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ELEKTRONIK KART PANEL / ELECTRONIC CARD PANEL / ELEKTRONISCHER KARTENPANEEL /
OneKTpoHHasi NnaHenb
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1- 300 -2750C arasinda “kombi” pigirme

Turbo ve Buhar birlestirilerek yemeklerin kurumasi engellenir, agirlik kaybr en aza iner ve drinimiiz esit oranda
piser. Geleneksel pisirme yontemleri ile karsilastinidiginda pisirme siresi buyik olgiide kisaltilr. Kizartma,
bugulama, haglama ve glace etme islemlerinde bu pisirme yontemi idealdir.

2 - 30° -2750C arasinda “Turbo” pisirme

Yumusak filetolar, pirzolalar, hamur igleri Uriinleri esit oranda pisirme saglayabilir. 2750C" ye kadar ayarlanabilen
sicaklik, calisma kapasitesi arttirnir, ozellikle derin dondurulmug drinlerin “convenience” usuliiyle en uygun
bicimde pismesini saglar.

3 -1000C’ de “Buharh” pisirme

Buharli pigirme; hafif haglama, pisirme, buharli pisirme ve buharda yumusatma islemleri icin idealdir. Yuksek
performansli buhar jeneratori sayesinde kesintisiz buhar Gretir ve yiyeceklerin canli gériinmesini saglar.

4 - 300C-990C arasinda “Ayarlanabilir Buharl’” pisirme

Hassasiyetle korunan pisirme odasi sicakli§i sayesinde Besinlerin kendine ait tatlari korunur ve istenilen yogunluk
salanir. Ayarlanabilir buharli pisirme, az suda ha slama, hafif ateste pisirme, et ve sebze suyu pigirme ve vakumda
pisirme islemleri icin idealdir.

5 - Banket Pigirme

Yiyeceklere dnceden dustik sicakliklarda on pisirme uygulanir ve sogutulur. Sunuma hazirlanan yiyecekler banket
modunda kisa strede pigirilerek taze pismis olarak hazirlanmasi saglanir.

Cooking Modes: Garungsarten: PeXHMBI FOTOBKH:
1- Boiler Cooking 1- Kombi Garung 1- Kuméuﬂup?rféﬂﬂoe MPUTOTOBNEHHE
2- Dry Cooking 2- Trocken Garung 2- Cyxoe IpuroToBjieHu1e

" o o . " o _ 0 3- llpuroTosienue Ha napy (30°C - 100°C)
3- Steam Cooking (30°C - 100°C) 3- Garen mit Dampf (30 C - 100°C) 4- [IpuroToBJieHHe Ha Napy (BO3MOXKHOCTb HACTPOHKH OT

4- Steam Cooking (30°C - 100°C adjustable) ~4- Garen mit Dampf (30°C - 100°C regelbar)  30. 10 100:c)
5- Dry - Steam Cooking 5- Trocken — Garen mit Dampf 5- Cyxoe npuroTosiente - [IpuroTos/ienue Ha napy
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1. On/OFF Butonu/ On/Off Buton / On/OFF Taste /
KHonka On/OFF

2. Ayarlanabilir Buharli / Adjustable Steam / Regelbarer
Dampf / Hactpoikn napa

3. Sicak Hava / Hot Air / Warmluft / Fopsiumin Bo3gyx
4. Buharli / Steam / Mit Dampf / Map
5. Kombi / Boiler / Kombi / Kom6u

6. Avyarlanabilir Buharli-Sicak / Adjustable steam
— Hot / Regelbarer Dampf-Warm / HacTpoiika
Temneparypbl napa

7. Kabin Igi Sicaklik Butonu / Cabin Temperature buton
/ Waermetaste innerhalb der Kabine / Hactpoiika
TemnepaTtypbl B kabuHe

8. Kabin Igi Sicaklik Gostergesi / Cabin Temperature
Display / Waermeanzeiger fir die innere Kabine /
HacTpovika Temnepatypbl B kKabuHe

9. Hizli So§utma Butonu / Fast Cooling Buton/ Schnelle
Kuhlungstaste / HacTpoiika TemnepaTypbl B
kabuHe

10. Zaman Butonu / Timing Button / Zeittaste /
WHaukaTtop Temnepatypbl B kabuHe

11. Et Probu Butonu / Meat Probe Button /
Kerntemperaturfiinlertaste / KHomka 6bicTporo
oxnaxaeHust

12. Zaman Gostergesi / Time Display / Zeitanzeige /
KHonka HacTporku Tarimepa

13. Kabin i¢i Su Puskiirtme Butonu / Cabin Water
Spray Button / Automatische Spultaste / KHonka
pacnbinutenba B kabuHe / WHamkaTtop
BpEMEHU

14. Otomatik Yikama Butonu / Automotic Wash
Button / Automatische Spultaste / KHonka
aBTOMaTU4YEeCKON MOWKM

15. Bilgi Butonu / Information Button / informationen
Taste / nHdopmaums

16. Kabin gi Fan Devir Butonu / Cabin Fan Cycle
Button / Ventilatorumdrehungstaste fir den Innenkabin
/ KHonka BEHTUNSALMU BHYTPU KaOUHBbI

TR

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

PiSiRME MODU SEGiMi

/0 Agma/Kapama tusuna basildi§inda bitiin pigirme
mod gostergeleri aydinlatiimig sekilde Doner Ayar
Butonunun dénddralmesini bekler. Bu esnada higbir
mod segili degildir.

Doner Ayar Butonu donddrilene kadar (program
se¢imi yapilana kadar) bu konumda bekler.

Doner Ayar Butonu saat yoninde dondurilmeye
baslandiginda batin modlar séner.

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

Dondirmeye devam edildiginde ayni sira tekrar
bastan baglar.

Saat yoni tersine donduriildigiinde ise sira tersine
doner.

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

istenilen pisirme modu Déner Ayar Butonunun
ortasina basilarak segilir.

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

istenilen pisirme sicaklik 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 deger Doner buton ile
ayarlanir.

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



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

Artik cihaz istenilen modda pisirme yapmaya
hazirdir.

Firn kapisi acilip igeriye malzemeler konduktan
sonra tekrar kapandiginda firn otomatik olarak
pisirmeye baslar.

Pisirme islemi bittikten sonra tekrar pisirme
yapilmak istendiginde;

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

Bu konumda kapi kapatilirsa otomatik olarak tekrar
pisirmeye baslar.

Pisirme modu degistirilmek istendiginde yukaridaki
adimlar tekrarlanmalidir.

ON/OFF Butonu

@ Firin kontrol panelinin galigmasini ya

da durdurulmasini saglar. Uzerindeki 1gik firnin
devrede oldugunu gosterir. Kapatmak igin 3 sn.
boyunca bu tusa basiimasi gerekmektedir. Daha kisa
streli basilirsa herhangi bir iglem yapiimaz.

Déner Ayar Butonu

' Pisirme modlarinin  seciminde, sicaklik

ve zaman ayarlarinin yapiimasinda kullanilir. Saat
yoninde cevrildiginde segili olan degeri arttirir, saat
yonii tersine gevrildiginde ise azaltir. istenilen deger
ddner butona basilarak onaylanir.

Sicaklik Gostergesi

- Anlik pisirme de@eri ya da ayarlanan

sicaklik degerini  gosterir. Sicaklik birimi yan
tarafinda belirtilir. Max. set degeri 275 ° C’ dir.
Sicaklik degeri Doner Ayar butonu ile ayarlanir.

Sicaklik Ayar Butonu

Qal|§ma esnasinda set degerinin goralmesi

igin  Sicaklk Butonuna basildiginda ayarlanan

sicakhk degeri gostergede 5 sn. boyunca belirir.
Sonrasinda  tekrar  olgiilen sicaklik  degerini
gostermeye devam eder.

Hizh Sogutma Butonu

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

Zaman Gostergesi

Pisirme sdreleri, Et probu sicakligi
ve hata / uyarn kodlar gosterilir. Pigirme siresi
dakika cinsinden gosterilmektedir. Zaman set
edilen degerden geriye dogru saymaya baslar.
Firin sicakh@r set edilen degere gelmeden zaman
saymaya baslamaz. Gostergede pisirme esnasinda
(zaman modu secili ise) kalan zaman gosterilir.
Bu esnada ortadaki (:) ledler yanip stner. Pigirme
Modu segilirken zaman ayari Doner Buton ile yapilir.
Ayarlanan zaman de@erine ulastiginda veya set
edilen et sicakh§ina ulastiginda pisirme iglemi sona
erer. Pigirme suresi doldugunda (0:00) buzer oter ve
pisirme iglemi sonlandirilir.

Zaman Ayar Butonu

Pisirme modu segilirken bu butona basilirsa

Zaman Ayarli pisirme secilmis olur ve buton
lzerindeki led yanar. Led yandiktan sonra doner
ayar butonu yardimiyla istenen pisirme siresi
ayarlanir, doner ayar butonuna basilinca pisirme
baglar. Pisirme sirasinda zaman ayar butonuna basili
tutulursa ekranda sirasiyla set edilen toplam zaman
deqeri ve gegen zaman gorindr. Buton birakildiktan
3 sn sonra ekran normal goriintiisiine doner (kalan
zaman). £t Probu Modunda pisirme yapilirken Zaman
Gostergesinde anlik et probu sicakligi gosterilir.
Ancak; Zaman Butonuna 5 sn. den az basiimis ise
Zaman Gostergesinde gegen zaman degeri gosterilir
ve 5 sn. sonra anlik Et probu degeri gostergede
tekrar belirir. EQer 5 sn. den fazla basiimig ise Zaman
gostergesinde gegen zaman degeri strekli gosterilir.



Et Probu Butonu

al Pisirme modu secilirken bu butona basilirsa
Et Probu pisirme modu secilmis olur ve Gzerindeki
led yanar. Doner ayar butonu ile 30-99°C arasinda
deQer ayarlanabilir. Et probu pisirme modunda
zamandan bagimsizdir. Ancak; Et Probu Butonuna
5 sn. den az basilmis ise Zaman Gostergesinde
ayarlanmig (set edilmis) et probu sicakligr degeri
gosterilir ve 5 sn. sonra anhk et probu sicakhg
degeri gostergede tekrar belirir. Eger 5 sn. den fazla
basiimis ise Zaman gostergesinde gegen zaman
degeri strekli gosterilir.

Manuel Buhar Butonu

Sl Pisirme esnasinda kabine extra buhar vermek
icin kabin ici sicakik 100°C — 250°C
arasinda iken kullanilir. Basildiginda kabin igerisine
1 sn. boyunca buhar verir. Daha fazla verilmek

istendiginde butona tekrar basiimalidir.
Bilgi Butonu

@ Sensorlii olan bolgelerdeki sicaklik bilgisini
verir.

Otomatik Yikama Butonu

Yikama mendstne girmek igin kullaniir.
“AZ","ORTA” ve “GOK" olmak tzere 3 farkli yikama
modu arasindan Doéner Buton yardimi ile segim
yapilabilir, butona basilarak yikama islemi baglatilir.
Buton tzerindeki yanip sénen LED yikama isleminin
aktif oldugunu gosterir.

Fan Kontrol Butonu

) icindeki fan hizini kontrol eder. Pisirme
esnasinda bu butona basilarak fan hizi degistirilebilir.

4 adet fan hizi vardir.

MODEL / MOOEINb FBE40 |FBE20 |FBE10
Geniglik/ LUnpwmHa / Width mm 1180 [1180 [925
Derinlik/ Tmy6uHa / Depth mm 1070 |1070 |793
Yilkseklik/ Bbicota / Height mm 1893 1190 (1190
Su Basinci/ Jasnenne Boawl / Water Pressure bar 2-4 | 2-4 2-4
Su Girisi / Mogsop, Boap! / Water Inlet in¢ 34 |34 3/4"

6ntog) / Cooking capacity

Elektrik Girisi / MopBog anekTpudectsa / Electric Inlet % 380 - 400V 3N AC 50Hz
Max. Elektrlk'sel Glicli/ Makc. OnekTpuyeckast MOLLIHOCTb W 59 % 185
/Max. Electrical Power

Sicak Hava Giicli /Topsivasi BoaayLuHbix curi/ hot air power | Kw 50 |25 15
Buhar Giicli / napocunosot / steam power kw 35 17,5 17,5
Pigirme kapasitesi / Mpou3BoaMTensHOCTL (KONUYECTBO ad. | e | vz | anireto

section

Kablo kesiti / nonepeuHoe cevenmne kabens / cable cross

mm2 5x10 | 5x6 bx6

Faydali i¢ hacim / BmecTtumocTs / Useful interior space m?

090 |044 |022

Net Agirlik / Bec HeTTo / Net Weight

350 (+50
ko | Fpaal (270|210




Cihazt kullanmaya baglamadan oOnce kullanim
kilavuzunu  mutlaka ~ okuyunuz  ve ihtiyag
duydugunuzda bagvurmak tizere saklayiniz.

1. MONTAJ

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

Cihaz! pisirme islemi esnasinda olugan duman, koku
ve buharin gikisini saglayacak sekilde bir daviumbaz
altina yerlestiriniz.

Gikan dumanlar cebri olarak disar atilacaksa

aspiratorin elektrik baglantisi cihazla musterek
olmalidir. Havalandirma yapiimadiginda cihazin
calismasi durmalidir. 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 bogluk
olmalidir. Bumotorun hava emisini de rahatlatacaktir.
Yine hava sirkilasyonu agisindan arkada da yaklagik
10 cm bosluk birakilmalidir.

Cihaz!, vyerlestirirken ytkleme ve bosaltmanin
rahat yapilabilmesi icin firin kapisinin en az 1100
acilabilecek sekilde olmasina dikkat ediniz.

GN 2/1 tepsi GN 2/1 tepsi GN 1/1 tepsi
Tepsi FBE 40 FBE 20 FBE 10
Biskuvi/kurabiye 10mm 20 ad. 10 ad 10 ad
Mayall hamur tirleri | 20mm delikli 10 ad. 5ad 5ad
Borek torleri 20mm diz 10 ad. 5ad 10 ad.
Firn yemekleri 40/65mm diiz 10 ad. 5ad. 5ad.
Suluyemek(isitma) | 65mm diiz 7 ad. 4 ad. 3ad

2. SU BAGLANTISI

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

Cihaz 70Fh sertliginde, 2-4 bar su ile beslenmelidir.
Boylece fiskiyenin kisa zamanda kireglenmeden
dolayr tikanmasi 6nlenmis olur.

3. ELEKTRIK BAGLANTISI

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

Cihaz 380-400 V 3N AC 50Hz sebeke gerilimi ile
beslenmelidir.

Voltaj toleransi = %10°u gegmemelidir.

Cihaz ile sebeke beslemesi arasina uygun amper

degerlerine sahip sigorta baglanmalidir.

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

Topraklama vidasi %7 “ etiketi ile belirtilmigtir.

4. KULLANIM ONCESI

Eder gerekirse asagidaki “Olasi Problemler ve
Goztimleri” kismina bakiniz.

5. KULLANICI TALIMATI

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

Eski model firinlara gore Gsttnlukleri;



* Kabin Igi Yanma Kontrolil vardir.

* Kontrol Panel Uzerinde Tek Dugmeden Kontrol
Ozelligi vardir.

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

* Daha fonksiyonel yeni kapi kolu vardir.

* Pisirilecek dranlerin ig sisint kontrol edecek et probu
meveuttur.

* Finnin igine girebilen firin arabasi meveuttur.

Konveksiyonlu firmlar  biriken sicak havanin fan
vasitasi ile firn kabini icerisine dfletilerek endirekt
pisirme yapilan ¢ok amagl cihazlardir.

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

Konveksiyonlu firinlarda tepsi derinligi segimi ¢ok
onemlidir. Tepsiler, mayal hamur tarleri igin delikli
ve 20mm, borek tarleri icin normal deliksiz ve
20mm, sulu ve soslu yemek tiirleri igin ise yemegin
ozelligine gore 40-65mm derinlikte tepsi seginiz.
Tepsi secimi ve oOnerilen azami tepsi kapasiteleri
asagidaki gibidir.

GN 1/1 tepsi kullanilmasi durumunda
kapasitesi belirtilen adetlerin iki katr olacaktir.

tepsi

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

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

* Borek tiirlerinde kullanilan GN2/1 20mm duz tepsiler
ise borek cinsine gore degisebilmektedir. Ortalama
olarak bir tepside 35-40 porsiyon borek pisirmek
mimkindidr. Bu durumda finn kapasitesi 350-400
kisilik olmakta ve siire olarak malzemenin ozelligine

gore 20-35 dakika arasinda degismektedir.

* Finn yemeklerinde kullanilan GN2/1 40-60mm
derinlikteki tepsiler igerisine drnegin tavuk but, soslu
olarak 40 parca almakta ve sure 75-80dk. arasinda
olmaktadir. Bu durumda firin tam kapasiteli ¢alistiginda
400 kisilik yemegi bir seferde pisirebilmektedir.

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

Cihazda pisireceginiz Griind finna koymadan once
segecediniz 1si derecesinden en az 700C fazla
bir on 1sitma yapiniz. Ancak pisireceginiz triin ne
olursa olsun 2300C de 6n I1sitma yapiimasi en ideal
olanidir. Ornegin 1900C’de 20dk. sireyle talag
boregi pisirilecekse firnin en az 2300C’ye kadar
isitiimasi gerekir. Gunki firna girecek malzemelerin
(araba, tepsi, pisirilecek drtn) soguk olmasi firin ici
sicakligini diigrecektir. Bu nedenle litfen 6n 1sitma
yaptirmadan mamuli firina koymayiniz.

e Finn arabasi (zerinde bulunan tepsi raylarina
pisirilecek mamdle gore tepsiler yerlestirilmelidir.
Gunka sik sik dizilmis tepsi aralarindan hava
sirkiildsyonunun  tam  saglanamayacagr  igin
pismede farkliliklar olusacaktir. Omegin patisseri
hamurlarindan olan sable biskivi, Torba Hamuru,
Amerikan Biskivi, italyan Kurabiye gibi yapilacak
uygulamalarda pastaci tepsisi denilen

10mm derinligindeki tepsilerden (diiz ya da
delikli) tom ray araliklarina yerlestirilebilir. Fakat
diger mamiillerin pisirilmesinde tepsilerin birer
ray bog birakilarak dizilmesi hava sirkiilasyonunun
ve dolayisiyla pismenin daha saghkli olmasini
saQlayacaktir. Litfen bu konuya onemle dikkat
ediniz.

Tepsiler arasindaki  boslugun  20mm’den az
olmamasina dikkat ediniz. Normalde bu bogluk
40mm olmalidir.

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



kapasiteleri FBE 20 igin 5 ad. ve FBE 40 igin de
10 ad. tir.

Ozellikle mayali hamur ve borek tiirlerinin pisirilmesi
sirasinda  finn igerisine  periyodik araliklarla
nemlendirme butonu vasitasi ile buhar piskirterek
drtntin nemlendirilerek kurumasi ve kabuklagmasi
onlenmelidir.

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

Firin arabas, firin kabini igerisinde tam ortada olacak
sekilde dikkatlice yerlestiriimelidir. Bu maksatla firin
tabanina durdurucu konulmustur. Arabayr kaydirarak
bu noktaya temas etmesini saglayiniz.

8. GALISTIRMA

Elektrik salterini aginiz.

Panel (zerindeki agma butonuna basarak cihaz
enerjilenir.

Segim Butonu ile pisirme modunu secip butonun
ortasina basiniz.

Sicaklik displeyi Gzerinde sicaklik ayari yine segim
butonu ile ayarlanir ve onaylanir.

Zaman ve /veya et probu butonuna basilarak, zaman
veya et probu sicakligi secilerek pisirme iglemi
baslatilir.

9. KAPATMA

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

10. EMNIYET TEDBIRLERI

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

Cihaz cahsirken firnn  kapisi  agilirsa  cihazin
calismas! durur.Kapi kapandiginda ise calismasina
devam eder.

Cihazda herhangi bir arniza durumunda display
Uzerinde ilgili mesajlar gorilecektir.

Finn Gstine, ozellikle baca cikislarinin Ustine
tepsi veya benzeri cikiglarl kapatacak malzeme
koymayiniz.

11. TEMIZLIK

Yikama Programlari

Yikama Modlan ‘ Display Siire
Az Rirli - 120dk
Cok Kirli - 180dk

Yikama iglemini baglatmak igin
Yikama butonuna basiniz.

Doner ayar butonunu gevirerek firin kabininin

kirlilik durumuna goére yikama programi

seciniz. Butona basarak yikama iglemini
baglatiniz.

. Yikama iglemi baslayinca, firin yikama

sartlarini saglamak igin 6n hazirlik yapar. Bosaltma
vanas! kapanir, kabin ve yikama suyu sicakligl ideal
sartlara getirilir.

Ekranda “KAPI AC” yazisi goriildiginde, firm kapisini
acarak kabin igerisine deterjan koyunuz.

. Kapi acik oldugu middetge ekranda “KAPI
KAPA” mesaji gorinecektir.

Deterjan koyduktan sonra firin kapisini kapatiniz.

Segilen yikama programi otomatik olarak
baslayacaktir. Ekranda segilmis olan yikama programini
simgeleyen harfler ve yikama stresi gordlir.

UYARI: Yikama programlarindan hangisi segilirse
segilsin, yikama islemi baglamadan énce firin



otomatik olarak ideal yikama sartlarim saglamak
icin arka planda calismaya baslar. Bu sirada
ekranda secilen yikama programim simgeleyen
harfler ve yikama zamani saat ve dakika olarak
goriiniir.

ideal yikama sartlari asagidaki sekilde olugturulur;

ilk olarak bosaltma valfi kapatilir. Bu iglem yaklagik
1 dakika stirer.

Firin kabin 1s1s1 60°C olmasi gerekir. Eger kabin isisi
60°C (zerinde ise kabin fanlari calismaya baslar
ve ekranda “KAPI AC” mesaji gorinir. Bu arada
sogutma butonu ledi yanarak sogutma isleminin
gerceklestigini gosterir. Eger kabin 1sis1 60°C altinda
ise isiticilar galismaya baglar ve kabin isisini 60°C
ye ulastirir.

Buhar jeneratériindeki suyun sicakhgr 50-55°C
civarinda olmalidir. E§er suyun sicakhgi 55°C
Uzerinde ise sogutmak igin buhar jeneratoriine soguk
su girisi olur. EGer suyun sicakhgl 50°C altinda
ise buhar jeneratorii galismaya baglar ve suyun
sicakhgini 50°C dzerine gikarr.

Yikamanin iptal Edilmesi

@ Yikama islemini iptal etmek igin agma kapama
tusuna basarak firin kapali konuma getirilir.

. Tekrar ayni tusa basilarak firn kontrol paneli
acilir. Ekranda “YKMA IPTL” mesaji goriindr.

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

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

UYARI: Elektrik donamimina zarar vermemek igin
direkt ya da yiiksek basincl su ile temizlemeyiniz.

12. BAKIM

e (ihazin kullanici tarafindan tamir edilecek veya
degistirilecek kismi yoktur.

e (ihazda tehlikeli bir durum gdrilmesi halinde, énce
elektrik baglantisini kesiniz, sonra yetkili servise haber
vereniz. Ehliyetsiz kisilerin cihaza midahale etmesine
izin vermeyiniz.

13. OLASI PROBLEMLER VE
COZUMLERI

Enerji lambasi yanmiyor ise elektrik salterini kontrol
ediniz.

Cihazin caligmasi icin tim islemleri (1s1 segimi)
yaptiniz fakat cihaz yine calismiyor ise kapi tam
olarak kapatiimamis olabilir. Kapiyr kontrol edip
kolunun tam yerine oturmasini saglaymniz.

Tim bunlara ragmen cihaz yine calismiyor 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 I1SI DEGERLERI

Tepsi Pigirme Kapasite Aciklama
GN 2/1 oc Dk | FBE10 | FBE20 | FBE40
Etli Borek diz20mm | 170 | 20 25Kg | 50Kg | 100Kg
i Hamura verilen gsekle
delikl 170- [ 18- |80 210 | 450 <
Firinda milfoy boregi | - DT T gore
20mm 180 | 20 kisi | kisi | kisi kapasite degisebili.
Finnda makarma diiz 180 |30 1 50 3.0[.) 600 Son 10dk. firni 2000C'ye
40mm kisi | kisi | Kisi glkartin.
delikli 100 | 200 | 400
Firnda pi 180 |15
ifinca pizza 20mm ks |k | K
diz 40
D { 140 120 80Kg | 160K
ana rosto 65mm Kg g g
Kuzu pirzola lzgara 210 | 30 30 Kg | 60Kg | 120Kg
1 I
Batin Kuzu tandir Asarak 140 [150 |1ad |2ad |4ad Ort'aya izgare er? e,l o
yag toplama tepsisi koy
Alta yagj toplanmast igin
16 50 100
Butiin tavuk lzgara 160 |70 d d d tepsi koyun, yogun olarak
ad. ad. | ad. nem verin.
150 | 250 | 450 Alta yag toplanmasi igin
Ceyrek tavuk lzgara 170 | 55 tepsi koyun, yogun olarak
ad jad | ad nem verin.
Alta yag toplanmast igin
125 | 250 | 500
Hamburger lzgara 190 |15 d d d tepsi koyun, yogun olarak
ad. ad. ad. nem verin.
Dana pirzola lzgara 200 |12 12Kg. | 24Kg | 48Kg
R 100 | 200
Dil baligi filetosu lzgara 160 |15 A | Ad 400Ad
120 | 240
F labalik I 1 2 480A
innda alabali zgara 60 0 ad. Ad 80Ad
. 120 | 240
Firinda mezgit lzgara 180 |18 A | Ad 480Ad




100 | 200
Firnda somon lzgara 180 |20 A | Ad 400Ad
diiz 125 | 250 | 500 | Tepsiler igerisine
| 1
Soslu patates 60mm 80 150 Kisi | kisi | kisi kaynayan sos konulacak.
. diiz 125 1250 | 500 Tepsiler igerisine
Biber dolma 160 |70 . . kaynayan sos koy,
60mm Ad. | kisi | Kisi L Lo
Uzerine yagl kagit kapat.
diiz 125 | 250 | 500
L 17 4
aanya onm |70 [® ks [ | g
Paylarin kalinliklarina
delikli 30 100 | 200 | 400 dre siire degisebili
Paylar elikli 180 / Y U Y gére S”“{ deg|§eb|.| Ir.
20mm 40 kisi | kisi | kisi Paylarin Uzering eritilmig
margarin sdrdn.
) 200 | 400
Firinda 1zgara biber zgara 200 |10 A | Ad 800Ad
) 200 | 400
Domates gratin lzgara 200 |20 Ad. Ad 800Ad
; "2 1225 | 450 Patlicanlar  catal ile
Patl t | 200 |30 ! ¢
atlican gratin zgara A | Ad Ad delin.
diiz 200 | 400 ) i
Kabak dolma 65mm 210 | 60 A | Ad 800Ad | Sicak sos ilave edin.
Onceden kizartilarak
Kaniyarik duz 160- 20 150 | 300 | 600 | hazirlanan patlicanlara
40mm 200 kisi | kisi | kisi sicak sos dok. Son 10dk.
2000C'de gratine et.
Roll ekmek delikli 190 15- 7.5. 1.59 300 ngun nejn verilerek
20mm 18 kisi | kisi | kisi pisme saglanmali
likli 15- 12 2 Yo§ ilerek
Hamburger ekmek delikli 180 5 6.0. . 5 50 F)gun neflw verilere
20mm 18 kisi | kisi | kigi pisme saglanmali
- diiz
Puf boregi 160 | 20 15Kg | 30Kg | 60Kg

20mm




) diiz 15 .
Pandispanya 20mm 170 | 20 Ke. 25Kg | 50Kg | Yagh kagit kullaniniz.
diiz 200 | 400
Valovan hamurl 17 1 A
alovan hamurlan 20mm 0 5 Ad. Ad 800Ad
Tepsi hafif
Diises patates iz 200 19- 175 1350 ) 700 :E)IS; ta:farller;,lle;l g
i 10mm 18 kg | Ksi | Kigi | U palalesier
yumurta sarisi sr.
Yufkanin kalinligina
di 200 | 400 | 800 gbre siire, dagitim
Borek(tepsi) zgz 180 |40 ||| biyikiugone gore
mm I3t 1§t I3t kapasite degisebilir.
Yogun nem ver.
delikli 45 170
Orekl 1 1 40A
Gorekler 20mm 60 5 A | Ad 340Ad
I 1 Tepsiler igerisi
Krem karamel diiz 120 |75 50 3'09 600 epsiler igerisine yariya
40mm kisi | kisi | kigi kadar sicak su koy.
X diiz 75 150 | 300 Tepsiler igerisine yarya
Finn sitla 200 |20
in stlag 40mm kisi | kisi | kisi kadar sicak su koy.
S Sogutulmus yiyecekler D : Dondurulmus yiyecekler Tablo-1



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

EN

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.

0n/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

i‘ 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 turns back to show
the meat probe value after 5 seconds. If you hold
this button for more than 5 seconds, the time display
constantly shows the elapsed time.

Meat Probe Button

——dPress this button to select meat-probe cooking
mode. In this case, the LED on the button flashes. Use

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

Manual Steam Button

Use this button to supply extra steam into

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

Information Button

Gives information on the temperature of the
SENsor.

Automatic Wash Button

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

Fan Control Button

This button is used to control fan speed in the

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

hokkkk kKK KKKKKKKRKKK KKKk kk k%

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

1. INSTALLATION

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



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

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

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

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

2. WATER CONNECTION

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

Water supply to the device should be 2-4 bars at an
hardness of 70Fh. Hence, the nozzle is prevented
from shortly getting clogged due to calcification.

3. ELECTRICAL CONNECTION

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

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

Voltage tolerance = should not exceed 10%.

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

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

label * <07 .

4. BEFORE USE

If necessary, please
“Troubleshooting” below.

refer to the section

Thermal Power Check

5. ER INSTRUCTIONS

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

Strengths compared to old versions;
* Burn Control inside the Cabin

* Control with a Single Button on the Control Panel

*

Environment-friendly new insulation material

minimizing heat losses
* Door handle offering advanced functionality

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

* Oven trolley capable of fitting into the oven

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

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

Choosing the right tray depth is of crucial essence
in convection ovens. Choose 20-mm perforated
trays for leavened doughs; 20-mm ordinary non-
perforated trays for pastries; and 40-65 mm trays for
sauce dishes depending on the type of the dish. Tray
types and recommended maximum tray capacities
are listed below:



GN 2/1 tray GN 2/1 tray GN 1/1 tray
Tray FBE 40 FBE 20 FBE 10
Biscuits/cookies 10mm 20 ad. 10 ad 10ad
Leavened doughs 20-mm perforated 10 ad. 5ad 5ad
Pastries 20-mm flat 10 ad. 5ad 10 ad.
Oven dishes 40/65mm flat 10 ad. 5ad. 5ad.
Sauce dishes(reheating) | 65mm flat 7ad. 4 ad. 3ad

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

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

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

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

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

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

Before loading the foodstuff into the device, first
conduct a pre-heating at a temperature exceeding
the selected cooking setting by minimum 700C.
However, regardless of the foodstuff to be cooked,

conducting a pre-heating at 2300C is the most ideal
one. For instance, to cook meat pastry

for 20 minutes at 190 oC, the oven should be
pre-heated up to minimum 2300C. 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 ltalian cookies, trays of 10
mm in depth that are typically called “pastry trays”
(flat or perforated) may be loaded into all rail gaps.
However, in cooking other foodstuffs, arranging the
trays so that each loaded rail gap is followed by
an empty one would allow air circulation, thereby
yielding better cooking. User attention is particularly
drawn to this principle.

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

To cook grilled chicken, grilled fish and grilled
meat balls, use of wire grids (530x750 mm)
accompanying the oven is recommended. Maximum
grill capacity of the device is 5 grills for FBE 20, and
10 grills for FBE 40.

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



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

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

6. OPERATION

Turn on the power switch.

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

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

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

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

7. SWITCHING OFF

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

8. SAFETY MEASURES

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

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

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

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

9. CLEANING
Washing programs
Washing ) )
Displ T
Modes isplay ime
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.

RS 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.

EEE As long as the oven door is open, the indication
“CLOS DOOR” remains in the display.

Close the oven door after detergent is loaded.

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

WARNING: Regardless of the washing program
selected, the oven automatically starts a 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.

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 in-
stallation, do not use direct or highly pressurized
water for cleaning.

10. MAINTENANCE

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

In case a dangerous situation is observed in the

device, first cut the power connections, and then call
the authorized service. Intervention in the device by
unauthorized persons should be avoided.

11. TROUBLESHOOTING
Check the power switch if the power light is off.

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

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 o; min | FBE10 | FBE20 | FBE40
Meat Pastry flat, 20mm | 170 | 20 25Kg | 50Kg | 100Kg
170- | 18- |80 210 | 450 Capacity may vary by the
Roasted flaked pastry | Rerorated.
PV 1 20mm " 180 |20 |kisi | Kkisi | ki | actual dough shape
fat, 150 | 300 |6pp | Increaseoven
Macaroni timbale 10 180 | 30 kisi dsi | Kis temperature to 2000C in
mm I3l I3t I3t the last 10 min.
; perforated, 100 | 200 | 400
Baked pizza 50 mm 180 |15 Kis dsi | g
Roast beef flat, 65mm | 160 | 120 | 40Kg | 80Kg | 160Kg
Lamb chops Grill 170 | 100 | 30Kg | 60Kg | 120Kg
Whole lamb in b Place a grill in the middle
) y , 140 | 150 |1ad. |2ad. | 4ad. |andafatcollectingtrayin
tandouri hanging the bottom
Place a tray in the bottom to
Whole chicken Grill 160 |70 16ad. | 50ad. | 100 ad. | pick the fat, supply intensive
moisture
250 Place a tray in the bottom
Quarter sized chicken | Grill 170 | 55 150 ad ad 450ad. | to pick the fat, supply
' intensive moisture
flat, 40 125 250
Escalope mm/gril 200 |12 |7 |5 | 500ad.
. Place a tray in the bottom
Hamburger Grill 190 |15 12Kg. | 24Kg | 48Kg | to pick the fat, supply
intensive moisture
Veal chops Gril 200 (12 |0 |20 | 400
) . 120 240
Sole fillets Grill 160 |15 ad Ad 480Ad
. 120 240
Roasted trout Grill 160 |20 Ad Ad 480Ad
) . 100 200
Roasted morina Grill 180 |20 Ad Ad 400Ad




12 2
Roasted haddock Grill 180 |18 ) 5 5 0 5,0(,]
Kisi | kisi | kisi
125 | 250 | 500
Roasted somon Grill 180 |20 - . .
Kisi | kisi | kisi
fl 17 7 ly boili i
Sauce potato chips & 180 |50 ) 5 3,5 0 _09 Supply boiling sauce in
60mm kisi | kisi | kisi trays.
flat, 125 | 250 | 500 Supply boiling sauce in
Stuffed green pepper 160 |70 . . . trays, coat with grease-
60mm ksl | Kisi | Kisi | proof paper
flat, 15- 1100 1200 |400 Slightly apply fat to the
Finger potato chips 200 N i . tray base, and spread egg
10mm 18 |kisi | kisi | Ksi | yoik on chips.
flat, 200 | 400
Lasagne 60mm 170 | 45 Ad. Ad 800Ad
. perforated, 200 Duration may vary by pie
Pies 180 | 30/40 400Ad | 800Ad | thickness. Spread melted
20 mm Ad. butter on pies.
Roasted grilled X 112 | 225 | 450
Grill 200 |10
pepper I Ad. Ad Ad
. . 200
Tomato gratin Grill 170 | 20 Ad 400Ad | 800Ad
150 | 300 |600 i i
Eggplant gratin Grill 160 |30 | o0 | | PY) | Pierce eggplants witha
kisi | kisi | kisi | fork.
flat, 75 150 | 300
Stuffed zucchini ; 160 150 |10 00 ] Add hot sauce.
65mm kisi | kisi | kisi
Pour hot sauce on
flat, 160- 60 195 | 950 aubergines  previously
Slitted aubergines 30 . N N fried. Slightly roast the
40mm | 200 Kisi | kisi | Ksi | top side at 2000C during
[ast 10 minutes.
Bread roll peronated, | 190 | 1> 15 kg | 30Kg | 60K Cor(;kmg Zhoutljd ’
read ro 20 mm 18 g g g | performed under

intensive moisture




perforated, 15- |15 Cooking  should be
Crumpet 180 25Kg | 50Kg | performed under
20 mm 18 Kg. Intensive moisture
flat, 20 200
Puff past ’ 160 |20 400Ad | 800Ad
Ut pastty mm Ad.
flat, 20 200 | 400 | 800
k 17 2 -proof :
Sponge cake o 0 0 s dsi | g Use grease-proof paper
Vol-au-vent doughs | flat, 20mm | 170 | 15 45Ad. | 170Ad | 340Ad
Capacity may vary b
flat, 20 150 300 | 600 | dabon  thickness  and
Pastry (tray) o 180 | 40 kisi s | Kisi spread  size. . Apply
3 3 3 intensive moisture.
75 150 | 300
Shortbread perforated, | 160 | 15
oriorea 20mm Ksi | ks | K

S: Refrigerated foods

D: Frozen foods

Table-1
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WAHL DER GARUNGSART

Nachdem auf die 1/0 An/Aus Taste gedrickt
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 fortgefuhrt wird werden der Reihe nach
die Anzeiger der Garungsarten mit Dampf, Dampf-
Trocken, Trocken und regelbarer Garungsart mit
Dampf aktiviert.

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

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

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

Die gewiinschte 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 gewilnschte Garungswaermewert wird mit
der Regulierungtaste eingestellt und durch das
Aufdriicken auf die drehende Regulierungstaste

wird zur Einstellung der Zeit beginn die Zeitanzeiger
zu Dblinken, und der LED der Zeitregulierungstaste
leuchtet staendig weiter.

Der Wert auf der Zeitanzeiger wird mit der drehenden

Taste eingestellt.

Beim Zeitregulierungsvorgang kann wenn gewtinscht
auf die Kerntemperaturfiihlertaste gedriickt (der LED
auf der Taste leuchtet und auf der Zeitanzeiger
einzustellender Kerntemperaturfihler Waermewert
erscheint.

Mit der drehenten Regulierungstaste wird die
gewiinschte 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 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
gedrtickt werden. Wenn kirzer gedrtckt 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 gewtnschte Wert wird
durch das Dricken auf die drehende Taste bestaetigt.



Waermeanzeiger

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

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

Waerme Regulierungstaste

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

Schnelle Kiihlungstaste

Die Kihlungstaste wird benutzt wenn
Kihlungsfunktion notig wird. Bei der Kiihlung arbeitet
die Ventilatorgeschwindigkeit bei  geschlossener
Ofentiir auf halbe Umdrehung und wenn es offen ist auf
ganze Umdrehung.

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.

Zeiteinstellungstaste

Wenn beim Waehlen der Garungsart auf dieser

Taste gedrickt 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  gewlnschte  Garungszeit
eingestellt. Beim Driicken auf die Regulierungstate
beginnt die Garzeit. Wenn waehrend der Garung
auf die Zeitregulierungstaste laengere Zeit gedrickt
wird erscheint auf dem Anzeiger der Reihe nach die
eingestellt Gesamtzeitwert und die vergangene Zeit.
Nach dem die Taste losgelassen wird kehrt der Anzeiger
nach 3 Sekunden auf die normale Anzeige (die restliche
Zeit).  Wenn auf Kerntemperaturfihlereinstellung
gekocht wird erscheint auf dem Zeitanzeiger die
momentane Kerntemperaturfiihlerwaerme.

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

Kerntemperaturfiihlertaste

Wenn beim Waehlen der Garungsart auf diese
Taste gedriickt wird, wird die Kerntemperaturfiihler
Garungszeit gewaehlt und der Led leuchtet. Mit der
drehenden Regulierungstaste konnen Werte zwischen
30-90°C eingestellt werden.

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

Manuelle Dampftaste

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



2. MONTAGE

Den Schutznylon auf dem Geraet entfernen und
falls auf der Oberflaeche Klebstoff dbrigbleibt mit
ginem 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 Liftung erfolgt
muss das Geraet ausser Betrieb gesetzt werden.

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

Informationen Taste
Gibt Auskunft Giber die Temperatur des Sensors.

Automatische Spiiltaste

Wird fiir die Spalungsmen( 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 Spilungsvorgang aktiv
ist.

Ventilatorkontrollentaste

Kontrolliert die Ventilatorgeschwindigkeit im

Ofen. Waehrend des Garens kann man auf diese
Taste driicken und die Ventilatorgeschwindigkeit
aendern. Es gibt 4 Ventilatorgeschwindigkeiten erfolgt
muss das Geraet ausser Betrieb gesetzt werden.

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 musste
wieder zur Luftzirkulation hinten circa ein Freiraum
von 10 cm gelassen werden.

Bei der Aufstellung des Geraets darauf achten dass
der Ofentr mindestens 1100 zu 6ffnen ist damit die
Ladung und Entleerung bequem erfolgen kann.

3. WASSERVERBINDUNG

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

4. STROMANSCHLUSS

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

Das Geraet muss mit einer Netzspannung von 380 -
400V 3N AC 50-60Hz versorgt werden.

Spannungstoleranz darf + %10 nicht Gberschreiten.

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

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

6. VOR DEM GEBRAUCH

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

7. ANWEISUNGEN BEZUGLICH DER
BENUTZER

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



Vorteile gegentiber der aelteren Ofenmodelle ;
* Brennpriifung innerhalb des Kabins vorhanden.

* Hat die Eigenschaft auf dem Kontrolpaneel durch
einen einzige Taste auf dem Kontrollpanelle zu prifen.

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

* Hat neue Ttrarm das noch funktioneller ist.

* Hat ein Kerntemperaturftihler 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

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

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

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

GN 21 GN 2/1 GN1/1
Backblech Backblech Backblech
Backblech FBE 40 FBE 20 FBE 10

Biscuits/cookies 10mm 20 ad. 10 ad 10ad
Leavened doughs 20-mm perforated 10 ad. 5ad 5ad
Pastries 20-mm flat 10 ad. 5ad 10 ad.
Oven dishes 40/65mm flat 10 ad. 5ad. 5ad.
Sauce dishes(reheating) | 65mm flat 7 ad. 4 ad. 3ad

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 tiber 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 fiir Pastetenarten
benutzt wird kénnen sich nach der Pastetenart aendern.
Es ist moglich dass auf einem Backblech 35-40
Portionen Pastete gebacken wird. In diesem Fall
betraegt die Ofenkapazitaet 350-400 Personen und die
Zeit nach der Eigenschaft des Zutaten 20-35 Minuten.

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

Bei den Gerichtarten mit Briihe und insbesondere
bei den Hulsenfriichten 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 700C Waermegrad mehr. Aber welches
Produkt Sie auch immer garen wollen, das ideale
Vorheizen betraegt 2300C. Zum Beispiel wenn
Vol-au-vent bei 1900C 20 Minuten lang gebacken
werden soll muss der Ofen mindestens bei 2300C
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 Hoéhe der zu
garenden Produkte auf die Backblechschienen des
Ofenwagens geschoben. Wenn die Backbleche zu
nah (bereinander liegen kann die Luftzirkulation
nicht ganz erfolgen und die Garung wird verschieden
sein. Beim Backen der Sable bisquits, Beutelteig,
Amerikanischer bisquit, italienische Plaetzchen
die aus Patisserieteig hergestellt werden konnen
10mm tiefe Backbleche (flach oder mit Loch)
die man Konditorblech nennt zwischen den
Schienen schieben. Aber wenn beim Garen anderer
Produkte die Backbleche so geschoben werden
das eine Schiene immer frei bleibt kann dies die
Luftzirkulation und somit bessere Garung bewirken.
Bitte unbedingt darauf achten.

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

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

Maximale Grillkapazitaet der Geraete fir FBE 20
betraegt 5 Stiick und fiir FBE 40 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.

7. INBETRIEBNAHME

Wasserventile 6ffnen.

Den elektrische Schalter offnen. 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 drucken.

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

Es wird auf die Zeit und Kerntemperaturfuhler Taste
gedrckt, die Zeit oder Kerntemperaturfiihlerwaerme
gewaehlt und die Garung gestartet.

9.AUSSTELLEN

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

10. SICHERHEITSMASSNAHMEN

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

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

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



e Auf den Ofen, insbesondere auf die
Abzugoffnungen keinen Blech oder aehnliche
Gegenstaende legen.
11. REINIGUNG
Reinigungsprogramme
Washing Display Time
Modes
Low Wash 120 min.
MID
Mid Wash i 150 min.
WASH
High Wash 180 min.

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

' Die drehende Regulierungstaste

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

TUR OFFNEN
OFEHM

DUOR 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
Ofentiir 6ffnen und in die Kabine Spiilmittel geben.

TUR SCHLIESSEN

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

LWIAZH 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 ist beginnen
die Kabinenventilatoren zu arbeiten und auf dem
Bildschirm erscheint die Mitteilung TUR OFFNEN”.
Dabei brennt der Led der Kihlungstaste und zeigt
dass die Kiihlung verwirklich worden ist. Wenn die
Kabinenwaerme unter 60°C ist beginn der

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

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

Annulierung der Reinigung

@ Zur Annulierung der Reinigung wird der Ofen



El

dass mit dem An/Austaste verbunden ist ausgestellt.
REINIGUNG ANNULIERT

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

' Indem man auf die drehende Regulierungstaste

driickt annuliert man den Reinigungsvorgang. Damit
keine Maglichkeit ensteht dass Spadlmittel im Ofen
{iberbleibt geht der Ofen auf Durchspilen iber und
spllt 30 Minuten lang. Dann ist der Ofen bereit zum
garen.

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

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

12. WARTUNG

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

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

13. EVENTUELLE PROBLEME UND
LOSUNGEN

Wenn die  Stromlampe nicht brennt den
Stromschalter prifen.

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

Wenn trotz all dem das Geraet nicht arbeitet wird
die Storungslampe auf der Kontrollenpaneel

leuchten. In diesem Fall den zustaendigen Service
benachrichtigen und in das Geraet auf keinen Fall
eingreifen.

LEBENSDAUER DER PRODUKTE
BETRAEGT 10 JAHRE.



FUR DIE GARUNG EMPFOHLENE BLECHE, KAPAZITAET UND WAERMEWERTE

Backblech Garen Kapazitaet Erklaerung
GN 2/1 oc Dk | FBE10 | FBE20 | FBE40
Pastete mit Fleisch | " 170 |20 | 25Kg | 50Kg | 100K
20mm g g g
: ; i ; ; 85 1650 | Nach dem Teigform kann
Blaetterteigpastete im | MitLoch | 170- | 18 80Kisi | Nac g
Ofen 20mm 180 |20 | Perso- ﬁgﬁ” sich Kapazitaet aendern.
In den letzten 10 min
. Flach 150
Nudeln im Ofen 180 | 30 Kis] 30Kg | 60Kg | .den Ofen auf 2000C
40mm I39!
stellen.
o Mit Loch 100 | 200 400
Pizza im Ofen 180 |15 -+ | Perso- | Perso-
20mm k|§| nen
nen
Rindfleischbrat Flach 1460 120 | 40Kg | 8OKg | 160K
indfleischbraten 65mm g g g
Lammkotelett Grill 170 | 100 | 30Kg | 60Kg | 120Kg
In der Mitte einen
gIIeELG:mbratenarten Haengend | 140 | 150 |t1ad. | 2St |4St Griller und unten einen
Im erdofen Fettsammelblech legen
Zum Sammeln des Fettes
Ganzes Haehnchen | Grill 160 |70 16ad. | 50 St. | 100 St. | einen Blech legen, intensiv
Feuchtigkeit zufihren
Zum _Sammeln des
Viertel Haehnchen | Gril 170 |55 | 1s0a0 50 | 4008 mﬁgisme” BF':lfchh'tfgfe"n
zufihren
Flach
Escalop 40mmy/ 200 |12 125ad. | 20Kg | 40Kg
Grill
250 Zum  Sammeln  des
. Fettes einen Blech legen,
Hamburger Grill 190 |15 12Kg. st 500St. intensiv Feuchtigkeit
zufiihren
) 100
Kalbskotelett Grill 200 |12 ad | 24K 48Kg
. . 120 | 200 | 400
Seezungenfilet Grill 160 |15 ad st st




. ) 120 | 240 | 480
Forelle im Of Grill 160 | 20
orelle im Ofen fi Ad. st st
) ) 100 | 360 | 720
M fi I 1 2
uraene im Ofen Gri 80 0 Ad. st st
o ) 125 | 240 | 480
Wittling im Ofen Grill 180 |18 Kigi st st
) ) 125 | 200 | 400
Lach fi I 1 2
achs im Ofen Gri 80 0 Ad. st st
flach 175 |250 | 500 | Indie Backbleche
Kartoffeln mit Sosse 60 180 | 50 Wisi | Perso- | Perso- wird kochende Sosse
mm o nen nen gegeben.
In die Backbleche
Paprikaschoten flach 160 | 70 125 20| kochende Sosse
P 60mm kisi | Perso- | Perso- | gaqeen, mit Backpapier
nen nen
zudecken.
Den Backblechboden
Herzoginkartoffeln flach 200 15- | 100 250 ;00 licht ftten, auf die
o erso- | Perso- ;
10mm 18 [ Kisi e | pen | Kartoffeln Eigeld
bepinseln
flach 200 | 250 | 5000
Lasagne 170 | 45 Perso- | Persg-
60mm A e e
100 Nach der Dicke der
Mit Loch 200 | 200 Kuchen kann sich die
Kuchen N T 180 | 300 Perso- | persg- | Dauer aendem. Auf die
20mm Ad. nen | nen | Kuchen geschmolzene
Margarine bepinseln.
Gegrillte Peperonis ) 112|150 | 300
im Ofen Gill 1200110 s (st
200 | 460 | 920
Tomatengrati ill 17 2
omatengratin Gri 0 0 A st st
. . ) 150 | 340 | 680 In die Auberginen mit
Aub t Grill 160 | 30
Hberginengratin : kisi | St. St. Gabel einstechen




flach 75 400 | 800
Zucchini Fll 160 | 50 Hei fiigen.
ucchini Fillung 65mm G st st eisse Sosse zuftigen
Auf die zuvor gebratenen
Karmiyarik flach 160- 60 | 300 | 600 | Auberginen heisse Sosse
(Auberginen mit A0mm 200 30 i Perso- | Perso- giesse.n. In den letzten
Hackﬂeischfu”ung) N nen nen 10 .Mmuten auf 2000C
gratinieren.
: 300 . .
) Mit Loch 15- Intensive  Feuchtigkit
Brotchen 20mm 190 g | 19Ke ﬁ:rf% ﬁgrflso' zufiihren und garen.
i 125 | 250 . .
Mit Loch 15- |15 Intensive Feuchtigkit
Ramburger Brot 20mm 180 18 | Kg. E:;SO‘ Egrr]so— zufithren und garen.
) flach 200
Blaetterteiggebaeck 20mm 160 | 20 Ad. 30Kg | 60Kg
flach 200
Biskuitkuch 17 2 10Kg | 20Kg | Backpapi .
iskuitkuchen 20mm 0 0 dsi OKg | 20Kg ackpapier benutzen
flach 45 400 | 800
Vol-au-vent Tei 170 |15
UV o0mm Ad St | st
Nach der Dicke der
Blaetterteig kann sich die
flach 150 400 | 800 Dauer und nach der
Pastete (Backblech) 2 180 | 40 s | Perso- | Perso- Verteilungsgrosse die
mm ' Tren | nen | Kapazitaet aendem.
Intensive Feuchtigkeit
zufihren.
Mit Loch 75 170
Gebaeck 160 |15 340Ad
ease 20mm ks | Ad
ftach 325 | 650 | Aufdie Backbleche
Creme Caramel 40mm 170 | 50 Perso | Perso | bis zur Haelfte heisses
nen | nen Wasser geben.
ftach 150 | 300 | Aufdie Backbleche
Milchreis im Ofen 200 |20 Perso | persg- | bis zur Haglfte heisses
40mm nen | nen

Wasser geben.




100x160x40 S150 | 15 210 | 420
Einzelportion D160 | 30 St St.

160x160x35 S150 | 15 210 | 240
Einzelportion D160 | 30 St St.

177x277x30 S150 | 20 80 160
Doppelportion D160 | 35 St. St.

320x260x4§ S150 | 30 208t | 405t
Doppelportion D160 | 45

S: Gekiihlte Gerichte

D: Eingefrorene Nahrungsmittel

Tabelle-1



Bbi6op pexuma npuroToBneHus

Mpn HaxaTum «kHonku /O Bknounts/
Bbikniounte Bce WHAMKATOPbLI PEXMMOB
NPUrOTOBMEHUST MUK NepexoasT B
aKTVBHOE COCTOSIHME U MOACBEYMBAOTCS.
B naHHOM NONOXEHUN HU OZIVH U3 PEXMMOB
He BblGpaH. [Ona BbiGopa Heobxoanmo
NMOBEPHYTb PYYKY HACTPOWKH.

-Pexum He ByaeT ycTaHoBNEH [0 noBopoTa
PyYKM HacTpounku (OO0 OCyLleCTBNEHUS
BblbOpa nporpaMmsl).

-Mpn noBopoTe pyYkM HaCTPOWKM MO
4YacoBOW CTpefike MoACBETKa PEexXVMOB
NPUrOTOBNEHUS MWLM OTKIOYaeTCs.

-Mpu NoBopoTE CHa4ana 3aropuTcs Pexum
KOMBUHMPOBAHHOTO NpUroTOBNEHNS
NULWK, NPU MPOKPYTKE PYYKU HACTPOMKU
cneayowmm GyaeT pexuM NpuroToBneHns
Ha napy, 3aTem TMpWUroTOBREHWe Ha
napy-cyxoe NpuUroToBrneHune, cyxoe
NPUroTOBINEHNE U HacTpamBaeMblii PEXUM
NPUroTOBMNEHWS Ha napy.

-Ecnu  Bbl mpopomkuTe noBopavMBaThb
PYyYKu, pexumbl ByayT nepeknoyaTbcst B
NOEHTUYHOM NOpsiKe.

-Mpu nNoBopoTe PyYKM HACTPOMKM NPOTUB
4acoBOW CTpenkd MOpPSAOK  PEeXUMOB
NpUroToBneHus 6yaeT NPOTUBOMOMOXKHbIM.

-MoBopaunBanTe pyyky HacTpOWKu JO Tex
nop, noka He BblbepeTe HYXHbIN pexum,
(npn BbIGOpPE oONpedeneHHoro pexvma
rOTOBKV NOKa3bIBaOTCA NapaMmeTpbl).

-Onsa Toro, 4To6bI BEIGpaTh OnpeseneHHbIn
pEeXnM NPUroTOBMEHUS NULLM, HeoBXoANMO
HaxaTb Ha KHOMKY, PacronoXeHHYH
nocepeanHe pyvykun HaCTPOWKK.

-Mocne BbIbOpa pexuma HayHeT MraTb
3KpaH HaCTPONKM TemnepaTtypbl.
Ecnn BbiGpaH pexum co cTaHgapTHoOW
TemnepaTypon, OaHHbIN war
nponyckaeTcs, U Ha4yMHaeT muraTb dKpaH
HaCTPOWKM Tanmepa.

RU

[na Toro, 4ToGbI BbLIOPaTL Xenaemyio
TemnepaTtypy, HeobXOAMMO MOBEPHYTb
pyuYKy HacTpOWMKM, a 3aTeM HaxaTb Ha
KHOMKyY. 3aTeM 3aropuTcst 3KpaH HaCTPOWKM
Tavmepa, KHOMKa HacTpOWKM Tammepa
ByneT Takxe ropeTb.

Talimep ycTaHaBnvMBaeTCsl C MOMOLLbIO
PYYKM HaCTPOMKU.

-[lpn HacTpovke Tammepa MOXHO MO
KenaHui HaxaTb Ha KHOMKY KOHTpOnsi
Temnepatypbl  NuWW, Torga  KHOMKa
3aropuTCcs, W Ha 9KpaHe HaCTPOWMKM
TanMepa 3aropuTcsl Temneparypa.

-C NMOMOLLbHO pyYKM HaCTPOWNKM
BblbepuTe Heobxoaumyr Temnepartypy
NPUroTOBMEHNSI U HAXMWUTE Ha KHOMKY Ans
NOATBEPXAEHNS.

-Takum  obpasom, npubop TroToB K
NPUrOTOBMEHUID MUK B KENaeMoMm
pexume.

-MonoxwuTe cbipble NpoAYKTHI

BHYTPb, 3aKp0|7|Te aosepudy, “ OyxoBka
aBTOMaATU4YeCKN Ha4YHeT NpuroToBneHmne.

-Ecnn BBl Xx0TUTE elle pa3 BKIHOYUTb
OYXOBKY NOCIie OKOHYaHUA NPUroToBIIEHNA,
TO!:

-HaxxmMuTe Ha KHOMKY, pacnonoXeHHy
Ha pyyke HaCTPONKM. MosasuTtca
pexum nocrnegHen TrOTOBKM, a TakKke
yCTaHOBMNEHHas TemnepaTtypa W OaHHble
Tanmepa.

-Ecnun 3akpbiTb ABepuy OyxOBku, TO Npu
3ajaHHbIX NapamMeTpax roToBka HayHeTcs
MOBTOPHO.

-Ecnn  BbI  xoTuTe
NPUroTOBMEHNS,
yKa3aHHbIM BbILLE.

M3MEHUTb  PEXUM
cnegynte waram,

KHonka ON/OFF

[aHHas KHOMKa perynupyet
BKITIOYEHNE U BbIKIOYEHWE MNaHernu
ynpasreHust AyxoBku. Ecnu kHomka



rOpWT, 3HAYUT AyXOBKa BKMoYeHa. [nsa Toro,
4YTo6bl BbLIKMIOYUTL AYXOBKY, HEoBXoanMMo
HaxaTb Ha KHOMKY U AepxaTb 3 CeKyHAbl.
Ecnu HaxaTb Ha KHOMKY W OTMYCTUTb, TO He
GyaeT NPou3BEAEHO HUKAKUX OENCTBUNM.

Pyuka HacTpouku

[aHHas pydka wucnomnb3yeTcs AnNs
HacTpoOnKM Temneparypbl U TariMmepa
npu Bblbope pexuma rotoBku. [Mpu
NoBOPOTE py4Ke NO YacoBOW CTpernke uudpbl
yBENUYNBAIOTCSA, NPU €e MoBOpOTE MNPOTUB
4acoBOW CTpenku-ymeHbluatTes. [na Toro,
4TOObI MOATBEPAWTHL Ball BbIOOP, HaXmuTe
Ha KHOMKY, PacnonoXeHHYI Ha pyyke.

MHupukaTop Temnepartypbl

“ WHpukaTop TemnepaTtypbl

rnokasblBaeT TemrepaTypy NpUroToBNeHUs
nuWKY B OMNpedeneHHbInl  MOMEHT  unu
3aflaHHyto Temneparypy. EanHuupl
N3MepeHust ykasaHbl cnipasa. MakcumansHas
TemnepaTtypa HarpeBa coctaBnsiet 275 °C’ .
TemnepaTypa HacTpavBaeTcsi C MOMOLLbHO
noBOpPOTa PYYKN HACTPOMKN.

KHonka HacTpouku Temnepartypbl

Ona  Toro, 4T0Obl  yBMAETb
TemnepaTtypy Harpesa BO Bpems paboThbl
OYXOBKW, [OCTaTOYHO HaXaTb Ha KHOMKY
HacTponku Temnepatypbl. [locne HaxaTtus
3TOW KHOMKM MHAMKATOp TemnepaTypbl Oyaet
ropetb B TevyeHue 5 cekyHp. lNocne atoro
VHAMKATOP MPOAOIMKUT AEMOHCTPUPOBAThL TY
Xe U3MepeHHyto TemnepaTtypy.

ObICTPOro oxnaxaeHus

KHomka ©ObICTpoOro oxnaxaeHus
ucnonb3yeTcs npu HeobxoaAMMocTn
CPOYHO OCTyAWUTb [AyXOBKY. BeHTunsartop,
HeobXxoAMMBbIN ANst OCTyXeHus, paboTaeT B
NOJIHYI0 MOLLb C 3aKpbITOM ABepLUEN OYXOBKM
M B NOM cwunbl, ecnu pfBepua [OyXOBKK
OTKpbITA.

WHauvkaTop BpemMeHun

MﬂaHHbm NHAUKaTOP

AEMOHCTPVpYeT  BPeEMS  MPUroTOBIIEHUS,
TemnepaTypy nNpurotaBnvBaemMon nuwin, a
Takke koAbl owWMUBOK U nNpeaynpexneHun.
Bpemsi npurotoBneHuss nokasbiBaetcs B
MuUHyTax. [lpoucxoaut ob6paTHbI oTcYeT
OT ycTaHOBMneHHoro BpeMeHu. OTcyer
BPEMEHN HE Ha4yMHaeTCs, ecnu [yxoBka
elle He Harpenacb [0 YCTaHOBIEHHOWM
TemnepaTtypsbl. Bo Bpemsi paboTbl AyX0BKM Ha
[aHHOM 3KpaHe MnokasbiBaeTcs ocTaBlUeecs
BpEMs, €eCnu 9KpaH HaxoauTCs pexume
BpemMeHn. B Takom cnyvae 6ygetr mwuratb
3HaK (i), pacnonoXeHHbIn B cepeguHe.
HacTtpoiika BpEeMeHM npounseoanTcs
NMOBOPOTOM PYYKM HacTpPOWKM BO BpeMs
Bblbopa  pexuma  rotoBku.  [lpouecc
NPUroTOBNEHUSs  OCTaHaBMMBAeETCs, ecnu
3aKOHYMICS  YCTAHOBIIEHHBIA  CPOK UK
ecnu TemnepaTypa eAbl COOTBETCTBYeT
xenaemoMn. Npn OKOHYaHUM YCTaHOBMNEHHOTO
CcpoKa rOTOBKM MOSIBUTCA 3BYKOBOW CUrHan
(0:00), n paboTa AyxOBKM NPeKPaTUTCS.

KHonka HacTponku Tanmepa

Ecnu HaxaTb Ha 3Ty KHOMKY BO BPeMsi
BblbOpa pexuma rotoBku, Oyger BbiGpaH
PEXUM TOTOBKU C YCT@HOBMEHHbIM CPOKOM
NPUroTOBIEHWS, U faHHAas KHOMKa 3aropuTcs.
lMocne ToOro, Kkak KHomka 3aropenacsb,
BbibepeTe xenaemblii CPOK MPUrOTOBNEHUS
C MOMOLLbI0 PYYKM HACTPOWKU U HaXMUTE
Ha KHOMKY, pacrornoXeHHyl B cepeauHe
PYYKW, Ans Toro, 4To6bl NMOATBEPAWUTL Balll
BblGop. Ecnu pepxaTb HaxaTol KHOMKY
HacTponkM TaniMepa BO Bpemsi paboTbl
[AYXOBKW, Ha 3KpaHe MoKaXeTcsl No oYepeam
yCTaHOBNEHHOE BpeMs U  npolejliee
Bpems. Yepe3 3 cekyHAbl nocrne Toro, Kak
Bbl OTMYCTUTE KHOMKY, 3KpaH BepHeTcs K
CBOEMY CTaHOapTHOMY M306paxeHut, T.e.
ocTaBLleMycsi BpemeHu. [1py npurotoBneHun
MUKW B PpeXuMe KOHTPONs TemnepaTtypbl



efbl, HA 3KpaHe C BPeMEHEM Moka3sbiBaeTcs
usmepsiemasi Temnepatypa enbl. Ecnv Bbl
Ha)XXMeTe Ha KHOMKY HacTponku TalimMepa
OAuH pas, To BygeT nokasaHo MponaeHHoe
BpeMsi, a Yyepe3 5 cekyHA OMATb MoKaxeTcs
TemnepaTypa npurotoBnsieMon efbl. Ecnu
Bbl MOAEPXUTE KHOMKY Haxartou aonbLie,
YeM 5 cekyHA, Ha akpaHe BydeT NOCTOSIHHO
noKasblBaTbCs MpoLUeALlee BpeMms.

KHonka koHTpons TemMnepaTtypbl NULWLK

Ecnun Bbl HaxxmeTe Ha AaHHY KHOMKY
npv Beibope pexnma rotosku, 6yaet BeibpaH
PEeXUM rOTOBKM C KOHTpONem TemmnepaTtypbl
nWLWKM, N KHOMKa 3aroputcs. B Takom cnyvae
NMOBOPOTOM  PYYKM  HACTPOWKM  MOXHO
HacTpouTb  Heobxoaumylo  TemnepaTypy
nuwm ot 300C go 900C. [laHHbI pexum He
3aBWCUT OT Tamepa. ToNbKO B TOM cry4ae,

ecnun Bbl Odepxanu KHOMKY  KOHTpOnA
TemMnepartypbl nNULLA Haxaton MeHee 5
CeKyHA, NHOUNKATOP BpemMeHu nokKaxet

YCTaHOBINEHHYO TEMMepaTypy N 1 Yepes
5 ceKkyHO nokaxeT TemnepaTypy NuULM Ha
OaHHbIA MOMeHT. Ecnm kHOMKy AepxaTb
Ha)xaTou Jonblwe 5 cekyHd, TO MHAMKATOP
BpPEMEHM NOCTOsHHO ©OyaeT nokasbiBaThb
npowuealiee Bpems.

KHonka py4yHoW perynupoBku napa

[aHHas KHoMKa ncnonb3yeTcs ¢

uenbto gobaBneHus
OOMOSHUTENbHOro napa Bo BpeMsi paboTbl
OYXOBKM, KOorga ee Temneparypa cocTaBrnseT
MuH. 100 °C, makc. 250°C. MNpwn
(]

HaXkaTUU KHOMKW B TeYeHWe OJHOW

CeKkyHObl BO BHYTPEHHIOK MOMOCTb
OYXOBKM mocTynaet nap. Ecnu Bobl
xotute poGaBuTb Gomnblue napa, cregyet
HakaTb Ha KHOMKY HECKOSbKO pas.

KHOMKa MHdpopMauums

CopepxuT uHdopmMauuio o Temnepartype
aatyuvka.

KHonka aBTOMaTu4eckom MOMKHU

[aHHast kHomka mucnonb3yeTrcss Ans
goctyna B MeHW Moviku. Bam
crnenyeTt NpousBecTy BbIGOp mMexay
TPEMS pexuMaMu, «cnabbliy, «CpeaHuin» u
«CUNbHBIMY. [INA 3TOro MCMNONb3ynTe Py4Ky
HacTponku. [ins Toro, 4To6bl HayaTb MOWIKY,
Ha)XMUTE Ha KHOMKY, PacroNiOXEeHHY Ha
pyyke HacTpoviku. MuraHve namnoyku Ha
KHOMKe AEMOHCTPUPYET TO, YTO pEeXuM
MOWKW aKTUBEH.

KHonka perynupoBaHusi BEHTUNALUUU

[JaxHas KHOMKa perynupyet
CKOPOCTb  BEHTUNISITOPa  BHYTPM
[YX0BKU. MOXHO U3MEHUTb CKOPOCTb
nyTEM HaxaTusi Ha AaHHYH KHOMKY BO BPEMS
rotoBku. CyLuecTByeT 4 CKOPOCTMH.

@00 0000000000000 000000000 0 e

ObsAzaTenbHO  MpouYnTanTe  MHCTPYKLMIO
Mo aKchnyaTauuMu neped WUCMorb3oBaHUEM
npubopa n coxpaHuTe, 4Tobbl CMONb30BaThb
B criyyae HeobxoammocTu.

1. MoHTax

CHUMWTe 3alUMTHYIO NMEeHKy C arperaTa,
ecnu Ha MOBEPXHOCTU oOcTanca Knew,
aKKypaTHO ero no4ncTuTe.

YcTtaHoBuTe arperart noa BbITAXKY,
KOTOpasa NoOMOXeT n3baBuTCs OT AbiMa,
3anaxa u napa, o6pa3y}ou.ler00ﬂ BO Bpemsa
npuroToBneHusa enbl.

Ecnn  obpasoBaBLiniics Oynet
BblGpackiBaTLCS Hapyxy, BbITSKKA
OOoMmKHa uMeTb obllee 3neKkTpuyeckoe
coeanHeHne c npubopom. Heobxogumo
npekpatute paboTy npubopa, ecnu He
paboTaeT BeHTMRALMSA. [TOMUMO 3TOrO.

abIM

Mpubop pomkeH ObITb YCTAHOBMEH Ha

TBEpPOYID  MOBEPXHOCTb,  WUCMONb3ynTe
perynvpyemble  HOXKu npubopa Ans
paBHOBeCKS.

[na ©Gomee nerkom yCTaHOBKM W



nposefeHns obcnyxusaHnua B byayliem,
crneBa OT MecTa, rae ycTaHoBneH npubop,
Heobxoammo ocTaBuUTb paccTtosiHue B 60
cM. OTO Takke ynpoCTUT AOCTyn BO3ayxa
K moTopy. Takxe xenarenbHo octasutb 10
cm cBobogHoro mecta nosagu npubopa
Ansa Toro, 4Tobbl 06NEerynTb LIMPKYNSALMIO
BO3ayxa.

O6paTtuTe BHUMaHWUe, YTO ABepLa YXOBKN
[OMMKHA OTKpblBaTbCA MUHMMYM Ha 1100
rpagycoB Ans Toro, 4Ytobbl nerye 6bino
3aknagbiBaTb U BbIHUMATb NPOAYKThI.

2. MopcoeauHeHne BoAabl

MopcoeanHute Tpyby (3/4”) Kk noaBoay
BOAbI U yCTaHOBUTE cdhepuyecknin knanaH
(3/4”) B nogxopsiiee MecTo.

« Mpun TBeppgoctn 70Fh, paBnexve
BOAbl [OMXHO cocTaBnsATb 2-4  6Gap.
Takum o06pa3omM MOXHO nNpeaoTBpPaTUTL
3abuBaHVe pacnbinMTens n3-3a >XecTKomn
BOAbI.

3. MoacoeauHeHue

AreKTpu4yecTBa

Mpnbop gomkeH ObiTb NOOKIIOYEH K CETH,
cooTBeTcTBYylowWen ctaHaaptam DIN VDE
0100.

Mpubopy Heobxoammo HanpsikeHue 380-
400 V 3N AC 50-60Hz.

[lonycTMoe OTKIIOHEHUe HanpsikeHve He
[OMXKHO npeBbiwaTth + %10.

Mpnbop obss3aTtenbHO OomkeH ObiTb
3aseMrieH. [Ins aToro obpaTntTe BHMMaHve
Ha cTatbto 540 crtaHgapta DIN VDE
0100. 3asemnuTenbHbIn 6onT 0603HaveH

CUMBOSIOM qu ‘.

4. MNepep ncnonb3oBaHuem

[MpoBepka petanen

5.MpaBuna ansa nons3oBaTtenemn

Mpubop cosgaH Ans NPodeccroHanbHoro
MCMONb30BaHUSA M OMKEH UCMOMb30BaTLCA
TOMNbKO noabMU, MoSYYMBLLIMMM
cneyuuanvavpoBaHHoe obpasoBaHue.

I'Ipemmyu.l,eCTBa no CpaBHEHUIo co
CTapbiMn MogendamMmun 0yxXoBOK:

*

Hanunyne «koHTpons 3a
BHYTPU KabWHbI.

HarpeesaHnem

*

BO3MOXHOCTb  ynpaBneHus QyHKunamm
BCErO MULLb OIHON KHOMKON Ha NaHesnu.

*

Mcnonb3oBaHMe HOBOrO 3KOOrMYyecku
YUucToro N30AUNOHHOIO MaTtepuana,
CHMXawllero notepro tenna go MMHUMyMa.

* bornee hyHKUMOHanbHas pyyka ABepLbl.

*

Hanunuvne TepmomeTpa Ana wuamepeHus
TemMmnepartypbl roTOBSILLENCS NULLK.

* Hanuuue ctennaxa ¢ nonkamu, KOTOpbIN
MOXHO 3aBe3TV B [JyXOBKY.

B KOHBEKLMOHHOW OyXOBKE MCMOMb3yTCs
BEHTUMATOPbI, YTOObI CO3aaTh ABMXEHUE
ropsivero Bosgyxa. B pgaHHoi mogenu
ropsiumMin  Bo3gyx NpoxoauT no Tpybam
N TennoobmeHHVKY UK BblOpackiBaeTcs
HapyXy, Takum 06pa3om npefoTBpaLLaeTcs
nonagaHve BHYTPb [YXOBKM.

Mpubop MoxeT ucnonb3oBaTbcs AnNs
NPUroTOBMNEHMA NOObLIX NPOAYKTOB U3
cnucka B Tabnuue 1. Takke AyxoBka
ncnonb3yeTcs Ans NogorpeBaHusi paHee
NPUrOTOBMEHHOW MUWKX U Pa3MOPO3KU
3aMOpPOXEHHbIX MPOAYKTOB.

B KOHBEKUMOHHBIX OyXOBKax OYeHb BaXHO
BblOpaTb MpaBuUrbHyt0 rMyOGuHY NPOTUBEHS.
McnonbayinTe nepdopupoBaHHbIA MPOTUBEHL
rny6uHon 20 Mm Ans BbinekaHusa U3genuin ns
OPOXOKEBOro TecTa, NPoTUBEHb rnybuHon 20
MM 6e3 OblpoK AN NUPOroB U MPOTUBEHMU
rmybuHon 40-65 MM ANS nNpuroToBrneHus
Xungkmx 6nog wnm 6nog ¢ coycamum B
3aBMCMMOCTU OT TUMa NPoaYyKTOB.



GN 2/1 GN 2/1 GN 2/1
NpPOTUBEHb NPOTUBEHb | NPOTUBEHb
MpoTmBeHb FBE 40 FBE 20 FBE 10
MeyeHbe 10 Mm 20 wr. 10 Wr. 10 wr.
B
binetka s 20mm . [ 10w 5w 5wt
OPOXOKEeBOro Tecrta nepcoprpoBaHHbIi
Muporu 20mMM 06bI4HbIA | 10 WT. 5wt 10 wr.
3aneyeHHble 40/65 mm
. 10 wT. 5w 5w
6nopa 0ObIYHbIN
Brioga ¢ coycamu .
65 MM OObIYHbINA | 7 WT 4wt 3wt
(pasorpes)

Mpu ncnonssoBaHun npotuseHs Tuna GN
1/1 BMecCTMMOCTb yBeNnnUnUTCA B ABa pasa.

He ctouT wucnomb3oBaTb MPOTUBEHU
rmy6xe 65 MM, OHM MOryT nomellaTb
OBVKEHWIO ropsivero Bosgyxa.

MpoTBeHn nepdoprMpoBaHHOro TuNa
GN2/1 rnybuHon 20 MM npu BbINeKaHUn
n3genuii U3 ApoXOKeBOro TecTa BMeLLaloT
25-30 OyxaHOK B 3aBWCMMOCTM OT UX
Beca. OgHako B [yXOBKe [aHHOro Tuna
HEBO3MOXHO BbINekaTb Xxneb Tsaxenee
180 rpamm. B Takom cnyyae npu
ncnonb3oBaHum 10 NpOTUBEHEN, KaXAabli
M3 KOTOpbIX BMewaetr no 25 6yxaHok,
nosiHas BMECTUMOCTb AyXOBK/ COCTaBnseT
250  ByxaHok. Bpems  BbinekaHus
coctasnset 18-20 MUHYT.

O6blyHble  npoTuBeHn  Tuna  GN2/1
rmybvHon 20 MM, wucnomnb3yemble Ans
BbiMNEKaHWA MUPOroB, pasnuyalTcs B
3aBMCMMOCTU OT Tuna nuporos. B cpeaHem
Ha OOHOM nNpoTMBEHe Bbinekaetca 35-
40 nopuwmn nuporos. B Takom cny4ae,
BMECTUMOCTb [AyXxOBKu coctaBnsietr 350-
400 nopumin, Bpems BbINeYkU COCTaBnser
20-35 MUHYT B 3aBUCMMOCTW OT HAYMHKM.

Ha npotuBeHb Tuna GN2/1 rnybuHon
40-60 MM npu NPUrOTOBIIEHUUN KYpULbl C
coycom ymectutcsi 40 roneHen, Bpems

npurotoBrneHns cocraenset 75-80 MUHYT.
B Takom cnyd4ae B [AyXOBKE MOXHO
npurotoBuTb eay Ha 400 yenosek 3a pas.

Mpn npurotoBneHun 6Gntog M3 6060BbIX
pacTeHuin BMECTMMOCTb MPOTMBEHS Tuna
GN2/1 rny6uHon 80 mm coctaensetr 60
nopuuin. flyxoson wkad BmeLllaeT 7 Takmx
npoTUBEHeln, Takum obpasom 3a pa3
MOXHO NpurotoBnTb 420 NOPLUUNA.

Mepen Tem, kak noctaButb 6niogo B
OyXOBKY, pasorpente ee, npubasus
MuHMMyMm 70 rpagycoB

K TOW TemnepaType, Ha KOTOpPOM Bbl
cobupaetecb rotoBuTb. B niobom cnyvae
camas ynobHas BenvumnHa Ans pasorpesa
ayxoBkun-ato  2300C. Hanpumep, ecnu
Bbl COOMpaeTeCb BbiNekaTb MMPOrKM Mnpu
Temnepatype 1900C’ B TedeHne 20 MUHYT,
pasorpente gyxoBky go 2300C, notomy
4YTO MpeaMeTbl, KOTOpble Bbl NMOMECTUTe
BHYTPb [AYyXOBOro wkada, a WMEHHO,
NonkW, MpPOTMBEHW, MPOAYKTbI, CHU3AT
TemnepaTtypy Harpesa, €crnv camu OHW
xonogHble. [loaTomMy He CTOMT KnacTb
NpoaykTbl B HEpasorpeTyo AyXOBKy. Bbl
MOXeTe KOHTponupoBaTb TemnepaTtypy
HarpeBa [AYXOBKM MO KpacHOW nawmne,
ABNSALENCS NHANKAaTOPOM TepMOMETPaA.

Heobxognumo nocTaBuTb NPOTUBEHN



Ha nomnkM Ans  OyxXoBoro lwkadga B
COOTBETCTBUW C TUMOM MPUrOTOBIISIEMOTO
npogykta. Ecnu nocTtaBuTb NpOTMBEHU
6nvM3ko Apyr K Opyry, TO HapywuTcs
LUMPKYSAUMSA  ropsiyero Bo3dyxa, Takum
06pa3oM NpoLecc U Bpemsi NpUroToBneHNs
Baxero 6Gnoga  MOryT  M3MEHUTbLCS.
Hanpumep, npu NpuroToBrneHUN nedeHust
cabrne, aMepuKaHCKOro W WTanbsiHCKOrO
NeYeHnss MOXXHO MOCTaBUTb OGbIYHbIE WMK
nepgopupoBaHHbIe MPOTUBEHU FNyBUHO
10 MM Ha MOMKM OOWH Ha [OpYron, Ho
ONsS OApYyrMx BUAOB BbiNekaembix Gniog
CTOMT pasMecTUTb MPOTMBEHU Yepes
OOMH, 4TOGbl oBecneynTb MpaBUIbHYHO
UMpKYNAUMIO  BO3Ayxa M nyduwee
BbinekaHue. [oxanyicra, oTHecuTechb K
[aHHOW TemMe C JOMKHbIM BHUMAHUEM.

PaccTtosiHne wMexay nNpOTUBEHSIMU — He
[OIMKHO ObITb MeHblue 20 mm. B npeane
paccTosiHMe OOMKHO cocTaBnsATb 40 MM.

Kypuuy, pbiOby © KOTneTbl COBeTyeMm
3anekaTb Ha pelueTkax, npunaralLmxcs
k gyxoBke (530x750 mm). MakcvmanbHas
BMECTUMOCTb pelleTok ans mogenu FBE
20 cocTtaBnseT 5 wTyK, a Ans mogenu FBE
40-10 WTYK.

Bo Bpems BbinekaHus nsgenuim u3 TecTa
BpeMsi OT BpEMEHU HaXumawTe Ha KHOMKY
perynupoBkM napa Ans TOro, 4Ttobbl
npeaynpeauTb BbICbIXaHUE MOBEPXHOCTU
nsgenuii n obpasoBaHme KOPOUKM.

O6paTtnTe BHUMaHWE Ha TO, YTO BO BpeEMS
YCTaHOBKM MPOTMBEHEW Ha MOJNKWU, OHWU
OOMKHbI  ObITb  PacnonoXeHsl POBHO U
OOJKHbl  OXOAMTb A0 3afAHeN CTEHKU.
B npotuBHOM crnyyae npoLecc roTOBKU
HapyLwumTcs.

Monkn [omkHbl ObITb yCTAaHOBMEHbl B
cepeavHe pgyxoBoro wkadga. [Onsa atoro
YCTaHOBMEHbl crneuunarnbHble aepxaTenu.
MoaTonkHUTE cTennax € nofikamu Tak,
4TObI OH JoLen Ao aepxartenen.

6. Akcnnyarauus

BkntounTe anektponutaHue.

HaxmuTe Ha KHOMKY BKIOYEHUA Ha
naHenu, aHeprust NoCTynuT B NpuGop.

BbiGepute pexuMM FOTOBKM U HaXMuTe
Ha KHOMKY, pacrnonoXeHHyl0 B cepefuHe
PYYKU HACTPOWKW, ANS NOATBEPXKOEHNS.

Hactpoiite TemnepaTtypy ¥ Haxmute Ha
KHOMKY AN51 NOATBEPXKAEHUS.

YcTtaHoBUTE Tanmmep unu Heobxoammyto
TemnepaTtypy MUKW, K TOTOBKA HAa4YHETCS.

7. BblknroyeHue

[lyxoBka npekpawaer ceol paborTy,
KOrja YCTaHOBSIEHHOE BpeMsi MOAXOANT
K KoHUy. Ecnu Bbl XOTWTE BbIKMHOYUTL
npu6op, [OOCTAaTOYHO HakaTb Ha KHOMKY
BKITIOYEHUSA-BLIKITIOYEHUS 1 MEPEKpPbITb
JOCTYN 3MeKkTpuyecTsa. .

8. Mepbl NpeaocTOpPOXHOCTHU

[iBepua oyxOBKM [OMKHA ObITb MONHOCTbLIO
3akpbiTa BO BpeMsi paboTtebl npubopa. Ecnin
OHa 3aKpbiTa He MOJIHOCTbO, AYXOBKa He
6ynet paboTtatb.

Ecnun oTKpbITb ABEpLY AYXOBKM BO BpEMS
paboTbl, paboTa NPMOCTAaHOBUTCS.

Mpun BO3HUKHOBEHUN NoJIOMKHK Koa
NMOJTIOMKU 6y,qu 0T06pa)KeH Ha 3KpaHe.

He knagute npeameTtbl Ha AyX0OBON LiKad
n obpatnTe BHMMaHuWe Ha TO, YTO TPyObl
BCerga AoMKHbl OCTaBaTbCS OTKPbITbIMU.



9. OyuwieHune

MotoLme nporpamMmbi

Washing Display Time
Modes

Low Wash 120 min.
Mid Wash 150 min.

High Wash 180 min.

Haxmute Ha AaHHyl KHOMKY, 4TOGbI
3anycTuTb MOOLLYIO NMporpammy.

' BbiGepnTe MoMOLYO Mporpammy B
COOTBETCTBUU co CTeneHbko

3arpsA3HEHNsl,  WUCMOMb3ysl  PYuKy
HacTpoiiku. HaXmute Ha KHOMKY, 4TOGbI

nporpamMma Havana pabotatb.

OPEM

DOOR B Hauyane paboTtbl Motowen
nporpaMmsil, npubop nograTaenueaeT
HeobxoaWMble [ANS  OYULLEHUSI YCIOBUS.
3akpbiBaeTcs OTNNBHOM KnanaH,
yCTaHaBNMBAETCA HyXHas TemnepaTypa
KabuHbl 1 BOAbI.

Korga Ha akpaHe nosiButca Hagnuck “OPEN
DOOR” (oTkpomTe QABepuy), OTKponTe
OBepLy [OyXOBKM W 3aroXxute MOpoLLOK B
OYXOBKY.

mBie Haanucs “CLOS DOOR” (3akpoiite
nsepuy) OyaeT nokasbiBaTbCA  Ha
akpaHe, noka [fBepua OTKpbITa.
3akpoviTe ABepLy nocre Toro, kak 3anoxuTe
NMOpPOLLOK.

DooR

BbibpaHHas Motolas nporpamma
3anyckaetcs asToMaTuyecku. Ha
3KpaHe MosBMsATCA 0603HaYeHUs,
AEeMOHCTpupytoLme ™n BbIGpaHHOM

nporpammbl 1 Bpemsi ee paboTbl.

BHumaHue: BHe 3aBUCUMOCTHU oT
BbIOpaHHOMN momouen nporpammbi,
OyXOBKa HayMHaeT MnoArotaBnvMBaTh

Heo6xoAuMbIe Anisi MbITbA ycnoBus. B ato
BpeMsi Ha 3KpaHe yKa3aHO COKpalleHHoe
HasBaHMe  nporpammbl  # Bpems,
Heo6xoAuMoOe Ans ee BbiMONMHEeHUs.

WpeanbHbie ycnoBusa ansa MOWKM:

3akpbiBaeTca OTNMBHOM knamaH. JTo
ANUTCS NPUBIM3NTENBHO 1 MUHYTY.
Temnepatypa B kabuHe OOMmxHa

cocTtaBnsate 60°C. Ecnu TemnepaTtypa
npesbiwaet 60°C, Ha aKkpaHe nosBRseTcs
Hagnucb “OPEN DOR” (oTkpoinTe ABepuy),
N HauynHaeT paboTaTb BeHTUnATOp. B
3TO BpeMmsi ropuT namrouvka Ha KHomMke

OXNaXOeHUsi,  OEMOHCTpUpyst  paboTy
BEHTUNSATOPA.

TemnepaTypa Bogbl B  reHepaTope
napa pomkHa 6biTb 50-55°C. Ecnu
Temnepatypa npeBbiwaer 55°C, 10 B

reHepatop napa nocTynaeT XorogHas
Boga. Ecnu Temnepatypa Huxe 50°C,
HaunHaeT paboTaTb ropenka u HarpeBaeT
Boay go 50°C.

OTmMeHa MOMKMu

[nsa Toro, 4To6bl OTMEHWUTH MOIOLLLYIO
dyHKUMIO, HEOBXOAMMO HaxaTb Ha
KHOMKY BKIMIOYEHNSA-BbIKMIOYEHUS,
TeM caMbIM OTKIo4as npmoop.

pas, npubop BknouMTCA. Ha akpaHe
nosiButcs Hagnuce “WASH END”
(oTmMeHa MoWKkM).

Ecnn HaxaTtb Ha KHOMKY,
pacnonoXeHHyto Ha pyuke
HacTponKW,  Mowwas  PyHKUNS
Oyoetr oTmeHeHa. [lyxoBka npoBegeT

ouneHne kabuHbl OT OCTaTKOB MOPOLUKA, U
yepes 30 MuHYT Npnbop ByaeT cHoBa roToB K
MCMOSb30BaHMIO.



Ecnu Bbl He HaXmeTe Ha KHOMKy B TedeHne 10
cekyHA nocne nosieneHust Hagnucu “WASH
END” (oTmMeHa Mmoliku), motowas yHKUns
BO306HOBUT CBOI paboTy € TOro MecTa, rae
OHa oCTaHoBMUNAaCh.

BHumMaHue: He ucnonb3ynte AnNA MOWKU
NpPsSIMyl0 CTPYH BOAbl UMW MNOTOK BOAbI
C BbICOKMM pAaBlieHUeM, 3TO MOXeT

NPUYMHUTL Bpea 351eKTPoo6opyaoBaHuUIo.

13. O6cnyxuBaHue

Mpubop He MoxeT ObITb MNOYUHEH
nonb3oBaTenem.

B cnyyae BO3HUKHOBEHWS npobnem c
npuGopoM, nepBbIM [erfioM nepekponTe
[ocTyn W 9neKTpuyecTBa, a 3aTeMm
MO3BOHUTE B COOTBETCTBEHHYI CyXOY.
He nosBonsiiTe  HeynormHOMOYEHHbIM
nvuam npukacaTbCsi K npuGopy.

14. Bo3MOXHble npobrnembl 1
UX pelleHune

Ecnn He ropuT wuHAMKaTOp [ocTyna
3NneKkTpuyecTBa, NpoBepbTe BbIKMKOYaTenb
MCTOYHUKA TOKa.

Ecnu Bbl cpoenanu BCe, YTO HYXHO
ons paboTbl npubopa (BbIGOP
TemnepaTypbl),BO3MOXHO, Bbl HEMMOTHO
3akpbinu asepuy. MNpoBepbTe nonoxeHue
OBEpLbl AYXOBKU.

Ecnu HecmoTpsi Ha Bce 3To, npubop He
paboTaeT, Ha naHenu 3aropuTcs curHan
o nornomke. B Takom criyuyae Heo6xoguMMo
npurnacutb creuuanManpoBaHHOro
CNyXKeWwero M HW B KOeM clflyyae He
MbITaTbCA YUHUTL NPUGOP CaMUM.

Cpok genctusa npubopos coctaBnset 10 ner.
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FBE 40 ELEKTRIK BAGLANTI SEMASI / SCHALTPLAN /

CxeMa noaknoyeHust ANeKTpunyecTtea
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CABY BOTTON
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FBE 40 ELEKTRIK BAGLANTI SEMASI / SCHALTPLAN /

Cxema noaknroveHus AreKTpu4yecTBa

MB || MB [R1A||DO2 C
MC || MC |R1C | DO2 NO|

S2 || S2 |LI2 |DI2
ACIKLAMA ; / EXPLANATION :

S1 || S1 |LI1 |DI1
e e T INV 888 [scisccom ov

tomatlk Slgorta / Clrcult Breaker

abin Lambas! / Cabln Lamp
abln Lambas1 / Cabln Lamp

DIC

lektronlk Kontrol Karti / Maln Board

24V

H Isilglftl / Qu hl
u Sevlye Probu (Alt) / Water Level Probe (Down)
u Sevlye Probu (Ust) / Water Level Probe (Up)

Insll) / Water Inlet Valves (3 Inlets)
Valve
/RC Flhter (Snubber)

yler Solld State Rle Solld State Relay




FBE 20 ELEKTRIK BAGLANTI SEMASI / SCHALTPLAN /
Cxema noaknio4eHUs anekTpuyecTsa
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FBE 20 ELEKTRIK BAGLANTI SEMASI / SCHALTPLAN /

Cxema noaknroveHus AreKTpu4yecTBa

INV

AGIKLAMA : I EXPLANATION:
x1 : Ener]l Glrls Klemenslerl / Malns Terminal Blocks
X2
F1
F2
F3 : Boyler LImit Termostat / Boller Safety Thermostat.
CF1 : Pano Sogutma Fani / Panel Coollng Fan
CF2
CF3
L1 : Kabln Lambasi / Cabln Lamp
EC  Elektronlk Kontrol Karti / Maln Board
PB 8
os
RS
TB
TC
™
TQ e hing s,
wD : Su Sevlye Pr Ity / Water Level Probe (Down)
wT : Su Sevlye Probu / Water Level Probe (Up)
M1 t Kabln Fan Motoru / Cabln Fan Motor
INV : Motor Hiz Kontrol (Invertdr) / Motor Speed Control (Inverter)
K1 : Kontaktdr / Contactor
PD : Boyler Bosaltma Pompasi / Boller Draln Pump

PW : Yikama Pompasi / Washing Pump.
sil) / Water Inlet Valves (3 Inlets)

ve
RC Fllter (Snubber)

bin Top Reslstance

: Boyler Rezistansi / Boller Reslstance

: Ust Kabln Solld State Réle / Cabln Top Solld State Relay

& S o
@Aw.h/ %,o¢ & &44«%.
K\l O X
MB || MB [R1A][DO2 C
MC || MC | R1C||DO2 NO
S2 || s2 |LI2 ||DI2
S1 | s1 [LI1 |[DI1
mmm SC || sc |com| oV
FS | 5v
FR [AI1_|Al1
FC |[coMm| ov
DIC
24v

FBE20




FBE 10 ELEKTRIK BAGLANTI SEMASI / SCHALTPLAN /
Cxema noaknio4eHUs anekTpuyecTsa
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FBE 10 ELEKTRIK BAGLANTI SEMASI / SCHALTPLAN /

Cxema noaknroveHus AreKTpu4yecTBa

AGIKLAMA ; ! EXPLANATION :

: Ener]l Glrls Klemenslerl / Malns Terminal Blocks
: Toprak Klemens! / Ground Terminal Block

: Boyler Limit Termostat / Boller Safety Thermostat
: Pano Sogutma Fani / Panel Coollng Fan

: Pano Sogutma Fani / Panel Coollng Fan

: Pano Sogutma Fani / Panel Coollng Fan

: Kabln Lambasi / Cabln Lamp

: Elektronlk Kontrol Kartl / Maln Board

/ Water Level Probe (Up)
bin Fan Motor

: Motor Hiz Konty ertér) / Motor Speed Contral (Inverter)
+ Kontaktér / Contactor

: Boyler Bosaltma Pompas / Boller Draln Pump

: Yikama Pompas / Washing Pump

: Su Glrlg Valflerl (3
: Bosaltma Valfl / Dr:
: RC Flitre (S8nbimle;
+ Ust Kabln Rezlstan:
: Boyler Rezlstans! / Boller Reslstance

: Ust Kabln Solld State Rdle / Cabln Top Solld State Relay
: Ust Kabln Solld State Réle / Cabln Top Solld State Relay
: Boyler Solld State Réle / Boller Solld State Relay

i Boyler Solld State Réle / Boller Solld State Relay

: Boyler Solld State Rile / Boller Solld State Relay

/Water Inlet Valves (3 Inlets)
ve

RC Fliter (Snubber)

bin Top Reslstance

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

Tel. 224.294 74 74 Fax.224.243 36 67

servis@ inoksan.com.tr

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

Yildinm, BURSA

532.799 19 46




Tel. 224.888 00 50
Faks..224.888 00 51

'}222';? :12:02 532 578 88 18
INOKSTEKNIK ' IBRAHIM-
Anafartalar sok.No:1/A 533 563 67 09
MANGAZI BURSA '
OSMANGAZI BURS UMUT
+99365080617-
-Esin Ulung/Fatih
. Kirmizigal Tel 266. 721 30 00
BANDIRMA BASARI TEKNIK
3 500 Evler Atatiirk 05324324277
Cd.No:15/ A
Ugur KAYA Tel.286.217 51 89
CANAKKALE GU(;—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 ST Bahriye Cad.No:105/A | Fax.212.253 96 68
R (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
Halitpaga 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 Tel/Fax. 312.480 51
i ) Harbiye Mah. 35
HISAR TICARET
Nadir Sok. No:12/A Sikri Ugurlu
Dikmen, Ankara 537 204 08 60
Cafer CAKAR
TEKNOSER LTD. ilkadim Mh.Dayanigma |T:z)l(. Tigii)g;o 4
STI. Sk.N:12/C Dikmen, 533' 635'65 %
ANKARA '
Sadik GINAR Tel.312.232 42 37-
ARMADA MUT. Genglik Caddesi 78-89
ANKARA SAN.TICLTD.STi | No:19/B Fax.312.231 89 76
Tandogan-Ankara 5323373094
SEVINOKS MUT. Sadik AKGUN Tel.312.232 42 38
SANTIC.LTD.STi Akincilar K.19/10-11 Fax.312.232 42 58
© 7| Maltepe /ANKARA 5332769789
Tel. 312. 367 6212
Riistem GUNDOGDU | Fax. 312.367 62 64
. Tuzlugayir Mh.597 541.316 51 25
AR-TEKS TEKNIK SK1/A Aydin Bey
Mamak / ANKARA 537 676 15 62
Ristem Bey
ibrahim GAS
.| Hayriye Mh. Ziibeyde | Tel. 222.233 18 66
ANADOLU TEKNIK
oL Hanim Cd. No:38/C Fax. 222.234 11 86
Eskigehir
ESKISEHIR Davut KURT el
) 0(222) 22010 69
Mamure Mahallesi Fax
YILDIZ TEKNIK Hasan Polatk i :
' 053237407 53

Tepebag! / ESKISEHIR

Davut




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




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

MALATYA




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

DETAY TEKNIK

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




Baran OLGER Tel. 342.321 96 50
. BARAN END.MUT Sanigallik Mah.Fevzi Fax. 342.321 20 57
GAIANTEP | (o o Gakmak BulvNo:65/A | 532.322 42 30
i Sehrikamil 532,769 28 12
GAZIANTEP Seydi DEMIR
Fatih UYKULU
o TReis Mh. Fevi | Tel: 0416 216 60 61
ADIVAMAN | FATIH SOGUTMA
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
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JINOKSAN MUTFAK SANAYTVE TICARET A.S

.INOKSAN KITCHEN INDUSTRY AND TRADE CO

FABRIiKA

FACTORY

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

T: +9 0224 294 74 74

F: +9 0224 243 6123

inoksan®inoksan.com.tr

SATIS - PAZARLAMA

SALES - MARKETING

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

T: +9 0224 2114010 (6 Hat)

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

iHRACAT

EXPORT DEPARTMENT

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

Tel: +90 224 294 74 74 (Pbx)

Fax: +90 224 242 38 01

impex@inoksan.com.tr

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

T: +9 0224 243 94 00

F: +9 0224 243 36 67

inoksan.com ninoksan Binoksanmutfark inoksanmutfark m company/inoksan




