOR BLADE ASSEMBLY
4) LOWER HEAT PLATEN
5) UPPER HEAT PLATEN
6) WIPER BLADES (2)
7) IDLER ROLLERS (2)
8) UPPER DRIVE ROLLER
9} LOWER DRIVE ROLLER

10) CURLING ROLLER
11) CURLING ROLLER DRIVE BELTS (3)
12) CURLING ROLLER STOP
13) DRIVE ROLLER COVERS (2)
14) UPPER COOK BELT
15) LOWER COOK BELT
16) FORWARD MOTION DRIVE MOTORS (2)
17) REVERSE MOTION DRIVE MOTOR
18) SUPPORT POST W/BOSTON COLLAR
19) DEPOSITOR SWING ARM
20) DEPOSITOR DRIVE MOTOR


21) MULTI-PURPOSE DEPOSITOR BOWL
22) MULTI-PURPOSE DEPOSITOR PLUNGER
23) DUAL/TRIPLE DEPOSITOR BOWL

24) DUAL PLUNGER W/DUAL EXTRUDER VALVE

25) TRIPLE PLUNGER W/TRIPLE EXTRUDER VALVE
26) MINI CREPE MOLD
27) LARGE CREPE MOLD

28) CONDIMENT TABLE
29) INSTRUCTIONAL PACKAGE

SPARE PARTS KIT INCLUDES:
la)
I UPPER COOK BELT
2a)
1 LOWER COOK BELT
3a)
1 EXTRUDER VALVE
4a)
4 THUMB SCREWS
5a)
3 DRIVE BELTS
6a)
2 VISCOSITY CUPS
7a)
1 HEX WRENCHES
COMPLETE PACKAGE PARTS
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UNI-MATIC SPECIFICATIONS
VOLTAGE: 110 VOLT, 60 HZ. (2000 WATTS) or 220 VOLT, 50 HZ. (2000 WATTS) CURRENT: 18 AMPS at 110 Volts, or 10 AMPS at 220 Volts
DIMENSIONS: (SET-UP) 36 1/2" (92 cm) Long x 18" (45 cm) Wide x 33 1/2" (85 cm) High WEIGHT: (Unboxed) 85 Lbs. (38.6 Kg)
CONSTRUCTION: All components are food grade Stainless Steel, Aluminum, Nylon, Teflon, or Delryn materials. Made to assemble or disassemble without any tools.
COOKING TEMPERATURE: Upper Platen 400 deg.F. // Lower Platen 375 deg.F.
PATENTS:    All U.S.A. and International Patents have been applied for and apply to this equipment.
PRODUCTION CAPABILITIES:
NOTE: Production is based on 110 volt, 60 Hz. power and the production calculations are based on the maximum output settings. The type of mix, consistency of the mix, size and thickness of the product will alter the production speed. The production calculations will be slightly lower when used with a 220 volt, 50 Hz. power source.
	PRODUCT        SIZE
	COOK TIME
(# Setting)
	BELT TRAVEL
(# Setting)
	# PER PLATEN
	AMT./HR.

	LARGE                6-7" PANCAKES (165 cm)
	#7-8
	#8
	2
	180

	MEDIUM            5" PANCAKES (127 cm)
	#4-54
	#6
	3
	360

	SMALL                3"
PANCAKES (76 cm)
	#4
	#6
	10
	720

	MINI                    2" PANCAKES (50 cm)
	#2-3
	#2
	21
	1800

	LARGE            7"X 9" CREPES (117x228 cm)
	#6
	#16
	2
	180

	MINI              2 l/2"x 7" CREPES (63x177 cm)
	#4-5
	#16
	8
	360


You can adjust the UNI-MATIC to cook other food products and figure out just what your settings should be! HEAT PLATEN temperature settings are not adjustable and are factory set.
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UPPER BELT
LOWER BELT
STEP 1: After identifying the parts and selecting a sturdy table, countertop, or cabinet, set up the Main Chassis. With the level provided in the Instructional Package, level the UNI-MATIC in both directions (Length & Width).
STEP 2: Unpack I Upper and 1 Lower Cooking Belt. You will notice that one belt is longer than the other. The longer Belt is for the Lower Belt system. The shorter Belt is for the Upper Belt system.
SET-UP PROCEDURE FOR MAKING [image: image6.jpg]


CREPES
NOTE: The Cooking Belts are manufactured with a lap seam that makes the belts endless. IT IS VERY IMPORTANT not to run the open side of the lap seam against the wiper blade!! The wiper is very sharp and will separate the belt if run against the lap seam.
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STEP 3: To make Crepes, follow
STEP 4: Place the Lower Drive Roller
these directions. Place the Lower
into the Teflon Cooking Belt as shown.
Cooking Belt on top of the Chassis so
Let it rest on the Chassis until the next 2
that the open part of the Lap Seam faces
steps are completed.
Right as shown above.

STEP 5: Insert the Lower Heal PLATEN
between the Lower Cooking Belt and guide the Heat Platen into the Lower Heat Platen Supports. Make sure not to pinch or bend the Cooking Belt.
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STEP 6: Place the Idler Roller into the Lower Cooking Belt on the left end of the Superstructure. Snap the Idler Roller down into position as shown. Make sure not to pinch or bend the Lower Cooking Belt.

STEP 7: Place 3 Curling Roller Drive Belts on the Lower Drive Roller and insert the Lower Drive Roller into the Lower Drive Roller Nests. Make sure not to pinch the Drive Roller Belts or the Cooking Belt. (It may be necessary to apply some pressure in order to get the Cooking Belt to stretch out to reach the Drive Roller Nests).
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	STEP 8: Before lowering the Lower Drive Roller into position in the Drive Roller Nests, place one of the Wiper Blades under the Lower Drive Roller and above the Lower Drive Roller Rod located below the Lower Drive Roller Nests. Push the Lower Drive Roller down over the Wiper Blade and flush against the bottom of the Drive Roller Nest.

	STEP 9: Once the Lower Drive Roller is in place, take the 3 Curling Roller Drive Belts and place them over the end of the Curling Roller as shown. Carefully place the Curling Roller into the Curling Roller Nests. (Make sure the 3 Curling Roller Belts are not twisted. Run all 3 Belts side by side to prevent twisting).

	STEP 10: Adjust the height of the Curling Roller assembly so that it rides parallel to the Lower Drive Roller. You can do this by adjusting the adjustment screws in the Curling Roller assembly nests. Lift up the Curling Roller assembly to locate the screws. NOTE: (Wrench is provided in the SPARE PARTS KIT).



NOTE: be sure not to push the Wiper Blade into the Cooking belt! Make sure the Wiper Blade is centered on the Drive Roller!
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STEP 11: Once the height of the Curling Roller assembly is adjusted, you must adjust the travel. Do this by turning the Thumb Screw on the Curling Roller assembly in or out so that the Curling Roller rides 1/16" to 1/8" (1.6 to 3 mm) away from the Lower Drive Roller. Now clip the curling Roller Stop over the rod above the Curling Roller with the long side towards the Lower Drive Roller.
	STEP 12: Make sure all the Switches are in the "OFF" position and the Main Power Cord is NOT connected. Connect the Lower Platen Cord into the Receptacle marked Lower Platen on the front panel of the Chassis.

	STEP 13: Remove the Doctor Blade Support Table from the Superstructure by loosening the 4 Thumb Screws and lifting the Support Table off the superstructure.
	STEP 14: Place the Upper Cooking Belt with the Lap Seam facing away from the Curling Roller Assembly in the Superstructure and place the Upper Idler Roller with the Cooking Belt in place into the Idler Roller Nests as shown.
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	STEP 15: Replace the Doctor Blade Support Table so that one side of the Cooking Belt rests on top of the Support Table. (DO NOT tighten the Thumb Screws yet!)
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STEP 16: Place the Upper Heat Platen into the Upper Platen Supports in between the layers of the Cooking Belt as shown. (Be careful not to pinch or wrinkle the Cooking Belt!) Make sure all switches are in the "OFF" position and connect the Platen Power Cord into the receptacle marked Upper Platen on the front of the Main Chassis.

STEP 17: Place the Upper Drive Roller into the Upper Cooking Belt and place the Upper Drive Roller into the Upper Drive Roller Nests as shown. {It may be necessary to stretch the Cooking Belt into position in order to reach the Upper Drive Roller Nests).
STEP 18: As you are lowering the Upper Drive Roller into place, insert a Wiper Blade between the Upper Drive Roller and the Upper Drive Roller Rod. (Be sure not to pinch the Cooking Belt or push the Drive Roller and Cooking BELT down into the Wiper Bade).

STEP 19: Check the Upper and Lower Cooking Belts to make sure they aren't drifting to one side or have any ripples in them. If so, it is necessary to adjust them. To adjust, loosen the 2 screws on the Gears Nests on the Upper or Lower Drive Towers. Move the Gear Nest forward (right) to push the Cooking Belt away from the operator or back (left) to push the Cooking Belt towards the operator.

STEP 20: Once the Cooking Belts are adjusted so they rotate evenly without ripples, adjust the Doctor Blade Table so that it just touches the Upper Cooking Belt evenly on both sides.
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STEP 21: Place the Upper and Lower Drive Roller Covers into place, covering the Upper and Lower Drive Rollers as shown.

STEP 22: Place the Doctor Blade Assembly into place by inserting the arms at each end of the Doctor Blade Assembly over the mounting pegs located on each side of the Doctor Blade Support Table.

STEP 23: Adjust the Doctor Blade Assembly so that it clears the Cooking Belt by 1/16" to 1/8" (1.6 to 3mm). Make sure the Doctor Blade Assembly is adjusted so it runs parallel to the Cooking Belt. (Adjustments are made by turning the Black Knobs on each end of assembly up or down to reach desired product thickness).
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STEP 24: Insert the Support Post into the Corner Casting and place the Swing Arm over the top of the Support Post. (DO NOT tighten the Thumb Screw on the Corner Casting or adjust the height of the Support Post yet)!
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STEP 25: Place the Depositor Drive Motor over the Swing Arm and plug the Depositor Motor into the Main Depositor Receptacle located on the left end of the machine chassis. (Make sure switches on Main Chassis are in the "OFF" position before connecting or disconnecting the plug)-
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STEP 26: Insert the Multi-Purpose Depositor Bowl into the Hopper Casting so that the Keeper Latch locks the Depositor Bowl in place. (DO NOT use the Dual/Triple Depositors for making crepes).
[image: image18.jpg]



[image: image19.jpg]



STEP 27: Place the Multi-Purpose Plunger into the Multi-Purpose Depositor as shown.
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STEP 28: Adjust the Support Post so that the Depositor Bowl rests about 1/8" above the slol in the Doctor Blade Assembly as shown. (Make sure the Depositor Bowl doesn't push down on the Doctor Blade Assembly).
STEP 31: Place the Upper Belt Drive Motor (Forward Motion Only!) over the Upper Drive Roller and lower the motor onto the mounting pegs. (Be sure that the Drive Roller is resting all the way down in the Drive Roller Nest). If it doesn't refer to STEP 35 for adjustment instructions.

STEP 29: Tighten the Thumb Screw on the Corner Casting to hold the Support Post in place. (DO NOT over tighten, it may strip the Corner Casting).
STEP 32: Plug the Upper Belt Drive Motor into the Upper Belt Motor Receptacle located on the front panel of the main Chassis. (Make sure the SWITCHES marked "Depositor & Belt Motors and Main Power" are in the "OFF" position before connecting or disconnecting the plug).

STEP 30: Select the Crepe Mold that you want to use and place it between the arms on the Doctor Blade as shown. Without the Crepe Molds you can produce semi-round Crepes.
STEP 33: Place the Lower Belt Drive Motor (Forward Motion for Crepes) over the Lower Drive Roller and lower it onto the mounting pegs on the Lower Drive Motor Mount. (Be sure the Lower Drive Roller is resting all the way down into the Drive Roller Nest).lf not, refer to step 35 for adjustment instructions.
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20 Amps 125 Volts
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10-16 Amps 250 Volts
STEP 34: Plug the Lower Belt Drive Motor into the Receptacle marked "Lower Belt Motor" located on the front panel of the main Chassis. (Make sure the switches marked "Depositor & Belt Motors and Main Power" are in the "OFF" position before connecting or disconnecting the plug).

STEP 35: Adjusting the Upper & Lower Belt Drive Motor Mounts: Remove the Belt Drive Motor that needs adjusting. You will notice two legs on the front of the Drive Motor Cover. These are the Mounting Brackets. You can adjust the Mounting Brackets up or down by bending them slightly with your hand. Bending the Mounting Legs down will raise the height of the Drive Motor. Bending the Mounting Legs up will lower the height of the Drive Motor.

5-20R
CEE 7- VII
STEP 36: Plug the UNI-MATIC into the proper power source for the machine you ordered (110 volt, 60 HZ. or 220 volt, 50 HZ.). NOTE: The 110 volt machine requires a 125 volt, 20 amp Receptacle. (NEMA 5-20R) Running on a standard 15 amp circuit will not enable the machine to operate to its full capacity and may cause circuit damage after extended use. The 220 volt machine is for export only and is equipped with a standard Western European style plug.
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STEP 37: Turn the switch marked "Main Power" to the ON position, now turn the switch marked "Heat Selector Switch" to the UP position. This will turn the Upper Heat Platen on. The Red Indicator LIGHT marked "Upper Only" will begin to flash when the proper Platen temperature is reached. (It is only necessary to cook Crepes on one side).

STEP 38: Make sure the switch on the
Depositor Motor is in the "OFF" position. Turn the switch marked "Belt Drives & Depositor" to the "ON" position. This will begin to cycle the Belt Drive Motors. Refer to Page 3 for the proper cooking time and Belt travel settings according to the product you have selected to make.

STEP 39: Once the Upper Heat Platen has reached temperature, recheck to make sure the cooking Belts are still tracking evenly. It may be necessary to make adjustments to the cooking Belts because they react differently under heat. If the cooking Belts need any further adjustments, refer back to Step 19.
MAKING CREPE MIX
It is recommended that Lil' Orbits CREPE MIX be used with the UNI-MATIC machine to maintain proper operations.
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	Place the Mix Bowl on the Scale and set the Scale back to zero each time that you weigh the Mix. Measuring by Weight is recommended rather than by volume. Weighing is more accurate.
	Weigh out 2 Lbs. (.9 Kg.) of DRY CREPE MIX
	Add 2 l/4Lbs.(1.02Kg.)of FRESH WATER.
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	Place the Wire Wisk on the Mixer and mix for 1 minute on the slowest speed. Scrape the inside of the Mix Bowl and the Wire Wisk with a rubber spatula. Then mix at Medium Speed for 1 more minute or until no lumps are present. (Don't whip it too fast! You don't want any bubbles in the mix. The mix consistency should be smooth without any lumps. Lumps will get caught under the Doctor Blade and make inconsistent crepes.


	Check the mix consistency of the mix with the VISCOSITY CUP provided in the SPARE PARTS KIT before the mix is poured into the DEPOSITOR BOWL. Fill the VISCOSITY CUP up to the TOP LINE on the LABEL while holding your finger over the hole in the bottom of the cup. Have a watch with a second hand or a stopwatch available. Remove your finger from the bottom of the VISCOSITY CUP and time the mix coming out of the cup until it reaches the bottom line on the label. The proper Crepe Mix consistency should take 7 seconds to reach that bottom line. If it doesn't, you will have to add either water or Dry Mix to the finished mix to obtain the proper consistency. Keep track of how much water or mix you add to the finished mix to get the perfect consistency. This will help you on future BATTER PREPARATION.
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	Label Found On VISCOSITY CUP
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PROPER CONSISTENCY IS NECESSARY FOR THIS MACHINE.
FILL WITH BATTER TO THE TOP LINE-MEASURE TIME IT TAKES TO GET TO THE BOTTOM LINE
CREPE BATTER SHOULD TAKE 7 SECONDS
PANCAKE BATTER SHOULD TAKE 18 SECONDS



SET UP FOR MAKING CREPES CONTINUED
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	STEP 40: Once the proper mix consistency has been achieved, pour the finished mix into the Depositor Bowl and swing the Depositor Bowl into position over the Doctor Blade.

	STEP 41: Place the Condiment Table into Condiment Table Bracket on the Main Chassis in between the Belt Drive Motors. Be sure the Table is pushed all the way into the Condiment Table Bracket.

	STEP 42: Make sure that the Multi​purpose Plunger is adjusted all the way to the smallest [image: image83.jpg]


size possible.
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	STEP 43: Turn the Depositor Motor switch to the "ON" position. If after 1 cycle nothing has been deposited, adjust the Multi​purpose Plunger 1/2 turn larger, continue doing this until you get the size Crepe you want.
	STEP 44: After 1 Crepe of the proper size has been deposited, turn the Depositor Motor to the "OFF" position and let the machine cycle through the cooking process. Check to make sure the "Cooking Time" and the "Belt Travel" settings are set to the correct positions for the size product you are making.
	STEP 45: Now is a good time to check the Curling Roller" to make sure it is rolling the Crepe to the proper shape you desire. If it is not rolling properly, make the necessary adjustments or reduce the cooking time and resume making product. NOTE: Do not overcook the Crepes, an over-cooked will not roll up properly because the crust is too hard to roll.
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	STEP 46: After you have dispensed the first Crepe, you can also check the thickness of the Crepe. If the Crepe is not to your desired thickness, make the necessary adjustments on the Doctor Blade and proceed to making Crepes. Make the adjustments by turning the Adjustment Knobs on the Doctor Blade so they increase or decrease the thickness of the Crepe, be sure to adjust both sides for even product.
	STEP 47: After making the necessary adjustments, turn the Depositor Motor to the ON position and let the Uni-Matic make the product for you. As the machine pauses to cook the Crepe, fill the Crepe that has moved to the lower position with your desired fillings.
	STEP 48: When the fillings have been placed into the Crepe on the lower level, wait for the Depositor Motor to cycle and get ready to eject the filled Crepe to the Drain Tray or your serving container. When the Cooking Belts start to move again, wait until the filled Crepe is completely rolled and eject the Crepe by moving the Ejector Handle on the Curling Roller Tower to the left. After the Crepe has been ejected from the Lower Belt, ease the handle back to the down position.


YOU SHOULD NOW BE MAKING UP TO 180 LARGE CREPES PER HOUR OR UP TO 360 SMALL CREPES PER HOUR DEPENDING ON THEIR THICKNESS!!
10
SET UP PROCEDURES FOR MAKING PANCAKES
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CORRECT travel direction and WIPER location for UPPER BELT Crepes or Pancakes
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CORRECT travel direction and WIPER location for LOWER BELT Crepes or Pancakes
If you followed the set up instructions for making Crepes, there are a few changes that you will need to make to the machine before making pancakes. The Upper Cooking System remains the same however, the Lower Cooking System will require some changes. Please follow these instructions carefully for a trouble free transition.
STEP 2: Slightly lift the Lower Idler Roller and Install the Wiper Blade Assembly under the Lower Belt on the left end of the machine and snap the Lower Idler Roller back into position.
STEP 1: Carefully inspect the Lower Belt to be sure the Lap Seam is towards the right side of the machine. See diagram for correct Belt and Wiper locations. NOTE: If you were making Crepes previously, it will be necessary to remove and reverse the Lower Belt so the Lap Seam is the same as this illustration.
STEP 3: Remove the Lower Drive Motor labeled "Forward" and replace it with the drive motor labeled "Reverse". Now the top belt should be traveling clockwise and the lower counterclockwise.
STEP 4: Determine the size pancake you want to make, Mini Pancakes, Regular Size Pancakes or Large Pancakes.
For Large Pancakes use the Multi-Purpose Depositor that you used for making Crepes, for Mini or Regular size pancakes
you must assemble the Depositor Bowl for that product.
DUAL DEPOSITOR FOR
TRIPLE DEPOSITOR
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MEDIUM/SMALL
FOR MINI SIZE
PANCAKES
PANCAKES
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STEP 6: Place the Depositor Motor on to the Swing Arm-Support Post and plug in the Depositor Motor into the Chassis Receptacle.
TRIPLE DEPOSITOR MINI PANCAKES
STEP 7: Remove the Doctor Blade Assembly and any Crepe Molds that are on the machine. The Doctor Blade Support Table must remain in position.
STEP 5: Assemble the Dual or Triple Depositor Bowl depending on the product you wish to produce. Place the Red Silicone Seal over the threads, then the extruder Valve assembly and hand tighten the knobs.
MULTI-DEPOSITOR LARGE PANCAKES
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DUAL DEPOSITOR SMALL/MEDIUM PANCAKES
STEP 9: Adjust the height of the Support Post so the Depositor Bowl you have chosen is approx. 1 1/2" above the Cooking Belt and tighten the Thumb Screw on the Coner Casting to hold the Support Post in place. (Do not over tighten! You may strip the Coner Casting). Now center the bowl on the Cooking Belt.
STEP 8: Insert the Depositor Bowl of your choice in to the Depositor Motor and place the Depositor Plunger into the Depositor Bowl of your choice as shown.
STEP 10: Flip the Switch marked "Heat Selector Switch" to the down position. This will turn the Upper and Lower Heat Platen on. The Red Indicator Lights marked Upper only and Upper & Lower will come on. When Both Lights begin to Flash, the Heat Platens have reached the proper temperature. (It is necessary to cook pancakes and similar products on both sides).

STEP 11: Make sure the Switch on the Depositor Motor is in the "OFF" position. Flip the Switch marked "Belt Drive & Depositor" to the "ON" position. This will begin to cycle the Belt Drive Motors. Refer to page 3 for the proper Cooking Time and Belt Travel settings according to the product you have selected to make

STEP 12: Once the Upper & Lower Heat Platens have reached temperature, recheck to make sure that the Cooking Belts are still rotating evenly. It may be necessary to make adjustments to the Cooking Belts because they react differently under heat. If the Cooking Belts need adjustments, refer back to STEP # 17.
YOU ARE NOW READY TO MAKE PANCAKE MIX !
Many different types of Pancake Mix are available at you local restaurant supply warehouses. Lil" Orbits Donut Mix also makes excellent pancakes!
[image: image31.jpg]



[image: image32.jpg]



With the scale in the OFF position, place the Mix Bowl on the Scale and turn it on, this will zero out the scale with the mix bowl on it. Do this each time that you weigh your mix. Measuring by weight is recommended rather than by volume. Weighing is more accurate.
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Place the Flat Beater on the Mixer and mix for 1 minute on the slowest speed. Scrape the inside of the Mix Bowl and the Flat Beater with a rubber spatula. Then mix at Medium Speed for 1 more minute or until no lumps are present.
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Add 1-1/2 Lbs. (.7 Kg) Fresh Water.
Weigh out 2-Lbs. (.9 Kg.) of Dry Pancake Mix
Check the mix consistency with the Viscosity Cup provided in the Spare Parts Kit before the mix is poured into the Depositor Bowl. Fill the Viscosity Cup up to the Top Line on the Label while holding your finger over the hole in the bottom of the cup. Have a watch with a second hand or a stopwatch available. Remove your finger from the bottom of the Viscosity Cup and time the mix coming out of the bottom of the cup until it reaches the bottom line on the label. The proper Pancake Mix Consistency should take 18 seconds to reach the bottom line on the label. If it doesn't, you will have to add either water or dry mix to the finished mix to get the perfect consistency. Keep track of how much water or mix you add to the finished mix to achieve the perfect consistency. This will help you on future batter preparation.
Label Found On VISCOSITY CUP
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PROPER CONSISTENCY IS NECESSARY FOR THIS MACHINE FILL WITH BATTER TO THE TOP LINE-MEASURE TIME IT TAKES TO GET TO THE BOTTOM LINE
CREPE BATTER SHOULD TAKE 7 SECONDS
PANCAKE BATTER SHOULD TAKE 18 SECONDS
YOU ARE NOW READY TO MAKE PANCAKES!!
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STEP 13: Once the proper mix consistency has been achieved, pour the finished mix into the Depositor Bowl and swing the Depositor Bowl into position over the Doctor Blade Table. Turn the Size Wheel on the Multi-Purpose Plunger counterclockwise (or smaller) as far as it will go.
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STEP 14: Making sure the Depositor Bowl and Motor are in the correct position, turn the switch on the Depositor Motor to the "ON" position. Each time the Depositor Motor cycles, turn the Size Wheel clockwise a little until the machine dispenses the pancake mix onto the cooking belt. Continue to adjust the Size Wheel until the machine dispenses the correct amount of mix for the size pancake you desire.
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STEP 15: After 1 cycle has been completed on the Depositor Motor, turn the Depositor Motor to the "OFF" position and let the Pancake(s) cycle through the cooking process. Adjust the Cooking Time and Belt Travel settings.

STEP 16: Turn the Depositor Motor to the "ON" position and let the Uni-Matic make the product for you. As the machine runs through the cooking cycle, make sure the pancakes are stopping and turning over properly. If not, adjust the Belt Travel Fine Tune towards the left for less belt travel or towards the right for more belt travel.
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STEP 17: When the Pancakes are ejected from the left end of the Uni-Matic, check both sides to make sure that they aren't cooked too much or too little. If cooked too much, turn the Cooking Time dial to a lower number. If cooked too little, turn the Cooking Time dial to a higher number.
Depending on batter & thickness of product, you should now be making
up to 180 large, 360 medium, 720 small, or 1800 mini pancakes per hour! ! !
MAINTENANCE & OPERATING TIPS
MAINTENANCE:
The UNI-MAT1C is easy to maintain. No messy grease or ventilation hoods to clean up after. Use the following suggested maintenance, operating tips and cleaning instructions and your UNl-MATIC will give you years or trouble free service.
CLEANING:
We suggest cleaning your UNl-MATIC at the end of each day, reassembling and starting fresh at the beginning of the next work day. Cleaning is simple. A light solution of detergent and a sponge or a soft cloth is all you need to clean any part of the machine. A stainless steel cleaner can be used to shine and brighten the Chassis & Superstructure. When cleaning any Aluminum parts, DO NOT use any caustic cleaners. It will permanently damage the metal. DO NOT SUBMERGE IN WATER!! Only a damp cloth or sponge should be used. See the individual sections below for further detailed instructions.
COOKING BELT LIFE:
ALWAYS keep a spare set of COOKING BELTS on hand for emergencies. Store them in the roller tubes that they are shipped in. Belt life can be dramatically increased by proper cleaning of the Rollers. Any residue or waste that is deposited onto the Rollers, automatically travels under the Belt. The Belt in turn is drawn over the Roller and pulled under the Wiper Blade. That causes small holes to be worn into the Cooking Belt. So the cleaner that you keep your Rollers, the longer the Cooking Belts will last. The top of the Cooking Belts can be cleaned with a soft cloth or sponge and a light detergent. Clean both sides if necessary. DO NOT USE ABRASIVES, CAUSTIC CLEANERS, SCRAPERS, OR SCRATCHING TYPE SCRUB PADS! This will damage the Cooking Belts and they will have to be replaced. ALWAYS MAKE SURE THE OPEN EDGE OR LAP SEAM OF THE COOKING BELT IS NOT RUN AGAINST THE WIPER BLADES! This will damage the Cooking Belt almost immediately! Cooking Belts react differently when they are cold. Always wait until the Heat Platens are hot before you attempt to adjust the tracking. You'll notice that your cooking belts will begin to turn brown with use. This carbonizing is normal and does not mean your belts are defective.
ALWAYS HANDLE THE COOKING BELTS WITH EXTREME CARE WHEN ASSEMBLING OR
DISASSEMBLING THE UNl-MATIC! ! !
HEAT PLATENS:
The Heat Platens are designed to heat the Upper Heat Platen first, then the Lower Heat Platen after the Upper has reached temperature. The indicator lights positioned by the Heat Selector Switch will turn on when the Heat Selector Switch is initially turned to the "ON" position. When the Indicator Light begins to "flash", the Heat Platen has reached the proper temperature. If using both Platens, both Indicator Lights will "flash" when they are up to temperature. The cooking temperature of the Heat Platens is not adjustable! This is factory set at the correct cooking temperature and is controlled in the Uni-Matic's solid-state circuitry.
HEAT PLATENS CONTINUED:
It is not unusual for the Heat Platens to smoke. There is a break-in period for the Heat Platens. They may smoke slightly during the break-in period. Depending on your operating conditions, the Platens may smoke for a short time. Don't be fooled by steaming products! Most products that you cook on the Uni-Matic will emit some steam as they are cooking. Ventilation is not usually required when you are cooking without cooking oil or grease.
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BUFFING DIRECTION
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An occasional buffing of the Heat Platens to maintain a clean look and smooth finish is recommended every 40 hours. You can do this with a Lil' Orbits special polishing pad (A l12) if necessary. Always buff in the direction that the Belt travels. DO NOT SUBMERGE IN WATER! This will immediately ruin the Heat Platens!!
IDLER & DRIVE ROLLERS:
The Rollers should be cleaned with a mild detergent every day. DO NOT soak or submerge in water! Do not clean in a dishwasher! This will cause severe damage to the rollers. If excess build-up occurs, it may be necessary to scrape the rollers. Use a hard rubber spatula and be very careful! It is very important to maintain a smooth surface in order for the Wiper Blades to function properly. Handle the Idler & Drive Rollers with care. If they are mishandled, it could cause the tracking & belt drive systems to fail.
WIPER BLADES:
The Wiper Blade is a very critical part of the Uni-Matic. Be very careful not to bend or dent the edge! It is necessary to clean the Wiper Blades if residue should build up on them. A light scrub pad may be used to scrub the baked on residue. Clean at least once a day. DO NOT take the sharp edge off of the blade. It is necessary to maintain that edge in order to release the product from the Cooking Belts. If dented or bent, call the customer service department immediately! DO NOT attempt to run the Uni-Matic with a bent or dented Wiper Blade. This will cause severe damage to the Cooking Belts and possibly damage the Rollers if severe enough.
CURLING ROLLER:
The Curling Roller is designed for automatic rolling of Crepes. It is not necessary to use the Curling Roller system for making Pancakes and can be removed to avoid unnecessary use. This also saves the Curling Roller Belts from excess ware. The Curling Roller is easily cleaned with a mild detergent and a soft cloth or sponge. Certain fillers and food products used to stuff the Crepes may cause the Curling Roller to become sticky. If the stickiness causes the Curling Roller to jump or obstructs the function of rolling up the Crepe, remove and wash it immediately. Also keep the Curling Roller Stop in place and clean at all times. REMEMBER, the long end of the Curling Roller Stop faces the Lower Drive Roller. Always be sure that all 3 Curling Roller Belts are run parallel to each other. If they are not, they will twist and break. Always keep spare Curling Roller Belts on hand for emergencies.
MULTI-PURPOSE/DUAL-TRJPLE DEPOSITOR BOWLS AND PLUNGERS:
Always WASH, RINSE and occasionally SANITIZE all the parts of this system. It is important to keep the Plungers Heads clean in order to maintain the proper functions of the Depositor system. A build up of residue could cause the Plungers to come out of adjustment and cause damage. A build up or residue on the Size Wheels or on the threaded part of the Plunger Rod will cause the Plungers to adjust hard. If a large build-up occurs, it is suggested that you soak the plunger in warm water to loosen the residue build-up. Always check the Plungers before you begin operations to assure proper functions.
DEPOSITOR MOTOR:
The only maintenance necessary on the Depositor Motor is an occasional drop of oil on the bearing surface of the Connecting Rod. Remove the Black Knob and Bushings, add a drop or two of oil and replace. Always replace the Connecting Rod into the vertical slot in the front of the Depositor carriage Casting when not in use. (See below)
FAILURE TO DO SO WILL CAUSE SEVERE DAMAGE TO THE DEPOSITOR MOTOR DRIVE TRAIN IF IT IS ACCIDENTALLY LEFT IN THE "ON" POSITION.
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CONNECTING ROD

VERTICAL SLOT

OIL HERE.
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TROUBLE-SHOOTING
COOKING BELTS ARE NOT TRACKING:
1) Did you wait until the Heat Platens were up to temperature before making your Belt adjustments? If not, shut off
the Belt Drive Motors and let the Heat Platens reach temperature.
2) Did you reverse the direction of the Cooking Belt when you changed from making Crepes to Pancakes, or
Pancakes to Crepes?

3) Is the Drive Roller seated flush against the bottom of the Roller Nest? If not, adjust the Drive Motor Tower to the
correct height. (See STEP #31)
4) Is the Doctor Blade Support Table positioned level underneath the Cooking Belt? If not, check to make sure that
the table is level under the Cooking Belt from both directions. If the Doctor Blade Support Table is higher on one
side than the other, it will cause the Cooking Belt to be pushed away from the higher side (see step # 13 for detailed
instructions).
5) Make sure the machine is level in both directions (length & width). If leveling does not correct the problem, it
may be necessary to further adjust the Drive Rollers. Remember, forward (To the right) to push the Cooking Belt
away from the operator, or backward (To the left) to pull the Cooking Belts towards the operator. DO NOT over
adjust! DO NOT adjust the Roller Nests so that the Cooking Belts have ripples in them. Only a slight adjustment
should be necessary. (see step # 17 for detailed instructions)
6) If all these adjustments do not work, call Lil' Orbits Customer Service Department, for further assistance.
COOKING BELTS ARE SMOKING:
1) Belts may smoke for a short time. The Cooking Belts will darken in color as they are aged. If not cleaned
regularly, the Cooking Belts may become stiff and brittle causing cracks.
2) Is there a residue build up on the Heat Platens? If so, remove, cool completely and clean at once. (Refer to
operating tips for further instructions).
3) Have you cleaned the Cooking Belts lately? If not, do so at this time. (Refer to the operating tips for further
instructions).
4) If the Heat Platen is smoking from the inside, call Lil' Orbits Service Department! DO NOT attempt to run the
machine.
HEAT PLATENS WON'T HEAT:
1) Is the Heat Selector Switch turned on?
2) Is the Heat Selector Switch set in the correct position? Flip the Heat Selector Switch to the "UP" position for
making Crepes and running the Upper Heat Platen only. Flip the Heat Selector Switch to the "DOWN" position for
making Pancakes and running both the "Upper" and "Lower" Heat Platens.
3) Is the Heat Platen Connector plugged in and locked firmly in place? Is the Upper Platen plugged into the
receptacle on the front panel of the Main Chassis marked "Upper Platen"?
4) Is the Lower Platen plugged in and locked firmly in place into the receptacle on the front panel of the Main
Chassis marked "Lower Platen"?

5) Check your power supply to make sure that you haven't blown a fuse or a circuit breaker. In certain cases, check
to make sure you are running on the correct size circuit or generator.
6) Check to make sure that the Main Power Cord is connected Firmly to your power supply. Use a locking type plug
cap if necessary to hold in place.
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CURLING ROLLER NOT ROLLING:
1) Check for residue build up on the Curling Roller. Remove and clean if necessary. (See operating tips for
further instructions).
2) Check to make sure the Curling Roller is adjusted to the proper height.
3) Check to make sure that the Curling Roller is adjusted for the proper amount of travel.
4) Check to make sure that the Curling Roller Stop is affixed in the correct position.
5) Check to make sure that the Curling Roller Drive Belts are in the correct position.
6) Check to make sure you are using 3-Curling Roller Drive Belts.
7) Is the Lower Drive Roller in the correct position? Make sure that it is sitting down all the way into the
Drive Roller Nest. If it is not, it will cause the Curling Roller to roll the Crepe to one side or the other.
WIPER BLADE IS NOT RELEASING PRODUCT FROM COOKING BELT:
	CHECK THIS EDGE FOR NICKS
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	1) Is the Wiper Blade positioned over the Roller Rod and under the Roller? If not, position the Wiper Blade in the correct position.

	2) The product that you are cooking may not be cooked long enough. Set the Cooking Time to a higher number.
	3) Is the Wiper Blade bent, or does it have any dents in it? It may be necessary to replace the Wiper Blade Assembly.

	LESS PRESSURE
[image: image89.jpg]


MORE PRESSURE
	4) Is the Wiper Blade Stop in the correct position? If not, adjust the Stop by loosening it and moving it forward (towards the face of the Wiper Blade) for less pressure on the Wiper Blade, or backwards (towards the weighted end) for more pressure.



IF YOU ARE UNABLE TO DIAGNOSE YOUR PROBLEM, CONTACT LIL' ORBITS CUSTOMER SERVICE DEPARTMENT FOR ASSISTANCE!
Lit Orbits, Inc.
2850 Vicksburg Lane, Minneapolis, MN. 55447 
Phone # (800) 228-8305 Fax # (763) 559-7505 In Minnesota Call: (763) 559-7505
17
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 UNI-MATIC II
Руководство пользователя
Uni-Matic это  универсальная точная кулинария машина, и при правильной настройке, обеспечит Вас годами выгодной эксплуатации. Пожалуйста, внимательно следуйте этим простым пошаговым инструкциям.  Непродолжительное следование этим инструкциям научит Вас быстрому и выгодному началу. Не включайте машину в ходе процесса сборки !

ИДЕНТИФИКАЦИЯ СОСТАВНЫХ ЧАСТЕЙ UNI-MATIC  
После распаковки машины и установки  на крепком столе или прилавке, начнем с идентификации всех  частей и компонентов Uni-Matic. Примечание: Изучение идентификации этих частей по надлежащим наименованиям поможет Вам в понимании установки и эксплуатации машины Uni-Matic.
9) ОСНОВАНИЕ С НАДСТРОЙКОЙ
10) ВСПОМОГАТЕЛЬНЫЙ СТОЛ РАКЕЛЬНОГО НОЖА
11) АГРЕГАТ РАКЕЛЬНОГО НОЖА
12) НИЖНЯЯ НАГРЕВАТЕЛЬНАЯ ПЛИТА
13) ВЕРХНЯЯ НАГРЕВАТЕЛЬНАЯ ПЛИТА
14) СКРЕБКИ (2)
15) НАТЯЖНЫЕ РОЛИКИ (2)
16) ВЕРХНИЙ ВЕДУЩИЙ РОЛИК
17) НИЖНИЙ ВЕДУЩИЙ РОЛИК
18)  СКРУЧИВАЮЩИЙ ВАЛИК
21) ПРИВОДНЫЕ РЕМНИ СКРУЧИВАЮЩЕГО ВАЛИКА (3)
22) СТОПОР СКРУЧИВАЮЩЕГО ВАЛИКА 
23) КОЛПАКИ ВЕДУЩЕГО РОЛИКА (2)
24) ВЕРХНЯЯ НАГРЕВАТЕЛЬНАЯ ЛЕНТА
25) НИЖНЯЯ НАГРЕВАТЕЛЬНАЯ ЛЕНТА
26) ПРИВОДНЫЕ ЭЛЕКТРОДВИГАТЕЛИ ПРЯМОГО ХОДА (2)
27) ПРИВОДНОЙ ЭЛЕКТРОДВИГАТЕЛЬ ОБРАТНОГО ХОДА 
28) ПОДДЕРЖИВАЮЩАЯ ПОДПОРКА С САЛЬНИКОМ
29) ПОВОРОТНЫЙ РЫЧАГ ДОЗАТОРА
30) ПРИВОДНОЙ ЭЛЕКТРОДВИГАТЕЛЬ ДОЗАТОРА


26) МНОГОЦЕЛЕВАЯ ЧАША ДОЗАТОРА
27) ПЛУНЖЕР МНОГОЦЕЛЕВОГО  ДОЗАТОРА
28) ДВОЙНАЯ/ТРОЙНАЯ ЧАША ДОЗАТОРА
29) ДВОЙНОЙ ПЛУНЖЕР С ДВОЙНЫМ ВЫДАВЛИВАЮЩИМ КЛАПАНОМ
30) ТРОЙНОЙ ПЛУНЖЕР С ТРОЙНЫМ ВЫДАВЛИВАЮЩИМ КЛАПАНОМ
26) ФОРМА ДЛЯ МАЛЕНЬКИХ БЛИНОВ С НАПОЛНИТЕЛЕМ
30) ФОРМА ДЛЯ БОЛЬШИХ БЛИНОВ С НАПОЛНИТЕЛЕМ
31) ЗАПРАВОЧНЫЙ СТОЛ
32) КОМПЛЕКТ СРЕДСТВ ОБУЧЕНИЯ
НАБОР ЗАПАСНЫХ ЧАСТЕЙ ВКЛЮЧАЕТ:
1A)
 1 ВЕРХНЯЯ НАГРЕВАТЕЛЬНАЯ ЛЕНТА
2A)
1 НИЖНЯЯ НАГРЕВАТЕЛЬНАЯ ЛЕНТА
3A)
1 ВЫДАВЛИВАЮЩИЙ КЛАПАН
4A)
4 ВИНТА С РИФЛЕНОЙ ГОЛОВКОЙ

5A)
3 ПРИВОДНЫХ РЕМНЯ
6A)
2 ЧАШЕЧКИ ВЯЗКОСТИ
7A)
1 ШЕСТЕРНОЙ ГАЕЧНЫЙ КЛЮЧ

СОСТАВЛЯЮЩИЕ ПОЛНОГО НАБОРА
[image: image45.jpg]



СПЕЦИФИКАЦИЯ UNI-MATIC 
НАПРЯЖЕНИЕ: 110 В, 60 Гц. (2000 Вт) or 220 В, 50 Гц. (2000 Вт) 

ТОК: 18 А при 110 В, или 10 А при 220 В
ГАБАРИТЫ: (после установки) 36 1/2" (92 см) длинна x 18" (45 см) ширина x 33 1/2" (85 см) высота 

ВЕС: (без упаковки) 85 фунтов (38.6 Кг)
УСТРОЙСТВО: Все компоненты из нержавеющей стали для пищевых продуктов, алюминия, нейлона, тефлона, или делриновых материалов. Сконструирована для сборки или разборки без каких бы то ни было инструментов.
ТЕМПЕРАТУРА ПРИГОТОВЛЕНИЯ: верхняя нагревательная плита 400° F (204° С). // нижняя нагревательная плита 375° F (190° С).
ПАТЕНТЫ:    в данном оборудовании заявлены и используются патенты С.Ш.А. и Международные патенты.
ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ВОЗМОЖНОСТИ:
Примечание: Расчет выработки базируется на питании 110 В, 60 Гц, а расчет производительности основан на максимальных настройках выхода. Тип смеси, консистенция смеси, размер и толщина продукта изменит скорость производства. Расчет производительности будет немного ниже чем при использовании источника питания 220 В, 50 Гц.
	РАЗМЕР ИЗДЕЛИЯ
	ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
(регулируется)
	СКОРОСТЬ РЕМНЯ
(регулируется)
	ШТ. НА ПЛИТЕ
	ШТ./ЧАС

	БОЛЬШИЕ          6-7" 
БЛИНЫ (165 cm)
	#7-8
	#8
	2
	180

	СРЕДНИЕ            5" 
БЛИНЫ (127 cm)
	#4-54
	#6
	3
	360

	МАЛЕНЬКИЕ      3"
БЛИНЫ (76 cm)
	#4
	#6
	10
	720

	МИНИ                 2" 
БЛИНЫ (50 cm)
	#2-3
	#2
	21
	1800

	БОЛЬШИЕ        7"X 9" БЛИНЫ С НАПОЛНИТЕЛЕМ (117x228 cm)
	#6
	#16
	2
	180

	МИНИ БЛИНЫ С   2 l/2"x 7" НАПОЛНИТЕЛЕМ
(63x177 cm)
	#4-5
	#16
	8
	360


Вы можете настроить UNI-MATIC на приготовление прочих пищевых продуктов и подсчитать каковы должны быть Ваши настройки! Температурные настройки  НАГРЕВАТЕЛЬНОЙ ПЛИТЫ не регулируются и предустановленны производителем.
МЕТОДИКА НАСТРОЙКИ ДЛЯ ВЫПЕЧКИ БЛИНОВ С НАПОЛНИТЕЛЕМ
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	Шаг 1: После идентификации частей и выбора прочного стола, прилавка или тумбы, установите Основание Конструкции. Согласно уровня, предусмотренного в Наборе Средств Обучения , выровняйте UNI-MATIC в обоих направлениях  (длинна, ширина).
	Шаг 2: Распакуйте 1 Верхнюю и 1 Нижнюю Ленту Нагревания. Вы обнаружите что одна лента длиннее второй. Более длинная лента для системы Нижней Ленты. Более длинная для системы Верхней Ленты.

	Примечание: Ленты для нагревания изготовлены со швом внахлёстку что делает их непрерывными. ОЧЕНЬ ВАЖНО не направлять открытую сторону шва напротив скребка!! Скребок остроконечный и разъединит ленту при ее прохождении напротив шва внахлёстку.
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	Шаг 3: Для выпечки блинов с наполнителем, следуйте этим инструкциям. Поместите Нижнюю Ленту Нагревания на верх Основания для того чтобы открытая часть шва была повернута вправо как показано выше.
	Шаг 4: Поместите Нижний Ведущий Ролик на Тефлоновую Нагревательную Ленту как показано. Оставьте его на Основании как есть пока не будут завершены следующие 2 шага.
	Шаг 5: Вставьте Нижнюю Нагревательную Плиту посредине Нижней Нагревательной Ленты и направьте Нагревательную Плиту в опорную стойку Нижней нагревательной Плиты. Убедитесь что не защемили или загнули Ленту Нагревания.
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Шаг 7:  Поместите 3 Приводных Ремня Скручивающего Валика на Нижний Ведущий Валик и вставьте Нижний 

	Шаг 6: Поместите Натяжной Ролик к Нижней Нагревательной Ленте с левого края Надстройки. Вставьте Натяжной Ролик на место как показано. Убедитесь что не защемили или загнули Ленту Нагревания.

	Ведущий Валик  в гнезда Нижнего Ведущего Валика. Убедитесь что не защемили Приводные Ремни Скручивающего Валика или Нагревательной ленты. (Возможно будет необходимо применить дополнительный нажим чтобы растянуть Нагревательную ленту для достижения гнезд Ведущего Валика).
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	ШАГ 8: Перед спуском Нижнего Ведущего Ролика в положение на Гнезда Ведущего Ролика, разместите один из Скребков под Нижним Ведущим Роликом и над Прутом Нижнего Ведущего Ролика, расположенного ниже Гнезд Нижнего Ведущего Ролика. Надавите на Нижний Ведущий Ролик возле Скребка и утопите напротив основания Гнезда Ведущего Ролика. 
	ШАГ 9: Как только Нижний Ведущий Ролик будет на месте, возьмите 3 Приводных Ремня Скручивающего Валика и разместие их на краю Скручивающего Валика как показано. Тщательно разместите Вьющийся Ролик во Вьющиеся Гнезда Ролика. (Удостоверьтесь, что 3 Ремня Скручивающего Валика не искривлены. Чтобы предотвратить скручивание протягивайте все 3 Ремня рядом).
	ШАГ 10: Отрегулируйте высоту узла  Скручивающего Валика так, чтобы он сидел параллельно Нижнему Ведущему Ролику. Вы можете это сделать, регулируя пригоночные  винты в гнездах Скручивающего Валика. Поднимайте узел Скручивающего Валика для  размещения винтов. ВНИМАНИЕ: (Гаечный ключ предусмотрен в КОМПЛЕКТЕ ЗАПАСНЫХ ЧАСТЕЙ). 


ВНИМАНИЕ: убедитесь, что не сдвинули Скребок на Нагревательную Ленту! Удостоверьтесь, что Скребок выровнен по Ведущему Ролику!
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ШАГ 11: Как только высота сборки Скручивающего Валика будет отрегулирована, Вы должны регулировать зазор проката. Сделайте это, вкручивая/выкручивая Винт с Рифленой Головкой на узле Скручивающего Валика в или так, чтобы Вьющийся Ролик находился на высоте от 1/16" 1/8" (от 1.6 до 3 мм) от Ведущего Ролика. Теперь зафиксируйте Стопор Скручивающего Валика через Прут над Скручивающим Валиком, направив длинную сторону к Нижнему Ведущему Ролику.
	ШАГ 12: Удостоверьтесь, что все Выключатели находятся в позиции "ВЫКЛ" и Шнур Основного Питания не включен. Соедините Шнур Нижней Плиты Валика в Штепсельную Розетку отмеченную "Нижняя Плита" на передней панели Основания.
	ШАГ 13: Отделите Вспомогательный Стол Ракельного Ножа от Надстройки, ослабляя 4 Винта с Рифленой Головкой и снимая Вспомогательный Стол с Надстройки.
	ШАГ 14: Разместите Верхнюю Нагревательную Ленту так, чтобы Шов был повернут от Узла Скручивающего Ролика на Надстройке, и разместите Верхний Натяжной Ролик вместе с Нагревательной Лентой в Гнезда Натяжного Ролика как показано.

	
	ШАГ 15: Сместите Вспомогательный Стол Ракельного Ножа так, чтобы одна сторона Нагревательной Ленты оставалась на поверхности Вспомогательного Стола. (Пока что НЕ затягивайте Винты с Рифленой Головкой!)
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ШАГ 16: Поместите Верхнюю Нагревательную Плиту на Подпорку Верхней Плиты между слоями Нагревательной Ленты как показано. (Будьте осторожны, не зажмите или сомните Нагревательную Ленту!) Убедитесь, что все выключатели находятся в положении "ВЫКЛ" и соедините, Шнур Питания Плиты в Штепсельный Разъем с пометкой "Верхняя Плита" спереди Основания.
ШАГ 17: Поместите Верхний Ведущий Ролик в Верхнюю Нагревательную Ленту и разместите Верхний Ведущий Ролик в Гнезда Верхнего Ведущего Ролика как показано. {Возможно понадобится натянуть Нагревательную Ленту до положения, чтобы достигнуть Гнезд Верхнего  Ведущего Ролика).
ШАГ 18: Когда Вы опускаете Верхний Ведущий Ролик на место, вставьте Скребок между Верхним Ведущим Роликом и Прутом Верхнего Ведущего Ролика. (Убедитесь, что не зажали Нагревательную Ленту или сдвинули Ведущий Ролик и  Нагревательную Ленту вниз на Скребок).

ШАГ 19: Проверьте Верхнюю и Нижнюю Нагревательные Ленты, чтобы удостовериться, что они не смещаются в сторону или не покрыты никакой рябью. Если так, необходимо привести их в порядок. Для прилаживания, ослабьте 2 винта на Гнездах Механизмов на Верхних или Нижних Башнях Двигателя. Сместите Гнездо Механизма вперед (вправо) чтобы отодвинуть Нагревательную Ленту от оператора или назад (влево), чтобы отодвинуть Нагревательную Ленту к оператору.

ШАГ 20: Как только Нагревательные Ленты отрегулируются, так чтобы они вращались равномерно без ряби, регулируют Стол Ракельного Ножа так, чтобы он едва касался Верхней Нагревательной Ленты равномерно с обеих сторон.
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ШАГ 21: Разместите Верхний и Нижний Колпаки Ведущего Ролика на место, покрывая Верхний и Нижний Ведущие Ролики как показано.

ШАГ 22: Разместите Агрегат Ракельного Ножа на место, вставляя кронштейны по обоим краям Агрегата Ракельного Ножа в монтажные втулки, расположенные по обе стороны Вспомогательного Стола Ракельного Ножа.

ШАГ 23: Отрегулируйте Агрегат Ракельного Ножа так, чтобы он очищал Нагревательную Ленту на уровне от 1/16" до 1/8" (от 1.6 до 3мм). Удостоверьтесь, что Агрегат Ракельного Ножа отрегулирован параллельно Нагревательной Ленте. (Регулировка осуществляется, поворачиванием Черных Ручек на каждом конце Агрегата вверх или вниз для достижения желаемой толщины изделия).
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ШАГ 24: Вставьте Поддерживающую Подпорку в Угловой Литой Паз и поместите Поворотный Рычаг на вершине Поддерживающей Подпорки. (На данном этапе НЕ затягивайте Винт с Рифленной Головкой на Угловом Пазе и не регулируйте высоту Поддерживающей Подпорки)!
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ШАГ 25: Разместите Приводной Электродвигатель Дозатора поверх Поворотного Рычага и соедините Двигатель Дозатора со Штепсельной розеткой Основного Дозатора, расположенной в левом конце Основания машины. (Удостоверьтесь что включатели на Основании, находятся в положении "ВЫКЛ"  перед соединением или разъединением штепселя).
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ШАГ 26: Вставьте Многоцелевую Чашу  Дозатора в Литой Паз Приёмной Воронки так, чтобы Предохранительная Задвижка зафиксировала Чашу  Дозатора на месте. (НЕ используйте Двойной/Тройной Дозатор для того, чтобы делать блины с наполнителем).
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ШАГ 27: Разместите Многоцелевой Плунжер на Многоцелевом Дозаторе как показано.
ШАГ 28: Отрегулируйте Поддерживающую Подпорку так, чтобы Чаша Дозатора находилась около 1/8" (0,3 см) выше боковых отверстий Ракельного Ножа как показано. (Удостоверьтесь, что Чаша Дозатора не надавливает на Агрегат Ракельного Ножа).
ШАГ 31: Разместите Приводной Электродвигатель Верхней Ленты (Только Прямого Хода!) над Верхним Ведущим Роликом и ниже двигателя на монтажные втулки. (Убедитесь, что Ведущий Ролик находится полностью внизу Гнезда Ведущего Ролика). Иначе обратитесь к ШАГУ 35 для инструкций по регулированию.
ШАГ 29: Затяните Винт с Рифленой Головкой в Угловом Пазе для удержания Поддерживающей Подпорки на месте. (НЕ перезатягивайте, это может сорвать резьбу на Угловом Пазе).


ШАГ 32: Включите Приводной Электродвигатель Верхней Ленты в Штепсельную Розетку Верхней Линии, расположенной на передней панели Основания. (Удостоверьтесь что ВЫКЛЮЧАТЕЛИ, отмеченные "Двигатели Дозатора и Ленты и Основное Питание" находятся в положении "ВЫКЛ" перед соединением или разъединением штепселя).
ШАГ 30: Выберите Форму для Блинов с Наполнителем, которую Вы хотите использовать и разместите ее между кронштейнами на Ракельном Ноже как показано. Без Форм для Блинов Вы можете готовить полукруглые Блины с Наполнителем.
ШАГ 33: Разместите Приводной Электродвигатель Нижней Ленты (Прямого Хода для Блинов с Начинкой) над Нижним Ведущим Роликом и опустите его а монтажные втулки на Более Креплении Нижнего Приводного Электродвигателя. (Убедитесь, что Нижний Ведущий Ролик находится крайнем нижнем положении Гнезда Приводного Ролика). Иначе обратитесь к ШАГУ 35 для инструкций по регулированию.
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10-16 А 250 Вт
ШАГ 34: Включите Приводной Электродвигатель Нижней Ленты  в Штепсельную Розетку с пометкой "Двигатель Нижней Ленты" расположенный на передней панели Основания. (Удостоверьтесь что выключатели, с пометкой "Двигатели Дозатора и Ленты и Основное Питание" находятся в положении "ВЫКЛ" перед соединением или разъединением штепселя).

ШАГ 35: Наладка Креплений Верхнего и Нижнего Приводных Электродвигателей: Извлеките Двигатель Ленты, нуждающийся в наладке. Вы заметите две ноги впереди Крышки Двигателя. Это - Монтажные Подвесы. Вы можете регулировать Монтажные Подвесы вверх или вниз, слегка сгибая их рукой. Сгибание Монтажных Ног вниз увеличит высоту Двигателя. Сгибание Монтажных Ног вверх понизит высоту Двигателя.

5-20R
CEE 7- VII
ШАГ 36: Включите UNI-MATIC в надлежащий источник питания для машины, которую Вы заказывали (110 Вт, 60 ГЦ. или 220 Вт, 50 ГЦ.). ВНИМАНИЕ: для машины на 110 Вт необходима розетка 125 вт, 20А (NEMA 5-20R). Работающая по стандарту 15А цепь не позволит машине работать на ее полной производительности и может причинить повреждение цепи после длительного использования. Машина на 220 вт - только для экспорта и оборудована стандартным штепселем западноевропейского стиля.
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ШАГ 37: Поверните выключатель, отмеченный "Основное Питание" в положение "ВКЛ", теперь поверните выключатель, с пометкой "Выключатель Выбора Температуры Нагрева" в положение "ВВЕРХ". Это включит Верхнюю Нагревательную Плиту. Красный световой Индикатор, отмеченный "Только Верхняя" начнет мерцать, когда будет достигнута надлежащая температура Плиты. (Блины с Начинкой необходимо готовить на одной стороне).
ШАГ 38: Удостоверьтесь, что выключатель на Двигателе Дозатора находится в положении "ВКЛ". Поверните выключатель, с пометкой "Двигатель Ленты и Дозатор" в положение "ВКЛ". Это повлечет вращение Двигателей Лент. Обратитесь к Странице 3 за надлежащим временем приготовления и настройками хода Ленты согласно изделию, которое Вы избрали для приготовления.

ШАГ 39: Как только Верхняя Нагревательная Плита достигнет температуры, повторно удостоверьтесь, что Нагревательные Ленты по прежнему прокручиваются равномерно. Возможно будет необходимо отрегулировать Нагревательные Ленты, потому что они действуют по-другому при нагреве. Если Нагревательные Ленты нуждаются в каких бы то ни было дальнейших регулировках, обратитесь назад к Шагу 19.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ СМЕСИ ДЛЯ БЛИНОВ С НАПОЛНИТЕЛЕМ
Для обеспечения надлежащей работы машины UNI-MATIC рекомендуется использовать фирменную Смесь для Блинов с Наполнителем от “Lil' Orbits”.

	

	Поместите Ковш для Смеси на Весы и устанавливайте их на ноль каждый раз, когда Вы взвешиваете Смесь. Дозирование по весу предпочтительнее чем по объему. Взвешивание более точно.
	Взвесьте 2 фунта (0,9 кг) СУХОЙ СМЕСИ ДЛЯ БЛИНОВ С НАЧИНКОЙ
	Добавьте 2 l/4 фунта. (1.02 Кг) ПРЕСНОЙ ВОДЫ.

	
	Нацепите Проволочный Венчик на Миксер и взбивайте в течение 1 минуты на самой медленной скорости. Очистите внутреннюю часть Ковша для Смеси и Проволочного Венчика резиновой лопаточкой. Затем взбивайте на Средней Скорости в течение еще 1 минуты или же до исчезновения каких бы то ни было комков. (Не взбивайте слишком быстро! Вам не нужно никаких пузырей в смеси. Консистенция смеси должна быть гладкой без комков. Комки будут улавливаться под Ракельным Ножом и будут делать несоответствующие  блины для начинки.



	
	

	Проверьте однородность перемешивания смеси ЧАШЕЧКОЙ ВЯЗКОСТИ, предусмотренной в КОМПЛЕКТЕ ЗАПАСНЫХ ЧАСТЕЙ, прежде чем ее вылить в ЧАШУ ДОЗАТОРА. Заполните ЧАШЕЧКУ ВЯЗКОСТИ до ВЕРХНЕЙ ЛИНИИ на БИРКЕ, удерживая ваш палец на отверстии в дне чашечки. Возьмите второй рукой часы или секундомер. Отнимите палец от дна ЧАШЕЧКИ ВЯЗКОСТИ и засеките время выхода смеси из чашечки, пока она не достигает линии дна на бирке. При надлежащей консистенции Смеси для Блинов с Наполнителем она должна достигнуть той линии за 7 секунд. Если это не произойдет, Вы должны будете добавить или воду или Сухую Смесь к готовой смеси, чтобы получить надлежащую консистенцию. Отслеживайте сколько воды или смеси Вы добавляете к готовой смеси для получения правильного состава. Это поможет Вам при дальнейшем ПРИГОТОВЛЕНИИ ТЕСТА.



	
	Вспомогательная бирка на ЧАШЕЧКЕ ВЯЗКОСТИ

ДЛЯ ДАННОЙ МАШИНЫ НЕОБХОДИМ ПРАВИЛЬНЫЙ СОСТАВ.
ЗАПОЛНИТЕ ТЕСТОМ ДО ВЕРХА 

ЗАСЕКИТЕ ВРЕМЯ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИНИИ ДНА.ТЕСТО ДЛЯ БЛИНОВ С НАЧИНКОЙ ДОЛЖНО ВЫХОДИТЬ ЗА 7 СЕКУНД
ТЕСТО ДЛЯ БЛИНОВ ДОЛЖНО ВЫХОДИТЬ ЗА 18 СЕКУНД.



ПРОДОЛЖЕНИЕ МЕТОДИКИ НАСТРОЙКИ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛИНОВ С НАЧИНКОЙ
	

	ШАГ 40: Как только достигнута надлежащая консистенция смеси, вылейте готовую смесь в Чашу Дозатора и подвесьте Чашу Дозатора в положение над Ракельным Ножем.


	ШАГ 41: Установите Заправочный Стол на Кронштейне Заправочного  Стола на Основании находящемся между Приводными Электродвигателями. Убедитесь, что Стол полностью задвинут в Кронштейне Заправочного  Стола.
	ШАГ 42: Удостоверьтесь, что Многоцелевой Плунжер выставлен на наименьший  

возможный размер.



	[image: image64.jpg]




	ШАГ 43: Поверните выключатель Двигателя Дозатора в положение "ВКЛ". Если после 1 оборота ничто не было вылито, подстройте Многоцелевой Плунжер на пол-оборота больше, продолжая так делать до тех пор пока Вы не получаете размер Блина с Наполнителем, который Вы хотите.
	ШАГ 44: После того, как 1 Блин с Наполнителем необходимого размера был вылит, поверните Двигатель Дозатора в положение "ВЫКЛ"  и позвольте машине продолжать процесс приготовления. Удостоверьтесь что настройки "Времени Приготовления" и "Хода Ленты" установлены на правильные положения для размера изделия, которое Вы делаете.
	ШАГ 45: Теперь - лучшее время проверить Скручивающий Валик, чтобы удостовериться, что он прокатывает Блин с Наполнителем в надлежащую форму, которую Вы желаете. Если он не прокатывает правильно, сделайте необходимые регулировки или уменьшите время приготовления и возобновите приготовление изделия. ВНИМАНИЕ: не перенагревайте Блины с Наполнителем, передержанный Блин не будет свертываться правильно, потому что корку довольно трудно сворачивать.

	
	

	ШАГ 46: После того, как Вы выпустили первый Блин с Наполнителем, Вы также можете проверить его толщину. Если он не той толщины что вы желаете, сделайте необходимые регулировки на Ракельном Ноже, и приступайте к приготовлению Блинов с Наполнителем. Регулируйте проворачиванием Ручек Настройки на Ракельном Ноже насколько они увеличивают или уменьшают толщину Блина, убедитесь, что отрегулировали обе стороны для равномерного изделия.
	ШАГ 47: После осуществления необходимых настроек, включите Двигатель Дозатора в положение "ВКЛ" и позвольте машине  делать для Вас продукцию. Когда машина приостанавливается для приготовления Блина, заполните Блин, достигший нижнего положения, вашими желаемыми наполнителями.
	ШАГ 48: Когда наполнители помещены в Блин на нижнем уровне, дождитесь вращения Двигателя Дозатора и приготовьтесь извлечь заполненный Блин на Приемный Поднос или в вашу порционную емкость. Когда Нагревательные Ленты начинают двигаться снова, подождите пока заполненный Блин полностью не будет завернут, и извлеките его, перемещая влево Ручку Выбрасывателя на Корпусе Скручивающего Валика. После того, как Блин извлечен с Нижней Ленты, отпустите  ручку назад в нижнее положение.


ТЕПЕРЬ ВЫ ДОЛЖНЫ ДЕЛАТЬ ДО 180 БОЛЬШИХ БЛИНОВ (С НАПОЛНИТЕЛЕМ) В ЧАС ИЛИ ДО 360 МАЛЕНЬКИХ БЛИНОВ В ЧАС В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ИХ ТОЛЩИНЫ!!

МЕТОДИКА НАСТРОЙКИ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛИНОВ
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Исправьте направление хода и положение СКРЕБКА для блинов с Наполнителем и без (ВЕРХНЯЯ ЛЕНТА)
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Исправьте направление хода и положение СКРЕБКА для блинов с Наполнителем и без (НИЖНЯЯ ЛЕНТА)
Если Вы уже следовали инструкциям по настройке приготовления блинов с наполнителем, остается немного изменений, которые Вам необходимо будет совершить с машиной перед приготовлением блинов. Верхняя Система Приготовления остается без изменений, однако Нижняя Система Приготовления потребует некоторых подстроек. Пожалуйста, следуйте этим инструкциям внимательно для видоизменения без проблем.
ШАГ 2: Слегка поднимите Нижний Натяжной Ролик и Установите Агрегат Скребка под Нижней Лентой в левом конце машины и защелкните Нижний Натяжной Ролик обратно на место.
ШАГ 1: Тщательно осмотрите Нижнюю Ленту, чтобы убедиться, что Шов Внахлестку находится по направлению к правой стороне машины. См. схему для определения правильных и местоположений Ленты и Скребка. ВНИМАНИЕ: Если до этого Вы делали Блины с Наполнителем, будет необходимо извлечь и перевернуть Нижнюю Ленту так, чтобы Шов Внахлест тот же самый как эта иллюстрация.
ШАГ 3: Извлеките Нижний Приводной Электродвигатель, помеченный "Вперед", и замените его на двигатель, помеченный "Обратно". Теперь верхняя лента должна идти по часовой стрелке, а нижняя против часовой стрелки.
ШАГ 4: Определите размер блина, который Вы хотите делать: Мини-Блины, Блины Обычного Размера или Большие Блины. Для Больших Блинов используют Многоцелевой Дозатор, который Вы использовали для изготовления Блинов с Наполнителем, для Мини- или Обычного размера блинов, Вы должны собрать Чашу Дозатора для такого изделия.
ДВОЙНОЙ ДОЗАТОР ДЛЯ
ТРОЙНОЙ ДОЗАТОР 
СРЕДНИХ/МАЛЕНЬКИХ
ДЛЯ МИНИ 
БЛИНОВ
БЛИНОВ
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ШАГ 6: Поместите Двигатель Дозатора на Поддерживающую Подпорку Поворотного Рычага и присоедините Двигатель Дозатора в Штепсельное Гнездо Основания.
ШАГ 7: Отсоедините Агрегат Ракельного Ножа и Форму для Блинов с Наполнителем, находящуюся на машине. Вспомогательный Стол  Ракельного Ножа должен остаться на месте.

ШАГ 5: Установите Двойную или Тройную Чашу Дозатора в зависимости от изделия, которое Вы желаете производить. Поместите поверх перешейков Красный Силиконовый Уплотнитель, затем и агрегат Клапана Выбрасывателя и затяните вручную ручки.
	МУЛЬТИ-ДОЗАТОР

БОЛЬШИЕ БЛИНЫ    
	ДВОЙНОЙ ДОЗАТОР МАЛЕНЬКИЕ/СРЕДНИЕ БЛИНЫ
	ТРОЙНОЙ  ДОЗАТОР
МИНИ БЛИНЫ
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ШАГ 9: Отрегулируйте высоту Поддерживающей Подпорки  чтобы выбранная Вами Чаша Дозатора, была около 1 1/2" (3,75см) выше Нагревательной Ленты и закрутите Винт с Рифленой Головкой на Угловом Литом Пазе, для удержания Поддерживающей Подпорки на месте. (Не затягивайте сильно! Вы можете сорвать резьбу на Угловом Пазе). Теперь отцентрируйте Чашу по отношению к Нагревательной Ленте.
	

	ШАГ 10: Щелкните Выключатель, с надписью "Переключатель Выбора Нагрева" в нижнее положение. Это включит Верхнюю и Нижнюю плиту. Загорится свет Красного Индикатора с пометкой "Только Верхняя" и "Верхняя и Нижняя". Когда Оба Индикатора начинают Мерцать, Нагревательные Плиты достигли надлежащей температуры. (Блины и подобные изделия необходимо готовить с обеих сторон).
	ШАГ 11: Удостоверьтесь, что Выключатель на Двигателе Дозатора находится в положении "ВЫКЛ". Щелкните Выключатель, отмеченный "Двигатель Ленты и Дозатора" в положение "ВКЛ". Начнется движение Приводных Электродвигателей. Обратитесь к странице 3 за надлежащим Временем Выпекания и установками Хода Ленты согласно изделию, которое Вы выбрали к изготовлению

	ШАГ 12: Как только Верхняя и Нижняя Нагревательная Плита достигли температуры, перепроверьте чтобы удостовериться, что Нагревательные Ленты все еще вращаются равномерно. Возможно понадобится подогнать Нагревательные Ленты, потому что под высокой температурой они поверхность реагирует по-разному. Если Нагревательные Ленты нуждаются в подгонке, обратитесь назад, к ШАГУ 17.


ТЕПЕРЬ  ВЫ  ГОТОВЫ   К  ПРИГОТОВЛЕНИЮ  БЛИННОЙ  СМЕСИ  !
В ваших местных продовольственных базах доступны множество видов блинных смесей. Также выходят превосходные блины из фирменной Смеси “Lil' Orbits Donut Mix”.

	

	Со шкалой в положении "ВЫКЛ" поместите Ковш для Смеси на Весы и включите их, это обнулит весы с Чашей Дозатора на них. Делайте так всякий раз, когда Вы взвешиваете вашу Смесь. Дозирование по весу предпочтительнее чем по объему. Взвешивание более точно.
	Взвесьте 2 фунта (0,9 кг) СУХОЙ СМЕСИ ДЛЯ БЛИНОВ
	Добавьте 1 l/4 фунта. (0,7 Кг)
ПРЕСНОЙ ВОДЫ.

	
	Проверьте однородность перемешивания смеси ЧАШЕЧКОЙ ВЯЗКОСТИ, предусмотренной в КОМПЛЕКТЕ ЗАПАСНЫХ ЧАСТЕЙ, прежде чем ее вылить в ЧАШУ ДОЗАТОРА. Заполните ЧАШЕЧКУ ВЯЗКОСТИ до ВЕРХНЕЙ ЛИНИИ на БИРКЕ, удерживая ваш палец на отверстии в дне чашечки. Возьмите второй рукой часы или секундомер. Отнимите палец от дна ЧАШЕЧКИ ВЯЗКОСТИ и засеките время выхода смеси из чашечки, пока она не достигает линии дна на бирке. При надлежащей консистенции Смеси для Блинов она должна достигнуть той линии за 18 секунд. Если это не произойдет, Вы должны будете добавить или воду или Сухую Смесь к готовой смеси, чтобы получить надлежащую консистенцию. Отслеживайте сколько воды или смеси Вы добавляете к готовой смеси для получения правильного состава. Это поможет Вам при дальнейшем ПРИГОТОВЛЕНИИ ТЕСТА.

Вспомогательная бирка на ЧАШЕЧКЕ ВЯЗКОСТИ

ДЛЯ ДАННОЙ МАШИНЫ НЕОБХОДИМ ПРАВИЛЬНЫЙ СОСТАВ.
ЗАПОЛНИТЕ ТЕСТОМ ДО ВЕРХА 

ЗАСЕКИТЕ ВРЕМЯ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИНИИ ДНА.

ТЕСТО ДЛЯ БЛИНОВ С НАЧИНКОЙ ДОЛЖНО ВЫХОДИТЬ ЗА 7 СЕКУНД
ТЕСТО ДЛЯ БЛИНОВ ДОЛЖНО ВЫХОДИТЬ ЗА 18 СЕКУНД.

	
	

	Нацепите Плоский Венчик на Миксер и взбивайте в течение 1 минуты на самой медленной скорости. Очистите внутреннюю часть Чаши Дозатора и Плоского Венчика резиновой лопаточкой. Затем взбивайте на Средней Скорости в течение еще 1 минуты или до исчезновения комков.
	


ТЕПЕРЬ  ВЫ  ГОТОВЫ  К  ВЫПЕЧКЕ  БЛИНОВ !!
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ШАГ 13: Как только достигнута надлежащая консистенция  смеси, вылейте готовую смесь в Чашу Дозатора и поверните Чашу Дозатора в положение над Столом Ракельного Ножа. Поверните Колесико регулировки Размера на Многоцелевом Плунжере против часовой стрелки (или меньше), насколько оно будет идти.


[image: image71.jpg]



ШАГ 14: Удостоверяясь, что Чаша и Двигатель Дозатора находится в правильном положении, поверните выключатель на Двигателе Дозатора в положение "ВКЛ". Всякий раз когда Двигатель Дозатора  вращается, понемногу проворачивайте Колесико регулировки Размера по часовой стрелке, пока машина выпускает блинную смесь на Нагревательную Ленту. Продолжайте регулировать Колесико Размера, пока машина выльет правильное количество смеси для размера блина, который Вы желаете.
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ШАГ 15: После того, как закончен 1 цикл Двигателя Дозатора, перемкните Двигатель Дозатора в положение "ВЫКЛ" и позвольте Блину(нам) двигаться по ходу приготовления. Регулируйте настройки Времени Нагревания и Хода Ленты.

ШАГ 16: Поверните Двигатель Дозатора в положение "ВКЛ" и позвольте машине делать продукцию для Вас. Поскольку машина работает в цикле приготовления, удостоверьтесь, что блины останавливаются и переворачиваются должным образом. В противном случае вращайте влево Точную Настройку Хода Ленты для меньшего хода ленты или вправо для большего хода ленты.
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ШАГ 17: Когда Блины извлекаются с левого конца машины, проверьте обе стороны, чтобы удостовериться, что они не недопечены или перепечены. Если недопекаются , поверните Готовящее Время набирает к более низкому числу. Если готовится слишком мало, измените Время Приготовления на более высокое значение по шкале.

В зависимости от теста и толщины изделия, теперь Вы должны делать

до 180 больших, 360 средних, 720 маленьких, или 1800 мини-блинов в час ! ! !

СОВЕТЫ по ОБСЛУЖИВАНИЮ и ЭКСПЛУАТАЦИИ

ОБСЛУЖИВАНИЕ :
UNI-MATIC  легко обслуживать. После использования не нужно очищать грязный жир или вытяжные колпаки. Используйте следующее предложенные советы по обслуживанию, эксплуатации и инструкции по чистке и ваша машина UNI-MATIC даст Вам годы бесперебойной службы.

ЧИСТКА:
Мы предлагаем чистить вашу UNI-MATIC  в конце каждого дня, повторно собирая и начиная чистой в начале следующего рабочего дня. Очистка проста. Легкий  раствор моющего средства и губка или мягкая ткань - все, что Вам нужно для очистки любой части машины. Могут использоваться  средства для чистки нержавеющей стали , для чистить и придания блеска Основанию и Надстройке. При очистке любых алюминиевых частей, НЕ используйте никаких едких средств. Это навсегда повредит металл. НЕ ПОГРУЖАТЬ В ВОДУ!! Должны использоваться только влажная ткань или губка. См. отдельные разделы ниже для дальнейших детальных инструкций.

ДОЛГОВЕЧНОСТЬ НАГРЕВАТЕЛЬНОЙ ЛЕНТЫ:
ВСЕГДА держите запасной набор НАГРЕВАТЕЛЬНЫХ ЛЕНТ под рукой на случай поломки. Храните их в тех тубусах , в которых они доставлялись. Долговечность пояса может быть значительно увеличена при надлежащей очистке Валиков. Любые остатки или отходы, которые наслаиваются на Валики, автоматически проходит под Лентой. Лента в свою очередь вытягивается под Роликом и протягивается под Скребком. Это влечет появление маленьких отверстий в Нагревательной Ленте. Посему чем чище вы содержите ваши Валики, тем дольше прослужит Нагревательная Лента. Верх Нагревательных Лент может быть очищен мягкой тканью или губкой и легким моющим средством. Почистите обе стороны если необходимо. НЕ ИСПОЛЬЗУЙТЕ АБРАЗИВЫ, ЕДКИХ МОЮЩИХ СРЕДСТВ, СКРЕБКОВ, ИЛИ ЦАРАПАЮЩИМИ ЩЕТКАМИ ! Это повредит Нагревательные Ленты , и они должны будут быть заменены. ВСЕГДА УДОСТОВЕРЯЙТЕСЬ, ЧТО ОТКРЫТЫЙ КРАЙ ИЛИ ШОВ ВНАХЛЕСТ НАГРЕВАТЕЛЬНОЙ ЛЕНТЫ НЕ ИДЕТ ПРОТИВ СКРЕБКА! Это повредит Нагревательную Ленту почти немедленно! Остывшие Нагревательные Ленты иначе реагируют. Всегда ждите, пока Нагревательные Ленты остынут прежде, чем Вы попытаетесь настроить движение ленты. Вы заметите, что ваши нагревательные ленты начнут коричневеть при использовании. Это обугливание нормально и не означает что ваши Ленты дефектны.

ВСЕГДА ОБРАЩАЙТЕСЬ С НАГРЕВАТЕЛЬНЫМИ ЛЕНТАМИ С ЧРЕЗВЫЧАЙНОЙ ОСТОРОЖНОСТЬЮ 
ПРИ СБОРКЕ ИЛИ РАЗБОРКЕ UNI-MATIC! ! !
НАГРЕВАТЕЛЬНЫЕ ПЛИТЫ:
Нагревательные Плиты разработаны таким образом что сперва нагревается Верхняя Нагревательной Плита, затем и Нижняя Нагревательная Плита после того как Верхняя достигнет температуры. Световой сигнал индикатора, расположенный возле Выключателем Выбора Нагревания , включится когда Выключатель Выбора Температуры Нагрева первоначально переключен  в положение "ВКЛ". Когда Индикатор Света начинает "мерцать", Нагревательная Плита достигла надлежащей температуры. Если использовать обе  Плиты, то оба Световых Индикатора "замерцают" когда они нагрелись до должной температуры. Температура Выпекания Нагревательных Плит не регулируема! Она предустановленна заводом на правильную температуру выпечки и управляется полупроводниковой схемой Uni-Matic.
НАГРЕВАТЕЛЬНЫЕ ПЛИТЫ ПРОДОЛЖЕНИЕ:
Нагревательные Плиты могут дымить. Для Нагревательных Плит существует период обкатывания. Они могут слегка дымить в течение периода обкатывания. В зависимости от ваших эксплуатационных условий, Плиты могут дымить в течение короткого времени. Не входите в заблуждение из-за пропаривания изделий ! Большинство изделий, которые Вы готовите на Uni-Matic, испустят немного пара, поскольку они разогреваются. Вентиляция обычно не требуется, когда Вы готовите без разогрева масла или жира.
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НАПРАВЛЕНИЯ ПОЛИРОВАНИЯ
Периодическое полирование Нагревательных Плит, для поддержания чистого вида и гладкой полировки рекомендуется каждые 40 часов. Если необходимо, Вы можете это сделать с использованием специальной полировочной панели (А112). Всегда полируйте по направлению, хода Ленты Пояса. НЕ ПОГРУЖАТЬ В ВОДУ! Это немедленно разрушит Нагревательные Плиты !!



НАТЯЖНЫЕ И ВЕДУЩИЕ РОЛИКИ :
Ролики должны очищаться умеренным моющим средством каждый день. НЕ вымачивайте и НЕ погружайте в воду! Не очищайте в посудомоечной машине! Это причинит серьезное повреждение роликам. Если имеют место избыточные наслоения, может быть необходимо отскоблить ролики. Используйте твердую резиновую лопаточку и будьте очень осторожными! Очень важно поддерживать гладкую поверхность в порядке для правильного функционирования Скребка. Бережно обращайтесь с Натяжными и Ведущими Роликами. При неправильном обращении с ними могут произойти сбои систем прокручивания и ленточного привода.

СКРЕБКИ:
Скребок – это очень критическая часть Uni-Matic. Будьте очень внимательны не согнуть и не замять край! Необходимо очищать Скребок если на нем будут наслаиваться остатки. Мягкая щетка может использоваться для очистки от остатков выпечки. Очищайте минимум раз в день. Не снимайте острую грань со скребка. Не обходимо поддерживать в работоспособном состоянии эту грань для того, чтобы убирать продукцию с Нагревательных Лент. В случае сгибания или замятия немедленно звоните в отдел службы технической поддержки клиентов! Не пытайтесь запускать Uni-Matic с  согнутым или замятым скребком. Это повлечет серьёзное повреждение Нагревательных Лент и может повредить Ролики при достаточно существенных отклонениях.
СКРУЧИВАЮЩИЙ РОЛИК:
Скручивающий Валик предназначен для автоматического сворачивания Блинов с Наполнителем. Для того, чтобы делать Блины нет необходимости использовать систему Скручивающего Валика которая может быть удалена, чтобы избежать ненужного использования. Это также сохраняет Приводные Ремни Скручивающего Валика от избыточного износа. Скручивающий Валик легко очищается с умеренным моющим средством и мягкой тканью или губкой. Некоторые наполнители и продовольственные продукты, использованные при наполнении Блинов, могут повлиять на возниконвение липкости Скручивающего Валика. Если липкость заставляет Скручивающий Валик подскакивать или затрудняет функцию сворачивания Блина, немедленно удалите и вымойте его. Также храните Ступор Скручивающего Валика на своём месте и всегда очищайте. ПОМНИТЕ, длинный край Ступора Скручивающего Валика сталкивается с Нижним Приводным Роликом. Всегда убеждайтесь, что все 3 Приводных Ремня Скручивающего Валика вращает параллельно друг другу. В противном случае, они будут перекручиваться и ломаться. Всегда держите под рукой запасные Приводные Ремни Скручивающего Валика на случай поломки.

МНОГО-ЦЕЛЕВАЯ /ДВУХЦЕЛЕВАЯ ЧАШИ ДОЗАТОРА И ПЛУНЖЕРЫ:
Всегда ВЫМЫВАЙТЕ, ОПОЛАСКИВАЙТЕ и время от времени ДЕЗИНФИЦИРУЙТЕ все части этой системы. Важно держать Головки Плунжеров чистыми, чтобы поддерживать надлежащие функции системы Дозатора. Скопление остатка может повлечь расстраивание Плунжеров и выход из строя. Наслоения или остаток на Колесиках Регулировки Размера или на нарезной части Прута Плунжера усложнит регулировку Плунжера. Если происходит значительное наслоение, Вам предлагается замочить Плунжер в теплой воде, чтобы ослабить наращивание остатка. Чтобы гарантировать надлежащую функциональность всегда проверяйте Плунжеры до начала процесса.

ПРИВОДНОЙ ЭЛЕКТРОДВИГАТЕЛЬ ДОЗАТОРА:
Единственное обслуживание, необходимое для Двигателя Дозатора - периодическое смазывание маслом рабочей поверхности подшипника Соединительного Прута. Снимите Черный Колпак и Вкладыши, добавьте каплю или две масла и верните их на место. Всегда когда Соединительный Прут не используется, перемещайте его в вертикальную щель впереди литой несущей конструкции Депозитора. (См. ниже)

НЕВЫПОЛНЕНИЕ ЭТОГО ПРИЧИНИТ СЕРЬЕЗНОЕ ПОВРЕЖДЕНИЕ ПЕРЕДАЧЕ ПРИВОДНОГО ЭЛЕКТРОДВИГАТЕЛЯ ДОЗАТОРА, ЕСЛИ ОН СЛУЧАЙНО ОСТАВЛЕН В ПОЛОЖЕНИИ "ВКЛ".
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СОЕДИНИТЕЛЬНЫЙ ПРУТ

ВЕРТИКАЛЬНАЯ ПРОРЕЗЬ

КАПАТЬ МАСЛО СЮДА
ПОИСК НЕИСПРАВНОСТЕЙ
НАГРЕВАТЕЛЬНЫЕ ЛЕНТЫ НЕ ДВИГАЮТСЯ:
4) Дождались ли Вы пока Нагревательная Лента достигла температуры, прежде чем делать ваши пригонки Ленты? Если нет, отключите Приводные Электродвигатели Лент и позвольте Нагревательной Плите достигнуть температуры.
5) Сменили ли Вы направление Нагревательной Ленты, когда Вы переприспособили машину от создания Блинов с Наполнителем к Блинам, или наоборот ?
6) Установлен ли Ведущий Ролик вровень по отношению к основанию Гнезда Ролика? В противном случае отрегулируйте Корпус Приводного Электродвигателя на правильную высоту. (См. ШАГ 31) 

7) Выставлен ли уровень Вспомогательного Стола Ракельного Ножа по отношению к Нагревательной Ленте? В противном случае проверьте, чтобы удостовериться, что стол горизонтален Нагревательным Лентам с обоих направлений. Если Вспомогательный Стол Ракельного Ножа выше с одной стороны чем другой, это повлечет отталкивание Нагревательной Ленты от верхней стороны (см. шаг 13 для детальных инструкций).

8) Удостоверьтесь, что машина отцентрирована по обоим измерениям (длина и ширина). Если выравнивание не устраняет проблему, возможно далее понадобится отрегулировать  Ведущие Ролики. Запомните, вперед (вправо) – чтобы подвинуть Нагревательную Ленту в сторону от оператора, или назад (влево) – чтобы подвинуть Нагревательные Ленты  к оператору. НЕ злоупотребляйте с подгонкой! НЕ подгоняйте Гнезда Ролика так, чтобы Нагревательные Ленты покрывались рябью. Понадобится лишь незначительное регулирование (см. шаг 17 для детальных инструкций).
9) Если все эти манипуляции не срабатывают, звоните в отдел службы технической поддержки клиентов Lil' Orbits за дальнейшей помощью.
НАГРЕВАТЕЛЬНЫЕ ЛЕНТЫ ДЫМЯТ:
3) Ленты могут дымить в течение короткого времени. Ленты потемнеют в цвете с течением времени. Если их регулярно не очищать, Нагревательные Ленты могут стать жесткими и ломкими что влечет появление трещин.
4) Остается ли остаток наслоений на Нагревательных Плитах ? Если да, снимите, дайте полностью остынуть и сразу же очистите. (Обратитесь к советам по эксплуатации для дальнейших инструкций).
5) Чистили ли Вы недавно Нагревательные Ленты? В противном случае сделайте это сейчас .(Обратитесь к советам по эксплуатации для дальнейших инструкций).
6) Если Нагревательная  Плита дымит изнутри, звоните  в отдел службы технической поддержки клиентов Lil' Orbits! Не пытайтесь запустить машину.
НАГРЕВАТЕЛЬНЫЕ ПЛИТЫ НЕ НАГРЕВАЮТСЯ:
1) Включен ли Выключатель Выбора Температуры Нагрева?

2) Выключатель Выбора Температуры Нагрева установлен в правильном положении? Щелкните Выключатель Выбора Температуры Нагрева в положение "ВВЕРХ" для того, чтобы делать Блины с Наполнителем и.для включения только Верхней Нагревательной плиты. Щелкните Выключатель Выбора Температуры Нагрева в положение "ВНИЗ" для того, чтобы делать Блины и работы обоих "Верхней" и "Нижней" Нагревательных Плит.

3) Подключен ли и крепко ли зафиксирован на месте соединительный провод Нагревательной Плиты? Включена ли Верхняя Нагревательная Плита в штепсельное гнездо на передней панели Основания, отмеченного "Верхняя Плита"?

4) Подключена ли и крепко ли зафиксирована на месте Нижняя Плита к штепсельному гнезду на передней панели Основания, отмеченного "Нижняя Плита"?

5) Проверьте ваше источник электропитания, чтобы удостовериться, что Вы не сделали короткое замыкание или автоматическое выключение цепи. В некоторых случаях, удостоверьтесь, что Вы работаете с правильными характеристиками цепи или генератора.

6) Удостоверьтесь, что Провод Основного Питания плотно соединен с вашим источником электропитания. Используйте штепсель с фиксирующей заглушкой, если его необходимо удерживать на месте.

НЕ КРУТИТСЯ СКРУЧИВАЮЩИЙ ВАЛИК:
8) Проверьте наличие остатка наслоений на Скручивающем Валике. Снимите и почистите если необходимо. (См. советы по эксплуатации для дальнейших инструкций).
9) Удостоверьтесь, что Скручивающий Валик установлен на надлежащей высоте.
10) Удостоверьтесь, что Скручивающий Валик отрегулирован для надлежащей скорости движения.
11) Удостоверьтесь, что Стопор Скручивающего Валика находятся в правильном положении.
12) Удостоверьтесь, что Приводные Ремни Скручивающего Валика находятся в правильном положении.
13) Удостоверьтесь, что Вы используете 3 Приводных Ремня Скручивающего Валика.
14) Находится ли в правильном положении Нижний Ведущий Ролик? Удостоверьтесь, что он полностью погружен по всей длине в Гнездо Ведущего Ролика. Иначе это приведет к тому, что Скручивающий Валик будет перекручивать Блин в одну или другую сторону .
СКРЕБОК НЕ ОТСОЕДИНЯЕТ ИЗДЕЛИЯ ОТ НАГРЕВАТЕЛЬНОЙ ЛЕНТЫ:
	

	1) Расположен ли Скребок над Прутом Ролика и под Роликом? Если нет, расположите Скребок на правильном месте

	2) Изделие, которое вы готовите, не может выпекаться достаточно долго. Установите Время Приготовления на более высокое значение.
	3) Не погнут ли Скребок нет ли на нем замятий? Возможно необходимо заменить агрегат Скребка.

	БОЛЬШИЙ НАЖИМ
МЕНЬШИЙ НАЖИМ

	5) Отражает ли Скребок изделия в правильном положении? случае регулируйте Остановку, его ослабленим и продвижением его вперед (по направлению к Скребку) для меньшего нажима на Скребок, или наоборот (к утяжелённому краю) для большего нажима.






ЕСЛИ ВЫ НЕ МОЖЕТЕ ОПРЕДЕЛИТЬ ВАШУ ПРОБЛЕМУ, ОБРАТИТЕСЬ ЗА ПОМОЩЬЮ В СЛУЖБУ ТЕХНИЧЕСКОЙ ПОДДЕРЖКИ КЛИЕНТОВ LIL' ORBITS !
Lit Orbits, Inc.
2850, переулок Виксбург, Минеаполис, шт. Миннесота, 55447

Телефон # (800) 228-8305 Факс # (763) 559-7505 
В шт. Миннесота  звоните: (763) 559-7505
Правильный ход ленты





шов внахлёстку





СКРЕБОК





КРАСНЫЙ СИЛИКОНОВЫЙ УПЛОТНИТЕЛЬ





ШАГ 8: Установите выбранную Чашу Дозатора на Двигателе Дозатора и поместите Плунжер Дозатора в выбранную Вами Чашу Дозатора как показано.





РОЛИК





СКРЕБОК





СТЕРЖЕНЬ РОЛИКА





ПРОВЕРЬТЕ КРАЙ НА ТРЕЩИНЫ








