KONVEKSIYONLU BUHARLI FIRIN

STEAM CONVECTION OVEN

KULLANIM KILAVUZU TR

INSTRUCTIONS MANUAL GB
BEDIENUNGSANLEITUNG DE
PYKOBO/ICTBO 0 3KCNJIYATALIM RU

mEDOB(Selﬁstﬁ) ‘FBEMU (Setiistii) FBE022 FBED42

IN° XSAN

www.inoksan.com






04-15
16 - 23
24 - 37
38 - 56

TR/ ELEKTRONIK KONVEKSiYONLU BUHARLI FIRIN
GB / ELECTRONIC STEAM CONVECTION OVEN

DE / ELEKTRONISCHE DAMPF UMLUFTOFEN
RU / ANEKTPOHHAA KOHBEKLIMOHHAA MAPOBAA MEYb

ICINDEKILER

INDEX |







ELEKTRONIK / ELECTRONIC / ELEKTRONISCHE/ 3NIEKTPOHHAS
KONVEKSIYONLU BUHARLI FIRIN
STEAM CONVECTION OVEN

DAMPF UMLUFTOFEN
KOHBEKLIMOHHAA MAPOBAA MEYb




TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL DATA / TECHNISCHE DATEN

FBE0O6

434

888

FBEO10

9815

1005 5 172

843

9775

E Elektrik girisi / Electric Inlet Offnung Fir Den

Elektrischen Anschluss

S Su girisi / Water Inlet / Offnung Fiar Den
Wasseranschluss

S: MecTo nogKniYeHna K

TpyBonpoeoay BOAkI

E: MecTo nogkniovenna k

INEKTPOCETH

977.5

568.3

AR

560 l 159

886

0.

o

E Elektrik girisi / Electric Inlet Offnung Fir Den

Elektrischen Anschluss

S Suginisi / Water Inlet / Offnung Fir Den
Wasseranschluss

S MecTo NnogKnHYeHna K

TpyBonpoeoay E0ALl

E: MecTo nogknioyeHna K

3INeKTpOCeTH



FBE022

1207

8244

69

E Elektrik girisi / Electric Inlet Offnung Fir Den

Elektrischen Anschluss

S Sugirisi / Water Inlet / Offnung Fir Den
Wasseranschluss

S: MecTo nogKnYeHWA K

TpyBonpoeoay BOAEI

E: MecTo nogkniyeHua K

3INEKTPOCeTH

W

[ ] Smmm EA

T~ == T

1207

E Elektrik girisi / Electric Inlet Offnung Fir Den
Elektrischen Anschluss

S Sugirisi / Water Inlet / Offnung Fir Den

Wasseranschluss
S: MecTo NnogKNHYeHUA K

TpyBonpoeoay BOAEI
QL E: MecTo nogknHYeHuAa K
- 3INEKTPOCETH

119




TEKNiK OZELLIKLER / TECHNICAL DATA

MODEL / MOOENb FBE 006 | FBE 010 | FBE022 | FBE 042
Geniglik / Width / Breite/ mm | 981.5 | 9825 1207 | 1207
Derinlik / Depth / Tiefe mm | 886 886 1129 | 1125
Yiikseklik / Height / Héhe mm | 760 975.5 1629 | 1680
Firin Isi Kapasitesi / Heat Capacity /Heizleistung kW 10 14,5 25 38
Boyler Isi Kapgsﬂem/Bmler Heat Capacity/ W 8 8 1% 2
Boiler- Heizleistung
Fan Motor Giicti / Fan Motor Power / Motorleistung W 850 850x2
Su Girigi / Water Inlet / Wasseranschluss Inch 3/4"
bar 2-4

SuB Water P Wasserdruck

u Basinci / Water Pressure / Wasserdruc @ 150 - 200
Boyler Kapasitesi / Boiler Capacity / Boilerkapazitdt Lt 6 6 10 15
ME.lX. Elektrik giicii/max electric power/max elektrische K 10 145 25 28
Leistung/maKkc anekTposHeprim
Faydall i¢ haci ful i [vol (itzlich

aydali i¢ hacim/useful internal vo uvme/nutz ic - 012 022 045 0,87
Innenvolumen/nonesHo BHyTPEHHUA 06beM
Max: Su Tiketimi / Max. Water Consumption / wh | 12 19 54 68
Maximaler Wasserverbrauch
Elektrik Girisi / Electric Inlet / elektrischer Anschluss Vv 380-400V 3N AC 50 Hz
Kablo Kesiti / Cable Cut / Leitungsdurchmesser mm? 5x6
Net Agrlik / Net Weight / Netto Gewicht kg | 135 | 155 | 235 | 400




Tepsi/ Tray /
Tablettyp(GN1/1) FBE006 | FBEO10 | FBE022 | FBE 042
Firin arabasi m(;ax. tasima kapasitesi ( kg.) 1 tepsi 10k
Kiln cars max. Capacit
paclly - alinmitr . 60 100 200 400
Ofenwagen max. Kapazitit (TeF:(S' d)‘"“
1Ken.
[NeyHbIx BaroHeTok Makc. MoLHOCTb
Biskiivi-kurabiye / Biscuits-Cookies / Jomm 6ad/pcs/ | 10ad/pcs/ | 20ad/pes/ | 40 ad/pes/
Kekse/ neveHbe stiick stiick stiick stiick
Mayali hamur tirleri / Different yeast 20mm delikii /

) ) 3ad./pcs/ 5ad./pcs/ | 10ad./pes/ | 20ad/
dough / verschiedene Hefeteige/ Bugei PGZT;tﬁtd/ stick stick stck | pes/ stick
APOMOKEBOTO TECTA ¢
Borek tiirleri / Different flaky pastry

, . . 20mm diiz / flat 3ad/pcs/ | 6ad/pcs/ 10ad/ 2ad/
/ verschiedene Blatterteige/ Tunbl / . . pes/ pos/

glatt stiick stiick stick stick

KOHOWUTEPCKne
Finn yemekleri / Oven-cooked dishes /zu | 40-65mmdiz/ | 3ad/pes/ | 6ad/pes/ | 10ad/pes | 20 ad/pes
kochende Speisen/ neus 6rioga flat / glatt stiick stiick / stiick / stiick
Sulu yemek(isitma) / Dishes in their own 14/
juices (warming up meals) / Speisen 65mm diz/ |2 ad./pes/ | 3ad./pes/ |6 ad./pes ’
L . . . . pes/
in ihrer eigenen SoBe (Speisen zum flat / glatt stick stick | /stick tick
aufwédrmen)/ couHas efa (Harpes)




KONTROL PANELI / CONTROL PANEL / BEDIENFELD

Start-Stop tusu
Start-Stop button'}
Start-Stop taste

Mod se¢me tusu
Aode selection button
Modusauswahl taste

Combiner selection mods)
Kombinationswahl taste

Kombi se¢me tusu

Aclk-Kapall tusu
On-Off buttond
Ein-Aus taste

|

Aydinlatma tusu
Lighting button
Beleuchtungs taste

Fan tusu
Fan buttor”]
Urmnluft taste

|

VAW,

— e —

Sicaklik gostergesi
Temperature indicator
Temperaturanzeige

Azaltma tugu
Decrease button
AB- taste

Arttirma tusu
Increase button
AUE- taste

Zaman gostergesi

"Time indicator
Zeitanzeige

\Wzaltma tusu
Decrease button
AB- taste

rtirma tusu
ncrease button
UF- taste

Program gostergesi
Program indicator
Programmanzeige

Azaltma tusu
Decrease button
AB- taste

.Ar‘mrma tusu
Increase button
AUF- taste

Zaman modu gostergesi
Time mode indicator
Zeit Modus Anzeige

Kombi orani gostergesi
Combiner rate indicator
Kombinations Raten Anzeige
Manuel buhar tugu

Manual steam button
Manuelle befeuchtungs taste

Fan hiz ayar tusu
Fan speed adjustment button
Umluftventilator drehzahlwahl taste
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Cihazi kullanmaya baslamadan @énce kullamm
kilavuzunu  mutlaka okuyunuz ve ihtiyag
duydugunuzda bagvurmak iizere saklayiniz.

1.MONTAJ

Cihaz tzerindeki koruyucu naylonu soyunuz, yizey
Uzerinde yapiskan kalirsa uygun bir ¢ozicu ile
temizleyiniz.

Cihazi, pisirme islemi esnasinda olusan duman,
koku ve buharin cikigini saglayacak sekilde bir
davlumbaz altina yerlestiriniz veya “1” nolu duman
crkisini dogal emisli bacaya baglayiniz.

Gikan dumanlar cebri olarak disarl atilacaksa
aspiratorin elektrik baglantisi cihazla musterek
olmahdir. Havalandirma yapiimadiginda cihazin
calismasi durmalidir.

Cihazi, duzgiin ve sert bir zemin Uzerine ayarlanabilir
ayaklari yardimi ile teraziye alarak yerlestiriniz.

Montaj ve bakimin rahat yapilabilmesi igin, cihazin
yerlestigi yerin sol tarafi yaklasik 60cm bogluk
olmalidir. Bumotorun hava emisini de rahatlatacaktir.
Yine hava sirkilasyonu agisindan arkada da yaklasik
10 cm bosluk birakiimalidir.

Cihazi, yerlestirirken yikleme, ve bogaltmanin
rahat yapilabilmesi igin firn kapisinin en az 110°C
acllabilecek sekilde olmasina dikkat ediniz.

SU BAGLANTISI

Cihaz su girisine 3/4” tesisat gekiniz ve uygun bir
yere 3/4” kiresel vana baglayiniz.

Cihaz 7° Fh sertliginde, 2-4 bar su ile beslenmelidir.
Boylece boyler ve buhar tesisatinin kireglenmeden
dolayr tikanmasi onlenmig olur.

Cihazin su tahliyesini @30mm hortumla “4” nolu
gidere baglayarak yapiniz.
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 hatti icin HO7 RN-F kalitesinde 5x6
mm2 kesitinde kablo kullaniimahdir.

Voltaj toleransi = % 10°u gegmemelidir.

Cihaz mutlaka topraklanmalidir. Bunun icin DIN VDE
0100 madde 540 g6z oniinde bulundurulmalidir.

Topraklama vidas! <5 “ etiketi ile belirtilmistir.

2.KULLANICI TALIMATI

Cihaz profesyonel kullanim igin tasarlanmistir ve
sadece bu konuda egitim almig kKisiler tarafindan
kullaniimahdir.

Cihazla cok degisik yiyecek turlerini pisirebilir,
onceden pisirilmis yiyecekleri 1sitabilirsiniz. Daha
saglikli pisirme igin Tablo-1'deki bazi yiyeceklerle
ilgili pisirme kosullarina bakiniz.

Pisireceginiz malzemeye uygun olmak kaydiyla en
sI§ tepsiyi seginiz. Oregin mayali hamur tirlerinde
delikli ve 20mm, borek trlerinde normal deliksiz ve
20mm, sulu ve soslu yemek tiirlerinde ise yemegin
ozelligine gore 40-65mm derinlikte tepsileri seginiz.
65mm’den derin tepsileri kullanmamanizi tavsiye
ederiz.

Tepsi ray araliklarina pisirilecek mamile gore
tepsiler yerlestiriimelidir. Sik sik dizilmig tepsi
aralarindan hava sirkiilasyonu tam saglanamayacagi
icin  pismede farkhliklar olusacaktir.  Ornegin
patisseri hamurlarindan olan sable biskivi, Torba
Hamuru, Amerikan Biskivi, [talyan kurabiye
gibi yapilacak uygulamalarda pastaci tepsisi
denilen 10mm derinligindeki tepsilerden tim ray
araliklarina yerlestirilebilir. Fakat diger mamdllerin
pisirilmesinde tepsi derinligi 20mm veya daha
ustiinde ise tepsilerin birer ray bos birakarak
dizilmesi hava sirkiilasyonunun ve dolayisiyla
pismenin daha saglikli olmasini saglayacaktir.

Firnnda borek, sulu ve soslu yemek pisirmek
istediginizde kullaniimasi gereken tepsi derinlikleri
20, 40 veya 65mm olmahdir. Bu durumda tepsi
kapasitesi asagidaki gibi olacaktir.



FBEOO6 | FBEO10 | FBE022 | FBE042

GN 1/1 3 6 10 20

GN 2/1 - - 5 10

400*600 3 6 5% 10*

*: Cihazla birlikte verilen 1zgaralara konur.

Firinda haslama isleri diginda ne pisirirseniz pisirin
finna pisirilecek malzeme yiiklenmeden Gnce
mutlaka pisme derecesinden en az 60°C (140F)
istinde on isitma yapiniz. Ornegin  170°C’de
(338 F) bir drin pisirecekseniz firn sicakligini
230°C’ye (446 F) ayarlayiniz. Ginki firna girecek
malzemelerin (araba, tepsi, pisirilecek wriin) soguk
olmasi ve yikleme sirasinda firn kapisinin agilip
kapanmas! firn ici sicakligini distrecektir. Firin
igi sicakhginin istediginiz isiya ulasip ulagmadigini
kontrol panelinden izleyebilirsiniz. Firin - segilen
Islya ulasmadan timer(saat) geri sayim islemine
baglamaz. Firin belirlenen sicakliga ulastiginda
urina yerlestiriniz. Eger belirlenen degerden once
yada 6n 1sitma yapmadan driinintza firinlarsaniz
tepsiler arasinda farkli pisirmeler meydana gelebilir.

Haslanma tehlikesine karsi tepsiler maksimum
seviyede doldurulmamali

Tavuk 1zgara, Balik 1zgara ve Kuru kofte gibi
uygulamalarin tepsiler yerine firin igersinde verilen
tel 1zgaralar zerinde yapiimasi daha uygun olacaktir.

(FBEO22 ve FBE042 igin) Tepsileri firin arabasina
yerlestirirken ayni hizada olmasina ve tepsilerin tam
olarak firin raylari sonuna kadar gitmesine dikkat
ediniz. Aksi takdirde farkli pismeler olacaktir. Ayrica
firin arabasini firin kabini icerisine yerlestirirken son
dayama noktasina kadar sirdlmesi gerekir.

Boylerdeki suyu bosaltmak istediginizde “5” nolu
topuzu gekiniz. Bu durumda boylerdeki su “4” nolu
giderden bosalacak, ilk calistirmada cihaz suyunu
yenileyecektir.

Bu finnlar (Combi Steam) normal konveksiyonlu
firmlar gibi kullanilmanin yaninda buhar enerjisi
kullanilarak ~ (buharli ~ firm olarak)  hertirld
HASLAMA ISLEMLERI'ni veya konveksiyon akimi
ile buhar enerjisini birlikte kullanarak Combi
finn  (konveksiyon+buhar) olarak daha yumusak

kurutmadan  yapilacak pisirmeleri  yapabilmek
mumkin olmaktadir.

Haglama islemlerini yaparken firn on isitmasi
onemli degildir. Finn digital gostergesinde sadece
timer(saat)’1 ayarlamaniz ve start etmeniz yetecektir.
Isi segimi orjinal olarak set edilmistir. Daha Ust bir
sicakliga ¢ikamassiniz ancak daha dusik degerlerde
hasglama iglemini yapabilirsiniz.

Finni COMBI  olarak  kullanmak istediginizde
buhar veya konveksiyon oranlarini belirleyebilir
ve cok daha farkli lezzetler yaratabilirsiniz. Firin
digital gostergesi (zerinde yer alan Combi gevrim
panosunda mavi renk buhar oranini kirmizi renk
konveksiyon oranini  gostermektedir. Istediginiz
oranlar (set edilmig degerlerde) girebilirsiniz.
Ancak burada doymus buhar ile nemlendirmeyi
birbirine karstirmamak gerekir. Bu firinlarda (Combi
Steam) buhar, boylerde Uretilerek kabin igerisine
piskdrtalir. Oysaki nemlendirme sadece firin kabini
icersine su piskartilmesi ile saglanir. Yinede
Combi Steam firinlarda nemlendirme de ayrica
bulunmaktadir.

Combi sistemin gok sayida yararlari vardir. En bagta
bize lezzetli yiyecekler sunmayi saglar. Combi
sayesinde (oranlar dogru girildiginde) pisirdiginiz
tim mamuller kendi 6z sularnni kaybetmezler,
hacim olarak kiiglilmezler, sekilleri dedismeden,
parlakliklarini kaybetmeden piserler.

Combi Steam Fininlarda alismamig  oldugumuz
bir yontemdir ama pilav gibi Tidrk mutfaginin
vazgegilmez bir yiyecegini bile pigirebilmek mimkin
olmaktadir. Pilav yapimi sirasinda 180°C sicaklik %
50 buhar ve % 50 konveksiyon akimi ile (6nceden
150°C 6n 1sitma yapilmig firnda) 15 dakika gibi bir
zamanda 15 Kg. piringten pilav yapabilmek mimkin
olacaktir. Buda diinya standartlarindaki Cost hesabi
ile 60gr/kisi Uzerinden hesap edildiginde 250 kisilik
pilav demektir. (FBE022 igin)

Bu cihaz ile her tir makarnayi haglayabilmek, kuskus,
bulgur pilavi gibi Tdrk mutfaginin vazgegilmezlerini
yapabilmek, farkli tatlar sunabilmek momkinddr.
Yine kurallarina uymak kosulu ile bazi yiyecekleri cig
olarak pisirebilmekte mumkiin olmaktadir. Ornegin
Biber Dolma gibi.



Haslama konumunda ise her tirli sebze ve meyveyi
haslayabilmek momkindir. Ancak burada dikkat
edilmesi gereken en onemli kural haslanacak
sebzeleri dogru yerlestirmek. Bilindigi Uzere bazi
sebzeler haslandiginda asin renk maddesi salarlar.
Bu nedenle fazla renk veren sebzeler firin kabininin
en altina, daha Uste ise regini fazla kaybetmeyen
sebzeleri yerlestiriniz. Nedeni ise fazla renk salan
sebze dstte olur ise akan renkli su alttaki sebzeyi
boyayabilir. Omegin ispanak diger sebzeler ile
birlikte haslanacak ise mutlaka en altta olmalidir.

Bu cihazlarda hiz kontrol Gnitesi kullanilarak 6nemli
bir farklilik ve avantaj saglanmistir. Kullanic fan hiz
konumunu 400 devir/dakika ile 1400 devir/dakika
arasinda se¢me sansina sahiptir. Bilindigi gibi
BAKLAVA ve KADAYIF Tirk mutfaginin mdthis bir
lezzetidir ve taban firinda pisirilmesi gerekir. Oysaki
devir ayar 0zelligi sayesinde baklava ve kadayif bu
finnlarda pisirilebilmektedir. Yapiimasi gereken tek
sey firmi %0 buhar ve %100 konveksiyon enerjisine
ayarlayip fan hiz kontroliinden de 2. kademeyi (600
d/dk.) secmek ve 170°C de (338 F) 45-50 dakikada
pisirmek olacaktir.

3.CIHAZIN KULLANIMI

3.1 - Tus Fonksiyonlari

@ Isitict Ledi: Isiticilarin devrede oldugunu
gosterir. Sicaklik set edilen degere ulasana kadar
isiticilar devrededir. Set edilen degere ulagildiginda
devreden ¢ikar ve 1stk soner. Kabin igerisinde 8-10
derecelik 1s1 digmesinde tekrar i1k yanarak istenilen
degere kadar Isiticilar devrede tutar.

Sicakik Gostergesi: Olgilen sicaklik
degerini gosterir. Set tusuna basildiginda set edilen
sicaklik degeri goraltr. Arnza durumunda uyarinin
tdrina gosterir.

Sicaklik Set Tusu : Sicaklik set degerini
gormek icin kullanilir. Basildiginda set edilmis
deger gostergede belirir ve yanip sénmeye baglar.

Zaman Sayma Ledi : Zaman saymanin
devrede  oldugunu  gosterir.  Sicaklk  set
degerine ulastiktan sonra zaman saymaya ve led
yanip sénmeye baglar.

[E Zaman Gostergesi: Ayarlanan zaman
degerini gosterir. Set tusuna basildiginda set edilen
zaman degeri gorilir.

Zaman Set Tusu:Zaman set degerini gérmek
igin  kullanilir.Basildiginda  set edilmig  deger
gostergede belirir ve yanip sonmeye baglar.

Start Stop Tusu: Belirlenen programi
caligtinr. Tekrar basildifinda durdurur. Cihaz start
konumunda iken sol Ust kosedeki led yanar, stop
konumuna gectiginde ise soner. Start konumunda
set degerleri degistirilemez. Start verildiginde
segilmis programi olusturan 3 ayri modu arka arkaya
islemeye baslar. t3 modu islendikten sonra cihaz
stop konumuna geger.

Program Gdstergesi: Sicaklik, zaman, zaman
modu ve kombi oranlarinin kaydedildigi programlarin
numarasini gosterir.

[l : Manuel Program

@ Arttirma Tusu: Bulunduklar gruplara gore
sicaklik, zaman ve program degerlerini bir artirir.
Basildigi stirece otomatik olarak arttirir.

@Azaltma Tusu: Bulunduklar gruplara gore
sicaklik, zaman ve program degerlerini bir azaltir.
Basildii stirece otomatik olarak azaltir.

NOT : Tiim arttirma ve azaltma tuglar sadece
STOP konumunda calisir.

@ Mod Sec¢me Tusu: Her bir programi olusturan
modlarinin (11,t2,t3) sicaklik, zaman ve kombi
oranlarinin girilebilmesi i¢in secilmesini saglar. Her
basista mod 1 artar. t3’ten sonra tekrar basilirsa
basa (t1'e) doner. Her bir modda sicaklik, zaman ve
kombi orani ayri ayri girilebilir. Start konumunda
iken basilirsa, cihaz bir sonraki modda belirlenen set
degerlerine gore galismaya devam eder.

Bl Zaman Modu Gostergesi: Cihazin o an
isledigi yada ayarlarinin yapildi§i modu gosterir. Her
program bu 3 moddan olusur. Start verildiginde
6nce t1, sonra t2 ve t3 modlar islenir. islenmesi
istenmeyen modun zaman set degerine “00” girilir.
Bu durumda cihaz o modu iglemeden bir sonrakine



geger.

[T] Kombi Segme Tusu: Konveksiyonlu, buharli
yada kombine (buhar + konveksiyon) pisirme
oranlarini se¢me tusudur. %100 konveksiyonda
sadece siticilarla; %100 buharda ise sadece
buharla; digerlerinde ise 1 dk.’lik periyotlarda isitici
ve buhar % oranlarina gore pisirme yapilir. Tusa her
basista oran bir saga kayar. %100 buharlidan sonra
tekrar basilirsa basa doner. Bu butin programlardaki
modlar igin ayri ayri girilebilir.

arranh i Kombi Orani Gostergesi: Kombi se¢me
tusuyla segilen buhar/konveksiyon oranini gosterir.
% kirmizilar konveksiyonu, % maviler  buharli
pisirme oranlarini gosterir.

Manuel Buhar Verme Tugu: Konveksiyonlu
pisirme esnasinda firina buhar vermeyi saglayan
tustur. Basili kaldigr sdrece firina buhar verir. Firin i¢
sicakligl 100 °C nin altinda ise, basildiginda buhar
vermez. Sicaklik gostergesinde A-2 belirir, cihaz
sesli uyari verir.

ON / OFF Tusu: 1 sn. sireyle basildiginda,
cihazi enerjilendirilip calismaya hazir hale getirir. Bu
durumda sol Gst kosedeki led yanik kalir. Tekrar
basildiginda cihazin enerjisini keser ve led soner.
OFF konumuna getirildiginde firn sicakligr 100°C
‘nin Gstinde ise, batiin islemleri  durdurur,
gostergeleri kapatir ve fani devreye sokarak sogutma
rejimine  girer.Bu durumda sadece sicaklik
gostergesi firin sicakligini gosterir.

Lamba Tusu:Firinin i¢ aydinlatmasini saglar.
Lamba devrede iken sol Ust kosedeki led yanar.
Tekrar basildi§inda lamba ve led soner.

Fan Tugu:Fanin devreye girip gtkmasini saglar.
Isiticilar  devredeyken yada kapanma rejiminde
otomatik olarak devreye girer. Stop konumunda yada
buharli pisirme esnasinda bu tugla devreye alinir
veya cikarilir. Fan devrede iken sol dst kosesindeki
led yanar.

Fan Hiz Ayar Tusu: Fanin calisma
devrinin 6 kademeli olarak ayarlanmasini saglar. 1.
kademede 400 dev/dk. 2.'de 600, 3.’de 800, 4.’de
1000, 5.’de 1200 ve 6.’da 1400 dev/dk’dir. Agilista

6. kademeden(1400dev/dk) baglar. Basildiginda 1.
kademeye geger. Her basista kademe 1 artar.

Hiz Ayar Gostergesi:Fanin o andaki hiz kademesini
gosterir. Fanin calismasindan bagimsizdir ve hangi
devirde galisacagini belirtir.

NOT:Fan hiz ayar programlarindan bagimsizdir.
Proglamlar isletilmeden once tekrar
ayarlanmahdir.

3.2 - Cihazin Galistiriimasi

Su girig vanasini ve cihazi besleyen elektrik salterini
aciniz.

ON/OFF tusuna 1 sn. kadar basarak cihaza enerji
gelmesini saglayiniz.

Cihaz 10 programhdir. Her program igin dg ayri
modda(t1, t2, t3) sicaklik, zaman ve pisirme tird
belirlenebilir.  Pisirme programlari  Tablo-1"deki
listeye gore yapilabilir.

3.2.1 - Programlama
1 - Program Secme

®
eckadsd \anuel programin yaninda, d¢ ayri mod
igin sicaklik, zaman, kombi oranin girilebildigi 10
adet program bulunmaktadir. Bir kere parametreler
girildikten sonra program gagirlinca otomatik olarak
saklanan degerler yuklenir. Pigirme islemi igin kayd
yapilmak istenen Uriintin parametrelerinin (sicaklik,
zaman, kombi orani vs.) saklanacagl program
numaras! program bolimindeki arttirma ve azaltma
tuslar yardimiyla segilir. EGer daha onceden bir
kayit yapilmigsa bu degerler ilgili gostergelerde
belirir.

2 - Zaman Mod Ayar:

Zaman modlarindan  “t1” modu
secilir. Simdi bu mod i¢in zaman, sicaklik ve kombi
oranlari girilebilir.

3 - Zaman Ayan :
®

@ou Secilen zaman modu i¢in  kag dakika
pisirme vyapilacagi zaman boliminden ayarlanir.



Eger bu zaman modu kullaniimayacaksa zaman
degeri “00” girilir. Bu durumda start verilince cihaz
bu modu iglemeden bir sonraki moda geger.

4 - Sicaklik Ayari:

Pisirme sicakligl da sicaklik tuslariyla
istenilen degere ayarlanir.

5 - Kombi Orani:

Pisirme igleminin;

kuru(konveksiyonlu), haglamali(buharli) yada her
ikisinin birlikte belirli bir oranda secilebilir. Gostergenin
Ustindeki kirmizi oranlar kuru (konveksiyonlu) pisirme,
altindaki mavi oranlar da haslamali(buharli) pisirme
oranlarini gostermektedir. Tekrar 2.b6lime donip t2 ve
t3 zaman modlari igin 3., 4. ve 5. adimlar uygulandiktan
sonra belirlenen program numarasina kayit yapiimig
olur. Bagka bir program daha yapiimak istendiginde
1. adima donalur ve yeni program numarasi segilerek
diger adimlar tekrarlanir.

6 - Fan Hizi Ayar:

Bu 6zellik programlardan bagimsizdir.
olarak ayarlanmasi gerekir. Hafizaya
devreye girdiginde fanin

Manuel
kaydedilmez.  Fan
calisacagi devri belirler.

3.2.2 - Program Parametrelerinin Kontrol Edilm-
esi ve Calistirma

1 - Program Segilir:

Arttirma ve azaltma tuslan ile parametreleri kontrol
edilecek program secilir. (Manuel program dahil).
Bu durumda sicaklik, zaman, zaman modu ve kombi
oranlari ilgili gostergelerde belirir ve yanip sénmeye
baslar. Zaman modu “t1” dedir.

2 - Sicaklik Set Dederleri:

Sicaklik gostergesinde, set
okunur;

edilen sicaklik degeri

3 - Zaman Set Degeri :

Zaman gostergesinde, set edilen zaman degeri okunur.
4 - Kombi Orani:

Kombi orani gostergesinde, set edilen kombi orani
okunur. Diger “t2” ve “t3” modlari i¢in zaman modu
tusuna basihir. 2., 3. ve 4. islemler, her bir zaman modu
igin tekrarlanir. En son basilan tustan 5 sn. sonra cihaz
ayar konumundan gikar.

5 - Fan Hiz Ayari:

Buttin ayarlanan degerler goriildiikten sonra fan hiz
ayari yapilir. Fan hiz ayar programdan bagimsizdir.
Her calistirmadan dnce pigirilecek Urinin cinsine gore
hiz ayari yapiimalidir.

6 - Caligtirma:

Start tusuna basilir. Finn ayarlanan degerlere gore
calismaya baslar.

7 - Gahsirken Kontrol:

Finn start aldiktan sonra set degerleri degistirilemez.
Ancak kontrol icin gordlebilir. Zaman set tusuna
basarak set edilen zaman gorilebilir. Sicakhk set
tusuna basarak set edilen sicaklk degeri gortlebilir.

3.2.3 - Gahigma ilkeleri
MANUEL START:

Sicaklik, zaman ve kombi oranlari girildikten sonra,
start/stop tusuna basarak finn calismaya baslar.
Bu durumda zaman modu gecersizdir. Ayarlanmis
degerler ilgili gostergelerde belirir. Bir stre yanip
sordukten sonra aktiel (o an oOlgllen) degerleri
gostermeye baslar. Sicaklik ayarlanan (set edilen )
degere ulastiginda zaman saymaya baglar. Set edilen
zaman degeri her dakika sonunda bir azalir. Zaman geri
sayarken firin kapisi agilirsa, cihaz sirekli uyari sesi
ve zaman sayma durur. Kapi kapandiginda uyari kesilir
ve zaman kaldi§i yerden geri saymaya devam eder.
Zaman sifirlaninca kesikli uyari vererek isiticilar ve
fani durdurarak stop konumuna geger. Zaman bitmeden
calisma durdurulmak istenirse START/STOP tusuna
tekrar basilir.

PROGRAMLI START:

Daha oOnceden sicaklik, zaman, zaman modu ve
kombi oranlari girilmis program numarasi program



arttirma azaltma tusuyla secilir. Ayarlanmig degerler
ilgili gostergelerde belirir. Bir sire yanip séndiikten
sonra aktiel (o an  Olglilen)degerleri gdstermeye
baslar. Start/stop tusuna basildiginda “t1” icin girilen
sicaklik, zaman ve kombi orani hafizadan yiklenerek
finn caligmaya baglar. Sicaklik, ayarlanan(set edilen)
degere ulastiginda zaman saymaya baslar. Gostererilen
zaman deQeri her dakika sonunda bir azalir. Zaman
sifirlandiginda, cihaz “t2” modu icin girilmig zaman set
degerini (bununla birlikte sicaklik set degerini ve kombi
oranini) yiikler ve bu yeni degerlere gore galismaya
devam eder. “t2” ve “t3” modu islendikten sonra cihaz
sesli uyari vererek galismasini durdurur. Zaman modu
bu durumda “t1” e doner.

KURU PigiRME:

Start verilmeden once, kombi se¢me tusuyla %100
konveksiyon(%0 buhar) orani segilir. Bu durumda
sadece isiticilar - devreye girer. Fan  otomatik
alarak caligmaya baglar. Isiticilar devrede iken fan
durdurulamaz. Ancak hiz ayari degistirilebilir. Sicaklik
ayanlanan(set edilen) degere ulastiginda zaman
saymaya baglar. Set edilen zaman degeri her dakika
sonunda bir azalir. Zaman geri sayarken firin kapisi
acilirsa, cihaz sirekli uyari sesi verir ve zaman sayma
durur. Kapi kapandiginda uyari kesilir ve zaman kaldigi
yerden geri saymaya devam eder. Pigirme islemi
sirasinda firina buhar verilmek istenirse “Manuel Buhar
Tusu”na basilir. Basili kaldi§i sirece firin igine buhar
verilir. Zaman sifirlaninca sesli uyari vererek isiticilari
ve fani durdurarak stop konumuna geger. Zaman
bitmeden ¢alisma durdurulmak istenirse START/STOP
tusuna tekrar basilir.

BUHARLI PiSiRME (HASLAMA) :

Start verilmeden once, Kombi segcme tusuyla %0
konveksiyon(%100 buhar) orani segilir. Bu durumda
boyler devreye girer, firina buhar vermeye baglar. Set
edilen(ayarlanan) sicaklik degerine ulaginca zaman
saymaya baslar. Kuru pisirmeden farki isiticilar
yerine boilerin devreye girmesidir. Fan istenildiginde
cahistirilip durdurulabilir.

NOT: Bu konumda 85 0C’nin iistiinde set degeri
girmeyiniz.

KOMBI PiSiRME:

Start verilmeden 6nce, Kombi se¢me gostergesindeki
%100 konveksiyon yada %100 buhar orani digindaki
diger tom oranlarda  KURU ve BUHARLI pisirme
islemi birlikte yapilir. 1 dakikalik periyotlarla kombi
oranlarina gore, once 1sitici ve sonra boyler devreye
girer.Isiticilar devredeyken fan durdurulamaz, ancak
boyler devredeyken fan manuel olarak calistinilip
durdurulabilir.

DiKKAT:
1-START verildikten sonra;
Sicaklik, zaman ve kombi ayarlari degistirilemez...

Zaman Mod Tuguna basilirsa, o an islenen mod
bitirilip bir sonrakine geger..(“t3” modunda basilirsa
zaman sonu uyarisi verir ve STOP konumuna geger.)

Ayarlanan sicakhiga ulagsmadan zaman sayma
baslamaz...

2-Isiticilar devrede iken Fan durdurulamaz...

3-Konveksiyonlu pisirmede, sicaklik 100°C'nin (212
F) altindaysa Manuel Buhar vermez. A-2 ariza uyarisi
Sicaklik gostergesinde belirir ve sesli ikaz duyulur...

4-Buharli pisirmede, set degerini 100°C nin (212 F)
Gstinde ayarlamayiniz...

5-Sicaklik sensoriinde bir ariza meydana gelirse,
A-1 anza uyansi Sicaklik gostergesinde belirir ve
sesli ikaz duyulur.

6-On 1sitma yaparken Fan hiz ayarini 6. kademeye
aliniz...

7-Finn, ig sicakhg 100°C’nin (212 F) altina
diismeden kapanmaz...

8-Firin kapatilirken sicaklik 100°C’nin (212 F)
istindeyse;  Sicaklik gostergesi hari¢  biitiin
gostergeler soner, Fan devreye girer...

9-Kapanma rejiminde ON/OFF tusu harig, hig bir tus
caligmaz...

10-Kapi agikken fanin galismasi isteniyorsa STOP
konumunda Fani caligtinniz...

3.3 - Kapatma



Pisirme iglemi sona erdiginde cihaz sesli ikazla
birlikte stop konumuna geger.

On/0ff tusuna basiniz.

Su vanasini ve cihazi besleyen elektrik salterini
kapatiniz.

4. EMNIYET TEDBIRLERI

Cihazin fan motorunda herhangi bir ariza meydana
gelirse hiz kontrol Gnitesi igindeki termik réle bitiin
devreyi otomatik olarak keser.

Cihaz caligirken kapr acildiginda 1siticilar ve fan
devre digi kalir. Kapi tekrar kapandiginda kaldig
programdan pisirme/isitma islemine devam eder.

Boylerdeki buhar basincinin - agsir  yikselmesi
durumunda “3” nolu emniyet sibabi acilarak
emniyet sadlar.

Finn icindeki sicaklik 300°C’yi (572 F) gecerse
(elektronik karttaki herhangi bir arizadan dolayr)
limit termostat isiticilar devde digi  birakarak
emniyetli kullanim saglar.

Cihaz giderinden gikan su sicakliginin 60°C’nin (
140 F) Uzerine ¢ikmasini engelleyen termostatik
kontrol sistemi vardir. (Su sicakhgimin yiiksek
olmasi, ayni sebekeye bagli diger cihazlar olumsuz
etkiler)

Tazikli su ile temizlenmemeli.

Firin kapi kolu, ani aciimalarda sicaktan kullaniciya

zarar  gelmemesi icin ¢ift kademeli olarak
aclimaktadir.
Firm  arabasi  yalnizca tagima arabasi ile
kullaniimahdir

Finn ve Firin arabasi, kullanim esnasinda ve/veya
kullanimdan hemen sonra sicak olacagindan ¢iplak
el ile dokunmak kesinlikle yasaktir. Firin ve firin
arabasi zerinde

“Haglanma  tehlikesi ~ vardir”  semboll

meveuttur.

5.TEMIZLiK

Temizlige baslamadan dnce cihazin elekirigi
kesilmis olmalidir.

Cihazi her galigma gindnin sonunda tam olarak
sogumadan yag sokiicu ile temizleyip, sabunlu
su ile son temizligini yaptiktan sonra muhakkak
kurulayiniz.

Dokumantik 6n paneli temizlerken 1lik sabunlu
su  kullaniniz.  Kesinlikle tiner, benzin, aseton
vb.cozicleri (solventleri) kullanmayiniz.

Cihaz yuzeyi temizlenirken asindirict igerigi
olan deterjanlar, tel fircalar vb. yiizeylerde cizik
yapabilecek malzemeler kullanmayiniz.

Firn icindeki  delikli ~ perdeler  kolaylkla
¢ikartilabilmektedir. Bu perdeleri hergin yerinden
¢ikartarak bol sabunlu su ile yikayiniz ve kuruladiktan
sonra yerine takiniz.

Buhar piskirtme fiskiyesini kullanim ve suyun
sertligine gore kireclenmeden korumak igin yaklasik
46 ayda bir temizleyiniz.

Firn tabanindaki bosaltma deligini ve surguli
ya§ toplama kabmi her calisma gini sonunda
temizleyiniz.

UYARI : Cihazi, elektrik-elektronik aksamina zarar
vermemek icin direkt yada yiiksek basinch su ile
temizlemeyiniz.

6. BAKIM

Finnin. TOPRAKLAMA baglantisinin - yapildigindan
emin olunuz...

Herhangi bir ariza durumunda;
Fininin elektrik enerjisini kesiniz...
Kesinlikle elektrik panosunu agmayiniz...

Arizanin ayrintili agiklamasini, olanakli ise yazili
olarak yetkili servise bildiriniz...

Cihazda tehlikeli bir durum goriilmesi halinde
yetkili servise haber vereniz. Ehliyetsiz kisilerin
cihaza mudahale etmesine izin vermeyiniz.

URUNLERIN KULLANIM OMRU 10 YILDIR.



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.

1.INSTALLATION

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

Connect the appliance to a natural absorbent flue or
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 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
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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 feed by 2-4 bar water at
7%Fh. So, boiler and steam installation will be
prevented to be limed in a short time.

Use @30mm. hose for discharge of water and
connect the hose to the outlet numbered 4.

Electrical Connection

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

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

Use cable of quality HO7 RN-F and of crosscut
5x6mm2

Voltage tolerance should not be more than + 10%.

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

2.USER INSTRUCTION

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

The aim of the machine is to cook all the foods
given at the table-1. Besides, you can make warm
the foods which are previously cooked of frozen.

Choose the most shallow tray according to the
material you are going to cook. For ex., you have
to choose a holey tray with a depth of 20mm for the
kinds of yeasted dough, a normal tray with no hole
and depth of 20mm for pastry kinds and a tray with a
depth of 40-65mm in accordance with the meal for
the juicy and saucy meals. It is recommended not to
use the trays with a depth of over 65mm.

Trays that are appropriate to the dish going to be
cooked must be placed in tray rails. Because if



you tightly replace the trays the cooking will show
differences because of the air circulation between
the trays. For ex., you can replace in every tracks
the trays with a depth of 10mm, which is called as
baker tray, for the applications like sable biscuits,
Bag Dough, American Biscuits and Italian cookies.
But in the other applications, you should replace the
trays with intervals for the air circulation and for a
better cook.

When you wish to bake flaky pastry or to cook dishes
to be prepared in their own juice or with sauces, the
tray to be used must be 20, 40 and 65mm deep,
respectively. In this case, the maximum tray capacities
will be as follows:

FBE0O6 | FBEO10 | FBEO22 | FBE042
GN 1/1 3 6 10 20
GN 2/1 - - 5 10
400*600 3 6 5* 10*

*: Place on the grills

No matter what you wish to cook or bake in it, apart
from those dishes which are be scalded, preheat
the oven at a temperature which absolutely must
exceed the foreseen cooking /baking temperature by
a temperature over at least 60°C, before loading the
prepared trays. For ex., if you will cook a food at
170°C, (338 F)the heat of the oven should be 230°C.
(446 F) Because the coldness of the food of tray
that will be put in the oven will decrease the heat of
the oven. You can control the heat of the oven with
control panel.

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

Especially during the cooking of yeasted dough and
pastry kinds, the getting dry and forming crust of the
food should be prevented by periodically steaming
the oven.

Pay attention that the trays should be at the same
level and properly replaced in the oven. Otherwise,
the cooking will be different.

In case you want to discharge the water in the boiler
pull the rod “5” towards you. In this case, the water

in the boiler will be discharged through discharging
hole “4” and at the first operation the appliance will
refill the water.

Besides their use as normal ovens operating with
convection current, these ovens (Combined Steam)
also may perform all kinds of SCALDED COOKING (as
a steam oven) by using steam energy, or using the
convection current together with the steam energy,
in order to work as a Combined Oven (convection-
steam), performing even smoother cooking without
drying the ingredients used.

For scalded cooking, it is not important if the oven
is preheated or not. It will be enough to only adjust
the timer on the digital display, and to start the oven.
The temperature setting is preset. It is not possible
to exceed this temperature, but you can do scalding
at lower temperatures.

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
gasily observed.

When you wish to use the oven as a COMBINED
OVEN, you can create very different tastes by setting
the steam and convection ratios. The blue and the red
display on the Combined Oven’s cycle panel show
the steam and the convection ratio, respectively.
You can enter the required ratios choosing among
the preset values. However, you should not confuse
saturated steam with moistening. In these Combined
Steam Ovens, the steam is generated in a boiler, and
injected into the oven’s interior, whereas moistening
is performed by injecting only water into the oven’s
interior. But Combined Steam Ovens are equipped
with an additional moistening function too.

When the oven is set to scalding position, it is
possible to scald all kinds of fruits and vegetables.
However, you are required to stick to the most
important cooking rule which is to fill the trays
correctly with the vegetables to be scalded. As
you know, some vegetables release extreme high
quantities of  pigments while scalding. Such
vegetables have to be put right to the bottom of
the oven’s interior, while those that do not release
such high quantities of pigments, have to be put
into the upper parts. The reason for this is that, if



those vegetables which release high quantities of
pigments are put into the upper part, the dripping
pigment juice may colour the vegetables in the lower
part. If you wish to scald spinach together with other
vegetables, it must absolutely be put right to the
bottom.

Using ovens guarantees important differences and
advantages, due to their speed control units. You
have the opportunity to set the fan speed position to
between 400 and 1400rpm. As you know, BAKLAVA
and KADAYIF are delicious tastes of the Turkish
cuisine, and this type of pastry has to be baken at the
bottom of the oven. But from now onwards, baklava
and kadayif may be baken in the ovens, because of
their revolution adjustment feature. The only thing
you have to do is to set the oven to 0 per cent steam
and 100 per cent convection energy, to choose level
2 at the fan speed control (600rpm), and to let the
trays bake during 45-50 minutes at 170°C.

3. USE OF THE MACHINE

3.1 - Key Explanations

BA Heater Led: It means that the heaters are
engaged. The heaters will be engaged till the
temperature reaches the set value.

Temperature Indicator: It shows the

measured temperature value. When the set button is
pressed, the set temperature value is indicated. In
case of failure, it displays the type of warning.

Temperature Set Button: It is used to see
the set value of temperature. When it is pressed, the
set value appears on the indicator and starts to flash.
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Time Count Led: It means that the time
count is engaged. After that the temperature reaches
the set value, time count starts and the led starts to
flash.

Time Indicator: It indicates the adjusted

time value. When the set button is pressed, the set
time value is indicated.

Time Set Button : It is used to see the set

value of time. When it is pressed, the set value
appears on the indicator and starts to flash.

Start-Stop Button : It operates the determined
program. When repressed, it stops that. When the
machine is on the start position, the led on the left
upper corner is illuminated and when the stop
position is taken, the led gets out. The set values can
not be changed on start position. When the start is
engaged, 3 different modes constituting the selected
program start to operate one following the other. The
machine gets to the stop position once the t3 mode
is processed.

Program Indicator: It displays the number of
the programs where the temperature, time, time
mode and combiner rates are registered.

[l : Manual Program

@ Increase Button: It increases the temperature,
time and program values by one as per the related
groups. When kept pressed, it increases these
automatically.

E] Decrease Button: It decreases the
temperature, time and program values by one as per
the related groups. When kept pressed, it decreases
these automatically.

NOTE: All the increase and decrease buttons func-
tion only on STOP position.

@ Mode Selection Button:lt ensures the
selection of the modes constituting each program
(t1, 12, t3) for the entrance of temperature, time and
combiner rates. At each pressing, the mode
increases by 1. When repressed after t3, it returns to
the beginning (t1). At each mode, the temperature,
time and combiner rates can be separately entered.
When pressed on start position, the machine
continues to operate according to the set values
determined at the next mode.

Time Mode Indicator: It indicates the
actual mode where the device functions or the
machine adjustments are made. Each program
consists of these 3 modes. When the start is



engaged, first t1, then t2 and finally t3 modes are
processed. “00” is entered in the time set value of
the mode, which is not demanded to be processed.
In such a case, the machine goes to the next mode
without processing that mode.

P Combiner Selection Mode: It is the bution
which selects the convection, steam or combined
(steam + convection) cooking rates. The cooking is
performed only with the heaters at 100 % convection,
only with steam at 100 % vapor and according to
heater and steam % rates during 1 minute periods
for the others. At each pressing of the button, the
rate moves one unit to the right. When repressed
following the 100 % steam, it returns to the
beginning. This can be entered separately for all the
modes in the whole program.
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JECLEEEd Combiner Rate Indicator: |t
indicates the steam/convection rate selected
through the combiner selection button. % reds show
the convection and % blues indicate the steam
cooking rates.

Manual Steam Supply Button: It is the
button which ensures the steam supply to the oven
during convection cooking. As long as it is kept
pressed, it supplies steam to the oven. When the
oven inner temperature is less than 1000C, (212 F)
it does not supply steam when pressed. A-2 is
displayed on the temperature indicator and the
machine furnishes sound warning.

ON/OFF Button: when pressed during 1
second, it energizes the machine and has it ready for
the function. In this case, the led on the left upper
corner keeps being illuminated. When repressed, it
cuts the energy to the device and the led gets off.
When taken to the OFF position, if the oven
temperature is above 100°C, (212 F) it stops all the
operations, disconnects the indicators and enters in
the cooling regime having connected the fan. In
such a case, only the temperature indicator shows
the oven temperature.

[a Lamp Button: It ensures the inner lightning of
the oven. When the lamp is connected, the led on
the left upper corner is illuminated. When repressed,

the lamp and led get off.

Fan Button: It ensures that the fan is engaged
and disengaged. When the heaters are engaged or at
stop regime, it is automatically engaged. On stop
position or during steam cooking, it is engaged or
disengaged through this button. When the fan is
engaged, the led on the left upper corner is
illuminated.

[’“3:33] Fan Speed Adjustment Button: It
ensures 6 step adjustment of the fan function cycle.
1 step is 400 rpm., 2 is 600, 3 is 800, 4 is 1000, 5
is 1200 and 6 is 1400 rpm. When engaged, it starts
from the 6th step (1400 rpm.). When pressed, it
goes to the 1st step. At each press, the step is
increased by 1.

Speed Adjustment Indicator: It displays the actual
speed step of the fan. It is independent of the fan
function and indicates the cycle of function.

NOTE : The fan speed adjustment is independent
from the programs. The programs should be read-
justed before these are operated.

3.2 - Operation of the Machine

Connect the water inlet valve and the electric switch
feeding the machine

Pressing the ON/OFF button during approx. 1
second, ensure that the machine is energized.

The machine has 10 programs. For each program,
temperature, time and cooking types can be
determined in three different modes (1, t2, t3).
Cooking programs can be arranged as per the list
on Table 1.

3.2.1 - Programming

1-Program Selection

(P)
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Beside the manual program, there are
10 programs through which temperature, time and
combiner rates can be entered for three different
modes. Once the parameters are entered, the
automatically stored values are loaded when the



program is called. The program number where the
parameters (temperature, time, combiner rate) of the
product required to be registered for the cooking
operation are to be stored, is selected with the help
of the increase and decrease buttons on the program
section. If a previous record is kept, such values
appear on the related indicators.

2-Time Mode Adjustment:

“t1” mode is selected from among the
time modes. Now, the time, temperature and
combiner rates can be entered for this mode.

3-Time Adjustment:

(=)
@B For the selected time mode, the

duration in minutes of the cooking is adjusted on the
time section. Should this time mode be not to be
used, the time value is entered as “ 00 “. In such a
case, the machine goes to the next mode without
having processed this mode.

4-Temperature Adjustment:

The cooking temperature is also
adjusted to the required value through the
temperature buttons.

5-Combiner Rate:

L The cooking operation can be

selected on a certain rate on dry (with convection)
boiling (with steam) or both basis. The red rates on
the indicator indicate the dry (with convection)
cooking rates and the blue rates indicate the boiling
(with steam) cooking rates. The record is made in
the determined program number when it is returned
again to the 2nd section and the steps no. 3, 4 and 5
are performed for t2 and t3 time modes. When
another program is desired to be realized, it is
returned to the 1. step and other steps are repeated
having chosen the new program number.

6-Fan Speed Adjustment:

This feature is independent from the
programs. It should be adjusted manually. It is not
memorized. It determines the cycle of the fan, when
this is engaged.

3.2.2 - Control of the program parameters and
Operation

1-The program is selected:

Through the increase and decrease buttons, the
program is chosen the parameters of which are to be
controlled (manual program included). In such a case,
the temperature, time, time mode and combiner rates
appear on the related displays and starts to flash. The
time mode is on “ t1 “.

2-Temperature Set Values:

The set temperature value is read on the temperature
indicator.

3-Time Set Value:
The set time value is read on the time indicator.
4-Combiner Rate:

The set combiner value is read on the combiner rate
indicator. The time mode button is pressed for the
other “ t2 “ and “ t3 “ modes. The operations no. 2,
3 and 4 are repeated for each time mode. 5 seconds
after the last pressed button, the machine gets off the
adjustment position.

5-Fan Speed Adjustment:

The fan speed adjustment is done after having appeared
all the adjusted values. The fan speed adjustment is
independent from the program. The speed adjustment
should be done before each operation according to the
type of the product to be cooked.

6-Operation:

The start button is pressed. The oven starts to function
as per the adjusted values.

7-Control During Operation:



Once the oven starts, the set values can not be changed.
However, these can be seen for control purposes. The
set time can be verified by pressing on the time set
button. The set temperature can be seen by pressing on
the temperature set button.

3.2.3 - Operating Principles
MANUAL START:

After having entered the temperature, time and
combiner rates, the oven starts to function by pressing
on the start/stop button. In such a case, the time mode
is not operative. The adjusted values appear on the
related indicators. After flashing for some time, it starts
to show the actual (measured on that point) values.
Time starts to count when the temperature reaches the
adjusted

(set) value. The set time value decreases by one at the
end of each minute. If the oven door is opened when
the time counts down, the machine emits continuous
warning signal and the time count stops. When the
door is closed, the warning stops and time continues to
count down from where it has remained. When the time
is reset, interrupted warning is emitted and the heaters
and fan are stopped and the stop position is taken. If it
is meant to stop working before the end of time, START/
STOP button is pressed again.

PROGRAMMED START:

The program number, the temperature, time, time mode
and combiner rates of which have been previously
entered, is selected through the program increase and
decrease button. The adjusted values appear on the
related indicators. After flashing for some time, it starts
to show the actual (measured on that point) values.
When the start/stop button is pressed, the temperature,
time

and combiner rate entered for the “t1” is loaded from
the memory and the oven starts to function. When the
temperature reaches the adjusted (set) value, the time
starts to count. The displayed time value decreases
by one at the end of each minute. When the time is
reset, the machine loads the set value (as well as the
temperature set value and combiner rate) entered for
the “ t2” mode and continues to work according to
these new values. Once the “t2” and “t3” modes are

processed, the machine emits a sound warning and
stops working. The time mode returns to “t1” in this
case.

DRY COOKING:

Before giving the start, 100% convection (0% steam)
rate is selected through the combiner selection button.
In this case only the heaters are engaged. The fan
starts to function automatically. The fan can not be
stopped when the heaters are engaged. However, the
speed adjustment can be changed. The time starts to
count when the temperature reaches the adjusted (set)
value. The set time value decreases by one at the end of
each minute. If the oven door is opened when the time
counts down, the machine emits a continuous warning
sound and the time count is stopped. The warning
stops when the door is closed and the time continues
to count from where it has remained. If it is desired to
feed steam to the oven during the cooking operation,
“ Manual Steam Button “ is pressed. As long as it is
kept pressed, steam is fed into the oven. When the time
is reset, a sound warning is emitted, the heaters and
fan are stopped and the stop position is taken. If it is
desired to stop working before the end of time, START/
STOP button is pressed again.

STEAM COOKING (BOILING):

Before giving the start, 0% convection (100% steam)
rate is selected through the combiner selection button.
In this case the boiler is engaged and it starts to feed
steam to the oven. The time starts to count when the set
(adjusted) temperature value is reached. The difference
from the dry cooking is in that the boiler is engaged
instead of the heaters. The fan can be stopped and
operated when desired.

NOTE: In this case, do not enter a set value above
850C.

COMBINER COOKING:

Before giving the start, DRY and STEAM cooking
operations are effected together at all rates except the
100% convection or 100% steam rates on the combiner
selection indicator. In periods of 1 minute, first the
heater and then the boiler is engaged according to the
combiner rates. The fan can not be stopped when the
heaters are engaged, however, the fan can be manually



started and stopped when the boiler is engaged.
ATTENTION:
1-Once the START is given,

The temperature, time and combiner adjustments
can not be changed,

If the time mode button is pressed, the mode
processed then is terminated and it is proceeded to
the next one (when pressed on “t3” mode, the time
end warning is emitted and STOP position is taken)

The time count does not start before reaching the
adjusted temperature.

2-The fan can not be stopped when the heaters are
engaged.

3-At convection cooking, manual steam is not ensured
if the temperature is below 100°C. (212 F) A-2 failure
warning appears on the temperature indicator and the
sound warning is heard.

4-At steam cooking, do not adjust the set value above
1000C. (212 F)

5-If there occurs a failure at the temperature sensor,
A-1 failure warning appears on the emperature indicator
and a sound warning is heard.

6-While preheating, take the fan speed adjustment to
the 6th step.

7-The oven is not closed before the inner temperature
gets below 100°C. (212 F)

8-If the temperature is above 100°C (212 F) when the
oven is closed, all the indicators get off except the
temperature indicator. The fan is engaged.

9-At closing regime, no button functions except the
ON/OFF button.

10-If it is desired to operate the fan when the door is
open, operate the fan on STOP position.

3.3 - SWITCHING OFF

When the cooking finishes, the machine will stop
with a voice signal.

Press to ON/OFF key.

Make the water valve and electricity switch feeds the
machine off.

4. SECURITY PRECAUTIONS

If there occurs a breakdown at fan motor of
the machine, there is a speed control unit that
automatically stops the whole system.

If the lid is opened while the machine is functioning,
the heaters and the fan will stop. When the lid is
closed again it goes on to the cooking/heating in the
same programme.

When the steam pressure shows a high increase, the
“3” numbered security valve becomes on

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.

There is a thermostatic control system and system
helps to keep the discharge water maximum at
600C. (140 F) (If the discharge water temperature
higher, it can be effect negatively the other appliance
which is connected in the same main water supply.

If the heat in the oven becomes more than 3000C
(572 F) (because of a breakdown at the electronic
card) the limit thermostat provides a secure use by
stopping the heaters.

5. CLEANING

Do not clean the appliance with direct or high
pressure water not to damage the electrical
installation.

Before beginning to clean, the electricity of the
machine must be off.

At the end of each working day, before not become
cold clean it with oil cleaner and water with soap and
then make it dry.

Use warm soapy water while cleaning the touchmatic
front panel. Do not use solvents such as thinner,
gasoline, acetone etc.

While cleaning the machine surface do not use
corrode detergents and the materials may scratch
the surface like brushes or etc.



The holed intervals in the oven can easily be taken
out. Everyday clean them with water and soap, dry
and put them to their places again.

The appliance is not to be cleaned with a water jet

According to water quality for every period between
4-6 months, clean the steam jet as to prevent from
use and being limed.

Everyday, after working hours clean the fat and water
dispose hole and fat collection pot at the oven floor.

6. MAINTENANCE

Make sure that the EARTH connection of the oven
is made.

Cut the energy to the oven while performing
maintenance or cleaning

In case of any failure,
* Cut the electric energy supply to the oven

* Do not open the electric panel

* |f possible provide the competent service with the
written detailed explanation of failure

In case of a dangerous situation about the machine
inform the authorised service. Do not allow
unqualified persons to repair the appliance.

EXPIRY TIME IS 10 YEARS.



ALLGEMEINE HINWEISE

Installation, Anderungen und Wartungen am Gerét
dirfen nur durch den Hersteller oder autorisierte
Personen, entsprechend den gultigen Standards,
durchgefiihrt werden.

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

Die vorliegende Bedienungsanleitung gibt wichtige
Hinweise zurInstallation Wartung und ordnungsgemaBen
Verwendung des Gerates. Der Hersteller weist daraufhin,
dass diese Bedienungsanleitung immer in der Néhe des
Gerates aufbewahrt werden muss, wo es vom Service-
oder Wartungspersonal eingesehen werden kann.

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

Nichtbefolgen der vom Hersteller gegebenen
Anweisungen / Hinweise, zur Verwendung, Wartung
und Anschlusses des Gerdtes entsprechend den
Technische Daten und Aufschriften (Typschild),
beeinflusst die Sicherheit des Gerates negativ
und fiihrt zum erloschen der Garantieanspriiche.
Der Hersteller lehnt jegliche Verantwortung fir
Verletzungen von Personen oder Beschddigungen an
Gegenstanden ab, welche durch nicht Beachtung der
verliegenden Hinweise entstehen.

1.MONTAGE

Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung
aufmerksam durch und verwahren Sie diese zur
spateren Verwendung sorgfaltig.

Platzieren Sie das Gerat unter einer Abzugshaube,
damit Rauch, Geruch und Dampf, die beim Kochen
entstehen, abgesaugt werden konnen.

Ziehen Sie bitte die Schutzfolie vom Gerdt ab.
Falls Klebstoff auf der Oberflache zuriickbleiben
sollte, sdubern Sie diese mit einem passenden
Losungsmittel.

Stellen Sie das Gerdt mit Hilfe der verstellbaren
FiiBe gerade und ausbalanciert auf einen stabilen
Untergrund.

DE

Wenn entstehender Rauch zwangslaufig abgesaugt
werden soll, so muss die elektrische Verbindung des
Ofens mit der Absaugeinrichtung gekoppelt werden.
Beim Versagen oder Abschalten der Entliftung muss
der Ofen abschalten.

Zwischen der linken Seite des Gerates und einer
Wand oder eines anderen Gerdtes sollten ca. 60cm
Platz gelassen werden. Dies ist notwendig, um die
Montage und Wartung zu gewahrleisten. Um eine
ausreichende Luftzirkulation zu ermdglichen, und
damit ein GbermaBiges Erwdrmen der umstehenden
Gerate bzw. Wande zu verhindern, ist ein Abstand
von mindestens 10 cm nach allen Seiten notwendig.

Beachten Sie bei der Montage, daB die Ofentir
moglichst um 110°C gedffnet werden kann, damit
das Be- und Endladen ohne Probleme erfolgen
kann.

WASSERANSCHLUSS:

Sorgen Sie fir einen Wasseranschluss 3/4” am
Aufstellungsort des Gerates und sorgen Sie fir
eine Moglichkeit das Wasser abzustellen (z.B.:
Absperrhahn).

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

Verwenden Sie einen Schlauch mit  30mm
Durchmesser fir den Wasserabfluss, installieren Sie
diesen an der Ablaufoffnung(4)

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.

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

Die Spannungstoleranz sollte nicht mehr wie =10%
betragen.

Das Gerat muss unbedingt geerdet werden. Dafr
beachten Sie bitte DIN VDE 0100 Teil 540.



Der mit g% * gekennzeichnete Anschluss an der
AuBenseite des Gerdtes, ist fir den Anschluss des
Potentialausgleichsleiters vorgesehen.

In der Installation ist eine Moglichkeit zur allpoligen
Trennung mit mindestens 3mm Kontaktoffnungsweite
vorzusehen.

2. HINWEISE ZUM GEBRAUCH

Der Ofen wurde zum Kochen und Erwdrmen aller
Nahrungsmitteln ~ entsprechend Tabelle-1 und
dariiber hinaus entworfen. Aufierdem konnen Sie
vorbereitete und eingefrorene  Nahrungsmitteln
bis zu der zum sofortigen Verzehr geeigneten
Temperatur erwdrmen.

Wihlen Sie ein Tablett unter der Bedingung, daB
dieses fur die zu kochenden Zutaten geeignet ist,
2.B. sollte Ihr Tablett fiir Sauerteig / Hefeteig gelocht
und 20mm tief, bei Pasteten ungelocht und 20mm
tief, bei wassrigen Speisen und Speisen mit Sofie
entsprechend der Speise 20,40 oder 65mm tief
sein. Wir empfehlen Ihnen, Tabletts welche tiefer
als 65mm sind, nicht zu verwenden. Dabei ist die
maximale Tablettkapazitdt des Ofens wie folgt:

FBEOO6 | FBEO10 | FBE022 | FBE042
GN 1A 3 6 10 20
GN 2/1 - - 5 10
400*600 3 6 5* 10

Die Tabletts sollten auf den Tablettschienen
entsprechend dem Produkt angeordnet werden. Dicht
aneinander angeordnete Tabletts verhindern eine
gute Luftzirkulation, dies fiihrt zu einer ungiinstigen
Temperaturverteilung innerhalb des Gerédtes und
damit zu Unterschieden in der Garzeit der einzelnen
Tabletts. Bei der Zubereitung von Keksen, Blatterteig,
amerikanischen Keksen, italienischen Makronen
usw. koénnen die sogenannten Feinbdckertabletts
mit einer Tiefe von 10mm auf allen Tablettschienen
angeordnet werden. Bei allen anderen Tabletts sollte
aber nur hochstens jede zweite Tablettschiene
benutzt werden, um eine ideale Luftzirkulation zu
gewdhrleisten.

Achten Sie darauf, dass der Raum zwischen zwei

Tabletts nicht weniger als 20mm ist. Idealerweise ist
dieser Raum mind. 40mm.

Bevor Sie die Produkte inden Ofen bringen, heizen Sie
den Ofen um 60°C (140 F) hoher als die gewiinschte
Temperatur auf. Also wenn Sie zum Beispiel ein
Produkt bei 170°C (338 F) kochen maéchten, so
sollten Sie den Ofen auf 230°C (446 F) vorheizen.
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 konnen die Innenraumtemperatur
des Ofen an dem Bedienfeld dberwachen. Sollten
Sie die Produkte bereits in den Ofen einbringen
bevor der Aufheizvorgang abgeschlossen ist, kann
dies zu unterschiedlichen Garstufen innerhalb des
Gerates fihren, bzw. die Garzeit entspricht nicht
mehr den angegebenen Zeiten.

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

Wdhrend der Zubereitung der Nahrungsmittel
und der Reinigung des Ofens konnen Sie die
Beleuchtungslampe verwenden. Betatigen Sie dafr
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.

Wenn Sie das Wasser aus dem Boiler ablaufen
lassen machten, so ziehen Sie dazu den Hebel (5)
zu sich heran. In diesem Falle wird der Boiler tiber
die Abflussoffnung (4) entlehrt. Bei dem ndchsten
Gebrauch des Gerates wird der Boiler automatisch
wieder aufgefillt.

Neben der Verwendung als normaler Ofen mit
Umluftbetrieb  besitzt dieser Ofen auch alle
Eigenschaften eines Dampfgarers. Somit konnen
Sie den Ofen als Umluftherd, Dampfgarer oder als



Kombination von Beiden verwenden, damit konnen
Sie gleichmaBig und langsam kochen ohne das die
Zutaten austrocknen.

Beim Dampfgaren ist es unerheblich, ob der Ofen
vorgeheizt ist oder nicht. Es ist ausreichend den
Timer einzustellen und den Ofen zu starten. Die
Temperatureinstellung ist voreingestellt. Es ist
nicht moglich diese Temperatur zu (iberschreiten,
jedoch konnen Sie mit einer niedrigeren Temperatur
arbeiten.

Wenn Sie den Ofen als ,KOMBINIERTEN OFEN"
verwenden, konnen Sie durch einstellen des Dampf
— Umluft — Verhdltnisses die verschiedensten
Speisen zubereiten. Das blau — rote Display auf dem
Bedienfeld zeigt das eingestellte Verhdltnis. Dieses
konnen Sie auf die voreingestellten Werte verandern.
Bitte verwechseln Sie nicht gesattigten Dampf mit
Befeuchtung. In diesem kombinierten Dampfgarer
wird der Dampf in einem Boiler produziert und in das
Ofeninnere eingebracht, wogegen das Befeuchten
durch Einsprihen von Wasser in den Ofeninnenraum
erzeugt wird.  Der  kombinierte  Dampfgarer
ist ebenfalls mit einer Befeuchtungsfunktion
ausgestattet.

Wenn der Ofen auf Dampfgaren eingestellt ist, dann
ist es unter anderem auch maglich alle moglichen
Friichte und ebenso Gemuse zu ddmpfen. Auf jeden
Fall sollten Sie die wichtigste Kochregel beachten
und zwar die Tabletts korrekt mit den zu dampfenden
Frichten oder Gemise zu befillen.

Die Verwendung des INOKSAN Kombinations-
Dampfgarers garantiert durch sein Drehzahl-
Kontrollsystem  wesentliche  Unterschiede und
Vorteile gegeniber anderen Ofen. Sie haben die
Maglichkeit die Drehzahl zwischen 400 und 1400 U/
min einzustellen. Wie Sie wissen sind BAKLAVA und
KADAYIF wohlschmeckende Gebécke der tiirkischen
Kiiche und diese missen am Boden des Ofens
zubereitet werden. Aber von nun an konnen Sie
diese durch die Maglichkeit der Drehzahleinstellung
im gesamten Kombinations- Dampfgarer zubereiten.
Das Einzige was Sie tun missen ist, setzen Sie den
Ofen auf 0% Dampf und 100% Umluft dann wahlen
Sie Stufe 2 bei der Drehzahl (600 U/min) und backen
Sie das Geback 45-50min bei 170°C.

3.VERWENDUNG DES OFENS
3.1- Erklarung der Tasten und Symbole

E Heizanzeige: Zeigt an das die Heizer in
Betrieb sind. Die Heizer schalten sich ein, wenn die
Temperatur im Ofen unterhalb der gewlnschten
Temperatur liegt.

Temperaturanzeige: Zeigt die

Temperatur im Innenraum des Ofens an. Wenn die
Temperatureinstelltaste betatigt wird, zeigt sie die
gewahlte Temperatur. Im Falle eines Fehlers, wird
dieser hier angezeigt.

Temperatureinstelltaste: Sie wird

verwendet, um die gewahlte Temperatur anzuzeigen.
Wenn die Taste betatigt wird, erscheint die gewahlte
Temperatur in der Temperaturanzeige und beginnt zu
blinken.

EZeil- Countdown: Bedeutet, dass der Zeit-
Countdown eingeschaltet ist. Sobald die Temperatur
den gewdhlten Wert erreicht hat, beginnt der
Countdown und die Lampe blinkt.

Zeitanzeige: Die noch verbleibende Zeit

wird hier angezeigt. Wenn die Zeiteinstell- Taste
betdtigt wird, zeigt das Feld die vorgewahlte Zeit an.

Zeiteinstelltaste: Wird verwendet um die
gewahlte Zeit anzeigen zu lassen. Nach Betatigung
der Taste, wird die gewahlte Zeit in der Zeitanzeige
angezeigt und beginnt zu blinken.

Start / Stop- Taste: Diese startet das

gewahlte Programm. Nach erneuter Betatigung wird
das Programm gestoppt. Wenn der Ofen gestartet
wurde, leuchtet die Anzeige in der linken oberen
Ecke. Wurde der Ofen noch nicht gestartet oder
gestoppt leuchtet die Anzeige nicht. Anderungen an
den Einstellungen koénnen nicht vorgenommen
werden wenn der Ofen in betrieb ist. Wurde der Ofen
gestartet durchlduft das Programm alle 3 Modies
nacheinander. Der Ofen schaltet sich automatisch
ab, wenn der Modus t3 durchlaufen wurde.



[I—D] Programmanzeige: Zeigt das jeweils
gewahlte Programm an, in diesem sind Temperatur,
Zeit, Zeit-Modus sowie Dampf- Umluft- Verhdltnis
abgespeichert.

[ : wird angezeigt wenn der manuelle

Modus eingeschalten ist

E]AUF- Taste: Mit dieser Taste kann die
Temperatur, Zeit oder das Programm entsprechend
der Gruppe erhoht werden. Wenn Sie die Taste
gedrtckt halten, wird die jeweilige Einstellung
automatisch erhoht.

E] AB- Taste: Mit dieser Taste kann die
Temperatur, Zeit oder das Programm entsprechend
der Gruppe verringert werden. Wenn Sie die Taste
gedrickt halten, wird die jeweilige Einstellung
automatisch verringert.

Bemerkung: Alle AUF- und AB- Tasten funktion-

ieren nur in der STOP- Position.

@ Modusauswahl- Taste: Hiermit konnen die
verschiedenen Modies (i1, t2 und t3) angewdhit
werden, um die Temperatur, Zeit und das Dampf-
Umluft- Verhdltnis eingeben zu kdnnen. Mit jeder
Betdtigung wechselt das Programm in den néchsten
Modus. Beim Betatigen der Taste im t3- Modus
springt das Programm auf den Anfang zuriick (t1). In
jedem Modus kann die Temperatur, Zeit und das
Dampf- Umluft- Verhéltnis separat gewdhlt werden.
Beim Betdtigen wahrend des Betriebs des Ofens,
arbeitet das Programm im nachsten Modus weiter.

il Zeit- Modus- Anzeige: Zeigt den
aktuellen Modus an, in welchem der Ofen gerade
arbeitet oder fiir welchen Modus die Einstellungen
vorgenommen werden koénnen. Jedes Programm
umfasst 3 Modies. Wird die Start- Taste betatigt, so
startet der Ofen mit dem t1- Modus dann folgt t2 und
am Ende der t3- Modus. Wurde “00” bei der
Zeitvorwahl for einen Modus eingegeben, so wird
dieser Modus nicht ausgefihrt. In diesem Fall
wechselt das Programm unverziglich in den
nachsten Modus.

@ Kombinationswahl- Taste: Mit dieser Taste
kann  zwischen  Umluft, Dampf oder einer
Kombination aus beiden(Dampf + Umluft) gewdhlt
werden. Dabei besteht die Moglichkeit, mit 100%
Dampf, 100% Umluft oder einer Kombination aus
Dampf und Umluft in 25% Schritten, zu kochen. Mit
jeder Betatigung der Taste wird das Verhéltniss um
25% gedndert (beginnend bei 100% Umluft und
endend bei 100% Dampf). Diese Einstellung kann
fir die einzelnen Modies eines Programms separat
vorgenommen werden.
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EEEEEAR Kombinations- Raten- Anzeige: Zeigt
das Verhdltniss zwischen Umluft und Dampf an,
welche mit der Kombinationswahl- Taste eingestellt
werden kann. Dabei bedeutet die blaue %- Anzeige
Dampf und die rote %- Anzeige Umluft.

manuelle Befeuchtungs- Taste: Mit dieser
Taste kann wdhrend des Umluftbetriebs eine
Befeuchtung des Innenraums vorgenommen werden.
Solang wie die Taste gedruckt wird, wird Dampf
(Wasser) in den Ofen eingespriiht. Wenn die
Temperatur im der Innenraum des Ofens unterhalb
von 100°C (212 F) liegt, kann eine manuelle
Befeuchtung nicht vorgenommen werden, in der
Temperaturanzeige wird A-2 angezeigt und ein
Alarmton ertont.

EIN / AUS - Taste: bei Betétigung der Taste
ldnger als eine Sekunde wird der Ofen eingeschalten
und ist betriebsbereit. In der linken oberen Ecke der
Taste leuchtet eine Anzeige. Beim erneuten betétigen
wird die Energiezufuhr unterbrochen und die Anzeige
erlischt, der Ofen ist nun im Stand-by Modus. Wenn
Sie den Ofen ausschalten wahrend im Innenraum
noch eine Temperatur von tber 100°C (212 F)
herscht, werden alle Funktionen und Anzeigen
ausgeschalten mit Ausnahme der Temperaturanzeige
und der Abkuhlfunktion.

Beleuchtungs- Taste: Dient zum einschalten
der Beleuchtung fir den Innenraum. Wenn die
Lampen eingeschaltet sind leuchtet die Anzeige in
der linken oberen Ecke der Taste. Beim erneuten
Betatigen, werden die Lampen ausgeschaltet und die
Anzeige erlischt.



Umluft- Taste: Zum ein- und ausschalten des

Lufters. Im Falle des Umluftbetriebs, ist der Lifter
automatisch eingeschalten. Im Bereitschaftsmodus
oder im Dampfgarbetrieb (100% Dampf) kann der
Lifter ein- oder ausgeschaltet werden. Ist der Lufter
eingeschaltet wird das durch die Anzeige in der
linken oberen Ecke der Taste angezeigt.

‘ Pessess Umluftventilator ~ Drehzahlwahl
Taste: Es konnen 6 unterschiedliche Stufen fir die
Drhzahl des Umluftventilators gewdhlt werden:

Stufe 1: 400U/min Stufe 2. 600U/min
Stufe 3: 800U/min Stufe 4: 1000U/min
Stufe 5: 1200u/min Stufe 6: 1400U/min.

Beim einschalten steht die Einstellung auf Stufe 6, mit
betdtigen der Taste springt die Einstellung auf Stufe 1
und wird mit jeder weiteren Betdtigung um eins erhoht.

Drehzahl- Anzeige: Zeigt die momentane Einstellung
der Drehlahl des Umluftventilators. Diese Anzeige
zeigt immer die gewahlte Drehzahl, also auch wenn
der Umluftventilator nicht eingeschaltet ist, so zeigt
die Anzeige trotzdem die zuletzt gewahlte Drehzahl
an.

Hinweis: Die Einstellung der Drehzahl des
Umluftventilators  ist  unabhdngig von  den
Programmen. Die Drehzahl sollte an das jeweilige
Programm angepasst werden, bevor dieses gestartet
wird.

3.2 Betrieb des kombinierten Umluftofens

Offnen Sie die Wasserversorgung fir das Gerat und
schlieBen Sie den Stromkreis fiir das Gerat.

Driicken Sie die EIN / AUS — Taste fir etwa eine
Sekunde. Der Ofen ist jetzt betriebsbereit.

Der Ofen verfiigt tber 10 Programme. Fiir jedes
Programm kann die Temperatur, die Zeit und die
Kombinationsrate fiir 3 Modies festgelegt werden.
Einige Programme fir verschiedene Speisen sind in
Tabelle 1 aufgefihrt.

5.2.1 Programmierung

1 — Programmauswahl:

(P) Neben dem manuellen Programm
22 afv] gibt es noch 10 Programme bei
welchen die Temperatur, die Zeit
und die Kombinationsrate individuell fur drei Modie
gingegeben werden kann. Wenn die Parameter
einmal gespeichert wurden, werden sie automatisch
wieder geladen, wenn das entsprechende Programm
aufgerufen wird. Die verschiedenen Programme
unter denen die einzelnen Parameter (Temperatur,
Zeit, Kombinationsrate) abgespeichert sind, kénnen
mit den AUF- und AB- Tasten angewdhlt werden.
Wurden fir das gewahlte Programm Parameter
eingegeben, so werden diese nach der erneuten
Anwahl des Programms in den entsprechenden
Anzeigefelder eingeblendet.

2 — Modus- Einstellung:

Der “t1”- Modus ist automatisch
als Erster angewahlt nach dem
die Modus- Einstellung gestartet wurde. Die
Einstellung der einzelnen Parameter kann nun
durchgefihrt werden.

3 - Zeit Einstellung:

Fir den ausgewdhlten Modus wird
(a]+] die voreingestellte Zeit in der

Zeitanzeige dargestellt. Soll ein
Modus (1, t2 oder t3) nicht verwendet werden, so
stellen Sie die Zeit auf “00”. In so einem Fall
{iberspringt der Ofen den Modus und started den
darauf folgenden Modus.

4 - Temperatur- Einstellung:

Die gewiinschte Temperatur kann
() Ja]¥) mit den AUF- und AB- Tasten

eingestellt werden.

5 — Kombinationsrate:

SRt W Dic Zubereitung der Speisen,
kann  durch  unterschiedliche

)
“ Kochvorgdnge realisiert werden
(mit Umluft, durch Dampfgaren oder durch eine
Kombination aus beiden). Die roten Markierungen
auf dem Anzeigefeld kennzeichnen die Umluftrate




und die blauen Markierungen die Dampfrate. Die
Speicherung der eingestellten Einstellung wird
vorgenommen, wenn in den nachsten Modus
gewechselt wird. Wenn ein neues Programm
realisiert / erstellt werden soll, muss wieder mit
Schritt 1 begonnen werden und nach der Wahl der
Programm- Nr. missen alle folgenden Schritte
durchlaufen werden.

6 — Umluftventilator- Drehzahl- Einstellung:

Dies zeigt die gewdhlte Drehzahl
des Umluftventilators an. Diese
Einstellung ist unabhdngig von
den Programmen und muss manuell eingestellt
werden.

3.2.2 - Kontrolle der Programmeinstellungen und
Betrieb

1 - Das Programm auswéhlen:

Durch die AUF- und AB- Tasten konnen die einzelnen
Programme (inklusive dem manuellen Programm) mit
ihren individuellen Einstellungen angewahlt werden. In
diesem Fall zeigen die Temperatur, Zeit, Modus und
Kombinationsraten- Anzeige die jeweils gespeicherten
Werte und blinken.

2 - Temperaturanzeige:

Die vorgewahlte Temperatur wird angezeigt.
3 — Zeitanzeige:

Die vorgewdahlte Zeit wird angezeigt.

4 - Kombinationsraten- Anzeige:

Die gewahlte Kombinationsrate wird angezeigt.
Durch betatigen der Modus- Auswahl- Taste werden
die Modies t2 und t3 angezeigt. Die Schritte 2, 3
und 4 konnen fir jeden Modus wiederholt werden.
5 Sekunden nach der letzten Betatigung der Taste
verlasst das Programm die Einstellposition.

5 — Umluftventilator- Drehzahl- Einstellung:

Die Einstellung der Umluftventilator- Einstellung wird
vorgenommen nachdem alle anderen Einstellungen
beendet wurden. Die Einstellung der Drehzahl ist
unabhdngig vom jeweiligen Programm. Die Einstellung

der Drehzahl muss vor jedem Einsatz separat
entsprechend den zu kochenden Speisen eingestellt
werden.

6 — Betrieb:

Die Start- Taste muss betatigt werden, danach
startet der Ofen entsprechend den voreingestellten
Parametern.

7 - Kontrolle wahrend des Betriebs:

Nachdem der Ofen gestartet wurde, koénnen die
voreingestellten  Parameter nicht mehr geédndert
werden. Jedoch kénnen Sie sich die Voreinstellungen
zur Kontrolle anzeigen lassen. Die voreingestellte Zeit
kann durch Betdtigung der Zeitvorwahl- Taste angezeigt
werden und die Temperatur durch Betétigung der
Temperaturvorwahl- Taste

3.2.3 Mdglichkeiten des Betriebs
1 - manueller Betrieb:

Nach  Einstellung der Temperatur, Zeit und
Kombinationsrate kann der Ofen durch Betédtigung der
Start / Stop- Taste gestartet werden. Im manuellen
Betrieb ist die Funktion der Modusauswahl nicht
verfugbar. Die voreingestellten Parameter werden in
den entsprechenden Displays angezeigt. Nach kurzer
Zeit des Blinkens werden die aktuellen Werte in den
Displays angezeigt. Der Zeit- Countdown beginnt
sobald der voreingestellte Temperaturwert erreicht
wurde und wird dann jeweils um eine Minute verringert.
Wird wahrend des Countdowns die Tur getffnet, wird
der Countdown unterbrochen und ein Alarmsignal
ertont. Nach dem schlieBen der Tir wird der Alarm
abgeschalten und der Countdown dort fortgesetzt wo
er unterbrochen wurde. Nach Ablauf des Countdowns
ertont ein Signal und die Heizer sowie der Liifter
stoppen. Sollte es notwendig sein den Ofen anzuhalten
wenn der Countdown noch lauft, muss die Start / Stop-
Taste erneut betétigt werden.

2 - Programm starten:

Die Programmnummer und damit die voreingestellten
Werte (Temperatur, Zeit, Modus, Kombinationsrate)
konnen durch betédtigen der AUF- und AB- Tasten
ausgewahlt werden. Die voreingestellten Parameter
werden in den entsprechenden Displays angezeigt.



Nach kurzer Zeit des Blinkens werden die aktuellen
Werte in den Displays angezeigt. Nach Betatigung
der Start / Stop- Taste startet der Ofen entsprechend
den eingegebenen Parametern im t1- Modus. Der
Zeit- Countdown beginnt sobald der voreingestellte
Temperaturwert erreicht wurde und wird dann jeweils
um eine Minute verringert. Wenn die Zeit im t1- Modus
abgelaufen ist, wechselt das Programm in den t2-
Modus und arbeitet entsprechend den voreingestellten
Parametern des t2- Modus. Nach Ablauf aller drei Modi
stoppt der Ofen und es ertont ein Signalton. Der Ofen
wechselt wieder in den t1- Modus zurtick ohne jedoch
erneut zu starten.

3 — Umluft (,,trockenes Kochen®):

Vor dem Starten kontrollieren Sie, dass der Ofen auf
100% Umluft (0% Dampf) eingestellt ist. Der Lifter
startet automatisch und kann nicht gestoppt werden
solange die Heizer arbeiten, jedoch ist es mdglich
die Drehzahl zu andern. Der Zeit- Countdown beginnt
sobald der voreingestellte Temperaturwert erreicht
wurde und wird dann jeweils um eine Minute verringert.
Wird wahrend des Countdowns die Tur getffnet, wird
der Countdown unterbrochen und ein Alarmsignal
ertont. Nach dem schlieBen der Tor wird der Alarm
abgeschalten und der Countdown dort fortgesetzt wo er
unterbrochen wurde. Wenn Sie wahrend des Kochens
Dampf in den Ofen geben wollen, betétigen Sie dazu
die manuelle Befeuchtungs- Taste. Solange Sie diese
betdtigen, wird Dampf in den Ofen gegeben. Nach
Ablauf des Countdowns ertént ein Signal und die Heizer
sowie der Lufter stoppen. Sollte es notwendig sein den
Ofen anzuhalten wenn der Countdown noch lduft, muss
die Start / Stop- Taste erneut betétigt werden.

4 — Dampfgaren

Vor dem Starten kontrollieren Sie, dass der Ofen auf
100% Dampf (0% Umluft) eingestellt ist. Der Boiler
wird eingeschalten und gibt Dampf in den Innenraum
des Ofens. Der Zeit- Countdown beginnt sobald der
voreingestellte Temperaturwert erreicht wurde. Der
Unterschied zur Umluft besteht darin, dass beim
Dampfgaren der Boiler verwendet wird, im Gegensatz
zu den Heizelementen bei Umluft. Der Lufter kann
benutzt werden oder nicht je nach Wunsch und zu
kochender Speise.

Hinweis: Verwenden Sie beim Dampfgaren keine

Einstellung iiber 85°C.
5 — kombiniertes Kochen:

Vor dem Starten, stellen Sie das gewinschte Verhaltnis
Umluft/Dampf ein. Dieses kann zwischen 100% Umluft
und 100% Dampf liegen. Innerhalb einer Minute
werden die Heizelemente fur Umluft und der Boiler
fur Dampf entsprechend der Kombinationseinstellung
zugeschalten (z.B.: bei Einstellung 50% Umluft und
50% Dampf werden sowoh! die Heizelemente als auch
der Boiler pro Minute jeweils 30s zugeschalten).

ACHTUNG:
1 —Nach dem Start des Ofens,

konnen die Einstellungen fur die Temperatur, die
Zeit und die Kombinationsrate nicht mehr gedndert
werden.

Wenn Sie die Modusauswahl- Taste driicken, wird
der laufende Modus abgebrochen und der nachste
gestartet (bei Betdtigung im t3- Modus, ertdnt das
Ende- Signal und der Ofen schaltet ab)

der eingestellte Countdown beginnt nicht bevor die
voreingestellte Temperatur erreicht ist

2 — Der Lufter kann nicht gestoppt werden, wenn die
Heizer (Umluft) eingeschaltet sind.

3 — Bei Umluft ist die Funktion der manuellen
Befeuchtung unterhalb von 100°C (im Ofeninnenraum)
nicht verfiigbar. Im Temperaturdisplay wird die
Fehlermeldung A-2 angezeigt und ein Alarmton ertont.

4 — Stellen Sie beim Dampfgaren keine Temperaturen
tiber 100°C ein.

5 — Wird ein Fehler am Temperaturfihler festgestellt,
erscheint in der Temperaturanzeige die Fehlermeldung
A-1 und ein Alarmton ertont.

6 — Stellen Sie den Umluftventilator beim Vorwarmen
auf die hochste Stufe ein.

7 — Der Ofen lasst sich erst vollstandig abschalten,
wenn die Temperatur im Innenraum unter 100°C (212
F) gefallen ist.

8 — Wenn die Temperatur Gber 100°C ist und der
Ofen ausgeschalten wird, werden alle Anzeigen



abgeschalten, auBer der Temperaturanzeige. Der Lifter
ist eingeschalten.

9 — Im abgeschalteten Zustand funktioniert keine der
Tasten, mit Ausnahme der Ein / Aus- Taste.

10 — Sollte es notwendig sein den Lifter bei gedffneter
Tur zu betreiben (zum schnelleren Abkihlen des
Innenraums), so funktioniert dies nur in der ,Stop-
Position®.

ACHTUNG: Bei Abkiihlung mit gedffneter Tiir.
Beachten Sie, dass stark erhitzte Luft aus dem
Ofen stromt und eine erhdhte Verletzungsgefahr
besteht. Halten Sie ausreichend Abstand zum
Ofen wahrend der Abkiihlungsphase mit dem
Liifter.

3.3 Ausschalten des Ofens

Wenn das gewdhlte Programm abgelaufen ist, ertont
ein Signal und der Ofen stoppt.

Betdtigen Sie die Ein / Aus- Taste.

SchlieBen Sie die Wasserzufuhr und schalten Sie die
Stromzufuhr ab.

4. SICHERHEITSMASSNAHMEN

Sollte durch einen Defekt der Ofen unzuldssig
hoch erwdrmt werden, schaltet der eingebaute
Schutztemperaturbegrenzer  automatisch  das
gesamte Gerdt ab.

Sollte der Liifter blockiert oder defekt sein, wird das
Gerdt automatisch abgeschalten.

Wird die Tir wahrend des Garprozesses geoffnet,
werden sowohl die Heizungen als auch der Lfter
abgeschalten. Wird die Tur wieder geschlossen,
arbeitet der Ofen an der Stelle des Programms
weiter, an welcher er unterbrochen wurde.

Sollte ein zu hoher Druck im Boiler entstehen, wird
das Sicherheitsventil ,3" aktiviert.

Um einer Verbrennungsgefahr durch
unbeabsichtigtes oder abruptes 6ffnen der Tir
vorzubeugen, missen zum offnen der Tir zwei
Handlungen vorgenommen werden.

Stellen Sie jederzeit sicher, dass der Ofen sicher

geerdet ist.

Trennen Sie den Ofen vor jeder Reinigung oder
Instandhaltung von der Stromversorgung.

Im Falle eines Fehlers:
Trennen Sie unverziiglich die Stromversorgung

Versuchen Sie auf keinen Fall das Gerat selbst zu
reparieren

Rufen Sie den Reparaturservice an und schildern Sie
wenn mdglich das Problem

5. REINIGUNG

Trennen Sie das Gerdt vor dem Reinigen von der
Stromversorgung.

Am Ende jedes Arbeitstages und vor der
vollstandigen Abkiihlen des Gerates (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 dtzenden Reinigungsmittel,
Drahtbiirsten, usw., welche die Oberfldche angreifen
konnten.

Lassen Sie die Dampfstrahldiisen abhéngig von
der Haufigkeit der Anwendung und der Hérte des
Wassers periodisch vom Service reinigen, um diese
vor Verkalkung zu schitzen.

Reinigen Sie das Abflussloch fﬂ[ Wasser und Ol
im Boden des Ofens und den Qlsammelbehdlter
periodisch.

WARNUNG : Reinigen Sie den Apparat nicht mit
direkt angewendeten Wasser oder Hochdruck-
reinigern.

6. INSTANDHALTUNG

Das Gerat enthdlt keine Teile, die vom Anwender
reparier-, austausch- oder veranderbar sind.

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



TABLO-1/ TABLE-1/ TABELLE-1

Onlstma | Pigirme | Pisirme
Tepsi/ Buhar orani
Pre Heating | Cooking | Cooking Agiklama / Explanation /
Tray/ Steam rate
Vorheizung | Kochen | Kochen Erklarungen
Tablett Dampfrate
C/F °C/F | Dk/Min
-Yikanip ayiklanmis, her
tepside 2Kg piring + 3Lt.
Su + yag + tuz
. aN 2/1 -2Kgs wasﬁed and selected
Pilav A0mm diiz rice+3Lt.
Rice Flat 275/572 | 180/356 20 %50 water+oil and salt in each
Reis Tiefe .
-2kg gewaschenen und
sortierten Reis + 3Liter
Wasser + Ol und Salz in
jedem Tablett
Yumurta
N2/1
haglama oN/ -Her tepside 150 adet
E 40mm umurta
g.g. delikli 100/212 18 %100 Y
boiling Perforated -150 pcs. egg on each tray
gekochte -150 Eier pro Tablett
. gelocht
Eier
-Kiigik kibik dogranmis ve
Patates+ GN2/1 her tepside 10Kg.
havug 65mm -Small cubic chapped and
Potato+carrot | delikli 100/212 | 35-40 %100 10Kg in each tray.
Kartoffeln und | perforated/ -in kleine Wiirfel
Mahren gelocht geschnitten, 10kg in jedem
Tablett




- 1.safhada %100 buhar
ile haglanan tavuk (30dk),
2.safhada 40dk. 165°C
de sicak sos ilavesi ile her
tepside 45 ad. pigirilir.

i vk 1.saha: - On 1.stage: Boil the
%100 chickens in %100
V4 (soslu) 2.safha: %50 steam for 30min. On
o GN 21 )
/ Chicken in 1.stage: 2.stage: Add sauce
the oven v 65mm 70 %100 and cook the boiled
) Diz 165/329 | (30-+40) > % chickens at 165°C for
(with sauce) Flat stage: ?0 40min. 450cs.
/ el 1. Abschnitt: chicken in each tray.
s Hihnchen Iete 100% - 1. Abschnitt: Kochen
. 2. Abschnitt: Sie das Hahnchen bei
(mit Sofe) 50% 100% Dampf fir 30min.;
2. Abschnitt: geben Sie
die SoBe zu und kochen
Sie das Hahnchen bei
165°C fir 40min.; 45 Stiick
YaHahnchen je Tablett
- Koftelerin buytklugine
gdre her 1zgarada 150-200
kofte
Kuru kofte lzgara - Depends on the size of
Dry Meatball meatball 150-200 meatball
/ . Grill 275/527 | 170/338 15 %25 .
Hackfleisch- Grilrost on each grill.
béllchen - abhdngig von der GroBe
der Fleisch-

ballchen 150 — 200 Stiick
je Tablett




-Her tepside 2Kg. makarna +
3Lt. sicak su, yag ve tuz ilave

tiefe

GN 2/1 edilmelidir.
Makarna 40mm - 2Kgs spaghetti + 3Lt hot
Spagheti Diz | 275/527 | 180/356 | 20 %50 | Weterin eachray. Oiland salt
Spaghetii Flat should be added.
) - 2kg Spaghetti + 3Liter
tiefe heiBes
Wasser je Tablett; 0l und Salz
sollten zugegeben werden
Karniyarik / - Yagda kizartilip ileri
Split hazirlanmig
aubergines patlicanlar izerine sicak sos
with GN 2/1 ilavesi ile
(minced) 65mm - Hot sauce should be
meat filling Diiz 275/527 | 170/338 20 %25 added on peeled and fryed
/ halbierte Flat aubergine
Auerginen tiefe — heiBe SoBe sollte zu den
mit geschdlten und gebackenen
Hackfleisch- Auberginen gegeben
fillung werden
Gratine 43’; :Qm Pigirilmis olup sadece
Gratin . 275/527 | 190/374 15 - yiyecegin tzerini kizartmak
Diz / flat/ o
Auflauf icindir.




- Yikanmis kuskuslar her
tepside

2Kg.+4Lt. sicak su ilavesi
yapilip pisirilir. Sosu sonra

GN 21 ilave edilip pisirilir.
Kuskus 65mm - 2Kg washed couscous + 4Lt.
Couscous Diiz 275/527 | 180/356 20 %50 hot water in each tray. Sauce
Kuskus Flat should be add later.
tiefe - 2kg gewaschener Kuskus +
4Liter heiBes Wasser je
Tablett.
SoBe sollte spéter zugegeben
werden.
GN2/1 - Her tepside 30 adet ekmek
Roll ekmek 20mm - 30 pcs. bread in each tray
Roll bread delikli 250/482 | 190/374 | 18-20 %75 - abhéngi%yon der GroBe
Brot Perforated s
gelocht 30 Brote je Tablett
Onlsitma | Pigirme | Pigirme
Tepsi/ Buhar orani
Pre Heating | Cooking | Cooking Aciklama / Explanation /
Tray / Steam rate
Vorheizung | Kochen | Kochen Erkldrungen
Tablett Dampfrate
°C/F °C/F DK/ Min
- Kiymas kavrulmug piring ve
biberler ¢ig olarak sicak sos
ilavesi ile pigirilir. Tepsi Uzeri
Biber dolma | GN 2/1 folyo ile kapatiimalidir.
Stuffed green| 65mm - Cook the hot sauce added rice
peppers Diiz 250/482 | 170/338 | 70 %50 and peppers. Cover the top of
gefillte Flat the tray with foil.
Paprika tiefe - fiillen Sie das Tablett halb mit
Wasser;

die Paprikas sollten mit Folie
abgedeckt werden




Borek
F
(Fransz | e o
asala) /
Fastr 20mm Krep (izerine besamel veya
v Diz | 2501482 | 200392 | 15 ; P Samel vey
French money oS
Flat
method / fefe
tirkische
Spezialitat
italyan GN 2/1
kurabiye / 20mm
Italian cookie |  delikli 200/392 | 160/320 6 -
[talienische | Perforated
Kekse gelocht
GN 2/1
Agma/ ZOnf:n - Her tepside 30 adet agma
Savory bun - 30 pcs.savory bun in each
o delidi | 250/482 | 180/356 | 10 %75 pes savory
/ ttirkische Perforated tray
Spezialitat - 30 Stiick je Tablett
gelocht
- Her 1zgarada 42 parca tavuk
- bulunur. t3 pisiriminde kuru
Tavuk V4 lzgara t1-30 isi .
\{u 4/ Zg.r 150/302 - %100 p|§|rmeyap|||r .
Chicken Va/ Grill - t2-35 - 42 ps. chicken on each grill.
i . 13- t2 - %50 .
Y4 Hahnchen | Grillrost t3-15 Dry cooking on t3
2007392 - 42 Stiick je Tablett, trockenes
Kochen im Modus 3
- Tepsi iglerine su konularak
Firn silag / GN 21 kaseler yerle§tiri|ir.
Rice puddin 40mm Her tepside 24 kase.
) P g Diiz 250/482 | 230/446 | 12-15 - - 24 cups in each tray filled
in the oven /
. , Flat water
Reispudding tiefe - 24 Becher in jedem mit

Wasser gefilllten Tablett




N 2/1
Tepsi boregi BN/
Pastry(tray) 20mm
. -y Y delikli 250/482 | 180/356 30 %25
tirkische
o Perforated
Spezialitat
gelocht
GN 2/1
Kol béregi / 2
Pastry / 20mm
. .y delikli 250/482 | 180/356 25 %25
tirkische
spezialtar | o
P gelocht
Kadayif N 2/1
aday! BN/ - Motor devri 2. kademede
Sweet pastry | 40mm (6000/ck)
SiiBgeback delikli 250/482 | 160/320 45 - '
- - 600 rpm motor cycle.
(tdrkische Perforated . .
o - Umluft mit 600 U/min
Spezialitat) gelocht
35x45
10ad. Al.
Baklava ozel tepsi
i 35x45
/ Finaly " - Motor devri 2. kademede
layered 10pcs. (6000/dk)
pastry / Alspecial | 250/482 | 180/356 | 45 - '
- 600 rpm motor cycle.
Baklava ey Unluft mit 600 U/min
(tarkische 35x45
Spezialitdt) 10 stiick
spezial
Tablett
NOT : NOTE :

1. GN2/1 tepsi FBE022 ve FBE042 igindir. Uriininiiz
FBEOO6 veya FBEO10 ise GN1/1 veya 40x60cm tepsi
kullaniimahdir.

2. Tepsi kapasiteleri “kullanici talimati” bolimunde
verilmistir.

3. Aciklama kismindaki kapasiteler FBE022 igindir.

1. GN2/1 tray is for FBE022 and FBEO42. If your oven is
FBEOOG or FBEO10 please use GN1/1 or 40*60cm tray.

2. Also you can find detailed information in “user
instruction” section in related user manuel.

3. Capacities in explanation section is for FBE022.



RU

FBE 006 ELEKTRIK SEMASI / ELECTRIC SCHEMA
MOOENb FBE 006 | FBE010 | FBE022 | FBE 042
MpoTnBeHb
LUnpuHa MM 980 980 1200 1200
ny6uHa MM 888 888 1105 1105
BbicoTa MM 750 980 1624 1628
Tennoeasi MOLLHOCTb Neyn kBT 10 15,5 25 36
Tennoas MOLLHOCTb BOLOHArpeBaTeNbHOro kotna | KBT 8 8 16 24
MoLLHOCTb anekTpoaBuraTens BEHTUNATopa Br 850 850x2
MecTo noakmoyeHus K TpybonpoBozy BoAbl Jronm 34
[laBneHve Bogbl Eﬁg 1,5-2 /150 - 200
BmecTMocTb BofioHarpeBaTenbHoro kotna n 6 6 10 15
Makc. pacxog Bogbl ny 1-2 1-2 34 6-8
lMoTpebnsiemas MOLLHOCTb B 380-400B 3H nepem.toka 50-60L
CeyeHuie kabens MM2 5x6
Bec HeTTo w | 135 | 155 | 235 | 400




VHanKaTep TeMnzpane

[KHanka ymeHeweHna

Fronxa vesamyema,

MHAWKITOR EREMEHH.

Fyonxa Crapr:Crea
\ = \—
e KHOnKa yMEHE WEHHA
Fronxa ewBopa pexuma
Kronxa eubopa KoMBHHKPOEaHKA
tena HANATOR ERENENN
FronKa vesamyesma,
Fyanxa Brawueno:
Brixniouenol
HHAMKITOP EREMERH.
EHanKa, NoAsk 2Tk THAIAI9D DEXNINA EREMaN
CTENEM KOMBHIMPOE HI
Kronka
ESHTHNATORA.
QK3 DEMY MATODA CKOROETH 453063 YRR DSARY NP2
EEHTHAATOP3




Mepea Havanom akcnnyatauuMm ycTpoWcTBa
0653aTeNbHO 03HAKOMbTECh C PYKOBOACTBOM MO
akcnnyatauuu. CoxpaHute AaHHO

e PyKoBOACTBO Aansa nocneayioluiero
Ucnosib30BaHUA B crny4ae HeobX0AUMOCTH.
1. MOHTAX

CHUMWTE  MOMM3TUINEHOBYIO  MAEHKY — MOBEPX
npubopa. Ecnu Ha nosepxHocTu  npubopa
OCTanuch OCTaTKM KNEesLLero BeLecTsa, ouucTuTe
Mpy MOMOLLM COOTBETCTBYIOLLETO PACTBOPUTENS.

C uemblo 0TBOAA [AbiMa W 3anaxa BO BpeMs
MPUrOTOBNEHUS, Pa3MecTUTe YCTPOWCTBO MO
BbITS)KKOW UNW noakmiounTe Tpyby AbimooTeoAa (1)
Kk TpyBe C ecTeCTBEHHbIM BCaChiBaHUEM [ibIMa.

Ecnu  BbIXOAAWMA AbIM  BbIBOAUTCH  HapYXYy,
3MeKTpUYECKNe  COEAMHEHUs — acmupatopa U
YCTPOICTBA  BbINOMHATCA  coBMeleHo. [lpu
OTCYTCTBMM  BeHTUNAUuM paboTa  ycTpoicTBa
AOMKHa OCTaHaBMNBATLCS.

MomecTUTe YCTPOICTBO Ha POBHOE W TBEPAOE
OCHOBaHWE W  BbIPOBHSIATE  MPU  MOMOLLM
PEryn1poBOYHBIX HOXEK.

Mpegycmotpute  cBobogHOE NPOCTPaHCTBO
npubnuantensHo 60 cM C NeBOIt CTOPOHbI B
MecTe pacrnofioXeHNs ANs BbIMONHEHUS MOHTaxa
n  TexobcnyxuBaHus - ycTpoicTBa.  [laHHoe
pacnonoxenue obnerynt BcacbiBaHWE BO3ayXa
anektpogguratenem. C uenblo  obecneyeHns
UMpKYNSUMM  BO3AyXa CriegyeT npepsycMoTpeTb
npubnuantensHo 10 cm cBOBOAHOTO NpOCTPaHCTBA
C3a/1 yCTPOMCTBA.

Mpn pa3meLyeHu YCTpoOICTBA NpeaycMOTpuUTE
BO3MOXHOCTb OTKPbITUS ABEpW Meyn He MeHee
yem Ha 110° ans cBobOAHOM 3arpy3ku 1 BbIrpy3Kku
NPOTUBHEN 13 neym.

NOAKNIOYEHUE BOAbI

Mpoeeaute Tpyby 3/4” kK BXOAHOMY OTBEPCTUIO 1S
BObl YCTPOWCTBA W B yLOOHOM MeCTe yCTaHOBUTE
LIapoBOM BeHTUNb 3/4”.

YcTpoilcTBO npesycmatpuBaeT paboTy ¢ BoZom
xectkocteto  70Fh  n  paBneHuem 2-4  6ap.

Takum 06pasom, Npeaynpexnaetcs 3acopeHue
BOZOHArpeBaTenbHOro KoTa 1 napoTpyGonposoaa
BBMAY 06PA30BaHNA OTIIOKEHNI COMet.

CnuB BOAbI W3 YCTPOWCTBA BbLINOMHUTE MNyTEM
nogkntoyeHnss wnavra  @30MM Kk cnvBHOMY
oTBepcTuio (4).

QNEKTPUYECKWUE COEAUHEHKA

YCTpoiCTBO ~ HeobXoAMMo  MOAKMKYMTL K
anekTpoceTy, oTBevaroLen TpeboBaHMaM
ctaHgapta DIN  VDE 0100  kacatenbHo
anekTpoobopyAoBaHMS.

YCTpOWCTBO NpeaycmaTpuBaeT MOAKMIOYEHNE K
cetn ¢ HanpsixeHmem 380-400B 3H nepem.Toka
50-60 Iu.

[ns  anekTpuyeckux  coeduHeHW  cnepyet
ucnonb3oBatb kabenb kavectea HO7 RN-F u
ceyeHnem 5x6 Mm2 .

Mepenaabl HANPAXEHNA He [OMKHbI NPeBbIaTh +
10%.

0653aTenbHO BbINOMHUTE 3a3eMIEHNEe YCTPONCTBA.
[Mpu aTom cnepyeT yunTbiBaTh TpebOBaAHMS CTATbK
540 ctangapta DIN VDE 0100. BuHT 3a3emneHus

yKasaH sHaKom “<ly> .

2. UHCTPYKLMA MO 3KCNNYATALIUK

YcTpoiicTeo npeaHasHayeHo ons
npodecCMoHanbHOro UCMoMb3oBaHUs W [OKHO
CNONb30BaTbCsA TOMbKO MWLAMM, NPOLIELNMI
COOTBETCTBYIOLLEE 06yYeHue.

YCTPOWCTBO NMpefHa3HayeHo [Ns NPUroTOBMEHUS
pasnudyHoro Buaa 6miog M pasorpesa paHee
npuroToBnenHslx  Griog.  [ns  obecnedyenus
300POBOTO  METOAa  MPUTOTOBIIEHUS  MALLM
obpatutecb K  YCMOBMAM  MPUrOTOBMEHUS
HEKOTOpbIX BUAOB NpoaykToB Tabnuubl-1.

Bbibepute Hanbonee noaxomsiiMii NPOTMBEHb
B 3aBMCMMOCTM OT npurotoBnsiemoro 6nioa.
Hanpumep, Ans Bbineukn W3 APOXKEBOrO TecTa
- nepdopupoBaHHbIil NPOTUBEHb BbICOTON 20MM,
AN NUPOrOB - HOPManbHbI HeneptopPUPOBaHHbI
NpOTUBEHb BbICOTOW 20MM, AN MPUrOTOBREHUS
6o ¢ CoycoM 1 NOANMBKOM - NPOTUBEHb BbICOTOM



40-65 mm B 3aBucumocTy oT Bmoaa. Pekomerayem
He WCnonb3oBaTb NPOTUBHW C BbICOTON GOpTOB
Bonee 65 mm.

MpoTMBHM  ycTaHaBMMBATCS Ha  MOMKM C
NPOMEXYTKOM B 3aBUCUMOCTM OT NPUrOTOBMSIEMOO
npogykta. Yacto  pasmelleHHble  NPOTUBHU
NPEensTCTBYIOT XOPOLLEH LIMPKYNsLMU BO3ayxa, YTo
CTaHEeT NPUYMHON Pa3nuyns B CTENEHU FTOTOBHOCTU
npoAykToB.  Hampumep,  Tak  HasbiBaemble
KOHAMUTEepCKMe NpOTMBHW C BbicoTon GoptoB 10
MM L1151 BbINEYKM KOHAUTEPCKUX U3AENUIA: NeYeHbst
cabre, 3aBapHbIX MUPOXHbIX, aMEpPUKAHCKOrO
neyeHbsl, WTanbsHCKOTO NeyeHbs, MoryT ObiTb
YCTaHOBMeEHbl Ha BCe MONKW Ans NpoTUBHeW. B
TOXe BpeMsi, Npu MPUrOTOBMEHWM APYIMX BULOB
NPOAYKTOB B MPOTUBHSAX C BbICOTOM 20MM Umn
fonee, pekomeHayeTcs pasmellatb MPOTMBHU C
NPOMEXYTKOM B OAHY Nonky Ans obecneverus
XOpOLIen LMpKynsunv Bo3gyxa W NpUroTOBREHNS
6nioga.

[ns npurotoBneHus nuporos, 6nig C coycom
1 xupkux 6niog  Heobxoaumo  Mcnonb3oBaTb
npoTuBeHb ¢ BbicoToN BopToB 20, 40 nnm 65 mm.
B aTom cnyyae BMECTMMOCTb NPOTUBHEN COCTABUT
cnegyiollee:

FBE0O6 | FBEO10 | FBEO22 | FBE042

GN 1/ 3 6 10 20

GN 2/1 - - 5 10

400600 3 6 5* 10*

*.

YCTaHaBNMBAETCA Ha PeLIeTKM, NpeaycMOTPeHHble B
KOMNAEKTe C YCTPONCTBOM.

Mpn npurotoBneHun nwbbIX BUAOB NPOAYKTOB
B Meun ,3a WCKMIOYEeHNeM MpoOLLecCoB Bapky,
0053aTenbHO NpeaBapuTenbHO pasorpeiite nevb
[0 Temnepatypbl Ha 60°C Bblwe TemnepaTypbl

NpUroTOBNEHNs  MpoAykTa.  Hanpumep, ecnu
Temnepatypa MPUroTOBNEHNS npoaykTa
coctasnsier  170°C, (338 F) ycraHosuTe

TemnepaTypy Harpeea neuu Ha ypoBHe 230°C.
(446 F) 310 HeobxoaWMo BBUAY CHUXEHUS
TemnepaTtypbl B Neyn B pe3ynbTaTe pasMeLleHus B
neyn XOmnofHOro MaTepuana (Tenexku, NpoTUBHS,
NPUrOTOBASIEMOTO  MPOAYKTA) U OTKPbITUS U
3aKpbITUS  OBEpW NeYn BO BPEMS  3arpysku

maTepuana B nedb. Pasorpes neun o xenaemoin
TeMnepaTypbl HarpeBa MOXHO NPOKOHTPONNPOBATH
Ha naHenu ynpaBneHus. XpOHOMETP (4achl) He
HayHeT 0bpaTHOro OTCYeTa BPEMEHM [0 Tex mop,
noka TemnepaTypa HarpeBa neuyu He AOCTUTHET
3afjaHHoi Temnepatypbl. [lomectute B neub
NPOAYKT MOCne Harpesa neyu [0 YCTaHOBMNEHHOM
TemnepaTtypbl. ECnn pasmecTutb NpoaykT B nevb
[0 [IOCTWKEHWS YCTaHOBMEHHOW TemnepaTypbl
unn  6e3 npeABapUTENbHOrO pasorpesa Meum,
BO3HUKHET HEPaBHOMEPHOCTb CTEMEHN FOTOBHOCTH
NpoAYKTa Ha pasHbIX MPOTUBHSIX.

[Lnst NpuroToBneHnst GRA-TPUMb U3 KypULlbl, PbiGbl
W KOTIIET MyYLLIE MCTIONb30BATh, BMECTO MPOTUBHEN,
CTanbHYI0 pelueTky.

(Ana  mopemenn FBE022 w FBEO042) T[lpu
pa3MeLLeHn MPOTUBHEN Ha BbIKATHYID TEMEXKY
HeobxoauMo 06paTUTb BHMMaHWe Ha pOBHOE
pacnonoxeHue 1 pasmeLLeHine NPOTUBHEN 40 KOHLA
nonku. B MpoTUBHOM Cryyae, CTENeHb rOTOBHOCTY
6ntoa Ha npoTuBHsIX ByneT HepaBHoMepHoi. Kpome
TOrO, MPU Pa3MELeHNN BbIKATHON TENEXKN neym
BHYTPU Kamepbl He0BX0ANMO NpOABUraTh TENEXKY
[0 KOHEYHOW TOYKM yrnopa.

Ecnm Tpebyetcs CNnTb Body n3
BOfIOHArpeBaTeNbHOro KoTna, NoTsaHuTe Ha cebs
kpyrnyto pydky (5). B aTom cryyae HauyHeT cnuB
BOfbl M3 BOAOHArpeBaTeNbHOrO KoTna Yepes
CMMBHOE OTBEPCTHE (4) M NPpU NEpPBOM BKIOYEHNM
YCTPOWCTBO MOBTOPHO OGHOBMT BOfY B KOTIIE.

[anHbie neun (Combi Steam), Hapsgy c
CMONb30BAHNEM HOPMAMbHOTO  KOHBEKLMOHHOTO
npouecca (KOHBEKLMOHHas neyb), BbIMOMHSIOT BCE
Buabl MPOLLECCOB BAPKW npu nomolum napoBoit
3HEpruu (napoBasi Neyb) UMW BbIMOMNHSIET MSTKoe
NpUroToBReHNe nuwn Ges BbICbIXaHWUS NPOAYKTa,
NCMONb3YS CMELaHHbI WK KOHBEKLMOHHOTO
noToka 1 napooit aHeprim (Combi neyb).

Mpn  BbINOMHEHUN Bapku  NpeABapUTENbHbIi
pasorpeB neyn He umeeT 3Hauvenue. [locTaToyHO
yCTaHOBUTb BPEMSi Ha XpOHOMeTpe (4acax) u
HayaTb Ha CTapT Ha LWUpoBOW NaHenu neuw.
Bbibop TemnepaTypbl HarpeBa 3ajaH B BuAe
nporpamm. px aTOM TemnepaTypa npuroToBREHMs
He MOXeT bbITb Bbllle 3aAaHHON TeMnepaTypbl, HO



BO3MOXHO MPUroTOBUTL MPOAYKT Npn bonee HN3KoM
Temneparype.

B cnyyae ucnonb3osanns neyu B kayectse COMBI

(CcMeluaHHbIil  LMKA) NpeaycMoTpeHa  (yHKUuS
ONA  YCTAaHOBKA  MPOLIEHTHOTO  COOTHOLLEHNS!
KOHBEKUMOHHOrO 1 MapoBOr0  LMKMOB M

BO3MOXHOCTb MpUroToBneHus 6nioa ¢ npyrumu
BKYCOBbIMM kayecTBamu. Ha uudpoBoit naHenu
ynpaBneHust neyn naxenb nepeeoga Ha paborty
B pexume Combi rony6oii UBET yka3sbiBaeT
MPOLIEHTHOE ~ COOTHOLUEHWE MapoBOrO  LiMKNa,
KpacHbIi - KOHBEKLIMOHHOTO LKna. 34eCb BO3MOXHO
YCTaHOBUTb Xenaemoe NPOLEHTHOE COOTHOLLEHNe
(ycTaHOBREHHbIe 3Ha4YeHMs nporpamMmbl). Bmecte ¢
3TUM He cneayeT CMeLLMBaTh NPOLIeCcC YBNaxHeHs
1 npouecc HacbiweHHoro napa. [Map (Combi
Steam) reHepupyeTcs B BOAOHArpeBaTenbHOM
KOTne BHYTPW MeYM UM pacrbifseTcs BHYTpU
kamepbl. B TOXe Bpems yBnaxHeHue BO3ayxa
obecneynBaeT TONMbKO pacrblifieHne BOAbl BHYTPU
kamepbl. Bmecte ¢ atum B neyax Combi Steam
TaKKe NpefyCcMOTPEHO U YBNAXHEHMe.

Combi cuctema MMeET MHOXECTBO NpenmyLLecTs. B
nepBYyI 04epe/ib, 3T0 BOIMOXHOCTb NPUTOTOBAEHNS
BKycHoW nuwwm. bnaropaps Combi cucteme (npu
YCNOBUW MPaBUIbHON HACTPOIKe MPOLEHTHOrO
COOTHOLUEHUS  LWKNOB) BCE  MPUrOTOBMEHHbIE
NPOAYKTbI COXpaHsoT COBCTBEHHbIE COKW, BKyCK
3anax, Bec, popmy u LpeT 6e3 3acyLuMBaHms.

Meun Combi Steam npefocTaBnsOT BOIMOXHOCTb
NPUroTOBNEHNS AaXe Takux BNtof, roToBKa KOTOPbIX
B reyax sBMSETCA HenpuBblYHbIM  Ccnocobom,
HanpuMep, He3ameHUMoro bntofa TypeLKoit KyxHu
- nnosa. [purotoBnenne nnoBa w3 15 kr puca
BO3MOXHO B TeyeHne 15 MUHYT npu Temnepatype
1800C n npoueHTHOM COOTHOLIEHUM LnknoB 50%
napoBoro 1 50% KOHBEKLUMOHHOTO Lukna (npu
YCNOBUM MNpefBapuTENbHOTO Harpesa neyun fAo
1500C). (302 F) 370 o03Ha4aeT MpUroTOBREHWNE
nnosa ans 250 yenosek 13 pacyeta 60 r/yenoseka
no MUpOBbIM cTaHgapTam. (Ans mogenu FBE022)

[laHHas Mofenb NpedocTaBnsieT BO3MOXHOCTb
NPUrOTOBNEHNS BapeHHbIX MaKapoOHHbIX WM3Aenuil
W TakuX He3aMeHWMbIX Onioa TYpeLKoi KyxHu,
kak mnoB, Kyckyc, Gynryp, OThMYatLLMXcs

OO0CTUXEeHNA

OpUrMHanbHOCTbIO BKyca. Kpome Toro, B nevax
[aHHOW MOZenu BO3MOXHO BbIMOMHATL  Bapky
HEKOTOPbIX  CbIPbIX MPOAYKTOB, MpU  YCIOBUK
CobNMoAeHNs  MpaBun  MPUTOTOBMEHMS  MULLN.
Hanpumep, 6ntofo “PaplumpoBaHHbie nepubl”.

B pexume Bapku BO3MOXHO BbINONHEHWE NpoLiecca
Bapku BCEX BWAOB 0BOLLEN W pykToB. Mpn aTom
BaXHbIM  MPaBWNIOM  SBNSIETCS  NpaBUMbHOE
pa3MelyeHve OBOLLen, noanexawiux Bapke. Kak
BaM W3BECTHO, HEKOTOpble OBOLM BO BpeMs
Bapky BblAensioT 60MbLIOe KONNYECTBO KpacALnX
Bellect.  [loatomy  oBowM,  BblgenswoLme
Oonbluoe  KOMMYECTBO  KpacAWMX  BeLLecTB,
pa3MeLLaloT Ha Camblil HIKHWUA YPOBEHb Kamepbl,
a OBOLUM C He3HauuTenbHOW noTepeit UBETa, Ha
Gonee BbICOKME YpOBHW kamepbl. Ecnu oo,
BbIJENsiolMe KpacsiliMe BeliecTBa Mpu Bapke,
pacnonoxXutb Ha BEPXHEM YPOBHE kamepbl, TO
npon1BaroLLascs BoAaa MOXeT 3akpacuTb OBOLLM Ha
6onee Hu3knx ypoBHsX. Hanpumep, ecnu wnuHat
6yner BapuTbCs BMECTe C APYrMMM OBOLLAMY,
WNMHaT cneayeT pasMecTUTb Ha CaMOM HUKHEM
YPOBHE.

Brok KoHTpons CKOpoCTM BEHTUNsSTOpa SBRSETCS
BaXHbIM M OT/INYMTENbHBIM  MPEUMYLLECTBOM
[aHHoro  yctpoictea. [lonmb3oBaTenb  MMeeT
BO3MOXHOCTb M3MEHSITb CKOPOCTb BEHTUNSITOpa
¢ 40° o6/MuH. no 140° o6/MuH. Kak W3BeCTHO,
Takue OpUIMHaNbHbIE CNAJoOCTW TYPELKOW KYXHW,
kak MAXIABA U KAOANN®, cnegyeT roToBUTL B
nofoBbIx nevax. bnarogaps dyHKLMM perynupoBku
ckopocT 060pOTOB BEHTUNSITOPA, Maxnasy U
kaganug MOXHO NPUrOTOBUTb B AAHHOM Meyu.
[ins aToro HeobXoANMO YCTaHOBUTb MAPOBOW LWKA
Ha ypoBHe 0%, KOHBEKLMOHHbI Lukn Ha 100%,
NepeknioYnTb  CKOpOCTb BEHTUNATOpa Ha  2-i
ypoBeHb (600 06/MuH.) W BbinekaTb 45-50 MuHyT
npv Temnepatype 1700C.

3. 3KCNNYATALIUA YCTPOUCTBA

3.1 - DYHKLMM KHOMOK

@ CeeTogunon HarpeBaTeNlbHOro 3JieMeHTa:

Yka3sbiBaeT Ha pa60Ty HarpesaTellbHbIX 3NIEMEHTOB.

HarpeBaTenbHble aneMeHTbI NpogomkakT padoTy [0
YCTaHOBMEHHOI Temneparypsl.



HarpeBaTenbHble aneMeHTbl NpogomkatT paboTy Ao
DOCTUXEHUS YCTaHOBNEHHOM TemnepaTtypbl. Maaexue
TemnepaTtypbl HarpeBa Ha 8-10 rpagycoB BHyTpU
kabuHbl MPUBOAMT K 3aropaHuio cBeToaModa U
MOBTOPHOMY BKIHOYEHMIO HArpeBaTemnbHbIX 3NEMEHTOB
[0 AOCTVXKEHUS YCTaHOBNEHHOW TEeMMNepaTypbl.

WHpukatop Temnepatyp: YkasbiBaeT
n3MepsieMble napameTpbl Temnepatypbl. Haxatnem
Ha KHOMKYy HacTPOWKW MOXHO YBWAETb 3adaHHYio
TemnepaTypy Harpea. Bo Bpemsi HeucnpaBHOCTH
YCTPOWCTBA, YKa3blBaeT CoobLieHNe O BUAE OLUMOKY.

Knonka HaCTPOMKM TeMnepatyp:

Mcnonb3yeTcs ans ycTaHoBKM TemnepaTypbl. [lpu
HaXaTuM Ha WHOWKaTOpe MOSBUTCS U 3amuraeT
3afjaHHas Temnepartypa.

CBeTogmon XpoHomeTpa YkasblBaeT Ha
paboTy XpoHOMeTpa. Mocne LOCTUXKEHMS
YCTAQHOBMEHHO  TemnepaTypbl Ha  WHAMKaTope
MOSIBUTCS OTCYET BPEMEHW U CBETOAMOL HaYHET

Murathb.

MH,CWIKaTOp BPpeMeHHu: Moka3biBaeT

3Ha4yeHne YCTaHOBNEHHOINO BpPEMEHW. Haxatnem Ha
KHOMNKY HaCTPOWKN MOXHO YBUAETb 3ajaHHOE BpeMA.

. KHonka HacTpoiku BpemeHu:MokasbiBaeT
yCTaHoBNeHHoe Bpems. Mpu HaxaTuu Ha uHaNKkaTope
NOSBNAETCH 1 3aMUraeT 3afjaHHoOe BPeMs.

KHOHKa Crapt-Cton: BkmioyaeT 3agaHHyio

nporpammy. Mpu NOBTOPHOM HaxaTWW OCTaHaBNMBAET
nporpamMmy. B nonoxeHun CTapT B NeBOM BEpXHEM
yrny 3aropaeTcs CBETOAMOA W MoracaeT B MONOXEHUN
Crton. 3apaHHble napameTpbl HE M3MEHSTCS B
nonoxexun “Ctapt”. [locne BkntoveHus “Ctapt”
HaYHYT ~ UCMOMHATbCA 3 PasNUYHbIX  pexuma
BbIOpaHHOM nporpammel. [locne 3aBepLueHns pexnma
t3, ycTpoicTBO nepekmounTcs B nonoxexue “Cton”.

Wnaukatop nporpamm: lMokasbiBaeT HoMepa
nporpamM C COXpaHeHHbIMW B NMaMsTV napameTpamu
Temnepatypbl  HarpeBa,  BpPEMEHM,  pexuma
XPOHOMETPA W MPOLEHTHOTO OTHOLLEHNS CMELIAHHOTO
uuKna.

[ : Nporpamma pyuHoro pexuma

@ KHonka yBenuueHus: YBenuuut Temnepatypy,
BpeMs, napameTpbl nporpamMmbl. B HaxaTom
COCTOSIHWM NPOMCXOANT AaBTOMATUYECKOE YBENNYEHME
napameTpos.

E] KHonka ymeHbLweHNs: YMeHbLWIUT TeMnepaTypy,

BpeMs, napameTpbl NpoOrpamMMbl. B Haxatom
COCTOSHNM nponcxoamuT aBTOMaTNyecKoe
YMeHbLUEHNe napameTpoB.

MPUMEYAHUE: Bce «kHOMKM yBenuueHusa u

yMeHbleHns paboTalT TONLKO B MONOXEHUU
“cTon”.

@ KHonka BbiGopa  pexuma:  [losonser
YCTaHOBUTb TeMmnepaTypy, BPeMs M COOTHOLIEHWE
CMELUaHHOro UuMkna Ans kaxporo pexwuma (11,t2,t3)
nporpammbl. Kaxpoe HaxaTie KHOMKM mepeknioyaeT
Ha cnegyowunin pexum. Mocne pexuma t3 NOBTOPHO
BO3BpallaeTcs Ha nepsblit pexum (t1) nporpamme.
lMo3BonseT yCTaHOBMTL TemnepaTypy, BpemMs U

COOTHOLUEHWE CMELIAHHOro LMKna OTAeNbHO Ans
Kaxaoro pexuma nporpammbl. Ecnn HaxaTb KHoMky B
nonoxenun “Ctapt”, yCTPOACTBO NPOJOSMKUT paboTy
npy napameTpax, YCTaHOBNEHHbIX ANs criedytoLero
pexuma.

WUHpukatop pexuma BPEMEHU:
[MokasblBaeT TeKyLMn Unu YCTAHOBAEHHbIN PEXUM.
Kaxgas nporpamma coctonT n3 3-x pexumos. lMocne
HaxaTtusa “CtapT’ ycTpoicTBO CHavana paboTaeT B
pexume t1, 3atem B pexume 12 wn t3. [nsa
HeXenaTenbHOro pexuma nporpammbl yCTaHOBUTE
napameTp BpemeHu “00”. B atom cnyyae ycTponcTao
nepeknoymnTcs Ha paboTy B nocrneayoLem pexume.

@ KHonka BbIGopa cmewwaHHoro yukna: KHornka
BbiGopa KOHBEKLIMOHHOTO, MapOBOrO UMK MPOLIEHTHOTO
COOTHOLLEHNS CMeLUaHHOro
(napoBoro+koHBeKUMOHHOr0) Lukna. [Mpu  BbiGope
100% KOHBEKLMOHHOTO LMKNa NpUroTOBREHWe MUK
OCYLLIECTBNAETCA TOMBKO MPW MOMOLYY HarpeBaTenei,
npu 100% napoBOro UMkna - TOMbKO MapoM, npu
BbibOpe CMeLaHHOro Lukna MpUroTOBMEHWE MULLM
OCYLLIECTBNAETCA NyTEM NEPeKnYeHNs HarpeBaTenen
W napa C MNepuoaN4HOCTbIO 1 MUWH. COrmacHo



3a/1aHHOMY NMPOLIEHTHOMY COOTHOLLEHMHO. [pu kaxnom
HaXaTuM Ha KHOMKY COOTHOLEHME CMellaeTcs
Bnpago. [pu HaxxaTum Ha kHonky npu 100% napoBoro
UMKMa ykasaTerb COOTHOLUEHWS MepeknovaeTcs Ha
Hayano. [JaHHylo HacTPOWKy MOXHO BbINOSHUTL As
kaXkgoro pexuma BCeX NporpamMm oTAENbHO.
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WHpukatop COOTHOLIEHUA
KOMOWHMPOBaHUSA: lMokasbiBaeT  MpOLEHTHOE
COOTHOLUEHNE  NapOBOro/KOHBEKLIMOHHOMO  LMKNa,
3a/jaHHOr0  KHOMKOW Bbl6Opa CMeLaHHOro  Lukna.
KpacHbiMm  LBeToM noka3aHo %  COOTHOLIEHWS
KOHBEKLIMOHHOTO Ljykna, ronybbiM - % COOTHOLIEHNS
napoBOro Lukna.

ﬁ, KHonka pyuyHoi nopgauu napa: Haxatuem
kHomku obecneynBaeTcs nogaya napa B kamepy
NPUroTOBMEHUS BO BpeMsi paboTbl KOHBEKLMOHHOIO
umkna. Mogaya napa NnpogomkaeTcs Ao Tex nop, noka
HaxxaTa kHonka. [ofaya napa npu HaxaTuu Ha KHOMKY
He NpoucxoauT, ecnu Temnepatypa kamepbl Huxe 100
C. (212 F) Ha wHaukaTope Temnepatyp NosiBUTCS
CUMBONA-2 1 yCTPONCTBO U3LACT NpeaynpeanTenbHbI
curHan.

KnHonka BKI./BbIKN.(ON/OFF): Haxatuem
KHOMKM B TeuyeHue 1 ceK. YCTpOICTBO monyvaet
HanpsbkeHue 1 roToBo k paboTe. 3aroputcs CBETOANOA
B neBoM npaBom Yyrne. pu MOBTOPHOM HaxaTuu
YCTPOWCTBO  OTKMIOYUTCA OT  3MEKTPOMUTaHNS W
cBeToamoa noracHet. Ecnu neub Boikntovaetcs (OFF)
npu Temnepatype Bbiwe 100°C, ocTaHaBnuBatoTCs
BCe MpOLieCChbl , racHeT WHAMKALMOHHAs naHenb M
BKIMIOYAETCS BEHTUNSTOP B pPeXuUMe oxnaxmeHus. B
3TOM CNyyae TemnepaTypy Neyu ykasblBaeT TOMbKO
MHAMKaTOp TeMnepartyp.

[E] KHonka nopcBeTku:ObecneunBaet noacBeTky
kamepbl MpUroTOBNeEHUs. BknoyeHHas nopcBeTka
yKa3blBaeTCsl CBETOANOLOM B NEBOM BEPXHEM YrIy.
[py NOBTOPHOM HaXaTWW KHOMKM MNOACBETKA U
CBETOAMOL NOracHyT.

KHonka BeHTUNATOpa:Obecneunsaet
BKIIOYeHNe " OTKIIOYEHNE BEHTUNISATOPA.
ABTOMAaTUYECKM  BKMIOYAETCS MPU  BKIHOYEHHBIX

HarpeBaTenbHbIX SMEMEHTax Meun Unn B pexume
“BblkmtoyeHo”.  [pu  mOMOLUM  AAHHOW  KHOMKM

BEHTUMNATOP  BKIIOYAETCA WNW  BbIKIMIOYAETCH B
nonoxeHuu “Cton” unn Bo Bpemsi NapoBOro LMKNa.
[pyn BKMIOYEHNM BEHTUNSTOPA 3aropaeTcs CBETOANOA
B [IEBOM BEPXHEM YrI1y.

123454
Pesoces KHonka  perynsitopa  ckopocTu
BeHTUnATOpa: ObecneunBaeTr 6  CcTynenyatyw

perynupoBky CKOPOCTM BpalLleHus BeHTunsaTopa. 1. -a
ctyneHb - 400 06./muH. 2-7 - 600, 3-9 - 800, 4-9 -
1000, 5-5 -1200 n 6-51 cTyneHb - 1400 06./MuH. Mpu
BKIIOYEHNM BEHTUNATOP HayMHaeT paboTy Ha 6-i
crynenn (1400 06./muH.). Tpu HaxaTum Ha KHOMKY
BEHTUNATOP nepeknountcs Ha 1-t0 cTyneHb. [pu
KaXaoM HaxaTn Ha KHOMKY CTyneHb CKOPOCTM

BEHTUNATOPa nepeknouuTcs Ha 1 cnegylollyto
CTyneHb.

WHawnkaTop HaCTPOWKN CKopoCTH
BeHTUnATOpa:MokasbiBaeT TeKyLyto CTyneHb
CKOpPOCTM  BpalleHust BeHTunaTopa. Hesasucum

0T paboTbl BEHTUNATOPA W YKas3biBaeT CKOPOCTb
BpaLYeHus.

MPUMEYAHMUE: HacTpoiika CKOpoCTU
BEHTUNATOPa BbINONHAETCA HE3aBUCUMO  OT
nporpamm. [MOBTOpPHO OTperynupyiTe CKOpPOCTb
BpaleHUA BeHTUNATOpa nepen BKAK4YEHUEM
nporpamm.

3.2 - BknroveHue ycTpoicTea

OTKpOiTe BEHTUMb MOJAYM BOAbI W BKMOYUTE
BbIKIIOYATENb SMEKTPONUTAHNS YCTPOICTBA.

Haxatvem KHOMKM BKI1./BbIKI1.(ON/OFF)
obecneybTe NoAaYy aNEKTPOIHEPTUM B YCTPOICTBO.

Yctpoiicteo umeet 10 nporpamm. [ins kaxgon
nporpamMmbl BO3MOXHO YCTaHOBUTL Temnepatypy,
BPEMS W TWM MPUrOTOBMEHUS B TPeX pexumax
nporpammeil (t1, t2, t3). Mporpammel npurotoBnexns
MoryT ObiTb YCTaHOBMEHbl, Kak Yka3aHo B
Tabnuue-1.

3.2.1 - MporpammupoBaHue

1 - BbiGop nporpammbl

2 Pagom ¢ nporpammon  pyyHoro

2] o> ]| Pe*vMa HaxopsTCs 10 nporpamm,
cocTosiMe 13 TPex OTAembHbIX



PEXMMOB, [N KOTOPbIX BO3MOXHO YCTAHOBUTb
Temnepartypy, BPEMsi U COOTHOLLEHNE CMELIaHHOTO
unkna. locne nepeoro BBefeHWs NapameTpoB
nporpammbl NPy BbI30BE MPOrpamMMbl 3arpyxaTcs
COXpaHEeHHble B MamsTi napameTpbl. MapameTpbi
AN MpUroTOBMEHWS NpofykTa (Temnepartypa,
BPEMS, MPOLEHTHOE COOTHOLIEHUE CMELIAHHOTO
UMkna M T.0.)  COXpaHsioTc  Mog  HOMEpOoM
nporpammbl, BbIGUPAeMoii Npu MOMOWM  KHOMOK
YBEMNYEHNS U YMEHbLLIEHIS B pa3aene nporpammbi.
Ecnv nog aTMM HOMepoM nporpammbl paHee Gbinu
COXpaHeHbl NapameTpbl, [aHHble napameTpbl
OyoyT  nokasaHbl  Ha  COOTBETCTBYIOLINX
MHANKATOPAX.

2 - Hactpoika pexuma BpeMeHu:

Cpean  pexumoB  BpeMeHM
Bblbupaetcs pexum “t1”. Tenepb
ANS 3TOr0 pexu1ma BBOAATCS NapamMeTpbl BpeMeHH,
Temnepatypbl W MPOLEHTHOrO  COOTHOLLEHNS
CMELLAHHOTO LiMKna.

3 - Hactpoitka BpemeHu:

(%) B pasgene BpeMeHy BbinonHuTe
YCTaHOBKY MWHYT MPUrOTOBIEHNS
6noga Ans BbIGPaHHOTO pexuma
Ecnn HexenaTenbHo uMcnonb3oBaHue

BPEMEHMU.
[aHHOTO pexuma BpemeHu, seegute “00”. B atom
cnyyae, yCTPOMCTBO Mocne cTapTa cpa3y nepenaet
K CrielyloLLemy pexumy BpeMEHN.

4 - Hactpoika Temnepatypbl:

Temnepartypa MpUroToBMEHNS
T JaYw ] JCTaHammBaeTcs  Ha  xenaemoe
3HayeHue Mpu  MOMOLLM  KHOMKMN

HaCTPOIiK1 TemMnepaTypbl.

5 - [poueHTHOE COOTHOLIEHNE CMEILAHHOTO LuKNa:

Bbibop npouecca npurotToBneHus:
CYX0ro Tuna (KOHBEKLMOHHBIA LKN),
C npoBapuBaHWeM (MapoBOi LKM)
unu oba uukna B onpeaeneHHoM COOTHOLWEHuM. B
BEpXHell 4acTM MHAMKATOpa KpacHbIM LiBETOM
yKa3blBaeTCs NPOLIEHTHOE OTHOLLEHWE CYX0ro Tuna
(KOHBEKLIMOHHBIV LMKM) NPUrOTOBMEHNS, B HUXHEN
4acTy ronybbiM LBETOM yKa3blBAeTCs NPOLEHTHOE

L Jalv)

OTHOLUEHWe C MNpoBapuBaHWeMm (MapoBOM LWKN).
[MoBTOpHO BepHUTECH KO 2-My pasgeny w nocne
BbINONHEHMs 3,4,5 Waros Ans pexuMMoB BpemeHu
t2 n t3 napameTpbl COXpaHATCA MOA yKa3aHHbIM
HomepoM nporpammbl. Ecnu Tpebyetcs cospnath
Apyryl nporpammy, BepHWTeCb K 1-my wary u,
BbIOpaB HOMEP NporpamMmbl, NOBTOPUTE OCTamNbHbIE
warm.

6 - HacTponka ckopocTu BeHTURATOpa:

[laHHas HacTponka BbIMNOMHAETCS

He3aBMCUMO  OT  Mporpamm.

BbinonHseTtcs  nytem  pyyHoro
BBOAa HacTpoek. He coxpaHsetca B namaTi
ycTpoictea. [locne  BKMIOYEHUS  BEHTUNATOpa

yKasblBaeT CkopocTb 060POTOB BEHTUNATOPA.
3.2.2 - KonTponb u 3anyck napameTpoB nporpamm
1 - BbiGepuTe nporpammy:

Mpn NMOMOLLM KHOMOK YBEMMYEHUS] M YMEHbLUEHNUS
BbibepuTe HOMep Nporpammbl, NapameTpbl KOTOPOM
Oynyt nposepsaTtbcA. (B TOM uyucne nporpammy
pyyHoro pexuma). Mpu 3TOM Ha COOTBETCTBYIOLLEM
WHAMKaTOpe MOSBATCA UM 3aMuraloT napameTpbl
TemnepaTypbl  HarpeBa,  BPEMEHW,  pexuma
XPOHOMETpa U COOTHOLUEHUS! CMELUaHHOro LuKna.
Pexum BpemeHu B nonoxeHnn “t1”.

2 - [lapameTpbl HAaCTPOIKKM TemMnepaTyp:

Ha wHoukatope TemnepaTyp MOSBUTCS BennynHa
3afaHHoit TeMnepaTypbl Harpesa.

3 - MapameTp HaCTPONKM BPEMEHMU:

Ha wHankatope BpemeHu
3a7aHHOTO Nepyoaa BpeMeHH.

noABUTCA  BeNUYMHa

4 - NpoueHTHOE COOTHOLWEHUE CMELLAHHOTO LUKNa:

Ha uHankaTope NpoLeHTHOro OTHOLLEHNS CMELLaHHOT0
UMKna nosBMTCS 3afjaHHOe COOTHOWeHue. [ins
cneayowWunx pexnmoB “t2” n “t3” HaxMuTe Ha KHOMKY
pexuma Bpemenu. 2., 3. 4-i war noeTopuTE ANS
kaxaoro pexuma BpemeHu. Yepes 5 cek. nocne
MOCNEAHEro HaxaTus KHOMKW YCTPOACTBO BbIMAET U3
pexuma HacTponKM.

5 - HacTpoiika CKOpOCTH BeHTUNATOpA:



[Mocne npoBepku BCeX YCTAHOBNEHHbIX NapameTpoB
BbINOMHUTE ~ HACTPOWKY  CKOPOCTW  BEHTWUNATOPA.
HacTtpoitka ckopocT BEHTUNATOpPa  BbIMOMHSAETCA
He3aBuCUMo oT nporpammbil. HacTtpoiika
CKOPOCTM ~ BEHTUNATOPa  BbLIMOMHAETCS  nepef
KaXabiM  BKMIOYEHWEM B 3aBUCUMOCTW OT Tuna
NpUroTaBnMBaemMoro nNpoaykTa.

6 - BknioyeHue:

Haxmute Ha kHonky “CtapT”. Meyb HayHeT paboTath
B COOTBETCTBUM C YCTAHOBEHHLIMW NapaMeTpamm.

7 - KoHTponb Bo Bpemsi paboThbl:

Mocne 3anycka paboTbl Neyn 3agaHHble napameTpebl
He nopnexat uaMeHeHwo. MoryT GbiTb BbiBEAEHbI
Ha 9KkpaH TOMbKO C LENbio KOHTpons. HaxaTuem
Ha KHOMKy HacTPOKM BPEMEHN MOXHO YBUAETb
3afjaHHoe Bpemsi. HaxaTuem Ha KHOMKY HacTpoiiku
TEMnepaTypbl MOXHO YBUAETb 3aflaHHYl BENMUYMHY
TEMnepaTypel.

3.2.3 - OCHOBHbIe NPUHLMNbI PaboThI
PYYHOW CTAPT:

[Mocre BBEEHUS NapaMeTpoB TEMNEpPaTyp, BPEMEHM
M MPOLEHTHOTO OTHOLUEHMS CMELIAHHOMO Lykna
HaXMWUTE Ha KHOMKYy “CTapT/cTon” M Meyb HauHeT
paboTatb. B 3Tom crnyyae He [elCTBYET pexum
BPEMEHU. YCTaHOBMEHHbIE NapameTpbl BbICBETATCA
Ha  COOTBETCTBYWOLWWX  MHAMKaTopax.  [locne
HenpoJOMKUTENbHOTO MUraHUS UHAWKATOPbI HauHyT
nokasbiBaTb TEKyLUME (M3MEPEHHbIE B TOT MOMEHT)
napameTpbl BHYTPWU kamepbl. [locne HarpeBa neuw
[0 YCTAHOBNEHHOW TEMNepaTypbl HaYHETCs OTCYET
BPEMEHU.  YCTAHOBMEHHbIN MapameTp BpeMeHu
OygeT ymeHblIATbCH B KOHLE KaX@oh MWHYTbI Ha
1 eguHuuy. Ecnu Bo Bpemsi obpaTHoro otcyeTa
BPEMEHU OTKPOETCS ABEPb MeYM, YCTPOCTBO M3AacT
NOCTOSIHHbIA NpeaynpeauTEenbHbIA CUrHaN 1 oTcyeT
BpeMeHu ocTaHoBuTCs. [locrie 3akpbiTvs [ABepw
neyn npeaynpeauTenbHbIA CUTHAN BbIKMKOYMTCH K
OTCYET BPEMEHM NPOAOIKUTCS C MOMEHTA OCTaHOBKM.
Mocne o06HyNeHus BpemeHM YCTPOWCTBO M3AacT
NPepbIBUCTLIN CUrHan, OTKMKYATCs HarpeBaTenbHble
3NeMEHTbI M BEHTUNATOP, U YCTPONCTBO NEPEKMIOUNTCS
B nonoxexue “cton”. Ecnu Heobxoaumo 0CTaHOBUTb
paboTy neus [0 WCTeYeHUs BpeMeHW, MOBTOPHO
HaxmuTe Ha kHonky “CTAPT/CTOMM(START/STOP)”.

CTAPT C MPOrPAMMOM:

[p NOMOLM KHOMOK YBENMYEHUS| M YMEHbLUEHNS
BbiOepuTe HOMep nporpamMmbl, Anst KOTOPOW Obinu
YCTaHOBNeEHbl MapameTpbl TemnepaTypbl Harpesa,
BPEMEHN, pEeXWUMa XpOHOMETpa U MPOLEHTHOrO
OTHOLUEHWS CMELUAHHOro LMKna. YCTaHOBNEHHble
napameTpbl  BbICBETATC Ha  COOTBETCTBYIOLMX
WHAMKaTOpaXx. Mocne HenpoAoMmKUTENbHOrO
MUraHWs MHAMKATOPbl HAYHYT MOKa3blBaTh TekyLyne
(M3MepeHHble B TOT MOMEHT) napameTpbl BHYTPY
kamepbl. Haxmute Ha kHomky ‘“cTapt/cton” M
neyb HayHeT paboTaTb MO BbI3BAHHBIM W3 MaMATH
napameTpam TemnepaTypbl HarpeBa, BpeMeHH,
pexuma XpOHOMETpa M NPOLEHTHOrO OTHOLLEHWS
CMeLIaHHOro LMKNa, YCTAHOBMEHHbIX ANs pexuma
“t1” . Tocre HarpeBa neun [0 YCTAHOBMEHHOW
TemnepaTypbl  HayHeTCs  OTCYeT  BPEMEHM.
YCTaHOBNEHHbII  napameTp  BpemeHun  bymeTt
YMEHbLIATbCA B KOHLE KaXaoi MAHYTbI Ha 1 eanHuLy.
Mocne OOHynMeHWs BpemeHW YCTPOWCTBO 3arpysuT
napameTpbl BpemMeHu (BMeCTe C HUM 3ajaHHble
napameTpbl TeMNepaTypbl ¥ NPOLEHTHOTO OTHOLLEHNS
CMELUaHHOrO Lukna) Ans pexuma “t2” u npopomkuT
paboTy B COOTBETCTBMW C HOBbIMM napameTpamu.
lMocne 3aBeplueHns LUukna paboTbl B pexumax “t2” n
“t3” yCTPONCTBO M3LACT 3BYKOBOI CUrHAM 1 OCTaHOBUT
paboTy. B 9TOT MOMEHT pexum BpeMeHu BEpHeTCs B
nonoxenue “t1”.

KOHBEKLMOHHbIN
NPUrOTOBNEHUA:

(cyxom) Crocos

Mepen HaxaTMem Ha CcTapT, MU MOMOLYM KHOMKM
CMeLLaHHOro Likna BblbepnTe NpoLieHTHOE OTHOLLEHIe
100 % koHBekumoHHOro Lynkna (0% napoBoro Lukna).
B atom cnyyae BKkmtoyaTcs TONbKO HarpeBaTemnbHble
aneMeHTbl. ABTOMaTUYECKN BKMIOYNTCH BEHTUAATOP.
Henb3s oTkno4aTb BEHTUNATOpP BO Bpems paboTbl
HarpeBaTenei. MoxeT ObiTb UM3MEHEHa TOMbKO
ckopoCTb BeHTUnATOpa. ocne HarpeBa neun [fo
YCTAHOBIIEHHON ~ TemnepaTypbl HayHeTCs  OTCYeT
BPEMEHU.  YCTAHOBMEHHbIN NapameTp BPEMeHM
OyneT yMeHbLLATbCH B KOHLE Kak[oi MUHYTHI Ha
1 eawHuyy. Ecrm BO Bpems obpaTHoro otcyeTa
BPEMEHM OTKpOeTCs [|BEPb Meyu, YCTPOCTBO 13aacT
MOCTOSHHBIN NpeaynpeanTenbHbIA CUrHan 1 oTcyeT
BPEMEHM 0CTaHOBUTCS. llocne 3akpbITUs ABEPN Neyn
npeaynpeauTenbHbIA CUTHAN BbIKMIOYATCS M OTCYeT



BPEMEHM NPOAOMKATCS C MOMEHTa ocTaHoBkn. Ecnm
BO BpeMsi NpurotoBneHus TpebyeTtcs nopava napa B
kamepy, HaxmuTe Ha kHonky “PyyHas nopaya napa’
Mogaya napa B kamepy NpoaosxaeTcs [0 Tex nop,
noka Haxarta kHonka. [locne o6HyneHusi BpemeHu
YCTPOWCTBO M3AACT 3BYKOBOW CWrHam, OTKMmovaTtcs
HarpeBaTenbHble  SMEMEHTbl W BEHTUNATOP, W
YCTPOWCTBO NEepekynTCs B NonoxeHue “cton”. Ecnn
HeobX0AMMO 0CTaHOBUTb PaboTy neun Ao UCcTeYeHNs
BPEMEHM, MOBTOPHO Haxmute Ha kHonky ‘CTAPT/
CTOMN(START/STOP)".

MAPOBOW CMOCOE NMPUrOTOBNEHUSA:

epen HaxaTMem Ha CTapT, MPWU MOMOLUM KHOMKM
CMeLLIaHHOro LkIa BbiGepUTE NPOLEHTHOE OTHOLIEHME
0 % koHBekumoHHoro Lukna (100% napoBsoro yukna).
[py 3TOM BKMIOYNTCS BOAOHArpeBaTeNbHbIA KOTEN
! B Kamepy HauyHeT nocTynaTb map. Mocne Harpesa
neyn [0 YCTaHOBNEHHO TemnepaTypbl HauyHeTcs
OTCYeT BpeMeHW. B oTmuuMe OT KOHBEKLMOHHOMO
LUMKkna, 34echb BMECTO HarpeBaTeniedt BKMoYaeTcs
BOZJOHArpeBaTeNbHbIl  koTen. BeHTUnATop MOXHO
BKIHOYATb 1 BbIKIHOYATb MO YCMOTPEHMIO.

MPUMEYAHUE: B atom pexume paboTbl He
ycTaHaBnuBaWTe  napameTpbl  TemnepaTypbl
HarpeBa Bbiwe 85 0C.

CMELLAHHbIN CMOCOB NPUrOTOBJIEHUS:

epen HaxaTuem Ha CTapT, MpW MOMOLUM KHOMKM
CMeLaHHOro umkna Bbibepute noboe npoLeHTHoe
COOTHOLLUEHNE KOHBEKLMOHHOTO LyKna UMin napoBoro
umkna, otnmyHoe ot 100% v 100%. YcTpoiicTBO HauHeT
npoLecc MPUroTOBMEHNS UCMONb3YS KOHBEKLMOHHbIN
I NapoBOW LWMKN OAHOBPEMEHHO. B 3aBucumocTy
0T 3afaHHOro MPOLEHTHOTO COOTHOLUEHUS LIMKIOB,
C MEepuoanyHOCTbI0 1 MMH., CHayama BKMo4aTcs
HarpeBaTerbHble 9MEMEHTbl U 3aTeM  BKIOYMTCS
BOAOHarpeBaTenbHbll  koTen. Bo Bpems paboTbl
HarpeBaTeneil BEHTUNATOP Henb3s OCTAHOBUTb, B
TOXe BpeMs BO BpeMsi paboTbl BOJOHArpeBaTeNbHoOro
KOTNa BEHTUNATOP BO3MOXHO BKIIOYNTH 1 OTKMIOYNTD
BPYYHYI0.
BHUMAHME:
1-Mocne HaxaTus Ha CTAPT(START);

Henb3s  u3MeHuTb

napameTpbl  Temneparyp,

BPEMEHN Y MPOLIEHTHOTO OTHOLLEHWS! CMELLIAHHOTO
uukna.

Ecnu  HaxaTa KHOMKa — pexuma  BPEMEHM,
O[IHOBPEMEHHO 3aBEpLUAETCH TEKyLIUA PeXUM
1 BbINONHAETCS Nepexoa Kk cnegyowemy. (Ecnn
kHomnka OypeT HaxaTta B pexume t3, byneT nagaH
curHan  obHyneHWs BpeMeHM U YCTPOWCTBO
nepekntountcs B coctosiHne CTOIM”).

OTCYeT BpeMeHU He HauyHeTCs A0 AOCTUXEHMS
YCTaHOBIEHHOM TEMNepaTypbl Harpesa.

2-HeBO3MOXHO OTKMIOYMTb BEHTUNATOP BO Bpems
paboThl HarpesaTenet....

3-Mpn paboTe B KOHBEKLMOHHOM LMKNE pyyHas
nojaya mapa He MNPOWCXOAWT, ecnu TemnepaTypa
kamepbl Hwxke 100°C. (212 F) Ha wHaukaTope
Temnepatyp nosBUTCS CUMBON A-2 U YCTPOWCTBO
“3gacT 3ByKOBOW CUTHaT.

4-Tlpn  pabote B NapoBOM  LMKNE  Henb3s
ycTaHaBnueaTth Temnepatypy kamepsl Bbilwe 1000C...

5-Ecnu B uMHAMKaTOpe TemnepaTyp BO3HWKHET
HEeMCNpaBHOCTb, Ha  WHAMKATOpe  TemmepaTyp
nossuTcs cumon A-1 1 yCTPOMCTBO 134acT 3BYKOBOM
curHan..

6-Bo Bpems npeaBapuTeNbHOMO pasorpesa neyu
YCTaHOBUTE CKOPOCTb BEHTUNSITOPA Ha 6-M YPOBHE...

7-TMeyb He BbIKMIYUTL 40 TeX Nop, noka Temnepatypa
kamepbl He cHuauTCs Huke 100°C...

8-Ecnn npu oTknoyeHun TemnepaTypa kamepb Bbilue
100°C, (212 F) BCe MHAMKATOPbI, 3a WCKMOYEHUEM
WHAMKaTOpa TEMnepaTyp, MNOracHyT U BKIKUMTCS
BEHTUASATOP...

9-B pexume OTKMIOYEHUS BCE KHOMKM, 32 UCKITIOYEHNEM
kHonkw BKI1./BbIKI1. (ON/OFF),He pabotator ...

10-Ecnu  TpebyeTcs  BKMIOUATL  BEHTUNSTOP  Npu
OTKPbITON [1BEPU Kamepbl, BKIOYNTE BEHTUNATOP B
nonoxexun “CTOM(STOP)...

3.3 - OTKnioYeHNe yCTponCTBa

B KoHUe npouecca NpUroToBREHUs YCTPONCTBO
“3nacT 3BYKOBOW CUrHanm W MepeknioynTcs B
nonoxexue “cton”.



HaxwmuTte Ha kHonky BKI./BbIKM.(ON/OFF).

3akpoilTe BEHTUNb MOAAYM BOAbI W OTKMIOYNTE
BbIKIIOYATENb SMEKTPONUTAHNS YCTPOICTBA.

4. NMPEAOXPAHUTENbHbIE MEPbI

Tepmopene, HaxoasLeecst BHyTpK Gioka KOHTpOns
CKOPOCTM BEHTUNATOPA, aBTOMATUYECKN OTKIIOUUT
9NIeKTpONUTAHNE B Criyyae  BOBHMKHOBEHMS
Kakol-nMbo HeUcnpaBHOCTM  aMeKTpoaBuraTens
BEHTUNATOPA.

Ecrm Bo Bpemst paboTbl ycTpoOiiCTBa OTKpOETCS
ABEpb Kamepbl, OTKMKYATCs  HarpesatenbHble
9NeMEeHTbl M BeHTUMSTOp. [lpu  MOBTOPHOM
3aKpbITUM AABEPU, YCTPOICTBO MPOAOIKUT NPOLLECC
MPUroTOBNEHMS/BAPKA MO MpOrpaMme C MOMEHTa
OCTaHOBKMU.

B cnyyae 4peamepHOro MOBbILEHUS AaBMEHMS
napa B  BOJOrPEMHOM  KOTMe,  OTKpoeTCs
npeAoXpaHuTENbHbIN knanaH (3) u, Takum obpasom,
obecneyntcs GesonacHocTb paboTbl yCTpOICTBA.

Ecnu TemnepaTypa BHyTPM Kamepbl NPeBbICAT
300°C (572 F) (BBMmy nwGoit HeucnpaBHOCTU
3NEKTPOHHOW  KapTbl),  MPeAoXpaHUTENbHbIN
TEpPMOCTaT OTKMIOYUT HarpeBaTenbHble ANeMeHTbI
1, Takum obpasom, obecneuntcs 6e3onacHOCTb
paboThl ycTpoiicTBa.

B yctpoicTBe  npepycmoTpeHa  cucTema
TEPMOCTATUYECKOTO KOHTPONS, NpeAynpexaaioLast
BbIXOZ CTOYHOI BoAb! Bbilwe 60°C. (140 F) (Bbicokast
TemnepaTypa CTOYHO BOAbl OKAXET HeraTuBHOe
BWSIHWE Ha ApYrie YCTPOINCTBA, NOAKMHYEHHBIE K
0fiHOMY Tpy6onpoBoAYy CTOYHOWM BOAbI).

Pyyka [Bepu Kkamepbl WMeeT [BYXCTyneH4artoe
OTKpbITUE C Lienbld  NpedynpexneHus  0Xoros
nonb3oBaTens BO BPeMs CIy4YalHOro OTKPbITUS
ABepy.

5. OYUCTKA

Mepes HavanoMm npoueayp TexobCnyxuBaHus
OTKITIOYUTE SNEKTPONUTAHIUE YCTPONCTBA.

B KkoHUue kaxpgoro paboyero AHs, A0 MOMHOro
OXNaXOeHUs, OYUCTUTE YCTPOMCTBO CPELCTBOM

no y#aneHWo MacnsHbIX 3arpsisHeHu U nocne
3aBEpLUAOLLEN  OYNCTKM  TPSNKOMA, CMOYEHHOM
TENnoi MbINbHON BOAOW, 06513aTeNbHO BbICYLUUTE
YCTPOWCTBO.

Mpn ouncTKe CEHCOpHOM nepefHel naHemu
ynpaBneHnsi 06s3aTenbHo MCnonbayinTe Tennytk
MbiNbHYl0  Body. KaTeropuyecku 3anpelyaetcs
CMonb3oBaTb pacTBopuTeNb, GEH3NH, aueToH U
Apyrue pactopuTeny.

Bo Bpemsi ouMcTKM yCTPOMCTBA He MCMOMb3yinTe
abpasuBHble MOWLLME CPEACTBa, METannuyeckue
LeTKM W T.M. MaTepuansl, cnocobHsle noyapanatb
NMOBEPXHOCTb YCTPONCTBA.

MepdopupoBaHHble  WTOpbI  BHYTPM  Kamepbl
nerko BbiHUMalTes. LLTopbl cnemyeT exeaHeBHO
BbIHAMATb, OYMLIATE OBUMbHBIM  KONIMYECTBOM
MbIIbHOW  BOAbI M MOCMe  BbiCyLIMBaHMSA
yCTaHaBMNBaTh Ha MecTa.

C uenblo 3aWuTLl OT 00pa3oBaHNs OTMOXEHNI
comneil, pacmbiMUTenu mapa  oudwWaKnTcs ¢
nepuoaMYHOCTbI0 4-6 MecsLeB B 3aBUCKMOCTU OT
4aCTOThbl UCMOMbL30BAHNSA U KECTKOCTY BOABI.

B koHue kaxmoro paGoyero AHS BbINOMHSATE
OYMCTKY CIMBHOMO OTBEPCTUS B OCHOBAHUW NeYm 1
BbIABUraloLLyiocs EMKOCTb Ans cbopa macna.

NMPEAYNPEXOEHUE: C uenbio npepynpexneHus
noBpexaeHuns 3NEKTPUYECKOM-3NIEKTPOHHOMN
4acTU YCTPOWCTBA, HEe BbIMNONHANTE OYUCTKY
npsiMoii CTpyeli BoAbl UNW BOJON NOA [aBNEHNEM.

6. TEXOBCITYXXMUBAHUE

Y6epauTtech, 4To NeYb UMEET NOAKMIOYEHME K NIMHUM
3A3EMIIEHNA...

B cnyvae BO3HUKHOBEHUS! Kakon-nn6o
HencnpaBHoCTH:

OTkntounte ANEeKTponuTaHme neyu...

Kateropuyecku 3anpeLyaercs OTKpbIBaTb
anekTponaHenb yCTPONCTBa...

[oppo6Hoe onucaHme HencnpaBHOCTYH YCTPOICTBA,
no  BO3MOXHOCTM, M3MOXMUTE MUCbMEHHO 1
OTNpaBbTE B YNOMHOMOYEHHYIO TeXcnyxoy...



B cnyyae BbisBNeHns kakoro-nbo onacHoro
COCTOSIHMSA  YCTPOWCTBA, npouHdopmMupyiTe
YNONHOMOYEHHyl0  cnyxby  TexobcnyxuBanus.
He paspewaiTe HeynoONMHOMOYEHHbIM —nuLaMm
BbINOMHATH PEMOHT 1 MOAMUKALMIO YCTPOICTBA.

CPOK ClYXBbl OBOPYJOBAHWA - 10 JIET.



TABINALA -1

"efoirg yenetou Wadau oxaroL yI19Hg0d vored
soLoieandexodu v algHHadesod| | ab PLEI06) Lelsle WIWG9-0F L/Z NS 1
Wo2A00 WKhidol Axdagd aiqLuwrou n
119Hg0d /l9HexELNeg
VIONHMhEH YIOHHALIE0L0.ITOL 6% 0¢ 8EEC/0L) 128/8.¢
WGY |/Z N© | @anHesodumded
9 I9HeXELYEQ BLIDBI 8 8I9HHadexgQ -
"qL100 1 OLIOBW ‘191708 Menhsdol Lig YI9HE0d BuLaten
05% 0¢ 96¢/081 128/8L¢
+ Hodexew iz sHauLodu wotmkey eH- WINQY /2 N al9HHodeNe|y
"LBLILON
edoneed L0 MLOOWMOMEEE & ‘1BLILON SZ% Gl 8E€/0.1 1258/512 qumd | 1918L110% auXxAD)
002-0G} aumdi-eyLemad yoikey ey -
"HauLodu
| (W02£022)
WOHIO BH “LM G e1ahoed €1 ‘e0k0d 05% Whall
o1ahsdol wanHaLIEegol 9 HOGI) ‘Uele u-g (op+08) YI9HE0d
6¢€/591 8 YIOHHOhALIEE
ndu "HUWQY BMHBKAL 8 BLIBLE W-Z BH 001% 0. WINGY |/Z NS N
‘(-HmnQg) woLmmt wiagodeu 9,001 Uele u-|
WIMAL /),
1ahmdA exdesodu aueLe wo-|, ey -
"11 (|, OU SHauLodu Wobkex . yiaHHesodudodhdau qgoxdow
BH ‘UWEAMGAN MINVYLIOW B19HHBEAdRH- 00 % 07 cheioo WINGQ L/ZND + quacpoLdey|
X ’ vigHHesodudodhdau
fme Lm g ou eHamLodu Wotkey eH 001% 8l Z1z/0ol WADY LZNS fws exdeg
qU02 + OLJBW + I9Ifo8 Lig
yiaHaod
+ qHaanLodu YITKEN BH Dig BLahoed 05% 0z 9G€/081 128/6/2 ,s__z, gour
en ‘ond miaLiqwigg u niaHHedgaday | - 07 1/ZND
"HUN 419 4/
SUHOHIKO ewih o.ogodeu aadleH qHaauLod
L SMHAIMOHLO %, widea midea L
299hod ao8fiod]] | maHquweLmdesiady




“anHeandexiiou ¢ -6 26£/002
SOHHOUIIOEHON BOLBKHLIOLIGE %06 -2 -2 - ¢ ) aund ianndAx
€1 awnxad g ¥emAL py|, xiaHmdArLm %001 - 1} 208/051 WIMAL /)
Zi ou qumd-anLamad yoKeN eH - 0e- 1 -2
¥OhOLIAQ XISHQOTD" LM yakHesodudobdu exhouAg
0, 4
0g o aHanLodu WoKeN e - SL% 0 9€/08! criose WIOZ /e NS KeHgO)
i yiaHHegodudodhdau | 89H3hsU
9 0¢e/091 ¢6€/00¢C WAQZ 1/Z NO SONOHBILTELY
(wwoeAHeddd
MBHOW, ) YISHE0d o)
1M auswemag, 9409 euady xdagoy ab deelooe e8vi0se WNOZ L/Z N wiodu
‘yolquod
yogonHunoiLre qLiadyes LoAauo
qHaauLod] | "B2A00 WanHaLigego YI9HE0d 1ahdau
9 Mhau & soLoieandesodu ‘woond 05% 0z seeioL) e8riose WIWNGY |/Z NS | 81aHHesodumded
wiqdigo 9 wemded wigHHadexITou
ai9HHegodvmded ‘iandau aiadiag) -
“gofgaLx Lm yiqHHegodudodbdau
06 oL OHENLO0L WOEKEN e - SL% 0Z-8) v.€/06} ¢8Y/06¢C WNGZ L/ZNS Juod, hgatrX
"MLOOHE0L01 OFF
BOLUTOSO 1 SKeOL BOLaBLIERQOT 940D , YISHE0d ook
1908 MShKAO Liy+MZ OU SHauLodu 05% 0c 9s¢/08) Lestsre WWGY |/Z N9 A

WOIKeN BH ‘ORI yiaLIqwiag -




'220394 vuaon BU eHeERNA ‘ BUHOHOKOL, OYHOLION 8 BEHHBERMNA ‘9LO0WNLIBING "¢

" BlreLegogduou U nniAdLoHK, auatieed & eHeeesA noHanLodu 9L00WNLOBNG '

"NOQ9XQY MUK L/LND qHeauLodu mhs\AmLEOEOS ‘010394 vum 900394 dusfow emes uuwd3 “Zy0394 U 220394 veusrow Ul qHaauLodu LIZND "1

“ANHVYhINNGU
("HMW/ Q0 0O9) MHBLALD Hoaody

WI9HALeMNaLD

Y-z eH edoLsLmiHea 1o0doNy - o SgE/08L c8vi0Se s_uwﬂsﬁ““_m% egeLxe| |
("HWIN" Q0 0OQ) MHBLALD yiaHHesodudodpdau I
11-Z BH edoLsLinLHag 9190doN) s 0cefoo) caviose WIOY /2 NO 5
vigHHegodudodhdal

- Sy 02e/091 ¢8¥/05¢ uyetrey

WINOY L/Z NO

. wiaHHesodudodhdau fd. 1od
JLauAd, todu
G2% 14 9G¢€/081 ¢8¥/05¢ WNOZ L/Z NO A L
yiaHHegodudodpdau aHanLodu
G¢% 0¢ 9G¢/081 ¢8¥/05¢ WWQZ 1/Z N9 eH Jodn
"HUN 419 4100
eLniun ologodeu
SMHBHOBOL | SMHOMOHLO % wides wides godJeH qHaanLod||
ooafiod | 9dafodll | wiaHsweimdestiad)
Mhau
“¥omeh'LM $Z oU aHanLodu WothHxeN eH * 4 MISHHOROLEE
Atos LoisLraegot YI9Hg0d T

- Gl-Cl 9v¥/0EC ¢8¥/05¢ AL
BHaMLodu OHIT BH 1 aHauLodL & WINOY L/Z NO HIHROLON
Loteimaweed WOIHUTAL 9 WIMe - . —




ELEKTRIK DEVRE SEMASI/3NEKTPUYECKASA CXEMA FBE 006

op A

W s s

O HR0YE
ap_HuLg

NIl MINDAISHIANGH ITHTHNE

AFETMD 6

NVSXoNI

EEE
Hay

19143300

2adan

ayn]
HlFeL

T perpay[™ W0 FEIT o pazpaay)

L uaz]] d-421 joy o ps|Bag)
I

SHIKIIE

eo |l

WA HL
ol

FTR]

3

[RYD VNN 04 00T LIk WONYSTE WAL 1=
SHw) LY T DML ¢ MR T3 ol LT

A UL/ SHETTS S

P ROILYNETdED 7 - WHY THY

TERT 1
Tomel ™

=
=

B =

||

%2 | o)

RiHAD

e | B R

T

(%

-w
a0

)

al

.
=
-
-

5 .

THIS/0S ~MNE ACOY/0BE

anaw




ELEKTRIK DEVRE SEMASI/3MEKTPUYECKAS CXEMA FBE 010

o ) s . L] LR ¢ o
WE 5 e asen NI NINDAISYIANGY ITHYHNE = - L oL
ON HPO3E [EEEE] apnog ANTYA DMHINITO ¢ STWA MRLS00L- B4
N HeLE 2l 466 L 3000 LYLSORIBHE 1 MUY Jadi LAasnsagll= 34
R —— - sa AT L ¢ T T
S)oNi ] 3030 feivp] "€ BIESE s s o s e e 15
.z ( u z o] 8390 | e e ayog e JBuep [ A He sl :.su..u._Mm:i._:.:.a.. _.ﬂ
i H oLun| 3ary ] HleL sz T4 (TG £ LA T £
§ porpau| @ D00 S Ed| oy pazpas|2oe PSSO HEeH 4T GHIMLHEI 7 oMY LT T~
it uiaz i oL [os HgsiBa) 0 AR ATER 123 il T
_ _ _ _ ¥ 500 Lyl
LWISHHEEH L LSS W10/ 00V L SOREOL LT 18 108

STWTLLE I /MDA L
ATWTLIEI M) ¢ FIALS M 11

CAWIE TYHHGL /ST SHE- K

ROILYHTIAET 7 WHY THIR

MASE MAEY WA

T T i0ei0s ~HE ASDY/I8E
) X n I
= anaw
E E T
! |
. | ._.Iu 1
|||||||||||||||||||| = H 7
||||||||||||||||||| - H b I
||||||||||||||||||| = . ! [
_ I
EA T (R 8
E B s
= B \m ¢|_H ) _ e BT _m 3
BEO ®OE g e laC ik i B & ! ,
! ] W
m i [HEAB]
| sl [ [ ﬁ _.
| iz I 133
| ____ﬁ _ mW . _ mmwt
“ A | s
e P L
[
i I
Bl T |
MU 1




ELEKTRIK DEVRE SEMASI/NEKTPUYECKASA CXEMA FBE 022

W 52 | Ton taslag] NIHH NINDAISYIANGY ITHHNE — e B

N HEoR) 2038 amag JATrA IS0/ FTFA IS 8-
SH_HOLs Hadg K (16C 0L G350 L¥LSORIBHI 7 THYAY LEL) 193 SOl
= 7 — - EEEL] ¥ T gL
R [T 3030 febuo] ™8 RS o g e
NVSoNI S (e T
wopun| ey | dadan ylsL uazp
|t WeT] N PaZ|aay| 2o PERIO HERY 2441 BHLLEN /
§ 1-._:".—‘:% d ] n_Ln.— e AiHsI0 e
[ [ [ D858 L )] L i3 -
W LV ISHREHL ALEN N 0w SO e BV0E T
=l fa LeiSowiRHL AL HYS 1 LelomAL W o

THERSES M EADEZIOIT

h_w_m_

-

ROILYNTTdXT £ VHF TR

Aﬁ NE B MEE Ll )
A ] oo

w\”/. N THOS/05 ~NE AQDY/0RE

T

aoas e
|
|
I
|

R




L0713 824 B e

1oz wazh|

oN_ sk MNIHIS MINDAISAIANGH ITdvHNE
on ) apmag
Em HEL s aatg|
cpoTiet 11 T Paaa
(o lsig
NVSXoNI = i
72 oo 8 OASIN] SOl ] oy pazpha) T

YHDL fan sl SPal

sEnzue @y

anm

THEIADS ~ E ADEL/DIT

ELEKTRIK DEVRE SEMASI/3MEKTPUYECKAS CXEMA FBE 042

i
AT s

0L 1800 Tevw (S5 LAY

91 Y0 100 LT ¢ 1LY WOWTRTH L T

LT T T
oL TeLha)
FHOILYNY A S F WY TEDY

THEAAIS ~ R ADOYSE9E

nnasy




SATIS SONRASI HiZMETLER MUDURLUGU YETKILI SERVIS LISTESI
Organize Sanayi Bolgesi Ormanlar Cadde No: 516159 BURSA

Tel. 224.294 74 74 Fax.224.243 36 67

servis@ inoksan.com.tr

MARMARA . )
BOLGES] SERVISIN ADI ADRESI TELEFON VE FAKS
Osman ALTINTAS
Guney Mobilyacilar Tel 264.275 87 09
ADAPAZARI ALP TEKNIK San.Sitesi 294 Sk. Fax.264. 2813594
Uluyol No:13 532.667 0577
Erenler, SAKARYA
Erol ERDOGAN Tel. 266.245 62 27
Yildinm Fax. 266.239 51 30
BALIKESIR ER TEKNIK Mah. Akar Sokak 538.724 51 51 Birol
No:30 555 314 48 94 Erol
BALIKESIR 535294 35 10 Fuat
T
GAZ TEKNIK Kurtulug Cad. No:27 Nec;mi Béy
Yildinm, BURSA 533 557 63 76
. . Tel. 224.271 03 10
GULEGYUZ TEKNIK y ' 532.2711599
Sokak No:17 D
BURSA Seydi Glilegyiz
BURSA 5302241215
Mesut Tayir
) Tel..224.272
MET TEKNIK LTD. | Yeni Yalova Yolu ¢ 6969
; - Faks 224.272 08 19
STl Kiplipinar Mh. 530,700 77 48
No:91/B Bursa '
'\H/':;:Ia;,\:'hi . Tel.224.342 17 80
PIR TEKNIK ' Faks. 224 342 36 98
Sk.No:17

Yildinm, BURSA

532.799 19 46




Tel. 224.888 00 50
Faks..224.888 00 51

'}222';:? :12:02 532 578 88 18
INOKSTEKNIK ' IBRAHIM-
Anafartalar sok.No:1/A 533 563 67 09
MANGAZI BURSA '
OSMANGAZI BURS UMUT
+99365080617-
-Esin Ulung/Fatih
. Kirmizigal Tel 266. 721 30 00
BANDIRMA BASARI TEKNIK
3 500 Evler Atatirk 05324324277
Cd.No:15/ A
Ugur KAYA Tel.286.217 51 89
CANAKKALE GUQ—KAY ismetpaga Mah. Aynali | 286.213 31 46
ELEKTRIK Gesme Sok. No:25 Fax.286 213 00 85
GANAKKALE 532.451 25 64
AK TEKNIK S N)cl)'50 1 Fax. 212.254 95 32
o 533.611 20 50
Kasimpasa, ISTANBUL
ismail
BUZ-PAN KUGUKMEHMETOGLU | Tel.212. 256 61 56
MOH, LTD.STT Bahriye Cad.No:105/A | Fax.212.253 96 68
o (Akbank Yani) 533.247 92 20
ISTANBUL Kasimpaga, ISTANBUL
BATI YAKASI Halil SEN
Gobangesme Mah.Fatih | Tel.212.653 17 41
NUR-MAN KLIMA | Cad. Fax.212.639 09 40
Halitpasa Sok. No:47 532.296 42 15

Yenibosna, ISTANBUL

UMUTSER
LTD. STi

Bayram YUKSEL

Eski Bayramyeri Sokak,
No:5/A

Kasimpaga, ISTANBUL

Tel. 212.253 67 66
Fax. 212.253 67 66
532.436 04 94




212.694 59 01- 02

.| Universite Mh.Uran 212.694 59 55
AVSER TEKNIK HIZ. 0 Kosk SkNo:23 0533 305 54 37
TICLTDST Avcilar/istanbul ERSIN
0533 924 48 05
KEMAL
Fatih KIRMIZIGUL 216 441 29 50
EFES TEK END. Altay Gesme Mh. 216 441 29 51
MUTF. SAN..VE Papatya Gikmazi Bike 216,441 29 52 faks.
TIC. LTD. STI. Apt. Diikkan:34

Maltepe / ISTANBUL

554 424 91 68 Fatih

Gastrosan End. éi:‘t’: E”&’:ﬁ:”esi Tel.212. 494 46 88
Mutfak . dwpan S Fax 212,494 46 89
Gamagirhane Ekip. Hasanoglu Aot. No 7/A 0554 8727575
San Tic Ltd.Sti gl ApL 0532 314 94 72
Bagcilar - Istanbul
OZDEMIR TEKNIK | corar bast M. Fax. 216 441 26 52
Turhan Selvi Sok.No:3 05372787974
C Maltepe/istanbul
Mehmet USL
Mzsg'fz l;Sa :\Jﬁah Tel. 262,641 84 28 —
MINM MAKINE e Seh?t §0m[‘1r g | 2626436084
METAL e 001 Fax. 26264360 83
O 532.202 25 68
|ST. ANADOLU GeGebze, Kocagli
YAKAS| _ ] 216,
o BAGLAA Tel. 216.317 99
Ornek Mah. 4.Sokak 94795
YONSER LTD.STI. S e 2163179993
No:4 ]
Cihat Bey:

Uskdar, ISTANBUL

53259976 20




Yavuz TUNER Tel.0216 373 99
Nevzat Bulut Sk. 03-04
TUNER KLIMA Adalet Apt.No.14 Fax. 37399 01
Diikkan:1 053354585 86
Kozyatadi / ISTANBUL | Yavuz Tuner
) Tel..262.332 4
BERIL TEKNIK in6nii Cad. Kozluk Mah. 532' 20096 53
No:7/D iZMIT '
o7/ Mecit bey
ZmiT Cihan OZTURK
Kadikoy Mah. Bagdat Tel.262.321 21 33
OZTURK TEKNIK | Cad. Regitpasa Sokak | Fax.262.321 21 48
No:28 CEP:0533 818 8572
[ZMIT / KOCAELI
Ziya OZYER Tel. 282 6735897
TRAKYA ) . Kazimiye Mah. Cahit Fax. 2826735497
o ORLU EMIN TEKNIK
BOLUMU ¢ Sitki Taranci Cd.Sema | Ziya bey
Apt. NO:4 GORLU 05392617250
Enver ERDOGAN Tel.282.654 17 16
. Resadiye Mh. Atatiirk Fax.282.652 72 17
ER TEKNIK )
Cd. Fatma Ozkan Apt. 535.43910 77
No:40 GORLU Enver Bey
EGE BOLGES] SERVISINADI | ADRESI TELEFON VE FAKS
BUZ TEKNIK . 4 N Fax. 272.21321 75
Fevzi Cad. Gok Apt. 530 3741513
AFYON '
AFYON Mevlit AYBER
Cf{‘;;wi S Tel. 27221571 74
AYBER TICARET Y ' Fax..272 2157373

C. Ahmetpasa Cad.
No:9/A AFYON

555.981 8128




BODRUM DENEYIM TEKNIK | Mevliit AYBER Tel. 27221571 71
Cumhuriyet Mah. Fax..272 2157373
C. Ahmetpasa Cad. 555.981 81 28
No:9/A AFYON
ASLAN TEKNIK Metin Bayram Arslan Tel.252.316 94 42
Umurga Mah. Yaka Faks.252.3160637
Sk.No:1/A Metin Aslan
BODRUM 5396974805
DENiZL KAR-SAN Muammer KURU Tel. 258.265 90 20
SOGUTMA Hurriyet Cad. Baysal Fax. 258.265 90 21
Apt.No:14 DENIZL 532.216 4018
Muammer
FETHIYE STAR TEKNIK Tancur KOCAMAN 25261104 75/
Sanayi Sitesi Dogu Blok | 612 37 31
inang Ekmek Fab. Yani | Fax..252.614 01 79
FETHIYE 252.614 0178
532.25322 70
MARMARIS MARMARIS TEK. | Hiiseyin AKTUG Tel. 252. 4121170
SER. HIZTUR.TIC. | Gildir Mh. Fax. 252. 41211 71
LTD.STI. 128 Sokak No:19 532.664 24 27
MARMARIS
MAKSER ORHAN DABAN Tel.252. 412 29 39
Tepe Mah Yeniyol Cad | Fax.252. 412 29 39
NO:53/D MARMARIS | 0532 507 39 12
iZMIR [BERKO LTD.STI. | Erkan TASCAKAR Tel.
4326 Sokak Akgay 232. 264 76 52-53
Cd.No:2/1 Fax. 232 264 76 93

izmir inoksan Magaza
Ustd Karabaglar, iZMIR

532 4754813




Kasim YILMAZ

Tel.232.264 02 67-

BOLGESI

264 02 66
DETAY TEKNIK ijrzaYb:golzr No:t7 Fax.264 02 77
Konak, iZMIR 53240917 83-
533 6602080
Arif TAVSANCI 0232 265 28 94
AKSER LTD.STi. 4328 Sokak No:40/A 0232 254 68 28
Karabaglar/izmir 532.457 31 66
Murat GARIP Tel.232. 487 42 40
AS TEKNIK Akdogan Cad: No:8A Fax 232 .487 42 46
Sirinyer / izmir 532.426 28 13
Atilla KUZU
Cumhuriyet Mah. Tel. 256.614 84 22
KUSADASI DELTA TEKNIK Siileyman Demirel Fax. 256.612 60 99
Bulvan 12-B-C 542.453 74 32
Kusadas!, AYDIN
Sema lgsiz
. : Meydag Mh. M.Paga 2r. 21237 22
LIDER TEKNIK Cd. Yakut Sit. No:94/A 274. 223 46 56
i 543.32313 29
. Kiitahya
KUTAHYA
Ferhat Seyhan
GINAR ISITMA YunusemreMh. 274.271 6154
SOGUTMA Yunusemre 541453 22 86
Cd.No:53 Kitahya
Levent Terzioglu 256 312 0183 -
- y Yeni Mahalle Ordu 31238 18
NAZILLI EFE SOGUTMA Fax.256. 3153113
Cd.No:78/A
Nazilli / Aydin Lovent Bey.
535.2163806
G ANADOLU SERVISIN ADI ADRESI TELEFON VE FAKS




Yasar Ugurlu Tel/Fax. 312.480 51
i ) Harbiye Mah. 35
HISAR TICARET
Nadir Sok. No:12/A Sikri Ugurlu
Dikmen, Ankara 537 204 08 60
Cafer CAKAR
TEKNOSER LTD. ilkadim Mh.Dayanigma |T:z)l(. Tigii)g;o 4
STI. Sk.N:12/C Dikmen, 533' 635'65 %
ANKARA '
Sadik GINAR Tel.312.232 42 37-
ARMADA MUT. Genglik Caddesi 78-89
ANKARA SAN.TICLTD.STi | No:19/B Fax.312.231 89 76
Tandogan-Ankara 5323373094
SEVINOKS MUT. Sadik AKGUN Tel.312.232 42 38
SANTIC.LTD.STi Akincilar K.19/10-11 Fax.312.232 42 58
© 7| Maltepe /ANKARA 5332769789
Tel. 312. 367 6212
Riistem GUNDOGDU | Fax. 312.367 62 64
. Tuzlugayir Mh.597 541.316 51 25
AR-TEKS TEKNIK SK1/A Aydin Bey
Mamak / ANKARA 537 676 15 62
Ristem Bey
ibrahim GAS
.| Hayriye Mh. Ziibeyde | Tel. 222.233 18 66
ANADOLU TEKNIK
oL Hanim Cd. No:38/C Fax. 222.234 11 86
Eskigehir
ESKISEHIR Davut KURT el
) 0(222) 22010 69
Mamure Mahallesi Fax
YILDIZ TEKNIK Hasan Polatk i :
' 053237407 53

Tepebag! / ESKISEHIR

Davut




BOLGESI

FRIGON TERMM Mustafa KIRALGAZ Tel.. 246.218 68 38
ISPARTA SOGT Iskender Mh. 121 Cad. | Fax. 246 232 69 38
' No:40/2 ISPARTA 532.257 96 50
Yiimaz KOGLAR Tel. 352.236 18 41
) Mimar Sinan Mh. Tuna | Fax. 352.236 18 53
KOGLAR TICARET
¢ Cd. Tuna 2 Apt.No:43/A | 535.483 79 90
) Kocasinan, KAYSERI 555.316 97 25
KAYSERI .
Celil TEMIZKAN Tel.352. 23128 23
VERKAN Fatih Mh. Nil Cd. Fax.352.222 16 30
SOGUTMA No:2/ C 532.4041277
Kocasinan, KAYSER 507 260 49 77
Sefer OZEL
iy . Sultan Veled Cad. Tel. 332.351 63 01
OZEL BOBINAJ
Saray Apt. Alti, No:26/B | 532.607 19 27
KONYA
KONYA Toptancilar Sitesi Tel.0 332. 233 28 99
FOREV DAYANIKLI 1.Blok (Kule Site) Faks.
) | Arkasi Selcuklu / Konya | 0 332. 23560 31
SAN.TIC.LTD.STI.
Zafer Bey. Hasan Bey
0541 831 49 43 05559818916
Mikail KOYUNCU Tel. 382.213 22 89
AKSARAY GUVEN SOGUTMA | Muhsin Gelebi Mh. Fax. 382.213 88 98
1Nolu Sk. AKSARAY | 535.458 47 48
YESIL KIMYA SAG. | Murat DOGANGAY Tel.346 226 3500
URUN. SAN.TiC. | Toptancilar Sitesi Fax.346 226 20 35
SiVAS LTD. STI. 19.BIk..N0.58 SIVAS 532.367 33 55
ENDUSTRI Mustafa KARTAL v Tel. 346.224 58 44
TEMIZLIK Hikmet Isik Cd.Erdogan | Fax. 346 224 58 41
AptAltr No:11  SIVAS | 542.541 30 9
AKDENIZ SERVISIN ADI ADRESI TELEFON VE FAKS




MAHMUT NIFAT ) Tel.0 322 266 91 61
OZTURK - Yurt Mah. A. Tirkes Blv. 0322 925 3710
KROMSAN No:78/B ADANA 0532 317 56 80
ADANA TEKNIK SERV.
Fevzi Paga Mh.Turhan | Tel. 322 421 50 10
BARAN MUTFAK | Cemal Beriger Blv. 053369149 51 -
No:280 Seyhan, ADANA | Genk Sondur
Turgay DOGANTEKIN
ANTINOKS Sedir Mh. Gazi Blv. Tel. 242.334 59 63
1D, STi No:122/A . Fax. 242.334 81 56
Kepez Belediyesi Yani | 532. 474 93 02
ANTALYA
Murat YILDIZ Tel.242-221 53 59
YILDIZLAR Akdeniz Yeni Sanayi -5953
ANTALYA LTD. STi. Sitesi 5007 Sk. No: 25 | Fax. 242. 221 56 69
ANTALYA 542.437 48 04
Tel.242 33429 70
ANTSER END. Selim BAYER . F?x.242 3342870
MUT. ST, Ulus Mh. Orhan Veli Cd. | Yucel BAYER
SOGUTMA SIS, Hayfa Barut Apt. No:25 | 5323657631
D:2 ANTALYA Selim BAYER
532798 60 22
ibrahim GALIS
Sugdzi Mah. Tel. 242. 522 60 18
ALANYA MUTFAK | Develiler Sk, Fax. 242.522 60 17
Sen Apt.No:2/A 5327058879
Tedas Yani ALANYA
ALANYA
Bahcelievler mahallesi Tel.02421743 30 93
) 5002 sokak no: 16/ A Faks.0242 746 75 66
SEKTOR MUTFAK Burhan Oz Apartmani is : 0530 973 08 80
Veli DOLU :

MANAVGAT

053270588 79




ﬁ:lreﬁ:)t:j:ne " Tel. 324 238 55 52
MERSIN KAPEL LTD.STI. ) ' Fax. 324 238 47 27
Cengiztopel Cd 532331 08 95
No:54/B Mersin '
GLOBAL Ristem Timerpasa
ANTAKYA IKLIMLENDIBME C?d. Tel. 326.212 27 62
TIC. LTD. STI.- Sozer Apt. Alti No:29/ | Fax.326. 214 64 08
SERVIS A-B ANTAKYA
BATI-ORTA
KARADENIZ SERVISIN ADI ADRESI TELEFON VE FAKS
BOLUMU
Cemil LAKOT Tel. 362.230 8319
) . Fevzi Gakmak Mah.
SAMSUN MAKINE TEKNIK Tayfun Sok. No : 2 Faks.362.231 74 06
SAMSUN 532.552 41 66
Davut UYGUN Tel. 366. 212 44 11
CAGDAS BEYAZ Cebrail Mh.Simsar Sk. | Fax.366.212 87 44
KASTAMON
STAMONU ESYA Kastamonu Gazt.Yani 532.430 03 83
No:1/A KASTAMONU | 0 5411726
DOGU
KARADENIZ SERVISIN ADI ADRESI TELEFON VE FAKS
BOLUMU
st |z
MERKEZ SERVIS ) ' Fax. 462.230 10 81
Yavuz Selim Bulvari 530371 61 52
No:54/B Trabzon '
TRABZON 0 K0T
th?;a:/lh 462. 230 98 85
AGLAR TEKNIK ' 462.2
GAG Ayasofya Cd.No:22 62.230 98 85

TRABZON

532.3831148




iskenderpaga Mah. 462.281 41 M1
NR LTD.STi. ideal Sok.No:13/A 462. 281 41 42
TRABZON 05336117374
Mustafa QiQEK 452.234 72 34
ORDU ORTEK END.MKN. | Karsiyaka Mh. 452. 233 31 06 Fax
LTD.STi. Atatirk Blv..No:122 535. 483 4553
ORDU 541.540 81 48
. AKMANLAR Davut A}.<MAN Tel. 464 213 29 95
RIZE TEKNIK Cumhuriyet Cad Fax. 464 214 06 51
No/286 RIZE 542.242 45 34
DOGU
ANADOLU SERVISIN ADI ADRESI TELEFON VE FAKS
BOLGESI
Veysel KARAKAYA
izjits ea a Mh.Hac Tel. Fax
ELAZIG AKTIF SERVIS Tevﬁi Efen e 424236 77 33
No:25/B ELAZIG 532,541 2401
Gl |7 422131990
QAGDAS YASAR Karabekir Cd. Eski Sgk 1327
TEK il Madurlagi kar§|3| " | Fa s22132087
No:12  ERZURUM 533307 5501
ERZURUM Tel. 442. 213 39 59
. bayi
. Suat Burak M|d|!||9 142, 913 36 40
KAFKAS TICARET | Kongre Cd.Demirciler
442.2341112
Garsisi No.2 Erzurum )
servis
Fax.442.213 3959
m“::f:ﬂE%Lgkak Tel. 422.321 5700
MALATYA PETEKSER TEKNIK Toy UO'IL;A Al Fax.422.32510 89
Pgtioglu Apt 532,342 62 69

MALATYA




OREN ELK.YAP! Muhammed OREN Tel.422.211 84 77
INS.SU URUN.LTD. | ilyas Mh.Sanayi Fax.422.211 84 07
STi. Cd.No:51 MALATYA 0544 979 99 91
. 432. 2157717
™ OMER FARUK Glrg?jac';ﬂ;rh]m gy | 122157117
ALPAY o 539.313 43 89
VAN i
Omer Bey
Tel.476.227 16 56
Feyzullah GUREL Fax.476.227 16 56
L . . Topgular Mh.Topgular | 0535 2272222
IGDIR VEN TEKNIK
o o Cd.Umur Apt.No:46/ Vahit Bey
IGDIR 0544 502 42 40
Feyzullah Bey
Siileyman YASAR Tel.438.211 53 23-
HAKKAR EL-EA INS.ELK. Cumhuriyet Cd. 2119423
BOBINAJ Halkbank Kargisi 2116143
N0:26 HAKKARI Fax.438.211 61 43
Tel.351 20 29-351
OZLEMISIT.SOG. | Semdinli Yolu Uzeri 3909
YUKSEKOVA SAN.VETIC.LTD. | Genglik Cd. No:245 Fax. 438. 351 82 06
STi. YUKSEKOVA Nihat GEGIRGEN
505.798 18 95
GUNEYDOGU
ANADOLU SERVISIN ADI ADRESI TELEFON VE FAKS
BOLGESI
Fasan GULLU Tel414.215 1509
. Yusufpaga Mh.
SANLIURFA GULLU TEKNIK Vatan Sk No:25/D Fax.414.21515 09
o 542) 517 91 49
SANLIURFA (42

DETAY TEKNIK

Yenigehir Mahallesi
230. Sk Kardelen Apt
Altr No :25/E
SANLIURFA




Baran OLGER Tel. 342.321 96 50
. BARAN END.MUT Sanigallik Mah.Fevzi Fax. 342.321 20 57
GAIANTEP | (o o Gakmak BulvNo:65/A | 532.322 42 30
i Sehrikamil 532,769 28 12
GAZIANTEP Seydi DEMIR
Fatih UYKULU
o TReis Mh. Fevi | Tel: 0416 216 60 61
ADIVAMAN | FATIH SOGUTMA
Cakmak CdNo:16/D | 542.304 70 10
ADIYAMAN
ARIZ SOG -ISITMA ;Z?]Yg”; 'tK/-I\nlt | 0412, 23817 87
TURZ. GIDA SAN. Huzurevler[? 0530 364 39 45
TiC LTD. ST, . it SAYIN
DIVARBAKR 2 DIYARBAKIR Saits
Peyas Mh.206
AHMET MUMCU | Sk Fazilet Apt Alt 534 460 09 18
No:12/E DIYARBAKIR
Tel.484.224 60 50
) Hamit AVCI Fax 484,223 86 33
SIIRT _';EO SOGUT. SAN. Aydinlar Cd. Ozel idare | 542 214 64 21
Is Hani No-13 SIIRT | 544522 58 08
Serdar Bey

Tiim Istek ve Sikayetleriniz igin Asaidaki Fax ve Telefon Numaralarindan,
E-Mail Adresinden Bize Ulasabilirsiniz.
Tel: 224.294 74 74 Fax: 224.243 36 67
servis@ inoksan.com.tr
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JINOKSAN MUTFAK SANAYTVE TICARET A.S

.INOKSAN KITCHEN INDUSTRY AND TRADE CO

FABRIiKA

FACTORY

Organize Sanayi Bélgesi Ormanlar Cad. No:5 16159
Niltifer / BURSA / TURKEY

T: +9 0224 294 74 74

F: +9 0224 243 6123

inoksan®inoksan.com.tr

SATIS - PAZARLAMA

SALES - MARKETING

Yeni Yalova Yolu 6. Km No: 415 16250
Osmangazi / BURSA / TURKEY

T: +9 0224 2114010 (6 Hat)

F: +9 02242114017
satis@inoksan.com.tr

iHRACAT

EXPORT DEPARTMENT

Organize Sanayi Bolgesi Ormanlar Cad. No:5 16159
Niliifer / BURSA / TURKEY

Tel: +90 224 294 74 74 (Pbx)

Fax: +90 224 242 38 01

impex@inoksan.com.tr

SATIS SONRASI HiZMETLER MUDURLUGU
AFTER SALES DEPARTMENT HEAD OFFICE
Organize Sanayi Bélgesi Ormanlar Cadde
No:5 16159 Niliifer / BURSA / TURKEY

T: +9 0224 243 94 00

F: +9 0224 243 36 67

inoksan.com ninoksan Binoksanmutfark inoksanmutfark m company/inoksan




