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INO FBG040

1097.2

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL DATA

18878

TECHNICAL FEATURES

SU GIRISI / WATER INLET / Mopgog, anekTpuyectsa / Stromanschluss 3/4”
ELEKTRIK GIRISI / ELECTRIC INLET / : Moagoz rasa / Gasanschluss 3x2,5 mm
CAZ GIRISI / GAS INLET / Moagoz sogb! / Wasseranschluss 3/4”



INO-FBG 010

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL DATA

INO-FBG020

TECHNICAL FEATURES

SU GIRISI / WATER INLET / Mogson anexTpudectsa /
Stromanschluss 3/4”

ELEKTRIK GIRiSI / ELECTRIC INLET/ : TMongog rasa /
Gasanschluss 3x2,5 mm

CAZ GIRISI / GAS INLET / Mopgoa Bogb! /
Wasseranschluss 3/4”

141 05 mz

0071

apa

mEd

TECHNICAL FEATURES

SU GIRISI / WATER INLET / Moagon anexTpuyectsa /
Stromanschluss 3/4”

ELEKTRIK GIRISI / ELECTRIC INLET / : Moggop rasa /
Gasanschluss 3x2,5 mm

CAZ GIRISI / GAS INLET / MogBog Bogs! /
Wasseranschluss 3/4”



ELEKTRONiK KART PANEL / ELECTRONIC CARD PANEL / ELEKTRONISCHER KARTENPANEEL / 3nekTpoHHas naHenb

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

Turbo ve Buhar birlestirilerek yemeklerin kurumasi
engellenir, agirlik kaybr en aza iner ve drinimuz
esit oranda piser. Geleneksel pisirme yontemleri
ile karsilastinldiginda pisirme stresi blyuk 6lcide
kisaltilir. Kizartma, bugulama, haslama ve glace etme
islemlerinde bu pisirme yontemi idealdir.

2 - 30°-275°C arasinda “Turbo” pigirme

Yumusak filetolar, pirzolalar, hamur igleri drtinleri
esit oranda pisirme saglayabilir. 300°C’ ye kadar
ayarlanabilen sicaklk, calisma kapasitesi arttirir,
ozellikle derin dondurulmus Griinlerin “convenience”
usuliyle en uygun bigimde pigsmesini saglar.

3 -100°C’ de “Buharh” pisirme

Buharli pigirme; hafif haslama, pisirme, buharli pigirme
ve buharda yumusatma iglemleri igin idealdir. Yiiksek
performansli buhar jeneratérii sayesinde kesintisiz
buhar Uretir ve yiyeceklerin canli gérinmesini saglar.

4 - 30°C-99°C arasinda “Ayarlanabilir Buharh”
pisirme

Hassasiyetle korunan pigirme odasi sicakligi sayesinde
Besinlerin kendine ait tatlari korunur ve istenilen
yogunluk saglanir. Ayarlanabilir buharli pisirme, az
suda haglama, hafif ateste pisirme, et ve sebze suyu
pigirme ve vakumda pisirme iglemleri igin idealdir.

5 - Banket Pigirme

Yiyeceklere onceden distk sicakliklarda 6n pisirme
uygulanir ve sogutulur. Sunuma hazirlanan yiyecekler
banket modunda kisa strede pisirilerek taze pismis
olarak hazirlanmasi saglanir.

Cooking Modes:

1- Boiler Cooking

2- Dry Cooking

3- Steam Cooking (30°C - 100°C)

4- Steam Cooking (30°C - 100°C adjustable)
5- Dry - Steam Cooking

Garungsarten:

1- Kombi Garung

2- Trocken Garung

3- Garen mit Dampf (30°C - 100°C)

4- Garen mit Dampf (30°C - 100°C regelbar)
5- Trocken — Garen mit Dampf

PexuMbl rotoBku:

1- KomGuHMpOBaHHOE NpUroToBnEHNE

2- Cyxoe npuroToBneHne

3- MpuroTosnenue Ha napy (30°C - 100°C)
4-MpuroToBneHne Ha napy (BO3MOXHOCTb HACTPOMKM
o1 30°C go 100°C)

5- Cyxoe npurotosnenue — MpurotoBnexne Ha napy



ELEKTRONiK KART PANEL / ELECTRONIC CARD PANEL / ELEKTRONISCHER KARTENPANEEL / 3niektpoHHas naHenb




1. On/OFF Butonu/ On/O0ff Buton / On/OFF Taste
| Knonka On/OFF

2. Ayarlanabilir Buharh / Adjustable Steam /
Regelbarer Dampf / HacTpoiiku napa

3. Sicak Hava / Hot Air / Warmluft / Fopsuwit
BO3AyX

4. Buharli / Steam / Mit Dampf / Nap

5. Kombi / Boiler / Kombi / Kom6u
6. Ayarlanabilir Buharli-Sicak / Adjustable steam
— Hot / Regelbarer Dampf-Warm / Hactpoiika

Temnepatypbl napa

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

HacTpoiika Temnepatyphbl B kKabuHe

8. Kabin igi Sicakhk Gostergesi / Cabin Tem-
perature Display / Waermeanzeiger fiir die innere

Kabine / Hactpoiika Temnepatypbl B kabuHe

9. Hizli Sogutma Butonu / Fast Cooling Buton /
Schnelle Kiihlungstaste / Hactpoiika
TemnepaTtypbl B kabute

10. Zaman Butonu / Timing Buton / Zeittaste /
WHpamkaTop Temnepatypbl B kabuHe

11. Et Probu Butonu / Meat Probe Buton / Kern-
temperaturfiihlertaste / Knonka 6bicTporo

oxnaxaeHusa

12. Zaman Gostergesi / Time Display / Zeitanzeige
/ KHonka HacTpoliku Talimepa

13. Kabin i¢i Su Piiskiirtme Butonu / Cabin Water
Spray Buton / Automatische Spiiltaste / Knonka

pacnbinuTenbs B kabuHe / UHAMKaTop BpemeHu

14. Otomatik Yikama Butonu / Automotic Wash
Buton / Automatische Spiiltaste / KHonka
aBTOMAaTMYeCKOW MOMKM

15. Res&t Butonu / Reset Buton / Reset Taste /
KHonka Reset

16. Kabin igi Fan Devir Butonu / Cabin Fan Cycle
Buton / Ventilatorumdrehungstaste fiir den
Innenkabin / KHonka BeHTMRALWK BHYTPU KaBUHbI

17. Déner ayar Butonu / Rotary Set Switch /
Drehbarer Regeltaste / Pyuka HacTpoiku



PiSIRME MODU SEGiMi

I/0  Agma/Kapama tusuna basildiginda butin
pisirme mod gostergeleri aydinlatilmig  sekilde
Doner Ayar Butonunun dénddrtiimesini bekler. Bu
esnada higbir mod segili degildir.

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

Doner Ayar Butonu saat yoninde dondurilmeye
baslandi§inda bitiin modlar soner.

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

Dondirmeye devam edildiginde ayni sira tekrar
bastan baslar.

Saat yon( tersine dondiraldiginde ise sira tersine
doner.

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

istenilen pisirme modu Doner Ayar Butonunun
ortasina basilarak segilir.

Pisirme modu secildikten sonra Sicaklik Gostergesi
yanip sénmeye baglar. (Sabit pisirme sicakligi olan
bir mod secilmigse bu asama gecilir ve zaman
gostergesi yanip sénmeye baslar)

istenilen pisirme  sicakiik degeri Doner Ayar
Butonu ile ayarlanir ve doner ayar butonuna basilarak
zaman ayari yapiimasi igin zaman gostergesi yanip
soner, Zaman Ayar Butonu ledi de sirekli yanar.

Zaman gostergesindeki
ayarlanir.

deder Doner buton ile

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

Déner Ayar Butonu ile istenilen pisirme sicakhg
secilir - ve Doner Ayar Butonuna basilarak
onaylanir.

TR

Artik cihaz istenilen modda pisirme yapmaya
hazirdir.

Finn kapisi agilip igeriye malzemeler konduktan
sonra tekrar kapandiginda firin otomatik olarak
pisirmeye baslar.

Pisirme islemi bittikien sonra tekrar pisirme
yapilmak istendiginde;

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

gelir.)
Bu konumda kapi kapatilirsa otomatik olarak
tekrar pisirmeye baslar.

Pisirme  modu  degistiriimek
yukaridaki adimlar tekrarlanmalidir.

ON/OFF Butonu

Firin kontrol panelinin galigmasini ya da
durdurulmasini  saglar. ~ Uzerindeki 151k
firmin devrede oldugunu gosterir. Kapatmak

igin 3 sn. boyunca bu tusa basiimasi
gerekmektedir. Daha kisa sireli basilirsa herhangi
bir islem yapiimaz.

istendiginde

Déner Ayar Butonu

Pisirme modlarinin seciminde, sicaklik ve

£ B zaman ayarlaninin yapilmasinda  kullanilir.
Saat yoninde cevrildiginde secili olan

degeri arttinir, saat yona tersine gevrildiginde

ise azaltir.istenilen deder déner butona basilarak

onaylanir.

Sicaklik Gdstergesi

Anlik pisirme degeri ya da
ayarlanan sicaklik  degerini  gdsterir.
Sicakhk birimi yan tarafinda belirtilir.

Max. set degeri 275 °C’ dir. Sicaklik degeri Doner
Ayar butonu ile ayarlanir.

Sicaklik Ayar Butonu
Galisma  esnmasinda  set  degerinin
goralmesi  icin  Sicakhk  Butonuna
basildiginda ayarlanan sicakhk degeri géstergede 5

sn. boyunca belirir. Sonrasinda tekrar 6lgilen sicaklik
dederini gostermeye devam eder.



Hizh Sogutma Butonu

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

Zaman Gdostergesi

Pisirme sureleri, Et probu sicakligr ve

hata / uyar kodlari gosterilir. Pisirme

stresi dakika  cinsinden  gosterilme-
ktedir. ~ Zaman set edilen degerden geriye dogru
saymaya baslar. Firin sicakhigr set edilen degere gel-
meden zaman saymaya baglamaz. Gostergede pisirme
esnasinda (zaman modu secili ise) kalan zaman gos-
terilir. Bu esnada ortadaki (:) ledler yanip soner.
Pisirme Modu segilirken zaman ayari Déner Buton
ile yapilir. Ayarlanan zaman degerine ulastiginda veya
set edilen et sicakligina ulastiginda pisirme islemi sona
erer. Pisirme siresi doldugunda (0:00) buzer dter ve
pisirme iglemi sonlandirilir.

Zaman Ayar Butonu

[ - Pisirme modu segilirken bu butona
' @ basilirsa Zaman Ayarli pigirme segilmis
| d olur ve buton C(zerindeki led yanar. Led

yandiktan sonra doner  ayar  butonu
yardimiyla istenen pisirme siresi ayarlanir, doner
ayar butonuna basilinca pisirme baslar.  Pisirme
sirasinda  zaman  ayar butonuna basili tutulursa
ekranda sirasiyla setedilen toplam zaman degeri
ve gegen zaman gorundr. Buton birakildiktan 3
sn sonra ekran normal goriintisine doner (kalan za-
man). Et Probu Modunda pisirme yapilirken Zaman
Gostergesinde anlk et probu sicakhigl gosterilir. An-
cak; Zaman Butonuna 5 sn. den az basiimig ise Zaman
Gostergesinde gegen zaman degeri gosterilir ve 5
sn. sonra anlik Et probu degeri gostergede tekrar belirir.
Eder 5 sn. den fazla basiimig ise Zaman géstergesinde
gecen zaman degeri strekli gosterilir.

Et Probu Butonu

Pisirme modu secilirken bu butona
basilirsa Et Probu pisirme modu segilmis
olur ve Uzerindeki led yanar. Déner ayar
butonu ile 30- 99°C arasinda deger
ayarlanabilir. Et probu pisirme modunda zamandan

bagimsizdir. Ancak; Et Probu Butonuna 5 sn. den az
basiimis ise Zaman Gostergesinde ayarlanmig  (set
edilmig) et probu sicakhigr degeri gosterilir ve 5
sn. sonra anlik et probu sicakhgr dederi gostergede
tekrar belirir. EGer 5 sn. den fazla basiimis ise
Zaman gostergesinde gegen zaman degeri  strekli
gosterilir.

Manuel Buhar Butonu

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

Reset Butonu

Bralorler yanma ile ilgili hata kodu ver-
diklerinde resetlemek igin kullantlir.

Otomatik Yikama Butonu

Yikama mendstne girmek icin
kullanilir. “AZ","ORTA” ve “GOK” olmak
tzere 3 farkl yikama modu arasindan

Déner Butonyardimi ile segim yapilabilir,
butona basilarak yikama islemi baslatilir. Buton (z-
erindeki yanip sonen LED yikama isleminin aktif
oldugunu gosterir.

Fan Kontrol Butonu
- Firn icindeki fan hizini - kontrol eder.
Pisirme esnasinda bu butona basilarak

fan hizi degistirilebilir. 4 adet fan hizi vardir.



MODEL/ Mogenb

FBG040

FBG020

FBG010

Geniglik/ Wvpura / Width

mm

1180

1180

925

Derinlik/ Fny6uHa / Depth

mm

1070

1070

793

Yikseklik/ Boicota / Height

mm

1893

1190

1190

Gaz Girisi/ Mopgop rasa /
Gas Inlet/

ing

3/4

3/4”

3/4”

Su Basincl/ Jaenenue sogbl /
Water Pressure

bar

2-4

2-4

2-4

Su Girisi / Moagoa Boab! /
Water Inlet

ing

3/4

3/4”

3/4”

Fan Motor Giicli / Cuna
MoTopa BeHTUnsTopa / Fan
Motor Rating

kW

0,85x2

0,85

0,85

Elektrik Girisi / Moggog
anektpuyectea / Electric Inlet

230V 1IN AC 50Hz

Max. Elektriksel Gicti /
Makc. OnekTpuyeckas

MoLLHocTb / Max. Electrical Power

kW

1.1

1.1

Max. Gaz Giicti / Maxc.
Cuna rasoBoro notoka / Max.
Gas Power

kW

48

25

15

Sicak Hava Gaz Giicl /

MakcumanbHas cuna razoBoro
NOTOKa B KOHBEKLIMOHHbBIX

ByxoBbIX Lukadax / Hot Air
Gas Power

kW

48

25

15

Buhar Gaz Gicti /
MakcumanbHasi cuna ra3oBoro
MOTOKa B NAPOBbIX AYXOBbIX
wkadpax / Steam Gas Power

kW

28

25

15

Pisirme kapasitesi /

MMponssoaNTENbHOCTH
(konuyectBo bmiog) / Cooking
capacity

Ad.

GN1/1*40

GN1/1*20

GN1/1*10

Faydall.i% hacim / BmectumocTb /
Useful interior space

m3

0,90

0,42

0,20

Net Agirlik / Bec HetTo / Net
Weight

Kg

350 (+50 araba)

270

0,20




Basing L
N Enjektor FBG...
Ulke / Country Gaz / Gas | Pressur
Injector
mbar mm
Gaz Valfi
AT, ES, IT, BE, FI, PT, CH FR, SE, DE, GB, LU, G20 20 Enjekiort 6.0
DK IE, GR, TR ’
. GR, G20/25 | 20/25 Gas Valve Injector
Gaz Valfi
DE G25 20 Enjektord 6,0
Gas Valve Injector
Gaz Valfi
NL G25 25 Enjektord 6,0
Gas Valve Injector
Gaz Valfi
HU G251 25 Enjektord 6,0
Gas Valve Injector
G30/31 | 28-30/37 Gaz Valfi
gEK %ER LHUU ES, IT, GR, FINO, NL, FR, PT, GB, 630 28-30 Enjekiori 6.0
Y G31 28-30 | Gas Valve Injector
Gaz Valfi
AT, CH, DE, HU 22? :8 Enjektori 6,0
Gas Valve Injector

Basing /
Gaz/Gas | Pressure FBG0O40 | FBG020 | FBGO10
(mbar)
kw
Qn 48 25 15
kBT
G20 20 5,079 2,646 1,587
G25 (DF) 20 man 5908 | 3077 | 1846
G25 (NL) 25 Gaz tilketimi 5,898 3,072 1,843
G25.1 (HU) 25 Gas consumption 5,898 3,072 1,843
G30 28-30 3,785 1,972 1,183
Kg/h
G30 50 3,729 1,942 1,165




P mbar GAZ / GAS
G20 G25 G25 G30 G31 (30-31
Nominal / Rated 20 20 25 29 37 50
Minimum 17 18 20 25 30 42,5
Maximum 25 25 30 35 45 57,5
s ]
. Gas (mbar)
. Kategori
Ulke / Country Category Dojal gaz

Naturel Gas PG
Almanya / Germany DE I2ELL3B/P 20 50
Avusturya / Austria AT [I2H3B/P 20 50
isvigre / Switzerland CH I2H3B/P 20 50
italya / ltaly T I2H3+ 20 30/37
Portekiz / Portugal PT [I2H3+ 20 30/37
isveg / Sweden SE I2H3B/P 20 30
ispanya / Spain ES I2H3+ 18 28/37
Luksemburg / Luxembourg LU II2E3P 20 37
Luksemburg / Luxembourg LU 11I2H3B/P 20 50
Danimarka / Denmark DK [I2H3B/P 20 30
Fransa / France FR II2Esi3B/P 20 28/37
Fransa / France FR [I2E+3+ 20 28/37
Macaristan / Hungary HU [I2HS3B/P 25 30
(Gekoslovakya / Czech Republic | CZ [12H3B/P 20 50
Yunanistan / Greece GR I2H3+ 20 28/37
ingiltere / United Kingdom GB I2H3+ 20 28/37
Belgika / Belgium BE I2E(S)B 20/25 -
Belgika / Belgium BE 13+ - 28/37
Finlandiya / Finland FI [I2H3B/P 20 30
Hollanda / Netherlands NL 12L.3B/P 25 30
irlanda / Ireland IE II2H3+ 20 28/371




irlanda / Ireland IE 11I2H3B/P 20 30
Norveg / Norway NO [2H3B/P 20 30
izlanda / Iceland IS 138/P - 30
Litvanya / Lithuania LT [I2H3B/P 20 30
Slovakya / Slovakia SK [2H3B/P 20 30
Kibris Rum Kesimi / Cyprus cY I3B/P - 30
Estonya / Estonia EE [I2H3B/P 20 30
Letonya / Latvia Lv [I2H3B/P 20 30
Slovenya / Slovenia S| 112H3B/P 20 30
Malta MT 13B/P - 30
Polonya / Poland PL 112H3B/P 20 37
Romanya / Romania RO 11I2H3B/P 20 30
Tiirkiye TR [2H3B/P 20 30




TR

MONTAJ

Cihazt  kullanmaya baglamadan once kullanim
kilavuzunu mutlaka okuyunuz ve ihtiyag duydugunuzda
bagvurmak tzere saklaymiz.

1.

2.

3.

MONTAJ

Cihaz Gzerindeki koruyucu naylonu soyunuz,
ylizey Uzerinde yapiskan kalirsa uygun bir goziict ile
temizleyiniz.

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

Gikan dumanlar cebri olarak disarl atilacaksa
aspiratérin elektrik badlantisi cihazla musterek
olmahdir. Havalandirma yapiimadiginda cihazi
calismasi durmalidir. Ayni zamanda emis miktari
cihazin  gikardigi  gazdan  fazla veya az
olmamalidir.

Cihazi, dizgin ve sert bir zemin (zerine
ayarlanabilir ayaklari yardimi ile teraziye alarak
yerlestiriniz.

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

Cihazi, yerlestirirken yikleme ve bosaltmanin
rahat yapilabilmesi igin firm kapisinin en az 1100
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 fiskiyenin kisa zamanda kireglenmeden
dolayi tikanmasi onlenmig olur.

ELEKTRIK BAGLANTISI

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

Cihaz 220-230V 1N AC 50Hz sebeke gerilimi ile
beslenmelidir.

Elektrik badlanti hatti i¢in HO7 RN-F kalitesinde
3x1.5 mm2 kesitinde kablo kullaniimalidir.

Voltaj toleransi = %10’u gegmemelidir.

Cihaz mutlaka topraklanmalidir. Bununigin DIN VDE
0100 madde 540 g6z oniinde bulundurulmalidir.
Topraklama vidasi “ “ etiketi ile belirtilmigtir.

4. GAZ BAGLANTISI

Cihazin gaz baglantisini yetkili servis elemanina
yaptiniz.

Acil durumlarda hizh bir sekilde gazi kesebilmek
igin kolay ulasilabilir bir yere gaz vanasi monte
edilmelidir.

Tum  baglantilar  yapildiktan  sonra, bagdlanti
noktalarinda gaz kagak kontrolu yapiniz.

Cihazin baglanan  gaz tipine uygun  olup
olmadigini kontrol ediniz. Eger degilse “Farkl
Gazlara Gevrim” bolimune bakiniz.

Montaj igin gerekli tim parcalar imalatgl firma
tarafindan saglanacaktir.

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

5. FARKLI GAZLARA GEVRIM

Cihaz 20mbar NG(G20) gaziyla galisacak sekilde
ayarlanmistir.  Eger farkh bir gazla calisacaksa
yetkili servis gagirimahidir.

UYARI: Eger cihazda farkli bir gaza doniigiim
yapildi ise mutlaka kullamlan gaza uygun
yapiskanh etiketi cihazin goriilebilir bir yerine
yapistiriniz.



6. KULLANIM ONCESI degilse yetkili servise haber veriniz.

Gaz parcalari galisma kontrold Civatasini

Cihazi kullanma talimatina uygun olarak gaz
muslugu vida ayarlarini  ve Gfleme motorunun
devir ayarlarini kontrol ediniz. Gaz kagaklarini ve
baca sisteminin dizgun calistigindan emin olunuz.

Eger gerekirse asagidaki “Olasi Problemler ve
Goziimleri” kismina bakiniz.

Isil Giig Kontrolli

Montaj yapildiktan sonra, farkli gazlara gevrim
yapildiginda ya da herhangi bir bakim  operasyonu

sonrasi, cihazin isil giicd kontrol edilmelidir.

7. KULLANICI TALIMATI

Cihaz profesyonel kullanim igin tasarlanmigtir ve

Girig Basinci Kontrolii

Gaz girig basinciniolgmek igin minimum 0,2 sadece bu konuda egitim almis kisiler tarafindan
mbar hassas|iktaki manometre kullaniimalidir. kullaniimahidir.

Qn kontrol panleini gtkarin ve gaz musluQunQaki “B” Eski model firinlara gore dstunlukleri:

civatasini  yerinden gikarin. Manometreyi buraya

takiniz. Elektronik Gaz Kontrold vardir.

Brilori calitirin ve giris basincini olgin. Olgilen Kabin Igi Yanma Kontrolii vardr.

deger “T4” tablosuna uygun olmahdir. Eger

GN 2/1 tepsi GN 2/1 tepsi GN 1/1 tepsi
Tepsi FBGO040 FBGO020 FBGO10
Biskvi/kurabiye 10mm 20 ad. 10ad 10 ad
Mayali hamur tiirleri 20mm delikli 10 ad. 5ad 5ad
Borek tarleri 20mm diiz 10 ad. 5ad 10 ad.
Finin yemekleri 40/65mm diiz 10 ad. 5ad. 5ad.
Sulu yemek(isitma) 65mm diiz 7ad. 4ad. Jad




Kontrol  Panel Uzerinde Tek Digmeden
Kontrol Ozelligi vardir.

Isi kayiplarini  minimuma indiren  ve aynl
zamanda gevre dostu olan yeni izolasyon malzemesi
kullaniimistir.

Daha fonksiyonel yeni kapi kolu vardir.

Pisirilecek ardnlerin ig 1sisini kontrol edecek et
probu mevcuttur.

Finnin igine girebilen firn arabasi mevcuttur.

Konveksiyonlu  firnlar yanma odasinda biriken
sicak havanin fan vasitasi ile firin kabini ierisine

Ufletilerek endirekt pisirme yapilan cok amagh
cihazlardir. Bu modelde farkli olarak sicak havanin
esanjor ve borular icinden gegirilerek disari
atilmasi ile yanmamig gazin firn igine girmesi
onlenmistir.

Cihaz tablo-1'de verilen biitiin yiyecek tirlerinin
pisirilmesi amacina yoneliktir. Ayrica 6nceden
pisirilmis ve dondurulmug yiyecekleri yenebilecek
sicakliga kadar isitabilirsiniz.

Konveksiyonlu firinlarda tepsi derinligi  secimi

gok onemlidir. Tepsiler, mayali hamur tirleri igin
delikli ve 20mm, borek tarleri igin normal deliksiz ve
20mm, sulu ve soslu yemek tirleri igin ise yemegin
ozelligine gore 40-65mm derinlikte tepsi seginiz.
Tepsi segimi ve Onerilen azami tepsi kapasiteleri
asagidaki gibidir.

GN 1/1 tepsi kullaniimasi  durumunda tepsi
kapasitesi belirtilen adetlerin iki kati olacaktir. Sicak
hava dolagimini engellememesi igin 65mm den
daha derin tepsilerin kullaniimamasi gerekir.

Mayali hamur tiirlerinde kullanilan GN2/1 20mm
delikli tepsilerde ekmegin gramajina gére 1 tepsi

25-30 ekmek alabilmektedir. Ancak bu tip
firnlarda 180 gramin  (zerindeki  ekmekleri
pisirebilmek mimkin degildir. Bu durumda 25ad.
ekmek alan tepsilerden 10ad. Yerlestirildiginde
firmin bir  seferlik  kapasitesi 250  ekmek
olmaktadir. Pigsme stresi ise 18-20 dakikadr.

Borek tdrlerinde kullanilan  GN2/1 20mm  diiz
tepsiler ise borek cinsine gore degisebilmektedir.
Ortalama olarak bir tepside 35-40 porsiyon borek
pisirmek mimkandir. Bu durumda firin kapasitesi

350-400  kisilik olmakta ve sire olarak
malzemenin ozelligine gore 20-35 dakika arasinda
degismektedir.

Firin - yemeklerinde kullanilan  GN2/1  40-60mm
derinlikteki tepsiler igerisine ornegin tavuk but,
soslu olarak 40 parga almakta ve sure 75-80dk.
arasinda  olmaktadir. Bu durumda finn  tam
kapasiteli calistiginda 400 kisilik yemegi bir
seferde pisirebilmektedir.

Sulu yemek tirlerinde ozellikle bakliyatlarda
kullanilabilecek olan GN2/1 80mm tepsilerde her
tepside 60 porsiyon yemek bulunmakta ve bir
seferde 7 tepsi firnlandiginda 420 porsiyon
yemek alinabilmektedir.

Cihazda pisireceginiz Griind firna koymadan once
sececeginiz 1si derecesinden en az 70°C fazla
bir 6n 1sitma yapiniz. Ancak pisireceginiz Uriin
ne olursa olsun 235°C de 6n isitma yapiimasi en
ideal olanidir.  Omegin 190°C’de 20dk. siireyle
talag boregi pisirilecekse firnin en az 230°C’ye
kadar isitilmasi  gerekir.  Gunkd  firina  girecek
malzemelerin (araba, tepsi, pisirilecek Griin) soguk
olmasi  firn i¢i sicakhgini  dislrecektir.  Bu
nedenle litfen 6n isitma yaptirmadan maml
finna  koymayiniz.Firin arabasi Uzerinde bulunan
tepsi raylarina pisirilecek mamtle gore tepsiler
yerlestiriimelidir.

Gunki sik sik dizilmis tepsi aralarindan hava
sirkilasyonunun  tam  sa§lanamayacagr igin
pismede farkliliklar olugacaktir. Ornegin patisseri
hamurlarindan olan sable biskivi, Torba Hamuru,
Amerikan Biskovi, italyan Kurabiye gibi yapilacak
uygulamalarda  pastaci tepsisi denilen 10mm
derinligindeki  tepsilerden (diz ya da delikli)
tim ray araliklarina yerlestirilebilir. ~ Fakat diger
mamdllerin  pisirilmesinde  tepsilerin ~ birer ray
bos birakilarak  dizilmesi hava sirkiilasyonunun
ve dolayisiyla pismenin daha saghkli olmasini
saglayacaktir.  Litfen bu konuya énemle dikkat
ediniz.



Tepsiler arasindaki  boglugun  20mm’den az
olmamasina dikkat ediniz. Normalde bu bogluk

40mm olmahdir.

Tavuk 1zgara, Balik 1zgara ve Kuru kofte gibi
uygulamalarin tepsi yerine firinla birlikte verilen tel
1zgaralar (530x750mm) (zerinde yapilmasi daha
uygun olacaktir.  Cihazlarin  maksimum

1zgara kapasiteleri FBG020 i¢in 5 ad. ve FBGO40 igin
de 10 ad. tir.

Ozellikle mayali hamur ve bérek tirlerinin
pisirilmesi  sirasinda  firn igerisine  periyodik
araliklarla nemlendirme butonu vasitas ile buhar
puskirterek Cruniin nemlendirilerek kurumasi ve
kabuklagmasi onlenmelidir.

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

Firn arabasi, finn kabini icerisinde tam ortada
olacak sekilde dikkatlice vyerlestirilmelidir. Bu
maksatla finn tabanina durdurucu konulmustur.
Arabay! kaydirarak bu noktaya temas etmesini
saglayiniz.

8. CALISTIRMA

Gaz ve su vanalarini aginiz.
Elektrik salterini aginiz.

Panel (zerindeki agma butonuna basarak cihaz
enerjilenir.

Secim Butonu ile pisirme modunu segip butonun
ortasina basiniz.

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

Zaman ve veya et probu butonuna basilarak,
zaman veya et probu sicakh§l segilerek pisirme
islemi baslatilir.

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

Atesleme karti bralord  ateslemek igin  bujiyi
enerjileyecektir.  Bu islem 3 kere olacaktir. 3.
deneme sonunda atesleme islemi gergeklesmez ise
elektronik kart stand by konumuna geger ve
ekranda “E11” “E13” “E15” seklinde ariza kodlari
gordlir. Reset butonuna basihir ve firn galismasina
kaldigi yerden devam eder.

9. KAPATMA

Galisma esnasinda zaman sifirlandiginda pigirme
islemi sonlandirilir. Cihazi kapatmak igin agma-
kapama butonuna basarak enerji kesilir.

10. EMNIYET TEDBIRLERI

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

Cihaz cahsirken finn  kapisi  agilirsa  cihazin
calismasi durur.Kapi kapandiginda ise galismasina
devam eder.

Cihazda herhangi bir ariza durumunda display
tzerinde ilgili mesajlar gorulecektir.

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

Firn dstine, ozellikle baca gikiglarinin  Gstiine
tepsi veya benzeri gikislari kapatacak malzeme
koymayiniz.

Gaz vanasi, gaz korigi gibi herhangi bir gaz
bileseni Uzerinde calisirken ve/veya mevcut bir
gaz baglantisini degistiriyorken mutlaka, istenen
diizeyde CO ve C02 olgimi gergeklestirebilen
bir olgl aleti kullanarak ayrintili baca gazi
analizi yapiimalidir! Bu iglem sadece egitimli
teknisyenler tarafindan gerceklestirilebilirl  Olasi
gaz sizintilarina  karsi mutlaka cihazi kontrol
ediniz!

11. TEMIZLIK

Yikama Programlar



Yikama Modlan Display Siire

Az Kirl BE | oo
Orta Kirli | o
Gok Kirl R | s

Yikama islemini baglatmak igin

Yikama butonuna basiniz.

Ddner ayar butonunu gevirerek firin kabininin
kirlilik durumuna goére yikama programi
seciniz. Butona basarak yikama islemini baslatiniz.

.Ylkama islemi  baslayinca, firm yikama

sartlarini saglamak i¢in on hazirlk yapar.
Bosaltma vanasi kapanir, kabin ve yikama suyu sicakligl
ideal sartlara getirilir.

Ekranda “KAPI AC” yazisi gorildiginde, firn kapisini
acarak kabin igerisine deterjan koyunuz.

. Kapr agik oldugu miiddetge ekranda

“KAPI KAPA” mesaji gorinecektir.

Deterjan koyduktan sonra firin kapisini kapatiniz.

Segilen yikama programi otomatik
eEeliin] olarak baslayacaktir. Ekranda secilmis olan
yikama programini simgeleyen harfler ve

yikama siresi goralir.

UYARI:  Yikama programlarindan  hangisi
secilirse segilsin, yikama iglemi baslamadan
once firin otomatik olarak ideal yikama sartlarim
saglamak icin arka planda calismaya baslar.
Bu sirada ekranda secilen yikama programini
simgeleyen harfler ve yikama zamam saat

ve dakika olarak goriiniir.
ideal yikama sartlan agagidaki sekilde olusturulur;

ilk olarak bosaltma
yaklasik 1 dakika sirer.

valfi kapatilir.  Bu islem

Firin kabin 1sis1 60°C olmasi gerekir. Eger kabin isisi
60°C dzerinde ise kabin fanlari calismaya baslar
ve ekranda “KAPI AC” mesaji gorinir. Bu arada
sogutma butonu ledi yanarak sogutma isleminin
gergeklestigini gosterir.  Eger kabin 1sisi 60°C
altinda ise briilorler galismaya baslar ve kabin isisini
60°C ye ulastinir.

suyun sicakligi 50- 55°C
Eger suyun sicakligi 55°C

Buhar jeneratorindeki
civarinda olmalidir.

Uzerinde ise sogutmak icin buhar jeneratoriine
soguk su girisi olur.
Eger suyun sicakhigi 50°C altinda ise buhar

jenerator( briilérd  calismaya bagslar ve suyun
sicakhigini 50°C tzerine gikarir.

Yikamanin iptal Edilmesi

@ Yikama iglemini iptal etmek icin agma kapama
tusuna basarak firin kapali konuma getirilir.

. Tekrar ayni tusa basilarak firn kontrol paneli
acllir.  Ekranda  “YKMA  IPTL”  mesaji
gorandr.

'Bu sirada doéner ayar butonuna basilarak

yikama islemi iptal edilmis olur. Firin
icerisinde  deterjan  kalma ihtimalini  ortadan
kaldirmak igin firn durulama islemine geger ve 30
dakika durulama yapar ve firin pisirme icin hazir hale
gelir.

Eger “YKMA IPTL" mesaji gériindiginde 10 saniye
icerisinde doner ayar butonuna basiimaz ise yikama
islemi kaldigi yerden devam eder.

UYARI: Elektrik donammina zarar vermemek
icin direkt ya da vyiiksek basingh su ile
temizlemeyiniz.

12. BAKIM



Cihazin kullanici tarafindan tamir edilecek veya
degistirilecek kismi yoktur.

Cihazda tehlikeli bir durum gorilmesi halinde,
Once gaz ve elektrik baglantisini kesiniz, sonra
yetkili servise haber vereniz. Ehliyetsiz kKisilerin
cihaza midahale etmesine izin vermeyiniz.

13. OLASI PROBLEMLER VE
COZUMLERI

Enerji lambasi
kontrol ediniz.

yanmiyor ise elektrik salterini

Finn kontrol paneli (zerinde strekli “E11” “E13”
“E15” arizalan beliriyor ve resetleme yapmaniza
ragmen tekrar ayni hata mesajlari beliriyor ise gaz
vanasini kontrol ediniz. Eger kapali ise aginiz.

Cihazin -~ galigmasi igin  tim islemleri ~ (isI

segimi)  yaptiniz fakat cihaz yine galismiyor
ise kapr tam olarak kapatiimamis olabilir. ~ Kapiy
kontrol  edip kolunun  tam yerine oturmasini
saglayiniz.

Tim bunlara ragmen cihaz yine galismiyor ise
kontrol panosundaki ariza lambasi yanacaktir. Bu
durumda yetkili servise haber veriniz ve cihaza hig
bir midahalede bulunmayniz.

URUNLERIN KULLANIM OMRU 10 YILDIR.

PiSIRME iGIN TAVSIYE EDILEN TEPSI, KAPASITE VE ISI DEGERLERI

Tepsi Pigirme Kapasite Aciklama
GN 2/1 C Dk | FBGO10 | FBG020 | FBGO40
Etli Borek diz20mm | 170 20 25 Kg 50Kg 100Kg
170- | 18- Hamura verilen
Finnda milféy béregi 180 20 80 kisi 210 kisi | 450 kisi sekle gore kapasite
degisebilir.
Son 10dk. firni
Finnda makarna diz 40mm | 180 30 150 kisi | 300kisi | 600 kigi 2000C’ye
glkartin,
Firnda pizza deliki 1 40 | 45 | qo0kigi | 200Kisi | 400 Kisi
p 20mm N ] ]
Dana rosto diiz65mm | 140 | 120 40 Kg 80Kg 160Kg
Kuzu pirzola lzgara 210 30 30 Kg 60Kg 120Kg
Ortaya 1 1zgara en
Bitiin Kuzu tandir Asarak 140 150 1ad. 2ad. 4 ad. alta yag
toplama tepsisi koy
Alta yag toplanmasi
Biitin tavuk lzgara 160 70 16 ad. 50 ad. 100 ad. | igin tepsi koyun, yogun
olarak nem verin.
Alta yag toplanmasi
Geyrek tavuk lzgara 170 55 150 ad 250ad. | 450ad. | icintepsikoyun, yogun
olarak nem verin.




Alta yag toplanmasi
Hamburger lzgara 190 15 125ad. | 250ad. | 500ad. | igin tepsikoyun, yogun
olarak nem verin.
Dana pirzola lzgara 200 12 12Kg. 24Kg 48Kg
Dil balig filetosu zgara 160 15 100Ad. | 200Ad 400Ad
Finnda alabalik lzgara 160 20 120 ad. 240Ad 480Ad
Firinda mezgit lzgara 180 18 120 Ad. 240Ad 480Ad
Firnda somon lzgara 180 20 100 Ad. 200Ad 400Ad
Tepsiler igerisine
Soslu patates diiz 60mm | 180 50 | 125Kisi | 250kisi | 500 kigi kaynayan sos
konulacak.
Tepsiler igerisine
. . . . kaynayan sos koy,
Biber dolma diz 60mm | 160 70 125Ad. | 250kisi | 500 kisi lizerine yag kat
kapat.
15- Tepsi tabanini hafifce
Diises patates diiz 10mm | 200 18 175kisi | 350kisi | 700 kisi yagla, patateslere
yumurta sarisi sir.
Lazanya diz60mm | 170 45 | 125kisi | 250kisi | 500 kisi
Paylarin kalinliklarina
delikli gore stre degisebilir.
Paylar 20 180 | 30/40 | 100kisi | 200 kisi | 400 kisi Paylarin tizerine
mm eritilmig margarin
sdrdin.
Finnda 1zgara biber lzgara 200 10 200 Ad. 400Ad 800Ad
Domates gratin lzgara 200 20 200 Ad. | 400Ad 800Ad
Patlican gratin bgara | 200 | 30 | 112Ad. | 225Ad | d50Ag | Fetcaman catlle
Kabak dolma diz65mm | 210 60 200 Ad 400Ad 800Ad | Sicak sos ilave edin.
Onceden kizartilarak
160- hazirlanan patlicanlara
Karniyarik diiz 40mm 200 30 150 kisi | 300 kisi | 600 kigi sicak sos dok. Son
10dk. 2000C’de
gratine et.
Roll ekmek Gelikli| 390 | 1| 7545 | 150kigi | 300kisi | Yodun nem verlerck
20mm 18 3 $ $ pisme saglanmall
delikli 15- . i . | Yogun nem verilerek
Hamburger ekmek 20mm 180 18 60 kisi | 125kisi | 250 kigi pisme saglanmall
Puf boregi diz20mm | 160 20 15 Kg 30Kg 60Kg
Pandispanya diiz20mm | 170 20 15Kg. 25Kg 50Kg Yagh kagit kullaniniz.
Valovan hamurlari diiz20mm | 170 15 200 Ad. 400Ad 800Ad




Yufkanin kalinligina
gore sire, dagitim

Borek(tepsi) diiz20mm | 180 40 200 kisi | 400 kisi | 800 kisi biyiikligtne gore
kapasite degisebilir.
YogGun nem ver.
Gorekler delikli 20mm | 160 15 45 Ad. 170Ad

. . . Tepsiler igerisine yariya

Krem karamel diiz 40mm | 120 75 150 kigi | 300 kisi kadar sicak su koy.
. . - . Tepsiler igerisine yariya

Finn sitlag diiz 40mm | 200 20 75 kisi 300 kisi kadar sicak su koy.
S : Sogutulmus yiyecekler D : Dondurulmus yiyecekler Tablo -1



EN

SELECTING THE COOKING MODE

Once you press the I/0 On/Off button, all cooking
mode displays are illuminated, indicating that the
user is prompted to turn the Rotary Set Switch.
Meanwhile, no mode is selected by default.

The rotary set switch remains in this mode until it is
turned (until a program is selected).

Once you start turning the rotary set switch
clockwise, all modes go off.

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

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

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

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

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

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

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

The value in the time display is set by means of the
rotary switch.

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

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

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

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

For a new cooking cycle;

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

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

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

@ On/0ff Button

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

. Rotary Set Switch

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

value.
- Temperature Display
The display indicates the instant cooking value

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

. Temperature Setting Button

Press the Temperature Button Setting to display current
setting for a period of 5 seconds during operation.



After this period, the display turns back to show the
measured temperature.

Fast Cooling Button

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

- Time Display

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

Time Setting Button

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

Meat Probe Button

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

ime.
£ Manual Steam Button

Use this button to supply extra steam into the cabin
during cooking while the cabin temperature is within the
100°C — 250°C range. If you press this button, steam is
supplied into the cabin for 1 second. Repeatedly press
the button to increase the supply.

Reset Button

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

Automatic Wash Button

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

[
This button is used to control fan speed in the oven.

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

Fan Control Button

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



2.

3.

4.

INSTALLATION

INSTALLATION

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

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

The exhaust fan should have the shared energy
connection with the device if it is proposed to
exhaust the steam by forced draught. If no
ventilation is available, device operation should
stop. Meanwhile, suction capacity should not be
higher or lower than the gas released by the
device.

Fit the device on a smooth and tough surface by
levelling it through its adjustable feet.

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

While fitting the device, it should be ensured that the
oven door can be opened by minimum 1100 for
smooth loading and discharge.

WATER CONNECTION

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

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

ELECTRICAL CONNECTION

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

The device should be supplied with 220-230V 1N
AC 50-60Hz mains voltage.

For the power line, a HO7 RN-F rated cable of
3x1.5 mm2 cross-section should be used.

Voltage tolerance = should not exceed 10%.

The device should strictly be earthed. For this
purpose, DIN VDE 0100, Article 540 should be taken
into consideration. The ground screw is marked
with label * <&

5. GAS CONNECTION

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

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

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

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

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

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

7. CONVERSION TO DIFFERENT
GASES

The device is factory set to operate with 20 mbar
NG (G20) gas. If the device is to be operated with
a different gas, please refer to the authorized
Service.
WARNING: If a procedure for conversion to a dif-
ferent gas was applied to the device, please
attach the sticker matching the gas used to a
clearly visible point on the device.



8. BEFORE USE
Operational check on gas parts

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

If necessary, please refertothe s e ¢ t i o n
“Troubleshooting” below. Thermal Power Check

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

Inlet Pressure Check

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

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

Start the burner and measure the inlet pressure.
The reading should be consistent with table “T4”.

Otherwise, call the authorized service.

Remove the manometer and re-place the bolt “B”.

The device has been designed for professional use

and should therefore be operated by specifically
trained technicians.

Strengths compared to old versions;

Electronic Gas Control

Burn Control inside the Cabin

Control with a Single Button on the Control Panel

Environment-friendly ~ new insulation material

minimizing heat losses

Door handle offering advanced functionality
Meat probe to control interior temperature of
foodstuffs to be cooked.

Oven trolley capable of fitting into the oven

Convection furnaces are multi-functional devices
where indirect cooking is performed by blowing
hot air trapped in the combustion chamber into the
oven cabin via the fan. This version further offers
the functionality of preventing unburned gases
from penetrating into the oven by exhausting hot air
through the exchanger and tubing.

The device is aimed at cooking all food types
listed in Table 1. Furthermore, you can use the
oven to warm previously cooked and frozen foods up
to a suitable heat level for eating.

Choosing the right tray depth is of crucial essence
in convection ovens. Choose 20-mm perforated
trays for leavened doughs; 20-mm ordinary non-

GN 2/1 tray GN 2/1 tray GN 1/1 tray
Tray FBGO040 FBGO020 FBGO10
Biscuits/cookies 10mm 20 ad. 10 ad 10 ad
Leavened doughs 20mm delikli 10 ad. 5ad 5ad
Pastries 20mm flat 10 ad. 5ad 10 ad.
Oven dishes 40/65mm flat 10 ad. 5ad. 5ad.
Sauce dishes (reheating) 65mm flat 7ad. 4 ad. 3ad




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

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

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

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

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

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

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

Before loading the foodstuff into the device, first
conduct a pre-heating at a temperature exceeding
the selected cooking setting by minimum 70°C.
However, regardless of the foodstuff to be
cooked, conducting a pre-heating at 235°C is the
most ideal one. For instance, to cook meat pastry
for 20 minutes at 190°C, the oven should be
pre- heated up to minimum 230°C. Because cold
materials to be loaded in the oven (trolley, tray,
foodstuff) are supposed to decrease the interior
oven temperature. Therefore, please do not load

the foodstuff without a pre-heating session. Tray
arrangement upon tray rails on the trolley depends
on the foodstuff to be cooked. Because, densely-
arranged trays would yield varied levels of cooking
due to lack of full air circulation between the
trays. For example to cook sable biscuits, pie crusts,
American biscuits or Italian cookies, trays of 10 mm
in depth that are typically called “pastry trays” (flat
or perforated) may be loaded into all rail gaps.
However, in cooking other foodstuffs, arranging the
trays so that each loaded rail gap is followed
by an empty one would allow air circulation,
thereby yielding better cooking. User attention
is particularly drawn to this principle.

Please ensure that, clearance between trays is not
less than 20 mm. This should typically be 40 mm.

To cook grilled chicken, grilled fish and grilled
meat balls, use of wire grids (530x750 mm)
accompanying  the oven is recommended.
Maximum grill capacity of the device is 5 grills for
FBGO020, and 10 grills for FBG040.

Particularly during cooking leavened doughs and
pastries, steam should be sprayed periodically into
the oven through the moistening button to avoid
foodstuff from getting dried and crusted.

Please take care to ensure that trays are aligned in
the oven trolley and that oven rails are fully
driven up to the end. Otherwise, varied cooking
may occur.

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

9. OPERATION

Open gas and water valves.
Turn on the power switch.

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

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

On the temperature display, temperature setting



is made and acknowledged again by means of the
selector switch.

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

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

The ignition card will energize the spark plug to fire
the burner. This procedure will be repeated for
three times. If no firing occurs after the third attempt,
the electronic card switches to the stand- by mode
and the display starts to indicate the failure
codes suchas “E117, “E13”, “E15” etc. In this case,
press the reset button to resume oven operation.

10. SWITCHING OFF

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

.11. SAFETY MEASURES

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

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

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

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

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

When working on any gas component such as a
gas valve, gas blower, etc., and/or when replacing
an existing gas connection, please strictly conduct

a detailed exhaust gas analysis by means of a
measuring instrument capable of measuring CO
and CO2 with ideal precision. This procedure
should be performed only by a trained technician!
Strictly check the device against potential gas
leaks.

12. CLEANING

Washing programs

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

Please press the wash button to start
washing.

'Turn the rotary switch to select a proper

washing program depending on actual
contamination of the oven cabin. Press the button to
start washing.

aill Once washing is started, the oven

performs a preliminary set-up to meet

washing conditions. Discharge valve is closed, and

cabin and washwater temperature is brought to ideal
conditions.

Once the indication “OPEN DOOR” is shown on the
display, open the oven door and load detergent.

cLos

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



L0k

LiFSH R washing  program  selected  will

automatically start. The display shows the

letters representing the selected washing program,
as well as the washing time.

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

Ideal washing conditions are set up as follows:

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

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

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

Cancelling the Washing Process

@Press the on/off button to cancel

washing and switch off the oven.

2R Press  the same button to open the
control panel. The display shows the
message “WASH END”.

' Meanwhile, press the rotary switch to cancel

washing. To prevent any detergent residue,
the oven starts flushing for 30 minutes and then gets
ready for cooking.

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

WARNING: To prevent damage to the electrical
installation, do not use direct or highly pres-
surized water for cleaning.

13. MAINTENANCE

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

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

14. TROUBLESHOOTING
Check the power switch if the power light is off.
If the alarms “E11”, “E13” and “E15" are

constantly displayed on the control panel, and if they
persist despite the rest, check the gas valve. Open
the valve if it is already closed.

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

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

LIFE EXPECTANCY OF THE PRODUCTS IS
10 YEARS.



TRAYS, CAPACITIES AND HEAT VALUES RECOMMENDED FOR COOKING

Tray Cooking Capacity Description
GN 2/1 C Dk | FBGO10 | FBG020 | FBGO40
Meat Pastry flat, 20mm | 170 20 25 Kg 50Kg 100Kg
perforated, | 170- | 18- - - .« | Capacity may vary by
Roasted flaked pastry 20 mm 180 20 80 kisi 210 kisi | 450 kisi the actual dough shape
increase oven
Macaroni timbale flat, 40mm | 180 30 150 kisi | 300 kisi | 600 kisi | temperature to 2000C
in the last 10 min.
Baked pizza pegloraled, | 180 | 15 | 100kisi | 200kisi | 400Kisi
Roast beef flat, 65mm | 140 | 120 40 Kg 80Kg 160Kg
Lamb chops Grill 210 30 30 Kg 60Kg 120Kg
Whol lamb Placded? gril(lj infthe
ole lam in : middle and a fat
tandouri by hanging 140 150 1ad. 2ad. 4ad. collecting tray in the
bottom
Place a tray in the
. ) bottom to pick the
Whole chicken Grill 160 70 16 ad. 50 ad. 100 ad. fat, supply intensive
moisture
Place a tray in the
. ) ' bottom to pick the
Quarter sized chicken Grill 170 55 150 ad 250ad. | 450ad. fat, supply intensive
moisture
Escalope fat, 32””‘”‘/ 200 | 12 | 125ad. | 250ad. | 500ad.
Place a tray in the
. bottom to pick the
Hamburger Grill 190 15 12Kg. 24Kg 48Kg fat, supply intensive
moisture
Veal chops Grill 200 12 100 Ad. 200Ad 400Ad
Sole fillets Grill 160 15 120 ad. 240Ad 480Ad
Roasted trout Grill 160 20 120 Ad. 240Ad 480Ad
Roasted morina Grill 180 20 100 Ad. 200Ad 400Ad
Roasted haddock Grill 180 18 | 125Kisi | 250 kisi | 500 kisi
Roasted somon Grill 180 20 | 125Ad. | 250kisi | 500 kisi
Sauce potato chips | flat, 60mm | 180 | 50 | 175kisi | 350ksi | 700 kigi S”pp'yig?g;‘sg sauce
Supply boiling sauce in
Stuffedgreen pepper | flat, 60mm | 160 | 70 | 125kisi | 250kisi | 500kisi | trays, coat with grease-
proof paper




Slightly apply fat to the

Finger potato chips flat, 10mm | 200 | 15-18 | 100kisi | 200kisi | 400kisi | tray base, and spread
egg yolk on chips.
Lasagne flat, 60mm | 170 45 | 200Ad. | 400Ad 800Ad
forated Duration may vary by
Pies Pl | 180 | 30/40 | 200Ad. | 400Ad | BOOAd | pie thickness. Spread
melted butter on pies.
Roasted grilled pepper| Gl 200 | 10 | 112Ad | 225Ad ‘fdo
Tomato gratin Grill 170 | 20 | 200Ad. | 400Ad 800Ad
Eqgplant gratin Gril | 160 | 30 | 150kisi | 300kisi | 600Kisi | PO eOgpEnts Wil
Stuffed zucchini flat, 65mm | 160 50 75 kisi 150 kisi | 300 kisi Add hot sauce.
Pour hot sauce on
160 aubergines previously
Slitted aubergines flat, 40mm 200' 30 60 kisi 125kisi | 250 kisi fried. Slightly roast
the top side at 2000C
during last 10 minutes.
erforated Cooking should be
Bread roll P | 190 | 1518 | 15Kg | 30Ky | 60Kg performed under
intensive moisture
forated Cooking should be
Crumpet POl | 180 | 1518 | 15Kg | 25Kg | 50Kg performed under
intensive moisture
Puff pastry flat, 20mm | 160 20 | 200Ad. | 400Ad 800Ad
Sponge cake flat, 20 mm | 170 20 200 kisi | 400 kisi | 800 kisi | Use grease-proof paper.
Vol-au-vent doughs | flat, 20mm | 170 | 15 | 45Ad. 170Ad | 340Ad
Capacity may vary by
. . .. | dough thickness and
Pastry (tray) flat, 20 mm | 180 40 | 150kisi | 300kisi | 600 kisi spread size. Apply
intensive moisture.
Shortbread pezf{)‘)[g};dv 160 | 15 | 75kisi | 150kisi | 300 kisi

S : Refrigerated foods

D : Frozen foods

Table - 1



WAHL DER GARUNGSART

Nachdem auf die 1/0 An/Aus Taste gedrickt
wird leuchten alle Garungsartanzeiger und ist
funktionsbereit fur die Drehung der drehenden
Regulierungstaste. In dieser Position ist keine
Garungsart gewaehlt.

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

Wenn die drehende Regulierungstaste  im
Uhrzeigersinn - gedreht  wird  erléschen alle
Garungsarten.

Zuerst die Kombi Garungsanzeiger:  wenn die
Drehung fortgeftihrt wird werden der Reihe nach die
Anzeiger der Garungsarten mit Dampf, Dampf-
Trocken, Trocken und regelbarer Garungsart mit
Dampf aktiviert.

Wenn die Drehung fortgesetzt wird faengt die
gleiche Reihenfolge wieder von vorne an.

Wenn gegen den Uhrzeigersinn gedreht wird
laeuft die Reihenfolge umgekehrt ab.

Durch die Drehung der Regulierungstaste wird die
drehende Regulierungstaste so lange gedreht
bis die gewiinschte Garungsart eingestellt wird.
(Bei jeder gewaehlten  Garungsart erscheinen
die zuletzt eingegebenen Parameter auf den
Anzeigern).

Die gewinschte Garungsart wird gewaehlt in dem
auf die Mitte der drehenden Regulierungstaste
gedrtckt wird.

Nach dem die Garungsart gewaehlt wurde beginnt
die Waermeanzeiger anzu blinken. (Wenn eine
fixe Garungswaerme gewaehlt wurde laeuft diese
Etappe weiter und der Zeitanzeiger beginnt zu
blinken.

Die gewlinschte Garungswaermewert — wird mit
der Regulierungtaste eingestellt

und durch das Aufdriicken auf die
drehende Regulierungstaste wird ur
Einstellung der  Zeit beginn die Zeitanzeiger
zu blinken, und der LED der Zeitregulierungstaste
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leuchtet staendig weiter.

Der Wert auf der Zeitanzeiger wird mit der
drehenden Taste eingestellt.

Beim  Zeitregulierungsvorgang kann  wenn
gewiinscht auf die  Kerntemperaturfahlertaste
gedrtickt (der LED auf der Taste leuchtet und auf der
Zeitanzeiger einzustellender Kerntemperaturfiihler
Waermewert erscheint.

Mit der drehenten Regulierungstaste wird die
gewlnschte Garungswaerme gewaehlt und durch
das Driicken auf die drehende Regulierungstaste
bestaetigt.

Das Geraet ist jetzt bereit auf der gewiinschten
Garungsart zu kochen.

Nach dem die Ofentlr gedffnet und die Speisen
hineingelegt und wieder verschlossen wird faengt
der Ofen automatisch an zu garen.

Wenn der Garungsvorgang beendet ist und erneut
gekocht werden soll;

Es wird auf die drehende Regulierungstaste
gedriickt. (die allerletzte Garungsart und Waerme
kommt mit den Zeitregulierungswerten).

Wenn bei dieser Position die Tur zugemacht wird
beginnt er wieder automatisch zu garen.

Wenn die Garungsart geaendert werden soll
missen die oben genannten Schritte wiederholt
werden.

Nachdem auf die 1/0 An/Aus Taste gedriickt
wird leuchten alle Garungsartanzeiger und ist
funktionsbereit fir die Drehung der drehenden
Regulierungstaste. In dieser Position ist keine
Garungsart gewaehlt.

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

Wenn die drehende Regulierungstaste  im
Uhrzeigersinn  gedreht  wird  erléschen alle
Garungsarten.

Zuerst die Kombi Garungsanzeiger:  wenn die



Drehung fortgefihrt wird werden der Reihe nach die
Anzeiger der Garungsarten mit Dampf, Dampf-
Trocken, Trocken und regelbarer Garungsart mit
Dampf aktiviert.

Wenn die Drehung fortgesetzt wird faengt die
gleiche Reihenfolge wieder von vorne an.

Wenn gegen den Uhrzeigersinn gedreht wird
laeuft die Reihenfolge umgekehrt ab.

Durch die Drehung der Regulierungstaste wird die
drehende Regulierungstaste so lange gedreht
bis die gewlinschte Garungsart eingestellt wird.

(Bei jeder gewaehlten  Garungsart erscheinen
die zuletzt eingegebenen Parameter auf den
Anzeigern).

Die gewlinschte Garungsart wird gewaehlt in dem
auf die Mitte der drehenden Regulierungstaste
gedrtckt wird.

Nach dem die Garungsart gewaehlt wurde beginnt
die Waermeanzeiger anzu blinken. (Wenn eine
fixe Garungswaerme gewaehlt wurde laeuft diese
Etappe weiter und der Zeitanzeiger beginnt zu
blinken.

Die gewlnschte Garungswaermewert — wird mit
der Regulierungtaste gingestellt

und durch das Aufdricken auf die
drehende Regulierungstaste wird ur
Einstellung der  Zeit beginn die Zeitanzeiger
zu blinken, und der LED der Zeitregulierungstaste
leuchtet staendig weiter.

Der Wert auf der Zeitanzeiger wird mit der
drehenden Taste eingestellt.
Beim  Zeitregulierungsvorgang kann  wenn

gewinscht auf die Kerntemperaturfihlertaste
gedriickt (der LED auf der Taste leuchtet und auf der
Zeitanzeiger einzustellender Kerntemperaturfihler
Waermewert erscheint.

Mit der drehenten Regulierungstaste wird die
gewlnschte Garungswaerme gewaehlt und durch
das Drucken auf die drehende Regulierungstaste
bestaetigt.

Das Geraet ist jetzt bereit auf der gewiinschten
Garungsart zu kochen.

Nach dem die Ofentiir geoffnet und die Speisen
hineingelegt und wieder verschlossen wird faengt
der Ofen automatisch an zu garen.

Wenn der Garungsvorgang beendet ist und erneut
gekocht werden soll;

Es wird auf die drehende Regulierungstaste
gedriickt. (die allerletzte Garungsart und Waerme
kommt mit den Zeitregulierungswerten).

Wenn bei dieser Position die Tir zugemacht wird
beginnt er wieder automatisch zu garen.

Wenn die Garungsart geaendert werden soll
missen die oben genannten Schritte wiederholt
werden.

ON/OFF Taste

Es ermdglicht dass der Ofenkontrollenpanel

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

. Drehende Regulierungstaste

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

- Waermeanzeiger

Es zeigt den gerade laufenden Garungswert oder
die eingestellte  Waerme. Waermeeinheit wird direk
daneben anzeigt.

Max. Wert betraegt 275 © C. Der Waermewert wird
mit der Regulierungstaste eingestellt.

Damit waehrend des Betrieb der Wert gesehen werden

Waerme Regulierungstaste



kann erscheint beim Dricken auf die Waermetaste der
eingestellte Waermewert auf dem Anzeiger 5 Sekunden
lang. Danach wird der wiederholend gemessene
Waermewert weiterhin angezeigt.

.II Schnelle Kiihlungstaste

Die Kilhlungstaste wird benutzt wenn Kihlungsfunktion
notig  wird. Bei der Kihlung arbeitet die
Ventilatorgeschwindigkeit bei geschlossener Ofentir
auf halbe Umdrehung und wenn es offen ist auf ganze

- Zeitanzeiger

Garzeiten, KerntemperaturfihlerWaerme und
Fehler- /Warnungskodes gezeigt. Garungszeit wird in
Minuten angezeigt. Die Zeit wird von dem eingestellten
Wert riickwaerts gezaehlt. Die Zeitzaehlung  beginnt
nicht bevor die OfenWaerme den eingestellten Wert
erreicht. Waehrend der Garung wird auf dem Anzeiger
die gebliebene Zeit angezeit (wenn die Zeit gewaehlt
wird). In dieser Zeit blink der LED auf der Mitte (:)
Waehrend die Garungsart gewaehlt wird wird die
Zeitregulierung mit der drehenden Taste eingestellt.
Wenn die eingestellte Zeitwert oder die eingestellte
Fleischwaerme erreicht wird endet der Garungsvorgang.
Wenn die Garzeit ablaeuft (0:00) piepst der Summer
und der Garvorgang wird beendet.

@J Zeiteinstellungstaste

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

momentane Kerntemperaturfihlerwaerme.

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

Kerntemperaturfiihlertaste

Wenn beim Waehlen der Garungsart auf diese  Taste
gedrickt  wird, wird die Kerntemperaturfiihler
Garungszeit gewaehlt und der Led leuchtet. Mit der
drehenden Regulierungstaste konnen Werte zwischen
30- 90°C eingestellt werden. Kerntemperaturfiihler
Garungszeit ist unabhaengig von der Zeit. Aber; wenn
auf die Kerntemperaturfihlertaste weniger als
5 Sekunden gedriickt wurde, erscheint auf dem

Zeitanzeiger die eingestellte
KerntemperaturfihlerWaermewert und
nach 5 Sekunden erscheint die momentane

Kerntemperaturfiihlerhiztenwert wieder. Wenn
laenger als 5 Sekunden gedriick wird, wird auf
dem Zeitanzeiger die vergangene Zeitwert staendig

Manuelle Dampftaste

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

—=4 Reset Taste

Es wird zum Reset benutzt wenn die Brenner wegen
des Brennens Fehlerkode anzeigen.

Automatische Spiiltaste

Wird fiir die Spulungsmenii benutzt. Mit Hilfe der



drehenden Taste kann man aus 3 verschiedenen
Stufen “WENIG”, "MITTELMAESSIG” und “VIEL
" waehlen und durch das Dricken auf die Taste die
Spilung in Gang setzen. Auf der Taste blinkende LED
zeigt dass die Spulungsvorgang aktiv ist.

Ventilatorkontrollentaste

Kontrolliert die Ventilatorgeschwindigkeit im Ofen.
Waehrend des Garens kann man auf diese Taste
dricken und die Ventilatorgeschwindigkeit aendern. Es
gibt 4 Ventilatorgeschwindigkeiten



GR

MONTAGE

3. MONTAGE

Den Schutznylon auf dem Geraet entfernen und
falls auf der Oberflagche Klebstoff dbrigbleibt mit
einem geeigneten Losemittel reinigen.

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

Wenn der entstandener Rauch  zwanghaft
hinausgefordert ~ werden  sollte  muss  der
Stromanschluss — des Abluftventilators  mit dem
Geraet gemeinsam sein. Wenn keine Luftung
erfolgt muss das Geraet ausser Betrieb gesetzt
werden. Die Saugmenge darf nicht mehr oder
weniger als der abgegebener Gas des Geraets sein.

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

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

Bei der Aufstellung des Geraets darauf achten
dass der Ofentir mindestens 1100 zu o6ffnen ist
damit die Ladung wund Entleerung bequem
erfolgen kann.

4. WASSERVERBINDUNG

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

Das Geraet muss mit 70Fh Haerte, 2-4 bar Wasser
versorgt werden. So kann man verhindern dass der
Wasserstrahl in kurze Zeit verkalkt.

5. STROMANSCHLUSS

Das Geraet muss an einem  Stromnetz

angeschlossen sein das die Stromanlage Standards
der DIN VDE 0100 erfilllt.

Das Geraet muss mit einer Netzspannung von
220-230V IN AC 50-60Hz versorgt werden.

Fiir die Stromleitung muss ein Kabel in der HO7
RN-F Qualitaet und einem Querschnitt von 3x1.5
mm2 benutzt werden.

Spannungstoleranz  darf + %10
nicht Uberschreiten.

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

&
6. GASANSCHLUSS

Den Gasanschluss des Geraets von dem
zustaendigen  Service  Mitarbeiter ~ vornehmen
lassen.

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

Nachdem alle Anschlusse erfolgt sind an den
Verbindungsstellen kontrollieren ob Gas austritt

Prifen  Sie ob ob das Geraet zu dem
angeschlossenen Gastyp passt. Wenn nicht, siehe
den Teil “Umwandlung in verschiedene Gase”.

7. UMWANDLUNG IN VERSCHIEDENE
GASE

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

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



8. VOR DEM GEBRAUCH

Das Geraet der Gebrauchsanweisung entsprechend
bezliglich der Gasventil Schraubeneinstellung und
der Drehungsregulierung des Blasmotors priifen.
Vergewissern Sie sich Uber Gasaustritte und dass
das Abzugssystem richtig arbeitet.

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

Prufen der Waermekraft

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

Prifung der Anschlussdruck

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

Den vorderen Priifpaneel herausholen und die
“B” Schraube der Gashahn herausnehmen. Den
Manometer hier anbringen.

Den  Brenner in  Betrieb nehmen  und
Anschlussdruck messen. Der gemessene Wert
muss der “T4” Tabelle entsprechen. Wenn nicht
den zustaendigen Service benachrichtigen.

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

Alle zur Montage bendtigten Teile werden vom
Hersteller geliefert.

Die Gas-Flex und Gasschlauchverbindungen miissen
der Norm TS EN 14800 entsprechend durchgefiihrt
werden.

9. ANWEISUNGEN BEZUGLICH DER
BENUTZER

Das Geraet wurde fiir die professionelle Nutzung
entworfen und sollte nur vom Personal benutzt

werden das geschult wurde.

Vorteile gegeniber der aelteren Ofenmodelle ;
Besitzt elektronische Gasprifung.

Brennprifung innerhalb des Kabins vorhanden.

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

Kontrollpanelle zu priifen.

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

Hat neue Turarm das noch funktioneller ist.
Hat ein Kerntemperaturfihler der die innere
Waerme der gegarten Produkte priift

Es ist ein Ofenwagen vorhanden die in den
Ofen passt.

Konvektionsofen sind vielseitige Geraete die die
warme Luft die sich in der Brennkammer sammelt
{iber einen Ventilator in die Ofenkabine zur indirekten
Garung blaest.

Anders als bei den anderen wurde bei diesem
Modell die warme Luft durch den Waermetauscher
und Rohre geleitet und rausgefort und somit
der Eintritt des nicht verbrannten Gases in den Ofen
verhindert.

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

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



GN 2/1 Backblech | GN 2/1 Backblech | GN 1/1 Backblech
Backblech FBG040 FBG020 FBG010
Kekse/Gebaeck 10mm 10 St 10 St 10 St
Teigarten mit Hefe 20mm mit Loch 5St 5 St 5 St
Pastetenarten 20mm flach 5St 5St 10 St.
Ofengerichte 40/65mm flach 5 St 5 St 58t
Gerichte mit Brihe (Erwaermen) 65mm flach 4 St 4 St 38t

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

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

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

Aber bei diesen Ofentypen kann man Brote iiber

180 Gramm nicht backen. In diesem Fall wenn
von den Backblechen die 25 Brote aufnehmen
konnen 10 Stiick benutzt wird so betraegt die
einmalige Kapazitaet des Ofens 250 Brote.
Backzeit betraegt 18-20 Minuten.

Flache Backbleche GN2/1 20 mm die fir
Pastetenarten benutzt wird kdnnen sich nach der
Pastetenart aendern. Es ist maglich dass auf einem
Backblech 35-40 Portionen Pastete gebacken
wird. In diesem Fall betraegt die Ofenkapazitaet

350-400 Personen und die Zeit
Eigenschaft des Zutaten 20-35 Minuten.

GN2/1  40-60mm tiefe Backbleche die fir
Ofengerichte benutzt werden nehmen 40 Teile
Haehnchenkeule mit Sosse auf und die Garzeit
betraegt 75-80 Minuten. Wenn der Ofen in diesem
Fall mit voller Kapazitaet arbeitet kann Essen fiir 400
Personen auf einmal garen.

nach der

Bei den Gerichtarten mit Briihe und insbesondere
bei den Hulsenfrichten benutzte GN2/1 80 mm

Backbleche befinden sich auf jedem Backblech 60

Portionen und wenn auf einmal 7 Backbleche in
den Ofen gegeben wird kann man 420 Portionen
erhalten.

Bevor Sie das zu garende Produkt in den Ofen
geben waehlen Sie fir das Vorheizen mindestens
noch weitere 70°C Waermegrad mehr. Aber
welches Produkt Sie auch immer garen wollen,
das ideale Vorheizen betraegt 235°C. Zum Beispiel
wenn Vol-au-vent bei 190°C 20 Minuten lang
gebacken werden soll muss der Ofen mindestens
bei 230°C vorgeheizt werden. Da das Material das
in den Ofen gegeben wird (Wagen, Backblech, zu
kochen Gericht) kalt ist werden diese die Waerme
im Ofen senken. Aus diesem Grund bitte das Produkt
nicht in den Ofen bevor Sie nicht vorgeheizt haben.

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

Achten Sie darauf dass der Abstand zwischen
den Blechen nicht weniger als 20mm betraegt.
Normalerweise muss dieser Abstand 40mm sein.



Produkte wie gegrilte Haehnchen, gegrillte Fische
und trockene Frikadellen sollten anstatt auf
Blechen auf dem Drahtgrill (530x750mm) die
mitgliefert wurde gegrillt werden.

Maximale Grillkapazitaet der Geraete fiir FBG020
betraegt 5 Stiick und fiir FBG040 10 Stiick.

Insbesondere beim Backen der Hefeteig und
Pastetenarten sollte in periodischen Abstaenden
in den Ofen durch die Feuchtigkeitstaste Dampf
zerstaeubt  werden um die  Trocknung und
Verkrustung des Produkts zu verhindern.

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

Der Ofenwagen muss in die innere des Ofenkabins
sehr sorgfaeltig in die Mitte gestellt werden. Zu
diesem Zweck wurde auf dem Boden des Ofens
ein Halter einmontiert. Schieben Sie den Wagen
bis er diese Punkt erreicht.

10. INBETRIEBNAHME

Gas und Wasserventile 6ffnen.

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

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

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

Es wird auf die Zeit und Kerntemperaturfthler Taste
gedrtckt, die Zeit oder Kerntemperaturfihlerwaerme
gewaehlt und die Garung gestartet.

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

Die Zundungskarte ~ wird ~ um den Brenner

anzuziindendie Zindkerze mit Strom versorgen.
Dieser Vorgang wird 3 mal wiederholt. Wenn
auch nach dem dritten Versuch die Zindung nicht
erfolgt wird die elektronische Karte auf stand bye

Ubergehen und auf dem Bildschirm die
Fehlerkodes “E11” “E13” “E15” erscheinen. Es
wird auf Resettaste gedriickt und der Ofen laeuft
weiter.

11. AUSSTELLEN

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

12. SICHERHEITSMASSNAHMEN

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

Wenn waehrend des Garungsvorgangs die Ofentiir
sich offnet wird der Betrieb des Geraets gestoppt.
Wenn die Tiir abgeschlossen wird arbeitet das
Geraet weiter.

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

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

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

Wenn an irgendwelchen Gaskomponenten wie
Gasventil oder Gasblaeser gearbeitet wird und/
oder eine bereits vorhandene Gasverbindung
getauscht wird muss an der jeweiligen Flaeche ein
Messgeraet das CO und CO2 messen kann benutzt
und detaillierte  Abzugsgasanalyse durchgefiihrt
werden!

Dieser Vorgang darf nur von ausgebildeten
Technikern durchgefiihrt werden! Das Geraet



unbedingt gegen eventuelle  Gasentweichung
prifen!
13. REINIGUNG
Reinigungsprogramme
Washing Modes Display Siire
Low Wash 120 min.
Mid Wash 150 min.
High Wash 180 min.

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

. Reinigung

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

S TOR OFFNEN

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

Wenn auf dem Bildschirm “TUR OFFNEN” erscheint die
Ofentar 6ffnen und in die Kabine Spulmittel geben.

CLos
NS TOR SCHLIESSEN

Solange dieT[Jrofjen isterscheint aufdem Bildschirm
die Mitteilung “TUR SCHLIESSEN”.Nachdem sie das
Spulmittel gegeben haben die Ofentir schliessen

Das gewaehlte Reinigungprogramm beginnt

automatisch. Buchstaben die das Reinigungsprogramm
symbolisieren und die Reinigungsdauer erscheinen auf
dem Bildschirm.

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

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

ideale Reinigungsbedingungen entstehen  wie

unten angegeben wird;

Zuerst wird der Entleerungsventil
geschlossen. Das dauert circa 1 Minute.

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

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

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

Annulierung der Reinigung

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

REINIGUNG ANNULIERT

Nachdem auf die gleiche Taste gedrtickt wird
offnet sich der Ofenkontrollpaneel. Auf dem Bildschirm
erscheint dieMitteilung “REINIGUNG ANNULIERT”



'In dem man auf die drehende

Regulierungstaste  driickt — annuliert  man  den
Reinigungsvorgang. Damit keine Moglichkeit ensteht
dass Spilmittel im Ofen dberbleibt geht der Ofen
auf Durchspiilen dber und spult 30 Minuten lang.
Dann ist der Ofen bereit zum garen.

Wenn nach Erscheinen der “REINIGUNG ANNULIEREN”
innerhalb  von 10 Sekunden auf die  drehende
Regulierungstaste nicht gedrickt wird laeuft das
Reinigungsprogramm  weiterhin fort.

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

14. WARTUNG

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

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

15. EVENTUELLE PROBLEME UND
LOSUNGEN

Wenn die Stromlampe  nicht brennt den
Stromschalter prifen.

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

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

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

gingreifen.

LEBENSDAUER DER PRODUKTE
BETRAEGT 10 JAHRE.



FUR DIE GARUNG EMPFOHLENE BLECHE, KAPAZITAET UND WAERMEWERTE

Backblech Garen Kapazitaet Erklaerung
GN 2/1 C Dk FBGO10 | FBGO20 | FBGO40
Pastete mit Fleisch | Flach 20mm | 170 20 25Kg 50Kg 100Kg
Blaetterteigpastete | MitLoch | 170- | 18- | 80 Perso- 0, 210 e Nachk%%rr? STiglhgform
im Ofen 20mm 180 | 20 nen erso-nen | oo Kapazitast aendern.
Inden Ietéten 10
) . min. den
Nudeln im Ofen Flach, 40mm | 180 30 | 150 kisi 30Kg 60Kg Ofen auf 2000C
stellen.
i 400
Pizza im Ofen Yoo | 180 | 15| 100ksi | pgZ000, | perso
Rindfleischbraten Flach 1 40 | 120 | 40Kg | soKg | 160Kg
65mm
Lammkotelett Grill 170 | 100 | 30Kg 60Kg 120Kg
In deré\/ljltlte
einen Griller
!Iel_élryr?bratenarten Haengend | 140 | 150 1 ad. 2st. 48t und unten einen
Im Erdoten Fettsammelblech
legen
Zum Sammeln des
) Fettes einen Blech
Ganzes Haghnchen Grill 160 | 70 | 16ad. | 50St | 100St legen, intensiv
euchtigkeit
zufithren
ZFu?tw Sar_nmelgldeﬁ
. . €lles einen blecl
Viertel Haghnchen Grill 170 55 150ad | 250ad. | 450ad. legen, intensiv
Feuchtigkeit zuftihren
Escalop fat, gﬁl{"m/ 200 | 12 | 125ad. | 250ad. | 500ad.
Hamburger Grill 190 15 12Kg. 24Kg 48Kg
Kalbskotelett Grill 200 12 100 Ad. 200St. 400St.
Seezungenfilet Grill 160 15 120 ad. 2408St. 480St.
Forelle im Ofen Grill 160 | 20 | 120Ad. | 240St | 480St.
Muraene im Ofen Grill 180 | 20 | 100Ad. | 200St. | 400 St.
Wittling im Ofen Grill 180 18 125Kisi | 250St. | 500 St.
Lachs im Ofen Grill 180 20 125 Ad. 250 St. 500 St.
350 700 In die Backbleche
Kartoffeln mit Sosse | flach 60mm | 180 50 175Kisi | persp-nen | Ferso- | wird kochende Sosse
nen gegeben.




500

In die Backbleche

; i 250 kochende Sosse
Paprikaschoten flach 60mm | 160 70 125Kis1 | parso-nen P%%sr?- gegeben, mit
Backpapier zudecken.
Den Backblechboden
- i 350 700 leicht fetten, auf die
Herzoginkartoffeln flach 10mm | 200 | 15-18 | 100 kisi Perso-nen Perso- Kartoffeln Eigelb
nen bepinseln
250 500
Lasagne flach 60mm | 170 45 200 Ad. Perso-
Perso-nen | pen
Nach der Dicke der
Mit Loch 250 400 Kuchen kann sich die
Kuchen 20mm 180 | 30/40 | 200 Ad. Perso- | Dauer aendern. Auf die
Perso-nen nen Kuchen geschmolzene
Margarine bepinseln.
Gearilte Peperonis im| g | 200 | 10 | 112Ad. | 150St | 3008t
Tomatengratin Grill 170 20 200Ad. | 460St. | 920 St
: . N . In die Auberginen mit
Auberginengratin Grill 160 30 150 kisi | 340St. | 680 St. Gabel einstechen
Zucchini Fiillung flach 65mm | 160 50 75 kisi 400 St. | 800St. | Heisse Sosse zufiigen.
Auf die zuvor
Karniyarik 20 600 %ebrateréen Auberginen
; ; 160- . eisse Sosse giessen.
(Auberginen mit flach 40mm 200 30 60 kigi Perso-nen Pﬁ?:_ IU den letzten 10
Hackfleischfillung) Minuten auf 2000C
gratinieren.
Brétchen Mit Loch 190 |15-18| 15K 150 Pg?s%— Intensive Feuchtigkit
20mm 9| Perso-nen oS0 | afihren und garen.
Hamburger Brot MitLoch | 400 | 1518 | 15K 125 P250 Intensive Feuchtigkit
g 20mm 9 | Perso-nen ﬁ;sr?’ zufiihren und garen.
Blaetterteiggebaeck flach 20mm | 160 20 200 Ad. 30Kg 60Kg
Biskuitkuchen flach 20mm | 170 20 | 200 kigi 10Kg 20Kg Backpapier benutzen.
Vol-au-vent Teig flach 20mm | 170 15 45 Ad. 400 St. | 800 St.
Nach der Dicke der
Blaetterteig kann sich
400 800 die Dauer und nach
Pastete (Backblech) flach 20mm | 180 40 150 kigi Perso-nen | Perso- der Verteilungsgrosse
nen die Kapazitaet aendern.
Intensive Feuchtigkeit
zufiihren.
Gebaeck Mitloch | 460 | 45 | 75k | 170Ad | 340Ad

20mm




fach 395 650 Auf di% Backbleche
aCl IS zur
Creme Caramel 40mm 170 50 Personen | Persone n | Haelfte heisses Wasser
geben
Milchreis im Ofen flach 1 599 | 20 Pod- | Posh- Mo
40mm nen nen | Haelfte heisses Wasser
geben.
100x160x40 S150 | 15
) ) 210St. | 420 St.
Einzelportion D160 | 30
160x160x35 S150 | 15
) ) 120 St. | 240 St
Einzelportion D160 | 30
177x277x30 S150 20
) 180 80 St. 160 St.
Doppelportion D160 35
320x260x43 S$150 30
) 20 St. 40 St.
Doppelportion D160 45
S : Gekiihlte Gerichte D Eingefrorene Nahrungsmittel Tabelle-1




Pyc.

Bbi6op pexvma npurotoBneHus pyyKy HacTpOWKW, a 3aTeM HaxaTb Ha KHOMKY.

Mpw HaXaTum  KHOMKM 110 Bkntouuts/
Bbikntountb BCe MHOUKATOPSI
PEX/MOB MPUrOTOBNIEHUS MULLM NEPeXoasT B
aKTMBHOE COCTOsIHME W nofcBeumBaiotcs. B
[aHHOM MONOXEHWM HU OOMH W3 PEXUMOB He
BbibpaH. [ns Bbibopa HeobXxoAMMO MOBEPHYTb
YUKy HacTpOiKku.

Pexum He ByaeT ycTaHOBNEH O NOBOPOTA PYYky
HaCTpPOWKM (mo OCYLLEeCTBNEeHNs
BbiOOpa NporpamMmbl).

lpu NOBOPOTE PYy4yKM HACTPOAKM MO 4acOBOIA
CTPenke MOACBETKA PEXMMOB MPUrOTOBNEHMS
MULLK OTKIIOYaeTCs.

Mpu  NOBOpOTE CHa4yana 3aropuUTCH
PEXMM KOMBUHUPOBAHHOMO MPUrOTOBAEHUS MULLK,
nMpy MPOKPYTKE  PYYKM HACTPOWKM  CReayHLLuM
ByoeT pexum NpUroTOBNEHMS

Ha napy, 3aTeMMNPUroTOBEHME Ha napy-
CYX0€ MpUroTOBrEHUe, CYyX0e MpUroTOBMEHNE U
HacTpanBaeMblii PEXIM NPUrOTOBMEHUS Ha napy.

Ecnu Bbl npogomkuTte MOBOpauMBaTL  PYuKM,
pexuMbl GyoyT MepeknioyaTbCs B WAEHTUYHOM
nopsiake.

[Tpu NoBOpOTE PYyYKN HACTPOWKM MPOTWUB 4YaCOBOW
CTPenki NopsfoK  PeXMMOB NPUTOTOBNEHNS
6yneT NpoTUBONONOXKHBIM.

[ToBopaunBaiTe pyyky HacTpoiku Jo Tex nop,
noka He BblbepeTe HyXHbIi pexum, (Mpu Bbibope
ONpEefieNeHHOr0 pexumMa roTOBKW MoKa3blBatTCS
napameTpbl).

[ins Toro, 4tobbl BbIGPaTL ONpefeneHHbIi pexum
NPUroTOBMEHUS MUK, HEOBXOAMMO HaxaTb Ha
KHOMKY, ~PACMOMOXEHHYID —MOCEpeaVNHe  PyuKu
HaCTPOWNKK.

Mocne Bblbopa pexuma HayHeT MraTb 3KpaH
HacTpolkn TemnepaTtypbl. Ecnu BbiBpaH pexum
CO CTaHfapTHOW TemnepaTypoil, [AaHHbIA Lwar
nponyckaetcs, 7 HayuHaerT
MUraTb 3KpaH HaCTPOIKM Taitmepa.

BKMtoYeHa. [Ans TOrO,
BbIKMKOYUTD

3aTeM 3aropuTCs SKpaH HaCTpOWKM TaiiMepa,
KHOMKa HacTpoWku TaitMepa ByaeT Takxke ropeTb.

Talimep ycTaHaBnMBaeTCs C MOMOLLBIO PYy4KM
HaCTPOWKH.

[pu HacTponke TalMepa MOXKHO MO XenaHuw
HaxaTb Ha KHOMKY KOHTpOMns TemmnepaTypbl
MWLM, Torga KHOMKa 3aropuTcs, U Ha 3KpaHe
HacTpoKK TailMepa 3aropuTcs Temneparypa.

Cn 0 M 0 1] b 0

Py4KM  HacTpoiiku BbibepuTe Heobxoanmyto
TemnepaTypy  MPUrOTOBMEHWS W HaXMWTe Ha
KHOMKY NSt NOATBEPKAEHNS.

Takum obpa3om, npubop rotoB K NpUroTOBMEHMIO
MUY B KenaemMoM pexuMe.

MonoxuTe Cbipble NPOAYKTbI BHYTPb, 3akpowTe
aBepy, u OYyXOBKa  @BTOMATM4YECKM
HauHeT NPUroTOBMEHME.

Ecru Bbl xoTute ele pa3 BKNHOYMTb [OYXOBKY
nocne OKOHYaHWA NPUroToBNeEHUA, T0:

HaxmuTe Ha KHOMKY, PacnonoXeHHYK Ha pyyke
HaCTPOWKN. MosBUTCS pexum roreLen
TOTOBKW, @ TaKXKe YCTAHOBMNEHHAs TemnepaTypa u

[aHHble Tanmepa.

Ecrv 3aKpbiTb ABEPLYY [yXOBKM, TO MpW 3a4aHHbIX
napameTpax roToBka HayHeTCst MOBTOPHO.

Ecrm B bl
XOTUTE W3MEHUTb PEeXuM NPUrOTOBMEHMS,
CnegyiTe LWaram, yKa3aHHbIM BbllLe.

@ Knonka ON/OFF

[laHHas  kHomka

perynupyet

BKMKOYEHNE W BbIKMKYEHNE naHenn ynpasBneHua

OYXOBKW. Ecnu kHonka roput, 3Hauut AyXxoBKa

4yT1T06 b

JYXOBKY, HEObGXOOWMO HaxaTb Ha KHOMKY W
Lns TOro, 4TOObI BblbOparth

Xenaemylo Temneparypy, HEOGXO,CIVIMO MOBEPHYTH [epxartb 3 CEeKyHAbI. Ecnu HaxaTtb Ha KHOMKY "



OTNyCTUTb, TO He OygeT nponsBeaeHo
[ENCTBUN.

HUKaKnx

Pyuka HacTpoiikn

[laHHas pyyka wucnonb3yetcs Ans
HaCTpOWKN TemnepaTypbl 1 Tailmepa npy Bbibope
pexuma rotoBku. [lpu noBopoTe pydyke mno
4acoBOil CTpesnke LnUdpbl YBENNYMBAIOTCH, Npu ee
noBOpoTE MPOTMB ~ 4acOBOW  CTPenKu-
ymeHblatoTes.  [ins Toro, YTobbl NOATBEPAUTHL

Ball
KHOMKY,

BbibOp,  HaxmuUTe H a

PACNONOXEHHYIO Ha pyyKke.

- WHamnkaTop Temnepatypbl

WHankaTop Temneparypbi

noka3blBaeT TemnepaTypy MpUrOTOBREHUS MU

B onpeaeneHHbIi MOMEHT WK
3a[jaHHyt0
Temnepatypy. EAMHMUbI WU3MEpEeHns  ykasaHbl

cnpaBa. MakcumanbHas TemnepaTypa Harpesa
coctaBnsieT 275 °C’ . TemnepaTypa HacTpauBaeTcs

C NOMOLLbK MOBOPOTA PYYKI HACTPOIKA.

KHonka HacTpoiiku Temnepartypbl
Ons

TeMnepaTypy Harpesa Bo Bpemsi paboTbl AyXOBKM,

Toro, 4T06bI yBuaeTb

A0CTaTo4HO HaxaTb  H a
KHOMKY HacTpoiiku
Temnepatypbl. [locne HaxaTus 3TOW KHOMKM

MHOWKaTOP TemnepaTypbl 6y,qu ropeTb B TeYeHue

5 cekyHg. lMocne 3TOro WHAWKATOP NPOLOMKUT

[EMOHCTPUpOBaTh Ty X e
N3MepeHHyIo

TEMMeparypy.

KHonka GbicTporo oxnaxgeHus
KHonka ObicTporo oxnaxaeHus

ucnonbayercs
CPOYHO

npu HeobxoanmocTy

OCTYANTb AYXOBKY. BeHTunstop, Heobxoanmblit
ANS OCTYXeHus, paboTaeT B NOMHYI MOLb C
3aKpbITON ABEPLIEN AYXOBKM W B MOM CUIbI, €CIN
ABepLia JyXOBKN OTKpbITA.

WHpankaTop BpemeHu

[aHHbI

NHOMKaTop

OeMOHCTpupyeT Bpema npuroToBneHus,

TeMmneparypy NPUroTaBNMBaEMON MULLK, a TaKkxe

koAbl ownbok  u npeaynpexaeHui.
Bpems

NpUroTOBMEHNS nokasblBaeTCst B
MUHyTax.

Mpoucxoant obpaTHbIl OTCYET oT

YCTAHOBNEHHOIO BPEMEHU. Otcuer BpEMEHN He
Ha4ynHaeTcd, ecnu AyxoBKa elle He Harpenacb A0

YCTAHOBNEHHO! TemnepaTypbl. Bo Bpems paboTbi

OYXOBKKN Ha OaHHOM 9 KpaHe
NnokKasblBaeTca

ocTaBLleecs Bpem4, ecnu 9KpaH
Haxoautca

pexume BpemeHu. B Takom cnyyae byaeT muratb
3HaK (:), pacnonoxeHHblil B cepeanHe. HacTpoiika

BPEMEHMN
PYyYKK

HaCTpOI?IKI/I BO Bpema Bbl60pa pexuma roToBKK.

npon3BoAMNTCA NnoBOPOTOM



[Mpouecc npuroTOBREHWsi OCTaHaABIMBAETCS, €CnK

3akoH4unca yCTaHOBJ’IeHHbIVI CPOK wunu ecnun

Temnepatypa efbl COOTBETCTBYET xenaemot. Mpu

OKOHYaHuKM yCTaHOBIEHHOIo
rOTOBKMK

cpoka

nosButcs 3BykoBoi curHan (0:00), u pabota

[OYXOBKM NpeKpaTuTcA.

KHonka HacTpolku Taliimepa
Ecnu HaxaTb Ha 3Ty KHOMKY BO Bpems
BblbOpa pexuma rotosku, byaet BbiOpaH pexum

FOTOBKM €
CPOKOM

YyCTaHOBNEHHbIM

NPUroToBNEHNa, W AaHHad KHOMKa 3aroputcs.

[Mocne Toro, Kak KHomka 3aropenach, Bb|6epeTe

XEnaemblil  CPOK MPUFOTOBMEHUS C MOMOLLbIO
pYuKM HacTponkn 1 HaxmuTe Ha
KHONIKY,

pacrnonoXeHHyl0 B CepefnHe pyuyku, Ans Toro,
yToBbl NMoATBEPANTL Ball Bbibop. Ecnu fepxatb
HaXaTol KHOMKY HacTpOikW TailMepa BO BpeMs
paboTbl [yXOBKM, Ha 9KpaHe mMOKaxeTcs no
O4yepeAn YCTaHOBMEHHOE BpeMs W npollepllee
Bpems. Yepes 3 cekyHabl mocne TOro, kak Bbl
OTNYCTUTE KHOMKY, 3KpaH BEPHETCS K CBOEMY
CTaHfapTHOMY K3obpaxeHuto, T.e. OCTaBLIEMYyCS
Bpemeru. [pu NpUroToBneHMN MUK B pexume
KOHTpONS

Temnepatypbl edbl, Ha 9KkpaHe C

BPEMEHEM MOKa3blBaeTCsa namepsemas

Temnepatypa efjbl. ECin Bbl HaXMeTe Ha KHOMKY

HaCTPOViKN Tailmepa oAnH pas, To byaeT nokasaHo
npoigeHHoe Bpems, a 4epe3 5 cekyHa onsTb
noKkaxeTcs Temnepatypa NpUroTOBNSIEMON efbl.
Ecnu Bbl nogepxute KHOMKY HaxaToil Lonblue,
yeM 5 cekyHa, Ha o9kpaHe OymeT nOCTOSIHHO

NoKasblBaTbCA NpoLlesliee Bpema.

KHonka KoHTpons TemnepaTtypbl NULLM
Ecnu Bbl HaxmeTe Ha AaHHYHO KHOMKY

npu Bbibope pexuma rotoBku, OyaeT BbiGpaH
pexum TOTOBKM C KOHTPONEM TemnepaTypbl
nuwWM, W KHomka 3aroputcs. B Takom cnyvae
MOBOPOTOM PYYKM HACTPOMKN MOXHO HacTpouUTb
Heobxogumyto Temnepatypy nuwm ot 300C go
900C. [laHHbI pexum He 3aBUCUT OT Tailmepa.
Tonbko B TOM Cryyae, ecnvt Bbl iepxanu KHoMKy
KOHTPOMSA TemnepaTtypbl MULLK HaxaTol MeHee 5
CeKYHA,  VHAWKATOp BPEMEHW  MOKaxeT
YCTaHOBMNEHHYl0 TemnepaTypy nuwn u 4epes 5
CEKyHA MOoKaxeT TemnepaTypy MWLM HA AaHHbIA
MOMeHT. Ecnu kHONKy AepxaTb HaxaTon Aonblue
5 cekyHO, TO MHOWMKATOP BPEMEHW MOCTOSHHO

GYAGT NnoKasblBaTb NpoLlejLiee Bpem4.

KHonka py4Hoii perynmpoBku napa
[laHHas kHomka — ucnonb3yeTcs c

Lenbio nobaBneHns  JONONHUTENBHOTO napa Bo

Bpems paboTbl [yXOBKM, koraa ee TemnepaTtypa



coctaBnser MuH. 100 °C, makc. 250°C. [lpw
HaXaTuu KHOMKW B TEYEHUE OLHOW CEKyHAbl BO

BHYTPEHHIOK MOMOCTb [yXOBKW NOCTynaeT nap.

Ecnu Bbl xoTuTe gobaBnTb bonblue napa, cnegyet
HaxaTb Ha KHOMKY HECKOMbKO pas.

KHonka cbpoca

[laHHas  kHomka “cnonb3ayeTcst ans
cbpoca

YCTAHOBMNEHHbIX (DYHKLMA NpU BO3HUKHOBEHWUM

ownbku, cBA3aHHOM C paboTol ropenok.

KHonka aBTOoMaTU4eckon MOMKHM
[laHHas KkHomka wcnonb3yeTcs Ans

goctyna B MEHI0 MOWKM. Bam
cnegyet

npon3BecTn BbIDOpP Mexay Tpems pexumamm,
«cnabblity, «CpegHuiny W «CUNbHbIAY. [ns aToro
MCMOMb3yITe pyyKy HacTpomku. [ing Toro, 4Tobbl

HayaTb MOy, HaxmuTe H a
KHONIKY,

pacnonoXeHHyt0 Ha pyyke HacTpoiku. MuraHue
NaMnoYkW Ha KHOMKE LEeMOHCTpUpYyeT TO, YTO

PEeXWUM MOWKN aKTUBEH.

KHonka perynupoBaHus BeHTURALMK
[laHHas KHonka perynupyeT ckopocTb

BEHTUNATOPA BHYTPY AYXOBKU. MOXHO M3MEHUTH

CKOPOCTb NMYTEM HaXaTus Ha [JaHHYH KHOMKY BO

Bpemsi roToBku. CyllecTByeT 4 cKopocTy.



Pyc.

MoHTax

Obs3aTensHo npounTaiTe WHCTPYKLMIO

no aKcnnyaTauuv nepes 1cnonb3oBaHueM npudopa u
COXpaHuTe, 4ytoBbl  WcMonb3oBaTb B Cryvae
HeobxoAnMocTy.

4. MoHTax

CHUMMTe 3alMTHYI0 MMEHKY C arperaTta, eciv Ha
MOBEPXHOCTM ~ OCTancst kneit, akkypaTHO
€r0 NoYnCTHTE.

YcTaHoBMTE — arperaT MOA  BbITSXKKY, KoTopa
nomoxeTt 13baBuTCS OT AbiMa, 3amaxa W napa,
06pa3yloLLerocs BO BpeMst NPUroTOBMEHUS efbl.

Ecnn  obpasosasLumiica AbIM bynet
BbIOpachIBaTLCH HapYXy, BbITSHKKA AOMKHA UMETb
obLjee anekTpuyeckoe CoeauHeHue C npubopom.
Heobxoaumo npekpatutb paboty npubopa, ecnu
He pabotaeT BeHTUNAUMSA. Momumo 3Toro, 06bem
BCaCblBaHUs BO3ayxa He JomkeH 6biTb Gomblue
VNW MeHbLLUE, YeM KOMMYECTBO rasa, Bbinyckaemoe
npubopom.

Mpubop momkeH ObiTb yCTaHOBMEH Ha TBepayio
NOBEPXHOCTb, necnonb3yinte
perynvupyemble HOXKV npubopa Ans paBHOBECKS.

[ins Gonee nerko YCTaHOBKM U MpOBeAeHUs
obcnyxuBaHus B Byayliem, cnesa OT MecTa, rae
yCTaHOBMeH npubop,  Heobxoaumo
0CTaBUTb paccTosiHue B 60 cM. ITO Takke ynpocTut
[OCTyn Bo3dyxa K MOTopy. Takxe jxenaTenbHO
octaButb 10 cm cBobogHoro MmecTta nosaaw
npubopa Ans Toro, 4tobbl 06NErynTh LMpKYNALMI0
BO3gyxa.

Ob6paTtute BHUMaHWe, 4 T 0O
[Bepua [yXOBKW [JOMKHA OTKPbIBATHCS MUHUMYM
Ha 1100 rpagycoB ans Toro, 4tobbl nerye Gbino
3aKnagpiBaTh W BbIHUMATb NPOAYKTHI.

5. MoacoeanHeHve Boabl

MoncoepnHute Tpy6y (3/4”) k nogeogy BOAbl W
ycTaHoBuTe chepuyeckuin knanaH (3/4”)

B NMOAXOAsILLEE MECTO.

Mpu TBepaoctn 7°Fh, maBneHue BOAbl LOMKHO
coctaBnate 2-4 6ap. Takum 00pa3om MOXHO
npefoTBpaTUTL 3abuBaHWe pacrnbinuTens u3-3a
XEeCTKOI1 BOAbl.

6. MoacoeamHeHwe aneKkTpuyecTea

[pubop pgomkxeH ObiTb MOAKMIYEH K CETH,
cooTBeTcTBYytowen ctangaptam DIN VDE 0100.

Mpubopy Heobxoamumo Hanpsikerne 220-230V 1N
AC 50-60Hz.

[ins noacoeanHeHus anekTpuyectsa Heobxoanmo
ucnonb3oBatb kabenb tuma HO7 RN-F (3x1.5)
MM2.

[Jlonyctumoe OTKMOHEHWe HanpsikeHne
He [JOMKHO npeBbIwaTth + %10.

Mpubop ob6si3aTenbHO AOMKEH ObiTb 3a3eMieH.
[ina atoro obpatute BHMMaHWe Ha cTtaTbio 540
ctaHgapta DIN VDE 0100. 3asemnutenbHblii
6onT 0603HaueH cumBonom “ “

7. MNopBoa rasa

lMoagop rasa AOMKeH , <5 CYL|eCcTBAATLCS
cneLuanucTom.

Heobxoaumo ycTaHoBUTb ra3oBblil KpaH B Takoe
MecTo, 4TODbl MOXHO ObINO nerko nepekpbITh
AOCTYN ra3a B cnyyae HeobxoaumocTy.

[ocne 3aBeplueHus BCEX MNOACOEAMHEHUI
NpoBepbTe MecTa COEANHEHNA Ha YTeuKy rasa.

lpoBepbTe nopaxoaut nu npubop Ans Tuna
ncnonb3yemoro rasa. Ecnn Het, obpatutech K
pasgeny «CmeHa tuna rasan.

Bce uactu, HeoGxoaumble Ans MoHTaxa, OyayT
MoCTaBneHbl OT KOMMaHWU-NPON3BOANTENS.

'nbkasi razoBast NOABOAKA W MOAKIIOYEHNS ra30BOr0
wnaHra JoMKHbI BbINOMTHATLCA B COOTBETCTBUN CO



crangapTtom TS EN 14800.

8. CmeHa Tuna rasa

Mpnbop noaxoaut ans pabotsl ¢ rasom NG(G20),
20 wmbap. Ecnu npu pabote npubopa 6ynet
1CNonb3oBaH  Apyro Tun rasa, Heobxogumo
npurnacuTb cneynanucTa rasoBom cryxobi.

BHumanue: Ecnu Gb1na nponsBegeHa cMeHa Tuna
rasa, 06s3aTeNnbHO npuknenTe
Haknenhky C HaAnNUCbK «COOTBETCTBYET TUMy
MCNonb3yemMoro

rasa» Ha BUJHOEe MecTo npubopa.

9. Mepen ncnonbL3o0BaHNEM
lMpoBepka getanen

MpoBepbTe COOTBETCTBME ra3oBoro kpaa, 6onTos
W [Buratens BO3AYXOAYBKMN
npasunam 1cronb3osaHus npudopa. Y6eautecs,
YTO HET YTEYKY rasa v 4To rasooToaHas Tpyba
paBoTaeT NpaBuUmbHO.

B cnyyae Heobxogumoctn  obpatutecb K
pasgeny «BoamoxHble npobnembsl
M WX  peleHus»,  pacroNoXEeHHOMY  HUXe.
[poBepka TennoBoi MOLLHOCTH

HeobxoaumMo MPOBEPUTL  TEMMOBYID  MOLLHOCTb
nocne MOHTaxa, CMeHbl  Tuna rasa
UnM NposeaeHUs oGCyxuBaHus npubopa.

[poBepka faBneHus Ha Bxoge
[ns Toro, 4Tobbl M3MEPUTL AABMEHME Ha BXOAE,

MCHOHbSyMTe MaHoMeTp
YyBCTBUTENTbHOCTbIO

MuHuMym 0,2 mbap.

OTKkpoiiTe NepegHiolo naHenb, BbiTawute Gont
«B» Hara3oBoM KpaHe. YcTaHoBuTE Tyna
MaHOMEHTP.

BkniounTe ropenky v u3mepbTe AaBneHue rasa.
BennuumHa pomkHa cooTBeTCTBOBaTh Tabnuue
“T4”. Ecnv BenuunHa He COOTBETCTBYET Tabnuue,
0bpaTnTech B CneLnan1anpoBaxHyio cryxoy.

GN 2/1 GN 2/1 GN 1A
MPOTUBEHb NPOTUBEHb MPOTUBEHb
npoTBeHL FBG040 FBGO020 FBGO10
[NeyeHbe 10 Mm 20 wr. 10 wr. 10 wr.
Bbineuka w3 20um 10 5 5
P neptbopwypoa . . LT,
aHHbIN
20mMm
Mupory . 10 wr. Swr. 10 wr.
0ObI4HbII
3aneyeHHble bnioga 40785 M“,A 10 wr. 5wr. Suwr.
00bIYHbIi
ﬁgggl%ea) ¢ coycamu 65 MM 00bIYHbIN 7wr 4wt 3wr




CHumute maHomeTp 1 noctaebTe bont «B» Ha
MecTo.

10. MpaBuna gna nonb3oBatenen

Mpnbop cospaH ans npoeCcCOHaNbHOro
CNONb30BaHMS W OMKXEH WCMONb30BaTbCS
TOMbKO  NHOAbM, nony4MBLIMMM

cneunanusnposaHHoe oﬁpasoBaHMe.

I'Ipemmyu.leCTBa Nno CpaBHEHMIO CO CTapbiMu
MoenamMu OyxoBOK:

Hanuune anekTpoHHOro KOHTPONSA rasa.

Hanuuve KOHTpoOns 3a HarpeBaHueM BHYTpY
KabuHbl.

Bo3moXHOCTb  ynpaBneHnst yHKUMSMUA  BCero
NNLWb OAHON KHOMKO Ha NaHenu.

Vicnonb3oBaHue HOBOro 9Konornyecku
YMCTOro M30NALMOHHOTO MaTepunana,
CHMXaroLlero notepto Tenna o MUHUMYyMa.

Bonee chyHkunoHanbHas pyyka ABepLbl.

Hannuune TepmomeTpa ana
U3MepeHu TeMmnepaTtypbl I'OTOBFII.LLeIZCFI nuiin.

Hannume crennaxa ¢ nomkamu,  KOTOpbIA
MOXHO 3aBe3TN B yXOBKY.
B KoHBEKLMOHHOM AyX0BKE  MCNONb3ylwTCA

BEHTUNATOPLI, 4TOObI co3pgarThb
LBWXEHWE ropsyero Bo3gyxa. B paHHon mogenu
ropsuMii - BO3Ayx npoxogut no Tpybam u
TennoobMeHHNKy 1 BblGpacbiBaeTcs
HapyXy, Takum obpasom npegoTBpaLlaeTcs
nonagaxue rasa BHYTPb AYXOBKM.

Mpubop moxeT 1CnonNb30BaTLCS ansa
NpUroToBReHNs mnobbiX NPOAYKTOB M3 cnucka B
Tabnuye 1. Takke fOyxoBka wcnomnb3yetcs Ans
NOAOrpeBaHNs paHee NPUroTOBNEHHOW MUK 1
Pa3MOpO3K1 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB.

B KOHBEKLUMOHHBIX A y X O B K a X
04YeHb  BaXHO BbIOpaTh NpaBunbHyio
rybuHy npoTuBeHs. UcnonbaynTe
nepopnpOBaHHbIi NPOTUBEHb  TNYy6UHON 20
MM AN BbiNEKaHUS  WU3AENUA 13 APOXKKEBOro
TecTa, NpoTMBeHb rnybuHoit 20 mMm 6e3 Ablpok

ANg nMporoB M npotuseHn  rmybuHon 40-65
MM ANs NPUrOTOBMEHWs  Xupakux 6niog v
6nioa ¢ coycamm B 3aBMCMMOCTM OT TuUna
NpOJYKTOB. Bbibop NPOTUBEHSA U

€ro BMECTUMOCTU ~ [IONKEH  OCYLIECTBNSTHCS
B COOTBETCTBUN C HIKENPUBEAEHHON Tabnuueit.

BMECTUMOCTb YBENUYNTCA B ABa pasa. He crout
Mcnonb3oBaTb MPOTUBEHN rny6)Ke 65 MM, OHM
MOTyT MnoMellaTb ABWXEHUI0 ropA4vero Bosgyxa.

[MpoTnBeHu nepcopupoBaHHOro TMna
GN2/1 rny6uroit 20 MM npw BbiNeKaHUM U3genuit
13 apoxkeBoro Tecta BmewawT 25-30 6GyxaHok
B 3aBMCMMOCTM OT ux Beca. OfHako B AyXOBKe
AaHHOTO  TUMa HEBO3MOXHO BbinekaTb  xneb
Tskenee 180 rpamm. B Takom cnyydae npu
ncnonb3oBaHm 10 NpoTUBEHEW, Kaxabld W3
koTopblX BMewaeT no 25 OyxaHok, nomnHas
BMECTUMOCTb [yXOBKM cocTaBnsieT 250 GyxaHok.
Bpewms Bbinekanns coctaenset 18-20 MuHyT.

O6biuHble npoTuBeHn Tuna GN2/1 rnybuton 20
MM, WCMONb3yeMble [Ns BbiNeKaHUs MUPOroB.,
pasnuuyalTCs B 3aBUCUMOCTM OT TWNa nuporos. B
CpesHeM Ha OfHOM NpoTuBeHe Bbinekaetcs 35-40
nopuumin nuporos. B Takom cryyae, BMECTUMOCTb
ayxosku coctaenseTr 350-400 nopuwit, Bpems
BbIneykn coctasnset 20-35 MUHYT B 3aBMCUMOCTH
OT HAYMHKN.

Ha npotuBeHb Tuna GN2/1 rny6unonn 40-60 mm
Mpu NPUrOTOBAEHNN KYpULbl C COYCOM YMECTUTCS
40 roneHen, Bpems NPUroTOBREHUS COCTaBnseT
75-80 muHyT. B Takom cnyyae B AyXOBKe MOXHO
npurotoBuTb €Ay Ha 400 Yenosek 3a pas.

Mpu npurotoBneHun 6ntog 13 6060BbLIX pacTeHuit
BMeCTUMOCTb mpoTuBeHs Tuna GN2/1 rnybuHoi
80 mm coctasnser 60 nopuwit. [yxosoi wwkad
BMeLLaeT 7 Takux NpoTUBEHei, Takum 0bpa3om 3a
pa3s MOXHO npurotoBuTb 420 nopLmit.

lMepen Tem, kak noctasuTb 6n0A0 B [yXOBKY,
pasorpeiite ee, npubasus MuHMMym 70° rpagycoB
K TOit TeMnepaType, Ha KOTOpoW Bbl cobupaeTech
rotoButb. B nmiobom cnyyae camas yaobHas
BENWYMHA [ANs pasorpeBa AyxoBku-aTo 235°C.
Hanpumep, ecnu Bbl cobupaetech BbinekaTb
nuporu npu Temnepatype 190°C’ B TeueHue 20



MWHYT, pasorpeiite Ayxosky Ao 230°C, notomy
4TO MpeAmeTbl, KOTOPbIE Bbl MOMECTUTE BHYTPb
AYX0BOTO  WKaca, a UMEHHO, NOMKK, NPOTUBEHMU,
NpoAyKThl, CHU3AT TemnepaTypy Harpeea, ecnu
camu OHM XonogHble. Mo3ToMy He CTOMT KnacTb
NpoAYKTHI B HEPa3OorpeTylo [AyXoBKy. Bl MoxeTe
KOHTPONMPOBaTb TemnepaTypy Harpeea AyXOBKM
Mo KpacHol namne, SBMSIOWENCS WHANKATOPOM
TepMomeTpa.

Heobxogumo nocTaBuTb MPOTUBEHW Ha MOMKM
Ons [yXOBOrO Wkada B COOTBETCTBUM C TUMOM
npuUroToBNsieMoro  npoaykta. Ecnu  noctasuTb
npoTMBeHn 6nM3ko ApYr K ApYry, TO HapylmTcs
UMpKynALMS ropsiyero Bo3fyxa, Takum obpasom
npouecc W BpeMs MPUTOTOBNEHUS — Baxero
Gntoga moryT N3MEHNTbCS .

Hanpumep, NPy NPUrOTOBREHUN NEYEHNS
cabne,  amepukaHckoro u UTanbsHCKOro
neveHns MOXHO nocTaBuTb- 06bIYHbIE
unu nepcopnpoBaHHbIe NpOTUBEHN
rnybuHon 10 MM Ha MOMKM OAMH Ha LpYrom,
HO Ans Apyrux BWAOB BblneKaeMblX

Bniog  cToMT pa3mecTuTb NpOTMBEHN Yepes
OAMH,  4TOObI obecneunTsb npaBuUmbHYi0
UMPKYNALMIO  BO3JyXa UM Myylwee  BbinekaHue.
Moxanyicta, OTHECUTECH K [aHHOW Teme C
[OMKHBIM BHUMAHUEM.

PacctosHne Mexay npOTMBEHAMM He [LOIKHO
ObiTb MeHblwe 20 Mm. B ugeane paccrosiHue
[OMKHO cocTaBnsATb 40 Mm.

Kypuuy, peiby u KOTneTbl COBETYEM 3anekaTb Ha
pelleTkax, npunaratolmxcs k gyxoske (530x750
MM). MakcumanbHas BMECTUMOCTb PELLETOK Anst
mogenu FBG020 coctaBnser 5 wryk, a ans
mogenu FBG040-10 wryk.

Bo Bpems BbinekaHus u3genuin u3 Tecta Bpems ot
BPEMEHN HaXumalTe Ha KHOMKY PerynupoBKu
napa Ans Toro, 4tobbl NpefynpeanTb BbiCbIXaHWe
NOBEPXHOCTM M3fenuit 1 06pa3oBaHne KOpoUKM.

ObpatTe BHWMaHWE Ha TO, 4YTO BO BpEMS
YCTAHOBKW MPOTUBEHEN Ha MOMKW, OHWU [OMKHbI
ObITb PaCcMoONOXeHbl POBHO W AOMKHbI [OXOAUTbL
[0 3a/iHeit CTeHkU. B npoTuBHOM crnyyae npouecc
rOTOBKM HapyLUNTCS.

Monkn JomkHbl BbiTb YCTAaHOBMEHbI B CepefunHe
[yXOBOro wkacba. O n 4

9TOr0  YCTaHOBIEHbI CreuManbHble AepxaTenu.
[oaTonkHUTe CcTennax ¢ nonkamu Tak, YTObl OH
Jollen [0 aepxarenei.

11. kcnnyartauma

OTkpoiTe KnanaHbl BOAbI 1 rasa.
Bkntounte anekTponuTaHue.

HaxmuTe Ha KHOMKY BKMIOYEHUS Ha naHenu,
3Heprist NocTynuT B npubop.

Bbibepute pexum rOTOBKM UM HaxXMuTe Ha
KHOMKY, pacronoXeHHylo B CepefuHe  pydki
HaCTPOIIKN, ANst NOLTBEPKAEHUS.

Hactpoiite TemnepaTypy W HaXmuTe Ha KHOMKY
ANs NOATBEPXAEHMS.

YcTaHoBuTe Tanvep n "
Heobxooumylo TemnepaTypy MWWW, U TOTOBKa
HayHeTcs.

MMpw HenpaBUIbHOM noAaKnKYeHnu
3NeKTpUYEeCTBa Ha aKpaHe BbicBeTuTCs kog “POL”
unn “CHK”. B Takom cnyyae nomeHsite mectamu
(ba3oBbIf N HEMTpanbHbI NPOBOAA. .

[ns paboTbl ropenku anekTpUYeCcTBO NOCTynaeT B
cBeyvy 3axuranus. OcywecTBnsietcs 3 NOMbITKM
3axuraHus. Ecnu 3axuraHue He npoucxoguT, Ha
9KpaHe BbICBEYMBAIOTCS  KOAbl HEMCMpPaBHOCTM
‘E11” “E13" “E15”, u npubop nepexogut B
COCTOsIHWE OXuAaHus. Heobxogumo HaxaTb Ha
kHonky «Resety  ans cbpoca, u
[yXOBKa NPOAOIXMT pabotaTb C TOr0 MeEcTa,
A€ OHa 0CTaHOBMMACh.

12. BbiknioyeHue

[LlyxoBka npekpaLyaet CBOMO
paboTy, Korga YCTaHOBMEHHOE BPEMS MOLXOAUT
K KOHUy. Ecnu Bbl xoTUTE BbIKNIOYNTL  npnbop,
[OCTaTOMHO HaxaTb Ha  KHOMKY — BKIKOYEHMWs-
BbIKIKOYEHNS) 11 MEPEKPbITL JOCTYN ANEKTPUYECTBa.

13. Mepbl npeocTopOXHOCTH



[lBepua AyxoBkM AOMKHA ObITb  MOMHOCTBIO
3akpbiTa BO Bpemsi pabotbl npubopa. Ecnu oHa
3aKpbiTa He MOMHOCTbIO, [yXOBKa He Oyper
pabotatb.

Ecnn  oTkpbITb  ABepuly AyXOBKM BO
paboTbl, paboTa NpMOCTAHOBUTCS.

BpeMms

Mpn BO3HWKHOBEHWUM  MOMOMKNA KOA  MOMOMKM
Bynet oTobpaxeH Ha aKpaHe.

Mpn noraweHnn nnamenn BO Bpems paboTbl
OyXOBKM MO Kakon-nubo npouuHe, 6Gnarogaps
ceHcopy, npeaoxpaHUTenbHbli

KnanaH npeAoTBPaTUT NOCTYMNEHE ra3a B AYXOBKY.

He «knagute npeameTbl Ha [yxoBOW LKad W
obpaTtute BHMMaHWe Ha TO, 4YTO Tpybbl BCerpa
LOMKHbI 0CTABATHCS OTKPbITHIMU.

Heobxoaumo npoBoauThL

feTanbHbIn aHanu3 yposHs CO u CO2,
1Ccnonb3ays cneynanbHblil npubop, ecnu
ra3oBblil  knamaH  paboTaeT  Ha rasofyske
UMW OpYroM  KOMMOHEHTE W/MAM  npu CMeHe
rasosblx coeauHeHun!  [aHHas npouegaypa
MOXET MPOBOANTLCS TONbkKO
paboTHWKaMM ra3oBblX  CRyX6,  MONyuYMBLIMMU
cneumansHoe obpasosaHune!O6s3aTenbHO
npoBepsiiiTe  Npnbop Ha BO3MOXHYI0 yTeuky rasal

14, OuymnweHve

MotoLyne nporpammbl

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

Haxmute Ha AaHHYI0 KHOMKY, 4YTOObI

3anyCcTuTb MOIOLLYIO Mporpammy.

.Bblﬁepme MOKLWYI nporpamMmy B

COOTBETCTBUU co
3arpasHeHund,

cTeneHbO

UCnoMb3yst PyyKy HacTPORKL. Haxmute Ha
KHOMKy, YT0BbI NporpaMma Havana pabotatb.

B Hayane paboTbl MoKLLE NpOrpamMmbl,

I'IpVI60p nogratasnueaet HeobxoauMble
Onga ounierna ycnosus. 33KprBaeTCﬂ
OTMIMBHOW KnanaH, yCTaHaBnuBaeTca HyXHas

TemnepaTypa kabuHbl 1 Boabl. Korga Ha
noseutcs  Hagnucb  “OPEN DOOR”
[Bepuy), OTKpoWTe ABepLy

aKpaHe
(oTkpouTe

LYXOBKM W 3an0Xu1Te NOPOLLOK B AYXOBKY.

i Hapnuce “CLOS DOOR” (3akpouTe

ABeply) 6yaeT nokasbiBaTbCA Ha dKpaHe, Moka
ABepua OTKpbiTa. 3akpoiTe ABepuy mnocne Toro,
KaK 3arnoxuTe NopoLUoK.

BbiGpaHHaa wmolowas nporpamma

arnyckaetcs asTomaTtiyecks. Ha 3 Kk p a H e
nosBnATCs  0603HAYEHNs,  [AEMOHCTPUPYHOLLME
TN BbIBPaAHHOI NporpaMmbl 1 Bpems ee paGoTbl.

BHumanue: BHe 3aBucumocTM  OT BblGpaHHOM
MotoLLent nporpaMmmbl,

[yXOBKa HaYWHaeT NOATOTAaBNMBATH
Heobxoaumble ans MbITbsi ycroBus. B
3T0 BpEMSl Ha 3KpaHe YKa3aHO COKpalleHHoe
Ha3BaHWe nporpamMmmbl U Bpems, Heobxogumoe
ONsi ee BbINOMHEHNs. VifeanbHble ycrnosus ans
MOVKM:

3akpbiBaeTcs OTMMBHOW knamaH. 3 T 0

ANUTCS NPUBIN3UTENBHO 1 MUHYTY.

TemnepaTtypa B kabWHe JOMKHA COCTaBNATh
60°C. Ecnu  Temnepartypa npesbiwaet 60°C,
Ha 3KkpaHe NosBNSIETCS HaANUCh

“OPEN DOR” (oTkpoitTe ABepuy), K



HaunHaeTt paboTatb BeHTUNATOP. B
aTo Bpems ropuT namnoyka Ha
KHOMKE OXNaX[eHUs, AEMOHCTPUPYS
paboty BeHTUnaTopa. Ecnu TtemnepaTtypa
BHYTPU KabWHbI MeHbLUe 60°C,

HaunHaeT paboTaTbropenka, TobblyBen4m1TL
Temneparypy.

TemnepaTtypa BO/bl B reHepartope
napa fomkHa 6bITb 50-55°C.

Ecnn Temnepatypa  npesbiwaetr 55°C, 10 B
reHepatop napa nocTynaeT XonogHas Boaa.
Ecnn  Temnepatypa  Huxe  50°C, HauuHaeT
paboTaTb ropenka u Harpesaet Bogy Ao 50°C.

OTmeHa MOWKK

[ns TOro, 4TOGbI OTMEHWTb MOIOLLYI0 PYHKLMIO,
Heobxoanmo HaxaTb  H a

KHOMKY BKIIOYEHUA-BbIKMKOYEHNd, T € M
cambIM

oTKntoyas npubop.

npubop BkmiounTcH. Ha akpaHe nosBUTCS
Hagnuch “WASH END” (oTmeHa moitku).

Ecnu HaxaTb Ha KHOMKY, PacrnonoXeHHyH

Ha pyyke HacTpoiiku, Motowas ¢yHkuus Oyget
OTMeHeHa. [lyxoBka npoBeAeT oumLleHne kabuHbl OT
ocTaTkoB nopoluka, v y4epes 30 MuHYT npubop byget
CHOBA rOTOB K 1CNONb30BaHNI0. ECnn Bbl He HaxmeTe
Ha KHOMKy B TeueHne 10 cekyHn nocne nosiBNEHWS

Hagnuen  “WASH END” (oTmMeHa
MOViKM),  Moiowas  (yHKYNA BO30BHOBMT — CBOIO
paboTy ¢ Toro MecTa, rae oHa 0CTaHOBMMACh.
Buumanue: He wucnonb3yiite Ans MOWKM
npAmMyo CTpyH BOAbI unm noToK
BOAblI C BbICOKUM [aBNeHueM,

aTo MOXET  MPUYMHUTB BpeA
3neKTpoobopyAoBaHMIO.

15. 06¢cnyxuBaHue

Mpubop He MOXeT 6 bl
MOYMHEH NONb30BATENEM.

T b

B cnyyae Bo3HuMkHOBEHWst npobnem ¢ npubopom,
nepBbIM AENOM MepekpoiiTe [OCTyn rasa
9NeKTPUYECTBA, a 3aTeM MO3BOHUTE B
COOTBETCTBEHHYKD cnyxby. He  mossonsiTe
HeynorHOMOYeHHbIM NuLaM  npukacatbcst K
npubopy.

16. Bo3MOXHbIe NpobnemMbl 1 X

peleHue

Ecnn  He roput
3NEeKTPUYECTBA, NPOBEPbTE
MCTOYHMKA TOKa.

MHOUKATOP [octyna
BblkKNnw4yaTenb

Ecnv  Ha 3kpaHe mnOSBUNMCb KOAbl  MOTIOMKM,
Hanpumep, “E11” “E13" “E15", u oHM He
1ICYe3al0T HECMOTPS Ha TO, YTO Bbl Haxanu Ha
“reset’, npoBepbTe ras3oBbIi knamaH. Ecnu oH
3aKpbIT, OTKPOWTE €ro.

Ecnu Bbl cpenanu  Bce, 4TO HYXHO Ans
paboTbl npubopa (BbiGOp  TemnepaTypbl),
BO3MOXHO, Bbl HEMMOTHO — 3aKpbinu  [BepLyy.

I'IpOBepre nonoxeHwe ABepLbl AyXOBKN.

Ecnu  HecmoTpsi  Ha
paboTaeT, Ha NaHemW 3aroputcs CUrHan o
nonomke. B Takom  cryyae  Heobxoaumo
npurnacutb cneunMann3npoBaHHOTO
CRYXELero U HU B KOEM cryyae He MnbiTaTbCs
UNHUTB Npubop cammm.

BCe 970, npubop He

Cpok penctus npubopoB cocTaBnseT
10 ner.



npOTVIBeHVI, BMECTMMOCTb U Temnepartypa, Heobxoaumble Ans NPUroToBIIeHUs onpeaerneHHbIX 6niop.

MpotuBeHb | MpurotoBnexne BmectumocTb MosicHeHus1
GN 2/1 C Dk FBG020 | FBGO40
06bIYHbIi
Mupoxkn ¢ Msicom 170 20 50kr 100kr
20mm
Mepdpopupo B
Mupoxkn 13 u 170- MECTUMOCTb
CrOEHOTO TecTa BaHHbI 180 18-20 3254-k | 6504k 3aBMcmTTe%TT ;bOprI
20mm
MakapoH bl [MpubasbTe
| 0BbIYHbIA TeMnepa 0
3arneyeHHble B 180 30 30kr 60kr PaTYPY A
[yXOBKM 40mm 2000C B nocnegHue
10 MUHYT.
Mwvwuyuuy a lMepchopupo
MpUroTOBMEHHas BaHHbIN 180 15 2004k | 4004k
B JyXOBKe 20mm
3aneyeHHasn| OObNHbIA
rOBAMHA 65 160 120 80kr 400 y-k
PebpbiLuky sirHeHka PeweTka 170 100 60kr 120kr
B cepenuHy
ArHeHok TaHaypu MopgeLwa 140 150 2wr quy | YOTRHOBMTE peLETky,
Hue a BHU3 nonoxuTe
MpOTMBEHb AANIA XMpa.
BHu3 nonoxwre
npoTUBEHb ANs
Llenas kypuua PeweTka 160 70 50 wr 100 wr .
Xupa, ncrnonbaynTe
06UnbHbINA Nap.
BHu3 nonoxwre
npoTvBeHb Ans
YeTBepTb KypuLbl PeweTtka 170 55 200 wt | 400 wr. VD, MCTiorbayiTe
06MNbHbIN nap.
O6bIuHbIA
Ockarnonbl 40MmipeLy. 200 12 20kr 40 kr
BHu3 nonoxwre
ambyprep PeweTka 190 15 250 wr | 500 wr. rpoTMBeH. '%m
Xupa, nenonbaynre
0BWMbHbIA Nap.
Pebpbiwwky, TenstvHa | PelweTka 200 12 24xr 48 kr
BHu3 nonoxwre
dune pblibbI-A3bIK Pewetka 160 15 200wt | 500 wr. npoTuBeHe ”nf'
Xupa, ucnonbayite
0BWnbHbI 1nap.
®openb,
3anieUeHHas BAyXOBKe Pelwetka 160 20 240wt 48 kr
Benyra, 3aneyeHHas
B [lyX0BKe Pewetka 180 20 360wt | 400 wr
Mukwa, 3aneyeHHas
B AyXOBKE Pewetka 180 18 240wt | 480 wr




KaptoLuka ¢ coycom PeleTka 180 20 200wt 720 wr
GapwupoBaHHbii |  00bl4HbIA !
nepew 60MM 180 50 2504k | 480wt
3aneyeHHoe 0BbIYHbIi
KapTocherbHoe miope 10MM 160 70 2504k | 400
M Ha npoTuBeHb
JlasaHbs OBkt 200 15-18 3504k | 500 y-k HarenTe KUNsLLmii
60mMMm coyc.
Haneiite  kunswmin
Mepdopupo COYC Ha NPOTHBEHb,
Cragkvie nuporv BaHHbIi! 170 45 2504k | 5004k HakpouTe
20mMm NPOMACTIEHHOA
Bymaroi.

. CmaxbTe NpOTUBEHD
Eepigskaeneqewbm PeweTka 180 30/40 2004k | 7004k Macmnom,kapToLLKy
Ay CMaXbTe SNLIOM.

3aneyeHHb €
roMUMIOpSI PeweTka 200 10 150wt 500 y-k
Bpewmsi
MPUrOTOBMEHMS
5 3aBUCHT OT TOMLLMHBI
anevyeHHbl € nuporos. MomaxbTe
BaEKaHb Pewetka | 170 20 460wt | 400 4k p
nuporu
pacrnnaBneHHbIM
MaprapyHOM.
dapLunpoBaHHble O6bI4HbI 160 30 30wt | 300 wr
kabaukn 65MMm
bBaknaxadHbsl, M
HaYuMHEeHHBbl e o%%M 12%% 50 400wt | 920 wr
chapluem MM
lMepdhopupo
; [pokonuTe
Xne6 BaHHbIi 190 30 300 y-k 680 Wt GaKNAXAHb! BUNKO.
20Mm
IMepdhopupo .
FaMGyprekit xne6 Bakebii | 180 | 1548 | 1504« | 800wr ﬂ"sas‘(’;‘;fp’“””
20Mm '
[obaBbTe  ropsuwit
COyC B 3apaHee
6 nofpKapeHHble
Wsmerma  u3 06bI4HbI 3 g GaKnaxaHbl
CIIOGHOTO TecTa 20MM 160 15-18 30kr 600 y-k MpWbagsTe
Temnepatypy 4o
2000C’s nocnegHve
10 MUHYT.
06bI4HbII Vcnonbayiite
Bucksut 20Mm 170 20 10kr 300 y-k OBMTTbHbIit Nap.
06bIYHbI Vcnonb3ayiite
TNerkoe Tecto 20MM 170 20 400wt | 2504k OBMUBHLIN Nap.




BmectumocTb 3aBucut
( 5 ; OT TOMWMHbI TecTa 1
Muporu Ha | O0ObIYHbIN pacronoXexus
MPOTMBEHM) 20MM 180 15 4004k | 800wk €10 CroeB
Vicnoneayitte
06MnbHbIN Nap.
Mepdhopupo
Bynoukn BaHHbIM 160 40 170wt | 340 wr
20mMm
6 - 3anonHute .
Kpem-kapamenb OPeHtHe 170 15 3254k | 6504-k | MPOTUBEHb ropsden
40mm BOZO /10 MONOBMHbI.
PucoBbln  nyAuHr, M 3anonnute
3aneyeHHbI B 06:(')%'“ 200 50 1504 | 3004k | MPOTMBEHb ropsyeit
[IyXOBKe. MM BOZOW A0 MOMOBMHbI.
100x160x40 ~ opwast S150 | 15
nopLys D160 20 210wt | 420 wr
160x160x35 S150 | 15
OfiHas nopLyS D160 ” 120wt | 240 wr
177x277x30 S104 15 1 eour | 160w
[BOVHas nopuus D 160 30
320x260x43 S150 | 15 sour | 4our
[BOVHas nopuus D 160 30




FBG040 ELEKTRIK BAGLANTI SEMASI / SCHALTPLAN / Cxema noaknoueHus
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Kod

Agiklama

Code

Explanation

Pano sogutma fani / Panel cooling fan

CF1 CF2CF3 Pano sogutma fani (ops) / Panel cooling fan (opt)
DS Manyetik kapi svici / Magnetic door switch
EC Elektronik kontrol karti / Main board
ECB ECTECD Elektronik atesleme Karti (Boyler) / Electronic combustion card (Boiler)
F Sigorta / Fuse
F2 Kabin limit termostat / Cabin Safety thermostat
F3 Boyler limit termostat / Boiler safety thermostat
GVB GVT GVD Gaz muslugu / Gas control valve
INV Motor hiz kontrol (Invertér) / Motor speed control (inverter)
K1 Ana kontaktdr / Main contactor
L2 Kabin aydinlatma lambasi / Cabin lighning lamp
M1 M2 Kabin fan motoru / Cabin fan motor
PB Power Box
Boyler bosaltma pompasi / Boiler Drain Pump
FD Boyler bosaltma pompasi (OPS) / Boiler Drain Pump (OPT)
PMB PMT PMD Premix fan motoru / Premix blower motor
PW IYikama pompas!
RS Doner switch / Rotary button
B Boyler termokupl / Boiler thermocouple
TC Kabin termokupl / Cabin thermocouple
™ Et probu / Meat probe
TQ Quenching termokupl / Quenching thermocouple
TRB TRT TRD Atesleme trafosu / Ignition transformers
VC vQ VB Su girig valfi (31d) / Water inlet valve (3 inlet)
VD Bogaltma valfi / Drain valve
WD Su seviye probu (alt) / Water level probe (down)
WT Su seviye probu (iist) / Water level probe (top)
X1 (N) Ray klemens / Terminal block
X1(PE) Ray klemens / Terminal block
VA RC Filtre (Sonumleyici) / RC Filter (Snubber)




FBG020 - FBG010 ELEKTRIK BAGLANTI SEMASI / SCHALTPLAN / Cxema noakmnioueHus
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Kod Aciklama
Code Explanation
Pano sogutma fani / Panel cooling fan
CF1 GF2 O3 Pano sogutma fani (ops) / Panel cooling fan (opt)
DS Manyetik kapi svici / Magnetic door switch
EC Elektronik kontrol karti / Main board
ECB ECT Elektronik atesleme karti (Boyler) / Electronic combustion card (Boiler)
F1 Sigorta / Fuse
F2 Kabin limit termostat / Cabin Safety thermostat
F3 Boyler limit termostat / Boiler safety thermostat
GVB GVT Gaz muslugu / Gas control valve
INV Motor hiz kontrol (invertdr) / Motor speed control (inverter)
K1 Ana kontaktor / Main contactor
L1 Kabin aydinlatma lambasi / Cabin lighning lamp
M1 Kabin fan motoru / Cabin fan motor
PB Power Box
Boyler bogaltma pompasi / Boiler Drain Pump
PD Boyler bosaltrma pompas! (OPS) / Boiler Drain Pump (OPT)
PMB PMT Premix fan motoru / Premix blower motor
PW Yikama pompasi
RS Doner switch / Rotary button
B Boyler termokupl / Boiler thermocouple
TC Kabin termokupl / Cabin thermocouple
™ Et probu / Meat probe
TQ Quenching termokupl / Quenching thermocouple
TRB TRT Atesleme trafosu / Ignition transformers
VC vQ VB Su girig valfi (3'10) / Water inlet valve (3 inlet)
VD Bogaltma valfi / Drain valve
WD Su seviye probu (alt) / Water level probe (down)
WT Su seviye probu (Uist) / Water level probe (top)
X1 (N) Ray klemens / Terminal block
X1(PE) Ray klemens / Terminal block
RC Filtre (Soniimleyici) / RC Filter (Snubber)




SATIS SONRASI HiZMETLER MUDURLUGU YETKILI SERVIS LISTESI
Organize Sanayi Bolgesi Ormanlar Cadde No: 5 16159  BURSA

Tel. 224.294 74 74 Fax.224.243 36 67

Servis@ inoksan.com.tr

Yildinm, BURSA

MARMARA . .
BOLGES] SERVISIN ADI ADRESI TELEFON VE FAKS
Osman ALTINTAS
Gliney 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
Yildirim 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
iy |
GAZ TEKNIK Kurtulug Cad. No:27 Ne(‘;mi B.ey
Yildinm, BURSA 533 557 63 76
o . Tel. 224.271 0310
23::' fkﬁ@éﬂf Fax. 224.27119 40
GULEQYUZ TEKNIK Y ' 532.2711599
Sokak No:17 e
BURSA Seydi Gilegyiiz
BURSA 5302241215
Mesut Tayir
MET TEKNIK LTD. | Yeni Yalova Yolu Tel. 224,272 69 69
STl Kiplipinar Mh Faks 224.272 08 19
' i 2.722 77 4
No:91/B Bursa % 8
x:;&;:‘;:‘m Tel 22434217 80
PIR TEKNIK ' Faks. 224 342 36 98
Sk.No:17

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 Kok 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
Cumhuriyet Mah.
C. Ahmetpasa Cad.
No:9/A AFYON

Tel. 2722157171
Fax.272 2157373
555.981 8128

ASLAN TEKNIK Metin Bayram Arslan Tel.252.316 94 42
Umurca 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-

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

BOLGESI




Yasar Ugurlu
Harbiye Mah.

Tel/Fax. 312.480 51
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
© | Maltepe /ANKARA 5332769789
Tel. 312. 367 6212
Ristem GUNDOGDU | Fax. 312.367 62 64
. Tuzlugayir Mh.597 541.316 51 25
AR-TEKS TEKNIK SK1/A Aydin Bey
Mamak / ANKARA 537676 15 62
Rustem 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 Tel.
) 0(222) 2201069
Mamure Mahallesi Fax
YILDIZ TEKNIK Hasan Polatk: i :
] 053237407 53

Tepebag! / ESKISEHIR

Davut




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

BOLGESI




MAHMUT NIFAT ) Tel.0 322 266 91 61
OZTURK - Yurt Mah. A. Tiirkes 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 BIv. 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. | Yicel 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:'reﬁﬁf:ne " Tel. 324 238 55 52
MERSIN KAPEL LTD.ST]. . ' Fax. 324 238 47 27
Cengiztopel Cd 532331 08 95
No:54/B Mersin '
GLOBAL Ristem Tiimerpasa
ANTAKYA IKLIMLENDIBI\/IE 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
E::;i" QLa/?(}:n(g( | 3622008319
SAMSUN MAKINE TEKNIK Tayfun Sok. No - 2' Faks.362.231 74 06
Y 2.552 41
SAMSUN 932:552 4166
Davut UYGUN Tel. 366. 212 44 11
QAGDAS BEYAZ Cebrail Mh.Simsar Sk. | Fax.366.212 87 44
KASTAMONU
ESYA Kastamonu Gazt.Yan 532.430 03 83
No:1/A KASTAMONU | 0 5411726
DOGU
KARADENiZ SERVISIN ADI ADRESI TELEFON VE FAKS
BOLUMU
T
MERKEZ SERVIS . ' Fax. 462.230 10 81
Yavuz Selim Bulvari 530 371 61 52
No:54/B Trabzon '
TRABZON 0 K0T
F:tﬁa:/lh 462. 230 98 85
AGLAR TEKNIK ' 462. 23098 85
¢ Ayasofya Cd.No:22

TRABZON

532.383 11 48




MALATYA

iskenderpasa Mah. 462.281 41 M
NR LTD.ST]. 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. Atatiirk Blv..No:122 535. 483 4553
ORDU 541.540 81 48
' AKMANLAR Davut AKMAN 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
Iz(Zf eal a Mh.Haci Tel. Fax
ELAZIG AKTIFSERVS | Vﬂi Efen o 42423677 33
No:25/B ELAZIG 5325412401
Gt | 422131950
QAGDAS YASAR Karabekir Cd. Eski Sgk 1327
TEK il Mdarloga kar§|3| Y | Facarz2i3 et
No:12  ERZURUM 533307 5501
ERZURUM Tel. 442. 213 39 59
— bayi
. Suat Burak |V|Id||.|lgl 442, 91336 40
KAFKAS TICARET | Kongre Cd.Demirciler
442.2341112
Garsisi No.2 Erzurum )
servis
Fax.442. 213 39 59
m”:tz?f:;%gkak Tel. 422.321 57 00
MALATYA PETEKSER TEKNIK Toy UO'ILIIA Al Fax.422.32510 89
ptiogiu Apt. 532,342 62 69




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
Gakmak 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 Asajidaki Fax ve Telefon Numaralarindan,
E-Mail Adresinden Bize Ulasabilirsiniz.
Tel: 224.294 74 74 Fax: 224.243 36 67
servis@ inoksan.com.tr







iIN°KSAN

o ] 5}

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




