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TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL DATA / TECHNISCHE DATEN
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S= Su Girisi / Water inlet / Offnung fiir den

Wasswranschluss

E= Eleltrik Girisi / Electric inlet / Offnung
$ fur den elektrischen Anschluss

S: MecTto nogkniovenua kTpybonpoeoay
E: MecTo nogkno4YeHua K 3aNeKTpoCeTH
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S= Su Ginisi / Water inlet / Offnung far den
Wasswranschluss

E= Eleltrik Girisi / Electric inlet / Offnung
fur den elektrischen Anschluss

S: Mecro noaknlYeHnA K Tpydonposoay BoAbl
E: Mecto noaxniueHns K anekTpocern



FKE 022
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S= Su Girisi / Water inlet / Offnung far den
Wasswranschluss
E= Eleltrik Girisi / Electric inlet / Offnung
E : fur den elektrischen Anschluss
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FKE 042
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S= Su Girisi / Water inlet / Offnung far den
Wasswranschluss
( ) K E= Eleltrik Girisi / Electric inlet / Offnung
fur den elektrischen Anschluss
= S: Mecto nogkniovenua kTpybonpoeoay eoabl
- E: MecTo noaknONeHHA K 3NeKTPOCeTy




T1

FKEO006 | FKEO010| FKE 020 | FKE 040 [FKE 220
MODEL / MODELL FKE 022 | FKE 042
. GN1/1 GN1/1 GN1/1 GN1/1 GN1/1
Tepsi / Tray / Tablett 400600 | 400%600 | GN2/1 | GN2/1 |GN2/1
Genislik / Width / Breite mm 980 980 1200 1200 |1200
Derinlik / Depth / Tiefe mm 888 888 1105 1133 1105
Yiukseklik / Height / Hohe mm 750 980 1630 1637 1800
Eirin isist max./min °C 270/30 270/30 270/30 270/30 |270/30
' F 518/86 518/30 518/30 518/86 |518/86
Faydali i¢ hacim m3 0,76 0,41
IsI Kapasitesi / Heat Capacity / Heizleistung kw 10 14,5 19 38 19-21
bar 2-4
Su Basinci / Water Pressure /Wasserdruck KPa 150 — 200
Su Girisi / Water Inlet / Wasseranschluss ing 3/4"
Motor Giicti / Motor Power / Motorleistung kw 0,85 ’ 2x(0,5-0,8) ’ 2x(0,5-0,8)
Elektrik Girisi / Electric Inlet v 380 - 400V 3N AC 50-60Hz
/Netzspannung
Kablo Kesiti / _Cable Cut / Notwendiger mm? 5x2.5 5x2.5 Ex6 Ex16 5x16
Kabelquerschnitt
Net AJirlik / Net Weight / Netto Gewicht Kg 116 144 231 313 400
T2
Tepsi/ Tray / FKE 006 | FKE 010 | FKE 020 IEF?EEOZQO—
Tablettyp(GN1/1) FKE022 FKE 220
1 tepsi 10kg.
Firin arabasi max. tasima kapasitesi ( kg.) alinmistir 60 100 200 400
(Tepsi dolu iken.)
Biskuvi-kurabiye / Biscuits-Cookies / Kekse 10mm 6 ao_l_/pcs/ 10 ag_l/pcs/ 20 ag_l/pcs/ 40 ad/pes/ stlick
stlick stiick stiick
Mayali hamur tirleri / Different yeast dough / 20mm delikli / 3ad./pcs/ | 5ad./pes/ |10 ad./pes/ b0 ad./ocs/ stiick
verschiedene Hefeteige Perforated / gelocht stlick stiick stiick /P
Borek tarleri / Different flaky pastry / 20mmduz / flat/ |3 ad./pcs/ |6 ad./pcs/ (10 ad./pcs/| 20 ad./pcs/
verschiedene Blétterteige glatt stlick stiick stiick stiick
Firin yemekleri / Oven-cooked dishes / zu 40-65mm diz / flat / |3 ad./pcs/ |6 ad./pcs/ [10 ad./pcs/| 20 ad./pcs/
kochende Speisen glatt stlick stiick stiick stiick
iui::lésy((evrcsrkrsisr:tnla) r/nlg;fsh)e/s én ;?See'; (i)r\:vi%rer 65mmdiz /flat/ |2 ad.jpcs/ |3ad./pcs/ |6ad./pcs/ | 14 ad./pcs/
y g up P glatt stlick stlick stlick stlick

eigenen SofRe (Speisen zum aufwérmen)




KONTROL PANELI/ CONTROL PANEL / BEDIENFELD
FKEQ006 / FKE010 / FKEQ22 / FKEQ42

KONTROL PANELI/ CONTROL PANEL / BEDIENFELD

Sicaklik gostergesi
Temperature indicatar
Temperaturanzeige

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

Zaman gastergesi
Time indicator
Zeitanzeige

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

Start/Stop tusu

Start’Stop button —

Start / Stop - Taste

(FKED22 ve FKED42 igin)
(Only for FKED22 and FKED4Z)

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

Fan devrede ledi
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TEMPERATURE.  °C

Fan On led
LOfter in Betrieb

Azaltma tusu
Decrease button

47 (o)

AB- Taste

L Arttirma tusu
Increase hutton
AUF- Taste

Zaman doldu ledi

Time over led
Zeit- Ende- Anzeige

Azaltma tugsu
Decrease hutton

AB- Taste

Arttirma tusu
[ Increase button
ALF- Taste
Sodutma tusu
— Coaling button
Abkohl- Taste

lkaz susturma tusu

- e
Yo

Alarm stoper button
Alarm- ALLS- Taste

Isiticl segme anahtan
—— Heater selection key
Heizstufenwahlschalter

Devir secme anahtar

— Cycle selection key

Drehzanlwahlschalter
1: 700 didk.
21400 didk.

Euhar verme hutonu

Stearmn button
Befeuchtungs- Taster

Aydinlatma butonu

Lamp button
Beleuchtungs- Schalter




ACIKLAMA

Bu kilavuzdaki talimatlar cihazin emniyetli montaji,
kullanimi, temizli§i ve bakimi hakkinda énemli bilgiler
icerir. Bu nedenle kilavuzu, cihazi kullanacak kisi ve
teknisyenin  rahatlikla  ulasabilecegi  bir  yerde
saklayiniz.

Cihazin montaji, elektrik baglantisi ve bakim islemleri
bu konuda yetkili uzman bir kisi tarafindan Uretici
firmanin talimatlarina uygun bir sekilde yapilmalidir.
Cihazin elektrik baglantisi  “Teknik  Ozellikler”
tablosunda verilen degerlere ve elektrik semalarina
uygun olarak yapiimalidir.

Uretici firma; kullanim kilavuzuna uymadan yapilan
herhangi bir islemden, yetkili teknisyenler tarafindan
yapilmayan bakim veya teknik midahalelerden dolayi
insanlara veya esyalara karsi meydana gelen nihai
zararlardan sorumluluk kabul etmez.

MONTAJ
Yerlestirme
Cihazi pisirme islemi esnasinda olusan duman, koku ve
buharin cikisini saglayacak sekilde bir davlumbaz
altina yerlestiriniz.
Cikan dumanlar cebri olarak disari atilacaksa
aspiratoriin  elektrik  baglantisi  cihazla miisterek
olmalidir.  Havalandirma yapilmadijinda cihazin
calismasi durmalidir.
Cihazi, duzgiin ve sert bir zemin Uzerine ayarlanabilir
ayaklari yardimi ile teraziye alarak yerlestiriniz.
Cihazi, asiri 1s1 artislarini 6nlemek icin yan ve arka
duvarlardan min. 10cm uzaga yerlestiriniz.
Cihazi, yerlestirirken yiikleme ve bosaltmanin rahat
yapilabilmesi icin firn kapisinin en az 110°
aclilabilecek sekilde olmasina dikkat ediniz.
Cihaz Gzerindeki koruyucu naylonu siyirarak cikariniz.
Yuzey uzerinde yapiskan madde artiklari kalirsa uygun
bir ¢dziict ile temizleyeniz (6rnedin Henkel-Helios).

Su Baglantisi

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

Cihaz 7 °F sertliginde, 2-4 bar su ile beslenmelidir.
Bdylece fiskiyenin kisa zamanda kireclenmeden dolayi
tikanmasi énlenmis olur.

Elektrik Baglantisi

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

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

Elektrik baglanti hatti icin HO7 RN-F kalitesinde kablo
kullaniimalidir.

Voltaj toleransi + %10'u gegmemelidir.

TR

UYARI : Efer, cihazda frekans inventdrt kullaniliyorsa, cihaz enerji girisinden énce ( giris klemensinden)
AC/DC hassasiyetli TYPE B RCD ( kagak akim rdlesi) kullaniimalidir.”

Cihaz mutlaka topraklanmalidir. Bunun i¢cin DIN VDE
0100 madde 540 g6z o6ninde bulundurulmahdir,

Topraklama vidasi " dj " etiketi ile belirtilmistir.

KULLANICI TALIMATI
Cihaz profesyonel kullanim icin tasarlanmistir ve
sadece bu konuda egitim almis Kkisiler tarafindan
kullaniimalidir.
Konveksiyonlu firinlar, 1siticilar Gizerinde biriken sicak
havanin fan vasitasi ile firin kabini icerisine Ufletilerek
endirekt pisirme yapilan ¢cok amacli cihazlardir.
Cihaz c¢ok degiKHonka ‘lerinin  pisirilmesi
amacina yoneliktioX1@xaexna den pisirilmis ve
dondurulmus yiye . ek sicakhiga kadar
Isitabilirsiniz.
Konveksiyonlu firinlarda tepsi derinligi secimi c¢ok
onemlidir. Tepsiler, mayali hamur tlrleri icin delikli ve
20mm, borek tirleri icin normal deliksiz ve 20mm, sulu
ve soslu yemek tirleri icin ise yemegin 6zelligine gore
40-65mm derinlikte tepsi seciniz. Tepsi secimi ve
onerilen azami tepsi kapasiteleri “T2” tablosunda
verilmistir.

Sicak hava dolasimini engellememesi i¢in 65mm’den
daha derin tepsilerin kullanilmamasi gerekir.

Cihazda pisireceginiz urini firina koymadan ©6nce
sececediniz 1sI derecesinden yaklasik 60°C (140F) fazla
bir 6n 1sitma yapiniz. Ancak pisirecegdiniz Urin ne
olursa olsun 235°C(235F) de 6n Isitma yapilmasi en
ideal olanidir. Ornegin 190°C'de (374F) 10dk. siireyle
talas boregi pisirilecekse firiin en az 230°C'ye (446F)
kadar isitilmasi gerekir. Cilnki firina  girecek
malzemelerin (tepsi, pisirilecek riin) soguk olmasi
firin ici sicakhgini distrecektir. Bu nedenle litfen én
Isitma yaptirmadan mamdili firina koymayiniz. Firin ici
sicakhgin istediginiz 1stya ulasip ulasmadigini kontrol
panelinden gozleyebilirsiniz. “Fan-+isitici devrede” ledi
(1s1§1) sonduginde firin istenilen sicaklia ulasmis
demektir ve Griinlinizt de bu led séndigi zaman firina
yerlestiriniz. Eger led yanarken yani isiticilar
devrede iken 0Urdndntzd firinlarsaniz  tepsiler
arasinda farkl pisirmeler meydana gelecektir. Bu
konuya kullanicilarin 6nemle dikkat etmesi gerekir.

Tepsi raylarina pisirilecek mamiile gore tepsiler
yerlestirilmelidir. Cunki stk sik  dizilmis tepsi
aralarindan hava sirkiilasyonu tam sa§lanamayacag!
icin pismede farklhiliklar olusacaktir. Ornegin patisseri
hamurlarindan olan sable biskivi, Torba Hamuru,
Amerikan Biskivi, italyan Kurabiye gibi yapilacak
uygulamalarda pastaci tepsisi  denilen  10mm
derinligindeki tepsilerden (diz yada delikli) tim ray
araliklarina yerlestirilebilir. Fakat diger mamdllerin
pisirilmesinde tepsilerin birer ray bos birakilarak
dizilmesi hava sirkiilasyonunun ve dolayisiyla pismenin



daha homojen olmasini  sa§layacaktir. lyi bir hava
sirkiilasyonu icin  tepsiler arasindaki  boslugun
20mm'den az olmamasi gerekir. Litfen bu konuya
onemle dikkat ediniz.

Tavuk 1zgara, Balik 1zgara ve Kuru kofte gibi
uygulamalarin tepsi yerine firinla birlikte verilen tel
Izgaralar (zerinde yapilmasi daha uygun olacaktir.
Cihazlarin maksimum izgara kapasiteleri FKE0O06 icin
2ad., FKEO10 icin 3ad., FKE022 icin 5 ad. ve FKE042
icin de 10 adettir.

Tel izgaralari kullandiginizda yada yagh (rinleri
delikli tepside pisirmek isterseniz (tavuk, borek vs.)
finn tabanina pisen yemeklere ait yad ve sularin
toplanabilmesi icin mutlaka tepsi koyunuz ve tepsiye de
bir miktar su ekleyiniz.

Ozellikle mayali hamur ve bérek tirlerinin pisirilmesi
sirasinda firin icerisine periyodik araliklarla buhar
verme butonu vasitasi ile buhar plskirterek Grinln
nemlendirilip kurumasi ve kabuklasmasi énlenmelidir.
Gerek pisirme ve gerek temizlik aninda aydinlatma
lambasini  kullanabilirsiniz. Bunun i¢in aydinlatma
butonuna basiniz.

Haslanma tehlikesine karsi tepsiler maksimum seviyede
doldurulmamal.

Tepsileri firin arabasina yerlestirirken ayni hizada
olmasina ve tepsilerin tam olarak firin raylari sonuna
kadar gitmesine dikkat ediniz. Aksi taktirde farklh
pismeler olacaktir. (FKE022 ve FKEO042 igin)

Firin arabasi, firin kabini icerisinde tam ortada olacak
sekilde dikkatlice yerlestirilmelidir. Bu maksatla firin
tabanina stoper konulmustur. Arabayi raylar Uzerinde
kaydirarak bu noktaya temas etmesini saglayiniz.
(FKE022 ve FKEO042 i¢in)

FKEOQ42 icgin bazi pisirme ve kapasite érnekleri :

» Mayali hamur tarlerinde kullanilan GN2/1 20mm
delikli tepsilerde ekmegin gramajina gore 1 tepsi
25-30 ekmek alabilmektedir. Ancak bu tip firinlarda
180gr.in  (zerindeki  ekmekleri  pisirebilmek
mimkin degildir. Bu durumda 25ad. ekmek alan
tepsilerden 10ad. vyerlestirildiginde firimin ~ bir
seferlik kapasitesi 250 ekmek olmaktadir. Pisme
stiresi ise 18-20 dakikadir.

» Borek turlerinde kullanilan GN2/1 20mm duz
tepsiler ise borek cinsine gore degisebilmektedir.
Ortalama olarak bir tepside 35-40 porsiyon borek
pisirmek mimkindir. Bu durumda firin kapasitesi
350-400 kisilik olmakta ve siire olarak malzemenin
ozelligine  gbére  20-35  dakika  arasinda
degismektedir.

» Finn yemeklerinde kullanilan GN2/1 40/65mm
derinlikteki tepsiler icerisine ornegin tavuk but,
soslu olarak 40 parca almakta ve siire 75-80dk.
arasinda olmaktadir. Bu durumda firin  tam
kapasiteli galistiginda 400 kisilik yemegi bir seferde
pisirebilmektedir.

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

(Diger modeller ve detayh bilgi icin “T3” tablosuna

bakiniz.)

Konveksiyonlu firinlarin ortalama kapasiteleri;

FKEQOQ6(E) icin 60 porsiyon/saat
FKEOQ10(E) icin 100 porsiyon/saat
FKEQ22(E) icin 200 porsiyon/saat
FKEQ42(E) icin 400 porsiyon/saat'tir.

*  F X F

CALISTIRMA
Su giris vanasini ve cihazi besleyen ana salteri aginiz.
(GENEL)
Ana acma kapama tusuna basiniz. Firin kontrol paneli
enerjilenecektir.(FKEOO6E/010E/022E/042E)
Sicakhk set degeri ayar tusuna basiniz (Bu tusa ait
led yanacaktir). Pisirecediniz malzemeye uygun
sicaklik set degerini arttirma veya azaltma tuslari ile
ayarlayiniz. Sicaklik set degeri ayar tusuna tekrar
basilir ise, girilen sicaklik set degeri hafizaya kayit
edilir, led soner ve sicaklik set degeri ayar modundan
cikilir. Sicakhk set degeri calismanin herhangi bir
aninda degistirilebilir. Yeni deger hafizaya kayit
edilesiye kadar kayith son deder program tarafindan
kullanthr. (GENEL)
Firin ayarlanan sicaklik degerine ulasincaya kadar
fan+isitict devrede (heat) ledi yanar. Ayarlanan
degere ulasinca led soner. Led sénduglnde
pisireceginiz malzemeyi firina koyunuz. (GENEL)
Zaman set de@eri ayar tusuna basiniz (Bu tusa ait led
yanacaktir). Pisireceginiz malzemeye uygun zaman set
degerini arttirma veya azaltma tuslari ile ayarlayiniz.
Zaman set deferi ayar tusuna tekrar basilir ise,
girilen zaman set degeri hafizaya kayit edilir, led séner
ve zaman set degeri ayar modundan ¢ikilir. Zaman set
degeri calismanin herhangi bir aninda degistirilebilir.
Yeni deder hafizaya kayit edilesiye kadar kayith son
deger program tarafindan kullanilir. (GENEL)
Devir segme butonu ile istediginiz devri (700/1400)
seciniz. Hassas pisirimler icin “1” nolu disuk devri
seginiz. (FKEOOGE/010E/022E/042E) Diger
modellerde bu islem icin mandal butonu saga veya sola
cevirerek devir ayari yapilir. (1-0-11)
Gug ayar butonu ile sitict gicind dilediginiz
kademeye getiriniz. Ornegin , FKE022 deki 18 kW’ lik
isitictlart 9 veya 18 kW olarak ayarlayabilirsiniz. FKE
042 deki 36kW lik 1siticilari 18 veya 36kW olarak
ayarlayabilirsiniz. (FKEOO6E/010E/022E/042E)
FKEO022 ve FKE 042 modellerde kirmizi renkte 3’1U
grup olan anahtarlari sirayla asagi yonde basarak isitici
gruplarini istenilen gi¢ miktarinda sisteme ilave
edebilirsiniz.
Start/Stop tusuna basarak ayarlanan zaman ve sicaklik
degerine gore cihazin galismasini saglayiniz. Zaman
degeri dakika olarak 1’den baslayarak birer birer
artarak ayarlanan degere ulasir. (GENEL)
Firin ayarlanan zaman degerine ulastifinda zaman
doldu ledi yanar ve sesli ikaz verir. Bu durumda ikaz
susturma tusuna basiniz ve ikazl susturunuz.
Pisirdiginiz malzemeyi disari aliniz. (GENEL)
Firin icini sogutmak istediginizde Sicaklik set degeri
ayar tusuna basiniz ve istediginiz sogutma derecesini
arttirma veya azaltma tuslan ile ayarlayiniz. Daha
sonra sogutma tusuna basiniz. Bu durumda firin ici
sicaklik istenen degere ulasana kadar fan devrede
(cool) ledi yanik kalacaktir. Sogutma tusu firin kapisi
aclk yada kapal iken calisir. (GENEL)



KAPATMA

Start/Stop tusuna basiniz. Firinin g¢alismasi sona
erecektir.
Devir se¢me anahtarini “0” konumuna getiriniz.
(FKE006/010/022/042)
Acma kapama tusuna basiniz.
(FKEOO6E/010E/022E/042E)
Su giris vanasini ve cihazi besleyen ana salteri
kapatiniz.

EMNIYET TEDBIRLERI
Cihazin fan motorunda herhangi bir ariza meydana
gelirse biitln devreyi otomatik olarak kesen termik
kontak (termistér) vardir.
Cihazin elektronik kartinda veya diger elektrik
aksaminda bir ariza meydana gelirse devreyi otomatik
olarak kesen limit termostat vardir.
Pisirme esnasinda firin  kapisi acilirsa cihazin
calismasini durduran svig sistemi vardir.
Firin kapi kolu, ani acilmalarda sicaktan kullaniciya
zarar gelmemesi icin ¢ift kademeli olarak agiimaktadir.
Firn  arabasi  yalnizca tasima arabasi ile
kullaniimalidir.
Firin ve Firin arabasi, kullanim esnasinda ve/veya
kullanimdan hemen sonra sicak olacagindan ciplak el
ile  dokunmak kesinlikle yasaktir.

Firin ve firin arabasi Gzerinde _

“Haslanma tehlikesi vardir” semboll mevcuttur.

TEMIZLIK ve BAKIM
Elektrik donanimina zarar vermemek icin cihazi
direkt yada yuksek basingh su ile temizlemeyiniz.
Tazikli su ile temizlenmemelidir.
Temizlik yada bakim 6ncesi cihazin elektrik
baglantisini mutlaka kesiniz.
Cihazi her calisma glnunin sonunda tam olarak
sojumadan yag sokicu ile temizleyip, sabunlu su ile
temizligini yaptiktan sonra muhakkak kurulayiniz.
Cihaz ylizeyi temizlenirken asindirici igerigi olan
detarjanlar, tel fircalar vb. ylizeylerde cizik yapabilecek
malzemeler kullanmayiniz.
Firin icindeki tepsi raylari ve delikli perde saci
kolaylkla cikartilabilmektedir. Bu saclari her gin
yerinden c¢ikartarak bol sabunlu su ile yikayiniz ve
kuruladiktan sonra yerine takiniz.
Buhar puiskirtme  fiskiyesini  kullanim ve suyun
sertligine gore kireglenmeden korumak icin yaklasik
4-+6 ayda bir temizleyiniz.
Firin tabanindaki bosaltma deligini ve surguli yag
toplama kabini her ¢alisma giinii sonunda temizleyiniz.
Cihazda tehlikeli bir durum gorilmesi halinde yetkili
servise haber vereniz. Ehliyetsiz kisilerin cihaza
mudahale etmesine izin vermeyiniz.

GB

WARNIG: 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).

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

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

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

If the smokes will forcedly be thrown out the electrical
connection of the aspirator should be common with the
appliance. If there is no ventilation the appliance
should be stopped.

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

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

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

Water connection

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

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

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



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

Use cable of quality HO7 RN-F.

Voltage tolerance should not be more than + 10%.

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

USER INSTRUCTION
This appliance is designed for professional use and
must only be used by trained personel.
Convection ovens are multifunctional appliances
enabling indirect cooking through blowing hot air,
which is accumulated over the heaters, to the oven
cabinet through fan.
Appliance can cook various kinds of foodstuff.
Furthermore, you can heat previously cooked or frozen
foods till the eatable heat.
The selection of tray dept in convectional ovens is very
important. For example; for yeasted dough types your
tray must be holed and have 20mm dept, a normal tray
without hole and with 20mm dept must be selected for
pastry. For watery and sauced foods, trays having depth
between 40-65mm must be selected. Tray selection and
the maximum capacities of the trays are stated in table
“T2”,
In order to enable the hot air circulation, we
recommend you to not use trays having more depth
than 65mm.

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

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

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

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

» For FKEOO6-FKEOQOGE : 2 pcs.

» For FKE010-FKEOL0E : 3 pcs.

» For FKE022-FKEOQ22E : 5 pcs.

» For FKE042-FKEO42E : 10 pcs.

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

Pay attention that the trays should be at the same level
and properly replaced in the oven. Otherwise, the
cooking will be different. (Only for FKE022 and
FKEO042)

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

Cooking and capacity examples for FKE042 :

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

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

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

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

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

The average capacity of ovens :

» for FKEO06-FKEQOGE : 60 portions/hour

» for FKEO10-FKEOQ10E : 100 portions/hour

» for FKE022-FKEQ22E : 200 portions/hour



» for FKEO42-FKEQ42E : 400 portions/hour

OPERATION
Turn on the water valf and electric switch.
Press Main switch-on button. Oven control panel is
displayed on.
Press temperature set value adjustment button
(related led will be on). Adjust the temperature set
value by pressing increasing and decreasing buttons
in accordance with the material going to be cooked.
Press temperature set value adjustment button again
and the set value will be recorded in the memory, led
will be off and exit from the heat set value adjustment
mode. The heat set value can be changed at any
moment during the operation. Until the new value is
recorded in the memory, the last recorded value is used
by the program.
Until the oven reaches to the adjusted temperature, fan
+ heater led will be on. The led will be off when
reached to the adjusted heat. Please put your dish when
the led is off.
To avoid scalding, do not use loaded containers with
liquids or cooking goods wich becomes fluid by
heating in higher levels than those wich can be easily
obsorved.
Press time set value adjustment button (related led
will be on). Adjust the time set value by pressing
increasing and decreasing buttons in accordance with
the material going to be cooked. Press time set value
adjustment button again and the set value will be
recorded in the memory, led will be off and exit from
the heat set value adjustment mode. The time set value
can be changed at any moment during the operation.
Until the new value is recorded in the memory, the last
recorded value is used by the program.
You can select the required cycle by pressing cycle
selection key (700/1400). For sensitive cooking, please
press “1” numbered low cycle.
You can choose the requested heating steps with power
adjust button. For example; you can set the heating
elements for 18 kW. on 9 kW. or 18 kW. in FKE022
convection oven. you can set the heating elements for
36 kW. on 18 kW. or 36 kW. in FKE042 convection
oven. Please provide the operation of the oven in
accordance with the adjusted time and heat by pressing
start/stop button. Time value reaches to adjusted
value by starting from 1 and increasing one by one.
When the oven reaches to adjusted time, the time is
over led and a voice alarm will be on. Please press
alarm stoper button and stop the alarm. Take off the
cooked dish.
When you want to cool down the inside of the oven,
press temperature set value adjustment button and
adjust the required cooling value by pressing
increasing and decreasing buttons. After, press
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cooling button. The fan on (cool) led will be on until
reached to the required heat. Cooling button can work
when the door of the oven is opened or closed.

SWITCHING OFF
Press Start/Stop button.
Turn the cycle selection key to “0” position.
Turn off the water entrance valve and main switch
feeding the appliance.

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

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



DE

WARNUNG: Wenn der Frequenzerfinder in den Geraten verwendet wird, muss vor der
Netzeinspeisung der Anlage (von den Klemmen des Netzanschlussblocks) ein RCD
(Differenzstromrelais) vom Typ B mit AC / DC- Empflndllchkelt verwendet werden.

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

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

Die vorliegende Bedienungsanleitung gibt wichtige

Hinweise zur Installation Wartung und
ordnungsgemaBen Verwendung des Gerates. Der
Hersteller weist daraufhin, dass diese

Bedienungsanleitung immer in der Nahe des Geréates
aufbewahrt werden muss, wo es vom Service- oder
Wartungspersonal eingesehen werden kann.

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

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

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

WASSERANSCHLUSS

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

Die Wasserversorgung muss mit 2-4 bar und einer
Wasserharte von  7°Ph  erfolgen. Eine hohere
Wasserharte fuhrt zur Verkalkung der Dise im Inneren
des Gerétes.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

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

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

Die Spannungstoleranz sollte nicht mehr wie +10%
betragen.

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

Der mit @ gekennzeichnete Anschluss an der
AuBenseite des Gerates, ist fur den Anschluss des
Potentialausgleichsleiters vorgesehen.

In der Installation ist eine Mdglichkeit zur allpoligen
Trennung mit mindestens 3mm Kontaktéffnungsweite
vorzusehen.

HINWEISE ZUM GEBRAUCH
Ofen mit Umluft sind vielseitige Gerate bei denen das
Kochen indirekt durch heie Umluft erreicht wird. Die
Erwérmung des Innenraumes wird dadurch erreicht,
dass die Luft an den Heizelementen vorbeistromt dabei
die Wérme aufnimmt und durch den Ldufter in den
Innenraum eingeblasen wird.
Der Ofen kann die verschiedensten Nahrungsmitteln
kochen oder erwdrmen.  AuRerdem kdnnen Sie
vorbereitete und eingefrorene Nahrungsmitteln bis zu
der zum sofortigen Verzehr geeigneten Temperatur
erwarmen. (Tabelle — T3)
Die Auswahl des richtigen Tabletts ist bei Umluftéfen
sehr wichtig. Wéhlen Sie ein Tablett unter der
Bedingung, daB dieses fiir die zu kochenden Zutaten
geeignet ist, z.B. sollte Ihr Tablett fur Sauerteig /
Hefeteig gelocht und 20mm tief, bei Pasteten ungelocht
und 20mm tief, bei wassrigen Speisen und Speisen mit
Sof3e entsprechend der Speise 40-65 mm tief sein. Eine
Hilfe zur richtigen Auswahl der Tabletts und der
maximalen Anzahl dieser im Ofen gibt folgende ,, T2
Tabelle.



Wir empfehlen lhnen, Tabletts welche tiefer als 65mm
sind, nicht zum kochen zu verwenden und nicht zum
aufwarmen / erwarmen zu verwenden.

Die Tabletts sollten auf den Tablettschienen
entsprechend dem Produkt angeordnet werden. Dicht
aneinander angeordnete Tabletts verhindern eine gute
Luftzirkulation, dies fiihrt zu einer unginstigen
Temperaturverteilung innerhalb des Gerates und damit
zu Unterschieden in der Garzeit der einzelnen Tabletts.
Bei der Zubereitung von Keksen, Blatterteig,
amerikanischen Keksen, italienischen Makronen usw.
kénnen die sogenannten Feinbackertabletts mit einer
Tiefe von 10mm auf allen Tablettschienen angeordnet
werden. Bei allen anderen Tabletts sollte aber nur
héchstens jede zweite Tablettschiene benutzt werden,
um eine ideale Luftzirkulation zu gewahrleisten.
Achten Sie darauf, dass der Raum zwischen zwei
Tabletts nicht weniger als 20mm ist. Idealerweise ist
dieser Raum mind. 40mm.

Bevor Sie die Produkte in den Ofen bringen, heizen Sie
den Ofen um 60°C ( 140F )hoher als die gewinschte
Temperatur auf. Ungeachtet des zu kochenden
Produktes, ist es vorzuziehen, den Ofen auf 235°C
(455F) vorzuheizen. Wenn Sie z.B. ein Produkt bei
190°C (374 F) fur 10 Minuten garen wollen, stellen
Sie die Temperatur des Ofens auf mindestens 230°C
(446F ) ein. Durch das Einbringen der kalten Produkte,
Tabletts usw. verringert sich die Innenraumtemperatur
automatisch. Deswegen vergessen Sie bitte nicht, den
Ofen vor dem Einbringen der Speisen vorzuheizen. Sie
kénnen die Innenraumtemperatur des Ofen an dem
Bedienfeld Uberwachen. Wenn die Anzeigeleuchte
,LUfter + Heizung AN* erlischt, ist die gewiinschte
Temperatur erreicht und Sie kdnnen die Speisen in den
Ofen einbringen. Vergessen Sie nicht, nach dem
Einbringen der Speisen, die Temperatureinstellung auf
die notwendige Temperatur (entsprechend der Speise)
herunterzusetzen. Sollten Sie die Produkte bereits in
den Ofen einbringen wahrend die Anzeigeleuchte noch
an ist (Aufheizvorgang noch nicht abgeschlossen), kann
dies zu unterschiedlichen Garstufen innerhalb des
Gerates fuhren, bzw. die Garzeit entspricht nicht mehr
den angegebenen Zeiten.

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

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

Wiahrend der Zubereitung der Nahrungsmittel und der
Reinigung des  Ofens kdnnen Sie  die
Beleuchtungslampe verwenden. Betatigen Sie dafiir
den ,,Beleuchtungs- Taster".

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

Die maximale Anzahl Gitterroste ist wie folgt:
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FKEO006 | FKE010 | FKE022 | FKE0O42
Gitterrost 2 3 5 10
BEDIENUNG

Offnen Sie die Wasserzufuhr und schalten Sie die
Spannung zu.

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

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

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

Sie koénnen die Drehzahl des Umluftventilators
entsprechend lhren Bedurfnissen, mit Hilfe des
»Drehzahlwahlschalters”, auf 700 oder 1400 U/min
einstellen. Fur empfindliche Speisen wahlen Sie bitte
die Einstellung ,,1*“ fur niedrige Drehzahl.

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

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

Wenn Sie den Innenraum schneller abkiihlen wollen,

betdtigen Sie den “Temperaturregel- Knopf” (die
zugehorige Signallampe geht an) und waéhlen Sie die
gewilinschte Temperatur mit den “AUF”- und “AB”-
Tasten ein. Nach dem betétigen der “Abkihlen”- Taste,
lauft der Lifter an und die Signallampe “Lufter- An
(Klhlung)” leuchtet. Die Abkihlung funktioniert
sowohl bei geschlossener als auch bei gedffneter Tar.
ACHTUNG: Bei Abkuhlung mit getffneter Tur.
Beachten Sie, dass stark erhitzte Luft aus dem Ofen
stromt und eine erhéhte Verletzungsgefahr besteht.



Halten Sie ausreichend Abstand zum Ofen wahrend

der

ABSTELLEN

Abkiihlungsphase

mit

den Laftern.

Betétigen Sie den ,,Start / Stop“- Knopf .
Drehen Sie den ,,Drehzahlwahlschalters* auf ,,0
Drehen Sie die Wasserzufuhr zu und schalten Sie den

Hauptschalter in der Zuleitung ab.

SICHERHEITSMASSNAHMEN
Sollte durch einen Defekt der Ofen unzuldssig hoch

erwarmt

werden,

schaltet

der  eingebaute

Schutztemperaturbegrenzer automatisch das gesamte

Gerdt ab.

Sollte der Ldufter blockiert oder defekt sein, wird das
Gerat automatisch abgeschalten.
Wird die Tir wahrend des Garprozesses gedffnet, wird
sowohl die Heizung als auch die Lifter abgeschalten.

Um einer Verbrennungsgefahr durch unbeabsichtigtes
oder abruptes 6ffnen der Tur vorzubeugen, missen zum

offnen der Tir

werden.

ZWei

REINIGUNG

Handlungen vorgenommen

Trennen Sie das Gerdt vor dem Reinigen von der

Am Ende jedes Arbeitstages und vor der vollstandigen
Abkuhlen des Gerates (max. 60 - 80°C im Inneren),
reinigen Sie dieses mit einem Fettentferner und danach
mit etwas Seifenwasser. Das Gerat nach der Reinigung
unbedingt trocknen.

Verwenden Sie keine datzenden Reinigungsmittel,
Drahtbirsten, usw., welche die Oberflache angreifen
konnten.

Lassen Sie die Dampfstrahldiisen abhangig von der
Héufigkeit der Anwendung und der Hérte des Wassers
periodisch vom Service reinigen, um diese vor
Verkalkung zu schiitzen.

Reinigen Sie das Abflussloch fiir Wasser und Ol im

Boden des Ofens und den Olsammelbehalter
periodisch.
WARNUNG : Reinigen Sie den Apparat nicht mit

direkt angewendeten Wasser oder Hochdruckreinigern.

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

Stromversorgung.
T3
. Pisirme/Cookin
Tepsi/Tray / g/ Kapasite / Capacity / Kapazitat Aciklama
Tablett .
Einstellungen
o Dak/ | FKE006 | FKE010 | FKE020 | FKEO40
Min. FKE022 | FKE042
Etli Borek / Meat pie / | Dlz / Flat/
Fleischpastete Tiefe 20mm 170 20 15Kg 25Kg S0Kg 100Kg
Firnda milfoy boregi / | DSHKIT/ 100 kisi / | 160 kisi / | 325 kisi / | 650 kigi / |1amura verilen
- perforated / | 170- . . . . sekle gore
Cannelloni in the oven / 18-20 | portions/ | portions/ | portions/ | portions / ;
. gelocht 180 - . . . kapasite
Cannelloni Portionen | Portionen | Portionen | Portionen Y.
20mm degisebilir.
Firinda makarna .

. Duz / Flat/ Son 10dk. firini
ﬁ:::: in the oven / Tiefe 40mm 180 30 10Kg 18Kg 30Kg 60Kg 200°C'ye cikartin.
Firinda pizza Delikli / 60 Kisi / | 100 Kisi / | 200 kisi / | 400 kisi /

. perforated / - . . .
Pizza from the oven / 180 15 portions / | portions/ | portions/ | portions/
. gelocht - . . .
Pizza Portionen | Portionen | Portionen | Portionen
20mm
Dana rosto / Roast veal | Dlz / Flat/
/ Kalbsbraten Tiefe 65mm 170 100 25Kg 45Kg 80Kg 160Kg
Si1gir eti rosto / Roast Diz / Flat/
beef / Rinderbraten Tiefe 65mm 160 120 25Kg 45Kg 80Kg 160Kg
Biftek rosto / Roast Dz / Flat/
steak / Rindersteaks Tiefe 65mm 180 30 25Kg 45Kg 80Kg 160Kg
Kuzu pirzola / Lamb Izgara / grid
chops / Lammkotelett / Grillrost 170 100 12Kg 18Kg 60Kg 120Kg
Bitlin Kuzu tandir / Asarak |/ lad./ 2ad./ 4ad./ |Ortayalizgaraen
whole lamb / ganzes hook / Haken 140 150 piece / piece / piece / |alta yag toplama
Lamm Stiick Stiick Stiick  |tepsisi koy
Alta yag
Batiin tavuk / Whole lzqara / arid 8 ad./ piece 12 ad./ 50 ad./ 100 ad./ |toplanmasi icin
chicken / ganze /gGriIIrgst 160 70 / étupck piece / piece / piece / |tepsi koyun,
Héhnchen Stiick Stiick Stiick  |yogun olarak nem
verin.
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Alta yag

Ceyrek tavuk / Quarter Izgara / grid 40 ad./ 60 ad. / 200 ad./ | 400 ad./ |toplanmasi icin
chicken / viertelste I Grillrost 170 55 piece / piece / piece / piece / |tepsi koyun,
Héhnchen Stiick Stiick Stiick Stiick  |yogun olarak nem
verin.
Escalop / Scallop / Diz / Flat/
Muscheln Tiefe 40mm 200 12 6Kg 10Kg 20Kg 40Kg
Alta yag
Hamburger / Izgara / grid 50 ad. / 75ad./ 250 ad./ | 500 ad./ |toplanmasi icin
Hamburger / I Grillrost 190 15 piece / piece / piece / piece / |tepsi koyun,
Hamburger Stiick Stiick Stiick Stiick  |yogun olarak nem
verin.
Dana pirzola/ Cutlet/ | Izgara/ grid
Schnitzel / Grillrost 200 12 SKg 7Kg 24Kg 48Kg
Dil bahg filetosu / Izgara / grid 40 ad. / 60ad./ | 200ad./ | 400ad./
Fillet of sole / I Grillrost 160 15 piece / piece / piece / piece /
Seezungenfilet Stiick Stiick Stiick Stiick
Firinda alabalik / Baked Izgara / grid 50 ad. / 75ad./ | 240ad./ | 480ad./
trout / gebackene I Grillrost 160 20 piece / piece / piece / piece /
Forelle Stiick Stiick Stiick Stiick
Firinda morina/ Cod / | lzgara / grid 180 20 ;?ei(i,l// 18%32'// 33%2:'// 75%3:'//
Dorsch / Grillrost Stiick Stiick Stiick Stiick
Firinda mezgit / Izgara / grid 180 18 59 ad.// 75 ad.// 24.0 ad.// 48_0 ad.//
Whiting / WeiRfisch | / Grillrost Sk | Stk | Sk | Stk
. 40 ad. / 60ad./ | 200ad./ | 400ad./
Firinda somon / Salmon Izgarq/grld 180 20 piece / piece / piece / piece /
/ Lachs / Grillrost Stiick Stiick Stiick Stiick
Soslu patates / Roast Diiz / Flat / 75 kisi / | 150 kisi / | 250 kisi / | 500 kisi / |Tepsiler icerisine
potatoes / Tiefe 60mm 180 50 portions / | portions/ | portions/ | portions/ [kaynayan sos
Bratkartoffeln Portionen | Portionen | Portionen | Portionen |konulacak.
Biber dolma / Stuffed | J. o 75kisi / | 150 kisi / | 250 kisi / | 500 kisi / I:y"ﬁ:;;}'ifﬂg;
peppers / gefillte Tiefe 60mm 160 40 portions / | portions/ | portions/ | portions/ izerine yagl kag';l't
Paprika Portionen | Portionen | Portionen | Portionen kapat
Dises patates / patatos /| Duz / Flat / 100.ki§i /'] 180 _kisi /'] 350 .kisi I} 700 _ki§i / ;:E:éetil/)a%r};m
Kartoffeln Tiefe 10mm 200 | 15-18 port!ons/ port!ons/ port!ons/ port!ons/ patateslere '
Portionen | Portionen | Portionen | Portionen ,
yumurta sarisi sur.
" 75 kisi / | 150 kisi / | 250 kisi / | 500 kisi /
tgg:gr{:/ Lasagne / '||'3i:fze/6|z)|s:r:1 170 45 portions / | portions/ | portions/ | portions/
Portionen | Portionen | Portionen | Portionen
Paylarin
Paylar / filled cakes / pe?fetllrla(l'lcle(/j / 60 I_<isi /] 100 _kisi I"] 200 .kisi "] 400 _ki§i / g&:;nélgé?;ég?lﬁore
gefilllte Kekse gelocht 180 | 30/40 port!ons/ port!ons/ port!ons/ port!ons/ Paylarin Uzeriné
Portionen | Portionen | Portionen | Portionen | .. . .
20mm eritilmis margarin
surdn.
Firinda 1zgara biber / Izgara / grid 30ad./ 45 ad./ 150 ad./ | 300ad./
Broiled peppers / I Grillrost 200 10 piece / piece / piece / piece /
gegrillte Paprika Stiick Stiick Stiick Stiick
Domates gratin Izgara / grid 90 ad./ 130 ad./ | 460ad./ | 920 ad./
Tomatoes au gratin / I Grillrost 170 20 piece / piece / piece / piece /
Uberbackene Tomaten Stiick Stiick Stiick Stiick
,Zi[kl)f%nir?er?lljngratin /| lzgara/ grid 70ad./ 100ad/ | 340ad./ | 680ad./ Patlicanlar catal
. - 160 30 piece / piece / piece / piece/ |. .
Uberbackene / Grillrost Stiick Stiick Stiick Stiick ile delin.
Auberginen
Kabak dolma Diiz / Flat / 120ad./ | 240ad./ | 400ad./ | 800ad./ Sicak sos ilave
Stuffed courgettes / Tiefe 65mm 160 50 piece / piece / piece / piece / edin
gefillte Zucchini Stiick Stiick Stiick Stiick '
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Onceden

kizartilarak
Karniyarik / filled Diiz/ Flat/ | 160- 90 kisi / | 180 kisi / | 300 kisi / | 600 kisi / |hazirlanan
Aubergine / gefullte Tiefe 20mm | 200 30 portions / | portions/ | portions/ | portions/ |patlicanlara sicak
Aubergine Portionen | Portionen | Portionen | Portionen |sos dok. Son
10dk. 200°C'de
gratine et.
Roll ekmek / bread / el?feglrla(llle(/j / 45 ad./ 75ad./ 150 ad./ | 300ad./ |Yodunnem
Brot P elocht 190 | 15-18 | piece/ piece / piece / piece / |verilerek pisme
g Stick Stiick Stiick Stick  [saglanmali
20mm
Hamburger ekmek / el?feglrla(llle(/j / 35ad./ 60ad./ | 125ad./ | 250ad./ [Yogdun nem
Hamburger bread / P elocht 180 | 15-18 | piece/ piece / piece / piece / |verilerek pisme
Hamburgerbroétchen gZOmm Stiick Stiick Stiick Stick  [saglanmal
iskog biskiivisi / N
Shortbread / Diz/Flat/ | 1q0 | 99 6Kg 10Kg | 20Kkg | 40Kg
) Tiefe 10mm
Mirbekuchen
Puf boregi / Puff pastry | Diz / Flat /
/ Windbeutel Tiefe 20mm 160 20 10Kg 15Kg 30Kg 60Kg
Pandispanya / Sponge | Diiz/ Flat/ Yagh kagit
cakes / Biskuitkuchen | Tiefe 20mm 170 20 3Kg oKg 10Kg 20Kg kullaniniz.
" 120 ad./ | 200ad./ | 400ad./ | 800 ad./
(\j/:l:omn_rheaimurlarl -ﬁ:fzelglz)ls% 170 15 piece / piece / piece / piece /
g g Stuck Stuck Stuck Stuck
Yufkanin
kalinhgina gore
. . . , 120 kisi / | 200 kisi / | 400 kisi / | 800 kisi / |sure, dagitim
ioizlé(éﬁz?ge/n':mtem/ -ﬁ:fzelglz)ls% 180 40 portions / | portions/ | portions/ | portions/ |biyikluglne gore
P Portionen | Portionen | Portionen | Portionen |kapasite
degisebilir. Yogun
nem ver.
Delikli /
. . 50 ad./ 80 ad./ 170 ad./ | 340ad./
C;orekler“/ Brioches / perforated / 160 15 piece / piece / piece / piece /
Hefegeback gelocht Stick Stiick Stiick Stick
20mm
Krem karamel / Diiz / Flat / 100 kisi / | 200 kisi / | 325 kisi / | 650 kisi / |Tepsiler icerisine
Creme caramel / Tiefe 40mm 170 50 portions / | portions/ | portions/ | portions/ |yariya kadar sicak
Karamellcreme Portionen | Portionen | Portionen | Portionen |su koy.

. . y 45kisi/ | 90 kisi/ | 150 kisi/ | 300 kisi / |Tepsiler igerisine
F:Jr('jgisnu“;iﬁ/{i Irclfﬁeis '||'3i:fze/ 4'32% 200 20 | portions/ | portions/ | portions/ | portions/ |yariya kadar sicak
P g Portionen | Portionen | Portionen | Portionen |su koy.
100x160x40 Tek SR
porsiyonluk / 150 15 60 ad./ 100 ad./ | 210ad./ | 420ad./

Individual portions, D/E 30 piece / piece / piece / piece /
pack size / 160 Stiick Stiick Stiick Stiick
Einzelverpackungen
160x160x35 Tek SR
porsiyonluk / 150 15 40 ad./ 60 ad./ 120 ad./ | 240 ad./
Individual portions, D/E 30 piece / piece / piece / piece /
pack size / Stiick Stiick Stiick Stiick
- 160
Einzelverpackungen
177x277x30 Cift SIR
kisilik porsiyon / Meal 150 20 2.5 ad/ 49 ad./ 8(.) ad./ 16.0 ad./
. piece / piece / piece / piece /
for one, pack size / D/F 35 ) ; ; )
. Stiick Stiick Stiick Stiick
Einzelverpackungen 160
320x260x43 Cift SIR
kisilik porsiyon / Meal 150 30 |6 ad./ piece 19 ad./ 2(.) ad./ 49 ad./
piece / piece / piece /
for one, pack size/ D/F 45 / Stuck Stiick Stiick Stiick
Einzelverpackungen 160

S/R : Sodutulmus yiyecekler / Refrigerated / gekiihlt

D/F : Dondurulmus yiyecekler / Frozen / gefroren
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BHVIMAHWE!: Ecnn n3obpeTaTenb YacToThbl UCMOMNb3YETCA B 060pyA0BaHUU, Nepes BXOLOM MUTaHUS
06opyaoBaHus (C KnemM 6/10Ka NUTaHKs) Heo6XxoanMo mucnosb3oBaTb RCD (pene 0cTaTovyHOro TOKa)
Tuna B ¢ YyBCTBUTENBHOCTbLIO MEPEMEHHOIO / MOCTOAHHOIO TOKA.

OMMNCAHUE

VIHCTPYKUMM JaHHOTO PYKOBOACTBA COAEPXKaT BaKHble
CBEflEHNsI MO TeXHWKe 6e30MacHOCTM MPU MOHTAXE,
aKcnyaTaLmm, OUUCTKU U TeXOBCTYXXMBaHUM Nprdopa.
B cBA3M ¢ 3TWM, XpaHWTe PYKOBOACTBO B
NErkoAoCTynHOM  MecTe AN Mofb3oBaTenst W
TEXHWUYECKOTO COTPYAHMKA.

MoHTaX, MpoLeaypbl MOAKIHOYEHUSI 3MEKTPUYECKMX
COeAMHEHNIA n TeX06CNy>KMBaHUSA [OMKHbI
BbINOMHATLCA KBAIMULMPOBAHHBIM COTPYAHUKOM B

COOTBETCTBUM c VNHCTPYKLMAMU (hrpmbI-
npounssoauTens.

MogxnoveHne 3NIEeKTPNYECKNX COeaNHEeHUIA
Heo6X04MMO  BbIMONHWUTL B COOTBETCTBUM  C
3NEKTPUYECKUMU cxXeMamm 7 napameTpamu,
YKa3aHHbIMU B Tabnuue "TexHnyeckve
XapaKTepucTmkm".

MMpoussoauTens He HECET OTBETCTBEHHOCTM B

OTHOLLEHNN KOHEYHbIX MaTepuasibHbIX YOLITKOB 1
(DM3NYECKMX  MOBPEXAEHWA,  BO3HMKAOWMX B
pe3ynbTaTe Kakux-nnmbo AeNCTBMIA, NMPOTUBOPEYALLMX
pekoMeHZauMsM  PYKOBOACTBA MO 3KCM/yaTauum,
TEXHWYECKOTO  OGCMY)XMBaHUA ~ WM PEMOHTa,
BbIMOIHEHHOIO HEYNONHOMOYEHHBLIMW  TEXHWUYECKUMU
COTPYAHVKaMW.

MOHTAX

Pa3smeLleHve

C uenblo o0TBOAA [blMa M 3anaxa BO Bpems
MPUroTOB/IEHWS,  pasMecTuTe  YCTPOMCTBO  Nof
BbITSKKOIA.

Ecnn  BbIXOAAWMWIA  AbIM  BbIBOAUTCA  HapyXy,
3/IEKTPUYECKME COEANHEHMSA acnypaTopa 1 YCTpoicTBa
BbIMO/HAOTCA  COBMELLEHO. Mpun  oTcyTCTBUK
BEHTUNALMN paboTta yCTpoOiicTBa LomkHa
0CTaHaB/IMBaTLCA.

-TomecTuTe YCTPOICTBO Ha POBHOE W TBEP/IOE OCHOBaHWE

11 BbIPOBHATE NMPW NOMOLLYM PETYNUPOBOUHbIX HOXEK.

-C  Uenblo  MpeAynpexaeHns  uYpe3MepHOro  Harpesa,

MOMECTMTE YCTPOMCTBO Ha paccTosHUM He MeHee 10 cMm
OT GOKOBOIA 1 3a[lHelA CTEHbI. .

pasMeLleH  YCTPOICTBA  NpegycmoTpuTe
BO3MOXXHOCTb OTKPbITWS BEPW MEYN HE MeHee YeM Ha
110° ansa cB06OAHOI 3arpys3Kn U BbIrPy3Kn NPOTUBHEN
13 neyn.

CH/AMUTE  3alUMTHYI  MONMITUIEHOBYHD  TM/IEHKY.
OuncTTe  OCTaTKM  KJIEAILLEro  BeLiecTBa  C
MoBepXHOCTEl npuéopa COOTBETCTBYHOLLMM

pacteopuTtenem (Hanpumep, Henkel-Helios).

MoakntoYveHre BOAbI

Mposeante Tpyby 3/4” K BXOLHOMY OTBEPCTUO [AJ1S
BOAbl YCTpOiCTBA M B YAOOHOM MecTe YCTaHOBWTE
LLIapOBOi1 BEHTU/b 3/4".

YCTpOWCTBO npeaycmatpuBaeT paboTy C  BOAOW
XecTkocTbio 7 °Fh n paBneHvem 2-4 6ap. Takum
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o6pasom, npeaynpexzgaeTcs  GbICTPOE  3aCOpeHwe
pacnblTeNei BBUAY 06pas0BaHuUs OT/IOXKEHNI CONel.

DNeKTPUYECKNe CoefNHeHNS

YCTpOIicTBO HEOBXOAMMO MOAKMOUMTL K 3IEKTPOCETH,
oTBevatoLeli TpeboBaHuaM ctaHgapta DIN VDE 0100
KacaTe/flbHO 3/1eKTPO060PYA0BaHNS.

YCTpOICTBO NpefycMaTpuBaeT NOAKIOUEHNE K CETU C
HanpsbkeHvem 380-400B 3H nepem.Toka 50-60 Iy,
Ana 3NEKTPUYECKNX COeANHEHWIA cnegyet
ncnonb30Bath Kabenb kavyectsa HO7 RN-F.

Mepenagbl HaNPSHXKEHUA He LO/MKHbI NpesbiwaTh £ 10
%.

O6s3aTeNbHO  BbIMOMHMTE  3a3eMJ/IEHME  YCTPOICTBA.
Mpu aToMm cnepyeT yunTbiBaTh TpeboBaHWs cTaTbi 540
ctaHgapTta DIN VDE 0100. BuHT 3a3emneHus ykasaH

3Hakom " dj

MHCTPYKLUWA MO SKCMNNIYATAUMN
YCTPOWCTBO NpefHa3Ha4yeHo A5 NpPogeCCMOHaIbHOrO
NCMOMb30BaHNS W [O/MKHO WCMO/b30BaTbCS TO/bKO
AMuamm, NpoLLeALLI MY COOTBETCTBYHOLLEE 06YUEHME.

KOHBEKUMOHHbIE neym ABMAKOTCA
MHOFObeHKLI.I/IOHaJ'IbeIM yCTpOVICTBOM, BbIMNOJIHAKOLLINE
npouecc npuroToeneHna nuwn nytem noga4vyun

ropsyero BO34yxa OT HarpesaTeneil MoCpPeCTBOM
BEHTW/IATOPA BHYTPb Kamepbl Neyu.

YCTpOWCTBO  MpefiHa3HauyeHo And  MPUroTOBNEHMS
pasnuyHoro emga 6nof. Kpome Toro, Ang pasorpesa
paHee TMPUrOTOBNEHHOW MWW U 3aMOPOXKEHHBIX
MPOAYKTOB 0 TeMnepaTypbl NOTPe6AeHA.

B KOHBEKUMOHHBIX Meyax OYeHb BaXeH BbIGOp
rnyouHbl NpPOTWMBHA. Bblbupaiite 418 BbiNeukn W3
JPOXOKEBOTO TeCTa - NepopMpOBaHHbLIA NPOTMBEHD
BbicOTOM 20MM, Anf MWPOrOB -  HOPMaNbHbIi
HenepqopMPOBaHHbIA MPOTUBEHb BbICOTOM 20MM, Ans
NpUroToBneHns 6104 C COYCOM W MNOAMBKONA -
MPOTMBEHb BbICOTON 40-65 MM B 3aBMCMMOCTU OT

6moga.  Bblbop  MpOTMBHA U MakKCUMaslbHas
BMECTUMOCTb YKa3aHbl B Tabnuue "T2".

C  uenblo  MpefynpeXxpeHns  orpaHnyeHus
UMPKYNSAUMM  BO3LyXa BHYTPUM  Kamepbl, He

NCMNOMb3ylTe NPOTMBHM rNy6uHOI 6onee 65 MM.

Mepes  pasmeLleHVeM npogykta B neuw,
npeaBapuTebHO pPasorpenTe nedb Ha NPUGAN3NTENBHO
60°C (140F) Bbllle YCTaHOBMEHHOW TeMmnepaTypbl
NPUroToB/EHNS. BMecTe ¢ 3TUM, Hambosnee naeanbHoM
TeMnepaTypoi NpeaBapuTeNibHOMO Pasorpesa ABAETCA
Temnepatypa 235°C (455F) BHe 3aBMCMMOCTW OT
MpuUroTaeBnMBaeMoro npoaykra. Hanpumep, ecnm
Temneparypa nNpuroTtosieHua  nupora  “Tanaw"
cocTasnseT 190°C (374F) npu 10 MWH., HEOGXOAMMO
pasorpeTb Meyb [0 TeMNepaTypbl He  MeHee



230°C.(446F) 3T0 HeOGXOAMMO BBUAY CHUXKEHUS
TeMnepaTypbl B Meun B pesy/bTaTe pasMelleHuns B
neym XO/I0AHOr0 maTepuana (npoTtuBH4,
MPUroTOBASEMOro MpoAykTa). MMoaTomy, moxanyicra,
He nomellainTe npoaykT 6e3 npeaBapuTeNbHOIO
pasorpeBa neun. PasorpeB mneus [0 HKenaemoii
TeMnepaTypbl Harpesa MOXHO MPOKOHTPOMPOBATL Ha
naHenn ynpaeneHus. Korga mnoracHeT CBETOAMO[
"paboTaeT BEHTUNATOP+HArpeBaTesb", neyb Harpenachb
fo Tpebyemoil TemnepaTtypbl M MOXHO MOMECTUTb
MPOAYKT B neyb. ECv nomecTmTe NPOAyKT B Meyb
npu CBeTALWEMCA CBeToAuoge, T.e. BO BpeMsA
paboThbl HarpeBaTene, BO3HMKHET
HepaBHOMEPHOCTb CTEMeHW FOTOBHOCTU MPOLYyKTa
Ha pasHbiX MNPOTUBHAX. [lonb3osaTenb 06s3aH
BHMMaTe/IbHO COB/II0AaTb 3TO MOJIOXKEHME.

MpoTMBHM  yCTaHaBNMBAlOTCA  Ha  MOMKM  C
MPOMEXYTKOM B 3aBMCUMOCTU OT MPUrOTOB/ISEMOrO
npoaykTa. YacTo  pasmelleHHble  MPOTUBHU
NPENATCTBYIOT XOPOLUel LMPKYNAUMM BO3L4yXa, UTO
CTaHeT MPWYMHOI pasnMunMs B CTENeHW rOTOBHOCTU
MPOLYKTOB. Hanpumep, TaK Ha3bIBaeMble
KOHAMTEPCKME MPOTMBHW C BbICOTOM 60pTOB 10 MM
(pOBHbIX MM NePQPOPUPOBaHHBLIX) A1 BbIMEYKM
KOHAMTEPCKUX W3AeNuiA: neyeHbs cabne, 3aBapHbIX
MUPOXHbIX, aMEpPUKAHCKOro MeyeHbs, WUTa/IbSHCKOro
MeyeHbs, MOryT ObITb YCTAHOB/EHbI Ha BCe MOMKW AJ1A
NPOTMBHE. B TOXe Bpems, Mpu MNPUrOTOBAEHWN
OpYrUx BWAOB MPOAYKTOB B MPOTWBHAX C BbICOTOM
20MM  wnnM Gonee, PeKOMEHAYeTCA  pa3meLLaTb
MPOTMBHM C MPOMEXYTKOM B OfHY MOJMKY ANd
obecneyeHnss XOpOLUel LUMPKYnAUMu BO3gyxa U
paBHOMEPHOro NpuUroToBfieHns 6noga. Ana xopoluei
LUMPKYNALMX  BO3AyXa MeXAy MPOTUBHAMMK criefyeT
OCTaBUTb paccTosiHue He MeHee 20 mM. lMoxanyiicTa,
cobnogaite 3To NpaBmno.

[ns npuroToBneHns 61104-rpuib U3 Kypulbl, pbibbl 1
KOT/IET Nlyylle MCMo/b30BaTb, BMECTO MPOTUBHE,
CTafibHYI0  peLleTKy. MakcumasibHas BMECTUMOCTb
peweTok-rpunb ana mogenm FKEOO6 - 2wr., and
FKEO010 - 3 wr., gna FKEO022 - 5wT., ana FKE042 - 10
L.

Ecnm  ucnonb3yetca  NPOBOMOYHAA  peLleTka  Wm
nepdoprpoBaHHbI  MPOTVBEHb ANA  MPUIOTOB/EHMUA
XVPHBIX NPOAYKTOB (Kypwua, nmpor v T.n.), Ha AHO
Kamepbl neyys o06f3aTeNnbHO  CeflyeT  YCTaHOBUTH
noafoH Ana cbopa CTeKaloLero Xvpa n gobasuTb B
NoAJOH HebO/bLLIOE KOIMYECTBO BOABI.

B 0CO6EHHOCTM BO Bpems NMPUrOTOBMEHNA U3AENNA U3
[POXOKEBOrO  TeCTa M MUPOroB,  Heo6Xo4vMO
MePUOANYECKN HaXXMMaTb Ha KHOMKY nojayn napa
ONA pacrbiNeHnUs napa W YBN&OKHEHUA MPOLYKTa,
npeaynpexaan BbiCbIXaHue 1 06pa3oBaHme KOPKW.
Nlamna MOACBETKN MOXET WCMOo/b30BaThCA Kak BO
BpeMs TMPWUroTOB/IEHWS MPOAYKTa, Tak W BO Bpems
OYMCTKM yCTpolicTBa. [N 3TOr0 HOXMUTE Ha KHOMKY
MOACBETKMN.

Mpn pasmeLleHnn NPOTUBHEN Ha BbIKATHYIO TENEXKY
Heobxo4uMO  06paTUTb  BHUMAHWE Ha  POBHOE
pacnonoXxeHre 1 pasMeLleHne NPOTVBHEN A0 KOHLa
MonKW. B MpOTMBHOM cCfyyae, CTeneHb FOTOBHOCTM
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61104 Ha NPOTMBHAX OyaeT HepaBHOMepHOW. (Ons
mogenn FKE022 n FKE042)

OCTOPOXHO MOMECTUTE BbIKATHYHO TENEXKY B LIEHTpe
Kamepbl. C 37Ol LefbIo Ha fiHe Kamepbl NpeaycMOoTpeH
orpaHuunTesnb.  O6ecneybTe KOHTaKT TeNexku ¢
orpaHuunTeseM MyTemM MNPOABVXKEHUA TENeXKU Ha
penbcax. (O4na mogenn FKE022 n FKE042)

MpumMepbl npouecca NPUroToB/EHUS U BMECTUMOCTU

ana mogenn FKEQ42:

» [MepthopupoBaHHblii  npoTMBeHb  GN2/1  20mM,
NCMO/b3YEMBIA AN U3LENNIA U3 [POXOKEBOrO TECTA,
B 3aBMCMMOCTM OT Beca OfHOr0 W3Aenvs BMeLlaeT
Ha 1 npoTueHe 25-30 wWT.XNebL0B. BmecTe ¢ aTuM,
[JaHHbIM  TUN  neyeli He  npeagycmaTpuBaeT
BblnekaHue xneba Becom 6osee 180 r. B aTom
Clyyae Ha MpPOTVMBHE BMECTUMOCTbIO 25 LWIT.
XnebueB pasMewiator 10 wT. 6aToHOB Xxneba u
0[HOpa30Bas MPOWN3BOAMTENLHOCTL Meyn COCTaBUT
250 wr.xneba. Bpems Bbineukn cocTtaBnseT 18-20
MVH.

» BwmecTMOCTb poBHOro npotueHa GN2/1 20MM,
MCNOMb3yeMoro  AN1s  BbINEKaHWs  MUPOros,
M3MEHAeTCA B 3aBUCMMOCTM OT Buaa nupora. B
cpegHeM Ha 1 NpOTVBHE BO3MOXXHO BblnekaHue 35-
40 nmopumi  nwmpora. B atom  cnydae
Npou3BOANTENBLHOCTL  Meyn  coctasuT  350-400
Mopunii. Bpems  BbINeKaHWs U3MEHSeTCA B
npegenax 20-35 MWH. B 3aBUCMMOCTM OT BUaa
nupora.

» [poTuBHU GN2/1 rny6uHol 40/65Mm,
ncnosb3yemble A1 NPUroTOBNEHUS 3aMneKaeMbIX
61104, Hanpumep, KyprHbIX OKOPOYKOB C COYCOM,
nveloT  BMmectumocTs 40  wWwT. W Bpemsd
npuroToBneHns 6aoga 75-80 MuH. B 3TOM cnydae
neus MMeeT OAHOPA30BYH MPOU3BOAUTENBHOCTb
400 nopuuii Npu paboTe Ha NMOSHOA MOLLHOCTH.

» MMpotmeeHb GN2/1 65MM, wuCnonb3yemblin NS
NPUrOTOBEHNS XNAKNX 6110, B 0COBEHHOCTU A1
61104 13 6060BbIX, UMEET BMECTUMOCTb 60 nopuuii.
Meyb NpegycmaTprBaeT pasMelleHne 7 NPOTUBHEN
1 OAHOPA30BYH MPOVN3BOANTENBHOCTL 420 NOPLWIA.

(MHdopmaumio 0  Apyrux MOJensax CMoTpuTe B

Tabnmue "T3".)

CpegHsis  NPOM3BOAUTENBHOCTb

never:

*  Mogenb FKEOO6(E) - 60 nop./yac

*  Mogenb FKEO10(E) - 100 nop./vac

*  Mogenb FKE022(E) - 200 nop./vac

*  Mogenb FKE042(E) - 400 nop./vac

KOHBEKLUMOHHbIX

BKJ/TKOUEHWE
OTKpoOIiTe BEHTW/b MOAAYM BOAb! 1 BK/THOUUTE FNaBHbIV
BbIK/IHOUaTE b 3NeKTPONUTaHMA yCTpOiicTBa.
(OBLLI)
Haxmute Ha KHOMKy BKJ/1./BbIK/1. Ha naHenb
ynpasneHuns noctynur

anekTpoaHeprus.(FKEOO6E/010E/022E/042E)
HaMuTe Ha KHOMKY HacTpoiKy napaMeTpoB

TemnepaTypbl HarpeBsa (3aropuTcs
COOTBETCTBYHOLUIA ceetoaunon). KHonkamu
yBE/IMYEHNE WM YMEHbLLEHWe  YCTaHOBWTE
HEOBXOANMYHO Temneparypy NPUroTOB/EHUS
npogykta. [1OBTOPHbIM  HaXaTWeM Ha  KHOMKY



HacTpOiKM MapaMeTpoB TemmnepaTypbl
YCTaHOB/IEHHbIE  MapameTpbl  TemrepaTypbl
COXpaHeHbl B  MaMsATM  YCTPOICTBa,  NOracHet
cBeTOAMOL W YCTPOIWCTBO BbIAAET M3  pexuma
HacTPOMKM TemnepaTypbl. 3afaHHyl0 Temrmepatypy
MOXHO W3MEHWUTb B /1000 MOMEHT paboTbl Meuu.
Mporpavma  GydeT  MCMOMb30BaTb  MOCAEAHWIA
COXpaHEeHHbI napameTp 4O Tex Mop, MokKa He 6yaet
yCTaHOB/EeH HOBbIV napameTp. (OBLLLIA)

CeeToguog paboTbl BeHTMNSTOpa+HarpeBaTens
CBETUTCA A0 Tex Mop, MoKa Medb He AOCTMraeT
3afjaHHOl TemnepaTypbl HarpeBa. Kak ToONMbKO Meyb

Harpesa
oyayT

Harpeetca A0  YCTAHOB/IEHHOW  TemmepaTtypbl,
CBeTOoAMon noracHer. Mocne TOro, Kak nmnorac
cBeTogmon, rMnomecTuTe TMpoAyKT B KaMepy neyn.
(OBLLII)

HaxmuTe Ha  KHOMKY  HAcTPOMKW  BPeMeHU
(3aropuTcs COOTBETCTBYHOLLMIA CBETOAMOA). KHONKaMK
YBE/IMYEHNE  WAW  YMEHbLUEHME  YCTaHOBUTE
HEOOX0AMMOE BpPEMSA  MPUIOTOBMEHWA  MPOAYKTa.
MMOBTOPHBIM  HaXaTWEM Ha KHOMKY HaCTPOMKK
BPEMEHW YCTaHOB/IEHHbIE MapameTpbl BPEMEHN ByayT
COXpaHeHbl B  MamMATM  YCTPOICTBa,  MOracHet
CBETOAMOL W YCTPOWCTBO BbIAGET W3  pexnma
HacTPOMKN  BPEMEHW. 3afaHHOE BpPeMS  MOXHO
M3MEHUTL B N060/ MOMEHT paboThl neun. Mporpamma
6ygeT  mcnonb3oBaTb — MOCMEAHWIA  COXPaHEHHbIN
mapameTp [0 TeX Mop, MoKa He GygeT YCTaHOBEH
HOBbIV napameTp. (OBLLII)

Mpy nomowy py4vyKM pPerynsaTopa CKOPOCTU
BEHTWU/IATOPA  BblbepuTe  XEMaeMyrd  CKOPOCTb
BeHTUNATOpa (700/1400). Ana fenukatHoro cnocoba
MPUroTOB/IEHWNS  YCTAHOBUTE  HU3KYH0  CKOPOCTb
BEHTUNATOPA - nosuuus "1t

(FKEOOGE/O10E/022E/042E) B ppyrux Mofensx
BbIMO/IHEHME  AaHHOW  HACTPOMKM  BbIMOMHSETCS
MoOBOPOTOM BMpaBO WM BfIEBO TPEXMNO3ULMOHHOIO
nepeknoyartens. ( 1-0-11)

MepekniounTe KHOMKY HACTPOMKK MOLLHOCTU Ha
Xenaemyto  TEMIOBYHD  MOLUHOCTb  Harpesarens.
Hanpuvep, B ™mogenn FKE022  Harpesatesnb
MOLLHOCTbIO 18 KBT MOXHO YCTaHOBWUTb Ha MOLLHOCTb
9 mm 18 kBT. B mogenm FKEO42 HarpeBatesb
MOLLHOCTbIO 36 KBT MOXHO YCTaHOBWUTb Ha MOLLHOCTb
18 wmm 36 kBT. (FKEOOG6E/010E/022E/042E) B
mopensx FKE022 n FKE 042 npeayCMOTPEH TPOWHOM
MepeknoyarTe/ls  KpacCHOro LBeTa npy  MOMOLLM
KOTOPOro B CUCTEMY MOXHO [06aBUTb XKENaemyto
rpynny HarpeBaTesieil MOLLHOCTbIO, YCTaHaB/IMBaEMOIA
KHOMKOM NYyTEM HaXaTusi BHU3.

Mocne HaxaTus Ha KHonky CTapT/CTon neyb Ha4yHeT
paboTy cornacHo  YCTaHOBNEHHbIM  MapameTpam
TemnepaTypbl U BpeMeHW. XPOHOMETP HauHeT OTcueT
BPEMeHU C 1 1 NPOAOKUT OTCYET, yBenmumeas Ha 1
OMHMLY B KOHUE  KaX[oh  MUHYTbl, A0
YCTaHOB/IEHHOT0 NapameTpa BpeMenu. (OBLLLN)
lMocne  [OCTWXKEHMS  YCTAHOBNEHHOTNO  BPEMEHMU
3aropuTcAd  CBETOAMOL  OKOHYaHWA  nepuofja
NPUroTOB/IEHUA W U3LACTCA 3BYKOBOM CUrHas. B 3ToM
C/lydae HaOXMUTE Ha KHOMKY OTKJ1IH0YeHNS 3BYKOBOI0
CUrHana 1 3ByKOBOWN CUrHan OTKIYMTCA. BblHbTe 13
neyun NpUroToBNEHHbIN NpoayKT. (OBLLMIA)
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Ecnn Heo6XoAMMO 0XNaguTb Kamepy Meyn, HaxMuTe
Ha KHOMKY HacTPOiKM TeMnepaTypbl U YCTaHOBUTE
YKENaemyto TeMMepaTypy OXNKAEHUS NP MOMOLLM
KHOMOK YBEIMYEHWS UM YMeHbLLEHUS . [Tocne 3Toro
HaXXMUTE Ha KHOMKY OXfakaeHus. B atom cnyuae
cBeToamon paboTbl  BeHTunaTopa(cool)  6yger
CBETUTbLCSA O Tex Mop, Moka Meyb He OXnaguTcs A0
YCTaHOB/IEHHOW TemnepaTypbl. KHOMKa oxnaxaeHus
paboTaeT MpW OTKPbITOW WM 3aKPbITOA ABEPW MNeYw.
(OBLL M)

BbIK/TKOYEHWE

Haxmute Ha KHonky CtapT/CTton. Meyb npekpatut
paboTy.
BblkntovaTeNb 3/1EKTPONUTaHUS NEPEKYNTE B
nonoxenue “0”. (FKE006/010/022/042)
Haxxm
nTe Ha kHornky BKJ1./BbIK/1.
(FKEOO6E/010E/022E/042E)
3akpoiiTe BeHTWIb MOJayYuM BOAbl W  BLIKIHOUUTE
rNaBHbIA BbIKIKOYATENb 3NEKTPOMUTAHWA YCTPOCTBA.

MPEAOXPAHUTE/IbHBIE MEPBI
Tepmopene (TePMUCTOP) aBTOMATUYECKN OTKIHOUUT
3NeKTPONUTaHMe B C/lyvae BO3SHUKHOBEHWS KaKoW-11Mbo
HEMCNPaBHOCTU 3M1EKTPOABUraTeNs BEHTUATOPA.
MpegentHblli TepMOCTaT aBTOMATUYECKWM OTKIHOUUT
3/1EKTPOMUTaHME B C/Ty4ae BO3HUKHOBEHMS KaKOW-Nin6o
HEMCMPaBHOCTN 3/1IEKTPOMNPOBOAKN WN  3N1EKTPOHHOM
KapTbl YCTPOCTBA.
MWKpOBbIKNtOYaTeNb OCTaHaBNMBaeT paboTy neun B
C/lyyae OTKPbITMA ABEpPU KaMepbl BO BpeMsi npouecca
MPUroTOB/IEHMS.
Pyuka [Bepn Kamepbl WMeEET  [BYXCTyreH4artoe
OTKpbITME C  Lenblo  MpeaynpexgeHns  0XKOros
Mo/b30BaTeNsA BO BPEMS CTy4aiHOr0 OTKPbITUS ABEPH.
BbIKaTHYIO TENeXKY neyn UCNosb3yiiTe TONbKO BMECTE
C TPaHCMOPTUPYIOLLEN TENEXKOWA.
Kateropuiecku 3anpeLlaercs
[OTparvBaThCA rOfIbIMU pyKamMmn A0 Meym
M  BbIKATHOM  TENEXKW BO  BpeMSs
aKcniyatauMm  w/wam - cpasy  nocne
MCMNO/b30BaHNS BBUAY BbICOKOIA
TemnepaTypbl HarpeBa. Ha neun u
BbIKaTHO Tenexke nmMetoTcs
npesynpeauTensHble 3Haku "OnacHoCTb
0>KOroB".

OUYNCTKA n TEXOBCNTYXXNBAHUNE
C  uenbl0  MpegynpexpeHWs  MOBpeXaeHus
3/1EKTPUYECKOIA yacTu YCTpOIicTBa, He
BbINO/HANTE OUNCTKY YCTPOIACTBA MPSMON CTpYei
BOAb! MM BOAOI Nof, AaBNEHMEM.

Mepen HavaIom OUUCTKU nnu npoueayp
Texo0CNy>KnMBaHUs 006s13aTeNbHO OTK/HouNTE
aneKTponuTaHue npuoopa.

B KOHUe Kakgoro paboyero fHs, A0 MOJHOroO

OXNTXKAEHUS, OYUCTUTE YCTPOICTBO CPEACTBOM MO
YAANIEHWNIO MaC/sHBIX 3arpsisHEHW A U NoCcne O4UCTKU
TPANKOW, CMOYEHHON Tenniol  MbIbHOW  BOAOM,
06s13aTe/IbHO BbICYLLUMTE YCTPOIACTBO.
Bo Bpemsi ouMcTkM npubopa He
abpasnBHble  MOMOLLUME  CPeacTBa,

ncnonb3yiTe
MeTaIN4ecKme



WEeTKM WU T.N. MaTepuasbl, Croco6Hble nouapanaTb
NOBEPXHOCTbL Npubopa.

Monkn ana NpoTuBHER M NephopUpPoBaHHbIE LUTOPSI
BHYTPY KaMmepbl /Ierko BblHMMatoTcs. LLITopbl cnegyet
©KeAHEBHO  BbIHUMaTb,  OYMWATL  OBWU/bHBLIM
KO/IMYECTBOM MbIfbHOM BOAblI U MOC/E BbICYLLUMBAHUS
yCTaHaB/MBaTb Ha MecCTa.

C Uenblo 3almTbl OT 06pa3oBaHNA OT/IOXEHWIA Conel,
pacnblnTeN Napa O4YMLLAKTCA C NEPUOANYHOCTbIO 4-
6 MecALeB B 3aBMCMMOCTU OT 4acTOTbl MCMO/b30BAHMS
1 YKECTKOCTM BOfbl.

B KOHLE KaXaoro paboyero fHA BbINOMHAWTE OUUCTKY
CMBHOTO  OTBEPCTVMS B OCHOBaHWM  Meun U
BbIBMraOLLLYHOCS EMKOCTb 415 cOopa Macna.

B cnyyae BbISIBNEHMS  Kakoro-nM6o — omnacHoro
COCTOSHUS YCTPOIACTBa, NpovHBopMUpYyiTe
YMNONMHOMOYEHHYIO  CNyX6y TexobcnyxueaHus. He
paspeLuaiite HeyrnosHOMOYEHHbIM NMLAM BbINOMHSATbL
PEMOHT ¥ MOAN(MKALMIO YCTPOIACTBA.

MHavkaTop Temneparyp

-,

© HEAT-

KHoMka HacTpoiiku napameTpoB
TemnepaTypbl Harpesa

CeeToauoa paboTbl
BEHTUNATOPA+HarpeBaTe/1bHOro
anemeHTa

MHAMKaTop BpeMeHU

KHomMka HacTpoiiki napameTpoB
BPEMEHM 1

KHonka Crapt-Cton

o CseToanog paboTbl
2y COOL=— BeHTUNsATOpa
TEMPERATURE.  °C
r 1 @ | I ] KHOMKa yMEHbLLEHMS!
J | v
= - . KHonka yBenmueHus
2
@ SLARM
e CBeToamos, BpeMEHN
__TIME . minute
/ @" g I KHonka ymMeHbLLEeHus
L ! \\\ 2 J KHonka ysennyeHus

KHonMnka oxnaxaeHus

KHoMka oTktoyeHns
3BYKOBOTIO CMrHasia



T3

MpoTuBeHsb |[pouecc BapKu BmecTumocTb MNosicHeHne
o MUIH. FKEO006 | FKE010 | FKEQ022 | FKE042
FKEOOG6E | FKEO10E | FKE022E | FKEQ42E
MsicHoin nupor POBHbIN 170 20 15 kr 25 Kkr 50 kr 100 kr
20MM
BmecTumocTb
CrioeHbii nvpor I'IequE)pmpOB 170- 18-20 100 3 160 3 325 3 650 _ |n3meHseTcs B
aHHbIn 20mm| 180 nopumin nopumi nopumi nopumin - [3aBMCMMOCTU OT
(hOpMbI BbIMEYKM.
B nocnegHue 10
MakaporHias POBHbIl MVIH. TeMnepartypy
3arneKkaHka 180 30 10kr 18kr 30kr 60kr '
40MM yBeMYbTE [0
200°C.
Muuua I'IequE)pmpOB 180 15 |60 nopuui 100 3 200 3 400 3
aHHbIN 20MM nopumi nopumi nopumin
POBHbIl
PocTo 13 TenaTuHbl 65MM 170 100 25 Kkr 45kr 80kr 160 kr
PocTo 13 rosaguHbl ng;zm 160 120 25 Kr 45kr 80kr 160 kr
PocTo-butLutekc ng;zm 180 30 25 Kr 45Kr 80kr 160 kr
M#co ArHenka Ha Mpwns | 170 | 100 | 12kr 18kr 60Kr 120kr
KOCTOUKe
YCTaHOBUTbL Ha
TaHAbIp U3 Lenoii B cepeauHy 1
nogsewleHHo| 140 150 1 wr. 2 Wr. 4WT.  |peweTKy-rpusib n
TYLUM ArHEHKa
M Buze Ha [IHO eMKOCTb
[ns cbopa xupa
Ha gHo
YCTaHOBUTb
eMKOCTb Ans
Llenaa kypuua Mpwnb 160 70 8 wr. 12 wr. 50 wr. 100 wr. c60pa XVpa i
06UnbHO NoaaeaThb
nap.
Ha gHo
YCTaHOBUTb
eMKOCTb Ans
UeTBepTb Kypuubl Mpunb 170 55 40 wr. 60 wr. 200 wr. 400 wr. c60pa XVpa i
06UnbHO NoaaBaThb
nap.

21




PoBHbIl

Ackasnon 200 12 6Kr 10kr 20kr 40kr
40MMm
Ha gHo
YCTaHOBUTb
"ambyprep Mpunb 190 15 50 wr. 75 Wr. 250 wT. | 500 wr. g%ﬂgsg;t(’m%?m
06WNbHO NofaBaTb
nap.
Msco Tenatubl Ha Mpunb 200 12 5Kr TKr 24kr 48kr
KOCTOUKe
dune pbldbI-A3bIK Mpwnb 160 15 40 wr. 60 wr. 200 wr. 400 wr.
3aneyeHHas cemra Mpwnb 160 20 50 wr. 75 wr. 240 wr. 480 wr.
i:gﬁ‘:ﬂe““b'” MORCKO o, 180 | 20 | 70wr. | 100wt | 360wr. | 720wr.
3aneyeHaas Tpecka Mpwnb 180 18 50 wr. 75 wr. 240 wr. 480 wr.
3aneyeHHbI 10COCh Mpwnb 180 20 40 wr. 60 wr. 200 wr. 400 wr.
o B npoTtusHK
KapTogenb nog coycom POBHbIN 180 50 |75 nopuuii 150 o 250 o 500 . |#o6aBnsetcs
60MM nopumm nopumm nopumi KANSLLAVA COYC.
B npoTtusHK
[ob6aBnseTcs
o KUMALLMIA coyc,
dapLUMpoBaHHbIe PoBHbIV 160 40 |75 nopupii 150 5 250 5 500 . |npoTvBeHs
nepLbl 60MM nopuuii nopuuii nopuuii 3aKDBIBAETCH
CBEpXYy MacnsHo
6ymaroi.
[HO NpoTuBHA
Crerka cMasatb
KapTothens "gowew” POBHbI 200 | 15-18 100 3 180 3 350 3 700 _ |wacnom,
10MMm nopuui nopuui nopuui nopumii  |KapTohens
CMas3blBaeTcs
YXENTKOM.
NazaHbs POBHbIN 170 45 |75 nopuwii 150 o 250 o 500 o
60MM nopumi nopumi nopumin
Bpewms
MPUroTOB/IEHNS
N3MeHseTCA B
3aBMCUMOCTY OT
[onbku nequOlepOB 180 | 30/40 |60 nopuuii 100 o 200 o 400 . |TONWMHbI AONEK.
aHHbI nopuuii nopuuii nopuuii [10/16KM CMKbTE
CBepXy
pacTonneHHbIM
MaprapuHom.
r”pem‘fg‘ sanedenHeiiia | rogne | 200 | 10 | 30wr. | 45wr. | 150wr. | 300 wr.
MomnAops rpateH Fpunb 170 | 20 | 9owr | 130wt | 460wr. | 920 wr.
BaknaxaHbl rpateH MpoTknuTe
P Mpwnb 160 30 70 wr. 100 wr. 340 wr. 680 WT. |6aKnaxaHsbl
BUKOIA.
®dapLUMpoBaHHbIe o
Kabaukm POBHbI 160 50 120 wr. | 240 wT. | 400 wt. | 800 wr. ﬂ'06aBva €
65MM ropayni coyc.
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3apaHee
06>KapeHHble 1

(hapLUMpoBaHHble
H6aknaxaHsl
PapLuMpoBaHHbIe POBHbIA 160- o 180 300 600 SANBAIOTCA
HaknaxaHsl 40MM 200 30|90 nopuuy nopuui nopuui nopLmia FOPAYINM COYCOM.
MocnegHwe 10
MWH. 3aneKainTe
[l0 KOPOUKM Npu
Temnepartype
200°C.
BoinekaiiTe ¢
Xne6upbl "Ponn" Hep¢9pmp03 190 | 15-18 | 45 wr. 75 wWr. 150 wr. | 300 wr./ 06u/IbHOM
aHHbIN 20MM YBNXHEHNEM
napom.
BoinekaiiTe ¢
Xneb6 gna rambyprepos Hep¢9pmp03 180 | 15-18 | 35wr. 60 L. 125 wr. | 250 wr. 06u/IbHOM
aHHbIN 20MM YBMXHEHNEM
napom.
LLloTnaHAcKuiA GUCKBUT Pfg;mm 160 20 6K 10kr 20kr 40kr
MbIWHBIA N1por ng;mm 160 20 10kr 15 kr 30kr 60Kr
POBHbIA Vicnonb3yiiTte
bucksut 20MM 170 20 3Kr 5kr 10kr 20Kr  |NpOMacneHHyto
bymary.
TECTO R Ba0BAHOB | POSILI | 470 | 15 | 120wt | 200w | 400wt | 800w,
Bpewms
NpUroTOB/IEHNS
N3MeHseTCA B
3aBMCUMOCTY OT
TONLMHBI
NaBaLllHbIX C/IOEB,
PoBHbIl 120 200 400 800 BMECTMMOCTb
Mupor Ha NpoTMBHE 180 40 o o o o
20Mm nopuuii nopuuii nopuuii nopumii - |MU3MeHsIeTCs B
3aBMCUMOCTY OT
MopLWiA.
BoinekaiiTe ¢
06UNLHOM
YB/TXKHEHNEM
napom.
MUpOXKK Hep¢9pmp03 160 15 50 wr. 80 wr. 170 wTt. | 340 wr.
aHHbIN 20MM
B npotusHK o
Kpem-Kapavens PoBHbIl 170 50 100 5 200 5 325 5 650 . |cepepntbl
40MMm nopuuii nopuuii nopuuii nopuuii  |nobasnseTcs
ropsyuia coyc.
PrCOBO-MONOYHBII B npoTvsHm A0
o PoBHbIl o o 150 300 cepesvHbl
NYAWHT, 3aneyYeHHbI B 200 20 |45 nopumia | 90 nopuwia o o
neun 40MMm nopumi nopumi Ao6aBn§eTCH
ropsAYnii coyc.
S/IR
100x160x40 150 15
OHOMOPLOHHbIiA D/E 30 60 wr. 100 wr. 210 wr. 420 wTt
160
S/IR
160x160x35 150 15
OHOMOPLOHHbIiA/ D/E 30 40 wr. 60 wr. 120 wr. 240 wr
160
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SIR

L77x277x30 Tlopuua 150 20 25 wr. 40 wr. 80 wr. 160 wr.
Ha 2 NepcoHbI D/F 35
160
SIR
320x260x43 TMopuusa 150 30
Ha 2 NEPCOHbI D/E 45 6 Wr. 10 wr. 20 wr. 40 wr.
160

S/R : OxnaxpaeHHble NpoayKTbl D/F : 3amMOp0oyKeHHble NPOAYKTHI
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FKE 006
ELEKTRIK SEMASI / ELECTRIC SCHEMA / ELEKTRISCHER SCHEMA
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FKE 010
ELEKTRIK SEMASI / ELECTRIC SCHEMA / ELEKTRISCHER SCHEMA
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