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ELEKTRONIK KART PANEL / ELECTRONIC CARD PANEL / ELEKTRONISCHER

KARTENPANEEL / DnexkTnonuas naHejn

1-30°-275°C arasinda “kombi” pisirme
Turbo ve Buhar birlestirilerek yemeklerin kurumasi engellenir, agirlik kaybi en aza iner ve {irliniimiiz esit
oranda piser. Geleneksel pigirme yontemleri ile karsilastirildiginda pisirme siiresi bilyiik 6l¢iide kisaltilir. Kizartma,
bugulama, haglama ve glace etme islemlerinde bu pisirme yontemi idealdir.
2 —30° -275°C arasinda “Turbo” pisirme
Yumusak filetolar, pirzolalar, hamur isleri iiriinleri esit oranda pisirme saglayabilir. 275°C’ ye kadar
ayarlanabilen sicaklik, ¢alisma kapasitesi arttirir, 6zellikle derin dondurulmus iiriinlerin “convenience” usuliiyle en
uygun bigimde pigmesini saglar.
3-100°C’ de “Buharh” pisirme
Buharli pisirme; hafif haslama, pisirme, buharl pigirme ve buharda yumusatma islemleri i¢in idealdir. Yiiksek
performansl buhar jeneratorii sayesinde kesintisiz buhar iiretir ve yiyeceklerin canli gériinmesini saglar.
4 - 30°C-99°C arasinda “Ayarlanabilir Buharli” pigirme
Hassasiyetle korunan pigirme odasi sicaklig1 sayesinde Besinlerin kendine ait tatlar1 korunur ve istenilen
yogunluk saglanir. Ayarlanabilir buharli pisirme, az suda ha slama, hafif ateste pigirme, et ve sebze suyu pisirme ve

vakumda pisirme is

lemleri igin idealdir.

5 - Banket Pisirme
Yiyeceklere 6nceden diisiik sicakliklarda 6n pisirme uygulanir ve sogutulur. Sunuma hazirlanan yiyecekler
banket modunda kisa siirede pisirilerek taze pigmis olarak hazirlanmasi saglanir.

N

NOT : Mutfaklarda saglikli havalandirma yapilabilmesi icin inosmart firinlarin lizerine segilmesi énerilen davlumbaz élgileri
ve davlumbaz egzoz debisi asagidaki tabloda verilmistir.

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

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

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

10 TRAY




ELEKTRONIK KART PANEL / ELECTRONIC CARD PANEL / ELEKTRONISCHER
KARTENPANEEL / Dnextponnas naneas / PANEL DE LA TARJETA ELECTRONICA
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On/OFF Butonu/ On/Off Buton / On/OFF Taste / KHonka On/OFF / Boton de encendido
Ayarlanabilir Buharh / Adjustable Steam / Regelbarer Dampf / HacTpownkun napa / Vapor Ajustable
Sicak Hava / Hot Air / Warmluft / Fopsiunn Bo3ayx / Aire caliente

Buharh / Steam / Mit Dampf / Mlap / Vapor

Kombi / Boiler / Kombi / Kom6u / Hervidor

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

Kabin i¢i Sicaklik Butonu / Cabin Temperature buton / Waermetaste innerhalb der Kabine /

HacTtpowka Temnepatypbl B KabuHe / Boton de temperatura de cabina

Kabin i¢i Sicakhik Gostergesi / Cabin Temperature Display / Waermeanzeiger fiir die innere Kabine
/ Hactpowmka Temnepatypbl B KabuHe / Indicador de temperatura de la cabina

Hizh Sogutma Butonu / Fast Cooling Buton / Schnelle Kiihlungstaste / HacTpoiika Temnepartypbl
B KabuHe / Boton de enfriamiento rapido

Zaman Butonu / Timing Button / Zeittaste / UHankaTop Temnepartypbl B kabuHe / Boton de
tiempo

Et Probu Butonu / Meat Probe Button / Kerntemperaturfiihlertaste / KHonka 6bicTporo
oxnaxaeHus [ Boton de sonda de carne

Zaman Gostergesi / Time Display / Zeitanzeige / KHonka HacTponku Tanmepa / Pantalla de tiempo

Kabin I¢i Su Piiskiirtme Butonu / Cabin Water Spray Button / Automatische Spiiltaste / KHonka
pacnbinuTenba B kabuHe /| UHaukaTop BpemeHu / Boton de aspersion de agua en cabina

Otomatik Yikama Butonu / Automotic Wash Button / Automatische Spiiltaste / KHonka
aBTOMaTn4yeckom Moiku / Boton de lavado automatico

Bilgi Butonu / Information Button / informationen Taste / undopmanus / Boton de informacion

Kabin i¢i Fan Devir Butonu / Cabin Fan Cycle Button / Ventilatorumdrehungstaste fiir den
Innenkabin / KHOnka BeHTUNAUUM BHYTPU KabuHbl / Boton de ciclo de fan en cabina

Doéner ayar Butonu / Rotary Set Switch / Drehbarer Regeltaste / Pyuka HacTporku /[ Interruptor
giratorio de ajuste
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PiSIRME MODU SECIiMi

e /O Ag¢ma/Kapama tusuna basildiginda biitiin
pisirme mod gostergeleri aydinlatilmig sekilde
Doner Ayar Butonunun dondiiriilmesini bekler.
Bu esnada higbir mod secili degildir.

e Doner Ayar Butonu dondiiriilene kadar
(program sec¢imi yapilana kadar) bu konumda
bekler.

e Doner Ayar  Butonu saat  yOniinde
dondiiriilmeye baglandiginda biitlin modlar
soner.

e ilk oOnce Kombi Pisirme  gdstergesi;
dondiiriilmeye devam edildiginde sirasiyla
Bubharli, Buharli - Kuru, Kuru ve Ayarlanabilir
Buharli pisirme modu gostergeleri aktif olur.

¢ Dondiirmeye devam edildiginde ayni sira tekrar
bastan baglar.

e Saat yonii tersine dondiiriildiigiinde ise sira
tersine doner.

e Ayar butonu dondiiriilerek istenilen pisirme
modu sec¢ilene kadar Doner Ayar Butonu
dondiirtliir. (Secilen her pisirme modunda, en
son set edilmis ilgili parametreler de
gostergelerde belirir.)

e Istenilen pisirme modu Déner Ayar Butonunun
ortasina basilarak secilir.

e Pigsirme modu segildikten sonra Sicaklik
Gostergesi  yanip sOnmeye baglar. (Sabit
pisirme sicakligi olan bir mod secilmisse bu
asama gecilir ve zaman goOstergesi yanip
sonmeye baglar)

e Istenilen pisirme sicaklik degeri Doner Ayar
Butonu ile ayarlanir ve doner ayar butonuna
basilarak zaman ayar1 yapilmasi ig¢in zaman
gostergesi yanip soner, Zaman Ayar Butonu
ledi de stirekli yanar.

e Zaman gostergesindeki deger Doner buton ile
ayarlanir.

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

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

e Artik cihaz istenilen modda pisirme yapmaya
hazirdir.

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

e Pisirme islemi bittikten sonra tekrar pigirme
yapilmak istendiginde;

TR

UYARI: Eger, cihazda frekans inventorii kullaniliyorsa, cihaz enerji girisinden dnce ( giris
klemensinden) AC/DC hassasiyetli TYPE B RCD ( kacak akim roélesi) kullamilmahdir.”

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

e Bu konumda kapi kapatilirsa otomatik olarak
tekrar pisirmeye baslar.

e Pisirme modu degistirilmek istendiginde
yukaridaki adimlar tekrarlanmalidir.

ON/OFF Butonu

Firin kontrol panelinin ¢alismasini ya da
durdurulmasin1  saglar. Uzerindeki 151k firmin
devrede oldugunu gosterir. Kapatmak igin 3 sn.
boyunca bu tusa basilmasi gerekmektedir. Daha
kisa siireli basilirsa herhangi bir islem yapilmaz.

Doner Ayar Butonu

Pisirme modlariin se¢iminde, sicaklik
ve zaman ayarlarmin yapilmasinda kullanilir. Saat
yoniinde ¢evrildiginde se¢ili olan degeri arttirir,
saat yonii tersine ¢evrildiginde ise azaltir. Istenilen
deger doner butona basilarak onaylanir.

Sicaklik Gostergesi

sbes
2'e

Anlik pisirme degeri ya da ayarlanan
sicaklik degerini gosterir. Sicaklik birimi yan
tarafinda belirtilir. Max. set degeri 275 © C' dir.
Sicaklik degeri Déner Ayar butonu ile ayarlanir.

Sicaklik Ayar Butonu

Calisma esnasinda set degerinin
goriilmesi i¢in Sicaklik Butonuna basildiginda
ayarlanan sicaklik degeri gostergede 5 sn. boyunca
belirir. Sonrasinda tekrar Ol¢iilen sicaklik degerini
gbstermeye devam eder.

utma Butonu

Sogutma Butonu, gerektiginde
sogutma islevi i¢in kullanilir. Sogutma isleminde
fan hizi kabin kapisi kapali iken yarim devirde,
agik iken tam devirde calisir.



Zaman Gostergesi

isirme sireleri, Et probu sicakligi
ve hata / uyar1 kodlar1 gosterilir. Pisirme siiresi
dakika cinsinden gosterilmektedir. Zaman set
edilen degerden geriye dogru saymaya baglar. Firin
sicakligt set edilen degere gelmeden zaman
saymaya baslamaz. GoOstergede pisirme esnasinda
(zaman modu secili ise) kalan zaman ggsterilir. Bu
esnada ortadaki (:) ledler yanip soner. Pisirme
Modu segilirken zaman ayari Doner Buton ile
yapilir. Ayarlanan zaman degerine ulastiginda
veya set edilen et sicakligina ulagtiginda pisirme
islemi sona erer. Pigirme siiresi doldugunda (0:00)
buzer oter ve pisirme islemi sonlandirilir.

Zaman Ayar Butonu

Pisirme modu secilirken bu butona
basilirsa Zaman Ayarli pisirme seg¢ilmis olur ve
buton iizerindeki led yanar. Led yandiktan sonra
doner ayar butonu yardimiyla istenen pisirme
siiresi ayarlanir, doner ayar butonuna basilinca
pisirme baglar. Pigsirme sirasinda zaman ayar
butonuna basili tutulursa ekranda sirasiyla set
edilen toplam zaman deg§eri ve gecen zaman
gorlinlir. Buton birakildiktan 3 sn sonra ekran
normal goriintiistine déner (kalan zaman). Et Probu
Modunda pisirme yapilirken Zaman Gostergesinde
anlik et probu sicakligi gosterilir. Ancak; Zaman
Butonuna 5 sn. den az basilmis ise Zaman
Gostergesinde gecen zaman degeri gosterilir ve 5
sn. sonra anlik Et probu degeri gostergede tekrar
belirir. Eger 5 sn. den fazla basilmis ise Zaman
gostergesinde gecen zaman degeri siirekli
gosterilir.

Et Probu Butonu

Pisirme modu secilirken bu butona
basilirsa Et Probu pisirme modu
se¢ilmis olur ve iizerindeki led yanar. Doner ayar
butonu ile 30-99°C arasinda deger ayarlanabilir. Et
probu pisirme modunda zamandan bagimsizdir.

Ancak; Et Probu Butonuna 5 sn. den az basilmis
ise Zaman Gostergesinde ayarlanmis (set edilmis)
et probu sicakligi degeri gosterilir ve 5 sn. sonra
anlik et probu sicakligi degeri gostergede tekrar
belirir. Eger 5 sn. den fazla basilmis ise Zaman
gostergesinde gecen zaman degeri
siirekli gosterilir.

Manuel Buhar Butonu

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

Bilgi Butonu

Sensorlii  olan bolgelerdeki sicaklik
bilgisini verir.

Yikama meniisiine girmek icin
kullanilir. “AZ”,”ORTA” ve “COK” olmak iizere
3 farkli yikama modu arasindan Doéner Buton
yardimi ile se¢im yapilabilir, butona basilarak
yikama iglemi baslatilir. Buton iizerindeki yanip
sonen LED yikama isleminin aktif oldugunu
gosterir.

Fan Kontrol Butonu

Firin i¢indeki fan hizim1 kontrol eder.

Pisirme esnasinda bu butona basilarak fan hizi
degistirilebilir. 4 adet fan hiz1 vardir.
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MODEL/ Mogeasn

FBE 40

FBE 20

FBE 10

Genislik/ Mupuna / Width /
Ancho

1180

1180

925

Derinlik/ T'ny6una / Depth
/ Profundidad

1070

1070

793

Yiikseklik/ Bricora / Height
/ Altura

1893

1190

1190

Su Basinci/ Jlasaenne Boabl /|
Water Pressure / Presion
de agua

bar

Su Girisi / loasox BoawI /
Water Inlet / Entrada de
agua

ing

3/4"

3/4"

3/4"

Elektrik Girisi / Iloasox
anextpuuecrsa / Electric
Inlet / Toma de
electricidad

380 - 400V 3N AC 50Hz

Max. Elektriksel Giicii /
Makc. DieKTpuYecKas
mounocts / Max. Electrical
Power / Max. Energia
eléctrica

kw

52

26

18,5

Sicak Hava Giicii /Topsiuas
Bo3aywHbix cun/ hot air
power / Potencia de aire
caliente

Kw

50

25

15

Buhar Gilicii / napocunosoit
/ steam power / Energia
de vapor

kw

35

17,5

17,5

Pisirme kapasitesi /
HpOPBBOIlPITeJ’lLHOCTL
(xoanuectBo 6.at01) / Cooking
capacity / Capacidad de
coccion

Ad.

GN1/1*40

GN1/1*20

GN1/1*10

Kablo kesiti / nonepeuHoe
ceyeHue kabens [/ cable
cross section / Seccion del
cable

mm?2

5x16

5x10

5x6

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

m3

0,90

0,44

0,22

Net Agirlik / Bec nerro / Net

Weight / Peso neto

Kg

332 (+55 araba)

236

183

Cihaz1 kullanmaya baglamadan once kullanim e Cihaz1 pisirme islemi esnasinda olusan duman,
kilavuzunu  mutlaka okuyunuz ve ihtiyag koku ve buharin ¢ikisimi saglayacak sekilde bir
duydugunuzda bagvurmak iizere saklayiniz. davlumbaz altina yerlestiriniz.

e Cikan dumanlar cebri olarak disar1 atilacaksa
aspiratoriin elektrik baglantis1 cihazla miisterek
olmalidir. Havalandirma yapilmadiginda cihazin
calismast durmalidir. Cihazi, diizgiin ve sert bir
zemin lizerine ayarlanabilir ayaklar1 yardim ile
teraziye alarak yerlestiriniz.

e Montaj ve bakimin rahat yapilabilmesi igin,
cihazin yerlestigi yerin sol tarafi yaklasik 60 cm

1. MONTAJ

e Cihaz iizerindeki koruyucu naylonu soyunuz,
yiizey lizerinde yapiskan kalirsa uygun bir ¢oziicii
ile temizleyiniz.



bosluk olmalidir. Bu motorun hava emigini de
rahatlatacaktir. Yine hava sirkiilasyonu agisindan
arkada da yaklasik 10 cm bogluk birakilmalidir.

Cihazi, yerlestirirken yiikleme ve bosaltmanin
rahat yapilabilmesi i¢in firin kapisinin en az 110°

> Kontrol Panel Uzerinde
Kontrol Ozelligi vardir.

» Ist kayiplarini minimuma indiren ve ayni
zamanda cevre dostu olan yeni izolasyon
malzemesi kullanilmistir.

Tek Diigmeden

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

Tepsi FBE 40 FBE 20 FBE 10
Biskiivi/kurabiye 10mm 20 ad. 10 ad 10 ad
Mayali hamur tiirleri 20mm delikli 10 ad. 5ad 5ad
Borek tiirleri 20mm diiz 10 ad. 5 ad 10 ad.
Firin yemekleri 40/65mm diiz 10 ad. 5 ad. 5 ad.
Sulu yemek(isitma) 65mm 7 ad. 4 ad. 3ad

diiz

acilabilecek sekilde olmasina dikkat ediniz.

2. SUBAGLANTISI

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

Cihaz 7°Fh sertliginde, 2-4 bar su ile
beslenmelidir. Boylece fiskiyenin kisa zamanda
kireclenmeden dolay1 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 tolerans1 + %10'u gegmemelidir.

cihaz ile sebeke beslemesi arasina uygun amper
degerlerine sahip sigorta baglanmalidir.

Cihaz mutlaka topraklanmalidir. Bunun i¢in DIN
VDE 0100 madde 540 g6z  Oniinde

bulundurulmalidir. Topraklama vidasi "\7\1’7"
etiketi ile belirtilmistir.

4. KULLANIM ONCESI
Eger gerekirse asagidaki “Olasi Problemler ve
Coziimleri” kismina bakiniz.

5. KULLANICI TALIMATI

Cihaz profesyonel kullanim i¢in tasarlanmistir ve
sadece bu konuda egitim almig kisiler tarafindan
kullanilmaldir.

Eski model firmlara gore iistiinliikleri;

> Kabin I¢i Yanma Kontrolii vardir.

10

» Daha fonksiyonel yeni kap1 kolu vardir.
> Pigirilecek tiriinlerin i¢ 1sisin1 kontrol edecek
et probu mevcuttur.
» Firnin igine girebilen firin arabasi mevcuttur.
Konveksiyonlu firinlar biriken sicak havanin fan
vasitast ile firin kabini igerisine iifletilerek
endirekt pisirme yapilan ¢ok amacl cihazlardir.
Cihaz tablo-1'de verilen biitiin yiyecek tiirlerinin
pisirilmesi amacina yoneliktir. Ayrica onceden
pisirilmis ve dondurulmus yiyecekleri yenebilecek
sicakliga kadar 1sitabilirsiniz.
Konveksiyonlu firinlarda tepsi derinligi sec¢imi
cok onemlidir. Tepsiler, mayali hamur tiirleri i¢in
delikli ve 20mm, borek tiirleri i¢in normal deliksiz
ve 20mm, sulu ve soslu yemek tiirleri i¢in ise
yemegin Ozelligine gore 40-65mm derinlikte tepsi
seciniz. Tepsi se¢imi ve Onerilen azami tepsi
kapasiteleri asagidaki gibidir.

GN 1/1 tepsi kullanilmasi durumunda tepsi
kapasitesi belirtilen adetlerin iki kat1 olacaktir.
Sicak hava dolasimini engellememesi i¢in 65mm
den daha derin tepsilerin kullanilmamas1 gerekir.
Mayali hamur tiirlerinde kullanilan GN2/1 20mm
delikli tepsilerde ekmegin gramajina gore 1 tepsi
25-30 ekmek alabilmektedir. Ancak bu tip
firmlarda 180 gramin iizerindeki ekmekleri
pisirebilmek miimkiin degildir. Bu durumda 25ad.
ekmek alan tepsilerden 10ad. Yerlestirildiginde
firmin  bir seferlik kapasitesi 250 ekmek
olmaktadir. Pigsme siiresi ise 18-20 dakikadir.
Borek tiirlerinde kullanilan GN2/1 20mm diiz
tepsiler ise borek cinsine gore degisebilmektedir.
Ortalama olarak bir tepside 35-40 porsiyon borek
pisirmek miimkiindiir. Bu durumda firin
kapasitesi 350-400 kisilik olmakta ve siire olarak
malzemenin 6zelligine gore 20-35 dakika arasinda
degismektedir.

Firm yemeklerinde kullanilan GN2/1 40-60mm
derinlikteki tepsiler icerisine ornegin tavuk but,
soslu olarak 40 parca almakta ve siire 75-80dk.




arasinda olmaktadir. Bu durumda firin tam
kapasiteli calistiginda 400 kisilik yemegi bir
seferde pisirebilmektedir.

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

Cihazda pisireceginiz lriinii firina koymadan once
segeceginiz 1s1 derecesinden en az 70°C fazla bir 6n
1sitma yapimiz. Ancak pisireceginiz iiriin ne olursa
olsun 230°C de 6n 1sitma yapilmasi en ideal olamdir.
Ornegin  190°C'de 20dk. siireyle talas boregi
pisirilecekse firinin en az 230°C'ye kadar isitilmasi
gerekir. Cilinkii firina girecek malzemelerin (araba,
tepsi, pisirilecek iirin) soguk olmasi firin igi
sicakligini diisiirecektir. Bu nedenle liitfen 6n 1sitma
yaptirmadan mamiilii firmna koymayiniz.

e Firin arabasi lizerinde bulunan tepsi raylarina
pisirilecek mamiile gore tepsiler yerlestirilmelidir.
Ciinkii sik sik dizilmis tepsi aralarindan hava
sirkiilasyonunun tam  saglanamayacagi i¢in
pismede farkliliklar olusacaktir. Ornegin patisseri
hamurlarindan olan sable biskiivi, Torba Hamuru,
Amerikan  Biskiivi, Italyan Kurabiye gibi
yapilacak uygulamalarda pastac1 tepsisi denilen

e 10mm derinligindeki tepsilerden (diiz ya da
delikli) tiim ray araliklarina yerlestirilebilir. Fakat
diger mamiillerin pisirilmesinde tepsilerin birer
ray bos birakilarak dizilmesi hava
sirkiilasyonunun ve dolayisiyla pismenin daha
saglikli olmasini saglayacaktir. Liitfen bu konuya
onemle dikkat ediniz.

o Tepsiler arasindaki boslugun 20mm'den az
olmamasina dikkat ediniz. Normalde bu bosluk
40mm olmalidir.

e Tavuk 1zgara, Balik 1zgara ve Kuru kofte gibi
uygulamalarin tepsi yerine firinla birlikte verilen
tel 1zgaralar (530x750mm) iizerinde yapilmasi
daha uygun olacaktir. Cihazlarin maksimum
1zgara kapasiteleri FBE 20 i¢in 5 ad. ve FBE 40
i¢in de 10 ad.'tir.

e Ozellikle mayali hamur ve borek tiirlerinin
pisirilmesi sirasinda firm igerisine periyodik
araliklarla nemlendirme butonu vasitasi ile buhar
plskiirterek tiriiniin nemlendirilerek kurumasi ve
kabuklagmasi 6nlenmelidir.

e Tepsileri firin arabasina yerlestirirken ayn1 hizada
olmasma ve tepsilerin tam olarak firin raylar
sonuna kadar gitmesine dikkat ediniz. Aksi
takdirde farkli pigsmeler olacaktir.

e Firin arabasi, firin kabini igerisinde tam ortada
olacak sekilde dikkatlice yerlestirilmelidir. Bu
maksatla firin tabanina durdurucu konulmustur.
Arabay1 kaydirarak bu noktaya temas etmesini
saglayiniz.
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8. CALISTIRMA

Elektrik salterini aginiz.

Panel tlizerindeki agma butonuna basarak cihaz
enerjilenir.

Secim Butonu ile pisirme modunu se¢ip butonun
ortasina basiniz.

Sicaklik displeyi tiizerinde sicaklik ayar1 yine
secim butonu ile ayarlanir ve onaylanir.

Zaman ve /veya et probu butonuna basilarak,
zaman veya et probu sicakligi segilerek pisirme
islemi baglatilir.

9. KAPATMA

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

10. EMNIYET TEDBIRLERI

Pisirme konumunda firinin kapisi tam kapali degil
ise cihaz c¢aligmaz. Kap1 kolunun tam yerine
oturmus olmasina dikkat edilmelidir.

Cihaz calisirken firin kapisi agilirsa cihazin
caligmast durur.Kap1 kapandiginda ise
caligmasina devam eder.

Cihazda herhangi bir ariza durumunda display
iizerinde ilgili mesajlar goriilecektir.

Firin {stiine, Ozellikle baca c¢ikislarinin tistiine
tepsi veya benzeri ¢ikiglari kapatacak malzeme
koymayiniz.

11. TEMIZLIiK
Yikama Programlar

Yikama Modlan Display Siire
Az Eirli “ 120dk
Clok Kirli — 180dk

Yikama islemini baglatmak i¢in
Yikama butonuna basiniz.

Doner ayar butonunu ¢evirerek firin kabininin
kirlilik durumuna gore yikama programi seginiz.
Butona basarak yikama islemini baglatiniz.




o Kalite testleri, bu 6l¢ek ve Onerilen
deterjan ile mevcut firinlar iizerinde
gergeklestirilmistir. Bu nedenle, Onerilen
deterjanin kullanilmasi énemlidir. Farkli
bir deterjan kullanilmasi durumunda
cihazda deformasyon ya da performans
kayb1 olusabilir ve bu durum kullanict
sorumlulugunda degerlendirilir.

AZ ORTA COK

10

20

40

A 200 ml (1su bardak)
Kabin i¢ine bosaltilip
firin kapis1 kapatilir.

Kap1 acik oldugu miiddet¢ce ekranda
“KAPI KAPA” mesaj1 goriinecektir.
Deterjan koyduktan sonra firin kapisini kapatiniz.
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Secilen  yikama  program
otomatik olarak baslayacaktir. Ekranda segilmig
olan yikama programini simgeleyen harfler ve
yikama siiresi gortiliir.

UYARI: Yikama programlarindan hangisi
secilirse segilsin, yikama islemi baglamadan 6nce
firm otomatik olarak ideal yikama sartlarim
saglamak i¢in arka planda caligmaya baglar. Bu
sirada ekranda secilen yikama programini
simgeleyen harfler ve yikama zamani saat ve
dakika olarak goriiniir.

Ideal yikama sartlar1  asagidaki  sekilde
olusturulur;

e Ilk olarak bosaltma valfi kapatilir. Bu
islem yaklagik 1 dakika siirer.

[ )

e Firin kabin 1s1s1 60°C olmas1 gerekir. Eger
kabin 1s1s1 60°C iizerinde ise kabin fanlar
calismaya baglar ve ekranda “KAPI AC”
mesaj1 gorliniir. Bu arada sogutma butonu
ledi  yanarak  sogutma  igleminin
gerceklestigini gosterir. Eger kabin 1s1s1
60°C altinda ise 1siticilar caligmaya baglar
ve kabin 1s1s1m1 60°C ye ulastirir.

e Buhar jeneratoriindeki suyun sicakligi 50-
55°C civarinda olmalidir. Eger suyun
sicakligir 55°C iizerinde ise sogutmak igin
buhar jeneratoriine soguk su girigi olur.
Eger suyun sicakligi 50°C altinda ise
buhar jeneratorii calismaya baslar ve
suyun sicakligini 50°C iizerine ¢ikarir.

Yikama islemi baslayinca, firin yikama sartlarini
saglamak i¢in 6n hazirlik yapar. Bosaltma vanasi
kapanir, kabin ve yikama suyu sicakligi ideal

sartlara getirilir.
Ty

Ekranda “KAPI AC” yazis1
goriildiigiinde, firm kapisini aginiz.

Ekranda "DTRJ KOY" yazisi
goriildiiglinde



TEMIZLIK ONLEMLERI

Sadece INOKSAN tarafindan onerilen temizleyici iiriinler kullamn. Bagka iireticilerin temizleyici
iiriinleri kullamldiginda ariza meydana gelebilir; bu arizalar garanti kapsam disindadir.

Ovmay gerektiren ya da cizici temizlik maddelerini kullanmayiniz.

Hijyen dolayisiyla ve kusurlu calismayi 6nlemek a¢isindan, cihazi her giin temizlemek 6nemlidir.

Cok fazla kimyasal temizlik maddesi kullanildiginda, asir1 kopiirme olusabilir.

Temizleme islemi devam ederken pisirme kabininin kapisimm acmayin, Kimyasal temizleyici ve sicak
buhar disar ¢ikabilir. — Kimyasal yanik ve haslanma riski !!!

Inosmart temizleme tamamlandiginda, detarjan kalintis1 olup olmadigimi gérmek icin (hava perdesinin
arkasi da dahil) pisirme kabininin tamamini kontrol ediniz.

Kimyasal yamik riski olusmamas: icin kabin icindeki kalintilar1 temizleyiniz ve pisirme kabininin
tamamini el dusu kullanarak yikayiniz.

Koruyucu ekipmalar: mutlaka kullanimiz. (Koruyucu giysi, emniyet gozliikleri, eldivenler ve yiiz maske)

12. BAKIM

Yikamanin iptal Edilmesi e Cihazin kullanic1 tarafindan tamir edilecek veya
degistirilecek kismi yoktur.

e Cihazda tehlikeli bir durum goriilmesi halinde,
once elektrik baglantisin1 kesiniz, sonra yetkili
servise haber vereniz. Ehliyetsiz kisilerin cihaza
miidahale etmesine izin vermeyiniz.

Yikama iglemini iptal etmek i¢in agma
kapama tusuna basarak firm kapali konuma

getirilir e Cihazdan en iyi performanst almak, cihazin
kullaniom Omriinii uzatmak ve olusabilecek
sorunlarin  Online  gecmek i¢in, kullanim
yogunluguna bagli olarak minimum 6 ayda bir
Tekrar ayni tusa basﬂargk firin kontrol bakim yapilmasi tavsiye edilir.
paneli agilir. Ekranda “YKMA IPTL” mesaj1
gortindr. 13. OLASI PROBLEMLER VE COZUMLERI

e Enerji lambas1 yanmiyor ise elektrik salterini
kontrol ediniz.

e (Cihazin c¢aligmasi ig¢in tiim islemleri (1s1
secimi) yaptiniz fakat cihaz yine calismiyor
ise kapt tam olarak kapatilmamis olabilir.
Kapiy1 kontrol edip kolunun tam yerine
oturmasini saglayiniz.

e Tiim bunlara ragmen cihaz yine ¢aligmiyor ise
kontrol panosundaki ariza lambasi yanacaktir.
Bu durumda yetkili servise haber veriniz ve
cihaza hi¢ bir miidahalede bulunmayiniz.

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

Eger “YKMA IPTL” mesaji goriindiigiinde 10
saniye icerisinde doner ayar butonuna basilmaz
ise yikama iglemi kaldig1 yerden devam eder.

UYARI: Elektrik donanimina zarar vermemek

icin direkt ya da yilksek basinghi su ile
temizlemeyiniz.

13




URUNLERIN KULLANIM OMRU 10 YILDIR.

PiSIRME iCiN TAVSIYE EDIiLEN TEPSi, KAPASITE VE ISI DEGERLERI

Tepsi Pigirme Kapasite Agiklama
GN 2/1 °C | Dk |FBE 10| FBE 20 | FBE 40
Etli Borek diz20mm | 170 | 20 [25Kg [50Kg 100K g
e 1 delikli 170- | 18- .. .. . . |Hamura verilen sekle gore
Firinda milféy boregi 20mm 130 | 20 80 kisi |210 kisi |450 kisi kapasite degisebilir.
(Fall
Firinda makarna diiz40mm | 180 | 30 |150 kisi |300 kisi 600 kigi |>°" 10dk. firmi 200°Clye
cikartin.
. delikli .. .. ..
Firinda pizza 20mm 180 | 15 |100 kisi {200 kisi (400 kisi
Dana rosto diiz 65mm | 140 | 120 [40 Kg [80Kg 160K g
Kuzu pirzola Izgara 210 | 30 |30Kg [60Kg 120Kg
Biitiin Kuzu tandir Asarak 140 | 150 |1 ad. 2 ad. 4 ad. Ortaya | lzgara en alta yag
toplama tepsisi koy
Biitiin tavuk zgara | 160 | 70 |16ad. |50ad. |100ad, [M@Yag toplanmastigin tepsi
koyun, yogun olarak nem verin.
Ceyrek tavuk zgara | 170 | 55 |150ad |250 ad. |450 ad. |8 yag toplanmastigin tepsi
koyun, yogun olarak nem verin.
Hamburger Izgara 190 | 15 |125ad. |250ad. |500 ad. Alta yag tgplanmam i teps¥
koyun, yogun olarak nem verin.
Dana pirzola Izgara 200 | 12 |12Kg. |24Kg 48Kg
Dil baligi filetosu Izgara 160 | 15 |100 Ad. [200Ad |400Ad
Firinda alabalik Izgara 160 | 20 |120 ad. [240Ad |[480Ad
Firida mezgit Izgara 180 | 18 |120 Ad. [240Ad |480Ad
Firinda somon Izgara 180 | 20 |100 Ad. [200Ad [400Ad
Soslu patates diiz 60mm | 180 | 50 |125 Kisi|250 kisi [500 kigi |1 cPSier icerisine kaynayan sos
konulacak.
Biber dolma diiz60mm | 160 | 70 [125 Ad. [250 kisi |500 kigi | cPSiler igerisine kaynayan sos
koy, ilizerine yagh kagit kapat.

, .. 15- .. .. . . |Tepsi tabanin1 hafifge yagla,
Diises patates diiz 10mm | 200 18 175 kisi 350 kisi {700 kisi patateslere yumurta sarist siir.
Lazanya diiz 60mm | 170 | 45 |125 kisi {250 kisi [500 kisi

delikli Paylarin kalinliklarina gore siire
Paylar 20mm 180 {30/40]100 kisi 200 kisi [400 kisi |degisebilir. Paylarin lizerine
eritilmig margarin siiriin.
Firinda 1zgara biber Izgara 200 | 10 |200 Ad. |[400Ad |[800Ad
Domates gratin Izgara 200 | 20 |200 Ad. [400Ad |800Ad
Patlican gratin Izgara 200 | 30 |112 Ad. [225 Ad |[450 Ad |Patlicanlari ¢atal ile delin.
Kabak dolma diiz 65mm | 210 | 60 |200 Ad. [400Ad [800Ad [Sicak sos ilave edin.
160- Onceden kizartilarak hazirlanan
Karniyarik diiz 40mm 200 30 |150 kisi {300 kisi 600 kisi |patlicanlara sicak sos dok. Son
10dk. 200°C'de gratine et.
Roll ekmek delikli-— g0 1 13- o5 i [150 kisi 300 kigi | ¥ 08un nem verilerek pisme
20mm 18 saglanmali
Hamburger ekmek delikli | o0 1 13- 160 kisi [125 kisi [250 kigi | ¥ 08un nem verilerek pisme
20mm 18 saglanmali
Puf boregi diiz20mm | 160 | 20 |15Kg |[30Kg 60Kg
Pandispanya diiz20mm | 170 | 20 |15Kg. |[25Kg 50Kg Yagh kagit kullaniniz.
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Valovan hamurlari diiz20mm | 170 | 15 |200 Ad. [400Ad [800Ad
Yufkanin kalinligina gore siire,
i . . .. .. . . |dagitim biiyiikliigiine gore
Borek(tepsi) diiz20mm [ 180 | 40 |200 kisi {400 kisi [800 kisi kapasite degisebilir. Yogun
nem ver.
N delikli
Corekler 160 | 15 |45 Ad. [170Ad |[340Ad
20mm
Krem karamel diiz40mm | 120 | 75 [150 kisi [300 kisi 600 kigi | cPSiler icerisine yariya kadar
sicak su koy.
Firin siitlac diiz40mm | 200 | 20 [75kisi [150 kisi |300 kigi | LcPsiler icerisine yariya kadar

S : Sogutulmus yiyecekler

D : Dondurulmus yiyecekler

sicak su koy.
Tablo-1

GB

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

terminals).

ELECTRONIC CARD PANEL

1-30°-275°C “combi” cooking

h

By combining Turbo and Steam methods , dishes drying will be prevented, the weight loss will be minimized and
cooking will be equivalent. By using conventional cooking methods the cooking time will be reduced . This cooking
method is ideal for frying, steaming, boiling and gouging.
2 -30°-275°C “Turbo” cooking
Soft fillets, chops, pastry products can be cooked equal way . The temperature may be increased up to 275C , there
will be increased also the working capacity, especaially deep-frozen products can be cooked by using “convenience”

method .

3-100°C’ “Steam” cooking
Steam cooking is ideal for light boiling, cooking, steam cooking and steam softening. Due to its high-performance
steam generator, it produces the uninterrupted steam and makes food look better.
4 - 30°C-99°C “Adjustable steam ” cooking

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

cooking.

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

e Once you press the /O 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.

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

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

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

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

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

e 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)

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

e 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)

e 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.

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

e 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).

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

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

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

e For a new cooking cycle;
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e Press the rotary set switch. (The last cooking
mode and temperature values with time
settings are displayed)

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

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

On/Off Button

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

Rotary Set Switch

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

Temperature Display

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

Temperature Setting Button

Press the Temperature Button Setting
to display current setting for a period of 5 seconds
during operation. After this period, the display
turns back to show the measured temperature.

Fast Cooling Button



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

Time Display

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

Time Setting Button

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

emmmetll Press this button to select meat-probe
cooking mode. In this case, the LED on the button
flashes. Use the rotary switch to set the value

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

Manual Steam Button

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

Information Button
Gives information on the temperature of the
sensor.

Automatic Wash Button

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

Fan Control Button

This button is used to control fan
speed in the oven. Press this button to change fan
speed during cooking. There are 4 different fan
speeds.
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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 110°
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 7°Fh. 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 " @ "

4. BEFORE USE

If necessary, please refer to the section
"Troubleshooting" below.

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




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

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

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

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

40-60 mm GN2/1 trays used to cook oven dishes
can accommodate, for example, 40 sauce
drumsticks, along with a cooking time of 75-80
minutes. In this case, the oven is capable of
cooking 400 portions at a time at full capacity.
The 80mm GN2/1 trays that may be used for
sauce dishes, particularly legume dishes, can
accommodate 60 portions, yielding a total
capacity of 420 portions when 7 loads are loaded
at a time.

Before loading the foodstuff into the device, first
conduct a pre-heating at a temperature exceeding
the selected cooking setting by minimum 70°C.
However, regardless of the foodstuff to be
cooked, conducting a pre-heating at 230°C is the
most ideal one. For instance, to cook meat pastry
for 20 minutes at 190 °C, the oven should be pre-
heated up to minimum 230°C. Because cold
materials to be loaded in the oven (trolley, tray,
foodstuff) are supposed to decrease the interior
oven temperature. Therefore, please do not load
the foodstuff without a pre-heating session.

Tray arrangement upon tray rails on the trolley
depends on the foodstuff to be cooked. Because,
densely-arranged trays would yield varied levels
of cooking due to lack of full air circulation
between the trays. For example to cook sable
biscuits, pie crusts, American biscuits or Italian
cookies, trays of 10 mm in depth that are typically
called "pastry trays" (flat or perforated) may be
loaded into all rail gaps. However, in cooking
other foodstuffs, arranging the trays so that each
loaded rail gap is followed by an empty one
would allow air circulation, thereby yielding
better cooking. User attention is particularly
drawn to this principle.

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

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

A 200 ml (1 water glass)
Pour into the cabinet and
close the oven door

Quality tests were carried out on existing furnaces
with this scale and the recommended detergent. It
is therefore important to use the recommended
detergent. The use of a different detergent may
result in deformation or loss of performance of
the appliance and is considered the responsibility
of the user.

Washing Modes Display Time
Low Wash L0 120 min.
LASH
Mid Wash 150 min.
High Wash 180 min.

SMALL

MIDDLE

LOTS

20

40

CLEANLINESS MEASURES

Use only cleaning products recommended by INOKSAN. Failures may occur when using
cleaning products of other manufacturers; these failures are not covered by the warranty.

Do not use scrubbing or scratching cleaning agents.
For hygiene reasons and to prevent malfunctioning, it is important to clean the device

every day.

If too many chemical cleaning agents are used, excessive foaming may occur.
Do not open the door of the cooker while cleaning is in progress, as chemical cleaner and

hot vapour may escape. - Risk of chemical burns and scalds !!!

When Inosmart cleaning is complete, check the entire cooking cabinet (including behind

the air curtain) for any residual detergent.

To avoid the risk of chemical burns, clean the residues in the cabin and wash the entire

cooking cabinet using a hand shower.

Always use protective equipment (protective clothing, safety glasses, gloves and face

mask).
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Please press the wash button
to start washing.

Turn the rotary switch to select a
proper washing program depending on actual
contamination of the oven cabin. Press the button
to start washing.

Once washing is started, the oven
performs a preliminary set-up to
meet washing conditions.

Discharge valve is closed, and cabin and
washwater temperature is brought to ideal
conditions.

Once the indication "OPEN
DOOR" is shown on the display, open
the oven door.

Once the indication "PUT
DTRG" is shown on the

display,

LS As long as the oven door is
sl open, the indication "CLOS
QLI DOOR" remains in the display.
Close the oven door after detergent is loaded.

L0k

LiFSH 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
background work to meet ideal washing
conditions before washing is started. Meanwhile,
letters representing the selected washing program
and washing time in hour and minute are
displayed.

Ideal washing conditions are set up as follows:

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

o 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.

WiAsH

ERD

Press the same button to open the
control panel. The display shows the message
"WASH END".

Meanwhile, press the rotary switch to
cancel washing. To prevent any detergent residue,
the oven starts flushing for 30 minutes and then
gets ready for cooking.

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

WARNING: To prevent damage to the electrical
installation, do not wuse direct or highly
pressurized water for cleaning.

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.

In order to get the best performance from the
device, to extend the service life of the device and
to prevent problems that may occur, it is
recommended to perform maintenance at least
every 6 months depending on the intensity of use.
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11. TROUBLESHOOTING

e Check the power switch if the power light is

off.

e Perform all procedures necessary for the
device to start (temperature setting). If the
device still does not start, check whether the

LIFE EXPECTANCY OF THE PRODUCTS IS 10 YEARS.

door is fully closed. Check the door and
ensure that its handle is fully fit in.

e 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.

TRAYS, CAPACITIES AND HEAT VALUES RECOMMENDED FOR COOKING

Tray Cooking Capacity Description
GN 2/1 °C min |FBE 10| FBE 20 FfOE
Meat Pastry flat, 20 mm 170 20 [25Kg |50Kg [100Kg
Roasted flaked perforated, 20 170-180 | 18-20 |80 kisi [210 kisi 450 Capacity may vary by the actual
pastry mm kisi  |dough shape
Macaroni timbale flat, 40mm 180 30 |150 kisi|300 kisi 16(?;3 iﬁgr{; a;ielgv;r;;emperature 10 200°C in
Baked pizza perforated, 20| 1o | 15 1100 kisi[200 kisi |0
mm kisi
Roast beef flat, 65mm 160 120 |40 Kg [80Kg [160Kg
Lamb chops Grill 170 100 |30 Kg [60Kg [120Kg
Whole lamb in . Place a grill in the middle and a fat
tandouri by hanging 140 150 |lad.12ad, 4 ad. collecting tray in the bottom
. . 100  |Place a tray in the bottom to pick
Whole chicken Grill 160 70 (16 ad. (50 ad. ad. the fat, supply intensive moisture
Quarter sized . 450  |Place a tray in the bottom to pick
chicken Grill 170 33 |150ad 1250 ad ad. the fat, supply intensive moisture
flat, 40 500
Escalope orill 200 12 [125 ad. {250 ad. ad.
. Place a tray in the bottom to pick
Hamburger Grill 190 15 |12Kg. [24Kg |48Kg the fat, supply intensive moisture
Veal chops Grill 200 12 |100 Ad.|200Ad |400Ad
Sole fillets Grill 160 15 120 ad. [240Ad |480Ad
Roasted trout Grill 160 20 120 Ad.[240Ad [480Ad
Roasted morina Grill 180 20 100 Ad.[200Ad [400Ad
Roasted haddock Grill 180 18 12.5. 250 kisi 500
Kisi kisi
Roasted somon Grill 180 20 |125 Ad.|250 kisi 15(?;3
Sauce potato chips | flat, 60mm 180 50 175 kisi|350 kisi 17(?;3 Supply boiling sauce in trays.
Stuffed green flat, 60mm 160 70 [125 kisi[250 kisi 500 Sgpply b01lfng sauce in trays, coat
pepper kisi  |with grease-proof paper
Finger potato chips | flat, 10mm 200 [15-18 {100 kisi[200 kisi i?s? Sllll(?;}t)lrye:gpelggf?/i)E E)l;eg}rleilgsbase,
Lasagne flat, 60mm 170 45 1200 Ad.|400Ad ([800Ad
. perforated, 20 Duration may vary by pie thickness.
Pies m 180 [30/40|200 Ad.|[400Ad |800Ad Spread melted butter on pies.
Roasted grilled Grill 200 | 10 |112Ad[225Ad [P0
pepper Ad
Tomato gratin Grill 170 20 |200 Ad.|400Ad ([800Ad
Eggplant gratin Grill 160 30 (150 kisi[300 kisi 16(?;3 Pierce eggplants with a fork.
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300

Stuffed zucchini flat, 65mm 160 50 |75 kisi |150 kisi Kisi Add hot sauce.
Pour hot sauce on aubergines
. . i .. . . |250  |previously fried. Slightly roast the
Slitted aubergines flat, 40mm | 160-200| 30 (60 kisi [125 kisi Kisi top side at 200°C during last 10
minutes.
Bread roll perforated, 20 190 |15-18/15Kg [30Kg |60Kg Cooklpg shogld be performed under
mm intensive moisture
Crumpet perforated, 20 180 |15-18/15Kg. [25Ke  |S0Kg Cooklpg shogld be performed under
mm intensive moisture
Puff pastry flat, 20 mm 160 20 (200 Ad.|[400Ad |[800Ad
Sponge cake flat, 20 mm 170 20 |200 kisi|400 kisi i?s? Use grease-proof paper.
Vol-au-vent doughs | flat, 20 mm 170 15 |45 Ad. [170Ad (340Ad
600 Capacity may vary by dough
Pastry (tray) flat, 20 mm 180 40 |150 kisi|300 kisi Kisi thickness and spread size. Apply
3 intensive moisture.
Shortbread perforated, 20\ 56 | 15 bskisi 150 kisi |> 0
mm kisi

S: Refrigerated foods

D: Frozen foods

Table-1

DE

WARNUNG: Wenn das Geriit einen Frequenzumrichter verwendet, muss vor der Eingangsleistung
des Geriits (Eingangsklemme) ein RCD (Fehlerstromschutzschalter) mit einer AC / DC-

Empfindlichkeit verwendet werden.
ELEKTRONISCHER KARTENPANEEL

1 - Kocnen "geKocnt' Zwischen 1 - 3UU - 2 /5UC
Durch die Kombination von Turbo und Dampf wird das Austrocknen von Lebensmitteln verhindert,
der Gewichtsverlust wird minimiert und das Essen wird gleichmiBig gegart. Die Garzeit ist gegeniiber

h

herkémmlichen Garverfahren erheblich reduziert. Diese Garmethode ist ideal zum Braten, Dampfen,

Blanchieren und

Abkratzen.

2 - "Turbo" Garen zwischen 2 - 30 ° - 2750C
Es kann die gleiche Menge an weichen Lenden, Koteletts und Backwaren zum Kochen bringen. Die

Temperatur, die bis zu 3000 ° C eingestellt werden kann, erhoht die Betriebskapazitit. Insbesondere bei

"Komfort" konnen die gefrorenen Produkte auf die am besten geeignete Weise gegart werden.

3 - Kochen "bei 3 - 1000 ° C gedampft
Das Dampfen ist ideal fiir leichtes Kochen, Kochen, Ddmpfen und Didmpfen. Dank des

Hochleistungs-Dampferzeugers erzeugt er kontinuierlichen Dampf und ldsst die Lebensmittel lebendig

wirken.

4 - Kochen auf "einstellbarer Dampf" zwischen 4 - 300C - 990C
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Dank der Temperatur des sorgfiltig geschiitzten Garraums bleiben die Aromen der Nahrstoffe und
die gewiinschte Dichte erhalten. Es ist ideal fiir das regelbare Dampfgaren, Kochen in wenig Wasser,
leichtes Kochen, Kochen mit Fleisch- und Gemiisebriihe und Vakuumgaren.

5- Kiichenbankett

Das Essen wird bei niedrigen Temperaturen vorgekocht und abgekiihlt. Fertiggerichte werden im
Bankettmodus fiir kurze Zeit gekocht, damit sie frisch zubereitet werden konnen.

WAHL DER GARUNGSART

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

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

e Wenn die drehende Regulierungstaste im
Uhrzeigersinn gedreht wird erloschen alle
Garungsarten.

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

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

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

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

e Die gewliinschte Garungsart wird gewaehlt in
dem auf die Mitte der drehenden
Regulierungstaste gedriickt wird.

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

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

wird zur Finstellung der Zeit beginn die

Zeitanzeiger zu blinken, und der LED der

Zeitregulierungstaste leuchtet staendig weiter.

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

e Beim Zeitregulierungsvorgang kann wenn
gewiinscht auf die Kerntemperaturfiihlertaste
gedriickt (der LED auf der Taste leuchtet und
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auf der  Zeitanzeiger  einzustellender
Kerntemperaturfiihler Waermewert erscheint.

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

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

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

e Wenn der Garungsvorgang beendet ist und
erneut gekocht werden soll;

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

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

e Wenn die Garungsart geaendert werden soll

miissen die oben genannten  Schritte
wiederholt werden.
ON/OFF Taste

Es ermoglicht dass der

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

Drehende Regulierungstaste

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



Waermeanzeiger

Es zeigt den gerade laufenden
Garungswert oder die eingestellte Waerme.
Waermeeinheit wird direk daneben anzeigt.
Max. Wert betraegt 275 © C. Der Waermewert
wird mit der Regulierungstaste eingestellt.

Waerme Regulierungstaste

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

Schnelle Kiihlungstaste

Die Kiihlungstaste wird benutzt
wenn Kiihlungsfunktion noétig wird. Bei der
Kiihlung arbeitet die Ventilatorgeschwindigkeit
bei geschlossener Ofentiir auf halbe Umdrehung
und wenn es offen ist auf ganze Umdrehung.
Zeitanzeiger

Garzeiten,
KerntemperaturfithlerWaerme und Fehler-
/Warnungskodes gezeigt. Garungszeit wird in
Minuten angezeigt. Die Zeit wird von dem
eingestellten Wert riickwaerts gezaehlt. Die
Zeitzachlung  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 gedriickt wird wird die auf Zeit
eingestellte Garung gewaehlt und der Led auf der
Taste leuchtet. Nach dem der Led leuchtet wird
mit Hilfe der drehenden Regulierungstaste die

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

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

Kerntemperaturfiihlertaste

diese  Taste gedrickt wird, wird die
Kerntemperaturfithler Garungszeit gewaehlt und
der Led Ileuchtet. Mit der drehenden
Regulierungstaste konnen Werte zwischen 30-
90°C eingestellt werden.

Kerntemperaturfiihler Garungszeit ist
unabhaengig von der Zeit. Aber; wenn auf die
Kerntemperaturfiihlertaste ~ weniger als 5
Sekunden gedriickt wurde, erscheint auf dem

Zeitanzeiger die eingestellte
Kerntemperaturfilhler-Waermewert und nach 5
Sekunden erscheint die momentane

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

Manuelle Dampftaste

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

Informationen Taste



Gibt Auskunft iber die Temperatur des Sensors.

Automatische Spiiltaste

Wird fiir die Spiilungsmenii benutzt.

Mit Hilfe der drehenden Taste kann man aus 3
verschiedenen Stufen “WENIG”,
"MITTELMAESSIG” und “VIEL ” waehlen und
durch das Driicken auf die Taste die Spiilung in

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

2. MONTAGE

Den Schutznylon auf dem Geraet entfernen und
falls auf der Oberflaeche Klebstoff iibrigbleibt
mit einem geeigneten Ldsemittel 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 Liiftung
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 beqeuem
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 miisste wieder zur Luftzirkulation
hinten circa ein Freiraum von 10 cm gelassen
werden.

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

3. WASSERVERBINDUNG

An dem Wasseranschluss des Geraets %2 Anlage
verlegen und an einer passenden Stelle ¥4~
Kugelventil anschliessen.

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

4. STROMANSCHLUSS
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Gang setzen. Auf der Taste blinkende LED zeigt
dass die Spiilungsvorgang 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
Das Geraet muss an einem Stromnetz
angeschlossen sein das die Stromanlage Standards
der DIN VDE 0100 erfiillt.

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

Spannungstoleranz ~ darf + %10  nicht
iiberschreiten.

e Das Gerdt 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:

6. VOR DEM GEBRAUCH

Wenn noétig siehe den Teil “Eventuelle Probleme
und Ldésungen”.

7. ANWEISUNGEN BEZUGLICH DER
BENUTZER

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

werden das geschult wurde.

Vorteile gegeniiber der aelteren Ofenmodelle ;

» Brennpriifung  innerhalb des  Kabins
vorhanden.

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

Kontrollpanelle zu priifen.

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

» Hat neue Tiirarm das noch funktioneller ist.

» Hat ein Kerntemperaturfiihler der die innere
Waerme der gegarten Produkte priift

» Es ist ein Ofenwagen vorhanden die in den
Ofen passt.

Konvektionsoéfen sind vielseitige Geraete die die
warme Luft die sich in der Brennkammer sammelt



iiber 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 essbar sind.

Bei den Konvektionsdfen ist der Wahl der Tiefe
der Backbleche sehr wichtig. Backbleche fiir
Hefeteigarten miissen Loch haben und 20mm

betragen, Pastetenarten normal, ohne Loch, 20mm
sein, fiir Gerichtarten mit Brithe und Sosse nach
der Eigenschaft des Gericht 40-65mm tiefen
Backblech wachlen.

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

GN 2/1 GN 2/1 GN 1/1
Backblech Backblech Backblech
Backblech FBE 10 FBE 10 FBE 10
Kekse/Gebaeck 10mm 10 St 10 St 10 St
[Teigarten mit Hefe | 20mm mit 5 St 5 St 5 St
Loch
Pastetenarten 20mm flach 5 St 5 St. 10 St.
Ofengerichte 40/65mm 5 St. 5 St. 5St
flach
Gerichte mit 65mm flach 4 St 4 St 3 St
Briihe
Erwaermen)

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
iiber 65mm Tiefe nicht benuzt werden.

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

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

Flache Backbleche GN2/1 20 mm die fiir
Pastetenarten benutzt wird kdnnen sich nach der
Pastetenart aendern. Es ist mdglich dass auf
einem Backblech 35-40 Portionen Pastete
gebacken wird. In diesem Fall betraegt die
Ofenkapazitaet 350-400 Personen und die Zeit
nach der Eigenschaft des Zutaten 20-35 Minuten.
GN2/1 40-60mm tiefe Backbleche die fiir
Ofengerichte benutzt werden nehmen 40 Teile
Haehnchenkeule mit Sosse auf und die Garzeit
betraegt 75-80 Minuten. Wenn der Ofen in diesem
Fall mit voller Kapazitaet arbeitet kann Essen fiir
400 Personen auf einmal garen.

Bei den Gerichtarten mit Briithe und insbesondere
bei den Hiilsenfriichten benutzte GN2/1 80 mm
Backbleche befinden sich auf jedem Backblech
60 Portionen und wenn auf einmal 7 Backbleche
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in den Ofen gegeben wird kann man 420
Portionen erhalten.

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

Die Backbleche werden nach der Hohe der zu
garenden Produkte auf die Backblechschienen des
Ofenwagens geschoben. Wenn die Backbleche zu
nah tibereinander 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 Haechnchen, gegrillte Fische
und trockene Frikadellen sollten anstatt auf
Blechen auf dem Drahtgrill (530x750mm) die
mitgliefert wurde gegrillt werden.

Maximale Grillkapazitaet der Geraete fiir 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 waehrend des Garungsvorgangs die
Ofentiir sich 6ffnet wird der Betrieb des Geraets
gestoppt. Wenn die Tiir abgeschlossen wird
arbeitet das Geraet weiter.

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

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

11. REINIGUNG
Reinigungsprogramme

Wenn Sie die Bleche in den Wagen stellen

MITTE VIELE

achten Sie darauf dass die in einer Reihe
liegen und die Bleche bis zum Ende der

Ofenschienen geschoben werden.
Ansonsten erzielen Sie verschiedene 10
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. 20

7. INBETRIEBNAHME
Wasserventile offnen.

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

Mit der Wahltaste die Garungszeit
waehlen auf die Mitte der Taste driicken. 40
Auf der Waermeanzeiger wird die
Waermeregulierung wieder mit der
Wahltaste eingestellt und bestaetigt.

Es wird auf die Zeit und
Kerntemperaturfiihler Taste gedriickt, die

Zeit oder Kerntemperaturfiihlerwaerme gewachlt
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
Ofentiir nicht ganz zu ist arbeitet das Geraet nicht.
Es muss darauf geachtet werden dass der Tiirarm
sitzt.

200 ml (1 Wasserglas)
In den Schrank schiitten
und die Backofentiir
schlieffen

e Es wurden Qualititstests an bestehenden Ofen mit

28

diesem Kalk und dem empfohlenen
Reinigungsmittel durchgefiihrt. Daher ist es
wichtig, das empfohlene Reinigungsmittel zu
verwenden. Wenn ein anderes Reinigungsmittel
verwendet wird, kann es zu Verformungen oder
Leistungseinbullen des Gerdts kommen, was als
Verantwortung des Benutzers angesehen wird.




SAUBERKEITSMASSNAHMEN

Verwenden Sie nur von INOKSAN empfohlene Reinigungsmittel. Bei der Verwendung von
Reinigungsmitteln anderer Hersteller kann es zu Fehlern kommen, die nicht von der Garantie
abgedeckt sind.

Verwenden Sie keine scheuernden oder kratzenden Reinigungsmittel.

Aus hygienischen Grinden und um Funktionsstorungen zu vermeiden, ist es wichtig, das
Gerat taglich zu reinigen.

Wenn zu viele chemische Reinigungsmittel verwendet werden, kann es zu tibermaBiger
Schaumbildung kommen.

Offnen Sie wihrend der Reinigung nicht die Tiir des Herdes, da chemische Reinigungsmittel
und heiBe Dampfe austreten konnen. - Verbrennungs- und Verbriihungsgefahr !!!
Kontrollieren Sie nach Abschluss der Inosmart-Reinigung den gesamten Garraum (auch
hinter dem Luftschleier) auf Reinigungsmittelreste.

Um die Gefahr von chemischen Verbrennungen zu vermeiden, reinigen Sie die Ruckstande
in der Kabine und waschen Sie den gesamten Garraum mit einer Handbrause.

Verwenden Sie immer eine Schutzausrustung (Schutzkleidung, Schutzbrille, Handschuhe
und Gesichtsmaske).

SCHLIESSEN”.Nachdem sie das
gegeben haben die Ofentiir schliessen.

Spiilmittel

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

=H Das gewaehlte Reinigungprogramm

Reinigung beginnt automatisch. Buchstaben die das
| sarten Reinigungsprogramm symbolisieren und die
Die drehende Regulierungstaste Reinigungsdauer erscheinen auf dem Bildschirm.

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

WARNUNG: Welche der Reinigungsprogramme
auch gewaehlt wird bevor der Reinigungsvorgang
beginnt faengt das Geraet automatisch an im

TUR OFFNEN Hinterplan die ideale Reinigungsbedingungen
Wenn die Reinigung beginnt fiihrt der Ofen die herzustellen.
Vorbereitungen fiir die Reinigungsbedingungen

Dabei erscheinen auf dem Bildschirm die

durch. Entleerungsventil wird abgeschlossen, die
Waerme der Kabine und des Reinigungswassers
wird auf die ideale Bedingungen gebracht.

Buchstanben die das gewaehlte
Reinigungsprogramm symbolisieren und die
Reinigungszeit in Stunde und Minute.

ideale Reinigungsbedingungen entstehen wie

Ay Wenn auf dem Bildschirm “TUR

mnid OFFNEN” erscheint die Ofentiir unten angegeben wird;

offnen und in die e Zuerst wird der Entleerungsventil

geschlossen. Das dauert circa 1 Minute.
i@ Wenn auf dem Bildschirm “TUR e Die Kabinenwaerme des Ofens muss
ol OFFNEN” erscheint die Ofentiir 6ffnen 60°C sein. Wenn die Kabinenwaerme
BERSE] und in die Kabine Spiilmittel geben. tiber  60°C  ist  beginnen  die
Kabinenventilatoren zu arbeiten und auf
dem Bildschirm erscheint die Mitteilung
TUR OFFNEN”. Dabei brennt der Led
TUR SCHLIESSEN der Kiihlungstaste und zeigt dass die

CLOS

Do

dem

LI Solange die Tiir offen ist erscheint auf
Bildschirm die  Mitteilung  “TUR
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Kiihlung verwirklich worden ist. Wenn
die Kabinenwaerme unter 60°C ist beginn
der



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

e Wenn die Waerme des Wassers iiber 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 iiber
50°C.

Annulierung der Reinigung

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

REINIGUNG ANNULIERT

Nachdem auf die gleiche Taste gedriickt
wird 6ffnet sich der Ofenkontrollpaneel. Auf dem
Bildschirm erscheint dieMitteilung “REINIGUNG
ANNULIERT”

In dem man auf die drehende
Regulierungstaste driickt annuliert man den
Reinigungsvorgang. Damit keine Mdoglichkeit
ensteht dass Spiilmittel im Ofen iiberbleibt geht
der Ofen auf Durchspiilen iiber und spilt 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 gefachrliche Situation
festgestellt wird zuerst den Stromanschluss
abstellen und danach den zustaendigen Service
benachrichtigen. Verhindern Sie das unbefugte
Personen in das Geraet eingreifen.

- Um die beste Leistung des Gerits zu erhalten,
die Lebensdauer des Gerits zu verldngern und
eventuell auftretenden Problemen vorzubeugen,
wird empfohlen, je nach Nutzungsintensitit
mindestens alle 6 Monate eine Wartung
durchzufiihren.

13. EVENTUELLE
LOSUNGEN

PROBLEME UND

e Wenn die Stromlampe nicht brennt den
Stromschalter priifen.

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

e 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 °C Dk |FBE 10| FBE 20 | FBE 40
. . Flach
Pastete mit Fleisch 20mm 170 20 |25Kg |50Kg 100K g
Blaetterteigpastete im Mit Loch | 170- 1820 130 Kisi 325 16)2?80_ Nach dem Teigform kann sich
Ofen 20mm 180 ' IPerso-nen nen Kapazitaet aendern.
. Flach .. In den letzten 10 min. den
Nudeln im Ofen A0mm 180 30 (150 kisi |30Kg 60Kg Ofen auf 200°C stellen.
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400

Pizza im Ofen MitLoch | g | 15 |100 kisi [22° |Perso-
20mm Perso-nen
nen
Rindfleischbraten Flach 160 | 120 |40kg [80K 160K
65mm & & &
Lammkotelett Grill 170 100 [30 Kg |60Kg 120Kg
alle Lammbratenarten In der Mitte einen Griller und
ate enarte Haengend | 140 150 |1 ad. 2 St. 4 St unten einen Fettsammelblech
im Erdofen
legen
Zum Sammeln des Fettes einen
Ganzes Haehnchen Grill 160 70 |16 ad. (50 St. 100 St. |Blech legen, intensiv
Feuchtigkeit zufiihren
Zum Sammeln des Fettes einen
Viertel Haehnchen Grill 170 55 |150 ad (200 St. |400 St. |Blech legen, intensiv
Feuchtigkeit zufiihren
Escal Flach | 200 | 12 |1252d. |20k 40K,
sea’op 40mm/Grill ad g g
Zum Sammeln des Fettes einen
Hamburger Grill 190 15 |[12Kg. |250 St. (500 St. |Blech legen, intensiv
Feuchtigkeit zufiihren
Kalbskotelett Grill 200 12 |100 Ad. |24Kg 48Kg
Seezungenfilet Grill 160 15 |120 ad. (200 St. 400 St.
Forelle im Ofen Grill 160 20 (120 Ad. |240 St.  |480 St.
Muraene im Ofen Grill 180 20 (100 Ad. |360 St. 720 St.
Wittling im Ofen Grill 180 18 |125 Kisi [240 St.  |480 St.
Lachs im Ofen Grill 180 20 |125 Ad. {200 St.  |400 St.
500 . .
Kartoffeln mit Sosse flach 180 | 50 [175kisi [>° Perso- | dic Backbleche wird
60mm Perso-nen nen kochende Sosse gegeben.
flach 250 500 In die Backbleche kochende
Paprikaschoten 160 70 [125 kisi Perso- |Sosse gegeben, mit Backpapier
60mm Perso-nen
nen zudecken.
flach 350 700 Den Backblechboden leicht
Herzdginkartoffeln 200 | 15-18 [100 kisi Perso- |fetten, auf die Kartoffeln
10mm Perso-nen . .
nen Eigelb bepinseln
500
flach 250
Lasagne 60mm 170 45 (200 Ad. Perso-nen Perso-
nen
400 Nach der Dicke der Kuchen
Mit Loch 200 kann sich die Dauer aendern.
Kuchen 20mm 180 1 30/40 1200 Ad. Perso-nen Perso- Auf die Kuchen geschmolzene
nen . .
Margarine bepinseln.
g;eg;ﬂ“e Peperonis im Grill 200 | 10 [112 Ad.|150St.  [300 St.
Tomatengratin Grill 170 20 |200 Ad. |460 St. (920 St.
. . . .. In die Auberginen mit Gabel
Auberginengratin Grill 160 30 (150 kisi {340 St. [680 St. | .
einstechen
Zucchini Fiillung 62?:1};1 160 50 |75kisi [400 St. 800 St. |Heisse Sosse zufligen.
600 Auf die zuvor gebratenen
Karniyarik (Auberginen flach 160- 30 60 kisi 300 Perso- Auberginen heisse Sosse
mit Hackfleischfiillung) 40mm 200 ' IPerso-nen nen giessen. In den letzten 10

Minuten auf 200°C gratinieren.
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300

Brotchen Mit Loch 190 | 15-18 |15 Kg 150 Perso- Intensive Feuchtigkit zufiihren
20mm Perso-nen nen und garen.
Mit Loch 125 250 Intensive Feuchtigkit zufiihren
Hamburger Brot 180 | 15-18 |15 Kg. Perso- &
20mm Perso-nen nen und garen.
. flach
Blaetterteiggebaeck 20mm 160 20 (200 Ad. |30Kg 60Kg
Biskuitkuchen 2%?;}; 170 20 [200 kisi |10Kg 20Kg |Backpapier benutzen.
Vol-au-vent Teig flach 1 179 | 15 lasad |a00st. |80 st.
20mm
Nach der Dicke der
Blaetterteig kann sich die
flach 400 800 Dauer und nach der
Pastete (Backblech) 20mm 180 40 (150 kisi Perso-nen Perso- |Verteilungsgrosse die
nen Kapazitaet aendern.
Intensive Feuchtigkeit
zufiihren.
Gebaeck MitLoch |\ f6 | 15 bskisi |170Ad  |340Ad
20mm
Creme Caramel flach 170 50 325 16921(‘)sone Auf die Backbleche bis zur
40mm Personen Haelfte heisses Wasser geben.
flach 150 Perso- 300 Auf die Backbleche bis zur
Milchreis im Ofen 200 20 Perso- u . u
40mm nen nen Haelfte heisses Wasser geben.
100x160x40
Einzelportion S 1156(()) ;’(5) 210 St.  |420 St.
160x160x35
Einzelportion S 1156(()) ;’(5) 120 St. {240 St.
177x277x30
Doppelportion S 1156(()) 3(5) 80 St. 160 St.
320x260x43
Doppelportion S 1156(()) 2(5) 20 St. 40 St.

S: Gekiihlte Gerichte

D: Eingefrorene Nahrungsmittel
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BHUMAHMUE!: Ecian u3o0perare/ib 4acTOTHI HCIOJIL3YETCSI B 000PYA0BAHNH, MIePed BXOJI0M
nuTaHus 06opynoBanus (¢ KjieMM 0JI0Ka MUTaAHUs) HEOOX0AUMO HcToJb30BaTh RCD (pene
0CTATOYHOI0 TOKA) THIA B ¢ YyBCTBUTEJLHOCTHIO IEPEMEHHOT0 / MOCTOSIHHOTO TOKA.

DIeKTDOHHAA MaHeIb

1 N, ?‘3‘\

N

e e e o

MPUTOTOBJICHUS. DTOT METO/ IPUTOTOBJICHUS HCaIbHO MOAXOANT AJIS KapKU, BApKH, ONaHIINPOBaHHS U
OYMILICHHSI.

2 - «Typ0o» npuroroBJenus ot 2 10 30 °-2750° C

3TO MOXET NPUBECTH K TOMY K€ KOJTMUECTBY MATKUX Ypecil, OTOUBHBIX U XJIEOOOYIOUHBIX N3NNI 10
kunieHus. TemnepaTypa, KoTopast MOKeT ObITh ycTaHoBJeHa 10 3000 © C, yBenuuuBaeT pabodylo MOIIHOCTb.
Ocob6eHHO ¢ «koM(OPTOM» 3aMOPOKEHHBIE TPOJYKTHI MOYKHO MPUTOTOBUTH HANOOI€e IOAXOSIINM
CHOCOOOM.

3 - [IpuroroBjieHue "MPUroTOBJIEHO HA Mapy Npu Temneparype ot 3 10 1000 ° C

[IponapuBanue uaeanbHO MOAXOINUT AJIS JIETKOM BapKH, BapKH, IpOMapuBaHus U ponapuBanus. biaaronaps
BBICOK03()(heKTUBHOMY MTAPOTeHEPATOPY OH T'eHEPUPYET HEMIPEPBIBHBIN Map U 3aCTaBisIeT MUTAaHUE Ka3aThCs
KHUBBIM.

4 - IloBap Ha «peryJupyemom nape» mexay 4 - 300C - 990C

Temmnepartypa TIIATENFHO 3aIMIICHHON BApOYHOH KaMephl COXpaHAeT apoOMaThl MUTATEIbHBIX BEIIECTB U
XKeJaeMylo MI0THOCTh. OH WAeanbHO MOIXOAUT ISl KOHTPOJIMPYEMOH MapoBOH KyTUHAPHH, KUIISTYCHHS B
HEeOOJIBIIIOM KOJIMYECTBE BOBI, JIETKOM KyJIMHAPUH, IPUTOTOBJICHUS MUIIN C MSCHBIM U OBOIIHBIM
OyJIbOHOM U BaKyyMHOW BapKH.

5- KyXOoHHBII 0aHKeT

[Muma roToBUTCS U OXJIaXKAAeTCA PU HU3KKUX Temieparypax. [IpuroroBiieHHbIe 0it0/1a TOTOBSIT B
0aHKETHOM peXMME Ha KOPOTKOE BPEMs, YUTOOBI MX MOXKHO OBLIIO CBEKETPUTOTOBHTS.

Bb160op pe:kuMa NpUroTOBJIEHH BbIOpaH. /11 BEIOOpa HEOOXOAUMO MOBEPHYTh
PYUYKY HAaCTPOMKHU.

e [lpu Ha)XaTUU KHOTIKH /0 e Pexum He OyIeT yCTaHOBIICH 10 IMOBOPOTa
BrirounTh/BBIKITIOUMTE  BCE  HMHAMKATOPHI PYYKU HACTPOMKH (JIO OCYIIIECTBICHUS BEIOOpA
PEXKMMOB MPUTOTOBJICHHS THINHM TEPEXOIAT B MPOTPaMMBl).
aKTHUBHOE COCTOSIHHUE W IMOJICBEUMBAIOTCA. B e [Ipu noBopoTe pydyKkH HACTPOWKH IO YACOBOM
JaHHOM IIOJIOXKCHHUHM HHU OJUH W3 PEIKHUMOB HE CTPEJIKE MOJCBETKA PEIKHUMOB MPUTOTOBICHUS

MHUIIH OTKII0YaeTCs.

33



[Ipu moBOpOTE CcHawajma 3aropuTCs PEXUM
KOMOMHHMPOBAHHOTO TPUTOTOBJICHUS THUIIH,
npu MIPOKPYTKE pydYKH HACTPONKHU
CIIeIyIOINM OyAeT peXUM MPUTOTOBICHHS Ha
mapy, 3aTeM NpPUTOTOBIIEHHWE Ha Iapy-Cyxoe
MIPUTOTOBJIEHHE, CyXO0€ NPUTOTOBICHHE U
HACTPaWBaeMBI pEXHM TPUTOTOBIEHUS Ha
napy.

Ecnmu BRI mpomoimKuTe MOBOpAYMBATH PYYKH,
PEKUMBI OyayT MIEPEKITIOYaTHCS B
WIACHTUIHOM TIOPSI/IKE.

IIpy moBOpOTE pYUYKH HACTPOMKH HPOTUB
YacOBOM  CTpENKHM  TOPSAOK  PEXHMOB
MIPUTOTOBJICHNS OYAET MPOTHUBOIIOIOKHBIM.
IToBopauuBaiiTe pyuky HaCTPOMKH JI0 TEX MOP,
IOKa He BhIOEpeTe HYXHBIH pexuM, (TpH
BEIOOpE OMpENENeHHOTO pPeXUMa TOTOBKH
TTOKa3BIBAIOTCS TTAPaMETPHI).

st Toro, 4YToOBI BBIOpaTh OMPEICICHHBIN
pPEXUM TIPUTOTOBIIEHUS MHUIIH, HEOOXOIUMO
HaXaTb  Ha  KHOIIKY,  PAacIIOJOXEHHYIO
[IOCEPEINHE PYUYKH HACTPOUKHU.

[locrme BBIOOpa pekmMa HaYHET MraTh DKpaH
HACTpOKM TemmepaTypsl. Eciam  BbIOpaH
peXUM CO CTaHIApTHOM TeMIepaTypoH,
JaHHBIA IIar TMpOIyCKaeTcd, W HaYMHAeT
MUIaTh 3KpaH HACTPONKH Taiimepa.

Jus  Ttoro, uToOBI BBHIOpaTh JKEITAEMYIO
TeMIIepaTypy, HE0OXOJMMO MOBEPHYTH PYUKY
HACTpOIKH, a 3aTeM Ha)xaTh Ha KHOTIKY. 3aTeM
3aropuTCs KpaH HACTPOMKM TaiiMepa, KHOIKa
HACTpPOMKH TaiiMepa OyJeT TaKKe TOPETh.
TaliMep ycTaHaBIMBAETCS C MOMOLIBIO PYUYKH
HAaCTPOUKH.

IIpu HacTpoiike TaiiMepa MOXHO IO KEJTaHUIO
Ha)XaThb Ha KHOMKY KOHTPOJIA TEeMIIepaTyphl
MIUIIH, TOTJa KHOTIKA 3arOpUTCs, M Ha 3KpaHe
HacCTPOUKU TailMepa 3aropurcs TeMIeparypa.
C moMompi0 pydYKH HACTPOWKH BBIOEpUTE
HEO0OXOUMYIO TEMIIEPATypy MIPUTOTOBICHUS U
Ha)XMHTE Ha KHOTIKY ISl IOJTBEPKACHHUS.
Takum  oOpasom, mpumbop TOTOB K
MIPUTOTOBJICHUIO ITUIIIH B KEJIAEMOM PEXKHIME.
[lomoxkure  ChIpple  TPOAYKTBI  BHYTPb,
3aKpOiTe IBEpIly, U AYXOBKa aBTOMATHYECKU
Ha4YHET IPUTOTOBJICHHUE.

Ecnm BBl XOTHTE elmie pa3 BKIIOYUTH AYXOBKY
TocJie OKOHYaHUS MTPUTOTOBJICHHUS, TO:
Haxwmure Ha KHONKY, pacrloOJOXEHHYIO Ha
pPYYKE  HACTPOMKH. IlosiBuTCA  pexum
MOCTIEIHEH TOTOBKH, a TaKXKe YCTaHOBJICHHAS
TeMIlepaTypa 1 JaHHbIE TaiiMepa.

Ecnmm 3akpeiTh nBepIly [IyXOBKH, TO TIpH
3aJlaHHBIX TIapaMeTpax TOTOBKA HAYHETCS
TTOBTOPHO.
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e Ecmm BbI XOTHUTC HN3MCHUTH PEXUM
IIPUT'OTOBJICHUA, CJ'ICILyﬁTC maram, yKa3aHHBbIM
BBIIIC.

Knonka ON/OFF

JlannHas KHOIIKa peryaupyeT
BKJTIOUCHHE M BBIKIIOUCHHUC TAHETHM YIIPABICHUS
TyXOBKH. Ecim KHONKa TOPHT, 3HAYUT TyXOBKa
BKIIOUeHa. JIns  Toro, droObl  BBIKIIOYUTH
IyXOBKY, HEOOXOIMMO Ha)KaTh Ha KHOIKY |
nepkath 3 ceKyHObl. Ecin HakaTh Ha KHOMKY M
OTITYCTUTh, TO HE OyIeT MPOW3BEICHO HUKAKUX
JICHCTBHI.

Pyuka HacTpoiiku

JanHas pydka HWCHONB3yeTCS s
HaCTPOWKH TEMIIEPaTyphl M TaiMepa IpH BEIOOpE
pexxuma TOTOBKH. llpm moBopoTe pydke 1O
4acoBOH cTperke nupsl YBEIMINBAIOTCS, TIPU €
MTOBOPOTE MIPOTHUB 4acoBOM CTpEJIKH-
yMeHbImatTcsa. s Toro, 4ToOBl TOATBEPIAUTH
BaIl BBIOOD, Ha)XMHTE Ha KHOIIKY,
PaCTIONIOKEHHYIO Ha PyUKe.

HNupukatop TeMneparypbl

HNuapukarop TeMIepaTypbl
MMOKA3bIBaeT TEMIEpPaTypy MPHUTOTOBICHUS MHUIIN
B ONpENENCHHBI MOMEHT WM 33JaHHYIO
Temrieparypy. EOWHHWIBI W3MEpeHus yKa3aHBI
crpaBa. MakcumanpHasi TeMIlepaTypa Harpepa
COCTaBIISIET 275 °C' Temmepatypa
HACTPaWBaeTCsi C IIOMOIIBI0 TIOBOPOTa PYUKH
HaCTPOMUKH.

KHonka HacTpoiiku TemMneparypsbl

\ag
Hns  Toro, 9TOOBI  YBHIETH
TEeMIIEpaTypy HarpeBa BO BpeMst paboThI JyXOBKH,
JOCTaTOYHO HaXaTb Ha KHONKY HACTPOHKH



temnepatypbl. llociie HaxkaTusi STOH KHOIKHU
WHAWKATOp TEMIepaTrypel OyIeT TOpeTb B
TeueHue S5 cexkyHia. llocie 3Toro HHAMKATOP
MIPOJOIKHT JEMOHCTPHUPOBATH Ty xKe
M3MEPEHHYIO TeMIIepaTypy.

Knonka 6blCTp0F0 OXJTAXKICHU A

Knonka OpicTporo  oXjakIeHUs
WCTIONB3YyeTCd TPU  HEOOXOAMMOCTH  CPOYHO
OCTYIUTH JYXOBKY. BeHTHIATOP, HEOOXOMMMBIMA
JUIS OCTY)KEHHS, paboTaeT B IMOJHYI MOIIb C
3aKpBITON JBEpLEH NYXOBKH U B IOJ CUJIbI, €CIIU
JBEpPIIa TYXOBKH OTKPHITA.

NHaukaTop BpeMeHHU

AHHBIN HUHJIUKATOP
JEMOHCTPHUPYET BpeMsI MIPUTOTOBJICHUS,
TEMIIEpaTypy MPUTOTaBINBAEMON MHUIIIH, a TaKXKe
KOIBI OmMMOOK ¥ TpeaynpekaeHuid. Bpems
MPUTOTOBJICHUA  TIOKa3bIBae€TCsi B  MHUHYTax.
ITpoucxoaut 00paTHBIHI OTCYET oT

YCTaHOBJIEHHOTO BpeMmeHH. OTcUeT BpeMEeHH He
HA4YMHAETCS, €CIM TyXOBKa eIle He Harpenach A0
YCTAaHOBJICHHON TeMmmiepaTypsl. Bo Bpems paGoThl
OYyXOBKM Ha JaHHOM JKpaHe TIOKa3bIBAETCS
oCTaBIleecsl BpeMs, €CITH JKpaH HaXOIUTCS
pexxnMe BpeMeHU. B Takom cirydae Oynmer Murarth
3HaK (i), pACIOJIOKEHHBIH B  CcepeauHe.
Hactpoiika BpeMeHH NpPOU3BOAUTCS MOBOPOTOM
PYYKH HACTPOWKH BO BpeMs BBIOOpa pexmMa
TOTOBKH. IIpomecc MIPUTOTOBJICHUS
OCTaHaBJIMBACTCA, ecnu 3aKOHYMIICS
YCTaHOBJICHHBIHN CPOK HITH €CIIM TeMIIepaTypa eJIbl
cooTBeTCTBYeT kKenmaemod. Ilpu  okoHUaHHH
YCTaHOBJIEHHOTO CpPOKa TOTOBKH  IOSIBUTCA
3BykoBoi curHan (0:00), m pabora IyXOBKH
MIPEKPATUTCSI.

Knonka HacTpoiiku Taiimepa

Ecnu HaxkaTh Ha 3Ty KHOIKY BO BpeMs
BBIOOpa peXUMa TOTOBKHU, OyAeT BRIOpaH PEXUM
TOTOBKH c YCTaHOBJICHHBIM CPOKOM
MPUTOTOBJICHUS, W JIaHHAs KHOIKA 3arOpUTCA.
IMocne Toro, kKak KHOIKA 3aropeliiach, BbIOepeTe
KeNaeMbIii CPOK TPHUIOTOBICHUS C TIOMOIIBIO
PYYKH HACTPOMKHM W HAXKMHUTE Ha KHOIKY,

35

PacTOJIOXKEHHYI0 B CepeluHEe PYYKH, Ui TOTO,
9TOOBI MOATBEPANTH Baml BeIOOp. Eciam mepkath
Ha)XaTOM KHOIIKY HACTpOWKM TaliMepa BO BpeMs
paboThl TyXOBKH, Ha DJKpaHE MOKaXKETCA IO
odepenu YCTAaHOBIEHHOE BpeMsl W MPOIIEAIIee
Bpems. Yepe3 3 cekyHapl mocie TOTO, Kak BBI
OTITyCTUTE KHOTKY, 3KpaH BEPHETCS K CBOEMY
CTaHJIAPTHOMY H300paKeHUIO, T.€. OCTaBIIEMYCS
BpemeHH. [Ipu mpHUrOTOBIEHNH MHIH B PEXHUME
KOHTPOJII TEMIIEpaTypbl €abl, Ha DJKpaHe «C
BpEMEHEM TTOKAa3bIBACTCS n3Mepsiemast
TeMIieparypa eapl. Eciu BBl HaOXMETEe Ha KHOIIKY
HACTPOMKH TaiiMepa OIHH pa3, TO OyIeT MoKa3aHo
NpPOMJIEHHOE BpeMs, a 4Yepe3 S5 CEeKyHH OINsTh
MMOKaXXEeTCA TeMIIepaTypa MPUTOTOBIIEMOMN €IIbI.
Ecau Bbl moaep uTe KHOINKY HA)XKaTOH JOJbLIE,
4eM 5 CcekyHHI, Ha JKpaHe OyAeT MOCTOSHHO
MTOKA3BIBATHCS MPOIIEAIIEE BPEMSI.

KHonka KOHTpPOJIsi TeMInepaTypbl MUIIH

Ecnu BBl HaxkmeTe Ha JAaHHYIO KHOIKY
Mpu BBIOOpPE peXuMa TOTOBKH, OYyIeT BBHIOpaH
PEKUM TOTOBKM C KOHTPOJIEM TEeMIEpaTyphl
NUIIM, W KHOMKa 3aroputci. B Takom ciydae
MOBOPOTOM PYYKH HACTPOHKU MOKHO HACTPOUTH
HeoOxonumyro Temrepatypy numu ot 30°C mo
90°C. JlaHHBII peXUM HE 3aBUCHUT OT TalMepa.
TonbpKko B TOM citydae, €CIIU BbI JepKajll KHOIKY
KOHTPOJIsI TEMIEpaTyphl MUIIK Ha)KaTOH MeHee 5
CEeKyHJ, MHIUKATOP BPEMEHH  IOKaKeT
YCTAQHOBJICHHYIO TeMIlepaTypy NHUIIM M 4epe3 5
CeKYHJ MOKaXeT TeMIlepaTypy MHUIIHM Ha JaHHBIHA
MoMeHT. Eclin KHOTIKY epkaTh Ha)XaTou JOJIbIIe
5 CeKyHJ, TO WHAWKATOpP BPEMEHH IIOCTOSHHO
OyzeT MoKa3bIBaTh MPOLIEIIEe BPEMSL.

Knonka py4yHoli peryIupoBKH napa

JlaHHas  KHONKA UCHOJB3yeICs C  LIEJbIO

n00aBiIeHNs JONOJHUTEIBHOTO Iapa BO BpeMs

pabotsr JYXOBKH, Korjga ee
Temneparypa coctasisieT MuH. 100 °C,

@ makc. 250°C. Ilpu HaxkaTHU KHOIIKH B
Te4eHHUE OJIHOU CEKYHJIbI BO

BHYTPEHHIOIO IIOJIOCTh JyXOBKU IOCTYyNaeT map.

Ecnu Bl X0THTE 10OABUTH OOJIBILE TTApa, CIELYET

Ha)kKaTh Ha KHOIIKY HECKOJIBKO pa3.

KHOIKAa HH(popManusn

Conepxut UHGOPMAIHIO 0

TEeMIlepaType AaTIhKa.



KHonka aBToMaTH4ecKoii MOMKH

JlaHHas KHOMNKA WCHOJB3YETCS s
JocTyma B MEHIO Moiiku. Bam  crnemyet
MPOU3BECTU BBHIOOP MEXKIY TPEMS PEKUMAMH,
«cnalkblity, «CpeaHH» U «CWIBbHEIIY. Jljis 3TOTO
WCTIONIB3YITE PYyYKy HACTPOMKH. Jls TOro, 4TO0BI
HayaTh MOMKY, HOXMUTE Ha  KHOIKY,
PACIIOIOKEHHYIO HA py4YKe HacTpoiiku. Muranue

JAMIOYKHA Ha KHOIIKE IEMOHCTPHPYET TO, YTO
PEXHUM MOMKH aKTHUBEH.

Knonka Pery/JimpoBanus BEHTUWIALIUH
€

@ JlaHHas KHOTIKA PEeryaupyeT CKOpOCTh
BEHTHJISITOPA BHYTPU yXOBKUA. MOXXHO U3MEHUTH
CKOPOCTh TyTeM HaXKaTHs Ha JIAHHYIO KHOIKY BO
BpeMs ToTOBKH. CyIecTByeT 4 CKOPOCTH.

OO0s3aTeIbHO  TPOYMTANTE  HHCTPYKIMIO  TI0
9KCIUTyaTallMy TIepe]T UCTIOJIb30BaHUEM Mprbopa u
COXpaHWTe, YTOOBI HCIONB30BaTh B Ciydae
HEOOXOIMMOCTH.

1. MonTax

CHUMHTE 3alUTHYIO TUICHKY C arperara, eciii Ha
MOBEPXHOCTH OCTaJiCsl KJEH, aKKypaTHO €ro
MOYHCTHUTE.

VYcraHoBuTe arperar MOJ BBHITSKKY, KOTOpas
MOMOKET HM30aBUTCS OT JAbIMa, 3amaxa M Iapa,
00pa3yroIerocst BO BpeMsl IPUTOTOBJICHUS €JIBI.
Ecmn o0pazoBaBIIHiics JIBIM Oyzer
BBIOPACHIBATHCS HAPYIKY, BBITSKKA JOJKHA UMETh
o0liee MIEeKTPUUECKOe COeJAUHEHUE ¢ MPUOOPOM.
Heobxonumo mpekpaTuts padoTy mpubopa, eciu
He paboTtaeT BeHTHIAMSL. [loMuMo 3TOTO.
[Tpubop nomkeH OBITH YCTaHOBJIEH Ha TBEPIYIO
MOBEPXHOCTb,  MCIOJB3YHTE  pETyIUpyeMbIe
HOKKH prOOopa JIst paBHOBECHSI.

Hns Oonee JErkOd YCTAaHOBKM M TIPOBEICHUS
oOciry>)kuBaHusl B OyaylieM, ciieBa OT MECTa, Tlie
YCTaHOBJIGH TIPUOOp, HEOOXOJUMO OCTaBHUTH
pacctosinue B 60 cM. DTO TaxKe yPOCTUT TOCTYI
BO3AyXa K MoTopy. Takke jkenaTellbHO OCTaBUTH
10 cm cBoOomHOrO MecTa mo3aau mpubopa s
TOT0, YTOOBI OOJIETYUTH HUPKYJISLHIO BO3AYXA.
OO6patuTe BHHMMaHHME, YTO JABEpHa JYXOBKU
JIOJDKHA OTKPBIBaThC MuHEMYM Ha 110° rpamycos
UL TOTrO, 4YTOOBI Jierde OBUIO 3aKiajbiBaThb U
BBIHUMATh MPOIYKTHIL.

2. Iloncoennuenue BOAbI

[oxcoenunute TpyOy (3/4") K MOABOLY BOABI U
ycraHoBute cdepuueckuii kiamaHn (3/4") B
MOAXOMSIIEE MECTO.

IIpu tBepmoctu 7°Fh, naBieHue BOABI JOJDKHO
coctaBniTh 2-4 Oap. Takum o00pa3oM MOXKHO
MPEIOTBPAaTUTh 3a0MBAHHWE PACTIBUIMTEIS M3-3a
JKECTKOU BOJIBI.

3. IloacoexuHeHue IeKTPHUYECTBA

[Mpubop momxkeHn OBITH NOAKIIOYEH K CETH,
cootBeTcTBytomel crangapram DIN VDE 0100.
[Tpubopy nHeoOxoammo Hampspkenue 380-400 V
3N AC 50-60Hz.

JlomycTMoe  OTKJIOHEHHE  HampsKeHHe  He
JIOJKHO TpeBbimaTh + %10.

[Tpubop o006s3aTenbHO AOKEH OBITH 3a3eMJICH.
Hnst aToro obparuTe BHUMaHHe Ha craTbhio 540
craggapra DIN VDE 0100. 3a3emiauTenbHbIH

00T 0003HaYEH CUMBOJIOM " é "
4. Ilepen ucnoJib3oBaHHEM

IIpoBepka neraneit

5. IlpaBuiaa ajs mojan3oBaresiei

[IpuGop co3man mms  TPodeCCHOHATHEHOTO

WCTIONB30BAHUSI W JIOJDKEH  WCIOJB30BaTHCS

TOJIBKO JOIEMH, MTOJTy YU BIITAMHA

CHeTMaTN3nPOBaHHOE 00pa30BaHME.

[IpenmymiecTBa 1O CpaBHEHHIO CO CTapbIMHU

MOJIETISIMH TyXOBOK:

» Hamuune KOHTpOJIS 3a HarpeBaHUEM BHYTPH
KaOWHEL.

» Bo03MOXHOCTH yrpaBiieHUs] QYHKIUSIMHU BCETO
JIMUIb OJTHOM KHOMIKOH Ha MaHEe!.

» Ucnonb3oBaHue  HOBOTO  3KOJOTHYECKH
YHCTOTO M30JISIIIMOHHOTO MaTepuana,
CHIDKAIOIIIETO TIOTEPIO TerrIa 10 MUHUMYMa.

» boiee pyHKIIOHATBHAS PYYKa ABEPIIHI.

» Hamuume Tepmomerpa NS WU3MEpPEHHUS
TEMIIEPaTypPhI TOTOBSIIEHCS THIIH.

» Hanuuue creamaxa ¢ IOJKAMH, KOTOPBIi
MOJKHO 3aBE3TH B IyXOBKY.

B  KOHBEKIHOHHOM IyXOBKE HCIOJIB3YHOTCS

BEHTWJIATOPHI,  YTOOBI  CO3MaTh  JIBIDKEHHE

ropsiyero Bo3ayxa. B gaHHOW Moaenu ropsuui



BO3OYyX HNPOXOIAUT I1O TPY6aM n TCHH006M€HHI/IKy .

W BblOpacbIBaeTcs HapyxXy, TakuM o0Opa3oM
MpeloTBpaliaeTcsa NonajaHlue BHYTPh TyXOBKU.
[Tpubop MOKET UCIIOJIb30BaThCS I ¢
MPUTOTOBJICHUS JTIOOBIX MPOAYKTOB W3 CIHCKA B
Tabmuue 1. Taxke AyXOBKa HMCHOIB3YETCS IS
MOJIOTPEBAHMS paHee MPUTOTOBICHHOM NHIU M
Pa3MOpPO3KH 3aMOPOKEHHBIX IPOAYKTOB.

B KOHBCKIIMOHHBIX OYXOBKAaxX OYCHb BAaKHO BI:;I6paTI:

NPaBWIbHYIO TJIyOWHY MPOTUBEHS.

Ucnons3yiite

nep$HOopupOBaHHBINA MMPOTHBEHB MIyOMHON 20 MM 115t

BBITICKaAHUA

I/I3,I[CJ'H/H>’I nus3 APOIKIKCBOTO TECTA,

MPOTUBEHB TyOouHON 20 MM G€3 ABIPOK AJIS IUPOTOB

u

npoTuBeHn  riyOuHoi  40-65 MM  JJIs

IMPUTOTOBJICHUS KUJIKUX 6J'IIO)I NI 6J'IIO)I C coyCaMu
B 3aBUCUMOCTHU OT TUIIAa OPOAYKTOB.

GN 2/1 npoTuBeHb GN 2/1 npotuBeHb GN 2/1 npoTuBeHb
[Tporusens |FBE 40 FBE 20 FBE 10
[leuenne 10 MM 20 mmT. 10 . 10 mT.
Brineuka u3 | 20mMMm 10 . S mrT. S mT.
MpO3OKEBOTO TecTa | mepdopupoB
AHHBIN
[Muporu 20MM 10 . S mT. 10 .
OOBIYHBIH
BanedeHHbIC 40/65  wwm |10 mT. S mrT. S mT.
002 OOBIYHBIH
bmroga ¢ coycamu | 65 MM [/ T 4 mT 3 mT
pasorpen) OOBIYHBIH

[Ipu wucnons3zoBanuu mpotuBeHss tuma GN 1/1
BMECTHMOCTh YBEJIIMYUTCS B JBa pasa.

He crouT ucnonb3oBaTh NPOTUBEHH TIyOxke 65
MM, OHH MOTYT NOMEIIAaTh IBUKEHHUIO TOPSYErO
BO3/yXa.

[IporuBenn mepdopuposannoro Ttuma GN2/1
rryomHoi 20 MM TIpH BBITICKAHWHM H3ICIAN W3
TIPOXKKEBOTO TecTa BMemaroT 25-30 OyxaHOK B
3aBUCUMOCTH OT uX Beca. OJHaKo B IyXOBKE
JNAHHOTO THUIIA HEBO3MOXHO BBINEKAaTh XJIeO
msokenee 180 rpamm. B Takom ciydae mpu
ncrons3oBaHuu 10 mpoTHBeHEH, KaXABIA U3
KOTOPBIX BMeIIaeT 1o 25 OyxaHOK, TNOIHas
BMECTUMOCTBh JYXOBKH cocTaBiseT 250 OyxaHOK.
Bpewms Brinekanus coctapuseT 18-20 MUHYT.
OObrunble mpoTrBeHu THma GN2/1 rirybunoit 20
MM, HCHOJb3yeMble MJIs BBINIEKaHUS ITHPOTOB,
pa3iIMyaoTCcs B 3aBUCUMOCTH OT THIIAa MUPOroB. B
CpeIHEeM Ha OJHOM IMpOTHBEHE Bhimekaerca 35-40
NopuMid NUpPoroB. B TakoMm ciydae, BMECTUMOCTh
nyxoBku coctaBimsier 350-400 mopruii, Bpems
BBITICYKHU cocTaBisieT 20-35 MUHYT B 3aBUCHMOCTHU
OT HAYUHKH.

Ha nporusens tnma GN2/1 riybunoit 40-60 mm
MIpU MIPUTOTOBJICHUN KYPHUIBI C COYCOM YMECTHUTCS
40 roneHe#l, BpeMs NPUTOTOBJIEHUS COCTABISET
75-80 MuHyT. B TakoMm ciydae B yXOBKE MOXHO
MpUroToBUTH ey Ha 400 yenoBek 3a pas.

[Tpu npuroToBnenun 01101 U3 60OOBBIX pacTeHUH
BMecTUMOCTh mpoTuBeHs Tumna GN2/1 royOounoi
80 MM cocraBnsier 60 mopumid. JlyxoBod mkad
BMeIaeT 7 TaKuX MPOTHBEHEH, TAaKUM 00pa3oM 3a
pa3 MOKHO MPUroTOBUTE 420 mopIuii.

Ilepen Tem, Kak mOCTaBUTH ONIONO B IYXOBKY,
pazorpeiite ee, mpnbaBuB MUHUMYM 70 TpaxycoB
K TOHM TeMmepaType, Ha KOTOPOil BB COOMpaEeTeCh

37

roToBUTh. B mo6oM ciywae camas ynoOHast
BEJMYMHA JUIA pasorpeBa ayxoBku-3to 230°C.
Hanpumep, ecimu Bbl coOupaeTech BBIIICKATh
ruporu npu Temneparype 190°C' B teuenne 20
MUHYT, paszorpeiite ayxoBky mo 230°C, moromy
YTO NpPEAMETHI, KOTOPbIE BBl MMOMECTHTE BHYTpPb
OyXoBOro mkadga, a IMEHHO, IOJIKH, IPOTUBEHH,
MPOAYKTHI, CHHU3AT TEMIIEpaTypy Harpesa, eciu
caMH OHHM XosonHble. [loaToMy He CTOMT KiacTh
MPOAYKTHl B HEPA30TPETyI0 AYXOBKY. BBl MoxeTe
KOHTPOJIMPOBATh TEMIEpaTypy HarpeBa JyXOBKU
M0 KPacHOW JiamIe, SBISIOMICNCS HWHANKATOPOM
TEpPMOMeETpA.

HeoOxomumo mocTaBUTh MPOTHBEHU HA IOJIKU
UL TyXOBOro mkada B COOTBETCTBHH C THUIIOM
MPUTOTOBJISIEMOr0 MpOAyKTa. Eciu mocTaBUTH
MPOTUBEHHU OJHM3KO APYr K APYry, TO HAPyIIUTCS
HUPKYJSIIUS TOPSYEro BO3AyXa, TaKMM 00pa3zoM
npolecc M BpeMsl IPUTOTOBJICHUS Baxkero Oirona
MOTYT W3MEHHTHCSI. Hanpumep, npu
MPUTOTOBJICHUU TIEUeHHs1 cabiie, aMepUKaHCKOTO
W UTAIbSHCKOTO II€YEeHUS MOXHO MOCTaBHUThb
0oObIyHBIE WK Tep(OpUPOBaHHBIE NPOTUBEHH
ryouHoit 10 MM Ha TONKH OAWH HAa JPYrod, HO
IUIS JIPYTHX BHUJOB BBIMEKAEMBIX OJIOJ CTOUT
pasMecTUTh TPOTUBEHHM Yepe3 OAMH, YTOOBI
o0ecrneynTh MPaBUIbHYIO IUPKYISALHUIO BO3LyXa H
nmydimee BeiekaHue. [loxkanyiicta, oTHeECHTECH K
JAHHOM TeMe C TOJKHBIM BHUMAaHHUEM.
Paccrosinne Mexay NpOTUBEHSIMU HE JOJKHO
ObiTh MeHblle 20 MM. B wunmeane paccrosiHue
JIOJIKHO cOCTaBIATE 40 MM.

Kypuiy, ppiOy # KOTJIETHI COBETYeM 3alleKaTh Ha
pelieTkax, npuiaratomuxcs K gyxoske (530x750
MM). MakcumainbHasi BMECTUMOCTD PELIETOK ISt



mozenn FBE 20 cocraBnser 5 mTyk, a s
mozaenu FBE 40-10 mwtyk.

Bo BpeMms BblllekaHus H3IEIMH M3 TecTa
BpeMsl OT BpPEMEHHM HaKUMalTe Ha KHOIKY
pPEryIMpOBKM mapa s  TOTO, YTOOBI
NpEeNyNpeanTh  BBICBIXaHHE  ITOBEPXHOCTH
U3Jenuil 1 00pa3oBaHNE KOPOUKH.

OO6patuTe BHMMaHHE Ha TO, YTO BO BpeMs
YCTaHOBKM TMPOTHUBEHEM Ha IIOJKH, OHH

MAJIEHbKMI | CEPEJIUHA MHOTI'O

JOJDKHBL  OBITH  PacHOJOKEHBl POBHO H
JOJDKHBI  IOXOAWTH 10 3ajJHed CcTeHku. B
MPOTUBHOM  CIIyya€  IpOIecC  TOTOBKH
HaPYIIUTCS.

Ilonku momKHBI OBITH  YCTAHOBJCHBI B
cepenuHe nayxoBoro 1ukada. [is sToro
YCTAHOBJIEHBl ~ CHEIMAJbHBIE  JEp)KaTElH.
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[MoaTonkHUTE CTEIIAXK C TOJIKAMHU TaK, YTOBI
OH JIOLLIEN JO EpKaTEeIIeH.

6. Ixcnuayaranms

BxnrounTe 3neKkTponuTaHue.
HaxxmMuTe Ha KHOIKY BKJIIOYEHHS Ha MaHEIH,
SHEPTHUs IIOCTYIHUT B IPHOOP.
Bribepute pekuM TOTOBKM M HaKMHUTE Ha
KHOIIKY, PacIlOJIO)KEHHYIO B CEPEIMHE PYUKU
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HaCTPOMKH, IJIs1 TOATBEPKACHUSI.
Hactpoiite TemnepaTypy ¥ HaKMUTE Ha KHOIKY
JUISL TIOATBEPAKACHUA.

YcraHoBuTe TaiimMep WU HE00XO0IUMYIO
TeMIepaTypy MUILU, U TOTOBKA HAYHETCS.

7. BbIKJIOYEHHE

JlyxoBka mpekpamiaer CcBOK pabory, Korjaa
YCTaHOBJICHHOE BpeMs MOAXOAUT K KOHIy. Ecium
BBl XOTHTE BBIKIIOYUTH HPUOOP, JTOCTATOYHO
Ha)KaThb Ha KHOIKY BKJIIOUEHUS-BBIKIIIOUEHUS U
MEPEKPBITH HOCTYII AIEKTPUUYECTBA. .

8. Mepsnl npeIoCcTOPOKHOCTH

IBepna AyXOBKM JOJKHA OBITh TOJHOCTBIO
3aKpeITa BO Bpems paboTel mpubopa. Ecnu ona
3aKppITa HE IIOJIHOCTBIO, JAyXOBKa He OydeT
paboTatsb.

200 M (1 crakaH BOJBI)
IlepeJseiiTe B ukad u 3aKpoure

JABEPILYy 1YXOBKH.
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HcnpiTanns KayecTBa NPOBOIUIUCH HA
CYIIECTBYIOLIHNX MEYax C 3TOH HAKUIBIO U
PEKOMEH/I0BaHHBIM MOIOLIMM CPEACTBOM.
[TosTOMY Ba’KHO MCTIONIB30BaTh PEKOMEHIOBAHHOE
Morolee cpeacTBo. Mcnonp30BaHne Apyroro
MOIOILETO CPEJCTBAa MOXKET NPUBECTU K
nedopMaIiy WiK MoTepe padoTocmocoOHOCTH
npubopa u sBisieTcs: 00sA3aHHOCTHIO
MOJI30BATEIIS.

Ecnu  OTKpBITH JBepIly MAYXOBKM BO BpeMs
paboThI, paboTa MPUOCTAHOBUTCS.

[lpy BO3HMKHOBEHHMH TOJOMKH KOJ TIOJIOMKH
OyzeT oTOOpakeH Ha KpaHe.

He wmagute npenmersl Ha JTyXxoBOM Immikad u
oOpatuTe BHUMaHHE Ha TO, 4TO TPyOBI Bcerua
JOJDKHBI ~ OCTaBaThCsS OTKPBITBIMH.  Motomiue
IpOrpaMMBI




MEPDI 110 INOAJAEPKAHUIO YUCTOTDBI

Hcnonb3yiiTe TONBKO YUCTALNE CPeICTBA, pekoMeHAoBaHHbIe koMnaHueil INOKSAN. Ilpu
HCIIO0JIb30BAHMHT YHCTSIIHMX CPEACTB APYTUX NPOU3BOAMTE/Ie BO3MOKHBI II0JIOMKH, HA KOTOpPbIE
rapaHTHsA He PacpPoCTPaHsIeTCs.

He ucnonb3yiiTe yncTsime cpeacTsa A1 CKpeOKOB M HapaluH.

B nesix rUrMeHbl M NPeJ0TBPALICHUS HEHCIIPABHOCTEH BAYKHO YHCTUTH YCTPOMCTBO KAK/AbIH 1€Hb.
IIpu HCIOB30BAHNHU CJAMIIKOM 00JIBIION0 KOJINYECTBA XMMHUYECKHX YHCTSIIMX CPEACTB MOKET
BO3HMKHYTH Ype3MepHoOe IeHo00pa3oBaHue.

He orkpbiBaiiTe ABepIy JIMTHI BO BpeMs YHCTKH, TAK KaK XHMHYeCKOe YicTsIIee CPeACTBO U
TOPSAYHI Nap MOTYT BBIHTH HapyxKy. - OacCHOCTh XUMHYECKHX 0KOT0B U 03KO0ros!!!

ITocae 3aBepiennst ouncTku Inosmart nposepbTe BCro padouyro kamepy (B TOM 4YHCJIe 32 BO3AYIIHOM
3aBecoil) Ha HAJJM4YHe OCTATKOB MOIOIIEro CpeACTBA.

Yr100bI N30€:KATHh PHCKA XMMHYECKHX 05KOT0B, YIAJIUTE OCTATKH CpecTBa B Ka0MHe U BLIMONTE BCIO
padouyro kaMepy ¢ MOMOIIBI0 PYYHOI0 AylIa.

Bceeraa ucnoan3yiiTe cpeAcTBA 3aIIUTHI (BAIIUTHYIO 0/1€5KAY, 3AIIUTHBIC 0YKH, IEPYATKH H MACKY).

0003HaYeHUs, JEMOHCTPHPYIOIIHE TUI
BBIOPAHHOW TIPOTPAMMBI U BpeMs €€ paOOoTHl.

HaxkxmuTe Ha AaHHYIO KHONKY, Y4TOOBI
3aIyCTUTh MOIOILYIO IPOTrpamMMy.

Buumanue: BHe 3aBHCHMOCTH OT BBIOpaHHOMH
MOIOMIE  TPOTpaMMBI,  JyXOBKAa  HAYWHAET
MMOATOTaBINBATh HEOOXOAMMBIE IJISI  MBITHS
ycioBusi. B 3TO Bpems Ha DJKpaHE YKa3aHO
COKpalleHHOE Ha3BaHWE NPOTPaAaMMBI H BPEMI,
HE00X0UMOE IS €€ BBHITTOTHEHMS.

BriGepute Moromyo mporpaMmy B "
HneanbHble ycJ0BUS A MOHKH:

COOTBETCTBMM CO  CTENEHBIO  3arps3HEHHS, N
MCTIONB3YS.  PydKy HacTpoiiku. Haxmure Ha  ® 3akpbIBaeTCs OTIMBHOM KamaH. OTO JUIMTCA
KHOIIKY, 4TOOBI IIPOrpaMMa Hadaja paboTaTh. NPUOIM3UTENBHO | MUHYTY.

— [¢]
B naualte paGoTl MOKOLIE IporpaMmsy, npubop ©  1eMIepatypa B kaOwHe JoKHA cocTaBisaTh 60°C.

o
MIOATAaTaBIINBAeT HEOOXOAMUMBIC IJISI OUYHWIICHUS Ecnu temneparypa mpesbimaer 60°C, Ha 9KpaHe
(13 bE ~
ycioBusi.  3aKphIBaeTCs — OTJIMBHOM  KIIamlaH, nosiBisiercst Haamucs “OPEN DOR”  (oTkpoiite
yCTaHABIIMBAETCS HYXKHAsl TeMIIepaTypa KaOWuHbI 1 JIBEpILy), ¥ HAYMHACT PabOTaTh BEHTHIATOP. B 91O
BOJIBL. BpeMsI TOPUT JIAMIIOYKA Ha KHOIIKE OXJIaXKICHHS,

JIEMOHCTPHUPYA pabOTy BEHTHIIATOPA.
Korma Ha oJKkpaHe NOSBHTCA Hajmuch © 1CMIEpaTrypa BOABI B ICHEPATOpE Mapa OJKHA
HAE) <“OPEN DOOR” (oTKpoiiTe aBepILy), obiTe  50-55°C. Ecnm Temmeparypa TpEeBBIIIAET
W] OTKPOiTe JBEpIY JYXOBKH M 3AJI0KHTE 55°C, To B reHepaTop mapa MOCTYMAaeT XOJIOJHAS
TOPOIIOK B yXOBKY. Boma. Ecmm Ttemmeparypa Hmxe 50°C, HaunHaeT
paboTtath ropenka u HarpeBaeT Bogy a0 50°C.
e lcnplTaHus KadecTBa MPOBOIWINCH Ha
Korma Ha »KkpaHe MOABUTCSA HAJINUCh CYHIECTBYIOINX II€YaX C 9TOM HAKUIIBIO U
“PUT DTRG” PEKOMEHIOBaHHBIM MOIOIIUM cpeacTBoM. [loaTomy
BaYXHO MCTIOIB30BaTh PEKOMEHIOBAHHOE MOIOIIEE
cpenctBo. Micnonp30BaHme APYyroro MOOIIETO
CpEeJICTBA MOXET IPUBECTH K JeOpMAITIH WITH
CLOS noTepe paboTocrnocoOHOCTH MPUOOPA U SBISAETCS
00513aHHOCTBIO TTOJTH30BATEISL.

RN Hommues “CLOS DOOR” (saxpoiite
nBepily) OymeT MOKa3bIBaThCS Ha JKpaHe, IOKa
JBEpIia OTKPBITA. 3aKpOMTE ABEpIly IOCIE TOTO,
KakK 3aJI0KUTC MTOPOILIOK.

BI:I6paHHa§1 Momomasa mnporpaMma 3aiyCKacTCs
ABTOMAaTHU4YCCKMU. Ha OKpaHe IOABIIAKOTCA
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OTMeHa MOIIKH

Juist Toro, 4ToObI OTMEHHUTH MOIOLIYIO
¢GyHKIMIO, HEOOXOOMMO  HaXaThb  Ha  KHOIIKY
BKJIFOUCHUSI-BBIKJIFOUCHHUS, TEM CaMbIM  OTKIIIOYast
puoop.

Ecimm HakaTh Ha Ty K€ KHOIKY eIle pas,
mpubop BKMIOYHTCA. Ha dSKpaHe mMOSIBHTCS HaIIHCh

“WASH END” (oTmMeHa MOWKH).

Ecnu HakaTh Ha KHOIKY, PacloOIOKEHHYIO
Ha pyYKe HAcTpoikW, Motomas QyHKuus Oyaer
oTMeHeHa. JlyXoBKa NpOBEIET OYMIIEHHE KaOWHBI OT
OCTaTKOB Nopouka, 1 4epe3 30 MuHyT npubop Oyner
CHOBA T'OTOB K UCIIOJIb30BaHHUIO.

Ecau BBl He HaxkmeTe Ha KHONKY B TeueHue 10
CeKyHJ Tocie mosineHuss Hagmucu “WASH
END” (ormena Moiiku), Momoomas (yHKOUsS
BO300HOBUT CBOK pabOTy C TOTO MeCTa, IJie OHa
OCTAaHOBHJIACH.

Buumanue: He ucnonb3yiTe i MOWKH MPSMYIO
CTPYIO BOJIBl HJIU IOTOK BOJBI C BBICOKHM
JABJICHUEM, O3TO MOXET MPUYUHUTH Bpe]
3IIEKTPOOOOPYAOBAHHIO.

13. O6cay:xuBanue

e [Ipubop

HE OBITH
MOJIb30BATEIIEM.

B ciydae Bo3HMKHOBeHHUS TpoOsieM ¢ IpudOpoM,

MOXKET IIOYHMHCH

NEpPBBIM  JIEJIOM  TEPEeKpoWTe  J1OCTYI u
JJEKTPUYECTBA, a  3aTéM  II03BOHHUTE B
COOTBETCTBEHHYI0 ciyx0y. He mo3Bosiite
HEYIOJIHOMOYEHHBIM JIMLIAM IpUKacaTtbcs K
mpubopy.

Y1005l JOOUTHCA MaKCUMAILHOM
MTPOU3BOAUTEILHOCTH YCTPOICTBA, TPOIJIUTh
CPOK €ro CIIy>KObI ¥ IPEIOTBPATUTH BO3MOXKHEIC
MPOOJIEMBI, PEKOMEH/TyeTCSl IPOBOIUTH
TEXHUUYECKOE 00CITy)KUBAHUE HE PEIKE OJTHOTO
pa3a B 6 MeCSIIEB B 3aBUCUMOCTH OT
MHTEHCUBHOCTH UCIIOJIH30BaHHUS.

10. Bo3mo:kHBIe NP006JeMbl M UX pelieHne

e FEcimum He ToOpuUT UHAMKATOp  JOCTYMa
JJIEKTPUYECTBA, IPOBEPHTE  BBHIKIIOYATENb
HCTOYHHUKA TOKA.

e Ecmu BBl chemamu Bce,
paboThI npudopa (BBIOOD
TEMIIEPATYPhI),BO3MOKHO, BBl  HEIUIOTHO
3akpbuld  JBeply. IIpoBepbTe mOJIOXKEHUE
JIBEPLIBI TyXOBKH.

e FEciu HecMOTps Ha Bce 3TO, NpUOOp He
paboTaeT, Ha MaHEIM 3arOPUTCS CUTHAI O
noinomMke. B Takom ciyuae HeEoO0X0IUMO
MIPUTIacUTh CIELIUAIN3UPOBAHHOTO
CIIy’KEILIEr0 U HU B KOEM CIIy4ae He NbITaThCs
YHHUTH MPUOOP CaMHM.

4YTO HYXHO JJId

Cpok peiictust npu6opoB coctapisier 10 et
IIpoTHBEeHN, BMECTHMOCTh H TEMIIEPATYPA, HEOOXOIMMBbIE [IJIs MPUTOTOBJIECHHS ONPeAeTeHHBIX OJIIO.

[Iporusens |[Ipurorosnenue BwmectumMmocTts TTosscuenus
GN 2/1 oC Dk FBE 20 [FBE 40
ITupoxku ¢ msicom O0bIHbIi 170 20 50kr 100 xr
20MM
[epdopupo
Iupoxkku U3 CIOEHOTO BAHHLL 170-180 |18-20 325 ux 1650 w4k BwmectumocTh 3aBUCHT OT (hOpMBI
TecTa TecTa
20MM
MakapoH#I, 3arieueHHbIC B|OOBIYHBIH 180 30 30kr 60Kr prg6aBbTe TEMIEpaTypy -0
JIYXOBKH 40Mm 200°C B nocnenuue 10 MUHYT.
[epdopupo
TTuua, - npuroToBACHHAS) > Ou| 180 15 200k |400 u-k
B JYXOBKE "
3ameyeHHasa roBsauHAa OOLIHEI 160 120 80k 160kr
65MM
PeOprimku sTHeHKa Pemerka |170 100 60kr 120xr
B CepelluHy YCTaHOBUTE
SIrHeHOK TaHIypH Eﬁ:BemnBa 140 150 2 mT 4 mr peImeTKy, a BHH3 IOJIOKHUTE
MIPOTHUBEHB JIJIS JKUPA.
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BHu3 monoxxute IIPOTUBCHDb JIA

Ienas kypuma Pemerka |160 70 50 mT 100 mT [KUpa, HCIONB3YHTE OOMIBHBIN
nap.
BHU3 mONOXWTE TPOTHUBEHH JUIS
YeTBepTh KypHIIBI Pemerka |170 55 200 mt  |400 mT. [)KHpa, MCIONB3YHTE OOMIBHBIN
nap.
OOBI4HBII
DCKaJIOIbI 200 12 20kr 40 kT
40MM/pel.
BHU3 mONOXWTE TPOTHUBEHD JUIS
T'amOyprep Pemerka |190 15 250 mr 500 miT. |kMpa, WCTHONB3YHTE OOWIBHBIN
nap.
Pebprimky, TensaTuHa Pemerka  |200 12 24kr 48 kT
®dwuite peIOBI-SI3BIK Pemerka  |160 15 200t 400 it
Dopeis, - 3anedeHHas  Bip o 1160 |20 240mT  |480 mt
JTYXOBKE
benyra, - sanedensas  Blp o 1180 |20 360mr  |720 wr
JTYXOBKE
Mk, - samesentias  Blpe orea 180 |18 240mr 480 mwr
JTYXOBKE
Jlococh, samEuCHHbIA Blpoyora 180 [20 200mr 400 wr
JTYXOBKE
KapTomka ¢ coycom OOBIYHBII 130 50 250wk 1500 uo Ha nporuBeHp HaneiiTe KUTISIIUIA
60MM CoyCc.
P — Haneitite xumsamuii  coyc Ha
DapmmpoBaHHBIN ITEPEIT 60MM 160 70 250 9-k  [500 4-k |OPOTUBEHB, HaKpoiTe
MIPOMACIICHHOH OyMaroi.
3anedeHHoe OOBIYHBII 200 15-18 350wk 1700 w4k CmaxbTe MPOTHBEHb  MAcIOM,
kapTodenpHoe Mmope 10MM KapTOIIKY CMa)KbTE€ STAIIOM.
Jlazanbs OObrasbIi 170 45 250 9-x  |500 u-x
60MM
renponun e
Cragkue mupoTu BaHHBIH 180 30/40 200 g-x  |400 g-x o p )
MUPOTH pacIiaBIeHHBIM
20Mm
MaprapruHOM.
Hepen, — saneuenbiit  Blp onea 200 |10 150mT |30 mr
JTYXOBKE
3anedennrpie nomuaopsl  |Pemerka  |170 20 460mT  |920 mT
3ameueHHbIe Oaknaxanbl |Pemerka (160 30 340wt 680 mT |[Ipokonute GakIakaHbI BUIKOM.
PapuHpoBaKHsIe OGbrmbiii 160 50 400 mr |800 it |/loGaBBTE TOPSUMIA COYC.
KabauKu 65MM
JloGaBbTe  rOpsuMi  coyc B
baknaxkanbl, HaunHEHHbIC|OOBIUHBIH 3apatee MOIKAPCHIbIC
’ 160-200 (30 300 -k |600 u-x |OakiTayKaHEI. IIpubaBsTe
(hapiem 40MM O
temriepatypy a0 200°C' B
nocienane 10 MUHYT.
[epdopupo
Xieb BaHHBIH 190 15-18 150 gk |300 gk (Mcmons3yiiTe OOMIBHBIN TTap.
20Mm
[epdopupo
T'amOyprckuii xime6 BaHHBIH 180 15-18 12549k |2509-x |Mcmons3yiiTe OOMIBHBIN TTap.
20Mm
Uznemust ®3  CIIOCHOTO|0OBIYHBIN 160 20 30kr 60 Kt
TecTa 20MM
BHCKBIT OOBIYHBII 170 20 10kr 20 Kt Ucnonezyiite MPOMACIICHHYIO
20Mm Oymary.
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OOBIYHBII

Jlerkoe Tecto 170 15 400 mr {800 mrT
20MM
BwMmectumocTts 3aBHCHUT oT
TTupory (1a mpoTBeH) OOBIYHBII 130 40 400wk 300 uo TOJIIIMHEI TeCTa U pacnonoxcelim
20Mm ero CJIOCB. Hcnons3yiiTe
OOWITBHEII Tap.
[epdopupo
Bynouku BaHHBIH 160 15 170mr  |340 mT
20MM
Kpen-Kapamers OOBIYHEII 170 50 395 gk 1650 4k 3aHOJ3HI/ITe MPOTHUBCHb TrOpsSYCH
40Mm BOJIOM IO TIOJIOBUHEL.
PucoBbsrii } IyIUHT, | OO BIUHBIH 200 20 150 w1300 v 3aHOJ3HI/ITe MPOTHUBCHb TrOpsSYCH
3alICYCHHBIN B AyXoBKe. [40MM BOJOM 10 OJIOBHUHEL.
1(30x160x40 oIHas 3150 15 o 20
MOPIUS D160 130 LT LT
1(6)0x160x35 oIHas 3150 15 20 240
MOPIUS D160 130 LT LT
1(7)7x277x30 JIBOMHAsA 3150 o % 0
MOPIUS D160 135 LT LT
320x260x43 JIBOMHAsA S 150 |30 20 1 40 e
TTOPIIHS D 160 |45

S: Ocryxennble 0012

A\

D: 3amopoxenHubIe 011012

de alimentacion del dispositivo (terminal de entrada).

PANEL DE LA TARJETA ELECTRONICA

Coccion "hervida" entre 1 - 30°-275°C

Tabmna-1

ES

ADVERTENCIA: Si el dispositivo utiliza un convertidor de frecuencia, debe utilizarse el TIPO
B RCD (dispositivo de corriente residual) con una sensibilidad de CA/CC antes de la entrada

N

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

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

Cocinar "al vapor a 3 - 100°C

Cocinar al vapor es ideal para los procesos de coccion ligera, coccion, coccion al vapor y ablandamiento de
vapor. Genera vapor continuo gracias al generador de vapor de alto rendimiento y hace que la comida se vea viva.

Coccion a "Vapor Ajustable" entre 4 - 30°C-99°C

Gracias a la temperatura de la camara de coccion cuidadosamente protegida, se conservan los sabores de los
nutrientes y se mantiene la densidad deseada. Es ideal para coccion a vapor ajustable, coccidon en poco agua, coccion

ligera, coccion con caldo de carne y verdura y coccion al vacio.

5- Banquete de cocina

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

SELECCION DEL MODO DE COCCION

e Cuando se presiona el boton de encendido /
apagado /0O, todos los indicadores del modo
de coccion estan encendidos, esperando que se
gire el selector giratorio de ajuste. No hay
modo seleccionado en este momento.

e El selector giratorio esperard en esta posicion
hasta que se gire para ajustar el programa.

e Todos los modos se apagan cuando se gira el
selector giratorio de ajuste en sentido horario.

e Se activa primero el indicador de la Coccién
Hervidor. Al continuar la rotacidn, se activan
los indicadores de coccion con vapor, vapor-
seco, seco y vapor ajustable respectivamente.

e Cuando la rotacion contintla, la misma
secuencia comienza de nuevo.

e Al girar a la izquierda el orden se invierte.

o El boton de ajuste giratorio se gira hasta que se
selecciona el modo de coccidon deseado. (En
cada modo de coccidn seleccionado, los
parametros establecidos mas recientemente
aparecen en los indicadores).

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

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

e El valor de la temperatura de coccion deseada
se establece mediante el boton de ajuste
giratorio y al presionar este ultimo, el

indicador de tiempo parpadea para el
temporizador; el led del Dboton de
configuracion de tiempo se enciende

continuamente.

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

e Si lo desea, se presiona el boton de sonda de
carne en el proceso de temporizador (el LED
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del boton se enciende y el valor de temperatura
de la sonda se establece en la pantalla de
tiempo).

e La temperatura de coccion deseada se
selecciona con el selector giratorio y se
confirma presionando el mismo selector.

e Ahora el dispositivo esta listo para hacer la
coccion del modo deseado.

e Cuando la puerta del horno se abre y se cierra
nuevamente después de poner los materiales,
el horno comienza a cocinar automaticamente.

e Cuando es necesario volver a cocinar al final
del proceso de coccion,

e pulse el selector giratorio. (Los valores de
configuracion del tiempo de temperatura
viene con el tltimo modo de coccidn.)

e En esta posicion, si la puerta estd cerrada,
comienza a cocinar de nuevo automaticamente.

e Cuando se debe cambiar el modo de coccidn,
se deben repetir los pasos anteriores.

Botén de encendido/apagado

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

Selector giratorio de ajuste

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



Indicador de calor

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

Selector de temperatura

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

Boton de enfriamiento rapido

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

Indicador de tiempo

Se muestran los tiempos de
coccion, la temperatura de la sonda de carne y los
codigos de error/advertencia. El tiempo de
cocciébn se muestra en minutos. El tiempo
comienza a contar a partir del valor establecido.
El tiempo no comienza hasta que la temperatura
del horno alcanza el valor establecido. La pantalla
muestra el tiempo restante durante la coccion
(cuando se selecciona el modo de tiempo).
Durante este tiempo, parpadean los LED en el
medio (). Al seleccionar el modo de coccion, el
temporizador se realiza mediante el selector
giratorio. El proceso de coccion finaliza cuando
alcanza el valor de tiempo establecido o cuando la
carne establecida alcanza su temperatura. Cuando
termina el tiempo de coccidon (0:00), se suena el
zumbador y el proceso de coccion finaliza.

Boton de temporizador
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Si se presiona este botdn mientras se
selecciona el modo de coccidn, se selecciona la
coccion programada y se enciende el LED del

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

Boton de sonda de carne

En caso de presionar este boton al
seleccionar el modo de coccidn, se selecciona el
modo de coccidon con sonda de carne y se
enciende la led correspondiente. El valor puede
ser ajustado entre 30-99°C por medio del selector
giratorio de ajuste. Cuando estd en modo de
coccion, la sonda de carne es independiente del
tiempo. No obstante, en caso de presionar el
temporizador menos de 5 segundos, la pantalla de
tiempo muestra el valor de temperatura de la
sonda de carne y después de 5 segundos vuelve el
valor de la sonda de carne instantanea a la
pantalla. En caso de presionar mas de 5 segundos,
aparece continuamente el valor de tiempo pasado.

Boton de vapor manual

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

Boton de informacion

Suministra la informacion de temperatura en las
areas del sensor.



GN 2/1 bandeja GN 2/1 bandeja GN 1/1 bandeja
Bandeja FBE 40 FBE 20 FBE 10
Galletas / Cookies 10mm 20 uds. 10 uds. 10 uds.
Tipos de masa leudada |20mm 10 uds. 5 uds. 5 uds.
agujero
Tipos de empanada 20mm plano 10 uds. 5 uds. 10 uds.
Platos de horno 40/65mm 10 uds. 5 uds. 5 uds.
plano
Estofado (calentar) 65mm 7 uds. 4 uds. 3 uds.
plano

Boton de lavado automatico

Se utiliza para entrar en el menu de lavado. Se
puede seleccionar entre tres diferentes modos de
lavado ("CORTO" "MEDIO" "LARGO") vy
comenzar el lavado presionando el selector
giratorio. El LED parpadeante en el selector
indica que el proceso de lavado esté activo.

Boton de control del ventilador

Controla la velocidad del ventilador en
el horno. Se puede cambiar la velocidad del
ventilador pulsando este boton durante la coccion.
Hay 4 velocidades de ventilador.

Asegurese de leer el manual de usuario antes de
usar el aparato y guardelo para consultarlo cuando
lo necesite.

2. MONTAJE

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

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

Si el humo debe ser expulsado por presion, la
conexion eléctrica del aspirador y el aparato debe
ser comun. El dispositivo debe dejar de funcionar
cuando no se realiza ventilaciéon. Coloque el
dispositivo sobre una superficie lisa y dura con la
ayuda de pies ajustables.

Para una facil instalacion y mantenimiento, el
lado izquierdo del dispositivo debe tener un
espacio de aproximadamente 60 cm. Esto también
aliviard la entrada de aire del motor. También se
debe dejar 10 cm de espacio para la circulacion
del aire.
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Al colocar el dispositivo asegurese de que la
puerta del horno se pueda abrir al menos 110°
para que la carga y la descarga sean comodas.

3. CONEXION DE AGUA

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

El dispositivo debe suministrarse con 2-4 bar de
agua a una velocidad de 7°Fh. Por lo tanto, se
evita que la fuente se obstruya debido a la
calcificacion en poco tiempo.

4. CONEXION ELECTRICA

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

El dispositivo debe suministrarse con una tension
de red de 380-400 V 3N CA 50Hz.

La tolerancia de voltajet no debe exceder del
10%.

Entre el dispositivo y la fuente de alimentacion
debe estar conectado el fusible con la capacidad
de amperaje adecuada.

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

en la etiqueta " iFn

5. ANTES DE USAR
Consulte a la siguiente seccion "Posibles
problemas y soluciones" en caso necesario.

6. INSTRUCCION DEL USUARIO

El dispositivo esta disefiado para uso profesional

y solo debe ser utilizado por personal capacitado.

Ventajas sobre hornos mas viejos;

» Control de la combustion interior de cabina.

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




» Se utiliza un nuevo material de aislamiento
que minimiza las pérdidas de calor y también
es respetuoso con el medio ambiente.

» Tiene una nueva manija de la puerta mas
funcional.

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

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

Los hornos de conveccion son dispositivos de

usos multiples para la coccion indirecta al soplar

el aire caliente acumulado a través del ventilador
en el gabinete del horno.

El dispositivo esta disefiado para cocinar todo tipo

de alimentos que figuran en la tabla-1. Ademas

puede calentar los alimentos precocinados y

congelados a la temperatura de comida.

Es muy importante la eleccion de la profundidad

de la bandeja en los hornos de conveccion . Se le

recomienda seleccionar bandejas perforadas y de

20 mm para tipos de masa leudada, bandejas

habituales sin orificios y de 20 mm para los tipos

de pasteleria, y la bandeja a una profundidad de

40-65 mmpara los platos con zumos y salsas,

segun la propiedad del plato. La seleccion de la

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

Si se utiliza la bandeja GN 1/1, la capacidad de la
bandeja sera el doble de la cantidad especificada.
No deben utilizarse bandejas de mas de 65 mm
para evitar la circulacion de aire caliente.

En caso de las bandejas perforadas GN2/1 de 20
mm utilizadas en los tipos de masa leudada, 1
bandeja puede contener 25-30 panes segln el peso
del pan. Sin embargo, no es posible cocinar mas
de 180 gramos de pan en este tipo de horno. En
este caso, al colocar 10 bandejas cada una llena
de 25 panes, la capacidad del horno una vez es de
250 panes. Tiempo de coccidn es 18-20 minutos.
Las bandejas planas GN2/1 20mm utilizadas para
tipos de pasteleria pueden variar segln tipo de la
empanada. Es posible cocinar un promedio de
35-40 empanadas en una bandeja. En este caso, la
capacidad del horno es de 350-400 personas y el
tiempo de coccion varia entre 20-35 minutos
segun el ingrediente.

Bandejas GN2/1 de profundidad 40-60mm
utilizadas en el horno, tienen una capacidad de 40
muslos de pollo cubiertos de salsa, necesitando un
tiempo de coccion de 75-80 minutos. En este
caso, cuando el horno funciona a plena capacidad,
puede cocinar para 400 personas a la vez.
Bandejas GN2/1 de 80 mm utilizadas para
estofados, y especialmente legumbres, tienen una
capacidad de 60 porciones de alimentos, y cuando

se hornean 7 bandejas a la vez, puede cocinar para
420 personas a la vez.

Antes de poner el alimento en el horno, se debe

precalentar al menos 70°C mas de la temperatura

seleccionada. Sin embargo, sea cual sea el alimento
que est¢é cocinando, lo mas ideal es el
precalentamiento a 230°C. Por ejemplo, para hornear

hojaldre con relleno de carne por unos 20 minutos a

190°C, el horno debe precalentarse hasta 230°C.

Porque los materiales que ingresaran al horno (carro,

bandeja, producto a cocinar) reduciran la temperatura

dentro del mismo. Por lo tanto, no coloque el
alimento en el horno sin precalentarlo.

e [as bandejas deben colocarse en los rieles de la
bandeja en el carro del horno de acuerdo con el
alimento que se va a cocinar. Porque habra
diferencias en la coccion, ya que la circulacion de
aire no se puede infundir entre las bandejas
apiladas. Por ejemplo, las galletas de pasteleria, la
masa de bolsa, las galletas americanas, las cookies
italianas, se pueden colocar en todos los rangos de
rieles en las bandeja de 10 mm (planas o
perforadas).

e Sin embargo, colocar las bandejas cada vez
saltando un riel asegurara la circulacion de aire y,
por lo tanto, la coccion sera mas saludable. Por
favor, preste atencion a este problema.

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

e Seria mas apropiado utilizar las rejillas
(530x750mm) suministradas con el horno, para
los procesos de horneado como pollo a la plancha,
pescado a la plancha, o albondigas. Las
capacidades de plancha maximas de los hornos
son 5 para FBE 20 y 10 para FBE 40.

e FEspecialmente durante la coccion de masa de
leudada y especies de pasteleria el ingrediente
debe ser humedecido y secado por medio de
pulverizacion de vapor activada con el boton de
humidificacion, periddicamente.

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

9. EJECUTAR

Encienda el interruptor de alimentacion.
El dispositivo se energiza presionando el
boton de liberacion en el panel.

detergente recomendado. El uso de un detergente
diferente puede provocar deformaciones o pérdida de
rendimiento del aparato y se considera responsabilidad

PEQUENO MEDIO UN
MONTON

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

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

Para comenzar la coccidn, selecciones el
tiempo y la temperatura de la sonda de

20

carne presionando el boton de tiempo y/o
sonda de carne.
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10. DESACTIVAR

El proceso de cocciéon termina cuando el
tiempo se reinicia durante la operacion.
Para apagar el dispositivo, la alimentacion
se desactiva presionando el boton de
encendido / apagado.

11. PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

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

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

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

Se han realizado pruebas de calidad en hornos
existentes con esta incrustacion y el detergente
recomendado. Por lo tanto, es importante utilizar el

~ f'}del usuario.

— 200 ml (1 vaso de agua)
Verter en el mueble y

cerrar la puerta del horno
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Se han realizado pruebas de calidad en
hornos existentes con esta incrustacion
y el detergente recomendado. Por lo
tanto, es importante utilizar el
detergente recomendado. El uso de un
detergente diferente puede provocar
deformaciones o pérdida de
rendimiento del aparato y se considera
responsabilidad del usuario.




MEDIDAS DE LIMPIEZA

- Utilice unicamente productos de limpieza recomendados por INOKSAN. Si se utilizan productos de limpieza
de otros fabricantes, pueden producirse averias; estas averias no estan cubiertas por la garantia.

- No utilice productos de limpieza para eliminar arafiazos.

- Por razones de higiene y para evitar fallos de funcionamiento, es importante limpiar el aparato todos los dias.
- Si se utiliza demasiado producto quimico de limpieza, puede formarse espuma.

- No abra la puerta del aparato durante la limpieza, ya que podrian salir el producto quimico de limpieza y el
vapor caliente. - Peligro de quemaduras quimicas y escaldaduras

- Cuando termine de limpiar la Inosmart, compruebe si hay restos de detergente en toda la placa de coccion
(incluso detras de la cortina de aire).

- Elimine cualquier residuo y lave a fondo toda la placa de coccion con una ducha de mano. -Riesgo de
quemaduras quimicas

- Liquidos quimicos agresivos - riesgo de quemaduras quimicas.

Debe utilizarse equipo de proteccion (ropa protectora, gafas, guantes y mascarilla).

12. LIMPIEZA

Programas de lavado

Mientras la puerta esté abierta, el
mensaje "CIERRE LA PUERTA" aparecera en la

pantalla.
Presione el boton Cierre la puerta del horno después de poner el
de lavado para iniciar el proceso de lavado. detergente.

Gire el seclector giratorio para
seleccionar el programa de lavado segin la . El programa - de  lavado
contaminacién de la cabina del horno. Inicia el seleccionado se iniciard automaticamente. La

proceso de lavado pulsando el boton. pantalla muestra el programa de lavado
seleccionado y el tiempo de lavado.

Una vez que el proceso de lavado ha comenzado,

el horno se prepara para proporcionar las ADVERTENCIA: Independientemente  del
condiciones de lavado. Se cierre la valvula de programa de la\(ado, el horno comenzara a
drenaje; la temperatura del agua de lavado y la funcionar automaticamente en segundo plano para
cabina se llevan a las condiciones ideales. garantizar unas condiciones de lavado Optimas

antes de que comience el proceso de lavado.

Abre la puerta del horno al ver el mensaje "ABRE Durante este tiempo, las letras indicativas y el
tiempo de lavado en la pantalla indican el

programa de lavado seleccionado.

LA PUERTA". Las condiciones ideales de lavado se forman
como sigue;

e En primer lugar, Ise cierre la valvula de

Al ver el mensaje "PONER descarga. Esto lleva aproximadamente 1
DETERGENTE", ponga minuto.
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e La temperatura del horno debe ser 60°C.
Si la temperatura de la cabina es superior
a 60°C, los ventiladores de la cabina se
activan y aparece el mensaje "ABRE LA
PUERTA" en la pantalla. Mientras tanto,
el boton de enfriamiento se enciende para
indicar que se ha producido el proceso de
enfriamiento. Si la temperatura de la
cabina es inferior a 60°C, los calentadores
comienzan a funcionar y la temperatura
de la cabina alcanza los 60°C.

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

Cancelacion de lavado

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

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

En este caso, la operacion de lavado se
cancela presionando el selector giratorio. Para
eliminar la posibilidad de que quede detergente en

el horno, éste se enjuaga durante 30 minutos y el
horno esté listo para cocinar.

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

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

13. MANTENIMIENTO

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

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

14. POSIBLES PROBLEMAS Y

SOLUCIONES

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

e Si ha realizado todas las operaciones
(seleccion de calor) para el funcionamiento
del dispositivo, pero el dispositivo no esta
funcionando nuevamente, es posible que la
puerta no esté completamente cerrada. Revise
la puerta y asegurese de que la manija esté en
su lugar.

e Si, a pesar de todo esto, el dispositivo aiin no
funciona, la lampara de falla en el panel de
control se iluminara. En este caso, notifique al
servicio autorizado y no interfiera con el
dispositivo.

La vida util de los productos de 10 aiios.
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Valores de bandeja, capacidad y temperatura recomendados para cocinar

Bandeja Coccion Capacidad Descripcion
GN 2/1 °C |[Min.|FBE 10| FBE 20 | FBE 40
Empanada de carne pl?ﬁilzo 170 | 20 [25Kg |S0Kg |100Kg
' 20mm 170- | 13- 80 210 450 La capgmdad puede variar
Hojaldre al horno . persona dependiendo de la forma de la
agujero 180 | 20 personas |personas
s masa.
150 (@l
Pasta al horno plana 40 180 | 30 |persona 300 600 Elevar ,la 'ternperatu?a a 200°C'ye
mm S personas |personas |en los ultimos 10 min.
100
Pizza al horno 20rprn 180 | 15 |persona 200 400
agujero S personas |personas
Asado de carne pl?ﬁifs 140 | 120 |[40Kg |80Kg |160Kg
Chuletas de cordero Parrilla 210 | 30 |30Kg |60Kg 120Kg
Cordero en tandori Colgando | 140 | 150 |1 uds. |[2uds. |4 uds. I parrilla en cl ce ntro , bandeja de
grasa en el inferior
Pollo entero Parrilla 160 | 70 |16uds. [50uds. {100 uds. Ponga una ba.nflej a para acqmular
la grasa y facilite humedad intensa.
Cuarto de pollo Parrilla 170 | 55 |150 uds.|250 uds. (450 uds. Ponga una ba.nflej a para acqmular
la grasa y facilite humedad intensa.
Hamburguesa Parrilla 190 | 15 |125 uds.|250 uds. (500 uds. Ponga una ba.nflej a para acqmular
la grasa y facilite humedad intensa.
Chuletas de ternera Parrilla 200 | 12 |12Kg. |24Kg 48Kg
Filete de lenguado Parrilla 160 | 15 |100 uds.|200 Uds. {400 Uds.
Trucha al horno Parrilla 160 | 20 |120 uds.|240 Uds. {480 Uds.
Pescadilla al horno Parrilla 180 | 18 |120 uds.|240 Uds. (480 Uds.
Salmoén al horno Parrilla 180 | 20 |100 uds.|200 Uds. {400 Uds.
125 . .
Patata Con Salsa plana 60 180 | 50 |persona 250 500 Se pOI}dra salsa hervida en las
mm S personas [personas |bandejas.
Ponga salsa hervida en las
Pimiento rellenado plana 60 160 | 70 |125uds. 250 500 bandejas, cubre con papel de
mm personas |personas |, ' -
plana 10 15- 175 350 700 Engra.sar ligeramente la base de la
Patata duquesa 200 persona bandeja y extender la yema de
mm 18 personas [personas
s huevo en las patatas.
125
Lasafia plana 60 170 | 45 |persona 250 500
mm S personas |personas
100 El tiempo puede variar
20mm 200 400 dependiendo de la forma de las
Tartas . 180 |30/40|persona .
agujero personas [personas [tartas. Untar margarina sobre las
S tartas.
Pimientos a la plancha en | “p. iy, 1 200 | 10 200 uds.|400 Uds. [800 Uds.
el horno
Gratinado de tomate Parrilla 200 | 20 |200 uds. {400 Uds. {800 Uds.
Gratinado de berenjena Parrilla 200 | 30 |112uds.|225 Uds. [450 Uds. Perforar las berenjenas por medio
de cuchara.
. plana 65 o g .
Calabacin rellenado mm 210 | 60 |200 uds.|400 Uds. [800 Uds. [Anadir salsa caliente.
Berenjenas con carne plana 40 | 160- 150 300 600 V1ertg la salsg cahentq en las
. 30 |persona berenjenas fritas. Gratina el plato
picada mm 200 personas [personas L .
s durante los tltimos 10 minutos.
Rollo de pan ZOmm 190 15- |75 150 300 Se debe ser propormonada 3
agujero 18 |persona [personas |personas |humedad intensiva para la coccion.




S

60

20mm 15- 125 250 Se debe ser proporcionada
Pan de hamburguesa . 180 persona . . .,
agujero 18 S personas [personas [humedad intensiva para la coccion.
Hojaldre plamnifo 160 | 20 |[I5Kg [30Kg |60Kg
Pan de Espafia plamn?n20 170 | 20 |15Kg |25Kg 50Kg Utilice papel de horno.
Masa de volovan plamnifo 170 | 15 |200 uds.|400 Uds. [800 Uds.
200 El tiempo puede variar segln el
Empanada (bandeja) plana 20 180 | 40 |persona 400 800 grosor de .la masa}, la capacldad
mm S personas [personas [puede variar segun el tamano de la
distribucion. Dar humedad intensa.
Bollos 20mm 60 | 15 |45 uds. [170 Uds. [340 Uds.
agujero
150 . .
Crema de caramelo plana 40 120 | 75 |persona 300 600 Ponga agua.cahente hasta la mitad
mm S personas [personas |de la bandeja.
Pudin de arroz al horno plana 40 200 | 20 75 150 300 Ponga agua.cahente hasta la mitad
mm ersonas personas |personas |de la bandeja.

E: Comida enfriada

C: Comida congelada

51

Tabla -1




VvC,vQ,vB
VD
71,722,723
R1

R5

SSR1
SSR2
SSR3
SSR4
SSR5

INV

ACIKLAMA : / EXPLANATION :

: Enerji Giris Klemensleri / Mains Terminal Blocks

: Toprak Klemensi / Ground Terminal Block

: Otomatik Sigorta / Circuit Breaker

: Kabin Limit Termostat / Cabin Safety Thermostat

: Boyler Limit Termostat / Boiler Safety Thermostat

: Pano Sogutma Fani / Panel Cooling Fan

: Pano Sogutma Fani / Panel Cooling Fan

: Pano Sogutma Fani / Panel Cooling Fan

: Kabin Lambasi / Cabin Lamp

: Elektronik Kontrol Karti / Main Board

: Power Box

: Manyetik Kapi Sivici / Magnetic Door Switch

: Doner Sivig / Rotary Switch

: Boyler Isilgifti / Boiler Thermocouple

: Kabin Isllgifti / Cabin Thermocouple

: Et Probu / Meat Probe

: Quenching Isllgifti / Quenching Thermocouple

: Su Seviye Probu (Alt) / Water Level Probe (Down)

: Su Seviye Probu (Ust) / Water Level Probe (Up)

: Kabin Fan Motoru / Cabin Fan Motor

: Motor Hiz Kontrol (Invertor) / Motor Speed Control (Inverter)
: Kontaktor / Contactor

: Boyler Bosaltma Pompasi / Boiler Drain Pump

: Yikama Pompasi / Washing Pump

: Su Girig Valfleri (3 Girigli) / Water Inlet Valves (3 Inlets)
: Bosaltma Valfi / Drain Valve

: RC Filtre (Sénumleyici) / RC Filter (Snubber)

: Ust Kabin Rezistansi / Cabin Top Resistance

: Boyler Rezistansi / Boiler Resistance

: Ust Kabin Solid State Réle / Cabin Top Solid State Relay
: Ust Kabin Solid State Réle / Cabin Top Solid State Relay
: Boyler Solid State Role / Boiler Solid State Relay

: Boyler Solid State Rdéle / Boiler Solid State Relay

: Boyler Solid State Rdéle / Boiler Solid State Relay

L1 N|PE

) @ @

Al1

ov

PEIU [V W

DIC

24V

FBE10

REV.04




FBE10

5 mm? NYAF
| 2 380V/400V, 50Hz
AL X2 56 mm TTR__
|_ F | _ j
3y +24V |ZR PE 3 \_\
3 z
- D aE + * 3
—— : Lo oo _ f
3x0,75 mm? TTR { 1
10 ) +24V m F3 F2
v 9 »RLON |5 5 P4 0,75 mm? NYAF BOILER CABINET F1
E | sy onorf [7 G| nOTRCE
£ _ 7D GhD E 116 1 m
5 Ki
M_J\J L) IKF101 L3 2 o
K
POWER BOX 2 P_ @ WASHING SC PUMP (BOILER
= PUMP DRAIN PUMP)
8 »+16 | i PE(T E
T8 AQE BOILER mﬂm m ARAR 9 N Q3 w
o} < N
Type CABINET EE2+TC (3 - I 5 ve vB
e SEp e (2
Bap+Ta (2 cooLing $ 2
{83y -1a |B <52
o T D 2x0,5 mm? LIYCY 20,5 mm? LIYCY 2
H% MEAT PROBE 7| B m 5 © COOLING FANS
Sl wastine $& T 1 E] 2 & 4 2
PL100/1000 ol o 2 =) 3
ED 0 L S <] 8
m {75y SERVICE SC_PUMP 3= 1 1 M~
D
I NOTR 12 1
772 BOLER LIMIT | @ cF
] D I a
D 5 s caBiN 14
205 mm TR [ cABINET LT [ 5 2|auenching <5 \__H
31,5 mm? NYAF - D B BOILERC1S 6 mm? SIAF \| R
=== o DOOR SWITCH| & 4x0.5 mme TTR — Ny SmmSAr M~
<2 @ 4[ cLose sw 77 EKRANLI
s S| orensw s
D ES open {19 GCF2
0, g cLosk € 20
<69 e
NOTR € 21 .
{68) S 6x0.5 mm* TTR_
& N ~
<88y o z M~
ul o B | & el
& Y 2l g g & & £
s a 65) +24V "1 2 a| = g of o 1] 19 3 T
z o H E
S 3 4u 5> GND |7 £ CF3
$ £ 5 8x0.22 mm* TTR z
£ 63y com _|z - H
2 I EKRAI z z w o <
S 35 3 EKR/ §433 H & _L
EE% MBJR1AJD02 C L 62 )D02C | R1A | VB <] m Ey oz =
[fuckctricloo X 6roooznc| Ric me | EREES 4 mm? SIAF K1
2 o2 fe 71 60 pDI2 e sz |3 ;| — — Mv 6 mm? SIAF
w | [EEEE lon 1un 15t 2 _ -
YY) @v@v o joom yso (3 DRAINVALF L 3
AC ANl ANl FR o ;_,
[=mr] (om__Lcow Ire = 4
Coe =3
53 A2 B |
{529 EEd
51) Al _
(o> Fa 1_
3x1,5 mm? LIYCY o9
- —_—— > @ — —
- 49y A2 b T 3 —
D % >
N
i A S o [)
a6 zg w
mo N4
Sisp A2 %3 = o
H SSRY SSR4|
a4 3 CABINET LAMP
)y At
? ? ? ?
—1<42Q com B3
41 <
PowN 153 AAANAA CABIN TOP BOILER
20> UP a 2)3)8l8l5)8 EC
|| o <fo]
[ |
R1 RS
15 KW 17.5 KW

wWT

ROTARY SWITCH

|
|
T

2x0.5

mm? TTR

REV.04

2x0.5 mm* TTR




PW
VvC,vQ,vB
VD
71,72,73
R1,R2
R5

SSR1
SSR2
SSR3
SSR4
SSR5

INV

ACIKLAMA : / EXPLANATION :

: Enerji Giris Klemensleri / Mains Terminal Blocks

: Toprak Klemensi / Ground Terminal Block

: Otomatik Sigorta / Circuit Breaker

: Kabin Limit Termostat / Cabin Safety Thermostat

: Boyler Limit Termostat / Boiler Safety Thermostat

: Pano Sogutma Fani / Panel Cooling Fan

: Pano Sogutma Fani / Panel Cooling Fan

: Pano Sogutma Fani / Panel Cooling Fan

: Kabin Lambasi / Cabin Lamp

: Elektronik Kontrol Karti / Main Board

: Power Box

: Manyetik Kapi Sivici / Magnetic Door Switch

: Doner Sivig / Rotary Switch

: Boyler Isilgifti / Boiler Thermocouple

: Kabin Isllgifti / Cabin Thermocouple

: Et Probu / Meat Probe

: Quenching Isllgifti / Quenching Thermocouple

: Su Seviye Probu (Alt) / Water Level Probe (Down)

: Su Seviye Probu (Ust) / Water Level Probe (Up)

: Kabin Fan Motoru / Cabin Fan Motor

: Motor Hiz Kontrol (Invertor) / Motor Speed Control (Inverter)
: Kontaktor / Contactor

: Boyler Bosaltma Pompasi / Boiler Drain Pump

: Yikama Pompasi / Washing Pump
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: Ust Kabin Solid State Réle / Cabin Top Solid State Relay
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	HORNO ELÉCTRICO DE CONVECCIÓN DE VAPOR
	ELEKTRİKLİ
	ELECTRIC
	ELECTIRIC
	ЭЛЕКТРИЧЕСКИЕ,
	паровой духовой шкаф, конвекционный духовой шкаф
	HORNO ELÉCTRICO DE CONVECCIÓN DE VAPOR
	1 - 300 -2750C arasında “kombi” pişirme
	3 - 1000C’ de “Buharlı” pişirme
	4 - 300C-990C arasında “Ayarlanabilir Buharlı” pişirme
	5 - Banket Pişirme
	3 - 1000C’ “Steam” cooking
	5 - Banquet Cooking
	Thermal Power Check
	Проверка деталей
	Cocción "hervida" entre 1 - 300 -2750C
	Cocinar "al vapor a 3 - 1000C
	Cocción a "Vapor Ajustable" entre 4 - 300C-990C
	5- Banquete de cocina
	- Utilice únicamente productos de limpieza recomendados por INOKSAN. Si se utilizan productos de limpieza de otros fabricantes, pueden producirse averías; estas averías no están cubiertas por la garantía.
	- No utilice productos de limpieza para eliminar arañazos.
	- Por razones de higiene y para evitar fallos de funcionamiento, es importante limpiar el aparato todos los días.
	- Si se utiliza demasiado producto químico de limpieza, puede formarse espuma.
	- No abra la puerta del aparato durante la limpieza, ya que podrían salir el producto químico de limpieza y el vapor caliente. - Peligro de quemaduras químicas y escaldaduras
	- Cuando termine de limpiar la Inosmart, compruebe si hay restos de detergente en toda la placa de cocción (incluso detrás de la cortina de aire).
	- Elimine cualquier residuo y lave a fondo toda la placa de cocción con una ducha de mano. -Riesgo de quemaduras químicas
	- Líquidos químicos agresivos - riesgo de quemaduras químicas.
	Debe utilizarse equipo de protección (ropa protectora, gafas, guantes y mascarilla).
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