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TEKNiK OZELLIKLER / TECHNICAL DATA / TECHNISCHE DATEN
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S= Su Girisi / Water inlet / Offnung fiir den
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S= Su Girisi / Water inlet / Offnung far den
Wasswranschluss

E= Eleltrik Girisi / Electric inlet / Offnung
far den elektrischen Anschluss
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S: Mecto noaknyeHna K Tpybonposoay BoAbl
E: MecTo noaknioyeHna K INeKTpoceTi




FKE 022
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S= Su Girisi / Water inlet / Offnung fur den
Wasswranschluss

E= Eleltrik Girisi / Electric inlet / Offnung
far den elektrischen Anschluss
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E: MecTo NnoAKNHOYEHUA K 3NeKTPpoCeTH
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S= Su Girisi / Water inlet / Offnung fur den
Wasswranschluss
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E= Eleltrik Girisi / Electric inlet / Offnung
far den elektrischen Anschluss
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T1

FKEO006 FKE010| FKE 020 | FKE 040 |FKE 220
MODEL / MODELL FKE 022 | EKE 042
. GN1/1 GN1/1 GN1/1 GN1/1 GN1/1
Tepsi / Tray / Tablett 400*600 | 400%600 | GN2/1 | GN2/1 |GN2/1
Genislik / Width / Breite mm 980 980 1200 1200 |1200
Derinlik / Depth / Tiefe mm 888 888 1105 1133 |1105
Yukseklik / Height / Hohe mm 750 980 1630 1637 |1800
Furin 1sisl max /min °C 270/30 270/30 270/30 270/30 |270/30
318 ) F 518/86 518/30 518/30 518/86 |518/86
Faydali i¢ hacim m3 0,76 0,41
Is1 Kapasitesi / Heat Capacity / Heizleistung kW 10 14,5 19 38 19-21
bar 2-4
Su Basinci / Water Pressure /Wasserdruck KPa 150 — 200
Su Girisi / Water Inlet / Wasseranschluss ing 3/4"
Motor Giicli / Motor Power / Motorleistung | kW 0,85 | 2x(0,5-0,8) | 2x(0,5-0,8)
Elektrik Girisi / Electric Inlet v 380 - 400V 3N AC 50-60Hz
/Netzspannung
Kablo Kesiti / C_:able Cut / Notwendiger mm? 5x2.5 5x2.5 5x6 Ex16 5x16
Kabelquerschnitt
Net Agirlik / Net Weight / Netto Gewicht Kg 127 147 240 337 400
T2
Tepsi/Tray/ | FKE 006 | FKE 010 | FKE 020 ;}?EEOZ‘Z"O_
Tablettyp(GN1/1) FKE022 EKE 220
1 tepsi 10kg.
Firin arabasi max. tasima kapasitesi ( Kg.) alimmustir 60 100 200 400
(Tepsi dolu iken.)
Biskuvi-kurabiye / Bisclits-Cookies / Kekse 10mm 6 ad"/pcs/ 10 a?/pcs/ 20 aEi/pcs/ 40 ad/pcs/ stuck
stlick stiick stlick
Mayali hamur tiirleri / Different yeast dough / 20mm delikli / 3ad./pcs/ | 5ad./pes/ |10 ad./pcs/ b0 ad./ocs/ stiick
verschiedene Hefeteige Perforated / gelocht stlick stlick stlick /P
Borek tarleri / Different flaky pastry / 20mmdiz / flat/ |3 ad./pcs/ |6 ad./pcs/ {10 ad./pcs/| 20 ad./pcs/
verschiedene Blatterteige glatt stlick stiick stiick stiick
Firin yemekleri / Oven-cooked dishes / zu 40-65mm diz / flat / |3 ad./pcs/ |6 ad./pcs/ [10 ad./pcs/| 20 ad./pcs/
kochende Speisen glatt stlick stiick stiick stiick
Sulu yemek(isitma) / Dishes in their own .
o . L 65mmduz /flat/ |2ad./pcs/ |3ad./pcs/ |6ad./pcs/ | 14 ad./pcs/
juices (warming up meals) / Speisen in ihrer N ; " .
. . ) glatt stick stuck stiick stiick
eigenen Sofe (Speisen zum aufwérmen)




KONTROL PANELI / CONTROL PANEL / BEDIENFELD
FKEQ006 / FKE010 / FKE022 / FKE042

KONTROL PANELI / CONTROL PANEL / BEDIENFELD

Sicaklik gastergesi
Temperature indicator
Temperaturanzeige

Sicaklik set dederi ayar tugu
Temperature set value adj. button
Temperaturregel- Taste

Zaman gastergesi
Time indicatar
Zeitanzeige

faman set-dederi ayar tugu
Time set value adj. button
Zeitvorwahl- Taste

Start/Stop tusu

Start/Stop hutton —

Start/ Stop - Taste

(FKEO22 ve FKED42 igin)
(Only for FKEDZ2 and FKED4Z)
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TEMPERATURE.  °C

@ HEAT-
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Fan+lsmcl devrede ledi
|- Fan+Heater On led
Heizung + Lifter in Betrieb

‘__,_..--"'

Fan devrede ledi
Fan Cn led
LOfter in Betrieb

Azaltma tusu
Decrease button

J_

N Ok

AB- Taste

| Arttirma tusu
Increase huttan
AUF- Taste

Zaman doldu ledi

Time over led
Zeit- Ende- Anzeige

Azaltma tusu
Decrease huttan

AB- Taste
Arttirma tusu
[ Increase button
ALF- Taste
Sodutma tusu
— Coaling button
AbkOhl- Taste

ikaz susturma tusu

-
Vs

Alarm stoper button
Alarm- AllS- Taste

lsiticl segme anahtan
— Heater selection key
Heizstufenwahlschalter

Devir segme anahtar

— Cycle selection key

Drehzahlwahlschalter
1: 700 didk.
21400 didk.

Buhar wverme hutonu

Steam button
Befeuchtungs- Taster

Aydinlatma butonu

Lamp button
Beleuchtungs- Schalter




ACIKLAMA
Bu kilavuzdaki talimatlar cihazin emniyetli montaji,
kullanimi, temizligi ve bakimi hakkinda 6nemli bilgiler
icerir. Bu nedenle kilavuzu, cihazi kullanacak kisi ve
teknisyenin  rahatlikla  ulasabilecegi  bir  yerde
saklaymiz.
Cihazin montaji, elektrik baglantis1 ve bakim islemleri
bu konuda yetkili uzman bir kisi tarafindan retici
firmanin talimatlarina uygun bir sekilde yapilmalidir.
Cihazin elektrik baglantist  “Teknik  Ozellikler”
tablosunda verilen degerlere ve elektrik gemalarina
uygun olarak yapilmalidir.
Uretici firma; kullanim kilavuzuna uymadan yapilan
herhangi bir islemden, yetkili teknisyenler tarafindan
yapilmayan bakim veya teknik miidahalelerden dolay1
insanlara veya esyalara karst meydana gelen nihai
zararlardan sorumluluk kabul etmez.

MONTAJ
Yerlestirme
Cihaz1 pisirme islemi esnasinda olusan duman, koku ve
buharin ¢ikisin1 saglayacak sekilde bir davlumbaz
altina yerlestiriniz.
Cikan dumanlar cebri olarak disar1 atilacaksa
aspiratoriin  elektrik  baglantist cihazla miisterek
olmalidir. Havalandirma yapilmadiginda cihazin
calismast durmalidir.
Cihazi, diizgiin ve sert bir zemin {izerine ayarlanabilir
ayaklar1 yardimu ile teraziye alarak yerlestiriniz.
Cihazi, asirt 1s1 artiglarini 6nlemek igin yan ve arka
duvarlardan min. 10cm uzaga yerlestiriniz.
Cihazi, yerlestirirken yiikleme ve bosaltmanin rahat
yapilabilmesi igin firm kapismm en az 110°
acilabilecek sekilde olmasina dikkat ediniz.
Cihaz tlizerindeki koruyucu naylonu styirarak ¢ikariniz.
Yiizey iizerinde yapiskan madde artiklari kalirsa uygun
bir ¢oziicii ile temizleyeniz (6rnegin Henkel-Helios).

Su Baglantis1

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

Cihaz 7 °F sertliginde, 2-4 bar su ile beslenmelidir.
Boylece fiskiyenin kisa zamanda kireglenmeden dolay1
tikanmasi dnlenmis olur.

Elektrik Baglantisi

Cihaz DIN VDE 0100 elektrik tesisat standartlarina
uygun bir sebekeye baglanmalidir.

Cihaz 380-400V 3N AC 50-60Hz sebeke geriliminden
beslenmelidir.

Elektrik baglanti hatt1 igin HO7 RN-F Kalitesinde kablo
kullanilmalidir.

Voltaj toleransi + %10'u gegmemelidir.

Cihaz mutlaka topraklanmalidir. Bunun i¢in DIN VDE
0100 madde 540 g6z O&niinde bulundurulmalidir.

Topraklama vidast " é " etiketi ile belirtilmistir.
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KULLANICI TALIMATI
Cihaz profesyonel kullanim igin tasarlanmistir ve
sadece bu konuda egitim almig kisiler tarafindan
kullanilmalidir.
Konveksiyonlu firinlar, 1siticilar iizerinde biriken sicak
havanin fan vasitasi ile firin kabini igerisine iifletilerek
endirekt pisirme yapilan ¢ok amacli cihazlardir.
Cihaz ¢ok degisik yiyecek tiirlerinin pisirilmesi
amacma yoneliktir. Ayrica Onceden pisirilmis ve
dondurulmus yiyecekleri yenebilecek sicakliga kadar
1sitabilirsiniz.
Konveksiyonlu firinlarda tepsi derinligi secimi ¢ok
onemlidir. Tepsiler, mayali hamur tiirleri i¢in delikli ve
20mm, borek tirleri icin normal deliksiz ve 20mm, sulu
ve soslu yemek tiirleri i¢in ise yemegin 6zelligine gore
40-65mm derinlikte tepsi seciniz. Tepsi secimi ve
Onerilen azami tKHorka “T2” tablosunda
verilmistir. OxnakaeHus

Sicak hava dolasimim engellememesi icin 65mm'den
daha derin tepsilerin kullanilmamasi gerekir.

Cihazda pisireceginiz iiriinii firna koymadan ©nce
sececeginiz 1s1 derecesinden yaklasik 60°C (140F) fazla
bir 6n 1sitma yapiniz. Ancak pisireceginiz iiriin ne
olursa olsun 235°C(235F) de 6n 1sitma yapilmasi en
ideal olamidir. Ornegin 190°C'de (374F) 10dk. siireyle
talas boregi pisirilecekse firmin en az 230°C'ye (446F)
kadar 1sitilmast gerekir. Ciinkii firina  girecek
malzemelerin (tepsi, pisirilecek iriin) soguk olmasi
firm i¢i sicakligini diistirecektir. Bu nedenle liitfen 6n
1sitma yaptirmadan mamiilii firina koymayiniz. Firmn igi
sicakligin istediginiz 1siya ulasip ulagmadigini kontrol
panelinden gozleyebilirsiniz. “Fan+isitici devrede” ledi
(15181) sondigiinde firin istenilen sicakliga ulasmis
demektir ve {lirliniiniizii de bu led s6ndiigii zaman fira
yerlestiriniz. Eger led yanarken yani isiticilar
devrede iken iiriiniiniizii firinlarsamz tepsiler
arasinda farkh pisirmeler meydana gelecektir. Bu
konuya kullanicilarin 6nemle dikkat etmesi gerekir.
Tepsi raylarina pisirilecek mamiile gore tepsiler
yerlestirilmelidir. Ciinkii stk stk dizilmis tepsi
aralarindan hava sirkiilasyonu tam saglanamayacagi
igin pismede farkliliklar olusacaktir. Ornegin patisseri
hamurlarindan olan sable biskiivi, Torba Hamuru,
Amerikan Biskiivi, Italyan Kurabiye gibi yapilacak
uygulamalarda pastaci tepsisi denilen 10mm
derinligindeki tepsilerden (diz yada delikli) tum ray
araliklarina yerlestirilebilir. Fakat diger mamiillerin
pisirilmesinde tepsilerin birer ray bos birakilarak
dizilmesi hava sirkiilasyonunun ve dolayisiyla pismenin
daha homojen olmasmi saglayacaktir. Iyi bir hava
sirkilasyonu i¢in tepsiler arasindaki  boslugun
20mm'den az olmamasi gerekir. Liitfen bu konuya
onemle dikkat ediniz.

Tavuk 1zgara, Balik 1zgara ve Kuru kofte gibi
uygulamalarin tepsi yerine firinla birlikte verilen tel
1zgaralar iizerinde yapilmast daha uygun olacaktir.
Cihazlarin maksimum 1zgara kapasiteleri FKE006 i¢in



2ad., FKEO10 i¢in 3ad., FKEO22 i¢in 5 ad. ve FKE042
icin de 10 adettir.

Tel 1zgaralar1 kullandiginizda yada yagl iiriinleri
delikli tepside pisirmek isterseniz (tavuk, borek vs.)
firm tabanina pisen yemeklere ait yag ve sularin
toplanabilmesi icin mutlaka tepsi koyunuz ve tepsiye de
bir miktar su ekleyiniz.

Ozellikle mayali hamur ve borek tiirlerinin pisirilmesi
sirasinda firin igerisine periyodik araliklarla buhar
verme butonu vasitasi ile buhar piiskiirterek Griiniin
nemlendirilip kurumasi ve kabuklasmasi 6nlenmelidir.
Gerek pisirme ve gerek temizlik aninda aydinlatma
lambasin1  kullanabilirsiniz. Bunun i¢in aydinlatma
butonuna basiniz.

Haglanma tehlikesine kars1 tepsiler maksimum seviyede
doldurulmamali.

Tepsileri firin arabasina yerlestirirken ayni1 hizada
olmasina ve tepsilerin tam olarak firin raylari sonuna
kadar gitmesine dikkat ediniz. Aksi taktirde farkli
pismeler olacaktir. (FKE022 ve FKE042 i¢in)

Firm arabasi, firin kabini icerisinde tam ortada olacak
sekilde dikkatlice yerlestirilmelidir. Bu maksatla firin
tabanina stoper konulmustur. Arabayi raylar iizerinde
kaydirarak bu noktaya temas etmesini saglaymiz.
(FKEO22 ve FKE042 igin)

FKEO042 icin baz1 pisirme ve kapasite drnekleri :

» Mayali hamur tiirlerinde kullanilan GN2/1 20mm
delikli tepsilerde ekmegin gramajma gore 1 tepsi
25-30 ekmek alabilmektedir. Ancak bu tip firinlarda
180gr.'m  ilizerindeki  ekmekleri  pisirebilmek
miimkiin degildir. Bu durumda 25ad. ekmek alan
tepsilerden 10ad. yerlestirildiginde firinmn  bir
seferlik kapasitesi 250 ekmek olmaktadir. Pigsme
stresi ise 18-20 dakikadir.

» Borek tiirlerinde kullamlan GN2/1 20mm  diiz
tepsiler ise borek cinsine gore degisebilmektedir.
Ortalama olarak bir tepside 35-40 porsiyon borek
pisirmek miimkiindiir. Bu durumda firn kapasitesi
350-400 kisilik olmakta ve siire olarak malzemenin
ozelligine  gore  20-35  dakika  arasinda
degismektedir.

» Firm yemeklerinde kullamlan GN2/1 40/65mm
derinlikteki tepsiler igerisine Ornegin tavuk but,
soslu olarak 40 parca almakta ve siire 75-80dk.
arasinda olmaktadir. Bu durumda firm tam
kapasiteli ¢alistiginda 400 kisilik yemegi bir seferde
pisirebilmektedir.

» Sulu yemek tirlerinde 6zellikle bakliyatlarda
kullanilabilecek olan GN2/1 65mm tepsilerde her
tepside 60 porsiyon yemek bulunmakta ve bir
seferde 7 tepsi firmlandiginda 420 porsiyon yemek
alinabilmektedir.

(Diger modeller ve detayli bilgi i¢in “T3” tablosuna

bakiniz.)

Konveksiyonlu firinlarin ortalama kapasiteleri;

FKEQO6(E) icin 60 porsiyon/saat

FKEO10(E) icin 100 porsiyon/saat

FKEQ22(E) icin 200 porsiyon/saat

FKE042(E) i¢in 400 porsiyon/saat'tir.

*

* ¥ *

CALISTIRMA
Su giris vanasini ve cihazi besleyen ana salteri aginiz.
(GENEL)

Ana agma kapama tusuna basimiz. Firin kontrol paneli
enerjilenecektir.(FKEOO6E/010E/022E/042E)

Sicaklik set de@eri ayar tusuna basiniz (Bu tusa ait
led yanacaktir). Pisireceginiz malzemeye uygun
sicaklik set degerini arttirma veya azaltma tuslari ile
ayarlaymiz. Sicakhik set degeri ayar tusuna tekrar
basilir ise, girilen sicaklik set degeri hafizaya kayit
edilir, led soner ve sicaklik set degeri ayar modundan
cikilir. Sicaklik set degeri caligmanin herhangi bir
aninda degistirilebilir. Yeni deger hafizaya kayit
edilesiye kadar kayith son deger program tarafindan
kullanilir. (GENEL)

Firin ayarlanan sicaklik degerine ulasincaya kadar
fantisitict devrede (heat) ledi yanar. Ayarlanan
degere ulasinca led soner. Led sondiigiinde
pisireceginiz malzemeyi firina koyunuz. (GENEL)
Zaman set degeri ayar tusuna basiniz (Bu tusa ait led
yanacaktir). Pisireceginiz malzemeye uygun zaman set
degerini arttirma veya azaltma tuslari ile ayarlayimmiz.
Zaman set degeri ayar tusuna tekrar basilir ise,
girilen zaman set degeri hafizaya kayit edilir, led soner
ve zaman set degeri ayar modundan ¢ikilir. Zaman set
degeri ¢alismanin herhangi bir aninda degistirilebilir.
Yeni deger hafizaya kayit edilesiye kadar kayitli son
deger program tarafindan kullanilir. (GENEL)

Devir se¢me butonu ile istediginiz devri (700/1400)
seciniz. Hassas pigirimler i¢in “1” nolu disik devri
seciniz. (FKEOO6E/010E/022E/042E) Diger
modellerde bu islem i¢in mandal butonu saga veya sola
cevirerek devir ayari yapilir. ( I-0-11)

Gug¢ ayar butonu ile isitict giictiini  dilediginiz
kademeye getiriniz. Ornegin , FKE022 deki 18 kW’ Iik
wsiticilart 9 veya 18 kW olarak ayarlayabilirsiniz. FKE
042 deki 36kW lik 1siticilart 18 veya 36kW olarak
ayarlayabilirsiniz. (FKEOO6E/010E/022E/042E)
FKEO022 ve FKE 042 modellerde kirmizi renkte 3’li
grup olan anahtarlar1 sirayla asagi yonde basarak 1sitict
gruplarim1 istenilen giic miktarinda sisteme ilave
edebilirsiniz.

Start/Stop tusuna basarak ayarlanan zaman ve sicaklik
degerine gore cihazin calismasini saglayiniz. Zaman
degeri dakika olarak 1’den baslayarak birer birer
artarak ayarlanan degere ulasgir. (GENEL)

Firin ayarlanan zaman degerine ulastiginda zaman
doldu ledi yanar ve sesli ikaz verir. Bu durumda ikaz
susturma tusuna basiniz ve ikazi susturunuz.
Pisirdiginiz malzemeyi disar1 aliniz. (GENEL)

Firmn icini sogutmak istediginizde Sicaklik set degeri
ayar tusuna basimz ve istediginiz sogutma derecesini
arttirma veya azaltma tuslari ile ayarlayiniz. Daha
sonra sogutma tusuna basmiz. Bu durumda firin ici
sicaklik istenen degere ulagana kadar fan devrede
(cool) ledi yanik kalacaktir. Sogutma tusu firm kapist
acik yada kapali iken ¢aligir. (GENEL)

KAPATMA
Start/Stop tusuna basiniz. Firmin ¢aligmasi sona
erecektir.
Devir secme anahtarin “0” konumuna getiriniz.
(FKE006/010/022/042)
Agma kapama tuguna basiniz.
(FKEOO6E/010E/022E/042E)



Su giris vanasm1 ve cihazi besleyen ana salteri
kapatiniz.

EMNIYET TEDBIRLERI
Cihazin fan motorunda herhangi bir ariza meydana
gelirse biitin devreyi otomatik olarak kesen termik
kontak (termistor) vardir.
Cihazin elektronik kartinda veya diger -elektrik
aksaminda bir ariza meydana gelirse devreyi otomatik
olarak kesen limit termostat vardir.
Pigirme esnasinda firin kapist acilirsa  cihazin
¢aligmasini durduran svig sistemi vardir.
Firin kap1 kolu, ani agilmalarda sicaktan kullaniciya
zarar gelmemesi i¢in ¢ift kademeli olarak agilmaktadir.
Firm  arabast  yalnizca  tasima  arabast  ile
kullanilmalidir.
Firm ve Firin arabasi, kullanim esnasinda ve/veya
kullanimdan hemen sonra sicak olacagindan ¢iplak el

ile  dokunmak kesinlikle yasaktir.
Firin ve firin arabasi tizerinde
“Haglanma tehlikesi vardir” sembolil
mevcuttur.

TEMIZLIK ve BAKIM

Elektrik donanimina zarar vermemek icin cihazi
direkt yada yiiksek basingh su ile temizlemeyiniz.

WARNINGS
Installation, modifications and maintenance of the
appliance must be carried out by authorised personnel
in compliance with current safety standarts.
The manufacturer declines all responsibility for
failure to comply with these obligations.
The instructions contained in this manual give
important regarding security for installing and
maintaining the appliance. The  manufacturer
recommends that this manual be carefully stored in the
work zone where it can be consulted by technicians and
workers.
Electric connection of the appliance must be according
to the instructions given on the technical data table and
electric scheme.
Disrespect of the instruction given by producer with the
appliance (Use, maintenance, electric connectin,
technical data table and data plate) may compromise
the appliance safety and will result in immediate loss of
the warranty. The manufacturer declines all
responsibility for injury or damage to persons or things,
due to disrespect of the instructions.

INSTALLATION

Rip off the protective nylon. If any sticky material
remains on, clean it with a suitable solvent. (e.g.
Henkel - Helios)

Settle the appliance under a chimney hood as to outlet
the smoke, smell and the steam that come out during
the cooking.

If the smokes will forcedly be thrown out the electrical
connection of the aspirator should be common with the

Tazikli su ile temizlenmemelidir.

Temizlik yada bakim oOncesi cihazin elektrik
baglantisint mutlaka kesiniz.

Cihazt her ¢aligma giiniiniin sonunda tam olarak
sogumadan yag sokiicii ile temizleyip, sabunlu su ile
temizligini yaptiktan sonra muhakkak kurulayiniz.
Cihaz ylizeyi temizlenirken agindirict igerigi olan
detarjanlar, tel firgalar vb. yiizeylerde ¢izik yapabilecek
malzemeler kullanmayiniz.

Firin icindeki tepsi raylart ve delikli perde saci
kolaylikla ¢ikartilabilmektedir. Bu saclari her giin
yerinden c¢ikartarak bol sabunlu su ile yikaymiz ve
kuruladiktan sonra yerine takiniz.

Buhar piiskiirtme fiskiyesini kullanim ve suyun
sertligine gore kireglenmeden korumak i¢in yaklagik
4+6 ayda bir temizleyiniz.

Firin tabanindaki bosaltma deligini ve siirgiilii yag
toplama kabin1 her ¢alisma giinii sonunda temizleyiniz.
Cihazda tehlikeli bir durum goralmesi halinde yetkili
servise haber vereniz. Ehliyetsiz kisilerin cihaza
mudahale etmesine izin vermeyiniz.

GB

appliance. If there is no ventilation the appliance
should be stopped.

Settle the appliance on a smooth and hard ground with
the help of its adjustable bases.

There should be a space of 60cm. at the left side of the
appliance as to easily make the assembling and
maintenance. There should also be a space of 10cm. at
the back side for the air circulation.

While setting the appliance, pay attention that the door
of the appliance should be opened minimum 110° for
an easy load and discharge.

Water connection

Make a water installation of 3/4" to the place where the
machine is and connect a spherical valve.

The machine should be fed by 2-4 bar water at 7 °Fh.
So, the jet of water will be prevented to be limed in a
short time.

Electrical connection

Connect the machine to a network proper to the electric
installation standards DIN VDE 0100.

The machine should be fed by 380-400V 3N AC 50-
60Hz network voltage.

Use cable of quality HO7 RN-F.

Voltage tolerance should not be more than + 10%.

The machine must be earthed as DIN VDE 0100 clause
540.

USER INSTRUCTION
This appliance is designed for professional use and
must only be used by trained personel.



Convection ovens are multifunctional appliances
enabling indirect cooking through blowing hot air,
which is accumulated over the heaters, to the oven
cabinet through fan.

Appliance can cook various kinds of foodstuff.
Furthermore, you can heat previously cooked or frozen
foods till the eatable heat.

The selection of tray dept in convectional ovens is very
important. For example; for yeasted dough types your
tray must be holed and have 20mm dept, a normal tray
without hole and with 20mm dept must be selected for
pastry. For watery and sauced foods, trays having depth
between 40-65mm must be selected. Tray selection and
the maximum capacities of the trays are stated in table
“T2”.

In order to enable the hot air circulation, we
recommend you to not use trays having more depth
than 65mm.

Before you put the dish going to be cooked in the
device, please pre-heat the oven by adding 60°C (140F)
heat to the selected heating degree. However,
regardless the product to be cooked, it is preferable to
make pre-heating at 235°C. (455F) for example; if you
are going to cook vol au vent at 190°C (374F) for 10
minutes, the oven must be heated to minimum 230°C
(446F) . If the materials (tray and product to be
cooked) to put in the oven are cold, they will decrease
the internal heat of the oven. For this reason, please do
not put the food in the oven without pre-heating. You
can check the internal heat of the oven from the control
panel. When “fan + heater on” led is off, this means
that the oven is at the requested heat and you can place
your dish when this led is off. If you place your dish
when the led is on — when the heaters are on — then
different cooking will occur between the trays. Please
pay attention on this subject.

Trays that are appropriate to the dish going to be
cooked must be placed in tray rails. Adequate air
circulation between the frequently placed trays can not
be supplied and there will be differences between the
cooking ways. Trays with 10mm depth (plain or holed),
which are also called patisserie cooker tray, can be
placed in all tray rails for the applications like sable
biscuit from as patisserie dough, Bag Dough, American
biscuit and Italian cookie. However, placing the trays
over another one with leaving one rail empty will
provide the air circulation during the cooking and so
the cooking process will be more homogenous. For a
good air circulation, the space between the trays must
not be lower than 20mm. Please pay attention to this
subject.

Especially during the cooking of yeasted dough and
pastry, press steam button periodically for to give
steam inside the oven, so the dish will be moisturized
and the shelling will be avoided.

Both during cooking and cleaning, you can use the
lightening lamps. Press lamp button for this.

For the Chicken grill, Fish grill and Meatball it will be
more appropriate to use the grills instead of trays.
Maximum grill capacities of ovens :

» For FKEOO06-FKEOQOGE : 2 pcs.

*
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» For FKEQ10-FKEO10E : 3 pcs.

» For FKE022-FKEOQ22E : 5 pcs.

» For FKEO42-FKEO42E : 10 pcs.

When you use the grills or If you want to cook oily
dishes (chicken, pastry, etc...), you must put a tray on
the bottom of the oven to collect the oil and liquids of
the dishes and do not forget to put a little water on the
tray.

Pay attention that the trays should be at the same level
and properly replaced in the oven. Otherwise, the
cooking will be different. (Only for FKEO22 and
FKEO042)

The oven chariot has to be placed carefully right in the
middle of the oven's interior. For this purpose, stoppers
are fixed onto the oven's bottom. Push the chariot over
the rail, unless it bumps against such stopper. (Only for
FKEOQ22 and FKE042)

Cooking and capacity examples for FKE042 :

When 20mm deep, perforated GN2/1 trays are used for
baking different kinds of yeast doughs, one tray may
take about 25-30 loaves of bread, depending on the
respective loaf weight. However, it is not possible to
bake bread in this kind of ovens which has a weight of
over 180 grams per loaf. In this case, when 10 trays of
those which take 25 loaves of bread each, are put into
the oven, its capacity will be 250 loaves of bread in one
baking. The baking time is 18-20 minutes.

However, the 20mm deep, non-perforated GN2/1 trays
which are used for baking different flaky pastry, may
vary according to the kind of such pastry. It is possible
to bake an average of 35-40 servings of flaky pastry on
one baking tray. In this case, oven's capacity will be
sufficient for 350-400 servings. The baking time varies
between 20 and 35 minutes, depending on the
characteristics of the dough and the other ingredients
used.

40/65mm deep GN2/1 trays which are used for oven-
coocked dishes, take e.g. 40 chicken thighs with sauce,
and the cooking time is between 75 and 80 minutes. In
this case, when the oven is working with full capacity, a
meal for 400 persons may be cooked at one time.

65 mm deep GN2/1 trays which may be used specially
for cooking pulses, dishes which are cooked in their
own juice, contain 60 servings each. When seven trays
are cooked at the same time in the oven, you will have
420 servings prepared at one time.

For other models and detailed information please see
table “T3”.

The average capacity of ovens :

» for FKEO06-FKEQOGE : 60 portions/hour

» for FKEO10-FKEO10E : 100 portions/hour

» for FKEO022-FKEQ22E : 200 portions/hour

» for FKE042-FKEO42E : 400 portions/hour

OPERATION

Turn on the water valf and electric switch.

Press Main switch-on button. Oven control panel is
displayed on.

Press temperature set value adjustment button
(related led will be on). Adjust the temperature set
value by pressing increasing and decreasing buttons
in accordance with the material going to be cooked.



Press temperature set value adjustment button again
and the set value will be recorded in the memory, led
will be off and exit from the heat set value adjustment
mode. The heat set value can be changed at any
moment during the operation. Until the new value is
recorded in the memory, the last recorded value is used
by the program.

Until the oven reaches to the adjusted temperature, fan
+ heater led will be on. The led will be off when
reached to the adjusted heat. Please put your dish when
the led is off.

To avoid scalding, do not use loaded containers with
liquids or cooking goods wich becomes fluid by
heating in higher levels than those wich can be easily
obsorved.

Press time set value adjustment button (related led
will be on). Adjust the time set value by pressing
increasing and decreasing buttons in accordance with
the material going to be cooked. Press time set value
adjustment button again and the set value will be
recorded in the memory, led will be off and exit from
the heat set value adjustment mode. The time set value
can be changed at any moment during the operation.
Until the new value is recorded in the memory, the last
recorded value is used by the program.

You can select the required cycle by pressing cycle
selection key (700/1400). For sensitive cooking, please
press “1” numbered low cycle.

You can choose the requested heating steps with power
adjust button. For example; you can set the heating
elements for 18 kW. on 9 kW. or 18 kW. in FKE022
convection oven. you can set the heating elements for
36 kW. on 18 kW. or 36 kW. in FKE042 convection
oven. Please provide the operation of the oven in
accordance with the adjusted time and heat by pressing
start/stop button. Time value reaches to adjusted
value by starting from 1 and increasing one by one.
When the oven reaches to adjusted time, the time is
over led and a voice alarm will be on. Please press
alarm stoper button and stop the alarm. Take off the
cooked dish.

When you want to cool down the inside of the oven,
press temperature set value adjustment button and
adjust the required cooling value by pressing
increasing and decreasing buttons. After, press
cooling button. The fan on (cool) led will be on until
reached to the required heat. Cooling button can work
when the door of the oven is opened or closed.

ALLGEMEINE HINWEISE
Installation, Anderungen und Wartungen am Gerat
dirfen nur durch den Hersteller oder autorisierte
Personen, entsprechend den giltigen Standards,
durchgefiihrt werden.

Der Hersteller lehnt jegliche Verantwortung fur Fehler
ab, welche durch Missachtung der verliegenden
Hinweise entstehen.

Die vorliegende Bedienungsanleitung gibt wichtige
Hinweise zur Installation Wartung und
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SWITCHING OFF
Press Start/Stop button.
Turn the cycle selection key to “0” position.
Turn off the water entrance valve and main switch
feeding the appliance.

SAFETY WARNINGS
If any error occurs in the fan motor of the device, there
is a thermic contact (thermistor) cutting the whole
circuit automatically.
If any error occurs in the electronic card or other
electronic part of the device, there is a limit thermostat
cutting the circuit automatically.
If the door of the oven is opened during cooking, there
is a switch system stopping the device.
The door arm of the oven has double level opening in
order to avoid the injury of the user from heat caused
due to the sudden opening.

CLEANING and MAINTENANCE
Do not clean the appliance with direct or high
pressure water not to damage the electrical
installation.
Before beginning to clean or maintenance, the
electricity of the oven must be switched off.
At the end of each working day, before cooling down
clean it with oil cleaner and soapy water and then make
itdry.
While cleaning the oven surface do not use corrosive
detergents and materials that may scratch the surface
like brushes or etc.
Tray rails and holed curtain metal sheet in the oven can
easily be taken from the oven. Please take these off
every day and wash with plenty of water and soap and
put them back after drying.
The holed intervals in the oven can easily be taken out.
Everyday clean them with soapy water, dry and put
them to their places again.
According to water quality for every period between 4-
6 months, clean the steam jet as to prevent from use
and being limed.
The appliance is not to be cleaned with a water jet.
Everyday, after working hours clean the fat and water
dispose hole and fat collection pot at the oven floor.
In case of a dangerous situation about the machine
inform the authorised service. Do not allow unqualified
persons to repair the appliance.

DE
ordnungsgeméBRen Verwendung des Gerdtes. Der
Hersteller weist daraufhin, dass diese

Bedienungsanleitung immer in der Né&he des Gerétes
aufbewahrt werden muss, wo es vom Service- oder
Wartungspersonal eingesehen werden kann.

Der elektrische Anschluss, muss entsprechend der
Bedienungsanleitung, den Aufschriften auf dem Gerat
und dem Anschlussschema erfolgen.

Nichtbefolgen der vom Hersteller gegebenen
Anweisungen / Hinweise, zur Verwendung, Wartung
und Anschlusses des Gerates entsprechend den



Technische Daten und Aufschriften (Typschild),
beeinflusst die Sicherheit des Gerates negativ und fiihrt
zum erldschen der Garantieanspriiche. Der Hersteller
lehnt jegliche Verantwortung fir Verletzungen von
Personen oder Beschéddigungen an Gegenstanden ab,
welche durch nicht Beachtung der verliegenden
Hinweise entstehen.

MONTAGE
Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung
aufmerksam durch und verwahren Sie diese zur
spateren Verwendung sorgféltig.
Platzieren Sie das Gerat unter einer Abzugshaube,
damit Rauch, Geruch und Dampf, die beim Kochen
entstehen, abgesaugt werden kénnen.
Ziehen Sie bitte die Schutzfolie vom Gerét ab. Falls
Klebstoff auf der Oberflache zurlickbleiben sollte,
séubern Sie diese mit einem passenden Losungsmittel.
Stellen Sie das Gerat mit Hilfe der verstellbaren FiiRe
gerade und ausbalanciert auf einen stabilen Untergrund.
Wenn entstehender Rauch zwangslaufig abgesaugt
werden soll, so muss die elektrische Verbindung des
Ofens mit der Absaugeinrichtung gekoppelt werden.
Beim Versagen oder Abschalten der Entluftung muss
der Ofen abschalten.
Zwischen der linken Seite des Gerates und einer Wand
oder eines anderen Gerétes sollten ca. 60 cm Platz
gelassen werden. Dies ist notwendig, um die Montage
und Wartung zu gewabhrleisten. Um eine ausreichende
Luftzirkulation zu ermdglichen, und damit ein
UberméRiges Erwédrmen der umstehenden Geréte bzw.
Wénde zu verhindern, ist ein Abstand von mindestens
10 cm nach allen Seiten notwendig.
Beachten Sie bei der Montage, dap die Ofentir
maglichst um 110°C ge6ffnet werden kann, damit das
Be- und Endladen ohne Probleme erfolgen kann.

WASSERANSCHLUSS

Sorgen Sie flr einen Wasseranschluss 1/2" oder 3/4"
am Aufstellungsort des Gerates und sorgen Sie fir eine
Maoglichkeit  das  Wasser  abzustellen  (z.B.:
Absperrhahn).

Die Wasserversorgung muss mit 2-4 bar und einer
Wasserhdarte von 7°Ph erfolgen. Eine hohere
Wasserhdrte fuhrt zur Verkalkung der Duse im Inneren
des Gerates.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Das Gerdt muss an ein Stromnetz angeschlossen
werden, welches der Norm DIN VDE 0100 entspricht.
Die Spannungsversorgung muss 380-400V 3N AC 50-
60Hz betragen.

Fur die elektrische Verbindung missen mindestens
Kabel HO7 RN-F mit einem Querschnitt entsprechend
den technischen Daten verwendet werden.

Die Spannungstoleranz sollte nicht mehr wie +10%
betragen.

Das Gerdt muss unbedingt geerdet werden. Dafir
beachten Sie bitte DIN VVDE 0100 § 540.

Der mit " dj " gekennzeichnete Anschluss an der
AuBenseite des Gerétes, ist fur den Anschluss des
Potentialausgleichsleiters vorgesehen.
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In der Installation ist eine Mdglichkeit zur allpoligen
Trennung mit mindestens 3mm Kontaktéffnungsweite
vorzusehen.

HINWEISE ZUM GEBRAUCH
Ofen mit Umluft sind vielseitige Geréte bei denen das
Kochen indirekt durch heiBe Umluft erreicht wird. Die
Erwdrmung des Innenraumes wird dadurch erreicht,
dass die Luft an den Heizelementen vorbeistromt dabei
die Wérme aufnimmt und durch den Lufter in den
Innenraum eingeblasen wird.
Der Ofen kann die verschiedensten Nahrungsmitteln
kochen oder erwédrmen.  AuRerdem konnen Sie
vorbereitete und eingefrorene Nahrungsmitteln bis zu
der zum sofortigen Verzehr geeigneten Temperatur
erwarmen. (Tabelle — T3)
Die Auswahl des richtigen Tabletts ist bei Umluftofen
sehr wichtig. Wahlen Sie ein Tablett unter der
Bedingung, dal dieses fur die zu kochenden Zutaten
geeignet ist, z.B. sollte Ihr Tablett fur Sauerteig /
Hefeteig gelocht und 20mm tief, bei Pasteten ungelocht
und 20mm tief, bei wéssrigen Speisen und Speisen mit
Sof3e entsprechend der Speise 40-65 mm tief sein. Eine
Hilfe zur richtigen Auswahl der Tabletts und der
maximalen Anzahl dieser im Ofen gibt folgende ,, T2
Tabelle.
Wir empfehlen Ihnen, Tabletts welche tiefer als 65mm
sind, nicht zum kochen zu verwenden und nicht zum
aufwarmen / erwarmen zu verwenden.
Die Tabletts sollten auf den Tablettschienen
entsprechend dem Produkt angeordnet werden. Dicht
aneinander angeordnete Tabletts verhindern eine gute
Luftzirkulation, dies flihrt zu einer unglnstigen
Temperaturverteilung innerhalb des Gerates und damit
zu Unterschieden in der Garzeit der einzelnen Tabletts.
Bei der Zubereitung von Keksen, Blétterteig,
amerikanischen Keksen, italienischen Makronen usw.
kdnnen die sogenannten Feinbéckertabletts mit einer
Tiefe von 10mm auf allen Tablettschienen angeordnet
werden. Bei allen anderen Tabletts sollte aber nur
héchstens jede zweite Tablettschiene benutzt werden,
um eine ideale Luftzirkulation zu gewahrleisten.
Achten Sie darauf, dass der Raum zwischen zwei
Tabletts nicht weniger als 20mm ist. Idealerweise ist
dieser Raum mind. 40mm.
Bevor Sie die Produkte in den Ofen bringen, heizen Sie
den Ofen um 60°C ( 140F )hoher als die gewiinschte
Temperatur auf. Ungeachtet des zu kochenden
Produktes, ist es vorzuziehen, den Ofen auf 235°C
(455F) vorzuheizen. Wenn Sie z.B. ein Produkt bei
190°C (374 F) fur 10 Minuten garen wollen, stellen
Sie die Temperatur des Ofens auf mindestens 230°C
(446F ) ein. Durch das Einbringen der kalten Produkte,
Tabletts usw. verringert sich die Innenraumtemperatur
automatisch. Deswegen vergessen Sie bitte nicht, den
Ofen vor dem Einbringen der Speisen vorzuheizen. Sie
kénnen die Innenraumtemperatur des Ofen an dem
Bedienfeld (berwachen. Wenn die Anzeigeleuchte
HLifter + Heizung AN erlischt, ist die gewiinschte
Temperatur erreicht und Sie kénnen die Speisen in den
Ofen einbringen. Vergessen Sie nicht, nach dem
Einbringen der Speisen, die Temperatureinstellung auf
die notwendige Temperatur (entsprechend der Speise)



herunterzusetzen. Sollten Sie die Produkte bereits in
den Ofen einbringen wahrend die Anzeigeleuchte noch
an ist (Aufheizvorgang noch nicht abgeschlossen), kann
dies zu unterschiedlichen Garstufen innerhalb des
Gerates filhren, bzw. die Garzeit entspricht nicht mehr
den angegebenen Zeiten.

Zum grillen von Fisch, Huhn und anderem Fleisch
empfiehlt sich der Einsatz der Drahtroste anstelle der
Tabletts.

Besonders beim Zubereiten von Sauerteig / Hefeteig
und Geback sollte, um die Nahrungsmittel zu
befeuchten und ein Austrocknen sowie eine ibermaRige
Krustenbildung zu verhindern, periodisch Dampf in
den Ofen gegeben werden, dadurch werden die Speisen
befeuchtet und das Austrocknen verhindert.

Wahrend der Zubereitung der Nahrungsmittel und der
Reinigung des  Ofens  kénnen  Sie  die
Beleuchtungslampe verwenden. Betdtigen Sie dafir
den ,,Beleuchtungs- Taster™.

Beachten Sie bei der Anordnung der Tabletts im
Einschubgestell, dass die Tabletts bis an das
Schienenende geschoben und waagerecht sind.
Anderenfalls kann es zu unterschiedlichen Garstufen
kommen.

Die maximale Anzahl Gitterroste ist wie folgt:

FKEOO06 | FKEO010 | FKEO22 | FKE042
Gitterrost 2 3 5 10
BEDIENUNG

Offnen Sie die Wasserzufuhr und schalten Sie die
Spannung zu.

Betdtigen Sie die “Temperaturregel- Taste” (die
zugehdrige Signallampe geht an). Stellen Sie mit Hilfe
der “AUF”- und “AB”- Tasten, die Temperatur
entsprechend der zu kochenden Speise ein. Betétigen
Sie die “Temperaturregel- Taste” erneut um die
Einstellung zu bestétigen
und in den Speicher zu schreiben. Die zugehérige
Signallampe erlicht und der Temperaturwahlmodus
wird verlassen. Die Einstellung der Temperatur kann
jederzeit gedndert werden. Bis eine neue Einstellung in
den Speicher geschrieben wird, verwendet das Gerét
immer die zuletzt gespeicherte Einstellung.

Bis der Ofen die voreingestellte Temperatur erreicht
hat, leuchtet die Anzeigelampe ,,Heizung + Liifter in
Betrieb®“. Die Anzeigelampe geht aus, wenn die
gewiinschte Temperatur erreicht ist, danach kdnnen Sie
Ihre Speisen einbringen.

Betitigen Sie die ,,Zeitvorwahl- Taste™ (die zugehorige
Signallampe geht an). Stellen Sie mit Hilfe der “AUF”-
und “AB”- Tasten, die Zeit entsprechend der zu
kochenden Speise ein. Betitigen Sie die “Zeitvorwahl-
Taste” erneut um die Einstellung zu bestdtigen und in
den Speicher zu schreiben. Die zugehorige Signallampe
erlicht und der Zeitvorwahlmodus wird verlassen. Die
Einstellung der Zeit kann jederzeit geandert werden.
Bis eine neue Einstellung in den Speicher geschrieben
wird, verwendet das Gerdt immer die zuletzt
gespeicherte Einstellung.

Sie koénnen die Drehzahl des Umluftventilators
entsprechend lhren Bedurfnissen, mit Hilfe des
,Drehzahlwahlschalters®, auf 700 oder 1400 U/min
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einstellen. Fir empfindliche Speisen wahlen Sie bitte
die Einstellung ,,1 fiir niedrige Drehzahl.

(FKE022 und FKEO042) Sie konnen die benétigten
Heizstufen mit dem ,  Heizstufenwahlschalter
auswahlen. Zum Beispiel konnen Sie beim Ofen
FKEQ22 zwischen 6kW, 12kW und 18kW wahlen.
Bitte starten Sie den Ofen mit der voreingestellten
Temperatur und Zeit durch Betédtigung des
»Start/Stop*“- Knopfes. Die Zeitanzeige startet bei 1 und
endet bei dem voreingestellten Wert.

Ist der voreingestellte Zeitwert erreicht, geht die ,,Zeit-
Ende” Signallampe an und ein Alarm ertdnt. Bitte
beenden Sie den Alarm durch betdtigen der ,,Alarm-
AUS- Taste”. Sie konnen lhre gekochten Speisen nun
entnehmen.

Wenn Sie den Innenraum schneller abkiihlen wollen,

betdtigen Sie den “Temperaturregel- Knopf” (die
zugehorige Signallampe geht an) und wahlen Sie die
gewiinschte Temperatur mit den “AUF”- und “AB”-
Tasten ein. Nach dem betétigen der “Abkiihlen”- Taste,
lauft der Liifter an und die Signallampe “Liifter- An
(Kiihlung)” leuchtet. Die Abkiihlung funktioniert
sowohl bei geschlossener als auch bei gedffneter Tr.
ACHTUNG: Bei Abkuhlung mit getffneter Tar.
Beachten Sie, dass stark erhitzte Luft aus dem Ofen
stromt und eine erhéhte Verletzungsgefahr besteht.
Halten Sie ausreichend Abstand zum Ofen wéhrend
der  Abkidhlungsphase  mit  den  Luftern.

ABSTELLEN
Betitigen Sie den ,,Start / Stop*“- Knopf .
Drehen Sie den ,,Drehzahlwahlschalters* auf ,,0¢
Drehen Sie die Wasserzufuhr zu und schalten Sie den
Hauptschalter in der Zuleitung ab.

SICHERHEITSMASSNAHMEN
Sollte durch einen Defekt der Ofen unzulédssig hoch
erwarmt  werden, schaltet der eingebaute
Schutztemperaturbegrenzer automatisch das gesamte
Gerat ab.
Sollte der Lufter blockiert oder defekt sein, wird das
Gerat automatisch abgeschalten.
Wird die Tur wahrend des Garprozesses getffnet, wird
sowohl die Heizung als auch die Liifter abgeschalten.
Um einer Verbrennungsgefahr durch unbeabsichtigtes
oder abruptes 6ffnen der Tlr vorzubeugen, missen zum
offnen der Tur zwei Handlungen vorgenommen
werden.

REINIGUNG
Trennen Sie das Gerdt vor dem Reinigen von der
Stromversorgung.
Am Ende jedes Arbeitstages und vor der vollstandigen
Abkihlen des Gerétes (max. 60 - 80°C im Inneren),
reinigen Sie dieses mit einem Fettentferner und danach
mit etwas Seifenwasser. Das Gerat nach der Reinigung
unbedingt trocknen.
Verwenden Sie keine 4&tzenden Reinigungsmittel,
Drahtbarsten, usw., welche die Oberflache angreifen
koénnten.
Lassen Sie die Dampfstrahldiisen abhangig von der
Héaufigkeit der Anwendung und der Hérte des Wassers



periodisch vom Service

Verkalkung zu schitzen.
e Reinigen Sie das Abflussloch fiir Wasser und Ol im

Boden des
periodisch.
¢ WARNUNG :

Ofens

reinigen,

und den

um diese vor

Olsammelbehalter

Reinigen Sie den Apparat nicht mit

direkt angewendeten Wasser oder Hochdruckreinigern.

INSTANDHALTUNG
Melden Sie sich beim zustdndigen Service, falls eine
geféahrliche Situation bei dem Gerat auftritt oder dieses
nicht mehr ordnungsgeman funktioniert.
Lassen Sie es nicht zu, dass unautorisierte Personen das
Gerét 6ffnen oder reparieren.

T3
. Pisirme/Cookin
Tepsi/Tray / g/ Kapasite / Capacity / Kapazitat Aciklama
Tablett .
Einstellungen
o Dak/ | FKEO06 | FKE010 | FKE020 | FKE040
Min. FKE022 | FKE042
Etli Borek / Meat pie/ | Dz / Flat/
Fleischpastete Tiefe 20mm 170 20 15Kg 25Kg S0Kg 100Kg
Firinda milfoy boregi / | Dokl / 100 kisi / | 160 kisi / | 325 kisi / | 650 kigi / |Famura verilen
L perforated / | 170- . . . . sekle gore
Cannelloni in the oven / 18-20 | portions/ | portions/ | portions/ | portions / :
. gelocht 180 . . - . kapasite
Cannelloni Portionen | Portionen | Portionen | Portionen .
20mm degisebilir.
Firinda makarna .

. Diz / Flat/ Son 10dk. firim
E:::EZ in the oven / Tiefe 40mm 180 30 10Kg 18Kg 30Kg 60Kg 200°C'ye cikartin,
Firnda pizza Delikli / 60 kisi/ | 100 kisi / | 200 kisi / | 400 kisi /

- perforated / . : . .
Pizza from the oven / 180 15 portions / | portions/ | portions/ | portions /
- gelocht . . . .
Pizza Portionen | Portionen | Portionen | Portionen
20mm
Dana rosto / Roast veal | Diiz / Flat/
/ Kalbsbraten Tiefe 65mm 170 100 25Kg 45Kg 80Kg 160Kg
Sigir eti rosto / Roast Diz / Flat/
beef / Rinderbraten Tiefe 65mm 160 120 25Kg 45Kg 80Kg 160Kg
Biftek rosto / Roast Diz / Flat/
steak / Rindersteaks Tiefe 65mm 180 30 25Kg 45Kg 80Kg 160Kg
Kuzu pirzola / Lamb Izgara / grid
chops / Lammkotelett / Grillrost 170 100 12Kg 18Kg 60Kg 120Kg
Biitiin Kuzu tandir / 1ad./ 2ad./ 4ad./ |[Ortaya 1 1zgara en
Asarak / . . . .
whole lamb / ganzes hook / Haken 140 150 piece / piece / piece / |alta yag toplama
Lamm Stiick Stiick Stiick  |tepsisi koy
Alta yag
Butun tavuk / Whole . . 12 ad./ 50 ad./ 100 ad./ |toplanmast i¢in
. Izgara / grid 8 ad./ piece - : . i
chicken / ganze I Grillrost 160 70 / Stiick piece / piece / piece / |tepsi koyun,
Hahnchen Stuck Stuck Stiick  |yogun olarak nem
verin.
Alta yag
Ceyrek tavuk / Quarter . 40 ad./ 60 ad. / 200 ad./ | 400ad./ |toplanmasi igin
h : Izgara / grid ; . . . i
chicken / viertelste I Grillrost 170 55 piece / piece / piece / piece / |tepsi koyun,
Hahnchen Stiick Stlick Stuick Stiick  |yogun olarak nem
verin.
Escalop / Scallop / Dlz / Flat/
Muscheln Tiefe 40mm 200 12 6Kg 10Kg 20Kg 40Kg
Alta yag
Hamburger / . 50 ad./ 75ad./ 250 ad./ | 500ad./ |toplanmasi igin
Izgara / grid . . . . i
Hamburger / I Grillrost 190 15 piece / piece / piece / piece / |tepsi koyun,
Hamburger Stiick Stiick Stiick Stiick  |yogun olarak nem
verin.
Dana pirzola/ Cutlet/ | Izgara/ grid
Schnitzel / Grillrost 200 12 5Kg Kg 24Kg 48Kg
Dil balig filetosu / lzqara / arid 40 ad./ 60ad./ | 200ad./ | 400ad./
Fillet of sole / /gGriIIrgst 160 15 piece / piece / piece / piece /
Seezungenfilet Stiick Stiick Stiick Stiick
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Firinda alabalik / Baked lzqara / arid 50 ad. / 75 ad. / 240 ad./ | 480ad./
trout / gebackene /gGriIIrgst 160 20 piece / piece / piece / piece /
Forelle Stiick Stiick Stiick Stiick
. . 70ad./ | 100ad./ | 360ad./ | 720ad./
Firinda morina / Cod / Izgarg /grid 180 20 piece / piece / piece / piece /
Dorsch / Grillrost Stiick Stiick Stiick Stiick
Firinda mezgit / Izgara / grid 50 ad. / 75ad./ | 240ad./ | 480ad./
Whiting / WeiRfisch | /Grillrost | 20 | 18 thelfsk’ fgtelffk’ fgtelffk’ thelffk’
. 40 ad. / 60ad./ | 200ad./ | 400 ad./
Firinda somon / Salmon Izgar{:l/grld 180 20 piece / piece / piece / piece /
/ Lachs / Grillrost Stiick Stiick Stiick Stiick
Soslu patates / Roast Diiz / Flat / 75 kisi/ | 150 kisi/ | 250 kisi/ | 500 kisi / |Tepsiler icerisine
potatoes / Tiefe 60mm 180 50 portions / | portions/ | portions/ | portions/ |kaynayan sos
Bratkartoffeln Portionen | Portionen | Portionen | Portionen |konulacak.
Biber dolma / Stuffed | .o 75 kisi/ | 150 kisi/ | 250 kisi/ | 500 kisi / Iaeprf;'e;r:%eogsl'(ge
peppers / gefillte . 160 40 portions / | portions/ | portions/ | portions/ |.. ynay 8 }/
. Tiefe 60mm . . . . lizerine yagl kagit
Paprika Portionen | Portionen | Portionen | Portionen Kapat
.. .. .. . ., |Tepsi tabanini
Diises patates / patatos /| Dlz / Flat / 100 _k1§1 / 180_k1$1 / 350.k1$1 /'] 700 .klsl/ hafifce yagla,
. 200 | 15-18 | portions/ | portions/ | portions/ | portions /
Kartoffeln Tiefe 10mm . . - . patateslere
Portionen | Portionen | Portionen | Portionen yumurta sarist siir
. 75 kisi/ | 150 kisi/ | 250 kisi/ | 500 kisi /
tzz:nz: I Lasagne / .ﬁg:e/g;tn/q 170 45 portions / | portions/ | portions/ | portions/
g Portionen | Portionen | Portionen | Portionen
Paylarin
Delikli / - - - . ., |kalmliklarina gore
Paylar / filled cakes / perforated / 60 1_<1$1 /| 100 .klsl / 200.1“51 /'] 400 .klsl/ stire degisebilir.
, 180 | 30/40 | portions/ | portions/ | portions/ | portions / L
gefillte Kekse gelocht . - - . Paylarin lizerine
Portionen | Portionen | Portionen | Portionen | 7. " .
20mm eritilmis margarin
sdrdn.
Firinda 1zgara biber / lzara / arid 30 ad./ 45 ad./ 150 ad./ | 300ad./
Broiled peppers / garalg 200 10 piece / piece / piece / piece /
. - / Grillrost
gegrillte Paprika Stiick Stiick Stiick Stiick
Domates gratin lzara / arid 90ad./ | 130ad./ | 460ad./ | 920ad./
Tomatoes au gratin / /gGriIIrgst 170 20 piece / piece / piece / piece /
Uberbackene Tomaten Stuck Stick Stick Stuck
Patlican gratin
Aubergine au gratin/ | lzgara / grid 160 30 7?;%’ // 1020?/ Sdggca;d/ 688933'// Patlicanlar ¢atal
Uberbackene / Grillrost pStUck pStUck pStUck pStUck ile delin.
Auberginen
Kabak dolma Diiz / Flat / 120ad./ | 240ad./ | 400ad./ | 800 ad./ Sicak sos ilave
Stuffed courgettes / Tiefe 65mm 160 50 piece / piece / piece / piece / edin
gefillte Zucchini Stiuck Stick Stick Stiuck '
Onceden
kizartilarak
Karniyarik / filled Diiz /Flat/ | 160- 90 kisi/ | 180 kisi/ | 300 kisi/ | 600 kisi/ [hazirlanan
Aubergine / gefillte Tiefe 40mm | 200 30 portions / | portions/ | portions/ | portions/ |patlicanlara sicak
Aubergine Portionen | Portionen | Portionen | Portionen |sos dok. Son
10dk. 200°C'de
gratine et.
Delikli / -
Roll ekmek / bread / perforated / 45 ad./ 75 ad./ 15.0 ad./ 30.0 ad. / Yogun nem
Brot elocht 190 | 15-18 piece / piece / piece / piece / |verilerek pigsme
o Stick | Stick | Stick | Stick |saglanmal
Hamburger ekmek / e[r)i?o“rlgl:ac/i / 35ad./ 60 ad. / 125ad./ | 250ad./ |Yogun nem
Hamburger bread / P elocht 180 | 15-18 | piece/ piece / piece / piece / |verilerek pisme
Hamburgerbrotchen g20mm Stuck Stiick Stiick Stuck  [saglanmali
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Iskog biskiivisi / Diiz / Flat /
Shortbread / . 160 20 6Kg 10Kg 20Kg 40Kg
N Tiefe 10mm
Mirbekuchen
Puf boéregi / Puff pastry | Duz / Flat /
/ Windbeutel Tiefe 20mm 160 20 10Kg 15Kg 30Kg 60Kg
Pandispanya / Sponge | Duz / Flat/ Yagl kagit
cakes / Biskuitkuchen | Tiefe 20mm 170 20 3Kg SKg 10Kg 20Kg kullaniniz.
Valovan hamurlar1 Diz / Flat/ 12.0 ad./ 20.0 ad./ 40.0 ad./ 80.0 ad./
dough / Teig Tiefe 20mm 170 15 piece / piece / piece / piece /
Stuck Stick Stick Stuck
Yufkanin
kalinligina gore
. . . y 120 kisi / | 200 kisi/ | 400 kisi/ | 800 kisi / |siire, dagitim
Borek(tepgl) [ Fritters / D.UZ [Flat/ 180 40 portions / | portions/ | portions/ | portions/ |biiyiikligiine gore
Apfelschnitten Tiefe 20mm . . . . .

Portionen | Portionen | Portionen | Portionen |kapasite
degisebilir. Yogun
nem ver.

Delikli /
Corekler / Brioches / perforated / 59 ad.; 8(.) ad.; 17.0 ad/./ 34_0 ad/./
Hefegebiick gelocht 160 15 piece piece piece piece
Stiick Stiick Stick Stiick
20mm
Krem karamel / Diiz / Flat / 100 kisi / | 200 kisi / | 325 kisi/ | 650 kisi/ |Tepsiler icerisine
Creme caramel / . 170 50 | portions/ | portions/ | portions/ | portions/ |yariya kadar sicak
Tiefe 40mm . . . .
Karamellcreme Portionen | Portionen | Portionen | Portionen |su koy.
.. . . 45 kisi / 90 kisi/ | 150 kisi/ | 300 kisi/ |Tepsiler icerisine
Firmn siitlag / rice Duz [Flat/ 1 5q | 99 portions / | portions / | portions/ | portions / |yariya kadar sicak
pudding / Milchreis Tiefe 40mm . . . .
Portionen | Portionen | Portionen | Portionen |su koy.
100x160x40 Tek SR
porsiyonluk / 150 15 60 ad./ 100 ad./ | 210ad./ | 420ad./
Individual portions, DIE 30 piece / piece / piece / piece /
pack size / Stlick Stiick Stiick Stlick
- 160
Einzelverpackungen
160x160x35 Tek SR
porsiyonluk / 150 15 40 ad./ 60 ad./ 120 ad./ | 240 ad./
Individual portions, DIE 30 piece / piece / piece / piece /
pack size / Stlick Stiick Stiick Stlick
- 160
Einzelverpackungen
177x277x30 Cift SIR 25ad/ | 40ad/ | 80ad/ | 160ad/
kisilik porsiyon / Meal 150 20 . : : .
i piece / piece / piece / piece /
for one, pack size / D/F 35 ) h h )
. Stiick Stiick Stiick Stiick
Einzelverpackungen 160
320x260x43 Cift SIR
kisilik porsiyon / Meal 150 30 |6 ad./ piece 19 ad./ 29 ad./ 49 ad./
i . piece / piece / piece /
for one, pack size/ D/F 45 / Stiick A A )
. Stick Stiick Stiick
Einzelverpackungen 160

S/R : Sogutulmug yiyecekler / Refrigerated / gekiihlt

OIINCAHUE

D/F : Dondurulmus yiyecekler / Frozen / gefroren

L4 I/IHCprKIII/II/I JAHHOT'O PYKOBOJACTBA COACPIKAT BAKHbBIC
CBCIACHHUA II0O TCXHUKE 0e30IacHOCTH npu MOHTAXKE,

OKCIUTyaTaluu, OYUCTKHU U TCXOGCJ’Iy)KI/IBaHI/II/I npnﬁopa. o
B CBA3U C 9THUM, XpaHUuTe PYKOBOJACTBO B
JICTKOAOCTYITHOM MECTEC JIIsL I10JIB30BATCIIA nu

TEXHUYCCKOT'O COTPYAHUKA.

e MomnTax,

mpoueaypbl MOAKITIOYCHUA SJICKTPUICCKUX

COETMHEHHUH " TeX00CTy>)KUBaHNSA JTOJIKHBI
BEITIONTHATECS  KBATM(HUINPOBAHHBIM COTPYAHUKOM B
COOTBETCTBUH c HHCTPYKIUSMH (bupMBI-
TIPOU3BOTUTEIIS.

e TlomkmoueHue SNEKTPUUYECKUX COEJMHEHHUH
HEOOXOAMMO  BBINOJHUTH B COOTBETCTBUH  C
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RU
SJIEKTPUIECKUMU cxeMamu " rnapameTpamu,
YKa3aHHbIMU B TalJIHIIE "TeXHUYECKHE
XapaKTepUCTUKHU".
IIpow3BoauTENIE HE HECET OTBETCTBEHHOCTH B

OTHOIIICHWN KOHEYHBIX MATEPHUANbHBIX YOBITKOB H
¢u3MYecKnX ~ TOBPEXKIEHWH,  BO3HHKAIONIMX B
pe3yipTaTe KaKux-MOO AEHCTBHH, MPOTHBOPEYAIINX
pEeKOMEHaLMsAM  pPYKOBOJACTBA IO  JKCIUIyaTallUH,
TEXHUYECKOTO OOCITy)KMBaHHS ~ WJIHM  PEMOHTA,
BBITNOJIHEHHOTO HEYMOJHOMOYEHHBIMU TEXHUYECKUMHU
COTPYAHUKAMH.



MOHTAX
Pa3memenne
e C menpl0 OTBOJAa JAbIMa W 3alaxa BO  BpeMs
MPUTOTOBJICHUS,  Pa3MECTHUTE  YCTPOHCTBO  TOJ
BBITSKKOM.
e FEciu  BBIXOASAMIMIA  ABIM  BBIBOJUTCS  HApYyXy,
3JIEKTPUYECKUE COCIMHEHHsI acClIUpaTopa U yCTPOHUCTBA

BBIMOJIHAIOTCST ~ coBMemieHo.  Ilpu  oTcyTcTBUEM
BEHTWJILUU pabora yCTpoOicTBa JIOJDKHA
OCTaHaBIIUBAThCA.

e[lomecTuTEe YyCTPOMCTBO HA POBHOE U TBEPAOE OCHOBAHUE
U BEIPOBHSITE P IIOMOIIH PETYIMPOBOYHBIX HOXKEK.

oC menmplo0 MPEAyNpexJIeHUus Ype3MEpPHOro Harpesa,
IIOMECTHUTE YCTPOICTBO Ha paccTossHUM He MeHee 10 cm
0T OOKOBOH M 33/IHEW CTEHBI.

e[lpy  pasMmelleHUHM  yCTpOWCTBa  MPEAYCMOTPUTE
BO3MOXKHOCTB OTKPBITHS BEPH IIEYM HE MEHEE YeM Ha
110° st cBOGOIHOM 3arpy3KH M BHI'PY3KH MPOTHBHEI
U3 MeYH.

e CHHMMHUTE 3aIIUTHYIO IIOJIUSTHJICHOBYIO  IUICHKY.
Oumucrure  OCTaTKM  KJESIIEro  BEIlecTBa  C
MOBEPXHOCTEH npubopa COOTBETCTBYIOIMM
pactBoputenem (Hanpumep, Henkel-Helios).

TMoakaouenue BoabI

e Ilposeaure TpyOy 3/4” K BXOJHOMY OTBEPCTHIO IS
BOJIBI YCTpOICTBa M B YHOOHOM MeCTe YCTaHOBUTE
LIapoBOM BeHTWb 3/4".

e VYcTpoiicTBO TpemycMmarpuBaeT paboTy ¢ BOHOI
KeCTKOCThIO 7 °Fh u nmaBieHueM 2-4 Oap. Takum
o0pa3oM, mpemympexaaeTcs OBICTpOe 3acOpeHHe
pacubLTUTENCH BBUAY 00pa30BaHUS OTIIOKEHHUN COJIEH.

JJIeKTpUYecKHe COeNHEHM

e  VYcTpoicTBO HEOOXOIUMO TTOJKITIOYUTD K 3JIEKTPOCETH,
oTBevarotneii TpedoBanmaM cragnapra DIN VDE 0100
KacaTeJIbHO 3JIeKTPOOOOpYIOBaHUS.

e  VYCTpoUCTBO MpeaycMaTpUBAET MOAKIOYEHUE K CETH C
nanpspkenueM 380-400B 3H nepem.toka 50-60 I,

o Jlns IEKTPHUECKUX COeMHEHNH cretyer
HCTIONB30BaTh kabens kagectBa HO7 RN-F.

e [lepenanpl HaNpsDKEHUST HE JOJDKHBI mpeBbimaTh + 10
%.

e OO0s3aTeNbHO BBIOJHUTE 3a3€MJICHHE YCTpOICTBa.
[Tpu sTOM cnexyer yuuTsiBaTh TpeOoBaHus ctaTbu 540
craggapta DIN VDE 0100. Bunr 3a3zemiienus ykaszaH

3HaKoOM " é

HHCTPYKIMUA IO SKCIIVIYATAIIUU

e VCTpOWCTBO MpeaHa3HaueHO sl POo(heCcCHOHATHFHOTO
HUCIIOJIB30BAHUA W OOJIDKHO HCIIOJIB30BATHCA TOJBKO
JIUIIAMH, TTPOLIEANTUMHI COOTBETCTBYIOIIEe 00yUeHue.

e KoHBeKkIMOHHBIE neuu SIBJISIFOTCSI
MHOTO()YHKIIMOHATBHBIM YCTPONCTBOM, BBITOTHSFOIIUC
MpOLIECC MNPUrOTOBJCHUSA MHUIIM IMyTeM [OAAYU
ropsiyero BO3[yXa OT HarpeBareieil MocpencTBOM
BEHTUJISITOPA BHYTPb KaMepbl MEeUU.

e VYCTpOWCTBO TpeAHAa3HAYEHO JJisi IPUTOTOBIIEHUS
pasnuuHoro Buaa Omon. Kpome Toro, mis pasorpeBa
paHee TMPHUTOTOBICHHONW TMHIIM W 3aMOPOKEHHBIX
MIPOYKTOB J0 TEMIEPATyphl MOTPEOICHMSI.
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B KOHBEKIMOHHBIX IIeYaX OYCHb BaXXEH BBIOOD
IyOWHBI TIPOTHBHS. BpIOmpaiiTe M1 BBICYKH W3
JPOXOKEBOTO TECTa - NephOpPHPOBAHHBIN IPOTHBEHD
BbICOTOM 20MM, [UIi HOHUPOrOB - HOPMAaJbHBIN
Henep(OpPUPOBAHHBIA MMPOTHBEHD BBHICOTONW 20MM, ISt
MIPUTOTOBICHUST OO C COycOM M HOAJIMBKOH -
MPOTHBEHb BBICOTOH 40-65 MM B 3aBHCHMOCTH OT
Omoma. Bribop TpoTHBHI W MaKCHMalbHAaA
BMECTHMOCTb yKa3aHbI B Tabmmie "T2".

C HeJb0  Npelynpe:XieHUs:  OrpaHuYeHUs
HUPKYJISIIMM  BO3JyXa BHYTPM KaMmepbl, He
HCNOJb3YyiTe IPOTHBHY INIyOMHOI 0oJ1ee 65 Mm.

Ilepen pa3MereHreM NpoxykTa B ey,
MIPEABapUTEIBHO Pa30rpelTe Mneupb Ha MPUOIU3UTEIBHO
60°C (140F) BblIe YCTAHOBJICHHOH TEMIIEPATYPHI
npurotosieHus. Bmecre ¢ 9TiM, Hanboee MaeaIbHON
TeMIIepaTypo MpeABapUTEIbHOIO pa3orpeBa SBISETCS
Temmeparypa 235°C (455F) BHe 3aBHCHMOCTH OT
NpUroTaBIMBaeMOro Tmpoaykra. Hampumep, ecnu
TeMmreparypa INPHUTOTOBICHMA  mHpora  "Tamamr"
cocrasisier 190°C (374F) mpu 10 MuH., HEOGXOAUMO
pasorperb Imedb 10 TEMIEpaTypsl HE MeEHee
230°C.(446F) D10 HEOOXOAMMO BBHIY CHIKCHHS
TEMIICPATYypbl B ME€YHU B PE3YJIbTAaTC pasMCUICHHUA B
neyu XOJIOJTHOTO Mmarepuana (IpoTHBHS,
HPUTOTOBJISIEMOT0 MpoAykTa). IloaTomy, mokanmyicTa,
HEe [OMellaiite mnpoayKT ©0e3 MpeaBapHTEeIbHOTO
pasorpeBa meuu. PasorpeB mneun g0 KegaeMoil
TeMIlepaTypbl HarpeBa MOXXKHO TPOKOHTPOJIMPOBATh HA
naHeny ympasieHus. Koraa TmoracHeT CBETOIHON
"paboTaeT BEHTWIIATOp+HAarpeBarens', ne4yb Harpeaach
0 TpeOyeMoill TemrepaTypbl M MOXXHO IIOMECTUTh
MIPOAYKT B 1eub. Ecam momecTuTe mMpoayKT B medb
NMpU CcBeTAIEMCSl CBETOAMONE, T.e. BO Bpems
padoThl HarpesareJiei, BO3HMKHET
HEPAaBHOMEPHOCTH CTeNleHH T'OTOBHOCTH NMPOAYKTA
Ha pa3HbIX mnpoTuBHsX. [lonp3oBarens o00s3aH
BHUMAaTEIBHO COOJIIOATh 3TO MOJIOKEHHUE.

IIpotuBHM YCTaHaBIUBAIOTCS Ha MTOJIKU c
MPpOMEKYTKOM B 3aBUCUMOCTH OT MNPHUTOTOBJIAEMOIO
HPOAYKTA. Yacto  pa3MelleHHble  MPOTHBHH
IPENATCTBYIOT XOPOLIEH LMPKYJSLUU BO3J4yXa, YTO
CTaHECT HquHHOﬁ pasinund B CTCIICHU TOTOBHOCTHU
TPOJYKTOB. Hanpuwmep, Tak Ha3bIBa€MBbIE
KOH/UTEPCKHE TIPOTHUBHHU C BBICOTOH OGopToB 10 MM
(poBHBIX WM TEpGOPUPOBAHHBIX) U  BBIIICYKH
KOH/AWTEPCKUX M3AETHWHA: Te4deHbs cabie, 3aBapHBIX
MMUPOXKHBIX, AMEPUKAHCKOIO ICYCHBA, HTAJIBAHCKOTO
NIE€YCHbA, MOTYT OBITH YCTAaHOBJICHBI HAa BCE TIOJIKW JJIA
npoTuBHEH. B Toxe Bpems, IpU IPUTOTOBICHUU
JIpPYTUX BHJOB IMPOLYKTOB B IPOTUBHAX C BBICOTOH
20mM  wiu Gosee, PEKOMEHIYETCS  pa3MemaTh
NIPOTUBHU C TIPOMEXYTKOM B OJHY IOJIKY Ul
olecriedeHnsT XOpOWIEH NUPKYISIMA BO3AyXa W
PaBHOMEPHOTO TPUTOTOBIEHUS Omoma. s xopomeit
HMUPKYJAAIUNA  BO3JayXa MEXIAY IMPOTUBHAMU CIEAYET
ocTaBHUTh paccrosiHue He MeHee 20 mMM. [loxamyiicra,
coOmroaiTe 3TO MPaBHIIO.

Jnst mpurotoBiieHns: OMIOA-TPUIb U3 KYPHUIBL, PHIOBI 1
KOTJIET JIy4llle MCIIOJIb30BaTh, BMECTO IIPOTHUBHEH,
CTAIBHYIO peleTky. MakcuMmaibHas BMECTUMOCTh



pewerok-rpuwib s monenun FKEO006 - 2mr., pis
FKEO010 - 3 wrr., qis FKE022 - Smr., mis FKE042 - 10
LIT.

Ecnmn ucmonmb3yercss TPOBOJOYHAs pEMIETKA MM
nepGOpUPOBAHHBI TPOTHBEHb JUIA HPUTOTOBICHUS
KUPHBIX TPOAYKTOB (KypHIa, MAPOT W T.I.), Ha JIHO
KaMepsl TIe4M 00A3aTeIbHO CIIEAyeT YCTaHOBUTH
MOIOH JJIsi cOopa CTEKAaIoMIero Khpa M JT00aBUTH B
MIOJIIOH HEOOJBIIIOE KOINIECTBO BOJIBI.

B ocobGenHocTH BO BpeMsl IIPUTOTOBIICHUS U3AEIHI U3
JIPOXOKEBOTO  TecTa W NHUPOrOB,  HEOOXOAMMO
MEPUOANYECKH HAXHMaTh HAa KHONKY MOJa4yd mapa
JUIL paclbUICHHS Mapa W YBIQXKHEHHS IIPOAYKTa,
MIPeAyNpexaast BRICBIXaHUE U 00pa30BaHUE KOPKH.
JlaMna TOACBETKM MOXKET HCIIOIb30BAThCS Kak BO
BpeMsi NPUTOTOBJIEHHS MpPOJIYKTa, TaK M BO BpeMs
OYHUCTKH yCTpOHCTBa. /I 3TOro HAKMHUTE Ha KHOMKY
MOJACBETKH.

[Ipn pasmemnieHNH MPOTHBHEH Ha BBIKATHYIO TEJEXKKY
HEoOXoAMMO  OOpaTWTh BHHMAaHHE Ha  POBHOE
pacIojoXeHHe M pa3MelIeHHe NPOTHBHEH 10 KOHIA
MOJKH. B TIpOTMBHOM cilydae, CTENCHb T'OTOBHOCTH
Omox Ha TPOTHBHAX OymeT HepaBHOMepHOH. ([ms
mozaenu FKE022 u FKE042)

OCTOPOKHO TTOMECTHUTE BBIKATHYIO TEJIEKKY B LIEHTPE
kamepsbl. C 3TOM LieNblo Ha JHE KaMephbl IPeyCMOTPEH
orpaHu4utenb. OOecrneubTe KOHTAKT TENISKKH C
OTrpaHHYMTENIEM IyTEM MPOJBIDKCHUS TENEeKKH Ha
penbcax. (s mogenu FKE022 u FKE042)

[Ipumepsl mporecca MPUTOTOBICHUS U BMECTHMOCTH

st moxenu FKE042:

» TlepdopupoBannsiii mnpotuBeHb GN2/1  20mwm,
HCTIONB3YEMBIH [T U3ICTHA U3 APOXIKEBOTO TECTA,
B 3aBHCHMOCTH OT BECa OJHOTO U3JIEIHS BMEIIAeT
Ha 1 mpotuBHe 25-30 mr.xnebnoB. Bmecte ¢ 3TIM,
JaHHBII  TUN  Teyed He  MpeaycMaTpuBaeT
BEIIeKaHUe xJieba BecoM Oomee 180 r. B sToM
cly4yae Ha TMPOTUBHE BMECTUMOCTBIO 25 TIT.
xnebueB pasmemaror 10 mT. OaTOHOB Xieba o
OJIHOPA30Basi MPOU3BOJIUTEILHOCTh MEYH COCTABHUT
250 mr.xneba. Bpemst Beimeuku coctapnser 18-20
MUH.

» Bwmectumocth poBHOro mpotuBHs GN2/1 20mwm,
HCTIONB3YEMOTO  JUIsl  BBIIEKAHUS  MUPOTOB,
HM3MEHSIETCS B 3aBUCMMOCTH OT BuAa nupora. B
cpemHeM Ha | MPOTHUBHE BO3MOXKHO BBITIEKaHHE 35-

40 mopumit mmpora. B asTOM  cmydae
MPOM3BOJUTENBHOCTh Teun  cocTaBuT  350-400
nopunii. Bpems  BbllekaHHs H3MEHSAETCA B

npeaenax 20-35 MuH. B 3aBHCHMOCTH OT BHUJA
IMpora.

» TlpoTuBHH GN2/1 TITyOMHOM 40/65mMm,
UCTIONIb3YeMble JUIS TIPUTOTOBJICHHS 3alleKaeMbIX
O1ro/1, HampuMep, KypHHBIX OKOPOYKOB C COYCOM,
uMeroT  Bmectumoctb 40  mT. W Bpems
mpuroTosieHus 6moxa 75-80 muH. B 3TOM ciydae
meyb HMMEET OJHOPA30BYI0 MPOHM3BOIUTENHHOCTD
400 moprmii mpu paboTe HA MOTHOW MOIITHOCTH.

» Ilporusens GN2/1 65MM, HCHOIB3YEeMBbIil s
MIPUTOTOBIICHUS JKUAKUX OJIIO/, B OCOOCHHOCTH I
6mro11 13 6000BBIX, UMEET BMECTUMOCTh 60 MOPLUIA.
Ileus mpemycmaTpuBaeT pa3MelleHue 7 IPOTUBHEN
U OJTHOPA30BYIO NPOU3BOAUTENBHOCTD 420 mopuuii.
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(Uadopmaruio o Jpyrux MOJAENAX CMOTPUTE B
tadmane "T3".)

CpenHsii  TPOU3BOJHUTEILHOCTh
TIeYen:

*  Mopgens FKEOO06(E) - 60 mop./uac
*  Mopnens FKEO10(E) - 100 nop./uac
*  Mogems FKE022(E) - 200 mop./4ac
*  Mogens FKE042(E) - 400 nop./uac

KOHBCKIITMOHHBIX

BKJIIOYEHUE
OTKpo¥iTe BEHTHIIb MOJAa4YX BOJB! M BKIIOUHUTE TIIaBHBINA
BBIKJTIOUATENb JIEKTPOITUTAHNS YCTpOWCTBA.
(OBIIM)
Haxxmure na knonky BKJL/BBIKJI. Ha mnanens
yIIpaBlIeHUS HMOCTYIUT

anekrposneprus.(FKEOO6E/010E/022E/042E)
Haxmure Ha KHONKY HACTPOMKH IapaMeTpoB

TeMIepaTyphl Harpesa (3aropurcs
COOTBETCTBYIOLIUI CBETOAMON). Kuonkxamu
yBeJHYeHHe WM  yMeHbLIEHHE  YCTaHOBHTE
HEOOXO0ANMYO TEMIIEpaTypy HPUTOTOBIICHUS
npoaykra. IIoBTOpHBIM HakaTMeM Ha KHONKY
HACTPOWKHM MapaMeTpPOB TeMIIepaTypbl Harpesa
YCTaHOBJIICHHBIE TapaMETPbl TeMIlepaTypsl OyayT
COXpaHEHbl B MAMATH  yCTPOWCTBA,  IIOTACHET
CBETOJMON M YCTPOHCTBO BBIHAET W3 pEKUMA

HACTPOMKM TeMIlepaTypsl. 3aaHHYIO TEMIIEpaTypy
MOYKHO M3MEHHTHh B JII000H MOMEHT pabOTHI IEYu.
IMporpamma  Oyzmer  HCHONB30BAaTh  MOCIEAHUH
COXpaHEHHBIH MapaMeTp 0 TeX IOop, TMoKa He Oyner
yCTaHOBIIEH HOBBIH mapamerp. (OBLLIWIA)

Cgeroanox padoThl BEHTHWIATOPa+HArpeBaTest
CBETUTCS JI0 TeX MOp, IMOKa IMe4b He JOCTUraet
3aIaHHOM Temmeparypsl HarpeBa. Kak TOJbKO mMedb

Harpeercs o YCTaHOBJICHHOM TEMIIEPATYPBHI,
CBE€TOAMOA  IIOTACHET. ITocne TOTO, Kak 1Iorac
CBETOJAMOJ, IIOMCCTHUTC IPOAYKT B KaMepy IMCYH.
(OBLLUI)

Haxmure Ha  KHONKY HACTPOMKH  BpeMeHHM
(3aropurcst cooTBeTCTBYIOMMI cBeTOAMON). KHOIIKAMu
yBeJIMYeHHe  WIH  YMEHbIIeHHe  YCTaHOBHTE
HEOOXOAMMOE BpeMsl MNPUTOTOBICHUS  IPOAYKTA.
[loBTOpHBIM Ha)XaTUEM Ha KHONKY HACTPOHKH
BpeMeHH YCTaHOBJIEHHBIE MTapaMeTphl BpEMEHU OyayT
COXpaHeHbl B TaMITH  yCTPOICTBA, TIOTacHET
CBETOJMOJI M YCTPOWCTBO BBIMIET M3 pexuMa
HACTPOWKHM BpPEMEHH. 3agaHHOE BpeMs MOXKHO
U3MEHHTH B JTI000H MOMEHT paboThl meun. [Iporpamma
OymeT  WCIONB30BaTh  IMOCHEIHUA  COXPaHCHHBIH
mapaMmeTp 0 TeX Iop, MokKa He OyaeT YCTaHOBICH
HOBBII mapamerp. (OBLL[MIT)

IIpy nDomomM PpydykdH PperyJasiTtopa CKOPOCTH
BEHTWJIATOPAa  BHIOGPUTE  JKENaeMyl0  CKOPOCTh
BenTmwiiTopa (700/1400). JInst menwkaTHOTO Criocoba
MPUTOTOBIICHHSI ~ YCTAaHOBHTE  HU3KYID  CKOPOCTh
BEHTUJISITOPA - MO3ULMS "
(FKEOO6E/010E/022E/042E) B nmpyrux Momemnsix
BBIIOJIHEHUE  JAHHOM  HACTPOWKH  BBITIOJIHAETCS

MIOBOPOTOM BIPAaBO MM BIEBO TPEXMO3ULIHOHHOTO
nepexmouarens. ( I-0-11)

IlepexmounTte KHONKY HACTPOHKH MOIIHOCTH Ha
JKENAaeMyl0  TEIJIOBYI0  MOIIHOCTb  HarpeBaTens.
Hanpumep, B wmomenmu  FKE(022  narpeBatens



MOIIHOCTBIO 18 KBT MOXHO yCTaHOBUTBH Ha MOIIHOCTb
9 wm 18 kBr. B momemn FKEO042 narpesarens
MOIIHOCTBIO 36 KBT MOKHO yCTaHOBUTH Ha MOIIHOCTb
18 wm 36 xBt. (FKEOO6E/010E/022E/042E) B
mozenax FKE022 u FKE 042 npexycMoTpeH TpoitHOM
MepeKIroYaTeNb  KPacHOro I[BeTa MpU  IOMOIIHA
KOTOPOIO B CHUCTEMY MOXHO M00aBUTH KeIaeMyIo
IpyMIly HarpeBaTeled MOIIHOCTBIO, yCTaHAaBIUBaeMOil
KHOIIKOH ITyTeM HaXKaTus BHU3.

[ocne maxatus Ha kHONMKY Ctapt/CTON I1eYh HAYHET
paboTy  COMIaCHO  YCTAQHOBJICHHBIM  IapaMeTpam
TEMIIEpaTypsl ¥ BPEMEHH. XPOHOMETP HAauyHET OTCYET
BpeMeHH ¢ | W MpPONOIDKUT OTCYET, yBEAU4MBas Ha 1
CIMHMIly B  KOHIE  KaXIOH  MMHYTBI, IO
YCTaHOBIIGHHOTO Mapamerpa BpeMenn. (OBILIMIA)
Ilocne  nmocTwkeHHsl ~ YCTAHOBJIEHHOIO  BpPEMEHH
3arOpuTCs  CBETOAMOJ  OKOHYAHMsI  TNepuoaa
NPUTOTOBJIEHHUS U U3aCTCs 3BYKOBOM curHaji. B atom
Cllyqae HAXMUTE Ha KHONKY OTKJIIOYEeHHs 3ByKOBOI0
CUI'HAJIa U 3BYKOBOW CUTHAJ OTKIIOYUTCA. BbIHBTE 13
TIeUM TIPUTOTOBIEHHBIH mpoaykT. (OBLLIMIA)

Ecnn HeoOxommMo OXJaguTh KaMepy MedH, HaXMUTE
Ha KHOINIKY HACTPOMKM TeMHepaTypbl U YCTaHOBHUTE
KeJlaeMylo TeMIepaTypy OXJaXIeHHs IpHU IOMOIIN
KHOIIOK yBeJIMYeHHUsl WM yMeHbIeHus . [Tocie sToro
HOKMUTE Ha KHONMKY OXJa:kaeHus. B stom cmyuae
cBeroauon pabdoTbl  BeHTWIsITOpa(cool) Oymer
CBETUTHCS 10 TEX IIOp, TTOKa IeYb HE OXJIAIUTCS 0
YCTaHOBICHHON TeMmmeparypbl. KHomka oxmaxaeHus
paboTaeT IpH OTKPBITON WM 3aKPHITOW ABEPH IICYH.
(OBLLMI)

BBIKJIFOYEHUE

Haxwmure Ha kHonky Crapt/Cron. [leus nmpekparur
paborty.
Bbiki10o4aTenb 31eKTPONUTAHUS EPEKITIOUUTE B
nosnoxenue “0”. (FKE006/010/022/042)
Haxwm
nte Ha kHonky BKJL./BBIKJI.
(FKEOOG6E/010E/022E/042E)
3akpoliTe BEHTWIb NOJAYM BOJAbl U BBIKIIOUUTE
[JIaBHBIM BBIKIIIOYATENb 3JIEKTPOIIUTaHHS yCTPOUCTBA.

INPEAOXPAHUTEJIBHBIE MEPBI
Tepmopene (TepMHCTOpP) aBTOMATHYECKH OTKIFOUUT
JIEKTPOIIMTAHNE B CIIydae BOSHUKHOBEHHS KaKOW-JINO0
HEHCIIPABHOCTHU JIEKTPOJIBUTATENS BEHTUIIATOPA.
IlpenenbHbIi TepMOCTAT aBTOMATHYECKH OTKIFOYHUT
9EKTPONHUTAHNE B CIIy4ae BOZHUKHOBEHHS KaKOW-ITHO0
HEHMCIIPABHOCTH 3JIEKTPOIPOBOJAKH HIIM AJIEKTPOHHOM
KapThl yCTPOUCTBA.
MUKpOBBIKIIIOYaTE)Ib OCTaHABJIMBAET PabOTy Ie4d B
Cllydae OTKpBITHS JBEPHU KaMephl BO BpeMs Ipolecca
MIPUTOTOBJICHHUSI.
Pyuka nBepum Kamepel WMEET JBYXCTYIEHYATOE
OTKPBITHE C IIETBI0  TPEXyNpPeXACHHS  0KOTOB
ITOJIF30BATEINS BO BPEMsI CITy4aitHOTO OTKPBITHS ABEPH.
BrIkaTHY!0 TenekKy NMe4H UCHONb3YHTe TOIbKO BMECTE
C TPAHCIIOPTUPYIOLIEH TEIEKKOM.
Kareropuuecku 3anpeniaercs
JIOTParuBaThCs TOJNBIMU pyKamMHu [0 IEYU
U BBIKATHOM  TEJIEKKM BO  Bpems
9KCIUTyaTallil  W/WIM  Ccpasy  IIOcCie
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HCIOJIb30BaHUS BBHUIY BBICOKOM
Temreparypel HarpeBa. Ha meun wu
BBIKATHOM TEJEKKE HMeEIoTCS
npeaynpeauTeabasle 3Haku "OMmacHOCTh
0KOroB".

OUYUCTKA u TEXOBCJIY KUBAHUE
C HeJbI0  MPEAYNPEeKICHHs  MOBPEKICHHA
3JIeKTPHYeCKOii YacTH ycTpoiicTBa, He
BBINIOJIHANTE 0YMCTKY YCTPOMCTBA NPSAIMOIl cTpyei
BOJbI WJIM BOJOIl IO JaBJICHHEM.
Ilepen Ha4yajioMm OUHCTKHU I
TeX0OCITy>)KUBaHUS 00s13aTeTFHO
AJIEKTPONHUTAHIE PUOOpA.
B koHme kaxkmoro pabodero JHsS, /0 IOJHOTO
OXJIQXKJICHHUS, OUYUCTUTE YCTPOWCTBO CPEICTBOM IO
yIAJIEHHIO MACiSHBIX 3arps3HEHUIl M MOCie OYHUCTKU
TPANKOW, CMOYEHHOM TEIJIOM MBUIBHOM  BOJOM,
00513aTeJIbHO BBICYIIIUTE YCTPOUCTBO.
Bo Bpems ouncTkMm mpubopa HE HCHOJIB3YHTE
abpasuWBHBIE MOIOIIME CPEICTBA, METAJUIMYECKHE
IIETKH M T.OI. MaTepHaibl, CIHOCOOHBIE MOIapanaTh
MIOBEPXHOCTH MpUOOpa.
[onxu st mpoTuBHEH WM NEepPOPUPOBAHHBIC IITOPHI
BHYTPU KaMepsbl JIerko BbiHUMaroTcs. LTopsl ciemyer
€XXEJTHEBHO BBIHUMATh, OYHIIATh OOWIIBHBIM
KOJINYECTBOM MBUIBHOM BOJBI U IOCJE BHICYIINBAHUA
yCTaHAaBIUBATh HA MECTA.
C menpio 3ammThl OT 00pa30BaHUS OTIOKCHUH COJIEH,
pacCTIBUINTENH Napa OYMIIAIOTCS ¢ MEPHOAUIHOCTHIO 4-
6 MecsLeB B 3aBUCUMOCTH OT YacTOTHI UCIIOJIb30BaHUS
1 5KECTKOCTH BOJIBI.
B koHue xaxxgoro pabouero JHs BBINOIHAWTE OYUCTKY
CIIMBHOTO  OTBEPCTHSI B  OCHOBAHMH TMEYH H
BBIJIBUTAIOIIYIOCS] EMKOCTB JUIsl cOOpa Maca.
B cnyuae  BBEIABIGHHS ~ KAaKOro-J1mOO  OIACHOTO
COCTOSIHUS YCTPOHCTBA, npouHpOpPMUpyHTE
YIIOJITHOMOUYCHHYIO  CIykOy TexoOcmyxuBanus. He
paspelnaiite HEyNOTHOMOYEHHBIM JIUIIAM BBIIOIHATh
PEMOHT ¥ MOAN(DHKALNIO yCTPOHCTBA.

npouenyp
OTKJIFOYHUTEC



WHpvkaTop Temnepatyp

KHonka HacTponku napameTpoB
TemnepaTypbl Harpesa

WHavkaTop BpemeHn

KHonka HacTponku napaMeTpoB

BpeEMEH

KHonka CtapTt-Cton

(Ansa mopenn FKE022 n FKE042)

Q HE:&T-“‘

CeeToamnog paboThbl
BEHTUNATOpa+HarpeBaTenbLHOro
anemeHTa

CeeToamnog paboThbl

© CooL

| TEMPERATURE.  °C

BEHTUNATOpPA

KHomka ymeHbLUeHus

KHonka yBenuyenuns

CeeToanoa BpeMeHu

KHonka YMEHbLUEeHUA

KHonka yBenuyeHuna

KHonka oxnaxgeHuns

kHOﬂKa OTKINKOYEeHNA

3BYKOBOro curHana

Pyuka Bbibopa HarpeBaTtens

Pyuka Bbibopa o6opoToB
BpaLLeHus

10700 didk.
21400 dfdk.

KHonka nogayun napa

KHonka nogceeTku
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T3

IIporuBens |[Ipouecc Bapku BmecTumocThb IlosicneHnne
oc MHH FKEOO6 | FKEO010 | FKEO22 | FKEO042
* | FKEOOGE | FKEO10E | FKE022E | FKE042E
MsicHoit mupor Poubiii 170 20 15 kr 25 xr 50 xr 100 xr
20MM
BmectumocTts
Croemiii mupor Hep(b?pHpOB 170- 18-20 100 } 160 } 325 } 650 _ |usmensercs B
anneii 20mMm| 180 TOPIHH TOPIHI TOPIHI MOPIHMIA  |3aBUCHMOCTH OT
(hOpMBI BBITICUKH.
B nocneguue 10
Maxapomnas PoBHbIH MHH. TeMIepar
3areKaHka 180 30 10kr 18kr 30kr 60kr ) PaTypy
40MM YBEIUYbTE J10
200°C.
MMura Hep(b?pHpOB 180 15 |60 nopuwii 100 . 200 . 400 §
aHHbI 20MM nopuui nopuui nopuui
PocTo u3 TensaTHHE PoHb1ii 170 100 25 xr 45kr 80kr 160 kr
65MM
PocTo u3 roBsiivHbI PoHb1ii 160 120 25 xr 45kr 80kr 160 kr
65MM
Pocro-6udmrexc PoHb1ii 180 30 25 xr 45kr 80kr 160 kr
65MM
Msco aruenia na I'pus 170 100 12kr 18xr 60kr 120kr
KOCTOYKE
YcraHoBUTH Ha
Tannpip U3 nenoun B cepeuny 1
AAPID 113 I nozserieHHo | 140 150 1 mr. 2 mrT. 4 mT. |peumeTKy-rpuwib U
TYIIH STHEHKA
M BHJIE Ha JHO EMKOCTh
Juisi cOopa jxupa
Ha nno
YCTaHOBUTH
€MKOCTb ISt
Hemas xypuma I'pus 160 70 8 . 12 . 50 1. 100 mT. c6opa KHpa i
00MIBHO ITOJaBaTh
nap.
Ha nno
YCTaHOBUTH
YeTBepTh KypHIIBI I'pus 170 55 40 . 60 . 200 . 400 . CMROCTS JUTA
cbopa xupa u
00UIBLHO ITOJABaTh
nap.
Dckanon Posmbili 200 12 6KT 10kr 20kr 40kr
40MMm
Ha nro
YCTaHOBUTH
I'amOyprep I'puns 190 15 50 1. 75 mT. 250 mT. 500 . CMKOCTD JULA
cbopa xupa u
OOMILHO ITOJABaTh
nap.
Msco TensaTurbl Ha I'puns 200 12 Skr TKr 24Kkr 48Kr
KOCTOYKE
®dure prIOBI-I3BIK I'prte 160 15 40 mr. 60 1. 200 mr. | 400 mr.
3amedeHHas cemra I'puns 160 20 50 1. 75 mT. 240 mt. 480 .
3aneueHHbIH MOPCKOH | 180 | 20 70 wr. | 100 wr. | 360 mr. | 720 wr.
HaJIAM
3anedeHaas Tpecka I'punb 180 18 50 mT. 75 wr. 240 mr. | 480 mr.
3arne4eHHbIi JI0COCh I'pritb 180 20 40 . 60 1. 200 mrr. | 400 mr.
. B mpoTtuBHu
Kaprodens mox coycom Posubilt 180 50 |75 nopumit 150 . 250 . 500 . |mobaBisiercs
60MM opuni opuni nopuui N
KHILIIIHAN COYC.
dapiupoBaHHbIE PoBnbrIit 160 40 |75 nopuwit 150 } 250 § 500 } B mpoTtuBHu
TIEPLBI 60MM OpIHH opIHi mopIuii | go0aBnseTcs




KUISLIUHI coyc,
MIPOTHUBEHB
3aKpBIBAETCS
CBEpPXY MaCIIIHOM
Oymaroi.

JIHO mpoTUBHSA
CJIerka cMa3arhb

Kaprodens "momer” PoBHbI# 200 | 15-18 100 } 180 } 350 } 700 _ [maciom,
10MM TOPIHH TOPIHIA TOPIHIA MOpIHiA  |KapToden
CMa3bIBaCTCS
HKEITKOM.
Jlazanbps PosHbili 170 45 |75 nopumit 150 . 250 N 500 .
60MM nopIui noprui nopiui
Bpewms
MPUTOTOBJICHUS
U3MEHSICTCS B
3aBHCUMOCTH OT
Jonbku Hepq)oppipOB 180 | 30/40 |60 moprmit 100 . 200 . 400 . |TONIIMHBI TONEK.
AHHBIN MOPLUA MOPLHA nopuuit
JlombKku cMaXkbTe
CBEPXY
PACTOILICHHBIM
MaprapuHOM.
Hepew sanevenbiii Ha I'pus 200 10 30 . 45 . 150 mt. 300 .
rpuie
Tomnzopst rpaten I'pus 170 20 90 . 130 mr. | 460 mr. 920 .
Baksaxanbl rpaTeH Tporknrute
p I'pwib 160 30 70 . 100 mrt. 340 mir. 680 mT. |bakyiakaHbI
BHJIKOU.
DaplupoBaHHbIE .
KabauKn Posmbiit | 40 | 50 | 120w | 240 wr. | 400wt | 800 wr. [FOOBETE
65MM ropsiumii coyc.
3apanee
o0kapeHHbIe U
(apimpoBaHHbIe
GaxtaxaHbl
dapmmpoBaHHEIE PoBHbIit 160- . 180 300 600 3ATHBAIOTCA
OaKakaHbI 40MMm 200 30|90 nopuii TOpIHiI TOpIHiI TTOPIHA FOPAHHM COYCOM.
Iocnennue 10
MUH. 3areKanTe
JI0 KOPOYKH TIPU
TeMIeparype
200°C.
Brinexaiite ¢
Xneobus "Pomn" HepQ)?pHpOB 190 | 15-18 | 45 mrT. 75 . 150 mr. | 300 mr. / obuLHOM
aHHBINA 20MM YBJIQ)KHEHHUEM
apoM.
Brinexaiite ¢
Xneb mist raMOyprepoB Hep(bi) PUPOB| 180 | 15-18 35 . 60 mir. 125 1. 250 . o0ubHOM
aHHBINA 20MM YBJIQ)KHEHHUEM
apoM.
oTnaHnCcKuii OUCKBUAT P;)g;l;l{n 160 20 6Kr 10xr 20kr 40kr
[pruHeI nupor P;)g;—l/[l;l[l/l 160 20 10kr 15 kr 30kr 60kxr
PoBHbI Hcnonwsyiite
bucksut 20MM 170 20 3kr SKr 10kr 20kr  |TpOMACIICHHYIO
Oymary.
feeropazonaron | POSIB | 490 | 15 | 120mr. | 200w, | 400w | 800w
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Bpewms
MIPUTOTOBIICHUS
U3MEHSIETCS B
3aBHCUMOCTH OT

TOJIITUHBI
JIaBAIIIHBIX CJIOEB,
PoBHbI# 120 200 400 800 BMECTHUMOCTD
[Mupor Ha mpoTHBHE 180 40 . . . .
20MM TopIHH TOPIHI TOPIHIA MOPIMA  |U3MCHSICTCS B
3aBUCHUMOCTH OT
nopLui.
Brimekatite ¢
OOMIBLHOM
YBIQXKHCHHEM
apom.
[Mupoxkn Hep(bi)pnpOB 160 15 50 mT. 80 mr. 170 mr. 340 mr.
aHHBIN 20MM
B npotusHu 10
Kpem-kapamests PoBHBI1 170 50 100 § 200 . 325 . 650 § CepeMHBI
40MMm TOpIUi MOPLMIL MOPLML nopiuii | 100aBiseTCs
ropsiuuii coyc.
. B nportuBHM 10
PucoBo-MoI04HBII .
. PoBHbI# . . 150 300 CepeIUHBI
ITyJIVHT, 3allCUeHHEIN B 200 20 |45 mopuwmii | 90 moprwii . .
Hean 40MM (003015071 (003015071 L[O6aBH)3€TCSI
TOpsiYuil COyC.
S/R
100x160x40 150 15
OIHONOPLHOHHBII D/F 30 60 mT. 100 mT. 210 mrT. 420 qIT.
160
S/R
160x160x35 150 15
OJIHONOPUHOHHBITH/ D/F 30 40 . 60 mmT. 120 mrT. 240 qrT.
160
S/IR
177x277x30 Tlopuus 150 20
Ha 2 11epCOHI D/F 35 25 wr. 40 wr. 80 . 160 .
160
S/IR
320x260x43 Tlopuus 150 30
Ha 2 11epCOHI D/F 45 6 wrT. 10 mr. 20 wr. 40 .
160

S/R : Oxnaxpaenusie npoaykTsl D/F : 3aMOpoKeHHBIE TPOIYKTHI
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FKE 006
ELEKTRIK SEMASI / ELECTRIC SCHEMA / ELEKTRISCHER SCHEMA
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