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TECHNICAL FEATURES / CARACTERISTICAS TECNICAS

SU GIRIiSi / WATER INLET / Moagop anekTpuuectsa / Stromanschluss / ENTRADA DE AGUA 3/4"

ELEKTRIK GIRIiSi/ ELECTRIC INLET / : NMoggop rasa / Gasanschluss / ENTRADA DE ELECTRICIDAD 3x2,5 mm
CAZ GIRISi / GAS INLET / Moggog Boasl / Wasseranschluss / ENTRADA DE GAS 3/4"
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TECHNICAL FEATURES / CARACTERISTICAS TECNICAS
SU GIRISI/ WATER INLET / Moggog anektpuyectsa / Stromanschluss  3/4"
ELEKTRIK GIRISI / ELECTRIC INLET / : Moagog rasa / Gasanschluss / ENTRADA DE ELECTRICIDAD
0 3x2,5mm
CAZ GIRISI/ GAS INLET / Moggog Bogbl / Wasseranschluss / ENTRADA DE GAS  3/4"
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s TECHNICAL FEATURES
ENTRADA DE AGUA / SU GIRIiSI / WATER INLET / Moggog anekTpuyectsa / Stromanschluss 3/4"
ENTRADA DE ELECTRICIDAD / ELEKTRIK GIRiSi / ELECTRIC INLET / : Moggog rasa / Gasanschluss 3x2,5 mm
ENTRADA DE GAS / CAZ GIRISi / GAS INLET / Mogagop Boakl / Wasseranschluss 3/4"




ELEKTRONIK KART PANEL / ELECTRONIC CARD PANEL / ELEKTRONISCHER

KARTENPANEEL / SnektpoHHasa naHens / PANEL DE LA TARJETA

h

1-30°-275°C arasinda “kombi” pigirme /300-2759C Boiler Cooking/300 -2759C kombi Garung
Turbo ve Buhar birlestirilerek yemeklerin kurumasi engellenir, agirlik kaybi en aza iner ve triinimiz esit
oranda piser. Geleneksel pisirme yontemleri ile karsilastirildiginda pisirme siiresi biy(k dlciide kisaltilir. Kizartma,
bugulama, haslama ve glace etme islemlerinde bu pisirme yéntemi idealdir.
2 - 30° -275°C arasinda “Turbo” pisirme
Yumusak filetolar, pirzolalar, hamur isleri Grtinleri esit oranda pisirme saglayabilir. 300°C” ye kadar
ayarlanabilen sicaklik, calisma kapasitesi arttirir, 6zellikle derin dondurulmus trtinlerin “convenience” usulilyle en
uygun bigimde pismesini saglar.
3 - 100°C’ de “Buharli” pisirme
Buharli pisirme; hafif haslama, pisirme, buharli pisirme ve buharda yumusatma islemleri igin idealdir. Y iksek
performansh buhar jeneratorii sayesinde kesintisiz buhar Uretir ve yiyeceklerin canli gériinmesini saglar.
4 - 30°C-99°C arasinda “Ayarlanabilir Buharh” pisirme
Hassasiyetle korunan pisirme odasi sicakli§i sayesinde Besinlerin kendine ait tatlari korunur ve istenilen
yogunluk saglanir. Ayarlanabilir buharh pisirme, az suda haslama, hafif ateste pisirme, et ve sebze suyu pisirme ve
vakumda pisirme islemleri igin idealdir.
5 - Banket Pisirme
Yiyeceklere dnceden disiik sicakliklarda 6n pisirme uygulanir ve sogutulur. Sunuma hazirlanan yiyecekler
banket modunda kisa stirede pisirilerek taze pismis olarak hazirlanmasi saglanir.

NOT : Mutfaklar da saglikh havalandirma yapilabilmesi icin inosmart firinlarin iizerine secilmesi énerilen davlumbaz él¢ileri
ve davlumbaz egzoz debisi asagidaki tabloda verilmistir.

NOTE: Hood sizes recommended to be selected on Inosmart ovens for healthy ventilation in kitchens and hood exhaust flow
are given in the table below.

DAVLUMBAZ BACA VE METREKUP CETVELi (DUVAR TiP DAVLUMBAZ FILTRESiZ)
HOOD, CHIMNEY AND METERCUBE SCHEDULE (WALL TYPE HOOD WITHOUT FILTER)

(L) (W) (H) (M) (m~3/h) (m~3/h)
o TEK EMISLi CiFT EMISLI
FIRIN TIPI YOKSEKLIK / BACANIN KENAR | DAVLUMBAZ EGZOZ | DAVLUMBAZ EGZOZ
OVENTYPE | BOY/LENGHT (mm) | EN/WIDTH (mm) HEIGHT(mm) OLcUSU/ SIDE SIZE DEBISi / SINGLE DEBISi / DOUBLE
OF CHIMNEY (mm) SUCTION HOOD SUCTION HOOD,
EXHAUST FLOW EXHAUST FLOW
40 TEPSILi /
40 TRAY 1500 1470 500 750 4115,1 2895,8
20 TEPSILi /
20 TRAY 1500 1470 500 750 4115,1 2895,8
10 TePSiLl/ 1200 1170 500 600 2620,2 1843,8

10 TRAY




ELEKTRONIK KART PANEL / ELECTRONIC CARD PANEL / ELEKTRONISCHER
KARTENPANEEL / 9nekTpoHHas naHesnb
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

On/OFF Butonu/ On/Off Buton / On/OFF Taste / KHonka On/OFF/ Boton de encendido
Ayarlanabilir Buharh / Adjustable Steam / Regelbarer Dampf / HacTtpoiiku napa/ Vapor Ajustable
Sicak Hava / Hot Air / Warmluft / FTopsiunii Bo3gyx / Aire caliente

Buharli / Steam / Mit Dampf / Map / Vapor

Kombi / Boiler / Kombi / Kom6wu / Hervidor

Ayarlanabilir Buharh-Sicak / Adjustable steam — Hot / Regelbarer Dampf-Warm / HacTpoiika
TemnepaTypbl napa / Vapor ajustable- Caliente /

Kabin ici Sicaklik Butonu / Cabin Temperature buton / Waermetaste innerhalb der Kabine /

HacTpolika Temnepartypbl B KabuHe / Boton de temperatura de cabina

Kabin ici Sicaklik Géstergesi / Cabin Temperature Display / Waermeanzeiger fiir die innere Kabine /
HacTpoiika Temnepartypbl B KabuHe / Indicador de temperatura de la cabina

Hizl Sogutma Butonu / Fast Cooling Buton / Schnelle Kiihlungstaste / HacTpolika TemnepaTtypbl B
kabuHe / Boton de enfriamiento rapido

Zaman Butonu / Timing Buton / Zeittaste / iHgmkaTop TemnepaTypbl B KabuHe / Botdn de tiempo

Et Probu Butonu / Meat Probe Buton / Kerntemperaturfiihlertaste / KHonka 6bICTPOro oxnaxgeHus
/ Boton de sonda de carne

Zaman Gostergesi / Time Display / Zeitanzeige / KHonka HacTpoiikn Taimepa / Pantalla de tiempo

Kabin ici Su Piiskiirtme Butonu / Cabin Water Spray Buton / Automatische Spiiltaste / KHornka
pacnbinnTenbs B kabuHe / IugukaTtop BpemeHu / Boton de aspersion de agua en cabina

Otomatik Yikama Butonu / Automotic Wash Buton / Automatische Spultaste / KHonka
aBToMaTunyeckomn moiikum / Boton de lavado automatico

Reset Butonu / Reset Buton / Reset Taste / KHonka Reset / Botdn de restablecer

Kabin ici Fan Devir Butonu / Cabin Fan Cycle Buton / Ventilatorumdrehungstaste fiir den Innenkabin /
KHonka BeHTUSUMM BHYTPU kabuHbl / Boton de ciclo de fan en cabina

Doner ayar Butonu / Rotary Set Switch / Drehbarer Regeltaste / Pyuka HacTpoiiku / Selector giratorio
de ajuste
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A UYARI: Eger, cihazda frekans inventdéri kullaniliyorsa, cihaz enerji girisinden énce ( giris
klemensinden) AC/DC hassasiyetli TYPE B RCD ( kagak akim rélesi) kullanilmalidir.”

PiSIRME MODU SECiMi

I/0 Acma/Kapama tusuna basildiginda butin
pisirme mod gdstergeleri aydinlatilmis sekilde
Doner Ayar Butonunun déndarilmesini bekler. Bu
esnada hicbir mod secili degildir.

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

Doner Ayar Butonu saat yoniinde déndirilmeye
baslandiginda batin modlar soner.

ilk 6nce Kombi Pisirme gostergesi; dondurilmeye
devam edildiginde sirasiyla Buharli, Buharli -
Kuru, Kuru ve Ayarlanabilir Buharh pisirme modu
gostergeleri aktif olur.

Dondurmeye devam edildiginde ayni sira tekrar
bastan baslar.

Saat yon( tersine dondurulduginde ise sira tersine
doner.

Ayar butonu déndurulerek istenilen pisirme modu
secilene kadar Doéner Ayar Butonu déndaralir.
(Secilen her pisirme modunda, en son set edilmis
ilgili parametreler de gostergelerde belirir.)
istenilen pisirme modu Déner Ayar Butonunun
ortasina basilarak secilir.

Pisirme modu secildikten sonra  Sicaklik
Gostergesi yanip sonmeye baslar. (Sabit pisirme
sicakligi olan bir mod secilmisse bu asama gecilir
ve zaman gostergesi yanip sonmeye baslar)
istenilen pisirme sicaklik degeri Doner Ayar
Butonu ile ayarlanir ve ddner ayar butonuna
basilarak zaman ayari yapilmasl i¢in Zzaman
gostergesi yanip séner, Zaman Ayar Butonu ledi
de slrekli yanar.

Zaman gostergesindeki deger Doner buton ile
ayarlanir.

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

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

Artik cihaz istenilen modda pisirme yapmaya
hazirdir.

Firin kapisi acilip iceriye malzemeler konduktan
sonra tekrar kapandiginda firin otomatik olarak
pisirmeye baslar.

Pisirme islemi bittikten sonra tekrar pisirme
yapilmak istendiginde;

Doner Ayar Butonuna basilir. (En son pisirme
modu ve sicaklik zaman ayar degerleriyle birlikte
gelir.)

Bu konumda kapi kapatilirsa otomatik olarak
tekrar pisirmeye baslar.

Pisirme  modu  degistirilmek

yukaridaki adimlar tekrarlanmalidir.
ON/OFF Butonu

istendiginde

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
gortlmesi icin 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 kodlar 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 Déner 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 deeri ve gecen zaman
gorundr. Buton birakildiktan 3 sn sonra ekran
normal gorintisine doéner (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 sicakhgr  degeri
gostergede tekrar belirir. EGer 5 sn. den
fazla basiimis ise Zaman gostergesinde
gecen zaman degeri surekli gosterilir.

Manuel Buhar Butonu

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

Reset Butonu

Bralorler yanma ile ilgili hata kodu verdiklerinde
resetlemek igin kullanilir.

Otomatik Yikama Butonu

Yikama menlsune girmek igin
kullanihir. “AZ””ORTA” ve “COK” olmak (zere
3 farkhi yikama modu arasindan Déner Buton
yardimi ile secim yapilabilir, butona basilarak
yikama islemi baslatilir. 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

FBG040

FBG020

FBGO10

Genislik/ WwpuHa / Width /
Ancho

mm

1180

1180

925

Derinlik/ 'ny6uHa / Depth
/ Profundidad

mm

1070

1070

793

Yukseklik/ Bbicota / Height
/ Altura

mm

1893

1190

1190

Gaz Girisi/ Moagog rasa /
Gas Inlet / Entrada de gas

ing

374"

374"

374"

Su Basinci/ JaBneHune Bogpl /
Water Pressure /

bar

2-4

2-4

2-4

Su Girisi / MoaBog BoAbI /
Water Inlet/ Presién de
agua

in¢g

374"

374"

374"

Fan Motor Gucu / Cuna
MoTopa BeHTUNsiTopa / Fan
Motor Rating / Entrada de
agua

kw

0,85x2

0,85

0,85

Elektrik Girisi / MNogsop
anekTpuyecta / Electric
Inlet/ Toma de
electricidad

230V 1N AC 50Hz

Max. Elektriksel Gucl /
Makc. dneKTpuyeckas
mMowiHocTb / Max. Electrical
Power / Max. Electrical
Power / Max. Potencia
eléctrica

kw

1.1

1.1

Max. Gaz Glcu / Makc.
Cwna rasoBoro notoka/ Max.
Gas Power / Max.
Potencia de gas

kw

50

25

15

Sicak Hava Gaz Guciu /
MakcumanbHas cuia rasoBoro
NOTOKa B KOHBEKLMOHHbIX
LyxoBbIX WKadax / Hot Air
Gas Power / Potencia de
gas de aire caliente

kw

50

24(NG)
25(LPG)

15

Buhar Gaz Gucu /
MakcnmanbHas cuna rasoBoro
MoTOKa B NMapoBbIX JyXOBbIX
wkagax / Steam Gas Power
/ Potencia de gas de vapor

kw

28

25

15

Pisirme kapasitesi /
MpounsBoaMTENBHOCTb
(konuuectBo 6t0g) / Cooking
capacity / Capacidad de
coccion

Ad.

GN1/1*40

GN1/1*20

GN1/1*10

Faydali i¢ hacim /
BmectumocTts / Useful
interior space / Espacio
interior util

m3

0,90

0,42

0,2

Net Agirlik /7 Bec HeTTo / Net

Weight / Peso neto

Kg

350 (+50 araba)

270

210




T2

Ulke / Country / Pais

Gaz / Gas

Basing
Pressure
Presion

mbar

Enjektor
Injector
Inyector

FBG...

mm

AT, ES, IT, BE, FI, PT, CH FR, SE,
DE, GB, LU, DK IE, GR, TR

G20
G20/25

20
20/25

Gaz Valfi
Enjektorl
Gas Valve Injector
Inyector de valvula
de gas

6,0

DE

G25

20

Gaz Valfi
Enjektori
Gas Valve Injector
Inyector de valvula
de gas

6,0

NL

G25

25

Gaz Valfi
Enjektorl
Gas Valve Injector
Inyector de valvula
de gas

6,0

HU

G25.1

25

Gaz Valfi
Enjektori
Gas Valve Injector
Inyector de valvula
de gas

6,0

DK, IE, LU, ES, IT, GR, FI NO, NL,
FR, PT, GB, SE, TR, HU

G30/31
G30
G31

28-30/37
28-30
28-30

Gaz Valfi
Enjektorl
Gas Valve Injector
Inyector de valvula
de gas

6,0

AT, CH, DE, HU

G30
G31

50
50

Gaz Valfi
Enjektorl
Gas Valve Injector
Inyector de valvula
de gas

6,0

T3

Basing /
Pressure
Presién
(mbar)

Gaz / Gas

FBGO040

FBG020

FBGO010

Qn

kw

48

25

15

G20 20

G25 (DE) 20

G25 (NL) 25

G25.1 (HU) 25

G30 28-30

G30 50

Gaz tiketimi
Gas consumption
Consumo de gas

mé/h

5,079

2,646

1,587

5,908

3,077

1,846

5,898

3,072

1,843

5,898

3,072

1,843

Kg/h

3,785

1,972

1,183

3,729

1,942

1,165

10




T4

P mbar GAZ | GAS
G20 G25 G25 G30 G31 G30-31
Nominal/ 20 20 25 29 37 50
Minimum 17 18 20 25 30 42,5
Maximum 25 25 30 35 45 57,5
T5
Ulke / Country / Pais Kategori Dogal (;:: o)
Category Naturel Gas LPG
Almanya / Germany DE H2eLismp 20 50
Avusturya / Austria AT H2H38/P 20 50
Isvicre / Switzerland CH [2138p 20 50
italya / Italy IT I2H3+ 20 30/37
Portekiz / Portugal PT | PIFE 20 30/37
Isvec / Sweden SE [P 20 30
Ispanya / Spain ES [Py 18 28/37
Luksemburg / Luxembourg LU l2e3p 20 37
Luksemburg / Luxembourg LU | P 20 50
Danimarka / Denmark DK HoHzep 20 30
Fransa / France FR | PYSEEYS 20 28/37
Fransa / France FR 243+ 20 28/37
Macaristan / Hungary HU H2Hs3B/p 25 30
Cekoslovakya / Czech Republic Cz H2H38/P 20 50
Yunanistan / Greece GR H2H3+ 20 28/37
ingiltere / United Kingdom GB [2H3+ 20 28/37
Belgika / Belgium BE les)B 20/25 -
Belcika / Belgium BE I3+ - 28/37
Finlandiya / Finland Fl Honsep 20 30
Hollanda / Netherlands NL | PYRTY 25 30
irlanda / Ireland IE [2H3+ 20 28/37
irlanda / Ireland IE I2H38p 20 30
Norve¢ / Norway NO Honsep 20 30
Izlanda / Iceland IS l3g/p - 30
Litvanya / Lithuania LT Honsep 20 30
Slovakya / Slovakia SK H2H38P 20 30
Kibris Rum Kesimi / Cyprus CYy lsep - 30
Estonya / Estonia EE H2H38/P 20 30
Letonya / Latvia LV | PYEreYS 20 30
Slovenya / Slovenia SI H2H38P 20 30
Malta MT l3gp - 30
Polonya / Poland PL H2H38P 20 37
Romanya / Romania RO Honsep 20 30
Turkiye TR | PYY 20 30

11




Cihazi kullanmaya baslamadan o6nce kullanim
kilavuzunu  mutlaka okuyunuz ve ihtiyag
duydugunuzda basvurmak Uzere saklayiniz.

1. MONTAJ

Cihaz (zerindeki koruyucu naylonu soyunuz,
ylzey Uzerinde yapiskan kalirsa uygun bir ¢6zici
ile temizleyiniz.

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

Cikan dumanlar cebri olarak disari atilacaksa
aspiratoriin elektrik baglantisi cihazla musterek
olmalidir. Havalandirma yapilmadidinda cihazin
calismasi durmalidir. Ayni zamanda emis miktari

cihazin cikardii gazdan fazla veya az
olmamalidir.
Cihazi, dizgin wve sert bir zemin (zerine

ayarlanabilir ayaklari yardimi ile teraziye alarak
yerlestiriniz.

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

2. SUBAGLANTISI

Cihaz su girisine 3/4" tesisat ¢ekiniz ve uygun
bir yere 3/4" kiiresel 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 220-230V 1N AC 50Hz sebeke gerilimi ile
beslenmelidir.

Elektrik baglanti hatti i¢cin HO7 RN-F kalitesinde
3x1.5 mm? kesitinde kablo kullaniimalidir.

Voltaj toleransi £ %10'u gegmemelidir.

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

e

bulundurulmahdir. Topraklama vidasi
etiketi ile belirtilmistir.
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4. GAZ BAGLANTISI

Cihazin gaz baglantisini yetkili servis elemanina
yaptiniz.

Acil durumlarda hizli bir sekilde gazi kesebilmek
icin kolay ulasilabilir bir yere gaz vanasi monte
edilmelidir.

Tdm baglantilar yapildiktan sonra, baglanti
noktalarinda gaz kagak kontroll yapiniz.
Cihazin baglanan gaz tipine uygun olup

olmadigini kontrol ediniz. Eger degilse "Farkli
Gazlara Cevrim™ bélimune bakiniz.

Montaj icin gerekli tlim parcalar imalat¢i firma
tarafindan saglanacaktir.

Gaz flexi veya gaz hortum baglantilari TS EN
14800 standardina uygun sekilde yapiimali.

5. FARKLI GAZLARA CEVRIM

Cihaz 20mbar NG(G20) gaziyla calisacak sekilde
ayarlanmistir. Eger farkli bir gazla calisacaksa
yetkili servis cagiriimalidir.

UYARI: Eger cihazda farkli bir gaza dénisim
yapildi ise mutlaka kullanilan gaza uygun
yapiskanli etiketi cihazin gorllebilir bir yerine
yapistiriniz.

6. KULLANIM ONCESI

Gaz parcalari calisma kontrolu
DIKKAT! Cihazi uygun gaz ve su
basinci degerlerinde calistiriniz. basing
bilgileri “T2” tablosunda verilmistir.
Cihazi kullanma talimatina uygun olarak gaz
muslugu vida ayarlarini ve (fleme motorunun
devir ayarlarini kontrol ediniz. Gaz kagaklarini ve
baca sisteminin diizgiin calistigindan emin olunuz.
Efer gerekirse asagidaki “Olasi Problemler ve
Cozumleri” kismina bakiniz.
Isil Gug Kontroli
Montaj yapildiktan sonra, farkh gazlara cevrim
yapildiginda ya da herhangi bir bakim operasyonu




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

Tepsi FBG040 FBG020 FBGO010
Biskivi/kurabiye | 10mm 20 ad. 10 ad 10 ad
Mayali hamur 20mm 10 ad. 5ad 5 ad
trleri delikli
Borek tirleri 20mm diiz 10 ad. 5ad 10 ad.
Firin yemekleri 40/65mm 10 ad. 5 ad. 5 ad.

diiz
Sulu 65mm 7 ad. 4 ad. 3ad
yemek(isitma) diz

sonrasl, cihazin isil guci kontrol edilmelidir.

Giris Basinci Kontroli

Gaz giris basincini 6lgmek i¢in minimum 0,2
mbar hassasliktaki manometre kullaniimalidir.

On kontrol panelini ¢ikarin ve gaz muslugundaki
“B” civatasini yerinden cikarin. Manometreyi
buraya takiniz.

Brilorii galistirin ve giris basincini dlgiin. Olgiilen
deger “T4” tablosuna uygun olmahdir. Eger
degilse yetkili servise haber veriniz.

Manometreyi yerinden sokin ve “B” civatasini
tekrar yerine takiniz.

7. KULLANICI TALIMATI

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

Eski model firinlara gore Gstunlukleri;

» Elektronik Gaz Kontroli vardir.

> Kabin ici Yanma Kontrolii vardir.

> Kontrol Panel Uzerinde Tek Digmeden
Kontrol Ozelligi vardir.

» Is1 kayiplarini 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 yanma odasinda biriken
sicak havanin fan vasitasi ile firin kabini icerisine
ufletilerek endirekt pisirme yapilan cok amagcl
cihazlardir. Bu modelde farkli olarak sicak
havanin esanjor ve borular icinden gecirilerek
disari atilmasi ile yanmamis gazin firin icine
girmesi 6nlenmistir.

Cihaz tablo-1'de verilen butiin yiyecek tdrlerinin

pisirilmesi amacina yoneliktir. Ayrica Onceden

pisirilmis ve dondurulmus yiyecekleri yenebilecek
sicakhga kadar isitabilirsiniz.

Konveksiyonlu firinlarda tepsi derinligi secimi

cok onemlidir. Tepsiler, mayali hamur tirleri igin

delikli ve 20mm, boérek tarleri icin normal deliksiz
ve 20mm, sulu ve soslu yemek tlrleri igin ise

yemegin 6zelligine gére 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 tlrlerinde kullanilan GN2/1 20mm
delikli tepsilerde ekmegin gramajina gore 1 tepsi
25-30 ekmek alabilmektedir. Ancak bu tip
firnlarda 180 gramin Uzerindeki 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 tlrlerinde kullanilan GN2/1 20mm diz
tepsiler ise borek cinsine gore degisebilmektedir.
Ortalama olarak bir tepside 35-40 porsiyon bdrek
pisirmek  mimkindir. Bu  durumda  firin
kapasitesi 350-400 kisilik olmakta ve sire olarak
malzemenin 6zelligine gére 20-35 dakika arasinda
degismektedir.

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

Sulu yemek tarlerinde 6zellikle 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 trund firina koymadan &énce
sececeginiz 1si derecesinden en az 70°C fazla bir 6n
Isitma yapiniz. Ancak pisireceginiz Uriin ne olursa
olsun 235°C de 6n I1sitma yapilmasi en ideal olanidir.
Ornegin  190°C'de 20dk. siireyle talas boregi
pisirilecekse firinin en az 230°C'ye kadar isitilmasi
gerekir. Cinkl firina girecek malzemelerin (araba,
tepsi, pisirilecek Urin) soguk olmasi firn ici
sicakhgini disirecektir. Bu nedenle litfen 6n 1sitma
yaptirmadan mamli firina koymayiniz.

Firin arabasi Uzerinde bulunan tepsi raylarina
pisirilecek mamiile gore tepsiler yerlestirilmelidir.
Clnkd sik sik dizilmis tepsi aralarindan hava



sirklilasyonunun  tam  saglanamayacagd! icin
pismede farkliliklar olusacaktir. Ornegin patisseri
hamurlarindan olan sable bisklvi, Torba Hamuru,
Amerikan  Biskiivi, Italyan Kurabiye gibi
yaptlacak uygulamalarda pastaci tepsisi denilen

10mm derinligindeki tepsilerden (diiz 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 FBG020 i¢in 5 ad. ve FBG040
icin de 10 ad.'ir.

Ozellikle mayali hamur ve borek tirlerinin
pisirilmesi sirasinda firin icerisine periyodik
arahklarla nemlendirme butonu vasitasi ile buhar
paskirterek Grinin 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

Gaz ve su vanalarini aginiz.

Elektrik salterini aginiz.

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.

Cihaz elektrik baglantisi ters yapildiginda display
Uzerinde “POL” “CHK” uyarisi gelecek. Bu uyari
geldiginde enerji kablosunun faz ve nétr uglarinin
yerlerini degistiriniz.

Atesleme Kkarti brilord ateslemek igin bujiyi
enerjileyecektir. Bu islem 3 kere olacaktir. 3.
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deneme sonunda atesleme islemi gergeklesmez ise
elektronik kart stand by konumuna gecer ve
ekranda “E11” “E13” *“E15” seklinde ariza
kodlari gorilir. Reset butonuna basilir ve firin
calismasina kaldigi yerden devam eder.

9. KAPATMA

Calisma esnasinda zaman sifirlandiginda pisirme
islemi sonlandirilir. Cihazi kapatmak icin agma-
kapama butonuna basarak enerji kesilir.

10. EMNIYET TEDBIRLERI

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

Cihaz calisirken firin kapist agilirsa cihazin
calismasi  durur .Kapi kapandijinda ise
calismasina devam eder.

Cihazda herhangi bir arnza durumunda display
uzerinde ilgili mesajlar goriilecektir.

Calisma esnasinda herhangi bir nedenle alev
sonmesi durumunda, hissedici sayesinde emniyet
ventilli musluk cihaza gaz girisini engeller.

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

Gaz vanasl, gaz kortgu gibi herhangi bir gaz
bileseni Uzerinde c¢ahisirken ve/veya mevcut bir
gaz baglantisini degistiriyorken mutlaka, istenen
dizeyde CO ve CO2 olglimi gerceklestirebilen
bir 6lct aleti kullanarak ayrintili baca gazi analizi
yapilmalidir! ~ Bu islem sadece egitimli
teknisyenler tarafindan gergeklestirilebilir! Olasi
gaz sizintilarina karst mutlaka cihazi kontrol
ediniz!

11. TEMIZLIK

Yikama Programlari

Yikama Modlan Display Siire
Az Kl “ 120dk
Orta Kirli . |.
Clok Kirli - 180dk




Yikama islemini baslatmak icin
Yikama butonuna basiniz.

(]

Doner ayar butonunu cevirerek firin
kabininin kirlilik durumuna gore yitkama programi
seciniz.  Butona basarak yikama islemini
baslatiniz.

Yikama islemi baslayinca, firin yikama sartlarini
saglamak icin 6n hazirhk yapar. Bosaltma vanasi
kapanir, kabin ve yikama suyu sicakhgi ideal
sartlara getirilir.

Ekranda  “KAPI  AC”  yazsi
goruldigunde, firin kapisini aginiz.

Ekranda "DTRJ KOY" yazisi gorilduginde,

1su bardak = 200 ml koyunuz.

AZ ORTA COK

20

40
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Kap! acik oldugu miiddetce ekranda
“KAPI KAPA” mesaji gorunecektir.

Deterjan  koyduktan sonra firin
kapisini kapatiniz.
Secgilen yikama  programi

otomatik olarak baslayacaktir. Ekranda segilmis
olan yikama programini simgeleyen harfler ve
yikama stresi gorulur.

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

ideal  yikama
olusturulur;

sartlari  asagidaki  sekilde

Ilk olarak bosaltma valfi kapatilir. Bu

islem yaklasik 1 dakika stirer.
Firin kabin 1sis1 60°C olmasi gerekir. Eger kabin
Isisi 60°C uzerinde ise kabin fanlari calismaya
baslar ve ekranda “KAPI AC” mesaji gérinir. Bu
arada sogutma butonu ledi yanarak sogutma
isleminin gerceklestigini gosterir. Eger kabin 1sisi
60°C altinda ise brildrler calismaya baslar ve
kabin isisini 60°C ye ulastirir.
Buhar jeneratérindeki suyun sicakhgr 50-55°C
civarinda olmalidir. Eger suyun sicakligi 55°C
Uzerinde ise sogutmak icin buhar jeneratdrine
soguk su girisi olur. Eger suyun sicakligi 50°C
altinda ise buhar jeneratort brilori calismaya
baslar ve suyun sicakhgini 50°C tizerine gikarir.

Yikamanin iptal Edilmesi

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

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 icin firin durulama islemine gecer ve
30 dakika durulama yapar ve firin pisirme igin
hazir hale gelir.

Eger “YKMA IPTL” mesaji gorundiiginde 10
saniye icerisinde doner ayar butonuna basiimaz
ise yikama 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 gortlmesi halinde,
once gaz ve 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.

Firin kontrol paneli Uzerinde sirekli “E11”
“E13” “E15” arizalari beliriyor ve resetleme
yapmaniza ragmen tekrar ayni hata mesajlari
beliriyor ise gaz vanasini kontrol ediniz. Eger
kapali ise aginiz.

Cihazin calismas! icin tum islemleri (isI
secimi) yaptiniz fakat cihaz yine calismiyor
ise kapr 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 I1S| DEGERLERI

Tepsi Pisirme Kapasite Aciklama
GN 2/1 °C | Dk |FBG010|FBG020 | FBG040
Etli Borek diz20mm | 170 | 20 [25Kg |50Kg 100Kg
e o delikli 170- | 18- . . .. [Hamura verilen sekle gore
Firinda milfoy boregi 20mm 180 | 20 80 kisi {210 kisi |450 kisi kapasite degisebilir.
(Ilal!
Firinda makarna diiz 40mm | 180 | 30 |150 kisi |300 kisi |600 kisi g&grlt?ndk' firini 200°C'ye
Firinda pizza delikli 180 | 15 |100 kisi 200 kisi {400 kisi
Y 20mm ) ) 3

Dana rosto diz 65mm | 140 | 120 |40 Kg |80Kg 160Kg

Kuzu pirzola Izgara 210 | 30 [30Kg |60Kg 120Kg

Biitin Kuzu tandir Asarak | 140 | 150 |Lad. |2ad. |4ad  |OrtA¥alizgaraenaltayag
toplama tepsisi koy

Biltiin tavuk lzgara | 160 | 70 [16ad. [s0ad. |100ad. [faYadtoplanmastigin tepsi
koyun, yogun olarak nem verin.

Ceyrek tavuk lzgara | 170 | 55 [150ad [250ad. |450ad. [f 2 Yad toplanmastigin tepsi
koyun, yogun olarak nem verin.

Hamburger lzgara | 190 | 15 |125ad. [250ad. |500ad, |/\f@YaQ toplanmast icin tepsi
koyun, yogun olarak nem verin.

Dana pirzola Izgara 200 | 12 |12Kg. |24Kg 48Kg

Dil baligi 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
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Tepsiler icerisine kaynayan sos

Soslu patates diz 60mm | 180 | 50 [125 Kisi|250 kisi |500 kisi
konulacak.
Biber dolma diiz60mm | 160 | 70 [125 Ad. [250 kisi 500 kisi || CPSer icerisine kaynayan sos
koy, Uzerine yagh kagit kapat.
Duses patates diz 10mm | 200 1158 175 Kisi 350 kisi 700 kisi g:tgi:a;?frin;/zlrr?j:tgiz%z?Isa'lulr.
Lazanya diz 60mm | 170 | 45 [125 kisi |250 kisi |500 kisi
delikli N N N Pay.larlr.l kalmllklarmlzli g('j_re sure
Paylar 20mm 180 |30/40(100 kisi |200 kisi (400 kisi de.g.lget')lllr. Payl.arm“u"zerme
eritilmis margarin surin.
Firinda 1zgara biber Izgara 200 | 10 |200 Ad. |400Ad |800Ad
Domates gratin Izgara 200 | 20 |200 Ad. |400Ad |B00Ad
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- N N N Onceden kizartilarak hg;lrlanan
Karniyarik diiz 40mm 200 30 [150 kisi (300 kisi [600 kisi |patlicanlara sicak S0S dok. Son
10dk. 200°C'de gratine et.
Roll ekmek delikdi- 144 | 15 125 yici 150 kisi [300 kisi | ¥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 diz 20mm | 170 | 20 [15Kg. |25Kg 50Kg Yagh kagit kullaniniz.
Valovan hamurlari diz 20mm | 170 | 15 |200 Ad. |400Ad |800Ad
Yufkanin kalinligina gore sre,
Borek(tepsi) diiz 20mm | 180 | 40 |200 kisi [400 kisi [800 kisi ﬁ:g:s':‘t"e%‘;éfé‘égﬂﬁ‘:‘?o‘gjn
nem ver.
) delikli
Gorekler 160 | 15 |45Ad. |170Ad |[340Ad
20mm
Krem karamel diiz 40mm | 120 | 75 |150 kisi [300 kisi |600 kisi || cPS!Ier icerisine yariya kadar
sicak su koy.
Firin sitlag diiz 40mm | 200 | 20 [5kisi [150 kisi |300 kisi || cPS!Ier icerisine yariya kadar

sicak su koy.

S : Sogutulmus yiyecekler

D : Dondurulmus yiyecekler

Tablo-1

GB

WARNING: If, frequency inventor is being used in the equipment, TYPE B RCD (residual current
relay) with AC/DC sensitivity must be used before the equipment power inlet (from the mains block

terminals).

ELECTRONIC CARD PANEL

L




1 -30°-275°C “combi” cooking

By combining Turbo and Steam methods , dishes drying will be prevented, the weight loss will be minimized and
cooking will be equivalent. By using conventional cooking methods the cooking time will be reduced . This cooking

method is ideal for frying, steaming, boiling and gouging.

2 —30°-275°C “Turbo” cooking

Soft fillets, chops, pastry products can be cooked equal way . The temperature may be increased up to 275C , there
will be increased also the working capacity, especaially deep-frozen products can be cooked by using “convenience”

method .
3 -100°C’ “Steam” cooking

Steam cooking is ideal for light boiling, cooking, steam cooking and steam softening. Due to its high-performance
steam generator, it produces the uninterrupted steam and makes food look better.

4 - 30°C-99°C “Adjustable steam * cooking

This cooking is ideal and helpful for, cooking in low temperature, light cooking, meat & vegetable cooking, vacuum

cooking.
5 - Banquet Cooking

First of all food should be prepared at low temperature and after that we must wait for its cooling. The food ready for
presentation which must be also cooked in banquet mode will make our food looks better and fresh.

SELECTING THE COOKING MODE

Once you press the 1/0 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.

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

L1 Y]

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 (1) 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

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
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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.

Reset Button
Use this button to reset the burners when they
ndicate a burning error code.

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

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.

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

2. 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. Meanwhile, suction capacity should not be
higher or lower than the gas released by the
device.

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.

3. 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.

4. ELECTRICAL CONNECTION

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

The device should be supplied with 220-230V 1N
AC 50-60Hz mains voltage.
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For the power line, a HO7 RN-F rated cable of
3x1.5 mm? cross-section should be used.

Voltage tolerance * should not exceed 10%.

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 Tdy

5. GAS CONNECTION

Refer to an authorized service technician for the
gas connection of the device.

A gas valve should be fitted on an easily-
accessible location to rapidly cut gas supply in
emergency.

Once all connections are complete, conduct a gas
leak test on joints.

Check whether the device suits the type of gas
supplied. If not, please refer to the section
"Conversion to Different Gases".

All pieces needed for montage will be supplied by
manufacturing company.

Gas flex and gas hose connections must be carried
out in accordance with TS EN 14800 standard.

7. CONVERSION TO DIFFERENT GASES

The device is factory set to operate with 20 mbar
NG (G20) gas. If the device is to be operated with
a different gas, please refer to the authorized
service.

WARNING: If a procedure for conversion to a
different gas was applied to the device, please
attach the sticker matching the gas used to a
clearly visible point on the device.

8. BEFORE USE

Operational check on gas parts

Check the gas cock screw settings and the speed
settings of the blower motor according to the
instructions manual of the device. Make sure that
there are no gas leaks and that the hood system is
properly functional.

If necessary, please
"Troubleshooting™ below.

refer to the section



Thermal Power Check

In case of conversion to different gases, or after a
maintenance procedure following the installation,
the thermal power of the device should be
checked.

Inlet Pressure Check

A manometer with a minimum precision of 0,2
mbar should be used to measure the gas inlet
pressure.

Remove the front control panel and detach the
bolt marked "B" from the gas cock. Mount the
manometer here.

Start the burner and measure the inlet pressure.
The reading should be consistent with table "T4".
Otherwise, call the authorized service.

Remove the manometer and re-place the bolt "B".

8. ER INSTRUCTIONS

The device has been designed for professional use
and should therefore be operated by specifically
trained technicians.

Strengths compared to old versions;

» Electronic Gas Control

» Burn Control inside the Cabin

» Control with a Single Button on the Control

» 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
gases from penetrating into the oven by
exhausting hot air through the exchanger and
tubing.
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:

Panel
GN 2/1 tray GN 2/1 tray GN 1/1 tray
Tray FBGO020 FBGO010 FBGO010
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
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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 235°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.

- 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 FBG020, and 10 grills for FBG040.
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.

9. OPERATION

Open gas and water valves.

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.

If the polarity of the electrical connection on the
device is wrong, the device will give out the
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"POL CHK" warning. In this case, please
exchange the phase and neutral wires of the
power cable.

The ignition card will energize the spark plug to
fire the burner. This procedure will be repeated
for three times. If no firing occurs after the third
attempt, the electronic card switches to the stand-
by mode and the display starts to indicate the
failure codes such as "E11", "E13", "E15" etc. In
this case, press the reset button to resume oven
operation.

10. 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.

11. 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.

If the flame goes out for any reason during the
operation, the safety valve prevents gas inflow to
the device thanks to the sensor.

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

When working on any gas component such as a
gas valve, gas blower, etc., and/or when replacing
an existing gas connection, please strictly conduct
a detailed exhaust gas analysis by means of a
measuring instrument capable of measuring CO
and CO; with ideal precision. This procedure
should be performed only by a trained technician!
Strictly check the device against potential gas
leaks.

12. CLEANING

Washing programs

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




Please press the wash button
to start washing.

(]

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 and load detergent.

RIS,

Once the indication "PUT DTRG" is
SRR shown on the display,
OTRE 1water glass = 200ml

SMALL MIDDLE LOTS

20

40
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As long as the oven door is open, the
indication "CLOS DOOR" remains in
the display.

Close the oven door after detergent is

cLOs

OooE
loaded.

L

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

WAsH

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.

13. 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 gas and power connections,
and then call the authorized service. Intervention

in the device by unauthorized persons should be
avoided.

14. TROUBLESHOOTING

Check the power switch if the power light is
off.

If the alarms "E11", "E13" and "E15" are
constantly displayed on the control panel, and
if they persist despite the rest, check the gas
valve. Open the valve if it is already closed.
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 ¢ | min ["B2% | FBGOZ0| P2
Meat Pastry flat, 20 mm 170 20 [25Kg |[50Kg |100Kg
Roasted flaked perforated, 20 170-180 | 18-20 |80 kisi |210 Kisi 450 Capacity may vary by the actual
pastry mm Kisi dough shape
.. - . . 1600 increase oven temperature to 200°C in
Macaroni timbale flat, 40mm 180 30 (150 kisi {300 kisi Kisi  [the last 10 min.
Baked pizza perforated, 20| 14 | 15 |100 kisi|200 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 1ad. |2 ad. 4ad. collecting tray in the bottom
Whole chicken Grill 160 | 70 [16ad. |s0ad, [100  [Placeatray inthe bottom to pick
ad. the fat, supply intensive moisture
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
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500

Roasted somon Grill 180 20 (125 Ad.|250 Kisi Kisi
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 b0|I_|ng sauce in trays, coat
pepper kisi  |with grease-proof paper
Finger potato chips | flat, 10mm 200 |15-18|100 kisi|200 kisi ilos? ::Eggé:g%ggfitli ':)hnecttr]?gsbase,
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
Slitted aubergines | flat, 40mm | 160-200| 30 |60 kisi |125 Kisi i?;? forg"s'l‘é‘fnggga‘é (?J:?nr;“é’s:ol%“ the
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 |o00
mm Kisi

S: Refrigerated foods

D: Frozen foods

Table-1

DE

WARNUNG: Wenn der Frequenzerfinder in den Geraten verwendet wird, muss vor der
Netzeinspeisung der Anlage (von den Klemmen des Netzanschlussblocks) ein RCD
(Differenzstromrelais) vom Typ B mit AC / DC-Empfindlichkeit verwendet werden.
PANEL DE LA TARJETA ELECTRONICA
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1 - Kochen ""gekocht™ zwischen 1 - 300 - 2750C

Durch die Kombination von Turbo und Dampf wird das Austrocknen von Lebensmitteln verhindert,
der Gewichtsverlust wird minimiert und das Essen wird gleichmaRig gegart. Die Garzeit ist gegeniber
herkdémmlichen Garverfahren erheblich reduziert. Diese Garmethode ist ideal zum Braten, Dampfen,
Blanchieren und Abkratzen.
2 - "Turbo™ Garen zwischen 2 - 30 ° - 2750C

Es kann die gleiche Menge an weichen Lenden, Koteletts und Backwaren zum Kochen bringen. Die
Temperatur, die bis zu 3000 ° C eingestellt werden kann, erhoht die Betriebskapazitét. Insbesondere bei
"Komfort" kdénnen die gefrorenen Produkte auf die am besten geeignete Weise gegart werden.
3 - Kochen "bei 3 - 1000 ° C gedampft

Das Dampfen ist ideal fur leichtes Kochen, Kochen, Ddmpfen und Dampfen. Dank des
Hochleistungs-Dampferzeugers erzeugt er kontinuierlichen Dampf und lasst die Lebensmittel lebendig
wirken.
4 - Kochen auf "einstellbarer Dampf** zwischen 4 - 300C - 990C

Dank der Temperatur des sorgfaltig geschiitzten Garraums bleiben die Aromen der N&hrstoffe und
die gewiinschte Dichte erhalten. Es ist ideal fur das regelbare Dampfgaren, Kochen in wenig Wasser,
leichtes Kochen, Kochen mit Fleisch- und Gemusebrihe und Vakuumgaren.
5- Kiichenbankett

Das Essen wird bei niedrigen Temperaturen vorgekocht und abgekihlt. Fertiggerichte werden im
Bankettmodus fir kurze Zeit gekocht, damit sie frisch zubereitet werden kénnen.

WAHL DER GARUNGSART Etappe weiter und der Zeitanzeiger beginnt zu
blinken.
Nachdem auf die I/O An/Aus Taste gedrickt wird - Die gewinschte Garungswaermewert wird mit der
leuchten alle Garungsartanzeiger und st Regulierungtaste eingestellt und durch das
funktionsbereit fur die Drehung der drehenden Aufdricken auf die drehende Regulierungstaste
Regulierungstaste. In dieser Position ist keine wird zur Einstellung der Zeit beginn die
Garungsart gewaehlt. Zeitanzeiger zu blinken, und der LED der
Bis die drehende Regulierungstaste gedreht wird Zeitregulierungstaste leuchtet staendig weiter.
(bis das Programm gewaehlt wird) befindet sich - Der Wert auf der Zeitanzeiger wird mit der
die Taste auf diese Stellung. drehenden Taste eingestelit.
Wenn die drehende Regulierungstaste im - Beim  Zeitregulierungsvorgang kann  wenn
Uhrzeigersinn  gedreht wird erléschen alle gewiinscht auf die Kerntemperaturfihlertaste
Garungsarten. gedriickt (der LED auf der Taste leuchtet und auf
Zuerst die Kombi Garungsanzeiger: wenn die der Zeitanzeiger einzustellender
Drehung fortgefuhrt wird werden der Reihe nach Kerntemperaturfiihler Waermewert erscheint.
die Anzeiger der Garungsarten mit Dampf, - Mit der drehenten Regulierungstaste wird die
Dampf-Trocken,  Trocken und  regelbarer gewiinschte Garungswaerme gewaehlt und durch
Garungsart mit Dampf aktiviert. das Dricken auf die drehende Regulierungstaste
Wenn die Drehung fortgesetzt wird faengt die bestaetigt.
gleiche Reihenfolge wieder von vorne an. - Das Geraet ist jetzt bereit auf der gewiinschten
Wenn gegen den Uhrzeigersinn gedreht wird Garungsart zu kochen.
laeuft die Reihenfolge umgekehrt ab.
Durch die Drehung der Regulierungstaste wird - Nach dem die Ofentur gedffnet und die Speisen
die drehende Regulierungstaste so lange gedreht hineingelegt und wieder verschlossen wird faengt
bis die gewinschte Garungsart eingestellt wird. der Ofen automatisch an zu garen.
(Bei jeder gewaehlten Garungsart erscheinen die - Wenn der Garungsvorgang beendet ist und erneut
zuletzt  eingegebenen  Parameter auf den gekocht werden soll;
Anzeigern). - Es wird auf die drehende Regulierungstaste
Die gewilnschte Garungsart wird gewaehlt in dem gedriickt. (die allerletzte Garungsart und Waerme
auf die Mitte der drehenden Regulierungstaste kommt mit den Zeitregulierungswerten).
gedriickt wird. - Wenn bei dieser Position die Tur zugemacht wird
Nach dem die Garungsart gewaehlt wurde beginnt beginnt er wieder automatisch zu garen.
die Waermeanzeiger anzu blinken. (Wenn eine - Wenn die Garungsart geaendert werden soll
fixe Garungswaerme gewaehlt wurde laeuft diese missen die oben genannten Schritte wiederholt
werden.
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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

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.
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Zeitanzeiger

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

Wenn beim Waehlen der Garungsart auf
Taste  gedriickt  wird, wird die

diese
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
Kerntemperaturfuhlertaste ~ weniger als 5
Sekunden gedrickt wurde, erscheint auf dem

Zeitanzeiger die eingestellte
KerntemperaturfuhlerWaermewert und nach 5
Sekunden erscheint die momentane

Kerntemperaturfihlerhiztenwert 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 zugefiihrt.
Wenn mehr Dampf zugefiihrt werden soll muss
nochmals auf die Taste gedriickt werden.

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

3. 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 Liftung
erfolgt muss das Geraet ausser Betrieb gesetzt
werden. Die Saugmenge darf nicht mehr oder
weniger als der abgegebener Gas des Geraets
sein.

Das Geraet auf ebenem und harten Boden mit
Hilfe von regulierbaren Fissen 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
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Reset Taste
Es wird zum Reset benutzt wenn die Brenner
wegen des Brennens Fehlerkode anzeigen.

Automatische Spultaste

Wird fur die Spulungsmeni benutzt.
Mit Hilfe der drehenden Taste kann man aus 3
verschiedenen Stufen “WENIG”,
"MITTELMAESSIG” und “VIEL ” waehlen und
durch das Driicken auf die Taste die Spllung 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
Taste driicken und die Ventilatorgeschwindigkeit
aendern. Es gibt 4 Ventilatorgeschwindigkeiten

hinten circa ein Freiraum von 10 cm gelassen
werden.

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

4. WASSERVERBINDUNG

An dem Wasseranschluss des Geraets %" Anlage
verlegen und an einer passenden Stelle %"
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.

5. 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
220-230V IN AC 50-60Hz versorgt werden.

Fur die Stromleitung muss ein Kabel in der HO7
RN-F Qualitaet und einem Querschnitt von 3x1.5
mm? benutzt werden.
Spannungstoleranz
uberschreiten.

Das Geraet muss unbedingt geerdet werden.
Hierzu muss DIN VDE 0100 Artikel 540 beachtet

darf + %10 nicht



werden. Die Erdschraube traegt diese Etikette:
6. GASANSCHLUSS

von dem
vornehmen

Den Gasanschluss des Geraets
zustaendigen Service Mitarbeiter
lassen.

Um bei Notfaellen das Gas so schnell wie
moglich abstellen zu kénnen muss an einem gut
erreichbaren Platz Gasventil montieren.

Nachdem alle Anschliisse erfolgt sind an den
Verbindungsstellen kontrollieren ob Gas austritt
Prifen Sie ob ob das Geraet zu dem
angeschlossenen Gastyp passt. Wenn nicht, siehe
den Teil “Umwandlung in verschiedene Gase”.
Alle zur Montage bendtigten Teile werden vom
Hersteller geliefert.

Die Gas-Flex und Gasschlauchverbindungen
muissen der Norm TS EN 14800 entsprechend
durchgefuhrt werden.

9. UMWANDLUNG IN VERSCHIEDENE
GASE

Das Geraet ist so eingestellt worden, dass es mit
20mbar NG (G20) betrieben werden kann. Falls
ein anderer Gas benutzt werden soll muss der
zustaendige Service kommen.

WARNUNG: Wenn das Geraet fiir ein anderes
Gas umgewandelt worden ist so muss die
selbstklebende Etikette des benutzten Gases an
einer sichbaren Stelle geklebt werden.

10. VOR DEM GEBRAUCH

Das Geraet der Gebrauchsanweisung
entsprechend bezuglich der Gasventil
Schraubeneinstellung und der

Drehungsregulierung des Blasmotors prifen.
Vergewissern Sie sich (ber Gasaustritte und dass
das Abzugssystem richtig arbeitet.

Wenn notig siehe den Teil “Eventuelle Probleme
und Ldsungen”.

Prifen der Waermekraft

Nach der Montage, nachdem in andere Gase
umgewandelt wurde oder nach irgendeiner
Wartung muss die Waermekraft des Geraets
geprift werden.
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Prifung der Anschlussdruck

Um den Gasanschlussdruck messen zu kdnnen
muss eine Manometer mit der Praezision 0,2mbar
benutzt werden.

Den vorderen Priifpaneel herausholen und die “B”

Schraube der Gashahn herausnehmen. Den
Manometer hier anbringen.
Den Brenner in Betrieb nehmen und

Anschlussdruck messen. Der gemessene Wert
muss der “T4” Tabelle entsprechen. Wenn nicht
den zustaendigen Service benachrichtigen.

Den Manometer demontieren und die
Schraube wieder auf ihren Platz anbringen.

11 BH

9. 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 ;
» Besitzt elektronische Gaspriifung.

» 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
Modell die warme  Luft durch den
Waermetauscher und Rohre geleitet und
rausgefért und somit der Eintritt des nicht
verbrannten Gases in den Ofen verhindert.

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 Konvektionsdfen ist der Wahl der Tiefe
der Backbleche sehr wichtig. Backbleche fur



GN 2/1 GN 2/1 GN 1/1
Backblech Backblech Backblech
Backblech FBGO010 FBGO010 FBGO010
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 Brithe | 65mm flach 4 St 4 St 3St
(Erwaermen)

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:

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 Bruhe 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,
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das ideale Vorheizen betraegt 235°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
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 flr
FBG020 betraegt 5 Stick und fiir FBG040 10
Stiick.

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.

10. INBETRIEBNAHME

Gas und 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.

Wenn der Stromanschluss des Geraets verkehrt
angeschlossen wird erscheint auf der Anzeige die
Warnung “POL” “CHK” Wenn diese Warnung
erscheint wechseln Sie die die Stellen der Phasen-
und Neutraleinheiten der Stromkabel.

Die Zindungskarte wird um den Brenner
anzuziindendie Zindkerze mit Strom versorgen.
Dieser Vorgang wird 3 mal wiederholt. Wenn
auch nach dem dritten Versuch die Zindung nicht
erfolgt wird die elektronische Karte auf stand bye
Ubergehen und auf dem Bildschirm die
Fehlerkodes “E11” “E13” “E15” erscheinen. Es
wird auf Resettaste gedrickt und der Ofen laeuft
weiter.

11. 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.

12. SICHERHEITSMASSNAHMEN

Wenn waehrend des Garungsvorgangs die
Ofentir nicht ganz zu ist arbeitet das Geraet nicht.
Es muss darauf geachtet werden dass der Tirarm
sitzt.
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Wenn waehrend des Garungsvorgangs die
Ofentlr sich 6ffnet wird der Betrieb des Geraets
gestoppt. Wenn die Tur abgeschlossen wird
arbeitet das Geraet weiter.

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

Wenn waehrend des Betrieb aus irgendeinem
Grund die Flammen ausgeht kann durch den
Fihler die Gaseinflihrung in das Geraet durch den
Hahn mit Sicherheitsventil verhindern.

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

Wenn an irgendwelchen Gaskomponenten wie
Gasventil oder Gasblaeser gearbeitet wird
und/oder eine bereits vorhandene Gasverbindung
getauscht wird muss an der jeweiligen Flaeche ein
Messgeraet das CO uncAnzeige kaPauer

und detaillierte Abzugsgasanalyse durchgefiihrt
werden!

Dieser Vorgang darf nur von ausgebildeten
Technikern durchgefiihrt werden! Das Geraet
unbedingt gegen eventuelle Gasentweichung
priifen!

13. REINIGUNG

Reinigungsprogramme

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

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

Reinigung

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.

Wenn auf dem Bildschirm “TUR
OFFNEN?” erscheint die Ofentiir 6ffnen.

OFEM

LR

FL .
T_ Wenn auf dem Bildschirm “TUR

BERSE] OFFNEN?” erscheint die Ofentiir 6ffnen
w undindie Kabine Sptlmittel geben.

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.

KLEINE MITTE

VIELE

Die Kabinenwaerme des Ofens
muss 60°C sein. Wenn die
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Kabinenwaerme Uber 60°C ist
beginnen die Kabinenventilatoren
zu arbeiten und auf dem
Bildschirm erscheint die
Mitteilung TUR OFFNEN”. Dabei
brennt der Led der Kiihlungstaste
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und zeigt dass die Kihlung
verwirklich worden ist. Wenn die
Kabinenwaerme unter 60°C ist
beginn der Brenner an zu arbeiten
und die Kabinenwaerme steigt auf
60°C.

Die Waerme der Wasser im
Dampfgeneators muss um 50-55°C
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sein.

Wenn die Waerme des Wassers
Uber 55°C st fliesst in den
Dampfgenerator kaltes Wasser
zum Kihlen. Wenn die Waerme
des Wasser unter 50°C liegt
beginnt  der  Brenner  des
Dampfgenerators an zu arbeiten
und erhoht die Warme des
Wassers (iber 50°C.

TUR SCHLIESSEN

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

cLOs

DR

LD

WAsH

Das gewaehlte Reinigungprogramm
beginnt automatisch. Buchstaben die das
Reinigungsprogramm  symbolisieren und die
Reinigungsdauer erscheinen auf dem Bildschirm.
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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 gedrickt
wird laeuft das Reinigungsprogramm weiterhin
fort.

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

14. WARTUNG

Das Geraet hat keine Teile die vom Nutzer
repariert oder getauscht werden muss.
Wenn an dem Geraet eine gefaehrliche Situation

zustaendigen Service benachrichtigen. Verhindern
Sie das unbefugte Personen in das Geraet
eingreifen.

15. EVENTUELLE
LOSUNGEN

PROBLEME UND

Wenn die Stromlampe nicht brennt den
Stromschalter priifen.

Wenn auf dem Ofenkontrollpaneel staendig
“E11” “E13” “E15” Fehler erscheinen und
trotz des Resets die gleichen
Fehlermitteilungen erscheinen den Gasventil
priifen. Wenn abgestellt 6ffnen.

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.

festgestellt
Stromanschluss

wird
abstellen

zuerst

den

Gas-
und danach den

und

LEBENSDAUER DER PRODUKTE BETRAEGT 10 JAHRE.

FUR DIE GARUNG EMPFOHLENE BLECHE, KAPAZITAET UND WAERMEWERTE

Backblech Garen Kapazitaet Erklaerung
GN 2/1 °C Dk |FBGO010| FBG 020 |FBG040
. . Flach
Pastete mit Fleisch 20mm 170 20 [25Kg |50Kg 100Kg
Blaetterteigpastete im Mit Loch | 170- 18-20 180 Kisi 325 gi(r)so- Nach dem Teigform kann sich
Ofen 20mm 180 3! Iperso-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 | ey | 45 |100 kisi [2° Perso-
20mm Perso-nen
nen
Rindfleischbraten Flach 1160 | 120 |a0Kg |8OK 160K
65mm g g 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
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Zum Sammeln des Fettes einen

Viertel Haehnchen Grill 170 55 |150ad (200 St. |400 St. |Blech legen, intensiv
Feuchtigkeit zufiihren
Escalop Flach 200 12 |125ad. |20Kg 40Kg
40mm/Grill '
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 |120 ad. [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.
Auberginengratin Grill | 160 | 30 |150kisi [340st. |eg0 st | dI€ Auberginen mit Gabel
einstechen
Zucchini Fillung gé?ﬁ; 160 50 |75 kisi |400 St. 800 St. |Heisse Sosse zuftigen.
600 Auf die zuvor gebratenen
Karniyarik (Auberginen flach 160- 30 |60 Kisi 300 Perso- Auberginen heisse Sosse
mit Hackfleischfillung) | 40mm 200 3! Iperso-nen nen giessen. In den letzten 10
Minuten auf 200°C gratinieren.
. 300 . L .
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 zuftihren
Hamburger Brot 180 |15-18 |15 Kag. Perso- g
20mm Perso-nen nen und garen.
Blaetterteiggebaeck flach 160 | 20 [200 Ad. |30K 60K
8]¢] 20mm . g g
Biskuitkuchen ;(I)?ﬁrr; 170 20 {200 kisi |10Kg 20Kg Backpapier benutzen.
Vol-au-vent Teig flach 1470 | 15 |45Ad. |400st [800st.
20mm
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Nach der Dicke der
Blaetterteig kann sich die

flach 400 800 Dauer und nach der
Pastete (Backblech) 180 40 150 kisi Perso- [Verteilungsgrosse die
20mm Perso-nen .
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
: . S150 | 15
Einzelportion D160 | 30 210 St. 420 St.
160x160x35
; X S150 | 15
Einzelportion D160 | 30 120 St. (240 St.
177x277x30 S150 | 20
Doppelportion D160 | 35 80 St. 160 St.
320x260x43 S150 | 30
Doppelportion D160 | 45 20 St. 40 St.

S: Gekuhlte Gerichte

JAN

D: Eingefrorene Nahrungsmittel

Tabelle-1

RU

BHUMAHWE!: Ecnu nsobpeTaTesib 4acToTbl UCMO/b3YeTCA B 060pyL0BaHUM, Nepes BXO40M
nuTaHnsa obopynoBaHus (C KieMM 6/10Ka NUTaHMA) He0bXoAMMO M1cnosb3oBaTb RCD (pene

0CTaTOYHOro TOKa) TMna B ¢ UyBCTBUTENIbHOCTHLIO MEPEMEHHONO / MOCTOSIHHOTO TOKaA.

DNeKTPOHHaA naHenb

L




1 - KyK «npuroTtossieH» mexxay 1 - 300 - 2750C

KombuHauusa Typ6o v napa npefoTBpallaeT BbiCbIXaHue NULLM, MAHUMU3UPYET NOTEPto Beca U PaBHOMEPHO
rOTOBUT NuLLy. Bpems NpUroToBneHns 3Ha4YMTEIbHO YMEHbLLAETCSA MO CPaBHEHMIO C 0ObIYHBIMUM Croco6amu
MPUrOTOBMIEHNSA. DTOT METOZA NPUIOTOB/IEHUA NAEANIbHO NOAXOANT L1 XKapKW, BapKu, 61aHLLNPOBaHWSA U
OUVILLIEHNS.

2 - «Typ60o» NpUroToBeHns ot 2 4o 30 ° - 2750 ° C

3TO MOXET NPUBECTU K TOMY XKe KONMYECTBY MATKMX YPecn, OTOUBHbLIX 1 X1e606yN0UHbIX U34eNnii 4o
KuneHms. Temnepartypa, KoTopas MOXEeT ObITb YcTaHoB/eHa 40 3000 ° C, yBennumnsaeT paboyyto MOLHOCTb.
OC06eHHO C «<KOM(OPTOM>» 3aMOPOXKEHHBIE NMPOAYKTbI MOXHO MPUIroTOBUTL Hanboee NoaXo4ALLUM
crnocobom.

3 - MpuroToBeHve "' MPUroTOB/IEHO Ha Napy npu Temnepartype oT 3 4o 1000 ° C

MponapuBaHWe naeasbHO NOAXOANT ANA NErKo BapKu, BapKu, MponapneaHns 1 nponapueaHns. bnarogaps
BbICOKO3(h(heKTUBHOMY MaporeHepaTopy OH reHepupyeT HeNpepbIBHbLIA Nap 1 3aCTaB/seT NUTaHWe KasaTbCs
XVBbIM.

4 - T'oBap Ha «perynupyemom nape» mexgy 4 - 300C - 990C

TemnepaTypa TLiaTe/IbHO 3aLLMLLEHHOR BAPOYHOI Kamepbl COXpaHSeT apoMaThl NUTaTeNbHbIX BELLECTB U
XKeNaeMyto Ma0THOCTb. OH MAeanbHO NOLXOANT A1 KOHTPONMPYEMOV NapoBOl KyIMHAPUW, KUNAYEHNS B
He60/bLLIOM KOMIMYEeCTBe BOAbI, NEFKONA Ky/IMHApWUK, MPUrOTOB/IEHNS MULLM C MACHBIM U OBOLLHbIM
6yNbOHOM 1 BaKyyMHOW BapKu.

5- KYXOHHBbI 6aHKeT

MnLLa roToBUTCA M OXNXKAAETCA NPU HU3KMX TeMnepatypax. Mpurotos/ieHHbIe 611043 rOTOBAT B
6aHKETHOM peXKume Ha KOPOTKOe BPeMs, YTOObI X MOXHO Obl/10 CBEXENPUTrOTOBUTD.

Bbl160p pexxvma npuroToBeHns - lMoBopaumBaliTe pyyKy HacTpPOWKM [0 Tex nop,
noka He BblbepeTe HYXXHbIl pexxuM, (npw BbiGope
Mpw HaXkaTuu KHOMKM I/0 OnpefeneHHOro pexKrMma roToBKM NOKasblBatoTCA
BkntounTh/BbIKNHOUNTD BCE WHAMKATOPbI napameTpbl).
PEXVWMOB MPUIOTOBMEHWS MWLM MEpexoaaT B - [ins Toro, 4to6bl BbIGPaTL ONPeAENeHHbIN PEXNM
aKTMBHOE COCTOSiHME W MofcBeumBatoTCcA. B NPUroTOB/IEHNS NULLM, HEOBXOAMMO HaXaTb Ha
JAaHHOM MNOMOXKEHUWN HW OAWH U3 PEXMMOB He KHOMKY, PacrofiOXeHHYI0 NocepefuHe  PyUKu
Bbl6paH. 59 Bbl6opa HEO6XOAMMO MNOBEPHYTb HaCTPOIKMN.
PYYKY HaCTPOMKK. - Mocne BbIGOpa peXuMa HayHET MraTb 3KpaH
PeXxum He ByaeT yCTaHOB/MEH [0 NOBOPOTA PYUKM HacTpOlikK TemnepaTtypbl. Ecnn BbiGpaH pexxum
HacTpolikn (B0  OCyLlecTBleHWs  Bblbopa CO CTaHZapTHOM TemnepaTypol, AaHHbIA Lwar
nporpammbi). NPOMycKaeTcs, W HauMHaeT Muratb 3KpaH
Mpy NOBOPOTE PYYKM HACTPOMKM MO 4acoBOM HaCTpOIKK TaiiMepa.
CTpenke MOACBETKA PEXUMOB MNPUrOTOBNEHNS - [Ona  TOro, u4toGbl  BbIOPATb  XKEMAEMYHO
MWLM OTK/THOYAETCH. TemnepaTypy, Heo6X04UMO MOBEPHYTb PYUKY
Mpn nNoOBOPOTE CHayana 3aropuTca  PeXuMm HacTpOliKK, a 3aTeM HaxaTb Ha KHOMKY. 3aTem
KOMOUHUPOBAHHOIO MPUIrOTOBMEHWS MWLM, MPW 3aropuTCA 3KpaH HACTPOMKW Talimepa, KHOMKa
MPOKPYTKe PYYKM HaCTPOWKK cneaytowmm 6yget HacTpPOViKM Talimepa ByaeT TakXKe ropeTb.
PEXWM  NPUrOTOBMIEHUA  HA  Napy, 3aTem - TaiimMep YCTaHaB/MBAeTCA C MOMOLLbIO PYYKM
NPUroTOB/IEHVWE Ha Napy-CyXxoe MPUroTOB/EHME, HaCTPOVKM.
CyX0e MPWUroTOB/IEHWE U HACTPaMBaEMbI PEXUM - Tlpy HACTPOIKe TaiiMepa MOXHO MO XKenaHuio
NPWUroTOB/IEHMS Ha Napy. HaXXaTb Ha KHOMKY KOHTPONS TemnepaTypsbl
Ecnn Bbl NpOJOMKMTE MOBOpayMBaTh PYyyKM, MUK, TOrda KHOMKa 3aroputcs, W Ha 3KpaHe
peXuMbl OyayT MNepeknovaTbCsa B WAEHTUYHOM HacTPOViKM Talimepa 3aroputca TemnepaTypa.
nopsake. - C noMmOWpb PYyYKM HACTPOVKM  Bblibepute
Mpn NOBOPOTE PYYKM HACTPOMKMN NPOTUB YaCOBOM HEO6X04MMYIO TemnepaTypy NpPUroTOBNEHUS W
CTPENKN MNOPSLOK  PEeXVWMOB  NPUrOTOBNEHUS HXXMUTE Ha KHOMKY AN NOLTBEPXAEHUS.
6yaeT NPOTUBOMONOXKHBIM. - Takum o6pasom, npuéop roTos K

NPUroToBEHNIO MULLA B XXENAEMOM PEXUME.
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MonoXuTe Cbipble MPOAYKTbI BHYTPb, 3aKpoiiTe
OBEpLY, W [yXOBKAa aBTOMATWM4YeCKU HayHeT
MPUrOTOB/EHME,

Ecnm Bbl XOTWTe elle pa3 BKIOUUTb [JyXOBKY
roc/ie OKOHYaHWs MPUroTOBNEHMS, TO:

HaXMUTe Ha KHOMKY, PacrofioXXeHHY0 Ha pyudke
HacTpoiiku.  ToSBATCA  PeXUM  MmocnefHeit
FOTOBKM, a TaKXXe YCTaHOB/IEHHas TeMnepaTtypa U
[aHHble Talimepa.

Ecnv 3akpbITh ABEpLY AYX0BKM, TO NPU 3a[aHHbIX
rnapaMeTpax rOTOBKa HaYHETCs MOBTOPHO.

Ecrm Bbl  XOTUTE  UM3MEHUTb  PEXUM
MPUroTOBNEHWS, CrlefyiiTe Laram, YKazaHHbIM
BbILLIE.

KHonka ON/OFF

[aHHas ~ KHOMKa  perynmpyet
BK/IIOUEHME U BbIK/IOYEHME MaHeNN yrnpaB/ieHUs
AyX0BKW. ECny KHOMKa ropuT, 3HauMT AyXOBKa
BKMtOUeHa. [na  TOro, 4TOObl  BbIKIOUUTb
JYXOBKY, HeOOX0AMMO HakaTb Ha KHOMKY W
JepxaTb 3 ceKyHApl. ECim HaxaTb Ha KHOMKY 1
OTMYCTUTb, TO He OyAeT MPOM3BEAEHO HUKaKMX
[eCcTBUIA.

PyuyKa HacTpolikum

[aHHas pyuyka WCnosb3yeTcs [Ans
HACTPOViKK TemnepaTypbl 1 TaiiMepa npu BbiGOpe
pexuma roToBkKu. [lpy MoBOpoTe pyuke Mo
4acoBOIA CTpesike LUMAPbI YBENMUMBAIOTCS, NpY ee
rnoBopoTe npoTuB 4acoBOiA CTPenku-
yMeHbLUatoTcs. [ns Toro, YToGbl MOATBEPAUTHL

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

NHavkaTop TemnepaTypbi

MoKa3sblBaeT TeMMepaTypy NPUrOTOB/IEHUA MULLU
B ONpefeneHHbli  MOMEHT WM 3afaHHYH0
Temnepatypy. EOVMHWUBI W3MEpPEeHWs  yKa3aHbl
cnpasa. MakcumasbHas TemnepaTypa Harpesa
cocTaBnseT 275 oC Temneparypa
HacTpavBaeTCs C [MOMOLLbIO MOBOPOTa PYUKU
HaCTPOIKMN.

KHonka HacTpoikun TemnepaTypsbl
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Ans  TOro, u4TOoGLI  YBUAETb
TeMnepaTypy Harpesa Bo BpeMsi paboThbl AyXOBKM,
[OCTaTOMHO HaXaTb Ha KHOMKY HAaCTPOIKU
TemnepaTypbl. [locne HaxkaTus 3Toi  KHOMKU
VHAMKATOp TemnepaTypbl OyaeT TopeTb B
TeyeHne 5 cekyHA. [locne 3TOro WMHAMKATOP
MPOJO/MKAT  AEMOHCTPMpPOBaTb Ty  XKe
M3MEPEHHYH TEMMepaTypy.

KHonKa 6bICTPOro oxnaxaeHust

KHOMKa 6bICTPOTO  OXNaXAeHMs!
MCMOMb3yeTCss MpW  HEOBXOAMMOCTY  CPOYHO
OCTYAUTb [yXOBKY. BeHTWNSTOp, HEo6XoanMblii
AN OCTY)KEHWs, paGoTaeT B TMOJHYI MOLlb C
3aKPbITOW [BepLEeit LyXOBKM 1 B MO CUAbI, ECNN
ABEpLA AYXOBKM OTKpbITA.

VHOnKaTop BPeEMEHN

[1aHHbIV

VHAMKATOp
[EMOHCTpUpYET Bpems MPUroTOBNEHNS,
TemMnepaTypy NpUroTaBBagMol MWLM, a TakxkKe

Kogbl OWMGOK W MpeaynpeXxaeHuii. Bpewms
MPUroTOBMIEHNST  MOKa3blBaeTC B MMHYTax.
MpomncxoguT 06paTHbIiA oTcyeT oT

YCTaHOB/IEHHOr0 BpemeHW. OTCYET BPEMEHW He
Ha4MHaeTCs, ecn AyX0BKa eLle He Harpenacb Ao
YCTaHOB/IEHHOIN TeMnepaTypbl. Bo Bpems paboTbl
OYXOBKM Ha [aHHOM 3KpaHe OKa3blBaeTcs
OCTaBLLUeecs BpeMs, €eCIN  3KpaH HaxoauTcs
peXxxuMe BpeMeHun. B Takom cnyyae 6ygeT Murathb
3Hak  (}), pacnonoXeHHbIi B CcepefuHe.
HacTpoiika BpeMeHU MpOV3BOAWUTCA MOBOPOTOM
PYYKM HaCTPOKM BO BpeMs BblbOpa pexuma
FOTOBKMW. Mpovuecc MPUroTOB/IEHNS
OCTaHaB/IMBaeTCH, ecnm 3aKoHuYMNCA
YCTaHOB/IEHHBIA CPOK UAW eciv Temnepatypa egbl
COOTBETCTBYET >keflaeMoi. [py  OKOHYaHWUK
YCTaHOB/IEHHOrO  CpOKa FOTOBKM  MOSIBUTCA
3BykoBoi curHan (0:00), n paboTa [yXOBKU
npekpaTuTCs.

KHoMKa HacTpolikn Taimepa

Ecnun HaxaTb Ha 3Ty KHOMKY BO Bpems
BbI6Opa peXxxmma rotoBkuM, Oy4eT BbIOpaH PexXum
FOTOBKM c YCTaHOB/IEHHbIM CPOKOM
NPUroTOB/IEHNS, W [aHHas KHOMKa 3aropuTcs.
Mocne TOro, Kak KHOMKa 3aropesacb, BblbepeTe



)KE/TaéMbli CPOK MPUIOTOB/IEHMSI C MOMOLLbHO
PYYKU HACTPOMKM W HaKMWUTE HA KHOMKY,
PacMONOXEHHYO B CepeauHe pyyku, Ansd Toro,
4TO6bl MOATBEPAWTL Ball Bbl6Op. Ecnv aepxatb
Ha)XaTon KHOMKY HaCTPOMKW TaiiMepa BO Bpems
paboTbl AyXOBKW, Ha 9KpaHe MOKaXeTcAd Mo
oyepean YCTaHOBNEHHOE BPeEMS M MpoLUeALlee
Bpems. Yepe3 3 cekyHAbl Mocne TOro, Kak Bbl
OTMYCTUTE KHOMKY, 3KpaH BEpPHETCS K CBOEMY
CTaHZApPTHOMY M300PaXEeHUIO, T.e. OCTaBLLEMYCS
BpemMeHu. Mpy NpUroTOBIEHUM NULLY B PeXMME
KOHTpONIS TemnepaTypbl efpl, Ha 3KpaHe C
BPEMEHEM MOKa3blBaeTCs n3mepsieMast
TemnepaTypa efpl. ECnv Bbl HOKMeTe Ha KHOMKY
HaCTPOIKM Talimepa OAWH pas, TO OyAeT NMOKa3aHo
npoiifileHHoe Bpems, a 4epe3 5 CeKyHA OMsiTb
MOKaXeTCA TemrepaTypa NPUroTOB/ISIEMON efbl.
Ecnu Bbl nogepxuTe KHOMKY HaXaToi O/blue,
yeM 5 CcekyHA, Ha 3KpaHe OyaeT MOCTOSHHO
MOKa3blBaTbCA NPOLLE/LLEE BPEMSI.

KHoMNKa KOHTPO/Isi TeMnepaTypbl MULLN

Ecnu Bbl HOXXMeTe Ha [aHHYH KHOMKY
npy BbIGOpe pexuma roToBKW, OyfeT BblOpaH
PEXWM TOTOBKM C KOHTPO/IeM TemnepaTypbl
MUK, U KHOMKa 3aroputcs. B Takom cnyvae
MOBOPOTOM PYYKMW HACTPOMKU MOXHO HAcTpOUTb
Heobxoaumyto Temnepatypy nuwm ot 30°C go
90°C. [aHHbIi pexuMm He 3aBUCUT OT TaiiMepa.
ToNbKO B TOM C/lyyae, ec/iv Bbl JepXKanu KHOMKY
KOHTPONA TeMnepaTypbl MULLY HaXXaTol MeHee 5
CeKYHZ,  WHAMKATOp  BPEMEHW  MOKaxeT
YCTaHOB/IEHHYIO TeMrepaTypy NumM n yepes 5
CEKYH/, NOKaXeT Temreparypy NuLLM Ha AaHHbIN
MOMEHT. ECn1 KHOMKY JepXaTb HaXaTomn Lo/bLue
5 CeKyHf, TO WHAMKATOP BPEMEHU MOCTOSHHO
Oy/JeT NoKasblBaTb NPOLLE/LLEe BPEMS.

KHomnka py4Holi peryiimpoBKu napa

[aHHaa KHOMKa ucnonb3yeTcs ¢
Lenblo f06aBeHns [OMOMHUTENBHOrO Mnapa BO
BpeMs paboTbl AyXOBKM, KOrfa ee Temreparypa
coctaBnser muH. 100 °C, makc. 250°C. [lpu
HaXXaTUN KHOMKW B TEYeHWe OAHON CeKyHAbl BO
BHYTPEHHIOK MO/IOCTb AYXOBKM MOCTynaeT nap.
Ecnu Bbl XoTUTE f06aBUTL GONbLUE Napa, cregyet
HaXXaTb Ha KHOMKY HECKO/bKO pas.

KHonka cépoca

[JaHHas KHOMKa wucnonb3yetca pAana  cbpoca
YCTaHOB/IEHHbIX (YHKLUUIA NpU BO3HUKHOBEHUM
OLUMOKM, CBA3AHHOIA C paboTON ropesok.

KHonka aBToOMaTUYeCKON MOMKM

[aHHas KHOMKa wMcnonb3yeTcs Ans
JjocTyna B MeHO Moliku. Bam  cnegyet
MPOM3BECTU BbLIGOP MeXay TPems pPexXumamu,
«CNnabblii», «CPeAHUA» N «CUMbHbIA». [ns 3TOro
NCMO/b3YITe PyUKy HaCTPOMKKW. [ns TOro, YToObI
HayaTb  MOWKY,  HaXMWUTe  Ha  KHOMKY,
PaCMONOXEHHYHO Ha Py4Ke HacTpoiku. MuraHue
NamnoyYykn Ha KHOMKEe [AeMOHCTPUpYeT TO, YTO
PEXMM MOVKU aKTUBEH.

KHonKa perynnpoBaHns BEHTUNSILAN

[aHHasi KHOMKa PerynupyeT CKopocTb

BEHTUNATOPA BHYTPU AYXOBKW. MOXHO U3MEHWT
CKOPOCTb MYTEM HaXaTusi Ha AaHHYH0 KHOTKY BO
Bpemsi roToBku. CyLLECTBYeT 4 CKOPOCTHU.

O6sa3aTeNlbHO  MpoYMTaiTe  MHCTPYKUMIO MO
aKcnyaTaummn nepes Ucnosb3oBaHem npuéopa un
COXpaHuTe, 4TOOblI MCMO/Mb30BaTb B  Ciy4ae
HeoOX0AMMOCTHN.

4. MOoHTaxX

CHVMUTE 3alUMTHYIO MIEHKY C arperara, ec/iu Ha
MOBEPXHOCTM OCTaNCs  KNeil, aKKypaTHO €ro
rnouncTuTe.

YcTaHOBWTE arperaT nof BbITSKKY, KOTopas
MOMOXeT M36aBMTCS OT AblMa, 3amaxa W mnapa,
06pasytoLLerocst BO BpeMsi MPUroTOBNEHNS efibl.

Ecnn 06pa3oBaBLUNIACS AbIM oynet
BblOPAChIBATLCA HAPYXKY, BbITSHXKKA JO/HKHA UMETb
obLLee 3NeKTPUYECKoe COeaMHeHne ¢ NPr6opoM.
HeobxoanmMo npekpatutb paboTy npubopa, ecnu
He paboTaeT BeHTUNAUMS. [ToMUMO 3TOro, 06beM
BCacblBaHWs BO34yXa He [LO/MKeH ObiTb 60/blUe
WM  MeHblUe, YemM  KONWYecTBO  rasa,
BbIMyCKaeMoe Npubopom.

Mpnbop AoMKeH ObITb YCTAHOB/EH Ha TBEPAYHO
MOBEPXHOCTb,  MCMOMb3YyNTe  perynvpyemble
HOXKW Nprnbopa Ans paBHOBECHS.

[nsa 6onee nerkoi ycTaHOBKM W NpOBeAeHUs
06cnyXnBaHua B 6yayluem, cneea OT MecTa, rae
YCTaHOB/IEH MpWOop, HEeobXOoAMMO  OCTaBUTb



paccTosHue B 60 cM. 3TO TaKxKe ynpocTUT AOCTynN
BO3Zyxa K MOTOpY. Takxe XenaTe/lbHO 0CTaBUTb
10 cm cBo60oAHOrO Mecta nosagu npubopa Ans
TOro, YT06bI 06NErYNTL LIMPKYIALMIO BO3AYXa.
O6patute BHWMaHWe, 4YTO [Bepua [AyXOBKU
[0/MKHA OTKPbIBaTbCA MUHUMYM Ha 110° rpagycos
NS TOro, 4toObl Nnerve ObINO 3aKnafblBaTb U
BbIHUMATb NPOLAYKTbI.

5. lMNMopcoeamHeHne BoAbI

MoacoeanHuTe Tpy6y (3/4™) K NoABoLy BOAb! U
yCTaHOBUTE chepuyeckuidi  knanaH (3/4") B
noaxopsiLee MecTo.

Mpu TBepaocTn 7°Fh, naBneHve BOAbl [OMKHO
coctaBnAte 2-4 Gap. Takum 06pa3oM MOXHO
npefoTBpaTUTb 3abuBaHWe pacnbiMTens Wu3-3a
YKECTKOI BOAbI.

6. lNopacoefmHeHMe aneKTprUYecTBa

Mpubop [omKeH 6blTb MOAK/IOYEH K  CETH,
cooTBeTcTBYtOLWel ctaHgapTam DIN VDE 0100.
Mpnbopy HeobxoauMmo HanpskeHue 220-230V
1IN AC 50-60Hz.

[na noacoeMHeHNs 3NeKTpuYecTsa Heo6XxoaMMo
ncnonb3osatb kabenb tmna HO7 RN-F (3x1.5)
MMZ,

Jonyctnmoe  OTK/IOHEHMWe
[LO/MKHO npesbIwath + %10.
Mpnbop 06sa3aTeNibHO JO/MKEH ObITb 3a3eMJIeH.
[ns atoro obpatute BHMMaHWe Ha CTaTbio 540
craHgapta DIN VDE 0100. 3a3eMuTeNbHbIN

HarnpsakeHne  He

601T 0603Ha4YeH cumBoom " é

7. TMopBog rasa

Moasop rasa
CreLmasncTom.
Heobxo4MMo yCTaHOBUTL ra3oBblii KpaH B Takoe
MeCTO, 4TO6bl MOXHO ObINO JfIErKO MNepPeKpbITh
[OCTYn rasa B c/lyyae He06X04UMOCTH.

Mocne  3aBeplleHUss  BCEX  MOACOEAVHEHWI
NpoBepbTe MecTa COeAMHEHNI Ha YTeUKy rasa.
MpoBepbTe MNOAXOAMT U Mpubop A4ns  Tuna
ncnonb3yemoro rasa. Ecnu Het, obpatuTech K
pasgeny «CmMeHa Tuna rasa.

Bce yacTu, HeobxoAuMmble 4F MOHTaxa, O6yayTt
nocTaB/eHbl 0T KOMMaHUN-NPOU3BOANTENS.
Mnbkasa rasosas MNOABOLKA W  MNOAK/IHOYEHUS
ra3oBoro LWnaHra AO/KHbl  BbIMOSHATLCA B
COOTBETCTBUM cO cTaHdapToM TS EN 14800.

[O0/HKEH OCYLLEeCTB/IATLCA
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11. CmeHa Tnna rasa

Mpr6op noaxoauT ans paboTsl ¢ rasom NG(G20),
20 mbap. Ecnm npu pabote npubopa Oyget
MCNonb30BaH Apyro Tunm rasa, Heob6XxoanmMo
NPUrNacuTb CNeLuanncTa rasoBoii CiyXxob.

BHumaHwue: Ecnm 6bina npov3sefeHa CMeHa Tuna
rasa, 00s3aTeNlbHO MNPUKNENTe HakKNenky ¢
HaZNUCbI0 «COOTBETCTBYET TWUMY MCMO/b3YeMOro
rasa» Ha BUHOE MecTO npubopa.

12. lepep ncnosib30BaHMEM

MpoBepka getanei

MpoBepbTe COOTBETCTBME ra30BoOro KpaHa, 60nToB
W [BUratens  BO3AYXOAYBKM rnpaswiam
MCNonb30BaHMA Mpubopa. YbeauTecb, UYTO HET
YTEYKM rasa u 4To rasooTBofHas Tpyba paboTtaet
MpaBuIbHO.

B cnyyae Heob6xoaMmMocT 06paTuTech K pasgeny
«B0O3MOXHbIE  MPOGNEMbI U KX  PELLEHUs»,
PaCnoNOXEHHOMY HIXE.

MpoBepKa Tena0B0N MOLLHOCTH

HeobxogMMo npoBepuTb TENIOBYHD MOLLHOCTb
nocne MOHTaXa, CMeHbl Tuma rasa um
npoBeseHns 06¢ny>KuBaHus npubopa.

MpoBepka AaBneHns Ha BXofe

[na Toro, uTobbl M3MEPUTL AaB/EHMe Ha BXO[e,
NCMONb3yiTe  MaHOMETP  YYBCTBUTE/IbHOCTbHIO
MUHUMYM 0,2 mbap.

OTKpoiTe nepesHIO NaHeNb, BbiTawmTe 6GONT
«B» Ha rasoBOM KpaHe. YcTaHoBuTE Tyfa
MaHOMEHTP.

BkntounTte ropenky n u3MepbTe [aBleHMe rasa.
BenvunHa [o/mkHa COOTBETCTBOBaTb Tabsuue
“T4”. Ecnv BennYMHA He COOTBETCTBYET Tabnuue,
06paTnTeCh B CNELNIN3MPOBAHHYIO CIYXOY.
CHMMWTE MaHOMETP U nocTaBbTe 601T «B» Ha
MECTO.

10. MpaBwnna gnsa nonb3oBaTenei

Mpubop co3gaH  And  NpoecCUoHabHOMO
MCMOMb30BaHUS W [O/MKEH  UCMO/b30BaThLCS
TONbKO NHOALMY, MONYYMBLIMMM

cneuman3npoBaHHoOe 06pasoBaHye.
MpeumyLLeCTBa MO CPaBHEHUID CO  CTapbIMy
MOZENSIM JYXOBOK:

> Hanunume 3neKTPOHHOTO KOHTPOAS rasa.



Hannune KOHTpONs 3a HarpeBaHWEM BHYTPU
KabUHbI.

BO3MOXHOCTb ynpaBneHus yHKLMAMU BCETO
NULLIb OAHOWN KHOMKOI Ha NaHenu.
Mcnonb3oBaHve ~ HOBOTO  3KO/IOMMYECKM
4NCTOro M30NALMOHHOIO maTepuana,
CHWXaIOLLLEro noTepro Tenna 40 MAUHUMyMa.
Bonee hyHKLMOHaNbHasA pyyKa ABepLbl.
Hannune TepmomeTpa Ans  M3MepeHums
TemnepaTypbl FOTOBALLEACA NULLW.

Hannuve cTennaxa € nonkamu, KOTOPbIRA
MOXXHO 3aBe3TU B yXOBKY.

B KOHBEKLUMOHHOV [JyXOBKE WCMOMb3ylOTCH
BEHTUNATOPbLI,  4YTOObI  CO3[aTb  [BVKEHME
ropsyero Bosgyxa. B paHHOW mogenu ropsunii
BO34yX MPOXOAMT N0 Tpy6am 1 Tern1006MeHHNKY
N BblOpacbiBAaeTCA HapyXy, TakuMm 06pasom

>

Mpn6op MOXET 1CNOMb30BaThCA ons
NPUrOTOBEHNS MOOLIX MPOAYKTOB U3 CMMCKA B
Tabnmue 1. Takke AyXOBKa WUCNO/b3yeTcs A/
NoLOrpeBaHMs paHee MPUroTOBMIEHHOW MWLM Y
Pa3aMOpPO3KMN 3aMOPOXKEHHbIX NMPOAYKTOB.

B KOHBEKUMOHHbIX [yXOBKax OYeHb BaXKHO
BblOpaTb  MPaBW/IbHYK  [NyOMHY  MNPOTUBEHS.
Kcnonb3yiiTe  nepopupoBaHHbIA  MPOTUBEHb
rnyéuHori 20 MM ANS BbINEKaHUA W3fenunii u3
[POXOKEBOr0 TecTa, NPOTUBEHb TY6UHOM 20 MM
6e3 AbIpOK 418 NUPOroB U NMPOTUBEHU FNYOUHOM
40-65 MM 419 NPUTOTOBNEHUSA XUAKMX 6/H0L UK
6ntog € coycamu B 3aBMCUMOCTM OT Tuna
npoaykToB.  Bblbop  nNpoTvBeHA U ero
BMECTMMOCTM  [O/DKEH  OCYLLEeCTBNATLCA B
COOTBETCTBUM C HXKENPUBELEHHOM TabNNLEA.

npefoTBpallaeTcd  nonajaHue rasa  BHYTpPb
LLYXOBKMW.
GN 2/1|GN 2/1|GN 2/1
NPOTUBEHb NPOTUBEHb NPOTUBEHb
MpotueeHs |FBG040 FBGO020 FBGO010
[NeyeHbe 10 mm 20 wr. 10 wT. 10 wT.
Bbineuka 13| 20mMm 10 wr. 5 WT. 5 WT.
NPOXOKEBOr0 TecTa | nepthopmpos
aHHbIN
Muporu 20MMm 10 wr. 5 LUT. 10 wr.
00bIYHbIT
3aneyeHHble 40/65 MM [10 WwT. 5 WT. 5 WT.
6noaa 006bIYHbIIA
bnroga ¢ coycamu | 65 MM |7 LT 4 T 3 T
(pasorpes) 06bIYHbI

Mpy wncnonb3oBaHnM npoTvBeHd Tuna GN 1/1
BMeCTUMOCTb YBEIMYUTCH B [iBa pasa.

He cTouT mcnonb3oBatb NPOTUBEHWU rnybxe 65
MM, OHW MOTYT MOMeLlaTb ABWKEHWUIO TOPAYero
BO34yXa.

MpotuBeHn nepdopupoBaHHoro Tuna GN2/1
rnyo6muHoii 20 MM MpuW BbiNeKaHUW WU3LeNUin K3
[ApOXOKeBOro Tecta BMmeLwatoT 25-30 6yxaHOK B
3aBMCUMOCTM OT UX Beca. OfHaKo B [yXOBKe
[JAHHOrO TWna HEeBO3MOXHO BbIMNekaTb Xeb
Tskenee 180 rpamm. B Takom cnyyae npu
ncnonb3oBaHuyM 10 NPOTWMBEHER, KaXAbll U3
KOTOpbIX BMeLWaeT no 25 6yxaHoK, MosHas
BMECTMMOCTb JYXOBKW cocTaBnsieT 250 GyxaHoK.
Bpewms BbinekaHua cocTtaenfeT 18-20 MUHYT.
O6blyHble npoTmBeHn Tuna GN2/1 rny6uHon 20
MM, MCMOMb3yeMble [ANA BbINEKAHUA MMPOrosB,
pasnuMyaroTcs B 3aBMCKMMOCTU OT TUMa NMPOros. B
CpeAHEeM Ha OfHOM MpPOTMBEHe BbinekaeTca 35-40
nopLumiA Nuporos. B Takom cnyyae, BMECTUMOCTb
AyxoBKWn cocTtaenset 350-400 nopuuid, Bpems
BbIneyku coctasnset 20-35 MUHYT B 3aBUCUMOCTK
OT HaUMHKW.
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Ha npotuBeHb Tna GN2/1 rny6uHoi 40-60 mm
NPy NPUTrOTOB/IEHUW KYPULbI C COYCOM YMECTUTCA
40 roneHei, BpeMs MPUrOTOB/IEHMA COCTaBNAET
75-80 MMHYT. B Takom cfyyae 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 nmopumii. [JyxoBoi LuKag
BMeLLaeT 7 Takux NPOTMBEHEN, TaKM 06pa3om 3a
pa3 MOXXHO MPUroToBUTbL 420 NOPLMIA.

Mepes TeM, Kak MocTaBuTb O/1HO40 B LYXOBKY,
pasorpeiite ee, npuéasns MUHUMYM 70 rpagycoB
K TOW TemnepaType, Ha KOTOPOI Bbl COBUpaeTech
rotoBute. B nobom cnyyae camas ynobHas
BENMUMHA [ANs pasorpeBa AyXOBKM-3T0 235°C.
Hanpumep, ecnn Bbl CObMpaeTech BbiNeKaTb
nupory npu Temnepatype 190°C’ B TeueHue 20
MUHYT, pasorpeiite AyxoBky o 230°C, motomy
4TO NPeaMeTbl, KOTOpble Bbl MOMECTUTE BHYTPb
[yX0BOro Lwkaja, a UMeHHO, NOMKW, NPOTUBEHN,
NPOAYKTbI, CHWU3AT TemnepaTypy Harpesa, ecnu
CaMn OHW XO0/oAHble. T103TOMY He CTOUT KNacTb
NPOAYKTbI B HEPA30rpeTyto AyX0BKY. Bbl MoXxeTe
KOHTPO/IMPOBaTL TEMMEepPaTypy HarpeBa AyXOBKW



MO KpacHOM namne, ABAAOLLENACA WHAWKATOPOM
TepMoMeTpa.

HeobxoauMo nocTaBuUTb MPOTVMBEHU Ha MOJKM
AN17 lyX0BOro LKaga B COOTBETCTBUW C TUMOM
NpuUroToB/fEMOro npojykTa. Ecnm noctasuTb
NPOTMBEHN 6/IM3KO APYr K Apyry, TO HapyLumTcs
LMPKYNALNUSA ropsaYvero Bo3dyxa, TakuMm 06pa3om
MpoLecc 1 Bpems NpUroToB/IeHNs BaXkero 6oaa
moryT N3MEHUTLCS. Hanpumep, npw
MPUroTOB/IEHUN MeyeHns cabrie, aMepuKaHCKOro
M UTAbSAHCKOrO MEeYeHUss MOXHO MOCTaBUTb
006blYHbIE UM NephOopPUPOBaHHbIE  MPOTUBEHU
rny6uHoi 10 MM Ha NOMKW OAMH Ha APYroi, HO
4N OpYrUX BWZAOB BbiNeKaembIX 6104 CTOUT
pa3sMecTUTb MPOTUBEHN Yepe3 OAWH, YTOObI
06ecneynTb NPaBUIbHYHO LIMPKYNALMIO BO34yXa 1
nydllee BbinekaHue. MoxanyiicTa, OTHECUTECH K
[aHHOW Teme C JO/MKHbIM BHUMAHMEM.
PaccTosiHMe MexXay MPOTUBEHAMU He [O/HKHO
ObiTb MeHbwe 20 MMm. B wupgeane pacctosiHue
[JO/MKHO cocTaenATb 40 Mm.

Kypuuy, pblby 1 KOTNeTbl COBETYEM 3anekaTb Ha
pelleTkax, npunararowmnxcs K gyxoske (530x750
MM). MakcuManbHas BMECTUMOCTb PELLETOK Ans
mogenu FBGO20 coctaBnger 5 WTYyK, a Ans
mogenv FBG040-10 wTyK.

Bo Bpems BbinekaHWs n3nenunii U3 Tecta Bpems ot
BPEMEHM HaXuMaiiTe Ha KHOMKY PerynnpoBKu
napa Ans Toro, 4To6bl NpeaynpeanTb BbiCbIXaHWe
MOBEPXHOCTMW U3LeNniA 1 06pa3oBaHme KOPOUKM.
O6paTute BHMMaHWe Ha TO, YTO BO Bpems
YCTaHOBKMN NPOTWBEHEN Ha MOMKWU, OHW [OSKHbI
ObITb PAcnosioXeHbl POBHO W LO/MKHbI JOXOAUTb
[0 3afiHei CTeHKW. B NpoTMBHOM C/lyyae npovecc
FOTOBKW HapyLUMTCA.

MoNKM LOMKHBI ObITh YCTAHOBNEHb! B CepefvHe
[AyXOBOro lwkada. [na 3T0ro YCTaHOB/EHbI
creumanbHble fepxxatenn. MoaTONKHNUTe CTennax
C MoNKaMm Tak, YTobl OH AOLLEN 40 AepXKaTenei.

11. 3kcnnyaTtaums

OTKpoWTe KanaHbl BOAbI U rasa.

BkntounTe anekTponuTaHue.

HaXmMute Ha KHOMKY BK/IOYEHWS Ha MaHenw,
3Heprvs NocTynut 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.

YcTaHOBATE  TallmMep WM HeOOXOAMMYHO
TemnepaTypy NULLKM, 1 FOTOBKA HAYHETCH.
Mpu HenpasWIbHOM NOAKNOUEHNN

3/IEKTPMYECTBA Ha 3KpaHe BbiCBeTUTCA Kog “POL”
mam “CHK”. B TakoM cfyyae MOMeHsiTe
mecTaMu (ha3oBblii 1 HeWTPasbHbIA NPOBOAA. .
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[ns paboTbl ropesikv 3N1eKTPUYECTBO NOCTYNaeT B
cBedvy saxuraHma. OcyulecTsngeTca 3 MOMbITKK
3aKuUraHnsa. Ecnm 3axuraHue He nNpoucxXoauT, Ha
3KpaHe BbICBEUMBAIOTCA KOLbl HENCNPaBHOCTM
“E11” “E13” “E15”, n npubop nepexoauT B
COCTOSIHME OXMAaHWsA. HeobxoauMo HaxaTb Ha
KHOMKYy «Reset» pans cbpoca, W [yXOBKa
npofLo/mKUT paboTaTtb C TOro MecTa, rfAe OHa
OCTaHOBW/IACh.

12. BbIk/oYeHue

[yxoBka npekpaliaet CcBOKW paboTy, Korga
YCTaHOB/IEHHOE BPeMs NMOAXOAWUT K KOHUy. Ecnm
Bbl XOTUTE BbIKMOYATL NPUBOP, [OCTATOYHO
Ha)XXaTb Ha KHOMKY BK/IKOYEHUA-BbIK/HOYEHUA
MEePEKPbITL JOCTYN 3MEKTPUYECTBA. .

13. Mepbl NPesoCcTOPOXKHOCTH

[Bepua [AyXOBKM [JO/MKHA ObiTb  MOMHOCTBIO
3aKpblTa BO Bpems paboTbl npubopa. Ecnm oHa
3aKpblTa He MOMHOCTbIO, [yXOBKa He Oyaer
paboTaTb.

Ecnn  oTKpbITb  [BepLy [AyXOBKUM BO Bpems
paboThbl, paboTa NPMOCTaHOBUTCS.

Mpn  BO3HWKHOBEHUW MOMIOMKN KOA TMO/IOMKM
OyfeT 0TOOpaXKeH Ha aKpaHe.

Mpn noraweHuy nnameHn BO Bpems paboThl
AYXOBKM MO Kakoh-nmbo npoumHe, Gnarogaps
CeHcopy, npeLoXpaHnUTeNbHbIN KnanaH
npesoTBPaTUT NOCTYMN/IEHNE rasa B AyXOBKY.

He knagute npeAMeTbl Ha [yXOBOW LIKag W
obpatuTe BHMMaHWe Ha TO, 4YTO TPyObl BCerfa
[O/KHbI 0CTaBaTbCA OTKPbITLIMU.

HeobxofuMMo MpoBOAWTL  AeTaslbHbIl — aHanu3
ypoBHsi CO un CO2, ncnonb3ys cneynanbHbIi
npubop, ecnn rasoBblii knanaH paboTaeT Ha
rasoflyBke Wny¥ OpYroM KOMMOHEHTE W/wuan npu
CMeHe rasoBbIX coefjHeHui! [laHHas npouesypa
MOXEeT  MPOBOAUTLCA  TOMBKO  PaboTHMKamu
rasoBbIX CNY>6, MONYYMBLUMMU CreLuanbHOe
06pazoBaHne!O6s3aTeNnbHO NPOBEPsNTE Npubop
Ha BO3MOXHYIO yTeuKy rasa!

14. OunueHne

MotoLLme NporpamMmbi

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




HaXmMUTe Ha [aHHYK KHOMKY, YTOGbl
3anyCTUTb MOIOLLYIO NPOrpaMmy.

BbibepuTe MoOOLLYIO nporpammy B
COOTBETCTBMM  CO  CTEMEHbID  3arpsi3HeHus,
NCMOMb3ys PY4YKy HACTPOMKM. Haxmute Ha
KHOIMKY, 4T06bI NporpaMma Havasna paboraTb.

B Havane paboTbl MOMOLLEN NporpaMmbl,
npubop MoArataeBnMBaeT HeoOXo4UMbIe
A8 OUMLLEHWS  yCnoBuMS. 3aKpbIBaeTcs
OT/IMBHON  KfamaH,  YyCTaHaB/MBaeTCH
HY)>XHas TemnepaTypa KabuHbl ¥ BOAb.

OFEM

Korga 3KpaHe
HaZNnChb “OPEN DOOR”
(oTkpoiiTe [nBepLy), OTKpoWTe

Ha nosABUTCA

LR

"

Temnepatypa B kabuHe  [o/mKHA
coctaBnate 60°C. Ecnm  Temnepartypa
npesbIWaeT 60°C, Ha 3KpaHe MoABNsAETCH
Hagnuce  “OPEN  DOR”  (oTkpoiite
4Bepuy), W HauumHaeT  paboTtatb
BeHTUNATOP. B 310 Bpema  roput
NaMnoyka Ha KHOMKe  OX/aXAeHus,
JEeMOHCTpUpYs  paboTy  BEHTUNIATOpA.
Ecnn  Temnepatypa BHYTPU  KabuHbI
MeHblwe 60°C, HauvMHaeT paboTathb
ropesika, 4tobbl yBeNM4MTb Temneparypy.
Temnepatypa BOfbl B reHepaTtope napa
JIO/MKHa ObITb 50-55°C. Ecnm
Temnepatypa npesbiwaer 55°C, 10 B
reHepaTop mnapa MNOCTyMaeT XO/0AHas

MAJIEHbKI | CEPEAVHA MHOI'O

v

[BEpLY AYXOBKW W 3a/10)KMTe MOPOLLOK B
DYXOBKY.

Korga Ha 3KpaHe nosBuUTCA
Hagnuce “PUT DTRG”

20

Hagnues  “CLOS  DOOR”
(3akpointe  gBepuy)  Oyget
MOKa3blBaTbCA HAa 3KpaHe, Nnoka
[Bepua  OTKpbITa.  3akponTte
nocse TOro, KakK 3aloXxuTe

CLOS
DO0R

ngeplly
MOPOLLIOK.
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LD

WAsH

Bbi6paHHas mMotoLLas NporpavMma

3anyckKaeTca aBTOMaTUYecKn. Ha akpaHe

MosIBMAOTCA  0603HAYEHNS, [EMOHCTPUPYHOLLME
TWN BbIGPaHHOI NPOrpaMmbl 1 BpeMs ee paboTbl.

BHMMaHMe: BHe 3aBMCMMOCTM OT BblGpPaHHOIA
MOIOLLEn  MporpamMmbl, — OYXOBKAa  HauMHaeT
MoAroTaB/MBaTb  HEOBXOANWMble  ANS  MbiTbsl
ycnosus. B 3TO BpeMss Ha 9KpaHe YKas3aHo
COKpalLleHHOe Ha3BaHWe MporpaMMbl U BPEMS,
HE0GXO0AMMOE A5l €€ BbINOMHEHUS.
W aeanbHble yCNoBUS ANt MOKN:
3aKpbIBaeTC OT/MBHOW  KnamaH.
ANUTCS NPUBAN3NTENBHO 1 MUHYTY.

3710
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Bofa. Ecnu Temnepatypa Huxe 50°C,
HauyMHaeT paboTaTb ropenka U HarpeBaeT
BoZy Ao 50°C.

OTMeHa MOWKU

[ns Toro, u4TOObLI
(YHKUMIO,  HeobXoaumo
BK/1HOUEHMSA-BbIK/HOYEHNS,
npuoéop.

OTMEHUTb  MOHOLLLYHO
HakaTb  Ha  KHOMKY
TEM caMblM  OTK/OYas




Ecnn HaxaTb Ha Ty Xe€ KHOMKY eLlle pas,
I'Ipl/l60p BKOUNTCA. Ha JKpaHe MoABUTCA HaAmnncb
“WASH END” (0TMeHa MOIiKMW).

Ecnn HaxaTb Ha KHOMKY, PacrnofoXeHHY0
Ha Ppy4yke HacCTpoliku, Mowwaa GyHKums 6yget
OTMeHeHa. [lyXxoBKa MpOBEeAeT OuMLLEHME KabWHbl OT
OCTaTKOB MOpOLIKa, M Yepe3 30 MUHYT npubop bygeTt
CHOBa rOTOB K MCMO/b30BaHWIO.

Ecnn Bbl He HaXKMeTe Ha KHOMKY B TeyeHue 10
CeKyHf nocne nossneHnsa Hagnucn “WASH
END” (oTmeHa MoiiKK), Mowowas GyHKUns
BO306HOBWT CBOIO paboTy C TOro MecTa, rge oHa
0CTaHOBM/IACH.

BHUMaHMe: He UCMonb3yiiTe Ans MOWKU NpsMyto

CTPYIO BOAbl WAM MOTOK BOAbl C BbICOKMM
JaB/leHVeM, 3TO  MOXeT MPUYUHUTL  Bpeq,
3N1eKTPO0OOPYL0BaHMIO.

15. O6enyxmnBaHue

Mpnbop He MOXET ObITb MOYMHeH
NoNb30BaTeNEM.

B cnydyae BO3HVKHOBEHMs MPOG/EM C MPUGOPOM,
MepBbIM O€MOM  MepeKkpoiiTe [JOCTyn rasa W

9NeKTpUYecTBa, a  3aTeM  MO03BOHMTE B
COOTBETCTBEHHYIO  cnyOy. He nossonsire
HEYMO/IHOMOYEHHbIM ~ IMLaM  MpuKacaTbCs K
npnéopy.

16. B0o3MOXXHble NPO6/IeEMbI U UX peLLeHne

Ecnam  He ropuT  MHAMKaTOp  AocTyna
3M1EKTPUYECTBA, MPOBEPbTE  BbIK/HOYATE b
MCTOYHMKA TOKa.

Ecnn Ha 3kpaHe nosBUINCL KOAbI MOMOMKW,
Hanpumep, “E11” “E13” “E15”, U OHM He
1CYE3at0T HECMOTPS Ha TO, YTO Bbl HAXKA/IN Ha
"reset", NnpoBepbTe raso.blii KnanaH. Eciv oH
3aKpbIT, OTKPOITE ero.

Ecnn Bbl caenanu BCe, 4YTO HYXHO [AfiS
paboTbl npuéopa (BbI6OP
TemnepaTypbl),BO3MOXHO,  Bbl  HEMJOTHO

3aKkpbin - Agepuy. [poBepbTe NOMOXeHUe
[BepLbl LyXOBKU.

Ecnn HecmoTps Ha Bce 310, npubop He
paboTaeT, Ha NaHenu 3aropuTCs CUTHa1 O
nosomke. B TakoM cnyydae Heo6xo4umo
MpUrnacuThb CreLnann3npoBaHHOro
CNY)XKELLEro U HU B KOEM C/ly4ae He NbITaTbCs
YMHWUTb NPUOBOP CamuM.

CpoOK aeincTus npruéopos cocTaBnsieT 10 feT.

MpoTVBEHW, BMECTUMOCTb M TEMMNepaTypa, HeobXoaVMbIe [/ NPUTOTOBEHNS ONpeeneHHbIX 67110/,

MpoTuBeHs ([MpurotoBneHve  [BmecTnmocTb NosAcHeHnA
GN 2/1 °C Dk FBGO020 |FBG040
MPOXKKN C MACOM 00bHHbIiA 170 20 50kr 100 kr
20Mm
Mepopupo
MUpOXKN 13  CnoeHoro BaHHbIiA 170-180 |18-20 395 4-k 1650 y-K BmecTMMOCTb 3aBUCUT OT POPMbI
Tecra Tecra
20Mm
MakapoHbl, 3arneyeHHbIe B{OObIYHbIN 180 30 30kr 60KT ﬂpV(I)ﬁaBbTe Temnepatrypy 4o
LlYXOBKM 40MM 200°C B nocnegHve 10 MUHYT.
Mepdopupo
MMLLA, ~ MPUroTOBNEHHaA BaHHbI20M (180 15 200 y-k  |400 y-K
B [yXOBKe "
3aneyeHHas roesgmHa ggl\b/::ﬂHbm 160 120 80kr 160kr
PebpbILLKM ITHEHKA Pewetka (170 100 60Kr 120kr
B cepefunHy yCTaHoBUTe
ArHeHoK TaH4ypu Ev?éc;semmsa 140 150 2T 4wt pelleTky, a BHW3 MONIOXUTE
NPOTUBEHb A1 XKMPa.
BHM3 MofoXnTe MPOTUBEHb A4S
Llenast kypuua Pewetka [160 70 50 wr 100 Wt pKupa, MCMONb3YNTE OOWBHbLIN
nap.
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BHM3 Nonoxute NpoTUBEHb [ANS

UeTBepTb KypuLpl Pewetka (170 55 200 wT  |400 WT. |Kupa, WCNOMb3ylTe 06UIbHBI
nap.
Sckanonsl OBbIuHbI 200 12 20kr 40 kr
40mm/peLL.
BHW3 Nonoxute nNpoTvBeHb [A/1A
rambyprep Pewerka (190 15 250 wt  |500 WT. |KMpa, WUCNONMb3yinTe O0BUNLHLIN
nap.
PebpbILLKKM, TENATUHA Pewetka (200 12 24Kr 48 kr
®une pblbbl-A3bIK Pewetka (160 15 200wt |400 wr
®openb, - saneverHas B Pewerka (160 20 240wt |480 wr
[YXOBKe
benyra, - saneuenHas 8 Pewerka (180 20 360wt |720 wr
[YXOBKe
Muka, - 3aneverHas s Pewerka (180 18 240wt |480 wr
[YXOBKe
Jlococe, - saneverHbi - B Pewerka (180 20 200wt |400 wr
[YXOBKe
KapTOLLKa G COYCOM 06bIYHbIiA 180 50 250 4-k 1500 u-k Ha npoTvBeHb HanelTe KUNALWWIA
60MM coyc.
06b14HbII Haneitte  Kunsiwmii  coyc Ha
dapLimpoBaHHbI NepeL 60MM 160 70 250 Y-k |500 Y-K [MPOTMBEHD, HaKpoWiTe
NPOMaC/NeHHON 6ymaroi.
3aneyeHHoe 06bIYHbIiA 200 15-18 350 4-k 1700 u-k CmaxbTe MPOTMBEHb  Mac/iom,
KapTodensHoe nope 10Mm KapTOLLKY CMaXXbTe ANLIOM.
NasaHbs OBbIHbI 170 45 250 y-k  |500 y-K
60MM
Bpems npurotoeneHus 3aBuCUT
Mephopupo OT TO/LWWMHbI NUPOroB. MNMoMaxbTe
Cnafikvie nuporu BaHHbIN 180 30/40 200 4-k  |400 y-k n P '
20MM nuporu pacrnnas/ieHHbIM
MaprapuHoM.
Mlepew,  sanedeHHbiA - B Pewetka (200 10 150wt |300 wr
[YXOBKe
3aneyeHHble nomuaopbl  |Pewetka (170 20 460wt |920 wT
3aneyeHHble 6aknaxaHbl |PelweTka (160 30 340wt 680 Wt |MpokonuTe 6aknaxKaHbl BUMNKOW.
®apLInpoBaHHble OBb14HbI 160 50 400 wT 800 WT |[06aBbTe ropsumii coyc.
Kabayku 65MM
[lobaBbTe  ropsumii  coyc B
BaknaxaHbl, HauMHeHHble|OBbIYHbIN 3apanee MOAPKAPERHbIE
' 160-200 (30 300 4-k |600 y-k [BaknaxkaHbl. MpnbasbTe
(hapLuem 40Mm O
Temnepatypy go 200°C' B
nocnegHve 10 MUHYT.
Mepdopupo
Xne6 BaHHbIN 190 15-18 150 y-k  |300 y-K |Mcnonb3yiiTe 06UNbHbIN Nap.
20Mm
Mepdopupo
Mambyprckuin xneb BaHHbIN 180 15-18 1254-k |250 4-K |/cnonb3yiiTe 06UNbHbIA Nap.
20Mm
N3penna 13 CnoeHoro|o6blYHbIv 160 20 30kt 60 kT
Tecra 20Mm
e 06bIYHbIiA 170 20 10Kr 20 kT Vcnonb3yiiTe MPOMaC/IEHHYO
20MMm oymary.
Jerkoe Tecto 00bi4HbIiA 170 15 400 wt  |800 wr
20Mm
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BmecTumocCTb 3aBUCUT oT
MMporiA (Ha MPOTUEEHN) 06bIYHbIiA 180 40 400 4-k 800 yox | TOTUMHBI TECTA 1 PACTIONONKEHMS
20MM ero Coes. Vicnonb3yiTe
06UNbHbIV Nap.
Mepdopupo
Bynouku BaHHbIN 160 15 170wt |340 wr
20Mm
Kpem-Kapamerih 06bIYHbIiA 170 50 395 4-k 1650 u-k 3anogHMTe NMPOTUBEHb roOpsAYein
40MM BOZ0OM A0 MOIOBUHbI.
PrcoBbIn 5 MYAUHT,|06bIYHbIN 200 20 150 u-k 1300 u-k 3anogHMTe NMPOTVBEHb ropsYein
3aneyeHHbIn B fyxoBke. |40MM BOZOW A0 MOOBUHbI.
100x160x40 ofHas
S150 |15
nopuus D160 |30 210wt  |420 wr
160x160x35 ofHas
S150 |15
nopuus D160 |30 120 wr {240 wr
177x277x30 [BOViHas
S150 |20
nopuus D160 |35 80 wT 160 wr
ﬁiOXIZAGZOX% AR 5150 130 20 wr 40 wr
Pu D160 |45

S: OCTy)XeHHble 6/1104a

JAN

D: 3amMopoXeHHble 6/toaa

PANEL DE LA TARJETA ELECTRONICA
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Tabnuua-1

ES

ADVERTENCIA: Si el dispositivo utiliza un convertidor de frecuencia, debe utilizarse el
TIPO B RCD (dispositivo de corriente residual) con una sensibilidad de CA/CC antes de la
entrada de alimentacion del dispositivo (terminal de entrada).
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Coccion "hervida' entre 1 - 30°-275°C

Combinando Turbo y Vapor se impide que los alimentos sequen, se reduce al minimo la pérdida de peso y los
alimentos se cocinan uniformemente. El tiempo de coccién se reduce considerablemente en comparacion con los
métodos de coccidn convencionales. Este método de coccidn es ideal para freir, cocinar al vapor, escaldar y raspar.
Coccién "Turbo™ entre 2 — 30° -275°C

Puede proporcionar coccién de cantidad igual de lomos suaves, chuletas, productos de reposteria. La
temperatura que se puede configurar hasta un 300°C aumenta la capacidad de funcionamiento, especialmente con el
funcionamiento de "comodidad" permite cocinar los productos congelados de la forma mas adecuada.
Cocinar "al vapor a 3 - 100°C

Cocinar al vapor es ideal para los procesos de coccidn ligera, coccidn, coccion al vapor y ablandamiento de
vapor. Genera vapor continuo gracias al generador de vapor de alto rendimiento y hace que la comida se vea viva.
Coccion a ""Vapor Ajustable’ entre 4 - 30°C-99°C

Gracias a la temperatura de la camara de coccion cuidadosamente protegida, se conservan los sabores de los
nutrientes y se mantiene la densidad deseada. Es ideal para coccion a vapor ajustable, coccidn en poco agua, coccion
ligera, coccidn con caldo de carne y verdura y coccion al vacio.
5- Banquete de cocina

Los alimentos son pre cocinados a bajas temperaturas y son enfriados. Los alimentos preparados para servir se
cocinan por un corto tiempo en modo "banquete™ para que puedan ser preparados recién horneados.

SELECCION DEL MODO DE COCCION - Si lo desea, se presiona el botdn de sonda de carne
en el proceso de temporizador (el LED del boton
Cuando se presiona el boton de encendido / se enciende y el valor de temperatura de la sonda
apagado /O, todos los indicadores del modo de se establece en la pantalla de tiempo).
coccion estan encendidos, esperando que se gireel - La temperatura de coccién deseada se selecciona
selector giratorio  de ajuste. No hay modo con el selector giratorio y se confirma presionando
seleccionado en este momento. el mismo selector.
El selector giratorio esperara en esta posicion - Ahora el dispositivo estd listo para hacer la
hasta que se gire para ajustar el programa. coccion del modo deseado.
Todos los modos se apagan cuando se gira el - Cuando la puerta del horno se abre y se cierra
selector giratorio de ajuste en sentido horario. nuevamente después de poner los materiales, el
Se activa primero el indicador de la Coccion horno comienza a cocinar automaticamente.
Hervidor. Al continuar la rotacion, se activan los - Cuando es necesario volver a cocinar al final del
indicadores de coccion con vapor, vapor- Seco, proceso de coccidn,
seco y vapor ajustable respectivamente. - pulse el selector giratorio. (Los valores de
Cuando la rotacion continla, la misma secuencia configuracion del tiempo de temperatura viene
comienza de nuevo. con el dltimo modo de coccidn.)
Al girar a la izquierda el orden se invierte. - En esta posicion, si la puerta esta cerrada,
El boton de ajuste giratorio se gira hasta que se comienza a cocinar de nuevo automéaticamente.
selecciona el modo de coccion deseado. (En cada - Cuando se debe cambiar el modo de coccion, se
modo de coccion seleccionado, los pardmetros deben repetir los pasos anteriores.

establecidos mas recientemente aparecen en los
indicadores).

El modo de coccion deseado se selecciona
presionando el centro del selector giratorio.

El indicador de temperatura parpadea después de
seleccionar el modo de coccion. (Si se selecciona
un modo con una temperatura de coccion
constante, este paso se pasa y el indicador de
tiempo comienza a parpadear)

El valor de la temperatura de coccion deseada se
establece mediante el boton de ajuste giratorio y al
presionar este ultimo, el indicador de tiempo
parpadea para el temporizador; el led del botén de
configuracion  de  tiempo se  enciende
continuamente.

El valor en la pantalla de tiempo se establece
mediante el selector giratorio.

Botdn de encendido/apagado
Permite que el panel de control del horno funcione
0 se detenga. La luz indica que el horno esta
activado. Este botdn se debe presionar durante 3
segundos para apagarlo. Si se presiona durante un
periodo mas corto, no se realiza ninguna accion.
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Selector giratorio de ajuste

Se utiliza en la seleccion de modos de
coccidn, ajustes de temperatura y tiempo. Girar en
sentido horario aumenta el valor seleccionado y lo
disminuye en sentido contrario. El valor deseado
se confirma presionando el selector giratorio.

Indicador de calor

Muestra el valor de coccion
instantanea o el valor de temperatura establecido.
La unidad de temperatura se indica en el lateral.
Max. valor de ajuste es 275°C. Valor de la
temperatura se regula con el selector giratorio de
ajuste.

Selector de temperatura

4
Para mostrar el valor establecido
durante el funcionamiento, cuando se presiona el
botén de temperatura el valor establecido aparece
en la pantalla durante 5 segundos. Luego continla
mostrando la temperatura medida.

Botdn de enfriamiento rapido

Boton de enfriamiento, se utiliza para
cuando sea necesario la funcion de enfriamiento.
En la operacién de enfriamiento, la ventilador
funciona a toda velocidad con la puerta abierta 'y a
media velocidad con la puerta cerrada.

Indicador de tiempo

Se  muestran los tiempos de
coccidn, la temperatura de la sonda de carne y los
cddigos de error/advertencia. El tiempo de coccion
se muestra en minutos. El tiempo comienza a
contar a partir del valor establecido. El tiempo no
comienza hasta que la temperatura del horno
alcanza el valor establecido. La pantalla muestra el
tiempo restante durante la coccion (cuando se
selecciona el modo de tiempo). Durante este
tiempo, parpadean los LED en el medio (:). Al
seleccionar el modo de coccidn, el temporizador se
realiza mediante el selector giratorio. El proceso
de coccion finaliza cuando alcanza el valor de
tiempo establecido o cuando la carne establecida

alcanza su temperatura. Cuando termina el tiempo
de coccién (0:00), se suena el zumbador y el
proceso de coccion finaliza.

Botdn de temporizador

Si se presiona este boton mientras se
selecciona el modo de coccién, se selecciona la
coccion programada y se enciende el LED del
boton. Una vez que encendido el LED, con la
ayuda del selector giratorio se ajusta el tiempo de
coccion requerido. Si se mantiene presionado el
boton del temporizador durante la coccidn, la
pantalla muestra el valor del tiempo total y el
tiempo transcurrido, respectivamente. 3 segundos
transcurridos después de soltar el botdn, la pantalla
vuelve a su estado normal (tiempo restante).
Cuando se cocina en el modo de sonda de carne, se
muestra la temperatura instantdnea de la sonda en
el indicador de tiempo. No obstante, No obstante,
en caso de presionar el temporizador menos de 5
segundos, la pantalla de tiempo muestra el tiempo
pasado y después de 5 segundos vuelve el valor de
la sonda de carne instantanea a la pantalla. En caso
de  presionar mas de 5 segundos, aparece
continuamente el valor de tiempo pasado.

Botdn de sonda de carne

En caso de presionar este botén al
seleccionar el modo de coccidn, se selecciona el
modo de coccidn con sonda de carne y se enciende
la led correspondiente. El valor puede ser ajustado
entre 30-99°C por medio del selector giratorio de
ajuste. Cuando estd en modo de coccidn, la sonda
de carne es independiente del tiempo. En caso de
presionar el temporizador menos de 5 segundos, la
pantalla de tiempo muestra el tiempo pasado y
después de 5 segundos vuelve el valor de la sonda
de carne instantanea a la pantalla. En caso de
presionar mas de 5 segundos, aparece
continuamente el valor de tiempo pasado.

Botdn de vapor manual

Se utiliza cuando la temperatura en la
cabina esta entre 100°C y 250°C para proporcionar
vapor adicional a la cabina durante la coccién.
Cuando se presiona emite vapor en la cabina
durante 1 segundo. El boton debe ser presionado
nuevamente para mas vapor.

Boton de reinicio



Se utiliza para reiniciar los quemadores cuando
dan un cédigo de error para la combustion.

Boton de lavado automatico

Se utiliza para entrar en el menu de
lavado. Se puede seleccionar entre tres diferentes
modos de lavado ("CORTO" "MEDIO"
"LARGOQO") y comenzar el lavado presionando el
selector giratorio. EI LED parpadeante en el
Asegurese de leer el manual de usuario antes de
usar el aparato y guérdelo para consultarlo cuando
lo necesite.

5. MONTAJE

Pele el nailon protector del dispositivo, si
permanece pegajoso en la superficie, limpielo con
un solvente adecuado.

Coloque el dispositivo debajo de una campana de
extraccion para asegurarse de que se salgan
humos, olores y vapores generados durante el
proceso de coccion.

Si el humo debe ser expulsado por presion, la
conexion eléctrica del aspirador y el aparato debe
ser comun. El dispositivo debe dejar de funcionar
cuando no se realiza ventilacion. Al mismo
tiempo, mads o0 menos la cantidad de aparato de
succion no debe ser tirada del gas.

Coloque el dispositivo sobre una superficie lisa y
dura con la ayuda de pies ajustables.

Para una fécil instalacion y mantenimiento, el
lado izquierdo del dispositivo debe tener un
espacio de aproximadamente 60 cm. Esto también
aliviara la entrada de aire del motor. También se
debe dejar 10 cm de espacio para la circulacion
del aire.

Al colocar el dispositivo asegurese de que la
puerta del horno se pueda abrir al menos 110°
para que la carga y la descarga sean comodas.

6. CONEXION DE AGUA

Instale una tuberia de 3/4" en la entrada de agua
del dispositivo y conecte la valvula de bola de
3/4" en un lugar adecuado.

El dispositivo debe suministrarse con 2-4 bar de
agua a una velocidad de 7°Fh. Por lo tanto, se
evita que la fuente se obstruya debido a la
calcificacién en poco tiempo.
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selector indica que el proceso de lavado esta
activo.

Boton de control del ventilador

c Controla la velocidad del ventilador en

el horno. Se puede cambiar la velocidad del
ventilador pulsando este botén durante la coccidn.
Hay 4 velocidades de ventilador.

7. CONEXION ELECTRICA

El dispositivo debe estar conectado a una red de
acuerdo con los estandares de instalacion eléctrica
DIN VDE 0100.

El dispositivo debe suministrarse con una tension
de red de 220-230V 1N CA 50Hz.

Para la linea de conexidén eléctrica, use el cable
HO7 RN-F de 3x1.5 mm?,

La tolerancia de voltajex no debe exceder del
10%.

El dispositivo debe estar conectado a tierra. Para
este proposito, consulte la seccion 540 de DIN
VDE 0100. El tornillo de puesta a tierra se indica

en la etiqueta " ="

8. CONEXION DE GAS

La conexion de gas del dispositivo debe ser
realizado por una persona de servicio autorizada.
Se debe montar una vélvula de gas con acceso

facil para cortar rédpidamente en caso de
emergencia.
Después de hacer todas las conexiones,

compruebe los puntos de gas para fugas.
Compruebe que el dispositivo sea adecuado para
el tipo de gas conectado. Si no es asi, consulte la
seccion "Conversion a diferentes gases".

Todas las piezas requeridas para la instalacion
deben ser provistas por el fabricante.

Las conexiones de la manguera de gas flexible o
de gas deben realizarse de acuerdo con la norma
TS EN 14800.

13. CONVERSION A DIFERENTES GASES

El dispositivo esta configurado para funcionar con
20 mbar NG (G20) de gas. En caso de un gas



A\

distinto, se debe Ilamar el servicio técnico

autorizado.

ADVERTENCIA: Si se ha realizado una
conversion de gas diferente al dispositivo, pegue
la etiqueta adhesiva que sea adecuada para el gas
usado en una ubicacion visible del dispositivo.

14. ANTES DE USAR

Comprobacion de funcionamiento de las partes de
gas
iCUIDADOQ! Ejecute el dispositivo en en
la adecuada presion de agua y gas. la
informacion de presion se da en la tabla
T2.
Verifique la configuracion del tornillo del grifo de
gas y la configuracion de la velocidad del motor
de soplado de acuerdo con las instrucciones de
uso. Asegurese de que el sistema de combustion
estd funcionando correctamente y compruebe las
fugas de gas.
Consulte a la siguiente seccion "Posibles
problemas y soluciones™ en caso necesario.
Control de energia térmica
Una vez instalado el dispositivo, se debe controlar
la potencia térmica en cualquier operacion de
mantenimiento, o conversion de gas.

Control de presion de entrada

Para medir la presion de entrada de gas, se debe
usar un manémetro a 0,2 mbar .

Retire el panel de control frontal y retire el perno
"B un" en el grifo de gas. Poner el manémetro
aqui.

Arrancar el quemador y medir la presion de
entrada. Los valores medidos deben coincidirse
con la tabla "T4". De lo contrario llamar a un
servicio autorizado.

Retirar el manémetro y insertar el perno "B".
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11. INSTRUCCION DEL USUARIO

El dispositivo esta disefiado para uso profesional
y solo debe ser utilizado por personal capacitado.
Ventajas sobre hornos mas viejos;

» Hay control de gas electrénico.

» Control de la combustién interior de cabina.

» Hay funcion de comprobacion de solo toque
en el panel de control.

» Se utiliza un nuevo material de aislamiento

que minimiza las pérdidas de calor y también

es respetuoso con el medio ambiente.

Tiene una nueva manija de la puerta mas

funcional.

» La sonda de carne estd disponible para
controlar la temperatura interna de los
productos a cocinar.

» Hay un carro de horno que puede entrar en el
horno.

Los hornos de conveccion son dispositivos de
usos multiples para la coccion indirecta al soplar
el aire caliente acumulado a través del ventilador
en el gabinete del horno. A diferencia de este
modelo, el aire caliente pasa a través del
intercambiador de calor y las tuberias, evitando
gue el gas no quemado entre al horno.

El dispositivo esta disefiado para cocinar todo tipo

de alimentos que figuran en la tabla-1. Ademas

puede calentar los alimentos precocinados vy
congelados a la temperatura de comida.

Es muy importante la eleccion de la profundidad

de la bandeja en los hornos de conveccion . Se le

recomienda seleccionar bandejas perforadas y de

20 mm para tipos de masa leudada, bandejas

habituales sin orificios y de 20 mm para los tipos

de pasteleria, y la bandeja a una profundidad de

40-65 mmpara los platos con zumos y salsas,

segun la propiedad del plato. La seleccién de la

bandeja y las capacidades maximas recomendadas
de la bandeja son las siguientes.

Y



GN 2/1 bandeja | GN 2/1 bandeja | GN 1/1 bandeja

Bandeja FBG040 FBG020 FBGO010

Galletas / Cookies 10mm 20 uds. 10 uds. 10 uds.

Tipos de masa leudada | 20mm 10 uds. 5 uds. 5 uds.
agujero

Tipos de empanada 20mm 10 uds. 5 uds. 10 uds.
plano

Platos de horno 40/65mm 10 uds. 5 uds. 5 uds.
plano

Estofado (calentar) 65mm 7 uds. 4 uds. 3 uds.
plano

Si se utiliza la bandeja GN 1/1, la capacidad de la
bandeja sera el doble de la cantidad especificada.
No deben utilizarse bandejas de mas de 65 mm
para evitar la circulacion de aire caliente.
En caso de las bandejas perforadas GN2/1 de 20
mm utilizadas en los tipos de masa leudada, 1
bandeja puede contener 25-30 panes segln el peso
del pan. Sin embargo, no es posible cocinar mas
de 180 gramos de pan en este tipo de horno. En
este caso, al colocar 10 bandejas Cada una llena
de 25 panes, la capacidad del horno una vez es de
250 panes. Tiempo de coccidn es 18-20 minutos.
Las bandejas planas GN2/1 20mm utilizadas para
tipos de pasteleria pueden variar segun tipo de la
empanada. Es posible cocinar un promedio de
35-40 empanadas en una bandeja. En este caso, la
capacidad del horno es de 350-400 personas v el
tiempo de coccion varia entre 20-35 minutos
segun el ingrediente.
Bandejas GN2/1 de profundidad 40-60mm
utilizadas en el horno, tienen una capacidad de 40
muslos de pollo cubiertos de salsa, necesitando un
tiempo de coccion de 75-80 minutos. En este
caso, cuando el horno funciona a plena capacidad,
puede cocinar para 400 personas a la vez.
Bandejas GN2/1 de 80 mm utilizadas para
estofados, y especialmente legumbres, tienen una
capacidad de 60 porciones de alimentos, y cuando
se hornean 7 bandejas a la vez, puede cocinar para
420 personas a la vez.
Antes de poner el alimento en el horno, se debe
precalentar al menos 70°C més de la temperatura
seleccionada. Sin embargo, sea cual sea el alimento
que esté cocinando, lo mas ideal es el
precalentamiento a 235C. Por ejemplo, para hornear
hojaldre con relleno de carne por unos 20 minutos a
1900C, el horno debe precalentarse hasta 230°C.
Porque los materiales que ingresaran al horno (carro,
bandeja, producto a cocinar) reduciran la temperatura
dentro del mismo. Por lo tanto, no coloque el
alimento en el horno sin precalentarlo.
Las bandejas deben colocarse en los rieles de la
bandeja en el carro del horno de acuerdo con el
alimento que se va a cocinar. Porque habra
diferencias en la coccién, ya que la circulacion de
aire no se puede infundir entre las bandejas
apiladas. Por ejemplo, las galletas de pasteleria, la
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masa de bolsa, las galletas americanas, las cookies
italianas, se pueden

colocar en todos los rangos de rieles en las
bandeja de 10 mm (planas o perforadas). Sin
embargo, colocar las bandejas cada vez saltando
un riel asegurara la circulacion de aire y, por lo
tanto, la coccion serd mas saludable. Por favor,
preste atencion a este problema.

Asegurese de que el espacio entre las bandejas no
sea inferior a 20 mm. Normalmente este espacio
debe ser de 40 mm.

Seria mas apropiado utilizar las rejillas
(530x750mm) suministradas con el horno, para
los procesos de horneado como pollo a la plancha,
pescado a la plancha, o albdndigas. Las
capacidades de plancha méaximas de los hornos
son 5 para FBG020 y 10 para FBGO040.
Especialmente durante la coccion de masa de
leudada y especies de pasteleria el ingrediente
debe ser humedecido y secado por medio de
pulverizacion de vapor activada con el boton de
humidificacion, periédicamente.

Al colocar las bandejas en el carro del horno,
asegurese de que estén al ras y de que las
bandejas estén en el extremo de los rieles del
horno. De lo contrario habra una cocina diferente.
El carro de horno debe colocarse cuidadosamente
en la cabina, en el centro el horno. Para este
proposito, se encuentra un tapén en el piso del
horno. Desliza el carro para hacer contacto con
este punto.

12. EJECUTAR

Abre las valvulas de gas y agua.

Encienda el interruptor de alimentacion.

El dispositivo se energiza presionando el botdn de
liberacion en el panel.

Seleccione el modo de coccion y pulse el centro
del selector.

Seleccione y ajuste la temperatura por medio del
selector sobre la pantalla de temperatura.

Para comenzar la coccidn, selecciones el tiempo y
la temperatura de la sonda de carne presionando
el boton de tiempo y/o sonda de carne.



En caso de hacer reversa la conexion eléctrica, se
aparece la advertencia “POL” “CHK” en la
pantalla. Si se produce esta advertencia,
reemplace los terminales de fase y neutro del
cable de alimentacion.

La tarjeta de encendido energizaré la bujia para
encender el quemador. Este proceso se repite 3
veces. 3. si la ignicion no se realiza al final de la
prueba, la tarjeta electronica quedard en espera y
el cadigo de falla aparecerd como "E11", "E13" 0
"E15 " en la pantalla. Se pulsa el boton de reset y
se reanudara el funcionamiento del horno.

13. DESACTIVAR

El proceso de coccion termina cuando el tiempo
se reinicia durante la operacién. Para apagar el
dispositivo, la alimentacion se desactiva
presionando el botdn de encendido / apagado.

14. PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

El dispositivo no funcionara si la puerta del horno
no estd completamente cerrada en la posicion de
coccion. Aseglrese de que la manija de la puerta
esté completamente enganchada.

Si se abre la puerta del horno mientras el
funcionamiento, el dispositivo deja de funcionar.
En caso de un mal funcionamiento en
dispositivo, los mensajes relevantes se
mostraran en la pantalla.

Si la llama se apaga por alguna razén durante
el funcionamiento, el grifo con vélvula de
seguridad evita que el gas ingrese al
dispositivo.

No cologue ningun material sobre el horno,
especialmente en las salidas de la chimenea,
gue cubren bandejas o salidas similares.

el,

Para iniciar el proceso de lavado
pulse el botdn de lavado.

Gire el selector giratorio para
seleccionar el programa de lavado segun la
contaminacion de la cabina del horno. Inicia el
proceso de lavado pulsando el boton.

Una vez que el proceso de lavado ha comenzado,

el horno se prepara para proporcionar las

condiciones de lavado. Se cierre la valvula de

drenaje; la temperatura del agua de lavado y la
cabina se llevan a las condiciones
ideales.

Abre la puerta del horno al ver el
mensaje "ABRE LA PUERTA".

Al ver el mensaje "PONER
DETERGENTE", ponga
PEQUENO MEDIO UN
MONTON

Cuando se opera con cualquier componente
de gas, como una valvula de gas, un soplador
de gas o cuando se reemplaza una conexion
de gas existente, se debe realizar un andlisis
detallado de los gases de combustion
utilizando un instrumento de medicion que
pueda realizar la medicion deseada de CO y

20

CO2. Esto debe realizarse solo por personal
capacitado. Siempre revise el dispositivo para
detectar posibles fugas de gas.

15. LIMPIEZA
Programas de lavado

Yikama Modlan Display Siire

Az Fiarli 120dk

Orta Earli

40

150dk

Clok Kirli - 180dk
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Mientras la puerta esté abierta, el
mensaje "CIERRE LA PUERTA"
aparecerd en la pantalla.

Cierre la puerta del horno después de
poner el detergente.

El programa de lavado
seleccionado se iniciard automaticamente. La
pantalla muestra el programa de lavado
seleccionado y el tiempo de lavado.

ADVERTENCIA: Independientemente  del
programa de lavado, el horno comenzard a
funcionar automéaticamente en segundo plano para
garantizar unas condiciones de lavado Optimas
antes de que comience el proceso de lavado.
Durante este tiempo, las letras indicativas y el
tiempo de lavado en la pantalla indican el
programa de lavado seleccionado.

Las condiciones ideales de lavado se forman
como sigue;

En primer lugar, Ise cierre la valvula de
descarga. Esto lleva aproximadamente 1 minuto.
La temperatura del horno debe ser 60°C.
Si la temperatura de la cabina es superior a
60°C, los ventiladores de la cabina se activan y
aparece el mensaje "ABRE LA PUERTA" en la
pantalla. Mientras tanto, el boton de
enfriamiento se enciende para indicar que se ha
producido el proceso de enfriamiento. Si la
temperatura de la cabina es inferior a 60°C, los
guemadores comienzan a funcionar y la
temperatura de la cabina alcanza los 60°C.

La temperatura del agua en el generador
de vapor debe estar alrededor de 50-55°C. Si la
temperatura del agua es superior a 55°C, hay
una entrada de agua fria al generador de vapor
para enfriar. Si la temperatura del agua esta por
debajo de 50°C, el generador de vapor se pone
en marcha y aumenta la temperatura del agua
por encima de 50°C.
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Cancelacion de lavado

Para cancelar el proceso de lavado, el
horno se apaga presionando el boton de
encendido.

Al presionar nuevamente el mismo
botén se abre el panel de control del horno. El
mensaje "LAVADO CANCELADQ" aparece en
la pantalla.

En este caso, la operacion de lavado se
cancela presionando el selector giratorio. Para
eliminar la posibilidad de que quede detergente en
el horno, éste se enjuaga durante 30 minutos y el
horno esté listo para cocinar.

En caso de no pulsar el selector giratorio en 10
segundos a partir de que aparece el mensaje
"LAVADO CANCELADO", se reanuda el
proceso de lavado.

ADVERTENCIA: No limpie con agua a alta
presion o directa para evitar dafiar el equipo
eléctrico.

16. MANTENIMIENTO

No hay partes que deban ser reparadas o
reemplazadas por el usuario.

En caso de una situacion peligrosa, desconecte
primero la fuente de alimentacion y luego
pongase en contacto con el servicio autorizado.
No permita que personas no calificadas interfieran
con el dispositivo.

17. POSIBLES
SOLUCIONES

PROBLEMAS Y

Si el indicador de energia no se enciende,
compruebe el interruptor eléctrico.

Si aparecen fallas de funcionamiento "E11 1z"
E13 "13 E15" continuamente en el panel de
control del horno y los mismos mensajes de
error a pesar de restablecerlo, compruebe la
valvula de gas. Si esté cerrado, abrelo.

Si ha realizado todas las operaciones
(seleccion de calor) para el funcionamiento



del dispositivo, pero el dispositivo no esta
funcionando nuevamente, es posible que la
puerta no esté completamente cerrada. Revise
la puerta y asegUrese de que la manija esté en

su lugar.

Si, a pesar de todo esto, el dispositivo ain no
funciona, la lampara de falla en el panel de

control se iluminaré. En este caso, notifique al
servicio autorizado y no interfiera con el
dispositivo.

La vida util de los productos de 10 afios.

Valores de bandeja, capacidad y temperatura recomendados para cocinar

Bandeja Coccibn Capacidad Descripcion
GN 2/1 °C | Min. [FBG010| FBG020 | FBG040
plana 20
Empanada de carne mm 170 | 20 [25Kg |50Kg 100Kg
80 La capacidad puede variar
Hojaldre al horno ZOmm 170-) 18- persona 210 450 dependiendo de la forma de la
agujero 180 | 20 personas |personas
S masa.
150 - .
Pasta al horno plana 40 180 | 30 |persona 300 600 Ultimos 10 min. suobe la
mm s personas |personas |temperatura a 200°C.
100
Pizza al horno ZOmm 180 | 15 |persona 200 400
agujero s personas |personas
Asado de carne p'am”fnﬁs 140 | 120 |[40Kg [80Kg  |160Kg
Chuletas de cordero Parrilla 210 | 30 [30Kg |60Kg 120Kg
Cordero en tandori Colgando | 140 | 150 {1uds. |2uds. |4 uds. 1 parrilla en eI_ cent_ro , bandeja
de grasa en el inferior
Ponga una bandeja para
Pollo entero Parrilla 160 | 70 (16 uds. |50 uds. |100 uds. |acumular la grasay facilite
humedad intensa.
Ponga una bandeja para
Cuarto de pollo Parrilla 170 | 55 |[150 uds.|250 uds. |450 uds. |acumular la grasa y facilite
humedad intensa.
Ponga una bandeja para
Hamburguesa Parrilla 190 | 15 (125 uds.|250 uds. |500 uds. |acumular la grasa y facilite
humedad intensa.
Chuletas de ternera Parrilla 200 | 12 |12Kg. |24Kg 48Kg
Filete de lenguado Parrilla 160 | 15 (100 uds.|200 Uds. |400 Uds.
Trucha al horno Parrilla 160 | 20 |120 uds.|240 Uds. |480 Uds.
Pescadilla al horno Parrilla 180 | 18 (120 uds.|240 Uds. |480 Uds.
Salmén al horno Parrilla 180 | 20 |[100 uds.|200 Uds. |400 Uds.
125 ) .
Patata Con Salsa plana 60 180 | 50 |persona 250 500 Se pondra salsa hervida en las
mm s personas |personas |bandejas.
Ponga salsa hervida en las
Pimiento rellenado plana 60 160 | 70 (125 uds. 250 500 bandejas, cubre con papel de
mm personas |personas | -
175 Engrasar ligeramente la base de
Patata duquesa plana 10 200 15- persona 350 700 la bandeja y extender la yema
mm 18 personas |personas
S de huevo en las patatas.
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125

Lasafia plana 60 170 | 45 |persona 250 500
mm s personas |personas
100 El tiempo puede variar
20mm 200 400 dependiendo de la forma de las
Tartas . 180 [30/40|persona .
agujero s personas |personas [tartas. Untar margarina sobre
las tartas.
El”r']‘(')fﬂgos alaplanchaen | poijja | 200 | 10 [200 uds.|400 Uds. [800 Uds.
Gratinado de tomate Parrilla 200 | 20 {200 uds.|400 Uds. {800 Uds.
Gratinado de berenjena Parrilla 200 | 30 [112 uds.|225 Uds. |450 Uds. Perfgrar las berenjenas por
medio de cuchara.
Calabacin rellenado plamn?nGS 210 | 60 |200 uds.|400 Uds. |800 Uds. |Afadir salsa caliente.
Berenjenas con carne plana40 | 160- 150 300 600 V|erte.1 la salsg callgz n'ge en las
icada mm 200 30 |persona personas |personas bgrenjenas fnta;. Ultimos 10
P S min. Carne gratinado a 200°C.
75 Se debe ser proporcionada
Rollo de pan ZOmm 190 15- persona 150 300 humedad intensiva para la
agujero 18 personas |personas <
S coccion.
60 Se debe ser proporcionada
Pan de hamburguesa ZOmm 180 15- persona 125 250 humedad intensiva para la
agujero 18 personas |personas <
S coccion.
Hojaldre p'am”fnzo 160 | 20 |15Kg [30Kg |60Kg
Pan de Espafia plamn?nzo 170 | 20 |15Kg |25Kg 50Kg Utilice papel de horno.
Masa de volovan p'am”fnzo 170 | 15 {200 uds.|400 Uds. [800 Uds.
El tiempo puede variar segun el
200 grosor de la masa, la capacidad
Empanada (bandeja) plamn?nzo 180 | 40 |persona 42350%5 82?sonas puede variar segun el tamafio
S P P de la distribucion. Dar humedad
intensa.
Bollos 20Mm | 460 | 15 [45uds. |170 Uds. |340 Uds.
agujero
150 .
Crema de caramelo plana 40 120 | 75 |persona 300 600 Pqnga agua cahen}e hasta la
mm s personas |personas |mitad de la bandeja.
Pudin de arroz al horno plana 40 200 | 20 75 150 300 Pqnga agua cahen}e hasta la
mm personas [personas |personas |mitad de la bandeja.

E: Comida enfriada

C: Comida congelada
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