
Машина для обжарки кофе с электрическим подогревом

Инструкция по эксплуатации

Состав инструкции:

1. Инструкция по установке коферостера
2. Функции доступные с контрольной панели
3. Обжаривание кофе на оборудовании
4. Использование регистратора данных
A.

B.

C.

Машина подключается к однофазной сети переменного тока AC-220V 50/60Hz.

На контрольной панели установлены кнопки из нержавеющей стали с подсветкой

Подключите шнур питания, откройте дверцу электроприборов

Подключите чере автомат с УЗО, включите электропитаниеD.

Инструкции по функциям панели управления и другим 
функциям частей оборудования

1.  Включите переключатель POWER  на панели управления,  подсветка показывает,  что питание контроллера подключено.

Включите выключатель питания (горит свет), вращается барабан жаровни, запускается вентилятор циркуляции горячего воздуха, индикация температуры



Индикация контроллера
2. Включите другие кнопки по очереди, проверьте, нормально ли работает функция управления каждой частью оборудования. 
Подсветка клавиши, коррелированная функция (включили - работает, выключили - не работает)

3. Настройка температуры. Перед поставкой уже установлены обычные параметры.

Примечание: температура регулируется до 300 градусов, 185 градусов - сигнал достижения температуры  первого треска и 
230 градусов - сигнал температуры второго треска. В процессе обжарки при нагревании будет дважды срабатывать 
автоматический звуковой сигнал температуры, каждый раз около 10 секунд, через 10 секунд сигнал тревоги автоматически 
снимается. Две температуры автоматически предупреждающие подсказки, помогают оператору определить температуру 
обжарки и контролировать наступление первого и второго треска кофейных зерен.
Если оператор хочет настроить данные контроллера температуры своими руками, может настроить соответствующие 
параметры, см. таблицу:

Метод установки английской версии

Инженеры рекомендуют: 
д о тех пор пока вы не 
освоите работу машины 
на хорошем уровне, не 
пытайтесь настраивать 
температурный 
контроллер

4. Переключатель нагрев. Нажмите на кнопку, включится подсветка, начнется инфракрасный 
   нагрев.

5. РЕГУЛИРОВКА ГОРЯЧЕГО ВОЗДУХА и ручка РЕГУЛИРОВКИ НАГРЕВА. Эквивалентно 
    регулировке мощности нагрева и регулировке потока горячего воздуха.

Метод установки китайской версии

Инженеры рекомендуют: до тех пор пока вы не освоите работу машины на хорошем уровне,
не пытайтесь настраивать температурный контроллер



Регулировка горячего воздуха:  чем больше величина в диапазоне  0-40,  тем быстрее растет температура в 
барабане.  Чем  выше значение в диапазоне 50-100,  тем быстрее охлаждение.  Регулировка нагрева камеры:  чем 
больше значение, тем быстрее растет температура в камере и наоборот.

На начальном этапе обжарки очень много водяного пара.  Когда наступает первый треск и второй треск,  появляется 

много отходов в виде шелухи,  поэтому требуется большое количество воздуха для удаления водяного пара и 

шелухи.  Соответствующий контроль температуры и потока воздуха могут сохранить хороший вкус кофе и не 

привести к потере температуры.

6.  Включите переключатель ОХЛАЖДЕНИЕ (светится),  охлаждающий вентилятор запустится.  Выключите 

выключатель,  подсветка погаснет 

7. Включите переключатель MIXING (светится), охлаждающий миксер запустится. Выключите выключатель, 
    подсветка погаснет.

Охлаждающий 
лоток

Рычаг для 
выгрузки зерен

8. Таймер. Включить и сбросить. Нажмите кнопку, начните вычислять время, нажмите кнопку еще раз и остановите время.

нажмите кнопку RST/SET, таймер вернется к нулю.

Метод установки таймера. В соответствии с кнопками выбора 1-2-3-4 вверх и вниз установите время в 

соответствующем временном интервале, после завершения нажмите кнопку режима для подтверждения.

9. Лоток для сбора остатков обжарки. Используется для сбора остатков зерен, требуется регулярная очистка.



10. Установка уловителя шелухи и пыли:

Поместите трубу из алюминиевой фольги и хомуты, которые идут в комплекте, зафиксируйте на трубе 

подключения горячего воздуха кофемашины и воздухозаборнике.

11. Регулировка скорости барабана: установите разную скорость в зависимости от кофейного зерна, обычно в пределах 70-90.

12. Ручка для забора образцов зерна

В процессе обжарки ручку для забора образцов 
можно использовать в любое время,  чтобы вынуть обжаренное кофейное зерно и 

сравнить изменение цвета обжаренного 
кофейного зерна.

13.Смотровое стекло

В процессе обжарки клиент может наблюдать изменение цвета 
обжаренного зерна в любое время

*14.Работа с регистратором данных -- если он есть на вашей машине



В соответствии с руководством по эксплуатации регистратора данных, чтобы завершить настройки 

подключения обжарочной машины и компьютера, затем начните применять.

Инструкция по эксплуатации ростера для кофе с электронагревом

1.  Включите электропитание,  установите температуру,  необходимую для термостата.  Предустановлено 230  градусов (если нет 

необходимости, п ожалуйста,  не устанавливайте произвольно)

2.  Включите нагрев.  Перед обжаркой камера должна прогреться до 180-190  градусов,  температуру можно регулировать с помощью 

регулятора нагрева.  Прогрейте в течение 3  минут и можно загружать зерна.

3.  Первоначально освойте основные моменты работы:  температура подачи,  температуры возврата к горячей точке,

температура обезвоживания,  температура первого треска (180-200),  температура второго треска.

4.  Завершите процесс обжаривания,  включите охлаждение,  запустите охлаждающий миксер и охлаждающий вентилятор и откройте 

дверцу для выгрузки зерна в режиме охлаждения.

5.  Кофейные зерна обжарены и охлаждены,  можно снова загружать кофейные зерна после закрытия дверцы выпуска зерен. 

охлаждающий лоток с 
вентилятором и миксером

6. Если оператор никогда не был в контакте с профессиональной машиной для обжарки, он может провести небольшое 
количество повторных испытаний, постоянно изучать и понимать набор методов управления, а затем начинать обжарку.



Основные моменты работы обжарщика кофейных зерен

Установите ручку мощности нагрева в положение 100, вытяжной воздух находится в пределах 20~30, так что температура

 барабана быстро повышается.

3. После загрузки зерна в печь температура снизится до 90-110 градусов и начнется испарение воды из зерна (скорость не должна

 быть слишком высокой, иначе это приведет к неполному испарению воды, что повлияет на качество обжарки кофейных зерен). 

Теперь можно повернуть ручку регулировки потока воздуха на (15-20), ручку регулировки нагрева на (70), после обжаривания 

около 2-3 минут восстановите уровень нагрева до 100, горячий воздух не нужно менять, пока температура не поднимется до 

160 градусов, затем отрегулируйте горячий воздух до 30.

4. Температура внутри печи будет медленно повышаться, а  поглощение тепла кофейными зернами приведет к испарению 

внутренней воды, ц вет кофейных зерен можно наблюдать через смотровое стекло. К огда температура поднимется примерно 

до 185 г радусов, з ерна в обжарке получат первый треск (некоторым кофейным зернам требуется 190-210 г радусов,

первый треск), з вук большой, ч еткий и рассеянный, о бразуется плотный дым и пыль, т еперь скорость воздуха можно

изменить (обычно 30~50). Т емпература треска будет меняться в зависимости от сорта, к ачества, п роисхождения, в оды в

кофейном зерне и урожая.

Включите питание, регулятор температуры устанавливает требуемую температуру, обычно устанавливаемую в диапазоне 220–
230 градусов (зеленое число установлено на значение).

2.  При достижении температуры предварительного нагрева (обычно требуется,  чтобы температура предварительного нагрева 
была постоянной в пределах 180–190  градусов.  Оператор может постоянно поддерживать температуру в пределах 180–190 
градусов,  регулируя терморегулятор и температуру воздуха),  открыв загрузочный бункер для зерен,  подайте зерна.

Постоянная температура машины предназначена для определения фактической температуры кофейных 
зерен BT, а не для определения температуры окружающей среды ET.



5. Теперь в смотровое стекло можно наблюдать за изменением цвета кофейных зерен, ручка образца может в любой момент 

вынуть зерна во время обжарки, чтобы сравнить цвет.

6. Зерна демонстрируют экзотермическое явление, когда они сначала лопнули, затем снова после поглощения тепла и 
повышения температуры до 190 градусов, образуется плотный второй взрыв из-за высокотемпературного пиролиза. Кофейные 
зерна из коричневого становятся темно-коричневыми и переходят в стадию глубокой обжарки. Этот процесс очень короткий, 
персонал обжарки должен сосредоточиться на работе, а не на ошибках. (Как правило, обжарка кофейных зерен контролируется в
 конце первой очереди и в начале второй очереди)

7.  Температура второго крака будет меняться из-за разных кофейных зерен.  Обжарочный персонал должен наблюдать за 

изменением цвета кофейных зерен и брать образцы для сравнения цвета.  Когда цвет будет менее светлым,  чем желаемый, 

немедленно выпустите зерна и охладите их,  а затем используйте отработанное тепло для обжаривания зерен следующей 

партии.
* Когда услышите второе потрескивание или достигнете температуры второго потрескивания, внимательно наблюдайте, а затем 

выгрузите зерно из печи при достижении заданной температуры обжаривания. Лучше вести запись.

Размер зерен должен быть одинаковым.
Не иметь ненормальных, заплесневелых, в скорлупе, с укусами насекомых или животных, незрелых зерен. Удалить 
инородные тела и мусор. Нельзя использовать дурно пахнущие, ферментированные, черные, желтые, желто-коричневые 
зерна

Предпочтительно выпустить обжаренное зерно и охладить заранее, чем обжаривать слишком долго и испортить партию.
Если вы хотите закрыть машину, температура ролика обжарочной машины должна упасть до 60 градусов, а затем питание 
можно отключить.

8. При выгрузке обжаренных кофейных зерен сначала откройте функцию охлаждения и смешивания, а затем выпустите зерна, 

чтобы обеспечить лучший вкус кофейных зерен.

9. При выгрузке и охлаждении можно одновременно обжаривать следующую партию зерен.

Примечания при обжаривании:

При работе с записью выходных данных и синхронизации данных о температуре, необходимо своевременно использовать 
программное обеспечение записи кривой, чтобы гарантировать, что инструкция действий может быть введена 
компьютером в кратчайшие сроки.


