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ELEKTRONIK KART PANEL / ELECTRONIC CARD PANEL / ELEKTRONISCHER
KARTENPANEEL / 9neKTpoHHas naHesnb

L

1 - 30°-275°C arasinda “kombi’ pisirme

Turbo ve Buhar birlestirilerek yemeklerin kurumasi engellenir, agirhk kaybi en aza iner ve Griinimiz esit
oranda piser. Geleneksel pisirme yontemleri ile karsilastirildiginda pisirme stresi blytk 6lctde kisaltilir. Kizartma,
bugulama, haslama ve glace etme islemlerinde bu pisirme yontemi idealdir.
2 — 30° -275°C arasinda “Turbo” pisirme

Yumusak filetolar, pirzolalar, hamur isleri tiriinleri esit oranda pisirme saglayabilir. 275°C’ ye kadar
ayarlanabilen sicaklik, calisma kapasitesi arttirir, 6zellikle derin dondurulmus Urtinlerin “convenience” usullyle en
uygun bigimde pismesini saglar.
3-100°C’ de “Buharli” pisirme

Buharli pisirme; hafif haslama, pisirme, buharli pisirme ve buharda yumusatma islemleri igin idealdir. Yuksek
performansli buhar jenerat6rii sayesinde kesintisiz buhar Gretir ve yiyeceklerin canli gériinmesini saglar.
4 - 30°C-99°C arasinda “Ayarlanabilir Buharli” pisirme

Hassasiyetle korunan pisirme odasi sicakligi sayesinde Besinlerin kendine ait tatlari korunur ve istenilen
yogunluk saglanir. Ayarlanabilir buharli pisirme, az suda ha slama, hafif ateste pisirme, et ve sebze suyu pisirme ve
vakumda pisirme islemleri icin idealdir.
5 - Banket Pisirme

Yiyeceklere dnceden disuk sicakliklarda 6n pisirme uygulanir ve sogutulur. Sunuma hazirlanan yiyecekler
banket modunda kisa siirede pisirilerek taze pismis olarak hazirlanmasi saglanir.

Cooking Modes: Garungsarten:

1- Boiler Cooking 1- Kombi Garung

2- Dry Cooking 2- Trocken Garung

3- Steam Cooking (30°C - 100°C) 3- Garen mit Dampf (30°C - 100°C)

4- Steam Cooking (30°C - 100°C adjustable) 4- Garen mit Dampf (30°C - 100°C regelbar)
5- Dry - Steam Cooking 5- Trocken — Garen mit Dampf

PeXuMbl rOTOBKY:

1- KombuH1poBaHHOE NPUroTOB/EHNE

2- Cyxoe npuroTosfieHne

3- MpuroToBneHme Ha napy (30°C - 100°C)

4- TpUroToBANEHEe Ha Napy (BO3MOXHOCTb HACTPOIiKM oT 30°C
40 100°C)

5- Cyxoe npuroTossieHne — MNpuroTos/ieHne Ha napy
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On/OFF Butonu/ On/Off Buton / On/OFF Taste / KHonka On/OFF

Ayarlanabilir Buharh / Adjustable Steam / Regelbarer Dampf / HacTpoiikn napa

Sicak Hava / Hot Air / Warmluft / FTopsiunii Bo3gyx

Buharli / Steam / Mit Dampf / Map

Kombi / Boiler / Kombi / Kom6u

Ayarlanabilir Buharh-Sicak / Adjustable steam — Hot / Regelbarer Dampf-Warm / HacTporika
TemnepaTypbl napa

Kabin i¢i Sicaklik Butonu / Cabin Temperature buton / Waermetaste innerhalb der Kabine /

HacTpoiika Temnepartypbl B KabuHe

Kabin i¢i Sicaklik Géstergesi / Cabin Temperature Display / Waermeanzeiger fiir die innere
Kabine / HacTpoiika Temnepartypbl B KabuHe

Hizh Sogutma Butonu / Fast Cooling Buton / Schnelle Kiihlungstaste / HacTpoiika
TemnepaTypbl B KabnHe

Zaman Butonu / Timing Button / Zeittaste / iHaOnkaTop TemnepaTypbl B KabnHe

Et Probu Butonu / Meat Probe Button / Kerntemperaturfiihlertaste / KHonka 6bICTpOro
oxnaxaeHus

Zaman Gostergesi / Time Display / Zeitanzeige / KHonka HacTpoWkn Taimepa

Kabin i¢i Su Piiskiirtme Butonu / Cabin Water Spray Button / Automatische Spiiltaste / KHonka
pacnblinTenbs B KabuHe / IHAMKaTop BPEMEHH

Otomatik Yikama Butonu / Automotic Wash Button / Automatische Spiiltaste / KHonka
aBTOMaTU4YEeCKOIA MOVIKK

Bilgi Butonu/ Information Button / informationen Taste / nHopmauns

Kabin i¢i Fan Devir Butonu / Cabin Fan Cycle Button / Ventilatorumdrehungstaste fiir den
Innenkabin / KHonka BEHTUAALNM BHYTPU KabWHbI

Doner ayar Butonu / Rotary Set Switch / Drehbarer Regeltaste / Pyuka HacTpoiiku



PiSIRME MODU SECiMi

/0 Acma/Kapama tusuna basildiginda bitin
pisirme mod gdstergeleri aydinlatiimis sekilde
Doner Ayar Butonunun déndurilmesini bekler.
Bu esnada hi¢bir mod secili degildir.

Doner Ayar Butonu dondurilene kadar
(program secimi yapilana kadar) bu konumda
bekler.

Doner  Ayar Butonu  saat  ydniunde
dondurilmeye baslandiginda bitin  modlar
soner.

ilk o6nce Kombi Pisirme  gostergesi;
dondurilmeye devam edildiginde sirasiyla
Buharli, Buharh - Kuru, Kuru ve Ayarlanabilir
Buharl pisirme modu gostergeleri aktif olur.
Dondurmeye devam edildiginde ayni sira tekrar
bastan baglar.

Saat yoni tersine donddrildigunde ise sira
tersine doner.

Ayar butonu doéndurulerek istenilen pisirme
modu secilene kadar Ddner Ayar Butonu
donduralir. (Secilen her pisirme modunda, en
son set edilmis ilgili parametreler de
gostergelerde belirir.)

Istenilen pisirme modu Doner Ayar Butonunun
ortasina basilarak secilir.

Pisirme modu secildikten sonra Sicaklik
Gostergesi  yanip sénmeye baslar. (Sabit
pisirme sicakhgl olan bir mod segilmisse bu
asama gecilir ve zaman g0stergesi yanip
sonmeye baslar)

istenilen pisirme sicaklik degeri Doner Ayar
Butonu ile ayarlanir ve doner ayar butonuna
basilarak zaman ayari yapilmasi i¢in zaman
gostergesi yanip soner, Zaman Ayar Butonu
ledi de surekli yanar.

Zaman gostergesindeki deger Doner buton ile
ayarlanir.

Zaman ayarlama isleminde istenirse Et Probu
butonuna basilir (buton Uzerindeki led yanar ve
zaman gostergesinde ayarlanacak olan prop
sicaklik degeri gorulr)

Doner Ayar Butonu ile istenilen pisirme
sicakligl secilir ve Doner Ayar Butonuna
basilarak onaylanir.

Artik cihaz istenilen modda pisirme yapmaya
hazirdir.

Firin  kapist  actlip  iceriye  malzemeler
konduktan sonra tekrar kapandiginda firin
otomatik olarak pisirmeye baslar.

Pisirme islemi bittikten sonra tekrar pisirme
yapilmak istendiginde;

Doéner Ayar Butonuna bastlir. (En son pisirme
modu ve sicaklik zaman ayar degerleriyle
birlikte gelir.)
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Bu konumda kapi kapatilirsa otomatik olarak
tekrar pisirmeye baslar.

Pisirme modu degistirilmek istendiginde
yukaridaki adimlar tekrarlanmalidir.

ON/OFF Butonu

Firin kontrol panelinin ¢alismasini ya da
durdurulmasini  saglar. Uzerindeki 1sik firinin
devrede oldugunu gosterir. Kapatmak icin 3 sn.
boyunca bu tusa basilmasi gerekmektedir. Daha
kisa slreli basilirsa herhangi bir islem yapilmaz.

Doner Ayar Butonu

Pisirme modlarinin seciminde, sicaklik
ve zaman ayarlarinin yapiimasinda kullanilir. Saat
yonunde cevrildiginde secili olan degeri arttirir,
saat yonii tersine cevrildiginde ise azaltir. istenilen
deger doner butona basilarak onaylanir.

Sicaklik Gostergesi

Anlik pisirme degeri ya da ayarlanan
sicaklik degerini gosterir. Sicaklik birimi yan
tarafinda belirtilir. Max. set degeri 275 ° C' dir.
Sicaklik degeri Doner Ayar butonu ile ayarlanir.

Sicaklik Ayar Butonu

Calisma esnasinda set degerinin
gorilmesi i¢in Sicaklik Butonuna basildiginda
ayarlanan sicaklik degeri gostergede 5 sn. boyunca
belirir. Sonrasinda tekrar 6lculen sicaklik degerini
gostermeye devam eder.

Hizli Sogutma Butonu

Sogutma  Butonu, gerektiginde
sogutma islevi icin kullanilir. Sogutma isleminde
fan hizi kabin kapisi kapali iken yarim devirde,
acik iken tam devirde calisir.



Zaman Gostergesi

Pisirme sureleri, Et probu sicakligi
ve hata / uyari kodlari gosterilir. Pisirme slresi
dakika cinsinden gosterilmektedir. Zaman set
edilen degerden geriye dogru saymaya baslar. Firin
sicakligi set edilen degere gelmeden zaman
saymaya baslamaz. Gostergede pisirme esnasinda
(zaman modu secili ise) kalan zaman gosterilir. Bu
esnada ortadaki (:) ledler yanip soner. Pisirme
Modu secilirken zaman ayari Doner Buton ile
yapilir. Ayarlanan zaman degerine ulastiginda
veya set edilen et sicakligina ulastiginda pisirme
islemi sona erer. Pisirme siresi doldugunda (0:00)
buzer 6ter ve pisirme islemi sonlandirilir.

Zaman Ayar Butonu

Pisirme modu secilirken bu butona

basilirsa Zaman Ayarli pisirme secilmis olur ve
buton zerindeki led yanar. Led yandiktan sonra
doner ayar butonu yardimiyla istenen pisirme
suresi ayarlanir, déner ayar butonuna basilinca
pisirme baslar. Pisirme sirasinda zaman ayar
butonuna basili tutulursa ekranda sirasiyla set
edilen toplam zaman degeri ve gecen zaman
gorundr. Buton birakildiktan 3 sn sonra ekran
normal gorintisine doner (kalan zaman). Et Probu
Modunda pisirme yapilirken Zaman Gostergesinde
anlik et probu sicakhgi gosterilir. Ancak; Zaman
Butonuna 5 sn. den az basiimis ise Zaman
Gostergesinde gecen zaman degeri gosterilir ve 5
sn. sonra anlik Et probu degeri gostergede tekrar
belirir. Eger 5 sn. den fazla basiimis ise Zaman
gostergesinde gecen zaman degeri  sirekli
gosterilir.

Et Probu Butonu

Pisirme modu secilirken bu butona
basilirsa Et Probu pisirme modu secilmis olur ve
Uzerindeki led yanar. Déner ayar butonu ile 30-

99°C arasinda deger ayarlanabilir. Et probu
pisirme modunda zamandan bagimsizdir. Ancak;
Et Probu Butonuna 5 sn. den az basiimis ise
Zaman Gostergesinde ayarlanmis (set edilmis) et
probu sicakligi degeri gosterilir ve 5 sn. sonra
anlik et probu sicakhgi degeri gostergede tekrar
belirir. Eger 5 sn. den fazla basiimis ise Zaman
gostergesinde gecen zaman  degeri  sirekli
gosterilir.

Manuel Buhar Butonu

Pisirme eshasinda kabine extra
buhar vermek icin kabin ici
sicakhk 100°C — 250°C arasinda
iken kullanilir. Basildiginda kabin
icerisine 1 sn. boyunca buhar verir. Daha fazla
verilmek istendiginde butona tekrar basiimalidir.

Bilgi Butonu

©

Sensorli  olan bdlgelerdeki sicaklik
bilgisini verir.

Otomatik Yikama Butonu

Yikama menisune girmek igin
kullanihr. “AZ””ORTA” ve “COK” olmak (zere
3 farkhi yikama modu arasindan Ddner Buton
yardimi ile secim yapilabilir, butona basilarak
yikama islemi bagslatilir. Buton Uzerindeki yanip
sonen LED yikama isleminin aktif oldugunu
gosterir.

Fan Kontrol Butonu

Firin icindeki fan hizini kontrol eder.

Pisirme esnasinda bu butona basilarak fan hizi
degistirilebilir. 4 adet fan hizi vardir.



T1
MODEL/ Mogenb FBE 40 FBE 20 FBE 10
Genislik/ WupuHa / Width | mm 1180 1180 925
Derinlik/ 'ny6ouna / Depth | mm 1070 1070 793
Yukseklik/ Bbicota / Height| mm 1893 1190 1190
Su Basinci/ JaBneHue Bogpl /| bar 2.4 o4 2.4
Water Pressure
Su Girisi / MoaBog BoAbI / . " " "
Water Inlet in¢ 3/4 3/4 3/4
Elektrik Girisi / Noagog
anekTpuyectsa / Electric \% 380 - 400V 3N AC 50Hz
Inlet
Max. Elektriksel Gucu /
Makc. SneKTleLleCKaf:l KW 52 26 18,5
MoLLHOCTb / Max. Electrical
Power
Sicak Hava Gucl /Topsvas
Bo3ayLWwHbIX cun/ hot air Kw 50 25 15
power
Buhar Gucl / napocnnoBoii kw 35 17.5 17.5
/ steam power
Pisirme kapasitesi /
MPOVISBOANTENBHOCTL | 5y GN1/1*40 GN1/1*20 GN1/1*10
(konuuectBo 61tog) / Cooking
capacity
Kablo kesiti / nonepe4yHoe
ceuveHue kabens / cable mm?2 5x10 5x6 5x6
Cross section
Faydali i¢c hacim /
BmectumocTb / Useful m3 0,90 0,44 0,22
interior space
Net Agirlik /7 Bec HeTTo / Net
Weight Kg 350 (+50 araba) 270 210

Cihazi kullanmaya baslamadan 6nce kullanim
kilavuzunu  mutlaka okuyunuz ve ihtiyag
duydugunuzda basvurmak uzere saklayiniz.

1. MONTAJ

Cihaz uzerindeki koruyucu naylonu soyunuz,
yizey lzerinde yapiskan kalirsa uygun bir ¢6zicu
ile temizleyiniz.

Cihazi pisirme islemi esnasinda olusan duman,
koku ve buharin cikisini saglayacak sekilde bir
davlumbaz altina yerlestiriniz.

Cikan dumanlar cebri olarak disari atilacaksa
aspiratoriin elektrik baglantisi cihazla misterek

olmahdir. Havalandirma yapilmadiginda cihazin
calismasi durmalidir. Cihazi, duzglin ve sert bir
zemin Uzerine ayarlanabilir ayaklari yardimi ile
teraziye alarak yerlestiriniz.

Montaj ve bakimin rahat yapilabilmesi igin,
cihazin yerlestigi yerin sol tarafi yaklagik 60 cm
bosluk olmahidir. Bu motorun hava emisini de
rahatlatacaktir. Yine hava sirkiilasyonu agisindan
arkada da yaklasik 10 cm bosluk birakilmahidir.
Cihazi, yerlestirirken ylkleme ve bosaltmanin
rahat yapilabilmesi igin firin kapisinin en az 110°
acilabilecek sekilde olmasina dikkat ediniz.



GN 2/1 tepsi GN 2/1 tepsi GN 1/1 tepsi

Tepsi FBE 40 FBE 20 FBE 10
Biskdvi/kurabiye 10mm 20 ad. 10 ad 10 ad
Mayall hamur tirleri 20mm delikli 10 ad. 5ad 5 ad
Borek tlrleri 20mm duz 10 ad. 5 ad 10 ad.
Firin yemekleri 40/65mm diz 10 ad. 5 ad. 5 ad.
Sulu yemek(isitma) 65mm 7 ad. 4 ad. 3ad

diz

2. SUBAGLANTISI

Cihaz su girisine 3/4" tesisat ¢ekiniz ve uygun bir
yere 3/4" kiresel vana baglayiniz.

Cihaz 7°Fh sertliginde, 2-4 bar su ile
beslenmelidir. Boylece fiskiyenin kisa zamanda
kireclenmeden dolayi tikanmasi 6nlenmis olur.

3. ELEKTRIK BAGLANTISI

Cihaz DIN VDE 0100 elektrik tesisat
standartlarina uygun bir sebekeye baglanmalidir.
Cihaz 380-400 V 3N AC 50Hz sebeke gerilimi ile
beslenmelidir.

Voltaj toleransi £ %10'u gegmemelidir.

cihaz ile sebeke beslemesi arasina uygun amper
degerlerine sahip sigorta baglanmalidir.

Cihaz mutlaka topraklanmalidir. Bunun icin DIN
VDE 0100 madde 540 gbz Onlnde

bulundurulmalidir. Topraklama vidasi Tdy
etiketi ile belirtilmistir.

4. KULLANIM ONCESI
EQer gerekirse asagidaki “Olasi Problemler ve
Cozimleri” kismina bakiniz.

5. KULLANICI TALIMATI

Cihaz profesyonel kullanim igin tasarlanmistir ve
sadece bu konuda egitim almis Kisiler tarafindan
kullantimahdir.

Eski model firinlara gore Gstunlukleri;

> Kabin ici Yanma Kontrolii vardir.

> Kontrol Panel Uzerinde Tek Dugmeden
Kontrol Ozelligi vardir.

» Isi kayiplarint minimuma indiren ve ayni
zamanda cevre dostu olan yeni izolasyon
malzemesi kullanilmistir.

» Daha fonksiyonel yeni kapi kolu vardir.

» Pisirilecek Grlnlerin i¢ 1sisini kontrol edecek
et probu mevcuttur.

» Firinin igine girebilen firin arabasi mevcuttur.

Konveksiyonlu firinlar biriken sicak havanin fan

vasitast ile firin kabini icerisine (fletilerek

endirekt pisirme yapilan cok amacli cihazlardir.

Cihaz tablo-1'de verilen butlin yiyecek tdrlerinin
pisirilmesi amacina yoneliktir. Ayrica O6nceden
pisirilmis ve dondurulmus yiyecekleri yenebilecek
sicakliga kadar 1sitabilirsiniz.

Konveksiyonlu firinlarda tepsi derinligi secimi
cok onemlidir. Tepsiler, mayall hamur tirleri igin
delikli ve 20mm, borek tdrleri icin normal deliksiz
ve 20mm, sulu ve soslu yemek tlrleri igin ise
yemegin 6zelligine gore 40-65mm derinlikte tepsi
seciniz. Tepsi secimi ve Onerilen azami tepsi
kapasiteleri asagidaki gibidir.

GN 1/1 tepsi kullanilmasi durumunda tepsi
kapasitesi belirtilen adetlerin iki kati olacaktir.
Sicak hava dolasimini engellememesi igin 65mm
den daha derin tepsilerin kullanilmamasi gerekir.

* Mayali hamur tirlerinde kullanilan GN2/1 20mm
delikli tepsilerde ekmegin gramajina gore 1 tepsi
25-30 ekmek alabilmektedir. Ancak bu tip
firnlarda 180 gramin Gzerindeki ekmekleri
pisirebilmek mimkin degildir. Bu durumda 25ad.
ekmek alan tepsilerden 10ad. Yerlestirildiginde
firmn bir seferlik kapasitesi 250 ekmek
olmaktadir. Pisme suresi ise 18-20 dakikadir.

* Borek tdrlerinde kullanilan GN2/1 20mm diiz
tepsiler ise borek cinsine gore degisebilmektedir.
Ortalama olarak bir tepside 35-40 porsiyon bérek
pisirmek  mimkinddr.  Bu  durumda  firin
kapasitesi 350-400 kisilik olmakta ve siire olarak
malzemenin dzelligine gore 20-35 dakika arasinda
degismektedir.

* Finn yemeklerinde kullanilan GN2/1 40-60mm
derinlikteki tepsiler icerisine 6rnegin tavuk but,
soslu olarak 40 parca almakta ve siure 75-80dk.
arasinda olmaktadir. Bu durumda firin tam
kapasiteli c¢alistiginda 400 Kkisilik yemegi bir
seferde pisirebilmektedir.

* Sulu yemek turlerinde 0zellikle bakliyatlarda
kullanilabilecek olan GN2/1 80mm tepsilerde her
tepside 60 porsiyon yemek bulunmakta ve bir
seferde 7 tepsi firinlandiginda 420 porsiyon
yemek alinabilmektedir.

Cihazda pisireceginiz Grtnd firina koymadan 6nce

sececeginiz 1s1 derecesinden en az 70°C fazla bir 6n

Isitma yapiniz. Ancak pisireceginiz Uriin ne olursa

olsun 230°C de 6n Isitma yapilmasi en ideal olanidir.

Ornegin  190°C'de 20dk. siireyle talas boregi

pisirilecekse firmin en az 230°C'ye kadar isitilmasi

gerekir. Clnkl firina girecek malzemelerin (araba,
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tepsi, pisirilecek Urun) soguk olmasi firn ici 9. KAPATMA
sicakhgini disirecektir. Bu nedenle lutfen 6n 1sitma

Calisma esnasinda zaman sifirlandiginda pisirme

yaptirmadan mamli firina koymayiniz.

- Finn arabasi Uzerinde bulunan tepsi raylarina
pisirilecek mamiile gore tepsiler yerlestirilmelidir.
Clnkid sik sik dizilmis tepsi aralarindan hava
sirklilasyonunun  tam  saglanamayacagdi icin
pismede farkliliklar olusacaktir. Ornegin patisseri
hamurlarindan olan sable bisklvi, Torba Hamuru,
Amerikan  Biskivi, Italyan Kurabiye gibi
yaptlacak uygulamalarda pastaci tepsisi denilen

10mm derinligindeki tepsilerden (diz ya da
delikli) tum ray araliklarina yerlestirilebilir. Fakat
diger mamdllerin pisirilmesinde tepsilerin birer
ray bos birakilarak dizilmesi hava
sirklilasyonunun ve dolayisiyla pismenin daha
saglikli olmasini saglayacaktir. Litfen bu konuya
onemle dikkat ediniz.

Tepsiler arasindaki boslugun 20mm'den az
olmamasina dikkat ediniz. Normalde bu bosluk
40mm olmalidir.

Tavuk 1zgara, Balik 1zgara ve Kuru kofte gibi
uygulamalarin tepsi yerine firinla birlikte verilen
tel 1zgaralar (530x750mm) (zerinde yapilmasi
daha uygun olacaktir. Cihazlarin maksimum
1zgara kapasiteleri FBE 20 icin 5 ad. ve FBE 40
icin de 10 ad.'ir.

Ozellikle mayali hamur ve borek tirlerinin
pisirilmesi sirasinda firin icerisine periyodik
arahklarla nemlendirme butonu vasitasi ile buhar
piskirterek Grtiniin nemlendirilerek kurumasi ve
kabuklasmasi dnlenmelidir.

Tepsileri firin arabasina yerlestirirken ayni hizada
olmasina ve tepsilerin tam olarak firin raylari
sonuna kadar gitmesine dikkat ediniz. Aksi
takdirde farkl pismeler olacaktir.

Firin arabasi, firin kabini icerisinde tam ortada
olacak sekilde dikkatlice yerlestirilmelidir. Bu
maksatla firin tabanina durdurucu konulmustur.
Arabayl kaydirarak bu noktaya temas etmesini
saglayiniz.

8. CALISTIRMA

Elektrik salterini aciniz.

Panel (zerindeki agma butonuna basarak cihaz
enerjilenir.

Secim Butonu ile pisirme modunu secip butonun
ortasina basiniz.

Sicakhk displeyi Uzerinde sicaklik ayari yine
secim butonu ile ayarlanir ve onaylanir.

Zaman ve /veya et probu butonuna basilarak,
zaman veya et probu sicakhgi secilerek pisirme
islemi baslatilir.

11

islemi sonlandirilir. Cihazi kapatmak icin agma-
kapama butonuna basarak enerji kesilir.

10. EMNIYET TEDBIRLERI

Pisirme konumunda firinin kapisi tam kapal degil
ise cihaz calismaz. Kapi kolunun tam vyerine
oturmus olmasina dikkat edilmelidir.

Cihaz calisirken firin kapisi agilirsa cihazin
calismasi durur.Kapi kapandi§inda ise
calismasina devam eder.

Cihazda herhangi bir anza durumunda display
uzerinde ilgili mesajlar gorilecektir.

Firin Ostline, 6zellikle baca cikislarinin {stline
tepsi veya benzeri cikislarl kapatacak malzeme
koymayiniz.

11. TEMIZLIK

Yikama Programlari

Yikama Modlan Display Siire
Az Eirli “ 120dk
— BN | .

Yikama islemini baslatmak icin
Yikama butonuna basiniz.

Doner ayar butonunu cevirerek firin
kabininin kirlilik durumuna gére yikama programi
se¢iniz. Butona basarak yikama islemini
baslatiniz.

Yikama islemi baslayinca, firin yikama
saglamak i¢in ©6n hazirhk yapar.

sartlarini
Bosaltma vanasi kapanir, kabin ve yikama suyu
sicakligi ideal sartlara getirilir.




Ekranda “KAPI AC” yazisi gorildiginde, firin
kapisini aginiz.

Ekranda "DTRIJ
gorilduginde,

FBE 040 igin 2 kapak,
FBE 020 igin 1 kapak,
FBE 010 icin 1 kapak deterjan
koyunuz.

KOoY™" yazisl

Kapi acik oldugu middetce ekranda
“KAPI KAPA” mesaji goriinecektir.
Deterjan koyduktan sonra firin kapisini kapatiniz.

Secgilen yikama  programi
otomatik olarak baslayacaktir. Ekranda segilmis
olan yikama programini simgeleyen harfler ve
yikama stiresi goralur.

UYARI: Yikama programlarindan hangisi
secilirse secilsin, yikama islemi baslamadan dnce
firin otomatik olarak ideal yikama sartlarini
saglamak icin arka planda calismaya baslar. Bu
sirada ekranda secilen yikama programini
simgeleyen harfler ve ylkama zamani saat ve
dakika olarak gorundr.

ideal  yikama
olusturulur;

sartlari  asagidaki  sekilde

Ilk olarak bosaltma valfi kapatilir. Bu
islem yaklasik 1 dakika sirer.

Firin kabin 1sist 60°C olmasi gerekir.
Eger kabin 1sis1 60°C (zerinde ise kabin
fanlari calismaya baslar ve ekranda
“KAPI AC” mesaji gorindr. Bu arada
sogutma butonu ledi yanarak sogutma
isleminin gerceklestigini gosterir. Eger
kabin 1sisi 60°C altinda ise isiticilar
calismaya baslar ve kabin 1sisini 60°C ye
ulastirir.

Buhar jeneratoriindeki suyun sicakhgi 50-
55°C civarinda olmalidir. Eger suyun
sicakhgi 55°C Uzerinde ise sogutmak icin
buhar jeneratoriine soguk su girisi olur.
Eger suyun sicakhdi 50°C altinda ise
buhar jeneratorii c¢alismaya baslar ve
suyun sicakhgini 50°C (izerine gikarir.
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Yikamanin iptal Edilmesi

Yikama islemini iptal etmek i¢in agma
kapama tusuna basarak firin kapal
getirilir.

konuma

Tekrar ayni tusa basilarak firin kontrol
paneli acilir. Ekranda “YKMA IPTL” mesajl
gordndr.

Bu sirada doner ayar butonuna
basilarak yikama islemi iptal edilmis olur. Firin
icerisinde deterjan kalma ihtimalini ortadan
kaldirmak igin firin durulama islemine gecer ve
30 dakika durulama yapar ve firin pisirme igin
hazir hale gelir.

Eger “YKMA IPTL” mesaji gorindugiinde 10
saniye igerisinde ddner ayar butonuna basiimaz
ise yilkama islemi kaldi§i yerden devam eder.

UYARI: Elektrik donanimina zarar vermemek
icin direkt ya da yiksek basingli su ile
temizlemeyiniz.

12. BAKIM

Cihazin kullanici tarafindan tamir edilecek veya
degistirilecek kismi yoktur.

Cihazda tehlikeli bir durum goériilmesi halinde,
once elektrik baglantisini kesiniz, sonra yetkili
servise haber vereniz. Ehliyetsiz kisilerin cihaza
mudahale etmesine izin vermeyiniz.

13. OLASI PROBLEMLER VE COZUMLERI

Enerji lambasi yanmiyor ise elektrik salterini
kontrol ediniz.

Cihazin calismasi icin tum islemleri (isI
secimi) yaptiniz fakat cihaz yine calismiyor
ise kapi tam olarak kapatilmamis olabilir.
Kapiyr kontrol edip kolunun tam yerine
oturmasini saglayiniz.

Tum bunlara ragmen cihaz yine calismiyor ise
kontrol panosundaki ariza lambasi yanacaktir.
Bu durumda yetkili servise haber veriniz ve
cihaza hi¢ bir miidahalede bulunmayiniz.



URUNLERIN KULLANIM OMRU 10 YILDIR.

PiSIRME iCiN TAVSiYE EDILEN TEPSi, KAPASITE VE 1S| DEGERLERI

Tepsi Pisirme Kapasite Aciklama
GN 2/1 °C | Dk |FBE 10| FBE 20 | FBE 40
Etli Borek diz20mm | 170 | 20 [25Kg |50Kg 100Kg
e L delikli 170- | 18- . . . . [Hamura verilen sekle gore
Firinda milfoy boregi 20mm 180 | 20 80 kisi {210 Kkisi {450 Kisi kapasite degisebilir.
0 1,
Firinda makarna diz 40mm | 180 | 30 [150 kisi |300 kisi |600 kisi gﬁ(r;é?ndk' firini 200°C'ye
Firinda pizza delikli 180 | 15 (100 kisi |200 kisi |400 kisi
20mm
Dana rosto diz 65mm | 140 | 120 |40 Kg |80Kg 160Kg
Kuzu pirzola Izgara 210 | 30 [30Kg |60Kg 120Kg
Butlin Kuzu tandir Asarak 140 | 150 |1 ad. 2 ad. 4 ad. Ortaya 1 zgara en alta yag
toplama tepsisi koy
Butlin tavuk Izgara 160 | 70 |16ad. |50ad. |100 ad. Alta yag tgplanma3| ¢in teps!
koyun, yogun olarak nem verin.
Ceyrek tavuk Izgara 170 | 55 [150ad |250ad. |450 ad. Alta yag tgplanma3| ¢in teps!
koyun, yogun olarak nem verin.
Hamburger Izgara 190 | 15 |125ad. |250ad. |500 ad. Alta yag tgplanma3| ¢in teps!
koyun, yogun olarak nem verin.
Dana pirzola Izgara 200 | 12 |12Kg. |24Kg 48Kg
Dil bahg filetosu Izgara 160 | 15 (100 Ad.|200Ad |400Ad
Firinda alabalik Izgara 160 | 20 (120 ad. |240Ad |480Ad
Firinda mezgit Izgara 180 | 18 (120 Ad.|240Ad |480Ad
Firinda somon Izgara 180 | 20 (100 Ad.|200Ad |400Ad
Soslu patates diiz60mm | 180 | 50 |125 Kisi|250 kisi [500 kisi || PSHEr icerisine kaynayan sos
konulacak.
Biber dolma diiz60mm | 160 | 70 [125 Ad. [250 kisi 500 kisi || CPSHer icerisine kaynayan sos
koy, lzerine yagh kagit kapat.

. . 15- . . .. |Tepsi tabanini hafifce yagla,
Duses patates diz 10mm | 200 18 175 kisi 350 kisi 700 kisi patateslere yumurta sarisi sdr.
Lazanya diz 60mm | 170 | 45 (125 kisi |250 kisi |500 kisi

delikli Paylarin kalinliklarina gére slre
Paylar 20mm 180 {30/40(100 kisi {200 kisi 400 kisi |degisebilir. Paylarin izerine
eritilmis margarin surin.
Firinda 1zgara biber Izgara 200 | 10 {200 Ad. |400Ad |800Ad
Domates gratin Izgara 200 | 20 [200 Ad. |400Ad |800Ad
Patlican gratin Izgara 200 | 30 |112 Ad.|225 Ad |450 Ad |Patlicanlari catal ile delin.
Kabak dolma diz 65mm | 210 | 60 |200 Ad. |[400Ad |800Ad |Sicak sos ilave edin.
160- Onceden kizartilarak hazirlanan
Karniyarik diiz 40mm 200 30 [150 kisi 300 kisi [600 kisi |patlicanlara sicak sos dok. Son
10dk. 200°C'de gratine et.
Roll ekmek delikli- 144 | 15 |75 kisi (150 kisi 300 kigi | 09un nem verilerek pisme
20mm 18 saglanmali
Hamburger ekmek delikli 180 15- 60 Kisi {125 Kkisi |250 Kisi quun nem verilerek pisme
20mm 18 saglanmali
Puf boregi diz20mm | 160 | 20 [15Kg |30Kg 60Kg
Pandispanya diz20mm | 170 | 20 [15Kg. |25Kg 50Kg Yagl kagit kullaniniz.
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Valovan hamurlari diz 20mm | 170 15 |200 Ad.

400Ad  [800Ad

Yufkanin kalinhgina goére sire,
dagitim blyukliglne goére

Borek(tepsi) diz 20mm | 180 | 40 [200 kisi |400 kisi |800 kisi kapasite degisebilir. Yogun
nem ver.
" delikli
Corekler 160 | 15 [45Ad. |170Ad |340Ad
20mm
Krem karamel diz 40mm | 120 | 75 [150 kisi |300 kisi |600 kisi Tepsiler igerisine yariya kadar
sicak su koy.
Firin sitlac diz 40mm | 200 | 20 [75kisi [150 kisi |300 kisi Tepsiler igerisine yariya kadar
sicak su koy.
S : Sogutulmus yiyecekler D : Dondurulmus yiyecekler Tablo-1
EN

SELECTING THE COOKING MODE

Once you press the I/O On/Off button, all
cooking mode displays are illuminated,
indicating that the user is prompted to turn the
Rotary Set Switch. Meanwhile, no mode is
selected by default.

The rotary set switch remains in this mode
until it is turned (until a program is selected).
Once you start turning the rotary set switch
clockwise, all modes go off.

First the Boiler Cooking display sequentially
followed by Steam, Steam-Dry, Dry and
Adjustable Steam cooking mode displays - if
you keep turning - are activated.

If you still keep turning, the same sequence is
repeated from the beginning.

If you turn the button counter-clockwise, the
sequence is reversed.

Turn the rotary set switch until desired
cooking mode is selected. (In each cooking
mode, last preset parameters relating to that
mode are indicated on the displays)

Press centrally the rotary set switch to select
the desired cooking mode.

Once the cooking mode is selected, the
Temperature Display starts flashing. (If the
mode selected has a constant cooking
temperature, this step is skipped and the time
display starts to flash)

Set desired cooking temperature by means of
the rotary set switch. When you press this
button, the time display starts to flash for time
setting and the Time Setting LED starts
constantly flashing.
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The value in the time display is set by means
of the rotary switch.

During time setting procedure, press the Meat
Probe button (the LED on the button flashes
and the probe temperature to be set is
displayed on the time display).

Turn the Rotary Setting Button to select the
desired cooking temperature and press to
acknowledge.

The device is now ready to cook in the desired
mode.

Once you open the oven door, load the
foodstuffs and close back the oven, the oven
automatically starts cooking.

For a new cooking cycle;

Press the rotary set switch. (The last cooking
mode and temperature values with time
settings are displayed)

If you close the oven door in this mode, the
oven automatically starts cooking.

Repeat the steps above if you desire to change
the cooking mode.

On/Off Button

This button is used to operate or stop
the oven control panel. The LED on the panel
indicates that the oven is active. Press and hold
this button for 3 seconds to turn off. No operation
is performed if you hold the button for a shorter
time.

Rotary Set Switch




Use this button to select the cooking
mode and set temperature and time. The value is
incremented  with  clockwise  turn, and
decremented with counter-clockwise turn. Press
the button to acknowledge the value.

Temperature Display

The display indicates the instant
cooking value or the temperature setting. The
temperature unit is displayed next to the value.
Maximum setting is 275°C. Use the rotary set
switch to set temperature.

Temperature Setting Button

Press the Temperature Button Setting
to display current setting for a period of 5 seconds
during operation. After this period, the display
turns back to show the measured temperature.

Fast Cooling Button

Use the Cooling Button when
necessary to start the cooling function. During
cooling function, fan speed is half when the cabin
door is open, and full when the door is open.

Time Displa

Cooling time, meat probe
temperature and error/warning codes are
displayed. Cooking time is displayed in minutes.
Time starts to count down from the value set.
Time count does not start until actual oven
temperature reaches the value set. The display
indicates the remaining time to the completion of
cooking (if time mode is selected). Meanwhile,
centre (:) LEDs start to flash. Use the rotary
switch to set the time while selecting the cooking
mode. Once the time value setting or the meat
temperature setting is reached, cooking is ended.
Once cooking time is complete (0:00), the buzzer
sounds and cooking is ended.

Time Setting Button
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Press this button to select time-set
cooking. In this case, the LED on the button
flashes. Once the LED flashes, use the rotary
switch to set the cooking time, and press the
button to acknowledge the setting. If you hold the
time setting button during cooking, the display
starts to sequentially indicate the total time setting
and elapsed time. If you release the button, the
display turns back to its normal indication
(remaining time) after 3 seconds. While cooking
in the Meat Probe Mode, the time display shows
the instant meat probe temperature. However, if
you hold the time button for less than 5 seconds,
the time display starts to instantly show the
elapsed time, and then turns back to show the
meat probe value after 5 seconds. If you hold this
button for more than 5 seconds, the time display
constantly shows the elapsed time.

Meat Probe Button

Press this button to select meat-probe
cooking mode. In this case, the LED on the button
flashes. Use the rotary switch to set the value
within the range of 30-90°C. The meat-probe
cooking mode is time-dependent. However, if you
hold the Meat Probe button for less than 5 seconds, the
time display shows the meat probe temperature setting,
and then turns back to show the instant meat probe
temperature setting after 5 seconds. If you hold this
button for more than 5 seconds, the time display
constantly shows the elapsed time.

Manual Steam Button

Use this button to supply extra steam
into the cabin during cooking while the cabin
temperature is within the 100°C - 250°C range. If
you press this button, steam is supplied into the
cabin for 1 second. Repeatedly press the button to
increase the supply.
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Information Button
Gives information on the temperature of
the sensor.

Automatic Wash Button



Use this button to enter the wash menu.
Use the rotary switch to select among 3 different
washing modes, namely "LOW", "NORMAL",
and "HIGH". Press t he button to start washing.
The flashing LED on the button indicates that
washing is active.

Fan Control Button

c This button is used to control fan

speed in the oven. Press this button to change fan
speed during cooking. There are 4 different fan
speeds.

*hhkkkhhhkkkhhkkhhhkkihhkkhkihkkiiik

Please read this instructions manual carefully
before starting to use the device, and keep it for
future reference when necessary.

1. INSTALLATION

Remove the protective nylon coat on the device,
and clear any adhesive on the surface with an
appropriate solvent.

Fit the device underneath a hood to exhaust the
smoke, stink and steam released by the cooking
process.

The exhaust fan should have the shared energy
connection with the device if it is proposed to
exhaust the steam by forced draught. If no
ventilation is available, device operation should
stop. Fit the device on a smooth and tough surface
by levelling it through its adjustable feet.

For a smooth installation and maintenance, the
surface on which the device is placed should have
a clearance of 60 cm on the left. This would also
ease the air suction of the motor. Again for
seamless air circulation, a clearance of around 10
cm should be left on the rear.

While fitting the device, it should be ensured that
the oven door can be opened by minimum 110°
for smooth loading and discharge.

2. WATER CONNECTION

Install a 3/4" water line to the water inlet, and
mount a 3/4" global valve to an appropriate
location.

Water supply to the device should be 2-4 bars at
an hardness of 7°Fh. Hence, the nozzle is
prevented from shortly getting clogged due to
calcification.

3. ELECTRICAL CONNECTION
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The device should be connected to an appropriate
network at DIN VDE 0100 standards.

The device should be supplied with 380-400V 3N
AC 50-60Hz mains voltage.

Voltage tolerance + should not exceed 10%.

The unit must be connected with the appropriate
amperage fuse between the mains supply.

The device should strictly be earthed. For this
purpose, DIN VDE 0100, Article 540 should be
taken into consideration. The ground screw is

marked with label @

4. BEFORE USE

If necessary, please
"Troubleshooting™ below.
Thermal Power Check

refer to the section

5. ER INSTRUCTIONS

The device has been designed for professional use

and should therefore be operated by specifically

trained technicians.

Strengths compared to old versions;

» Burn Control inside the Cabin

» Control with a Single Button on the Control
Panel

» Environment-friendly new insulation material
minimizing heat losses

» Door handle offering advanced functionality

» Meat probe to control interior temperature of
foodstuffs to be cooked.

» Oven trolley capable of fitting into the oven

Convection furnaces are multi-functional devices

where indirect cooking is performed by blowing

hot air trapped in the combustion chamber into

the oven cabin via the fan. This version further

offers the functionality of preventing unburned

The device is aimed at cooking all food types

listed in Table 1. Furthermore, you can use the

oven to warm previously cooked and frozen foods

up to a suitable heat level for eating.

Choosing the right tray depth is of crucial essence

in convection ovens. Choose 20-mm perforated



trays for leavened doughs; 20-mm ordinary non-
perforated trays for pastries; and 40-65 mm trays
for sauce dishes depending on the type of the
dish. Tray types and recommended maximum tray
capacities are listed below:

GN 2/1 tray GN 2/1 tray GN 1/1 tray
Tray FBE 20 FBE 10 FBE 10
Biscuits/cookies 10mm 10 ad 10 ad 10 ad
Leavened doughs | 20-mm 5 ad 5ad 5 ad
perforated
Pastries 20-mm flat 5ad 5ad 10 ad.
Oven dishes 40/65-mm 5 ad. 5 ad. 5 ad.
flat
Sauce dishes 65-mm flat 4 ad. 4 ad. 3ad
(reheating)

If the GN 1/1 tray is used, the tray capacity will
be two folds of the quantities provided.

Trays deeper than 65 mm should not be used to
avoid any obstruction of hot air circulation.

* For 20mm GN 2/1 trays used for leavened
doughs, one tray may accommodate 25-30 breads
depending on the bread weight. However, with
this oven type, it is not possible to bake breads
over 180 grams in weight. In this case, when you
load 10 trays, each capable of accommodating 10
breads, the oven gains a capacity of 250 breads
per single use. Baking time is 18-20 minutes.

*  The 20mm flat GN2/1 trays used for pastries may
vary by pastry type. In average, it is possible to
cook 35-40 portions of pastry with a single tray.
In this case, the oven has a capacity of 350-400
portions, and cooking time varies in a range of
20-35 minutes depending on the foodstuff.

* 40-60 mm GN2/1 trays used to cook oven dishes
can accommodate, for example, 40 sauce
drumsticks, along with a cooking time of 75-80
minutes. In this case, the oven is capable of
cooking 400 portions at a time at full capacity.

* The 80mm GN2/1 trays that may be used for
sauce dishes, particularly legume dishes, can
accommodate 60 portions, yielding a total
capacity of 420 portions when 7 loads are loaded
at a time.

Before loading the foodstuff into the device, first
conduct a pre-heating at a temperature exceeding
the selected cooking setting by minimum 70°C.
However, regardless of the foodstuff to be
cooked, conducting a pre-heating at 230°C is the
most ideal one. For instance, to cook meat pastry
for 20 minutes at 190 °C, the oven should be pre-
heated up to minimum 230°C. Because cold materials
to be loaded in the oven (trolley, tray, foodstuff) are
supposed to decrease the interior oven temperature.

Therefore, please do not load the foodstuff without a

pre-heating session.
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Tray arrangement upon tray rails on the trolley
depends on the foodstuff to be cooked. Because,
densely-arranged trays would yield varied levels
of cooking due to lack of full air circulation
between the trays. For example to cook sable
biscuits, pie crusts, American biscuits or Italian
cookies, trays of 10 mm in depth that are
typically called "pastry trays" (flat or perforated)
may be loaded into all rail gaps. However, in
cooking other foodstuffs, arranging the trays so
that each loaded rail gap is followed by an empty
one would allow air circulation, thereby yielding
better cooking. User attention is particularly
drawn to this principle.

Please ensure that, clearance between trays is not
less than 20 mm. This should typically be 40 mm.
To cook grilled chicken, grilled fish and grilled
meat balls, use of wire grids (530x750 mm)
accompanying the oven is recommended.
Maximum grill capacity of the device is 5 grills
for FBE 20, and 10 grills for FBE 40.

Particularly during cooking leavened doughs and
pastries, steam should be sprayed periodically
into the oven through the moistening button to
avoid foodstuff from getting dried and crusted.
Please take care to ensure that trays are aligned in
the oven trolley and that oven rails are fully
driven up to the end. Otherwise, varied cooking
may occur.

Please align oven trolley exactly centrally inside
the oven cabin. For this purpose, a stopper is
provided on the oven base. Please keep sliding the
trolley until the stopper is reached.

6. OPERATION
Turn on the power switch.

Press the ON button on the panel to energize the
device.



Select the cooking mode with the selector switch
and press the button in the middle to
acknowledge.

On the temperature display, temperature setting is
made and acknowledged again by means of the
selector switch.

Press the time or the meat probe button and select
the time or meat probe temperature to start
cooking.

7. SWITCHING OFF

Once timer reaches zero during operation,
cooking is ended. Press the on/off button to de-
energize and so to switch off the device.

8. SAFETY MEASURES

If the oven door is not fully closed during
cooking, the device would not function. Please
take care to ensure that the door handle is fully fit
in its place.

Device operation would be interrupted if the door
is opened during the operation. And operation is
resumed when the door is closed.

In case of a failure on the device, appropriate
messages will be indicated on the display.

Avoid placing trays or any other material that
would obstruct the exhaust on the oven,
particularly on hood outlet.

9. CLEANING

Washing programs

Washing Modes Time
Low Wash 120 min.
Mid Wash 150 min.
High Wash 180 min.

Please press the wash button
to start washing.
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Turn the rotary switch to select a
proper washing program depending on actual
contamination of the oven cabin. Press the button
to start washing.

Once washing is started, the oven performs a
preliminary set-up to meet washing conditions.

Discharge valve is closed, and cabin and
washwater temperature is brought to ideal
conditions.

OFEM

Once the indication "OPEN DOOR" is
shown on the display, open the oven
door.

RN 5

SIS Once the indication "PUT DTRG" is
= shown on the display,
DTRE FBE 040 for 2 cover,
FBE 020 for 1 cover,

FBE 010 for 1 cover load detergent.

CLOS

DOOR As long as the oven door is open, the
indication "CLOS DOOR" remains in the display.
Close the oven door after detergent is loaded.

L

WAsH

The washing program selected will
automatically start. The display shows the letters
representing the selected washing program, as
well as the washing time.

WARNING: Regardless of the washing program
selected, the oven automatically starts a
background work to meet ideal washing
conditions before washing is started. Meanwhile,
letters representing the selected washing program
and washing time in hour and minute are
displayed.

Ideal washing conditions are set up as follows:

First the discharge valve is closed. This
procedure takes around 1 minute.

Cabin temperature of the oven should be
60°C. If actual cabin temperature is above
60°C, cabin fans start during which the
indication "KAPI AC" appears on the
display. Meanwhile, the cooling LED
lights, indicating that cooling process is
in progress. If cabin temperature is below



60°C, burners start to bring cabin
temperature to 60°C.

Water temperature in steam generator
should be around 50-55°C. If water
temperature is above 55°C, cold water is
fed to the steam generator to cool down.
Otherwise, the steam generator burner
starts to increase water temperature above
55°C.

Cancelling the Washing Process

Press the on/off button to cancel
washing and switch off the oven.

Press the same button to open the
control panel. The display shows the message
"WASH END".

Meanwhile, press the rotary switch to
cancel washing. To prevent any detergent residue,
the oven starts flushing for 30 minutes and then
gets ready for cooking.

If you do not press the rotary switch within 10
seconds following the indication of the message
"YKMA IPTL", washing procedure is resumed.

WARNING: To prevent damage to the electrical
installation, do not wuse direct or highly
pressurized water for cleaning.

10. MAINTENANCE

The user should not attempt to repair or replace
any device part or component.

In case a dangerous situation is observed in the
device, first cut the power connections, and then
call the authorized service. Intervention in the
device by unauthorized persons should be
avoided.

11. TROUBLESHOOTING

Check the power switch if the power light is
off.

Perform all procedures necessary for the
device to start (temperature setting). If the
device still does not start, check whether the
door is fully closed. Check the door and
ensure that its handle is fully fit in.

If the device still does not start, the failure
light on the control panel will be on. In this
case, call the authorized service and avoid
making any intervention in the device.

LIFE EXPECTANCY OF THE PRODUCTS IS 10 YEARS.

TRAYS, CAPACITIES AND HEAT VALUES RECOMMENDED FOR COOKING

Tray Cooking Capacity Description
GN 2/1 °C min |FBE 10| FBE 20 FE)E
Meat Pastry flat, 20 mm 170 20 [25Kg |[50Kg |100Kg
Roasted flaked perforated, 20 170-180 | 18-20 |80 kisii |210 Kisi 450 Capacity may vary by the actual
pastry mm kisi dough shape
Macaroni timbale | flat, 40mm | 180 | 30 |150 kisi|300 kigi [000 ~ [increase oven temperature to 200°C in
Kisi the last 10 min.

Baked pizza perforated, 20| 1a, | 15 |100 kisi200 kisi |+20

mm kisi
Roast beef flat, 65mm 160 120 |40 Kg [80Kg |160Kg
Lamb chops Grill 170 100 |30 Kg |60Kg |120Kg
Whole lamb in . Place a grill in the middle and a fat
tandouri by hanging 140 150 jlad. |2 ad. 4ad. collecting tray in the bottom
Whole chicken Grill 160 | 70 |16ad. [s0ad, [(00 |Placeatrayinthe bottom to pick

ad. the fat, supply intensive moisture

19




Qu_arter sized Grill 170 55 (150 ad 1250 ad. 450 |Place atray in Fhe bo_ttom to_ pick
chicken ad. the fat, supply intensive moisture
Escalope flat, 4.0 200 12 125 ad. |250 ad. 500
mm/grill ad.
. Place a tray in the bottom to pick
Hamburger Grill 190 15 |12Kg. |24Kg |48Kg the fat, supply intensive moisture
Veal chops Grill 200 12 |100 Ad.|200Ad |400Ad
Sole fillets Grill 160 15 |120 ad. |[240Ad |480Ad
Roasted trout Grill 160 20 |120 Ad.|240Ad |480Ad
Roasted morina Grill 180 20 [100 Ad.[200Ad |400Ad
Roasted haddock Grill 180 | 18 (22 |as0kisi [2°°
Kisi Kisi
Roasted somon Grill 180 20 (125 Ad.|250 kisi ilos?
Sauce potato chips | flat, 60mm 180 50 (175 kisi|350 kisi Zlos? Supply boiling sauce in trays.
Stuffed green flat, 60mm 160 70 125 Kisi[250 Kisi 500 SL_JppIy boiling sauce in trays, coat
pepper kisi  |with grease-proof paper
Finger potato chips | flat, 10mm 200 |15-18|100 kisi|200 Kisi 400 Slightly apply fat to the trgy base,
Kisi and spread egg yolk on chips.
Lasagne flat, 60mm 170 45 1200 Ad.|[400Ad [800Ad
Pies perforated, 20 180 |30/401200 Ad.|200Ad  1800Ad Duration may vary by pie _thlckness.
mm Spread melted butter on pies.
Roasted grilled Grill 200 | 10 |112 Ad.|225 Ad [*C
pepper Ad
Tomato gratin Grill 170 20 |200 Ad.|400Ad |800Ad
Eggplant gratin Grill 160 30 (150 kisi {300 kisi ﬁlos? Pierce eggplants with a fork.
Stuffed zucchini flat, 65mm 160 50 (75 kisi (150 kisi ilos? Add hot sauce.
Pour hot sauce on aubergines
. . i . .. [250  |previously fried. Slightly roast the
Slitted aubergines flat, 40mm | 160-200| 30 (60 kisi |125 kisi kisi |top side at 200°C during last 10
minutes.
Bread roll perforated, 20 190 |15-18|15Kg |30Kg |60Kg _Cooklpg shOl_JId be performed under
mm intensive moisture
Crumpet perforated, 20 180 |15-18|15 Kg. [25Kg  |50Kg _Cooklpg shOl_JId be performed under
mm intensive moisture
Puff pastry flat, 20 mm 160 20 |200 Ad.|400Ad |800Ad
Sponge cake flat, 20 mm 170 20 (200 kisi|400 kisi Elos? Use grease-proof paper.
Vol-au-vent doughs | flat, 20 mm 170 15 |45 Ad. |170Ad |[340Ad
600 Capacity may vary by dough
Pastry (tray) flat, 20 mm 180 40 |150 Kisi|300 Kisi Kisi thickness and spread size. Apply
2 intensive moisture.
Shortbread perforated, 20| 16 | 15 P5kisi 150 kisi |20
mm Kisi

S: Refrigerated foods

WAHL DER GARUNGSART

D: Frozen foods

Nachdem auf die I/O An/Aus Taste gedriickt
wird leuchten alle Garungsartanzeiger und ist
funktionsbereit fiir die Drehung der drehenden
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Table-1

GR

Regulierungstaste. In dieser Position ist keine
Garungsart gewaehlt.

Bis die drehende Regulierungstaste gedreht
wird (bis das Programm gewaehlt wird)
befindet sich die Taste auf diese Stellung.




Wenn die drehende Regulierungstaste im
Uhrzeigersinn gedreht wird erléschen alle
Garungsarten.
Zuerst die Kombi Garungsanzeiger: wenn die
Drehung fortgefuhrt wird werden der Reihe
nach die Anzeiger der Garungsarten mit
Dampf, Dampf-Trocken, Trocken und
regelbarer Garungsart mit Dampf aktiviert.
Wenn die Drehung fortgesetzt wird faengt die
gleiche Reihenfolge wieder von vorne an.
Wenn gegen den Uhrzeigersinn gedreht wird
laeuft die Reihenfolge umgekehrt ab.
Durch die Drehung der Regulierungstaste wird
die drehende Regulierungstaste so lange
gedreht bis die gewinschte Garungsart
eingestellt wird. (Bei jeder gewaehlten
Garungsart erscheinen die zuletzt
eingegebenen Parameter auf den Anzeigern).
Die gewunschte Garungsart wird gewaehlt in
dem auf die Mitte der drehenden
Regulierungstaste gedriickt wird.
Nach dem die Garungsart gewaehlt wurde
beginnt die Waermeanzeiger anzu blinken.
(Wenn eine fixe Garungswaerme gewaehlt
wurde laeuft diese Etappe weiter und der
Zeitanzeiger beginnt zu blinken.
Die gewiinschte Garungswaermewert wird mit
der Regulierungtaste eingestellt und durch das
Aufdricken auf die drehende
Regulierungstaste

wird zur Einstellung der Zeit beginn die

Zeitanzeiger zu blinken, und der LED der

Zeitregulierungstaste leuchtet staendig weiter.

- Der Wert auf der Zeitanzeiger wird mit der
drehenden Taste eingestelit.
Beim Zeitregulierungsvorgang kann wenn
gewiinscht auf die Kerntemperaturfihlertaste
gedriickt (der LED auf der Taste leuchtet und
auf  der  Zeitanzeiger  einzustellender
Kerntemperaturfiihler Waermewert erscheint.
Mit der drehenten Regulierungstaste wird die
gewiinschte Garungswaerme gewaehlt und
durch das Drucken auf die drehende
Regulierungstaste bestaetigt.
Das Geraet ist jetzt bereit auf der gew(linschten
Garungsart zu kochen.

Nach dem die Ofentlir gedffnet und die
Speisen hineingelegt und wieder verschlossen
wird faengt der Ofen automatisch an zu garen.
Wenn der Garungsvorgang beendet ist und
erneut gekocht werden soll;

Es wird auf die drehende Regulierungstaste
gedriickt. (die allerletzte Garungsart und
Waerme kommt mit den
Zeitregulierungswerten).
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Wenn bei dieser Position die Tur zugemacht
wird beginnt er wieder automatisch zu garen.
Wenn die Garungsart geaendert werden soll

missen die oben genannten  Schritte
wiederholt werden.
ON/OFF Taste

Es ermdglicht dass der

Ofenkontrollenpanel in Betrieb genommen oder
abgestellt wird. Das Licht auf der Taste zeigt dass
der Ofen in Betrieb ist. Zum Ausstellen muss 3
Sekunden lang auf die Taste gedriickt werden.
Wenn kirzer gedrickt wird erfolgt kein anderer
\Vorgang.

Drehende Regulierungstaste

Sie  wird bei der Wahl der
Garungsarten und Regulierung der Waerme und
Zeit benutzt. Wenn nach dem Uhrzeigersinn
gedreht wird erhoht sich der der gewaehlter Wert,
wenn gegen den Uhrzeigensinn gedreht wird sink
der Wert. Der gewinschte Wert wird durch das
Driicken auf die drehende Taste bestaetigt.

Waermeanzeiger

L1 Y]
'y

Es zeigt den gerade laufenden
Garungswert oder die eingestellte Waerme.
Waermeeinheit wird direk daneben anzeigt.
Max. Wert betraegt 275 ° C. Der Waermewert
wird mit der Regulierungstaste eingestellt.

Waerme Regulierungstaste

Damit waehrend des Betrieb der Wert
gesehen werden kann erscheint beim Driicken auf
die Waermetaste der eingestellte Waermewert auf
dem Anzeiger 5 Sekunden lang. Danach wird der
wiederholend gemessene Waermewert weiterhin
angezeigt.

Schnelle Kihlungstaste

Die Kihlungstaste wird benutzt
wenn Kihlungsfunktion nétig wird. Bei der
Kihlung arbeitet die Ventilatorgeschwindigkeit



bei geschlossener Ofentiir auf halbe Umdrehung
und wenn es offen ist auf ganze Umdrehung.

Zeitanzeiger

Garzeiten,
KerntemperaturfiihlerWaerme
/Warnungskodes gezeigt. Garungszeit wird in
Minuten angezeigt. Die Zeit wird von dem

und Fehler-

eingestellten Wert rlckwaerts gezaehlt. Die
Zeitzaehlung  beginnt  nicht  bevor  die
OfenWaerme den eingestellten Wert erreicht.
Waehrend der Garung wird auf dem Anzeiger die
gebliebene Zeit angezeit (wenn die Zeit gewaehlt
wird). In dieser Zeit blink der LED auf der Mitte
(:) Waehrend die Garungsart gewaehlt wird wird
die Zeitregulierung mit der drehenden Taste
eingestellt. Wenn die eingestellte Zeitwert oder
die eingestellte Fleischwaerme erreicht wird endet
der Garungsvorgang. Wenn die Garzeit ablaeuft
(0:00) piepst der Summer und der Garvorgang
wird beendet.

Zeiteinstellungstaste

Wenn beim Waehlen der Garungsart auf

dieser Taste gedrlckt wird wird die auf Zeit
eingestellte Garung gewaehlt und der Led auf der
Taste leuchtet. Nach dem der Led leuchtet wird
mit Hilfe der drehenden Regulierungstaste die
gewiinschte  Garungszeit  eingestellt. Beim
Driicken auf die Regulierungstate beginnt die
Garzeit. Wenn waehrend der Garung auf die
Zeitregulierungstaste laengere Zeit gedrickt wird
erscheint auf dem Anzeiger der Reihe nach die
eingestellt Gesamtzeitwert und die vergangene
Zeit. Nach dem die Taste losgelassen wird kehrt
der Anzeiger nach 3 Sekunden auf die normale
Anzeige (die restliche Zeit). Wenn auf
Kerntemperaturfiihlereinstellung gekocht wird
erscheint auf dem Zeitanzeiger die momentane
Kerntemperaturfiihlerwaerme.

Aber; wenn auf die Zeittaste weniger als 5
Sekunden gedriickt wird, wird die vergangene
Zeitwert angezeigt und nach 5 Sekunden erscheint
auf dem Anzeiger die Kerntemperaturfihlerwert
wieder. Wenn laenger als 5 Sekunden gedriick
wird, wird auf dem Zeitanzeiger die vergangene
Zeitwert staendig angezeigt.

Kerntemperaturfuhlertaste

22

Wenn beim Waehlen der Garungsart auf

diese  Taste gedrickt wird, wird die
Kerntemperaturfilhler Garungszeit gewaehlt und
der Led leuchtet. Mit der drehenden

Regulierungstaste kénnen Werte zwischen 30-
90°C eingestellt werden.

Kerntemperaturfiihler Garungszeit ist
unabhaengig von der Zeit. Aber; wenn auf die
Kerntemperaturfihlertaste ~ weniger als 5
Sekunden gedriickt wurde, erscheint auf dem
Zeitanzeiger die eingestellte
KerntemperaturfihlerWaermewert und nach 5
Sekunden erscheint die momentane
Kerntemperaturfiihlerhiztenwert wieder. Wenn
laenger als 5 Sekunden gedriick wird, wird auf
dem Zeitanzeiger die vergangene Zeitwert
staendig angezeigt.

Manuelle Dampftaste

Wird waehrend der Garung zum
Zufugen von Extradampf in die Kabine benutzt
wenn die InnenkabinenWaerme zwischen 100°C —
250°C liegt. Wenn darauf gedriickt wird, wird in
die Kabine 1 Sekunden lang Dampf zugefihrt.
Wenn mehr Dampf zugeflihrt werden soll muss
nochmals auf die Taste gedrickt werden.

O]

Automatische Spultaste

Informationen Taste
Gibt Auskunft Ober die Temperatur des
Sensors.

Wird fur die Spulungsmeni benutzt.
Mit Hilfe der drehenden Taste kann man aus 3
verschiedenen Stufen “WENIG”,
"MITTELMAESSIG” und “VIEL ” waehlen und
durch das Drucken auf die Taste die Spulung in
Gang setzen. Auf der Taste blinkende LED zeigt
dass die Spulungsvorgang aktiv ist.

Ventilatorkontrollentaste



Kontrolliert die Ventilatorgeschwindigkeit im
Ofen. Waehrend des Garens kann man auf diese

Bevor Sie das Geraet benutzen lesen Sie bitte
unbedingt die Gebrauchsanweisung und bewahren
Sie diese auf um es spaeter lesen zu kénnen.

2. MONTAGE

Den Schutznylon auf dem Geraet entfernen und
falls auf der Oberflaeche Klebstoff (brigbleibt
mit einem geeigneten Lésemittel reinigen.

Stellen Sie das Geraet unter einem Rauchabzug
damit waehrend des Kochvorgangs entstandener
Dampf, Gerucht und Rauch abziehen kann.

Wenn der entstandener Rauch zwanghaft
hinausgefordert  werden sollte  muss  der
Stromanschluss des Abluftventilators mit dem
Geraet gemeinsam sein. Wenn keine Luftung
erfolgt muss das Geraet ausser Betrieb gesetzt
werden.

Das Geraet auf ebenem und harten Boden mit
Hilfe von regulierbaren Fussen auf geraden Stand
bringen und aufstellen.

Damit die Montage und Wartung begeuem
erfolgen kann muss auf der linken Seite des
Geraets ein Freiraum von 60 cm gelassen werden.
Das wird auch das Luftsaugen des Motors
erleichtern. Es musste wieder zur Luftzirkulation
hinten circa ein Freiraum von 10 cm gelassen
werden.

Bei der Aufstellung des Geraets darauf achten
dass der Ofentiir mindestens 110° zu 6ffnen ist
damit die Ladung und Entleerung bequem
erfolgen kann.

3. WASSERVERBINDUNG

An dem Wasseranschluss des Geraets %.” Anlage
verlegen und an einer passenden Stelle 34"
Kugelventil anschliessen.

Das Geraet muss mit 7°Fh Haerte, 2-4 bar Wasser
versorgt werden. So kann man verhindern dass
der Wasserstrahl in kurze Zeit verkalkt.

4. STROMANSCHLUSS

Das Geraet muss an einem  Stromnetz
angeschlossen sein das die Stromanlage Standards
der DIN VDE 0100 erfullt.

Das Geraet muss mit einer Netzspannung von 380
- 400V 3N AC 50-60Hz versorgt werden.
Spannungstoleranz  darf + %10
uberschreiten.

nicht
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Taste driicken und die Ventilatorgeschwindigkeit
aendern. Es gibt 4 Ventilatorgeschwindigkeiten

e Das Gerdat ist mit der entsprechenden
Amperezahl zwischen das Stromnetz
angeschlossen werden.

Das Geraet muss unbedingt geerdet werden.
Hierzu muss DIN VDE 0100 Artikel 540 beachtet
werden. Die Erdschraube traegt diese Etikette:

6. VOR DEM GEBRAUCH
Wenn notig siehe den Teil “Eventuelle Probleme

und Ldsungen”.

7. ANWEISUNGEN BEZUGLICH DER

BENUTZER
Das Geraet wurde fiir die professionelle Nutzung
entworfen und sollte nur vom Personal benutzt
werden das geschult wurde.

Vorteile gegeniiber der aelteren Ofenmodelle ;

» Brennprifung  innerhalb  des  Kabins
vorhanden.

» Hat die Eigenschaft auf dem Kontrolpaneel
durch einen einzige Taste auf dem

Kontrollpanelle zu priifen.

» Es wurde ein neues Isolationsmaterial benutzt
das die Waermeverluste aufs Minimum senkt
und zur gleichen Zeit umweltfreundlich ist.

» Hat neue Tirarm das noch funktioneller ist.

» Hat ein Kerntemperaturfuhler der die innere
Waerme der gegarten Produkte prift

» Es ist ein Ofenwagen vorhanden die in den
Ofen passt.

Konvektionstfen sind vielseitige Geraete die die
warme Luft die sich in der Brennkammer sammelt
Uber einen Ventilator in die Ofenkabine zur
indirekten Garung blaest.

Anders als bei den anderen wurde bei diesem

Das Geraet gart alle Nahrungsmittelarten die auf
Tabelle 1 angegeben ist. Aber bereits
fertiggekochte oder eingefrorene Gerichte kdnnen
Sie soweit erwaermen dass diese essbar sind.

Bei den Konvektionsotfen ist der Wahl der Tiefe
der Backbleche sehr wichtig. Backbleche fur
Hefeteigarten missen Loch haben und 20mm
betragen, Pastetenarten normal, ohne Loch, 20mm
sein, fur Gerichtarten mit Briihe und Sosse nach
der Eigenschaft des Gericht 40-65mm tiefen
Backblech waehlen.



Wahl des Backblechs und die empfohlene maximale
Kapazitaet ist wie unten angegeben:

GN 2/1 GN 2/1 GN 1/1
Backblech Backblech Backblech
Backblech FBE 10 FBE 10 FBE 10
Kekse/Gebaeck 10mm 10 St 10 St 10 St
Teigarten mit Hefe | 20mm mit 5 St 5 St 5 St
Loch
Pastetenarten 20mm flach 5 St 5 St. 10 St.
Ofengerichte 40/65mm 5 St 5 St. 5 St
flach
Gerichte mit 65mm flach 4 St 4 St 3 St
Briihe
(Erwaermen)

Bei der Nutzung von GN 1/1 Backblechen wird
die Kapazitaet des Backblechs ist die zweifache
der angegebenen Menge. Um die Zirkulation der
Warmluft nicht zu verhindern sollten Backbleche
Uber 65mm Tiefe nicht benuzt werden.

GN2/1 20 mm mit Loch Backbleche die fir
Hefeteigarten benutzt wird kann nach dem
Gewicht des Brots 1 Backblech 25-30 Brote
aufnehmen.

Aber bei diesen Ofentypen kann man Brote Uber
180 Gramm nicht backen. In diesem Fall wenn
von den Backblechen die 25 Brote aufnehmen
kénnen 10 Stuck benutzt wird so betraegt die
einmalige Kapazitaet des Ofens 250 Brote.
Backzeit betraegt 18-20 Minuten.

Flache Backbleche GN2/1 20 mm die fir
Pastetenarten benutzt wird kdnnen sich nach der
Pastetenart aendern. Es ist mdglich dass auf
einem Backblech 35-40 Portionen Pastete
gebacken wird. In diesem Fall betraegt die
Ofenkapazitaet 350-400 Personen und die Zeit
nach der Eigenschaft des Zutaten 20-35 Minuten.
GN2/1 40-60mm tiefe Backbleche die fir
Ofengerichte benutzt werden nehmen 40 Teile
Haehnchenkeule mit Sosse auf und die Garzeit
betraegt 75-80 Minuten. Wenn der Ofen in diesem
Fall mit voller Kapazitaet arbeitet kann Essen fir
400 Personen auf einmal garen.

Bei den Gerichtarten mit Brihe und insbesondere
bei den Hulsenfrichten benutzte GN2/1 80 mm
Backbleche befinden sich auf jedem Backblech
60 Portionen und wenn auf einmal 7 Backbleche
in den Ofen gegeben wird kann man 420
Portionen erhalten.

Bevor Sie das zu garende Produkt in den Ofen
geben waehlen Sie fur das Vorheizen mindestens
noch weitere 70°C Waermegrad mehr. Aber
welches Produkt Sie auch immer garen wollen,
das ideale Vorheizen betraegt 230°C. Zum
Beispiel wenn Vol-au-vent bei 190°C 20 Minuten
lang gebacken werden soll muss der Ofen
mindestens bei 230°C vorgeheizt werden. Da das
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Material das in den Ofen gegeben wird (Wagen,
Backblech, zu kochen Gericht) kalt ist werden
diese die Waerme im Ofen senken. Aus diesem
Grund bitte das Produkt nicht in den Ofen bevor
Sie nicht vorgeheizt haben.

Die Backbleche werden nach der Hohe der zu
garenden Produkte auf die Backblechschienen des
Ofenwagens geschoben. Wenn die Backbleche zu
nah Ubereinander liegen kann die Luftzirkulation
nicht ganz erfolgen und die Garung wird
verschieden sein. Beim Backen der Sable bisquits,
Beutelteig, Amerikanischer bisquit, italienische
Plaetzchen die aus Patisserieteig hergestellt
werden konnen 10mm tiefe Backbleche (flach
oder mit Loch) die man Konditorblech nennt
zwischen den Schienen schieben. Aber wenn
beim Garen anderer Produkte die Backbleche so
geschoben werden das eine Schiene immer frei
bleibt kann dies die Luftzirkulation und somit
bessere Garung bewirken. Bitte unbedingt darauf
achten.

Achten Sie darauf dass der Abstand zwischen den
Blechen nicht weniger als 20mm betraegt.
Normalerweise muss dieser Abstand 40mm sein.
Produkte wie gegrilte Haehnchen, gegrillte Fische
und trockene Frikadellen sollten anstatt auf
Blechen auf dem Drahtgrill (530x750mm) die
mitgliefert wurde gegrillt werden.

Maximale Grillkapazitaet der Geraete fiir FBE 20
betraegt 5 Stiick und fiir FBE 40 10 Stuck.
Insbesondere beim Backen der Hefeteig und
Pastetenarten sollte in periodischen Abstaenden in
den Ofen durch die Feuchtigkeitstaste Dampf
zerstaeubt werden um die Trocknung und
Verkrustung des Produkts zu verhindern.

Wenn Sie die Bleche in den Wagen stellen achten
Sie darauf dass die in einer Reihe liegen und die
Bleche bis zum Ende der Ofenschienen geschoben
werden. Ansonsten erzielen Sie verschiedene
Garung.

Der Ofenwagen muss in die innere des
Ofenkabins sehr sorgfaeltig in die Mitte gestellt



werden. Zu diesem Zweck wurde auf dem Boden
des Ofens ein Halter einmontiert. Schieben Sie
den Wagen bis er diese Punkt erreicht.

7. INBETRIEBNAHME

Wasserventile 6ffnen.

Den elektrische Schalter 6ffnen. Das Geraet das
an die An/Taste auf dem Paneel verbunden ist erhaelt
Strom.

Mit der Wahltaste die Garungszeit waehlen auf
die Mitte der Taste driicken.

Auf der Waermeanzeiger wird die
Waermeregulierung wieder mit der Wabhltaste
eingestellt und bestaetigt.

Es wird auf die Zeit und Kerntemperaturfihler
Taste gedriickt, die Zeit oder
Kerntemperaturfiihlerwaerme gewaehlt und die
Garung gestartet.

9. AUSSTELLEN

Wenn waehrend des Betriebs die Zeit ablaeuft
wird der Garvorgang beendet. Zum Ausstellen des
Geraets wird der Strom fir die An/Aus Taste
abgestellt.

10. SICHERHEITSMASSNAHMEN

Wenn waehrend des Garungsvorgangs die
Ofentir nicht ganz zu ist arbeitet das Geraet nicht.
Es muss darauf geachtet werden dass der Tirarm
sitzt.

Wenn waehrend des Garungsvorgangs die
Ofentlr sich 0ffnet wird der Betrieb des Geraets
gestoppt. Wenn die Tur abgeschlossen wird
arbeitet das Geraet weiter.

Wenn irgendeine Storung an dem Geraet auftritt
wird die Anzeige diesbeziigliche Nachrichten
zeigen.

Auf den Ofen, inshesondere auf die
Abzug6ffnungen keinen Blech oder aehnliche
Gegenstaende legen.

11. REINIGUNG

Reinigungsprogramme

Washing Modes Time

Display

LD

Low Wash 120 min.

WAsH
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Mid Wash 150 min.
High Wash 180 min.
Anzeige Dauer

Um die Reinigung in Gang zu setzen
auf die Reinigungstaste drticken.

Reinigung

1

Die drehende Regulierungstaste
drehen und nach dem Verschmutzungsgrad das
Reinigungsprogramm waehlen. Mit der Taste den
Reinigungsvorgang starten.

TUR OFFNEN

Wenn die Reinigung beginnt fuhrt der Ofen die
Vorbereitungen fur die Reinigungsbedingungen
durch. Entleerungsventil wird abgeschlossen, die
Waerme der Kabine und des Reinigungswassers
wird auf die ideale Bedingungen gebracht.

OFEHM

Wenn auf dem Bildschirm “TUR
mamid OFFNEN” erscheint die Ofentir
offnen und in die
=Ti5g \Wenn auf dem Bildschirm “TUR
OFFNEN?” erscheint die Ofentiir 6ffnen
BEREEL und in die Kabine Spulmittel geben.

FBE 040 to 2 abdeckung,

FBE 020 to 1 abdeckung,

FBE 010 to 1 abdeckung Kabine
Spulmittel geben.

TUR SCHLIESSEN
CLOS

DOOR Solange die Tur offen ist erscheint auf
dem  Bildschirm die  Mitteilung “TUR
SCHLIESSEN”.Nachdem sie das Spulmittel
gegeben haben die Ofentir schliessen.

LD

LIFSH Das gewaehlte Reinigungprogramm
beginnt automatisch. Buchstaben die das
Reinigungsprogramm  symbolisieren und die
Reinigungsdauer erscheinen auf dem Bildschirm.



WARNUNG: Welche der Reinigungsprogramme
auch gewaehlt wird bevor der Reinigungsvorgang
beginnt faengt das Geraet automatisch an im
Hinterplan die ideale Reinigungsbedingungen
herzustellen.

Dabei erscheinen auf dem Bildschirm die
Buchstanben die das gewaehlte
Reinigungsprogramm  symbolisieren und die
Reinigungszeit in Stunde und Minute.

ideale Reinigungsbedingungen entstehen wie
unten angegeben wird;
- Zuerst wird der Entleerungsventil

geschlossen. Das dauert circa 1 Minute.
Die Kabinenwaerme des Ofens muss
60°C sein. Wenn die Kabinenwaerme
tber 60°C ist  beginnen die
Kabinenventilatoren zu arbeiten und auf
dem Bildschirm erscheint die Mitteilung
TUR OFFNEN”. Dabei brennt der Led
der Kuhlungstaste und zeigt dass die
Kihlung verwirklich worden ist. Wenn
die Kabinenwaerme unter 60°C ist beginn
der
Die  Waerme der  Wasser im
Dampfgeneators muss um 50-55°C sein.
Wenn die Waerme des Wassers tiber 55°C
ist fliesst in den Dampfgenerator kaltes
Wasser zum Kiihlen. Wenn die Waerme
des Wasser unter 50°C liegt beginnt der
des Dampfgenerators an zu arbeiten und
erhoht die Warme des Wassers Uber
50°C.

Annulierung der Reinigung

Zur Annulierung der Reinigung wird
der Ofen dass mit dem An/Austaste verbunden ist
ausgestellt.

REINIGUNG ANNULIERT

Nachdem auf die gleiche Taste gedriickt
wird 6ffnet sich der Ofenkontrollpaneel. Auf dem

Bildschirm erscheint dieMitteilung “REINIGUNG
ANNULIERT”

In dem man auf die drehende
Regulierungstaste druckt annuliert man den
Reinigungsvorgang. Damit keine Madglichkeit
ensteht dass Spulmittel im Ofen (berbleibt geht
der Ofen auf Durchspllen Uber und spult 30
Minuten lang. Dann ist der Ofen bereit zum garen.
Wenn nach Erscheinen der “REINIGUNG
ANNULIEREN” innerhalb von 10 Sekunden auf
die drehende Regulierungstaste nicht gedriickt
wird laeuft das Reinigungsprogramm weiterhin
fort.

WARNUNG: Um der elektrischen Ausstattung
keinen Schaden zu fiigen nicht mit direktem oder
Hochdruck Wasser reinigen.

12. WARTUNG

Das Geraet hat keine Teile die vom Nutzer
repariert oder getauscht werden muss.

Wenn an dem Geraet eine gefaehrliche Situation
festgestellt wird zuerst den Stromanschluss
abstellen und danach den zustaendigen Service
benachrichtigen. Verhindern Sie das unbefugte
Personen in das Geraet eingreifen.

13. EVENTUELLE
LOSUNGEN

PROBLEME UND

Wenn die Stromlampe nicht brennt den
Stromschalter priifen.

Wenn Sie alle Schritte vorgenommen haben
um den Ofen anzustellen (Waermewahl) aber
das Geraet immer noch nicht arbeitet kann
sein dass die Tur offen ist. Die Tur prifen
und zumachen.

Wenn trotz all dem das Geraet nicht arbeitet
wird  die  Storungslampe  auf  der
Kontrollenpaneel leuchten. In diesem Fall den
zustaendigen Service benachrichtigen und in
das Geraet auf keinen Fall eingreifen.

LEBENSDAUER DER PRODUKTE BETRAEGT 10 JAHRE.

FUR DIE GARUNG EMPFOHLENE BLECHE, KAPAZITAET UND WAERMEWERTE

26



Backblech Garen Kapazitaet Erklaerung
GN 2/1 °c Dk |FBE 10| FBE 20 | FBE 40
. . Flach
Pastete mit Fleisch 20mm 170 20 [25Kg |50Kg 100Kg
Blaetterteigpastete im Mit Loch | 170- 18-20 |80 Kisi 325 gi(r)so- Nach dem Teigform kann sich
Ofen 20mm 180 ' |perso-nen nen Kapazitaet aendern.
. Flach . In den letzten 10 min. den
Nudeln im Ofen 40mm 180 30 |150 kisi [30Kg 60Kg Ofen auf 200°C stellen.
. 400
Pizza im Ofen MitLoch | 15 | 15 |100kisi |22 IPerso-
20mm Perso-nen
nen
Rindfleischbraten Flach | 460 | 120 a0Kkg [s0K 160K
65mm g 9 g
Lammkotelett Grill 170 100 |30 Kg |60Kg 120Kg
alle Lammbratenarten In der Mitte einen Griller und
. Haengend | 140 150 |1 ad. 2 St 4 St unten einen Fettsammelblech
im Erdofen
legen
Zum Sammeln des Fettes einen
Ganzes Haehnchen Grill 160 70 [16ad. |50 St. 100 St. (Blech legen, intensiv
Feuchtigkeit zufiihren
Zum Sammeln des Fettes einen
Viertel Haehnchen Grill 170 55 |150ad (200 St. |400 St. |Blech legen, intensiv
Feuchtigkeit zufiihren
Escalo Flach | 900 | 12 |125ad. |20kg  |40K
P 40mm/Grill o g
Zum Sammeln des Fettes einen
Hamburger Grill 190 15 |12Kg. |250St. |500 St. |Blech legen, intensiv
Feuchtigkeit zufiihren
Kalbskotelett Grill 200 12 |100 Ad. |24Kg 48Kg
Seezungenfilet Grill 160 15 |120ad. |200 St.  |400 St.
Forelle im Ofen Grill 160 20 (120 Ad. (240 St.  |480 St.
Muraene im Ofen Grill 180 20 [100 Ad. (360 St.  |720 St.
Wittling im Ofen Grill 180 18 |125 Kisi|240 St. 480 St.
Lachs im Ofen Grill 180 20 |125 Ad. |200 St.  |400 St.
500 . .
Kartoffeln mit Sosse flach 180 50 |175 Kisi 250 Perso- In die Backbleche wird
60mm Perso-nen nen kochende Sosse gegeben.
flach 250 500 In die Backbleche kochende
Paprikaschoten 160 70 [125 Kisi Perso- [Sosse gegeben, mit Backpapier
60mm Perso-nen
nen zudecken.
flach 350 700 Den Backblechboden leicht
Herzéginkartoffeln 200 | 15-18|100 kisi Perso- [fetten, auf die Kartoffeln
10mm Perso-nen . .
nen Eigelb bepinseln
500
Lasagne flach 170 45 1200 Ad. 250 Perso-
60mm Perso-nen nen
400 Nach der Dicke der Kuchen
Kuchen Mit Loch 180 | 30/40 1200 Ad. 200 Perso- kann s_lch die Dauer aendern.
20mm Perso-nen nen Auf die Kuchen geschmolzene
Margarine bepinseln.
8]‘33;""6 Peperonis Im Grill 200 | 10 |112 Ad.|150St.  |300 St.
Tomatengratin Grill 170 20 [200 Ad. (460 St.  |920 St.
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Auberginengratin Grill 160 30 |150 kisi (340 St.  |680 St. L?n(ilz(?ggergmen mit Gabel
Zucchini Fillung g;:zq 160 50 |75kisi [400 St.  |800 St. |Heisse Sosse zufiugen.
600 Auf die zuvor gebratenen
Karniyarik (Auberginen flach 160- 30 160 Kisi 300 Perso- Auberginen heisse Sosse
mit Hackfleischflllung) | 40mm 200 ' |perso-nen nen giessen. In den letzten 10
Minuten auf 200°C gratinieren.
. 300 . o .
Brétchen Mit Loch 190 | 15-18 |15 Kg 150 Perso- Intensive Feuchtigkit zufiihren
20mm Perso-nen nen und garen.
Mit Loch 125 250 Intensive Feuchtigkit zufiihren
Hamburger Brot 180 |15-18 |15 Kg. Perso- g
20mm Perso-nen nen und garen.
. flach
Blaetterteiggebaeck 20mm 160 20 {200 Ad. |30Kg 60Kg
Biskuitkuchen ;cl)?gzq 170 20 {200 kisi |10Kg 20Kg  |Backpapier benutzen.
Vol-au-vent Teig flach | 170 | 15 |4sAd. |a00st |so0st.
20mm
Nach der Dicke der
Blaetterteig kann sich die
flach 400 800 Dauer und nach der
Pastete (Backblech) 20mm 180 40 150 kisi Perso-nen Perso- [Verteilungsgrosse die
nen Kapazitaet aendern.
Intensive Feuchtigkeit
zufiihren.
Gebaeck Mitloch | 165 | 15 P5kisi [170Ad  |340Ad
20mm
650 . .
flach 325 Auf die Backbleche bis zur
Creme Caramel 40mm 170 50 Personen Persone Haelfte heisses Wasser geben.
300 . .
Milchreis im Ofen flach 200 20 150 Perso- Perso- Auf die Ba}ckbleche bis zur
40mm nen nen Haelfte heisses Wasser geben.
100x160x40
Einzelportion g 1156(()) %g 210 St. 420 St.
160x160x35
Einzelportion g 1156(()) %g 120 St. (240 St.
177x277x30
Doppelportion g 1156(()) gg 80 St. 160 St.
320x260x43
Doppelportion g 1156(()) 22 20 St. 40 St.

S: Gekiihlte Gerichte

D: Eingefrorene Nahrungsmittel

Bbl6op pexrma NpuroToBeHs!

Mpun

HaXKaTumn
BkntounTs/BbiknounTb

KHOMKW /10
BCE  WHAMKATOPbI
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Tabelle-1

RU

PEXMMOB NPUTOTOBMIEHNA MULLM NEPEXOAAT B
aKTMBHOE COCTOsHME W MOfACBeYmBatoTCA. B
[AaHHOM MOJSIOXXEHWUN HU OUH U3 PEXMMOB He
BbI6paH. [na Bbibopa HEOOXOANMO NOBEPHYTb

PYUKY HacTPOVKM.




PeXXum He 6OyfeT ycTaHOBNEH [0 MOBOPOTa
PYYKM HACTPOVKM ([0 OCYLLECTBEHMS Bbl6opa
nporpammei).

Mpn NOBOPOTE PYYKU HACTPOMKM MO YacoBOW
CTpefike NOACBETKA PEXMMOB MPUrOTOB/IEHNS
MWLM OTK/THOYaETCH.

Mpn nOBOpPOTE CHayana 3aropuTCA PEXUM
KOMOUHMPOBAHHOIO MPUrOTOBMEHNUSA  MULLY,
npw NPOKPYTKe PYYKM HaCTPOIiKK
Cnegytowym 6yfeT pexxum NpuroToBneHNs Ha
napy, 3aTem MpWUroTOB/IEHWE Ha MNapy-Cyxoe
MPUroTOB/IEHNE, CyX0€ MPUrOTOBMIEHME WU
HacTpanBaemMblil PeXVM MPUrOTOBMEHMS Ha
napy.

Ecnu Bbl Npofo/mKMTe MOBOPayMBaTh PYUKW,
PEXUMbI oypyT nepekoyaThes B
MAEHTUYHOM NOPSLKE.

Mpn NOBOPOTE pPYYKM HACTPOVKM MPOTUB
4acoBOM  CTpe/sIKM  MNOPSLOK  PEXMMOB
NPUroToB/eHNs 6yaeT NPOTUBOMOIOXHbIM.
MoBopaumBaliTe pyyKy HaCTPOMKK A0 TexX nop,
MoKa He BbIGepeTe HYXXHbI pexum, (npu
BbIOOpe ONpefeneHHOro  peXuma roTOBKM
MOKa3blBatOTCA NapameTpbl).

[na Toro, 4tobbl BbIGPaTL OMpPeAeNeHHbI
PEXWM MPUrOTOB/IEHNUS MWLM, HEOH6XOAMMO
HaXaTb ~ HAa  KHOMKY,  PacrofiokKeHHY
nocepeauHe pyyKun HaCTPOVKM.

Mocne Bbl6Opa peXxrMa HayHeT MraTb 3KpaH
HacTpolikm  Temnepatypbl. Ecnm  BblbpaH
PeXWM CO  CTaHAapTHOM  TemnepaTypoi,
JaHHbIA  War nponyckaeTcs, W HayMHaeT
MUraTb 3KpaH HacTPOVKK Taiivepa.

Ona  Toro, u4to6bl BLIOPATL  XKEnaemyro
TemnepaTypy, Heo6X0AMMO MOBEPHYTb PY4KY
HaCcTPOIKK, a 3aTeM HaXKaTb Ha KHOMKY. 3aTem
3aropuTCs aKpaH HacTPOVKM Talimepa, KHOMKa
HacTpPOViKM Talimepa ByAeT TakxKe ropeTb.
Talimep yCTaHaBNMBAETCA C MOMOLLBI0 PYUKM
HaCTPOIKMN.

Mpn HacTpOiiKe TaiiMepa MOXHO MO YXeaHUto
HaXaTb Ha KHOMKY KOHTPONS Temnepatypbl
MUK, TOrAa KHOMKa 3aropuTcs, U Ha 3KpaHe
HacTPOViKM Talimepa 3aropuTca TemnepaTypa.
C nNOMOLWbBI PYyYKM HaCTPOWKM BbibepuTe
Heo6X04MMYH0 TemnepaTypy NpUroToBEHUSA U
HXXMWTE Ha KHOMKY AN NOLTBEPXAEHUS.
Takum  o6bpasoMm, npubop  rotoB K
MPUrOTOB/IEHMIO MULLY B XKENAEMOM PEXMME.
Monoxute  cbipble  MNPOAYKTbl  BHYTPb,
3aKkpoiiTe fgepuy, M LyXOBKa aBTOMaTU4eCKU
HaYyHeT NPUroTOB/IEHME.

Ecnu Bbl XOTUTE eLle pa3 BKIKUUTbL LYXOBKY
noc/ie OKOHYaHUsA NPUrOTOBNEHNS, TO:
HaxxmmTe Ha KHOMKY, PacrnoOXeHHYH Ha
pyyke  HacTpoilku.  TloSBUTCA  PeXum
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rnocnefHein rOTOBKM, a TaKXe YCTaHOB/IEHHas
TemnepaTypa U jaHHble Talimepa.

Ecnv 3akpbiTb  ABepuy [yXOBKM, TO Mpu
3afaHHbIX MapaMeTpax FOTOBKA HauyHeTcs
MOBTOPHO.

Ecrm Bbl  XOTWUTE  W3MEHWUTb  PEXUM
MPUroTOBNEHWS, CReayiTe LaraM, yKasaHHbIM
BbILLIE.

KHonka ON/OFF

[aHHas  KHOMKa  perynupyet
BK/IOUYEHME U BbIK/OYEHME MaHeNN yrnpaB/ieHUs
AyX0BKW. ECny KHOMKa ropuT, 3HauuT AyXOBKa
BKMtOUeHa. [na  TOro, u4TO6bl  BbLIKIOUNTb
JYXOBKY, HEoOX0Ay¥MO HakaTb Ha KHOMKY W
JepxaTb 3 CeKyHApbl. ECiM HaxaTb Ha KHOMKY 1
OTMYCTUTb, TO He OyAeT MPOM3BEAEHO HUKaKMX
[eiCcTBUIA.

PyuyKa HacTpoiikum

[aHHas pyuyka WCnosb3yeTcs [Ans
HACTPOViKK TemnepaTypbl 1 TaiiMepa npu BbIGOpe
pexuma TroToBKW. [lpy MoBOpOTE pyuke MO
4acoBOIA CTpesike LUMAPbI YBENMUMBAOTCS, NpY ee
rnoBopoTe npoTuB 4acoBOiA CTPenkKu-
yMeHbLUatoTcs. [ns Toro, 4ToGbl MOATBEPAUTH

Ball  BbIGOP,  HAKMUTE  HA  KHOMKY,
PacMonOXXeHHYH Ha pyuKe.
NHAVKaTOp TemnepaTypbl

NHaukaTop TemnepaTypbi

MoKa3sblBaeT TeMMepaTypy NPUrOTOB/IEHNA MULLU
B ONpefeneHHbli  MOMEHT WM 33flaHHYH
Temnepatypy. EOVMHWUBI W3MEpPeHWs  yKa3aHbl
cnpaea. MakcumasnbHas TemnepaTypa Harpesa
cocTaBnseT 275 oC Temneparypa
HacTpavBaeTCs C [MOMOLLbIO MOBOPOTa PYUKU
HaCTPOIKMN.

KHonKa HacTpoiiky TemnepaTypbl

4
Ans  TOro, u4ToGLI  YBUAETb
TeMnepaTypy Harpesa Bo Bpemsi paboTbl AyXOBKM,
[OCTaTOYHO HaXaTb Ha KHOMKY HACTPOKU
TemnepaTypbl. [locne HaxkaTus 3Tol  KHOMKY
VHAMKATOp TemnepaTypbl OyaeT TopeTb B




TeyeHne 5 cekyHA. [locne 3TOro WMHAMKATOP
MPOJO/MKNAT  [AEMOHCTPMPOBaTh Ty  Xe
M3MEPEHHYH TEMMepaTypy.

KHonKa 6bICTPOro oxfaxaeHus

KHOMKa 6bICTPOTO  OXNAXAEHMs
MCMOMb3yeTCss MpYM  HEoBXOAWMOCTY  CPOYHO
OCTYAUTb [yXOBKY. BeHTWNSTOp, HEob6XoanMblii
AN OCTY)KEHWs, paGoTaeT B TMOJHYI MOLlb C
3aKPbITON [BepLelt yXOBKM 1 B MOM CUAbI, €CIN
ABEpLA AYXOBKM OTKpbITA.

VHomKaTop BPpeMEHN

[1aHHbIV

MHAMKaTOop
AeMOHCTpUpyeT Bpems NPUroTOB/EHNS,
TemnepaTypy NPUroTaBIMBaeMOR NULLKM, a Takxke
KOAbl OWKWOBOK ¥ npeaynpexaeHuin. Bpems
NPUroTOB/IEHNS  MNOKa3blBaeTCd B MUHYyTax.
MpowncxoanT 06paTHbIl oTcyeT oT
YCTaHOB/IEHHOTr0 BpemeHW. OTCYEeT BPEMEHW He
Ha4MHaeTCs, ecin AyX0BKa €eLle He Harpenach Ao
YCTaHOB/IEHHOIN TeMnepaTypbl. Bo Bpems paboTbl
OYXOBKM Ha [aHHOM 3KpaHe OKa3blBaeTcs
OCTaBLLUeecs BpeMs, €eC/IN  3KpaH HaxoauTcs
pexxuMe BpeMeHun. B Takom cnydae 6ygeT Murathb
3HaKk  (}), pacrofioXeHHbIi B CcepefuHe.
HacTpoiika BpeMeHU MpOV3BOAWUTCA MOBOPOTOM
PYYKM HaCTPOKM BO BpeMs BblbOpa pexuma
FOTOBKMW. Mpouecc MPUroTOB/IEHNS
OCTaHaB/IMBaeTCH, ecnm 3aKoHuYMNCH
YCTaHOB/IEHHbI CPOK UAW eciv Temnepatypa egbl
COOTBETCTBYET >keflaeMOi. [lpy  OKOHYaHWUK
YCTaHOB/MIEHHOr0  CpOKa TOTOBKM  MOSIBUTCA
3ByKoBoi curHan (0:00), n paboTa [yXOBKU
npekpaTuTCS.

KHonKa HacTpolikn Tailmepa

Ecnun HaxaTb Ha 3Ty KHOMKY BO Bpems
BbI6Opa peXxxmma rotoBkuW, OyAeT BbIOpaH pexxum
FOTOBKM c YCTaHOB/IEHHbIM CPOKOM
NPUroTOB/IEHNS, WM [aHHas KHOMKa 3aropuTcs.
Mocne TOro, Kak KHOMKa 3aropenacb, BblbepeTe
XKENaeMblil CPOK NPUrOTOBNEHUA C MOMOLLBHO
PYYKM HACTPOWKM W HKMUTE Ha  KHOMKY,
pacnoNoXeHHY0 B CepeauHe Pyyku, A4ns Toro,
4TOObI NOATBEPAUTL Ball Bbi6op. Ecnn fepxatb
Ha)XaTo KHOMKY HacCTPOMKW TaiiMepa BO Bpemst
paboTbl AYyXOBKW, HA 3KpaHe MOKaXeTcs Mo
oyepein YCTaHOB/EHHOE Bpems W MpoLuefLliee
BpeMsi. Yepe3 3 CeKyHAbl Nocne TOro, Kak Bbl
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OTMYCTUTE KHOMKY, 9KpaH BEPHETCS K CBOEMY
CTaHAAPTHOMY M306paXKeHUIO, T.e. OCTaBLUEMYCS
BpeMeHun. [pn NPUroTOBNEHWUW MWLM B PEXMME
KOHTPON TemnepaTypbl efbl, Ha 9KpaHe C
BpeMeHeM MoKa3blBaeTCs n3mepsiemas
TemnepaTypa efbl. EC/M Bbl HAXXMETE Ha KHOTKY
HACTPOViKK TaliMepa OfIUH pa3, To ByAeT NokKasaHo
MpoiifileHHOe Bpemsi, a uepe3 5 CeKyH[ OnsTh
MOKAXXETC TemrepaTypa NPUroTOBNSEMON efbl.
Ecnv Bbl MOAEPXMUTE KHOMKY HaXKaToi [onblue,
yeM 5 CeKyHf, Ha 9KpaHe OYyAeT MOCTOSHHO
MoKa3blBaTbCA MPOoLLE/LLEe BPEMS.

KHoMNKa KOHTPO/si TemnepaTypbl MULLM

Ecnun Bbl HOXXMeTe Ha [JaHHYH KHOMKY
npy BbIGOpe pexuma roToBKWM, OyfeT BblOpaH
PEXWM TOTOBKM C KOHTPO/IeM TemmepaTypbl
MUK, U KHOMKa 3aroputca. B Takom cnyvae
MOBOPOTOM PYYKM HACTPOMKU MOXHO HAcTpOUTb
Heobxoaumyto Temnepatypy nvwm ot 30°C no
90°C. [aHHbIA PeXWUM He 3aBUCWUT OT TaliMepa.
TonbKO B TOM C/lyyae, ec/iv Bbl JepXKanu KHOMKY
KOHTPONA TeMnepaTypbl MULLY HaXXaTol MeHee 5
CeKYHZ,  WHAMKATOp  BPEMEHW  MNOKaxeT
YCTaHOB/IEHHYIO TeMrepaTypy NumM n yepes 5
CEKYH[, NOKaXeT Temneparypy NULLM Ha AaHHbIN
MOMEHT. ECNM KHOMKY JepXaTb HaXaTomn Lo/blue
5 CeKyHf, TO WHAMKATOP BPEMEHU MOCTOSHHO
Oy/JeT NoKasblBaTb NPOLLE/LLEe BPEMS.

KHomnka py4Holi peryimpoBKu napa

[aHHad KHOMKa wucnonb3yetcsa c
Le/nblo [o6aBneHns LOMOMHUTENILHOrO MNapa BO
Bpems paboTbl LyXOBKM, KOrja ee Temneparypa
coctaBnser muH. 100 °C, makc. 250°C. [pwm

HaXaTUW KHOMKW B TeYeHWe OfHOW
. @ CeKyHAbl BO BHYTPEHHIOH MO/OCTb

AYyXOBKM nocTynaeT nap. Ecnu Bl
XoTnte  fo6aBuTbL  Gonblle  Mapa,
CNnedyeT HaXaTb Ha KHOMKY HECKO/bKO pas.

KHOMKa MHhopmaums
CoaepXnT  MHdoOpMauMio O
JaTurKa.

Temnepatype

KHonKa aBTOMaTU4ecKor MOMKN

[aHHas KHOMKa MCMo/b3yeTcs AN
pocTyna B MeHW Moliku. Bam  cnepyet
MPOM3BECTM BbLIGOP MeXAY TPEMS PexXuMamu,



«CNnabblii», «CPeAHNA» N «CUMbHbIA». NS 3TOro
NCMOMb3YITe PyyKy HaCTPOMKKW. [ns TOro, YToOb

Ha4aTb ~ MOWKY, — HOKMUTE  Ha  KHOMKY, JlaHHas KHOMKa perynnpyert cKopocTb
PaCrONOKEHHYIO Ha PyUKe HacTpolKu. MuraHue BEHTUNIATOPA BHYTPU 1yXOBKY. MOXHO 3MEHMTH
/AMNOYKM Ha KHOMKE IEMOHCTPUPYET TO, HTO CKOPOCTb MyTEM HaXKaTWs Ha [aHHYH KHOMKY BO
PEXMM MOMKI aKTNBEH. BpeMs roToBKMW. CyLLECTBYET 4 CKOPOCTH.

KHonKa perynnpoBaHns BEHTUNSILNN

O6sa3aTeNlbHO  MpoYnTaiTe  MHCTPYKLUUIO MO - Mpunbopy Heobxogmmo HanpskeHne 380-400 V
aKcnyartaumm nepes UCrnonb3oBaHem npuoopa un 3N AC 50-60Hz.
COXpaHuTeE, 4yTo6bl MCNOMb30BaTL B Ccny4ae - [JonycTnmoe  OTK/IOHEHME  HanpsKeHue  He
Heo6X0AMMOCTU. [O/KHO MpeBbILLATb + %10.
Mpnbop 06s3aTeNlbHO [JO/MKEH ObITb 3a3eMJIEH.
1. MoHTax [lns 3TOro o6paTuTe BHUMaHWe Ha cTaTblo 540
craHgapta DIN VDE 0100. 3a3eMUTeNbHbIN
CHMMUWTE 3alMUTHYIO M/IEHKY C arperarta, ec/iv Ha Vi‘?'
MOBEPXHOCTW OCTa/ICA KJ/IEi, aKKypaTHO ero 60nT 0603Ha4YeH CUMBOJIOM " "
MOYnUCTUTE.
YcTaHoBWTe arperat nof BbITSKKY, KOTopas
MOMOXET K36aBUTCA OT [blMa, 3anaxa W napa, 4. Tlepeq vcnonb3oBaHWEM
06pa3syoLLLEerocs BO BpeMs NpUroToB/IeHNs efbl.
Ecrm 06pa3oBaBLUMIiCS IbIM oygert Mposepka feTanei

BbI6PACLIBATLCA HAapYXXY, BbITAXKA JOMKHA NMETb
obLee 3MEKTPUYECKOe COefUHEHME C NPUBOPOM.

Heobxoaumo npekpatutb paboTy npubopa, ecnu 5. Tpasuna Ans nonb3osaresnen
He paboTaeT BeHTUNALWS. [TOMUMO 3TOrO.
Mprn6op [OMKeH 6biTb YCTAHOBMEH Ha TBEPMYHO - [Tpubop cosgaH  And  NPOQPECCUOHAIbHOIO
MOBEPXHOCTb,  WCMOMb3yiiTe  perynmpyemble UCMOMb30BaHNA W JO/DKEH  MCMOJb30BaTbCA
HOXXKM Npubopa 415 paBHOBECUS. TO/IbKO nofbMK, Mony4MBLINMU
[ns 60nee nerkom YCTaHOBKM W MNpOBeAeHUS creumann3poBaHHoe 06pasoBaHme.
o6cnyxmBaHus B OyfyLlem, cneBa OT MecCTa, rae - [lpenmyLliecTBa MO CPaBHEHWIO CO CTapbiMu
YCTaHOB/IEH Mpubop, HeobXoaMMO OCTaBUTb MOZensaMn AyxoBoK:
paccTosHmne B 60 CM. ITO TakKe YNpoCTUT JOCTYN > Hannuve KOHTPONA 3a HarpesaHnem BHyTpY
BO34yXa K MOTOpy. Takxe enatenbHO 0CTaBUTb KabunHbI.
10 cm cBob6ogHOrO Mecta nosagu npubopa Ans > B03MOXHOCTb YNpaBneHwst (hyHKLMSIMU BCETO
TOro, 4T06bl 06/1ErYNTb LIMPKYNALMIO BO3AYyXa. MWL Of{HOV KHOMKOWA Ha naHenw.
O6paTTe BHUMaHWe, YTO [Bepua [JyXOBKY » Vcnonb3oBaHWe ~ HOBOFO  3KOJIOrMYECKU
[O/MKHA OTKPbIBATLCA MUHUMYM Ha 110° rpagycos HnCTOro “30NALNOHHOTO marepuana,
NS TOro, 4toObl Nnerye ObINO 3aKnNafblBaTb U CHIDKAIOLLETO NMOTEPHO TEM/ia 40 MUHMYMa.
BbIHMMATb MPOAYKTI. » bonee yHKUMOHaIbHAA pyyKa ABepLibl.
» Hamnmuve TepmomeTpa ANS  M3MepeHUs
2. TMopgcoeanHeHVie BOAb! TemnepaTypbl FOTOBALLEACA NULLY.
» Hamnuve cTtennaxa C Monkamu, KOTOpBbIi
MoacoeamHnTe Tpy6y (3/4") K MoABOAY BOAbI W MOXHO 3aBE3TU B lyXOBKY.
yCTaHOBWUTE cthepuyecknii  knanaH (3/4") B - B KOHBEKUMOHHOW  AyXOBKe  WCMOMb3YtOTCS
noAxosLLee MecTo. BEHTUNATOPbI,  YTOObI  CO3[aTb  [BWXEHMWE
Mpu TBepgocTu 7°Fh, AaBneHve BOAbI [OMKHO ropsiyero Bosgyxa. B AaHHOW Modenu ropsuni
cocTaBnATb 2-4 6Gap. TakuM 06pa3oM MOXHO BO3/lyX MPOXOAVT MO Tpy6am 1 TennoooMeHHUKY
npefoTBPaTUTL 3abMBaHWe pacrblInTeNns U3-3a W BbIOpaCbIBaeTCA HapyXy, TakuM 006pasom
KECTKOM BOfbI. npesoTBpaLLaeTCs nonajaHne BHYTPb [yXOBKK.
Mpn6op MOXET CMO/b30BaTHCH ans
3. TlofcoeAuHeHVe 3NeKTpuyecTsa MPUroTOBNEHMA NHOObIX MPOAYKTOB W3 CMWCKa B
Tabnuue 1. Takxke AyXoBKa WCMOMb3yeTcs As
Mpubop [oMmKeH ObITb MNOAKMKOYEH K CeTH, MOAOrPeBaHNsA paHee MPUroTOBMEHHON MUK W
cooTBeTCTBYOLLel cTaHgapTam DIN VDE 0100. PasMOPO3KN 3aMOPOXKEHHbLIX NPOAYKTOB.
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B KOHBEKLMOHHBIX [yXOBKaX O4eHb BaXHO BbI6paThb
npaBu/bHYO NYy6UHY NpPOTUBEHS. McCronb3yinte
nephopUpPOBaHHbIA NPOTUBEHb FNYO6UHON 20 MM 415

NPOTMBEHb FNy6uHON 20 MM 6e3 AbIPOK ANS MMPOroB

n

NpoTMBEHW  rnybuHon  40-65 MM and

NPUrOTOBNEHNS XUAKMX 671104 nam 60 ¢ coycamm

BbIMEKAHNA  W3AeNUA U3 [OPOXOKEBOr0  TeCTa, B 3aBMCMMOCTW OT TUMA NPOLYKTOB.
GN 2/1|GN 2/1|GN 2/1
NPOTUBEHb NPOTUBEHb NPOTUBEHb
MpotueeHb |FBE 40 FBE 20 FBE 10
[NeyeHbe 10 mm 20 wr. 10 wT. 10 wT.
Bbineuka 13| 20Mm 10 wr. 5 WT. 5 WT.
NPOXOKEBOr0 TecTa | nepthopmpos
aHHbIN
Muporu 20MMm 10 wr. 5 LUT. 10 wr.
00bIYHbIT
3aneyeHHbIe 40/65 MM [10 WwT. 5 WT. 5 WT.
6noaa 006bIYHbIIA
bnroga ¢ coycamu | 65 MM |7 LT 4 T 3 T
(pasorpes) 06bIYHbI

Mpy wncnonb3osaHnM npoTveBeHd Tuna GN 1/1
BMECTMMOCTb YBE/IMYMTCS B AiBa pasa.

He cTouT ncnonb3oBaTb NPOTUBEHWU rnybxe 65
MM, OHVM MOTYT NOMeLlaTb [ABMXKEHUIO FOpPSYero
BO3A4yXa.

MpotuBeHn nepdopupoBaHHoro Tuna GN2/1
rny6mHoii 20 MM MpuW BbiNeKaHUW WU3LeNUin K3
[ApOXOKeBOro tecTa BMmeLwatoT 25-30 6yxaHOK B
3aBMCMMOCTM OT uX Beca. OfHako B [yXOBKe
[JAHHOTO TWna HEBO3MOXHO BbINeKaTb X1eb
Tskenee 180 rpamm. B Takom cnydae npm
ncnonb3oBaHuyM 10 NpPOTWMBEHER, KaXAbll U3
KOTOpbIX BMeLWaeT no 25 6yxaHoK, MosHas
BMECTMMOCTb JYXOBKW cocTaBnseT 250 GyxaHoK.
Bpewms BbinekaHua cocTtaenfeT 18-20 MUHYT.
OG6blyHble npoTmBeHn Tuna GN2/1 rny6uHon 20
MM, WCMOMb3yeMble [/1F BblNeKaHUs MNUPOros,
pasfMyaroTCcs B 3aBMCUMOCTY OT TUMa nNuporos. B
CpefiHeM Ha OJHOM MpPOTMBEHe Bbinekaetcs 35-40
nopLmiA NuporoB. B Takom ciyyae, BMECTUMOCTb
AyxoBkun cocTtaenset 350-400 nopuuid, Bpems
BbIneyku coctasnset 20-35 MUHYT B 3aBUCUMOCTK
OT HaYMHKW.

Ha npotuBeHb Tna GN2/1 rny6uHoi 40-60 mm
NPy NPUTrOTOB/IEHUN KYPULbI C COYCOM YMECTUTCA
40 roneHei, BpeMs NPUrOTOB/IEHWS COCTaBNAET
75-80 MMHYT. B Takom cfy4yae B LyXOBKE MOXHO
npuroToBuTb egy Ha 400 YenoBsek 3a pas.

Mpv NnpuroToBneHny 61104 13 6060BbIX PaCTEHWIA
BMECTUMOCTb MpoTMBeHA Tuna GN2/1 rny6uHoii
80 mm cocTaBnsieT 60 nopumit. [yxoBoi LuKag
BMeLLaeT 7 TakKuX NPOTUBEHEN, TaKM 06pa3om 3a
pa3 MOXXHO MPUroToBUTbL 420 NOPLMIA.

Mepes TeM, Kak MocTaBuTb OM1HO40 B AYXOBKY,
pasorpeiite ee, npubasne MMHUMYM 70 rpagycoB
K TOW TemnepaType, Ha KOTOPOI Bbl cOBUpaeTech
rotoButb. B no6om cnyyae camas ygpobHas
BeNMYMHA [N1s pasorpesa AyxoBku-3to 230°C.
Hanpumep, ecnn Bbl CObMpaeTech BbiNeKaTb
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nupory npu Temnepatype 190°C’ B Teuenue 20
MUHYT, pasorpeiite gyxosky o 230°C, motomy
4TO NPeaMeTbl, KOTOPble Bbl MOMECTUTE BHYTPb
[yX0BOro LwKada, a UMEHHO, NOMKW, NPOTUBEHN,
MPOAYKTHI, CHWU3AT Temnepatypy Harpesa, ecnv
CaMn OHW XONOAHbIe. [103TOMY He CTOMUT KNacTb
MPOAYKTbI B HEPA3OrpeTyto AyX0BKY. Bbl MoxeTe
KOHTPO/IMPOBaTbL TEMMEPATYPY Harpesa AyXOBKW
MO KpacHON namne, ABAAOLLENACA WHAWKATOPOM
TepMOMETpA.

HeobxoaumMo nocTaBuUTb MPOTWMBEHU HA MOJKM
419 AyXOBOro LiKada B COOTBETCTBUWU C TWUMOM
npUroToB/femMoro npogykrta. Ecnm  noctasuTb
NPOTMBEHN 6/IM3KO APYr K Apyry, TO HapyLumTcs
LMPKYNALUNUA ropsaYvero Bo3dyxa, TakuMm 06pa3om
MpoLecc 1 Bpems NpUroToB/IeHNs Baxkero 6oa
moryT N3MEHUTBLCA. Hanpuwmep, npu
MPUroToB/IEHNN MeyeHns cabrie, aMepuKaHCKOro
N UTAIbAHCKOrO TMeYeHUsi MOXXHO MNOCTaBuTb
06blYHbIE UM NephoprpOBaHHbIE  MPOTUBEHU
rny6uHoi 10 MM Ha NOMKW OAMH Ha APYroii, HO
4N OpYrUX BWAOB BbINeKaembIX 6104 CTOUT
pa3sMecTUTb MPOTUBEHN Yepe3 OAWH, YTOObI
06ecneynTb NPaBUIbHYH LIMPKYNALMIO BO34yXa 1
nydllee BbinekaHue. MoxanyiicTa, OTHECUTECH K
[aHHOW Teme C JO/MKHbIM BHUMAHMEM.
PaccTosHne Mexay nNpPOTUBEHAMWU He [O/HKHO
ObiTb MeHbwe 20 Mm. B wupgeane pacctosiHue
[JO/MKHO cocTaenATb 40 Mm.

Kypuuy, pblby 1 KOTNeTbl COBETYEM 3arnekaTb Ha
pelleTkax, npunararowmnxcs K gyxoske (530x750
MM). MakcumMasibHas BMECTUMOCTb PELUETOK AN
mogenu FBE 20 coctaBnfetr 5 wWTyK, a Ans
mogenu FBE 40-10 wtyk.

Bo Bpems BbinekaHWs U3genunii U3 Tecta Bpems ot
BPEMEHN HaXWMaWTe Ha KHOMKY pPerynnpoBKu
napa fAns Toro, Y4To6bl NpeaynpeanTb BbiCbIXaHWe
MOBEPXHOCTM U3LeNniA N 06pa3oBaHme KOPOUKM.



O6paTuTe BHMMaHWe Ha TO, YTO BO Bpems
YCTaHOBKM NPOTUBEHE Ha MOMKW, OHWU LO/MKHbI
ObITb PaCcnooXKeHbl POBHO W AO/MKHbI LOXOAWUTb
[0 3a4HeNn CTeHKW. B NpoT1BHOM Clyyae npouecc
FOTOBKM HapyLUUTCA.

MoNKN JOMKHbI ObITb YCTAHOB/IEHbI B CepeuHe
[OyX0BOro wkaga. [na 3T0ro ycTaHOB/EHbI
crneypanbHble gepxartenun. MoATONKHUTE CTennax
C NoNKamMm Tak, YTobl OH AOLLEN O AepXKaTeneil.

6. Okcnnyarauus

BkntounTte anekTponuTaHue.

HaXmMute Ha KHOMKY BKIHOYEHWMA Ha NaHenu,
3Heprvs NnocTynut B Nprnoéop.

BblbepuTe pexuM rOoTOBKM W HaXMUTE Ha
KHOMKY, PacrnosioXeHHYl0 B CepefuHe pPYUKu
HaCTPOVKW, AN NOATBEPXKAEHNS.

HacTpoiite TemnepaTtypy Y HaXXMWUTe Ha KHOMKY
O/19 NOLTBEPXKAEHNS.

YcTaHoBUTE  TalMep  UAM  HeO6XOAMMYHO
Temnepartypy MuLLKM, N TOTOBKA HaYHETCS.

7. BbIKNtoYeHne

[yxoBka npekpaliaeT CcBOKW paboTy, Korpa
YCTaHOB/IEHHOE BPeMsi NMOAXOAWUT K KOHLUy. Ecnm
Bbl XOTUTE BbIKMOUYATL NPUBOP, [OCTATOYHO
Ha)XXaTb Ha KHOMKY BK/IOYEHUA-BbIK/IHOYEHUA
MEePEKPbITL JOCTYN 3MEKTPUYECTBA. .

8. Mepbl NpefoCcTOPOXXHOCTU

[Bepua [yXOBKM [JO/MKHA ObITb MOMHOCTBIO
3aKpbiTa BO BpeMsi paboTbl npubopa. Ecnv oHa
3aKpblTa He MOMHOCTbIO, [yXOBKa He Oyaer
paboTarb.

Ecnn  oTKpbITb  [BepLy [AyXOBKUM BO Bpems
paboTbl, paboTa NPUOCTAHOBUTCS.

Mpn  BO3HWKHOBEHUW MOMIOMKN KOA TMO/IOMKM
OyaeT 0TO6paXKeH Ha aKpaHe.

He knagute npegmeTbl Ha AyXO0BOW LKA W
obpatuTe BHMMaHWe Ha TO, 4YTO TpyObl Bcerga
[O/KHbI 0CTaBaTbCH OTKPbIThIMU.

9. OunuieHue

MotoLLme nporpammel

Washing Modes Display Time
Low Wash LD 120 min.
WASH
Mid Wash 150 min.
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High Wash 180 min.

HaXmnTe Ha [aHHYH KHOMKY, YTOObI
3anyCTWTb MOOLLLYHO MpOrpammy.

BbibepuTe MOMOLLYO MporpaMMy B
COOTBETCTBMM  CO  CTEMEHbID  3arps3HeHus,
MCMoMb3yst PYYKy HACTPOWKW. HaxmuTe Ha
KHOMKY, YTo6bI MporpamMmma Hauana paboTaTb.

B Hauane paGoTbl MOHOLLEl NporpaMmbl, Nprueop
rnofraTaBnMBaeT HEeOGXOAUMbIE AN OUULLEHMS
YCNOBUS.  3aKpblBaeTCs  OT/MBHOM  KnanaH,
YCTaHaB/IMBAETCS Hy>KHasi TeMnepaTypa KabyHbl 1
BOAbl.

Korga Ha 3kpaHe nOSBMTCA HAANWCH
“OPEN DOOR” (oTkpoiTe AaBepuy),
OTKpOITe ABepLy LYXOBKW N 3a/10XKuUTe
MOPOLLIOK B AyXOBKY.

OFEM

RN 5

Korga Ha akpaHe noOsBUTCA Hagmuchb
“PUT DTRG”

FBE 040 ans 2 KpblILLKa,

FBE 020 ans 1 KpblLLKa,
FBE 010 ans 1 Kpbilwka Haneiite
MOtOLLiee CPeLCTBO

Hagnucb “CLOS DOOR” (3akpoiite
Agepuy) 6yaeT nokasblBaTbCs  Ha
3KpaHe, MOKa [Bepua OTKpbITa.
[BepLy nocne TOro, Kak 3alokuTe

CLOS
NN

3akpoiite
MOPOLLIOK.

BbibpaHHas  Motollas — MmporpaMma
3anyckaeTcs  aBTOMaTuM4yeckn. Ha
3KpaHe MOSBMAOTCA  0603HAYEHMs,
[EMOHCTPMPYIOLLE TUM  BblGPaHHOI

LDk

WAsH

Mporpammbl 1 Bpemsi ee paGoTbl.

BHMMaHMe: BHe 3aBMCMMOCTM OT BblGpPaHHOIA
MOIOLLE  MporpamMMbl,  AYXOBKA  HauMHaeT
MOAroTaB/MBaTb  HEOBXOAVUMble  ANS  MbiTbsl
ycnoBus. B 3TO BpeMss Ha 3KpaHe YKas3aHo
COKpalLleHHOe Ha3BaHWe NporpaMMbl U BPEMS,
He0GXO0AMMOE A5l €€ BbINOMHEHUS.

W aeanbHble yCNoBUS AN MOKMN:



3aKpblBaeTCA OT/IMBHOM KnanaH. 3T0
ATCA NPUGAN3NTENBHO 1 MUHYTY.
Temnepatypa B  KabuHe  [O/DKHA

coctaBnaTe 60°C. Ecnm  Temnepartypa
npesbIWaeT 60°C, Ha 3KpaHe MoABNsAETCH

Ecnu Bbl He HaXXMeTe Ha KHOMKY B TeyeHue 10
CekyHf, nocne nossneHnsa Hagnucu “WASH
END” (oTmeHa MOIKK), MowoWas (yHKUMSA
BO306HOBUT CBOKO paboTy C TOro MecTa, rge oHa

Hagnucs  “OPEN  DOR”  (oTkpoiiTte 0CTaHOBMNACh.

Asepuy), M HauvMHaeT  paboTatb

BEHTUNATOp. B 3TO0  Bpems  roput BHuMaHme: He ncnonb3yiite Ang MONKu Npsmyto
NamMrnoyka Ha KHOMKE  OXNaKAeHUs, CTPYt0 BOAbl WM MNOTOK BOAbl C BbICOKUM
[EMOHCTPUPYS paboTy BEHTUNATOPA. [aBNeHMeM, 3T0  MOXET MPUYUHUTL  BPEA
TemnepaTypa BOAbl B reHepaTope napa 3N1eKTPOOGOPYA0BAHMIO.

JIO/MKHA ObITb 50-55°C. Ecnmn

TemMnepaTypa npeeblllaeT 55°C, To B 13. O6enyxmBaHue

reHepatop mnapa MOCTynaeT XOMOAHasA Mpu6op He MOXET  OblTb MoYNHEH
Boga. Ecnu Ttemnepatypa Huxke 50°C, Mosib3oBaTeNeMm.

HauMHaeT paboTaTb ropesika U HarpeBaeT B cnyyae BO3HUKHOBEHWS Npobriem ¢ nNpuoopom,

BoZy Ao 50°C. nepBbiM  Ae/NOM  MEepeKpoiTe  [OCTyn "
OTMeHa MOIiKK aNeKTpuyecTBa, a  3aTeM  M0O3BOHUTE B
COOTBETCTBEHHYIO  Cny6y. He nossonsiite
HEYNo/MHOMOYEHHbIM  IMUaM  npukacaTbCs K
npnéopy.
[ns TOro, 4ToObl OTMEHUTb MOMOLLYHO
(BHKUWIO, ~ HEODXOAMMO  Hax@rb ~ Ha  KHOMKy 10. Bo3MOXXHbIe NPO6/IEMbI U UX peLLeHne
BKNHOYEHNA-BbIKTIOYEHNA, TEM CaMbIM  OTK/KO4ad
MPUGOp. Ecnm  He ropuT  uMHAMKaTOp  AocTyna
3NeKTPUYecTBa, MpPOBeEpbTE  BbIK/IKOYATENb
NCTOYHMKA TOKa.
Ecnn Bbl chenann Bce, UTO HY)XHO /1S
ECAM HaXaTb Ha Ty e KHOMKy elle pas, pacoTbl npnoopa (BbIGOP
npubop BKIOUMTCA. Ha aKpaHe MOSBMTCA HaAmnuCh TeMMepaTypbl),BO3MOXHO,  Bbl  HEMI0THO

3aKkpbii  Agepuy. [poBepbTe NOMOXeHUe
[BepLbl LyXOBKM.

Ecnn HecmoTps Ha BCe 370, npubop He
paboTaeT, Ha NaHenu 3aropuTCs CUTHa1 O
nosomke. B TakoM cnyyae Heo6xo4umo
MpUrnacuThb CreLnann3npoBaHHOro
CNY)XELLEro U HU B KOEM C/lyy4ae He NbITaTbCs
YMHWUTb NPUOBOP CamuM.

“WASH END” (oTMeHa MOIiKK).

Ecnu HaxkaTb Ha KHOMKY, PacriofioXeHHYH
Ha pYYKe HacTpoliku, Mowowas (yHKuus 6yneT
OTMeHeHa. [lyxoBKa MPOBEAET OYMLLIEHWE KaBWHbI OT
0CTaTKOB MOPOLLKA, 1 Yepe3 30 MUHYT npubop GyaeT
CHOBA rOTOB K MCMOJb30BaHUIO.

Cpok genctunsa npmbopos coctasnseT 10 neT.

MMpOoTUBEHM, BMECTUMOCTb M TEMMEPATYpa, HE06X0AMMbIe /151 NPUTrOTOB/IEHNS ONpPeAeneHHbIX 610,

MpoTtueeHs ([MpurotosneHve  [BmectmocTb MNoscHeHnA
GN2/1 |°C Dk FBE 20 |FBE 40
MnpoXkkn ¢ msicom 00biHbIiA 170 20 50Kr 100 kr
20MM
Mepopupo
MnpoXkkn 13  cnoeHoro BAHHbII 170-180 |18-20 395 uk 1650 Y-k BmecTUMOCTb 3aBUCUT OT (hOopMbI
Tecta Tecta
20MM
MakapoHbl, 3aneyeHHble B|0ObIYHbIV 180 30 30kr 60KT I'Ipv(|)6aBbTe Temnepatypy Ao
LlyXOBKM 40MM 200°C B nocnegHue 10 MUHYT.
Mepopupo
rauug, ' MpUroTOBNEHHAR| i 1iio0M (180 |15 200 4-k 400 u-k
B [lyXOBKe "
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00bIYHbIN

3aneyeHHas rosaguHa 65MM 160 120 80kr 160kr
PebpbILLKM ATHEHKA Pewetka (170 100 60Kr 120kr
B cepefunHy yCTaHoBUTE
ArHeHoK TaHaypu :;geemmaale 150 2T 4wt peLleTky, a BHW3 MONIOXUTE
MPOTUBEHb A5 XUpa.
BHU3 nonoxute nNpoTMBeHb AN
Llenast kypuua Pewetka |[160 70 50 wr 100 Wt pKUpa, MCMONb3YNTE OOWbHbLIN
nap.
BHU3 nonoxute nNpoTMBeHb AN
UeTBepTb KypuLbl Pewetka (170 55 200 Wt |400 WT. |Kupa, WCNOMb3yhTe 06UIbHBIV
nap.
ScKanonbl OBbIHBIA {55 15 20kr |40 kr
40mMm/peLL.
BHU3 nonoxute nNpoTMBeHb AN
rambyprep Pewetka (190 15 250 Wt |500 WwT. |Kupa, WCNonb3ynTe 06UbHBIN
nap.
PebpbILLKY, TENATUHA Pewetka |200 12 24Kr 48 Kr
dune pblObI-A3bIK Pewetka (160 15 200wt |400 wr
®Openb, - 3aNeUeHHan Blpe orea  |160 |20 240wt |480 W
[YyXOBKe
befyra, - saneueHHas Blpg erca 180 |20 360WT {720 wr
[YyXOBKe
Makwa, - 3aneuentas  Bipy ora 180 |18 240wt |480 W
[YyXOBKe
Jlococh, - saneuertbin Blpg era 180 |20 200t |400 wr
[YyXOBKe
KapTolLIKa ¢ CoyCom 06bIYHbIN 180 50 250 4-k 1500 u-k Ha npoTuBeHb HaneiTe KUNALLNIA
60MM coyc.
O6b1UHBI Haneinte  Kunsawmii  coyc Ha
dapLumpoBaHHBbI NepeL, 60MM 160 70 250 4-k  |500 Y-K |NPOTMBEHD, HaKpoWiTe
NpoMacneHHow 6ymaroii
3anevyeHHoe 00bIYHbI 200 15-18 350 uk 700 Y-k CMaxbTe ﬂpOTMBeﬂF Mac/iom,
KapTohesibHOoe niope 10Mm KapTOLLKY CMaXKbTe SNLLOM.
Nasarbs OBbrtblit 170 45 250 4-k 500 u-K
60MM
Bpemsa npuroTosfieHns 3aBUCUT
Mephopupo OT TO/LMHbBI NUPOroB. MomMaxbTe
Cnagkue nmporu BaHHbIN 180 30/40 200 y-k  |400 y-k . P '
20MM nmporu pacn/iaBNeHHbIM
MaprapvHomM.
rlepeu, — sanedentbid - Bl orva 200 |10 150wt 300 wr
[YyXOBKe
3aneyeHHble nomugopsbl  |Pewetka (170 20 460wt |920 wT
3aneyeHHble baknaxaHbl |PeweTka |160 30 340wt  |680 wT |Mpokonute 6aknaxaHbl BUMKOIA.
PapumpoBaHHsIe OBblurbiiA 160 50 400 wt (800 wTt |[o6aBbTe ropsyuin coyc.
Kabayku 65MM
[ob6asbTe  ropauMii  coyc B
BaknaaHbl, HauMHeHHble|O6bIYHBbIiA 3apanee MOAPKAPEHHbIE
’ 160-200 (30 300 4-k |600 y-K |BaknaxaHsol. MpnbasbTe
(hapLuem 40Mm Oy
Temnepatrypy go 200°C' B
nocnegHue 10 MUHYT.
Mepdopupo
Xne6 BaHHbIN 190 15-18 150 y-k  |300 y-K |Mcnonb3yiTe 06WUNBHBINA Nap.
20MM
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Mepdopupo
Fambyprckuin xneb BaHHbIN 180 15-18 1254-k |250 4-K |/cnonb3yiiTe 06UNbHbIN Nap.
20MM
N3penna 13 CNnoeHoro|o6blYHbI 160 20 30kt 60 kT
TecTa 20MM
. 06bIYHbIiA 170 20 10Kr 20 kT Vcnonb3yiiTe MPOMaC/IEHHYO
20MMm oymary.
Jlerkoe TecTo 00bHHbIiA 170 15 400 wt  |800 wT
20MM
BmecTmmocCTb 3aBUCUT oT
MMporiA (Ha MPOTUEEHN) 06bIYHbIiA 180 40 400 4-k 800 yox | TOTUMHBI TECTA 1 PACTIONONKEHMS
20MM ero C/oes. Vicnonb3yiTe
06UNbHbIV Nap.
Mepdopupo
bBynouku BaHHbIN 160 15 170wt |340 wr
20MM
Kpem-Kapamerih 06bIYHbIiA 170 50 395 4-k 1650 u-k 3anogHMTe NMPOTVBEHb ropsYein
40MM BOZOW A0 MOOBUHbI.
PrcoBbIi 5 MYAUHT,|06bIYHbIN 200 20 150 u-k 1300 u-k 3anogHMTe NMPOTVBEHb ropsAYein
3aneyeHHbIn B LyxoBke. |40MM BOZOW A0 MOOBUHbI.
100x160x40 ofHas
S150 |15
nopums D160 |30 210 wt  |420 wr
160x160x35 ofHas
S150 |15
nopums D160 |30 120 wr {240 wr
177x277x30 [ABOIHas
S150 |20
nopums D160 |35 80 wr 160 wr
ﬁiOXIZAGZOX% AR 5150 130 20 wr 40 wr
Pu D160 |45

S: OcTy)XeHHble 6/1104a

D: 3amMopoXeHHble 6/toaa
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FBE 40 ELEKTRIK BAGLANTI SEMASI / SCHALTPLAN / CxeMa NOAK/II0HeHNS 3/1eKTPUYECTBa
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FBE 40 ELEKTRIK
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AGELANA I EXPLANATION S

“mzna_nﬁ.*v:_n_.:nar_._qzlzu._.n:im_m_nm.n
: Toprak Klemansl ! Ground Temrinal Block — Z<
! Ciomatlk Slgoria | Chosk Breaksr

1 Kabin Limk Termosial ) Cabln Safety Thermoztat

! Bl Lol Termcetal | Boller Salaly Thairslal

t Panc Sodutva Fang ! Pansl Coollng Fan

1 Pann Sodutma Fang ¢ Pans] Coollng Fan

: Pano Soguima Fan ¢ Farel Cooling Fan

: Kabln Lambas ¢ Cabln Lamp

i Kabin Lambas| ¢ Catln Lamp

+ Blettronlk Kool Kard /! Maln Board

1 Powear Bax

; Manyuti Bang Sl ¢ Magnade Door Swich

: D¥mar Shig 1 Rotary Switoh

: Boyler |si;litl ) Boller Thermocoupls

1 Kabln |l ! Cabln Thermocoups

t EL Progn ! Meal Probs

+ Cuanching i Quseching Themacple

; Su Savlyw Prabu (A / Watar Lewe] Proba [Down)

: 5u Seviye Probu (Dst) ¢ Water Level Probe (Lip)

! Kabin Fan Saton ! Cabln Fan Moo

! Kabin Fan Maton ! Cabln Fan Moo

! Mo Hiz Hontndd {lnsemde) | Moler Spesd Control (Feeaiar)
+ Warcmog Kontak Moduld ! Aalllay Contac Modoks

: Kontaktl / Contacior

; Kontakifle ! Contaciar

: Boyler Bogabrna Pompasi ! Boller Draln Pump

1 Yikama Pompas| © Washing Pump

1 Gu Girls Volled (3 Glrigll) | Water [nlet Vadees (5 Inlstz)

+ Biogalma VAl Doaln Vel

1+ R Fllire (Sfndmlaykc]) ¢ RC Fller (Snubban)

; (st Kabln Fez|sianss ! Cabin Top Reskianca

: At Katk Redstans) ¢ Caoln Bosiom Reskstarce

i Boyler Rezlstan= ) Boller Reslstance

1 (it Kabln Solid State Rile / Catln Top Solld Stole Ry

1 (st Kabin Solid S2a0e REle / Catln Top Solld Staie Relay

1 &t Kabln Solld State Rfe ¢ Cabln Botinm Solld Sat Ralay
+ A Kotk Solld State RS | Cabln Battom Sclld Statn Relay
: Boyler Sold State RBle / Boller Sold Staie Relay

! Boyler Solld State RBe / Boller Solld Stoie Relay

i Buyler Solld State RTle 7 Boller Solld Stala Relay
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