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РУКОВОДСТВО ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ
“RATIONAL”

Служба обслуживания клиентов

На оборудование предоставляется 12 месячная гарантия, срок действия которой начинается с даты выписки счета. Гарантия не распространяется на остекление, лампы освещения и уплотнительные прокладки.

Компания сохраняет за собой все права на любые технические изменения.





При оформление любого запроса следует указывать:






Тип установки:





Rational Combi-Steamer CM





Серийный номер установки:





_________________________________________





Фамилия инженера, проверившего вашу установку:




_________________________________________








При оформление любого запроса следует указывать:






Тип установки:





Rational Combi-Steamer CD





Серийный номер установки:





_________________________________________





Фамилия инженера, проверившего вашу установку:




_________________________________________




По вопросам технической помощи звоните без колебаний по телефону: Германия 0049-8191-3270.

Консультации по проблемам эксплуатации можно получить по телефону для срочных переговоров: 

Германия 9949-88191-327300ю

Группа технического обслуживания компании Rational в Соединенном Королевстве: (05182) 480388.

_____________

*звездочка означает, что сведения относятся только к моделям СМ. 

Предметный указатель 
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Уважаемый покупатель,

Примите наши поздравления по случаю приобретения Вами пароконвектомата «Combi-Steamer, который является одним из лучших среди тех, что предлагаются на рынке аналогичных установок. 

Компания добилась заслуженной репутации высоким качеством своей продукции, надежностью функциональных устройств и точностью работы систем контроля, которые одновременно просты в управлении.

В процессе непрерывного совершенствования своей продукции разработчики поддерживают тесные контакты с пользователями и, благодаря этому сотрудничеству, компания с гордостью может заявить, что ее изделия способны удовлетворить запросы самых требовательных шеф-поваров, поскольку они располагают практически неограниченными возможностями. 

В подготовке этого руководства по эксплуатации принимали участие ведущие шеф-повары компании «RATIONAL AG», поэтому в нем содержится много такого, что заслуживает внимательного изучения, так как помогает воспользоваться многими достоинствами пароконвектомата «Combi-Steamer».

Брошюру руководства целесообразно хранить в надежном и легкодоступном месте на случай обращения к нему за справкой.

Компания будет весьма признательна за направление в ее адрес сообщений об опыте работы с установкой, предложений или идей по улучшению ее конструкции и этого руководства. Полезный опыт непременно будет пропагандироваться среди других клиентов.

Желаем, чтобы приобретенный Вами «Combi-Steamer» приносил Вам только радость.

С уважением,

Руководство компании «RATIONAL Grossküchentechnik GmbH"
Панель управления электрической модели CM
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1
Индикатор сигнализатора перегрева.

· Мигает красным цветом, если температура рабочей камеры слишком высокая.


2
Индикатор сигнализатора низкого уровня воды.

· Проверить подачу воды.


3
Индикатор состояния: зеленое свечение при включении.


4
Кнопка подачи пара (100 0С)

· Для обработки паром, тушения, бланширования и сохранения. Температура постоянно установлена на уровне 100 0С.
· Светодиод мигает, если температура в рабочей камере превышает 115 0С.


5
Кнопка подачи горячего воздуха (30 – 300 0С)

· Для обжаривания, выпечки, приготовления на гриле, решетке и т.п.


6
Селекторный переключатель режимов работы.


7
Кнопка комбинированной обработки паром (30 – 300 0С)

· Для комбинированной обработки паром вместо обжаривания и поливания мяса при обжаривании или вместо выпечки и увлажнения.


8
Кнопка переменной обработки паром (30–99 0С)

· Для обваривания, варения в почти закипающей жидкости, бланширования, приготовления в вакууме, вымачивания и пастеризации.


9
Кнопка повторного нагрева (30 – 300 0С)

· Для подогрева предварительно приготовленных кушаний.

10
Идентификатор программ

11
Кнопка запуска выполнения программы

12
Устройство отображения номера программы

13
Кнопка выбора программ

14
Кнопка индикации фактической температуры рабочей камеры и истекшего времени обработки.

15
Индикация температурного стандарта

16
Наборный диск для задания температуры тепловой обработки

17
Индикатор температуры рабочей камеры

· Индикация предварительно заданной температуры тепловой обработки.

18
Индикатор срединной температуры

· Фактическая срединная температура (верхнее поле индикатора)

· Предварительно заданное значение срединной температуры (нижнее поле индикатора)

19
Индикатор таймера

· Во время выполнения технологической операции на экране индикатора отображается мигающая точка и время, остающееся до ее окончания. 

20
Кнопка задания срединной температуры (20 – 99 0С)

21
Наборный диск для задания длительности обработки или срединной температуры

22
Кнопка таймера

23
Оператор функция «увлажнение»

· Используется в режиме «сухое тепло», допустимый интервал температур от 120 до 250 0С.

24
Оператор функция «охлаждение»

· Для охлаждения камеры тепловой обработки. При активировании этой функции загрузочная дверца рабочей камеры должна быть закрыта.

25
Кнопка возврата в исходное состояние.

Элементы конструкции электрической модели CM
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Серийный номер установки находится на внутренней стороне монтажной дверцы, в ее нижней части.

2) Воздухопровод «Clima» оборудован предохранительными клапанами на случай повышения или понижения давления. 

3) Устройство внутреннего освещения (жаростойкое, плоское ударопрочное керамическое стекло и галогенная лампа).

4) Дверь установки с двойным остеклением.

5) Дверная ручка

       Настольные модели: закрытие выполняется одной

       рукой путем захлопывания. 

Напольные модели и модели для загрузки 10 х 2/1 GN закрываются одной рукой. 

6) Устройство отпирания для раскрытия створки двойного остекления (изнутри). 

7) Встроенный водосборник с автоматическим сливом и  съемной крышкой.

8) Прямое подключение водосборника установки к  основной системе канализации.

9) Контактный выключатель бесконтактной двери.

10) Опорные стойки (регулируемые по высоте).

11) Табличка паспортных данных (содержит все электротехнические данные установки такие, как потребляемая мощность, напряжение, число фаз и частота, а также название модели и ее серийный номер).

12) Панель управления (см. страницу 5).

13) Защитный кожух блока электрооборудования.

14) Технологическая дверца (вращается на шарнирах, служит для выполнения технического обслуживания и контроля состояния оборудования).

15) Ручное ливневое устройство (с автоматической перемоткой).

16) Входная направляющая (напольные модели).


Модели Combi-Steamer 6х1/1 GN, 10х1/1 GN и 10х2/1 GN  идентичные

17) 
Модели Combi-Steamer 20х1/1 GN и 20х2/1 GN идентичные

Элементы конструкции газовой модели CM
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Серийный номер установки находится на внутренней стороне монтажной дверцы, в ее нижней части.

2) Отвод вытяжного устройства. 

3) Устройство внутреннего освещения (жаростойкое, плоское ударопрочное керамическое стекло и галогенная лампа).

4) Дверь установки с двойным остеклением.

5) Дверная ручка

       Настольные модели: для закрытия двери

       одной рукой путем захлопывания. 

       Напольные модели рассчитаны для закрытия 

       двери одной рукой. 

6) Устройство отпирания для раскрытия створки двойного остекления (изнутри). 

7) Встроенный водосборник с автоматическим сливом и  съемной крышкой.

8) Прямое подключение водосборника установки к  основной системе канализации.

9) Контактный выключатель бесконтактной двери.

10) Опорные стойки (регулируемые по высоте).

11) Табличка паспортных данных (содержит все электротехнические данные установки такие, как потребляемая мощность, напряжение, число фаз и частота, а также название модели и ее серийный номер).

12) Панель управления (см. страницу 5).

13) Защитный кожух блока электрооборудования.

14) Технологическая дверца (вращается на шарнирах, служит для выполнения технического обслуживания и контроля состояния оборудования).

15) Ручное ливневое устройство (с автоматической перемоткой).

16) Входная направляющая (напольные модели).


Модели Combi-Steamer 6х1/1 GN, 10х1/1 GN и 10х2/1 GN  идентичные


Модели Combi-Steamer 20х1/1 GN и 20х2/1 GN идентичные

Панель управления модели CD (Combi-Dämpfer).
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1
Индикатор сигнализатора перегрева

Мигает красным цветом, если во время обработки паром температура рабочей камеры превышает 115 0С.




2
Индикатор сигнализатора низкого уровня воды

Проверить подачу воды.




3
Индикатор состояния: зеленое свечение




4
Селекторный переключатель режимов обработки




5
Кнопка подачи пара (100 0С)

· Для обработки паром, тушения, бланширования и сохранения.

· Температура постоянно установлена на уровне 100 0С.




6
Кнопка подачи горячего воздуха (60 – 300 0С)

· Для обжаривания, выпечки, приготовления на гриле, решетке и т.п.




7
Кнопка комбинированной обработки паром (100 – 300 0С)

· Для комбинированной обработки паром вместо обжаривания и поливания мяса при обжаривании или вместо выпечки и увлажнения.

· Принудительная обработка паром при температуре от 101 до 130 0С ускоряет приготовление твердых овощей или картофеля.




8
Дополнительная функция «охлаждение»

· Предназначена для охлаждения камеры тепловой обработки. При открывании загрузочной дверцы установки крыльчатка вентилятора приходит в действие. 




9
Контрольная лампа нагрева

Светится во время нагрева рабочей камеры.




10
Селекторный переключатель температуры рабочей камеры 

· Для режимов обработка горячим воздухом и комбинированная обработка паром. 




11
Таймер (0 – 120 минут)

«D» - непрерывный режим работы. 


Элементы конструкции модели CD
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Серийный номер установки находится на внутренней стороне монтажной дверцы, в ее нижней части.

18) Отвод вытяжного устройства. 

19) Устройство внутреннего освещения (жаростойкое, плоское ударопрочное керамическое стекло и галогенная лампа).

20) Дверь установки с двойным остеклением.

21) Дверная ручка

       Настольные модели: для закрытия двери

       одной рукой путем захлопывания. 

       Напольные модели рассчитаны для закрытия 

       двери одной рукой. 

22) Устройство отпирания для раскрытия створки двойного остекления (изнутри). 

23) Встроенный водосборник с автоматическим сливом и  съемной крышкой.

24) Прямое подключение водосборника установки к  основной системе канализации.

25) Контактный выключатель бесконтактной двери.

26) Опорные стойки (регулируемые по высоте).

27) Табличка паспортных данных (содержит все электротехнические данные установки такие, как потребляемая мощность, напряжение, число фаз и частота, а также название модели и ее серийный номер).

28) Панель управления (см. страницу 5).

29) Защитный кожух блока электрооборудования.

30) Технологическая дверца (вращается на шарнирах, служит для выполнения технического обслуживания и контроля состояния оборудования).

31) Ручное ливневое устройство (с автоматической перемоткой).

32) Входная направляющая (напольные модели).


Модели Combi-Steamer 6х1/1 GN, 10х1/1 GN и 10х2/1 GN  идентичные


Модели Combi-Steamer 20х1/1 GN и 20х2/1 GN идентичные

Меры по обеспечению безопасности оператора

Обычные проверки перед запуском оборудования в работу

Прикрыть воздушные заслонки в верхней и нижней части установки.

Убедиться, что решетчатая полка или печной стеллаж правильно зафиксирован на своем месте в камере тепловой обработки.

При запуске программы в режиме «Moist heat – влажное тепло» на индикаторе может появиться сообщение «Water - вода». Оно означает то, что парогенератор еще не заполнен водой. После того, как это произойдет, сообщение автоматически исчезнет с экрана.

Если это сообщение остается на экране индикатора, необходимо проверить, не открыт ли водяной кран и не засорен ли сетчатый фильтр, установленный в линии водоподачи.

Если температура окружающей среды ниже +5 0С, камера тепловой обработки перед запуском установки в работу должна быть нагрета до комнатной температуры. 

В настольных моделях, устанавливаемых на стандартную подставку, или в случае базовых камер максимальная высота верхней полки от уровня пола составляет 1708,5 мм. 

Выгрузка контейнеров с такой высоты должна производиться со всеми мерами предосторожности, особенно в отношении контейнеров, содержащих горячие жидкости.

Внимание: загрузка жидких продуктов на полки, расположенные выше уровня глаз, не допускается!

Загрузка

Если решетчатые полки установлены надлежащим образом на своем месте, остается только задвинуть контейнеры GN (гастроемкость) или жаровни, либо в случае передвижного печного стеллажа просто задвинуть его в камеру до упора. 

Предупреждение!

При работе со всеми блоками гастроемкостей GN 10x2/1, 20x1/1 и 20x2/1, проверять, чтобы контейнеры GN на передвижном печном стеллаже надлежащим образом закреплялись с обеих сторон. 

Газовые пароконвектоматы* 
Кнопка «RESET - перезагрузка»
В случае неудачной попытки розжига на индикатор кнопки IQT выводится световое сообщение «RESET» и, спустя 15 секунд, подается звуковое предупреждение. Нажать кнопку «RESET» для повторного запуска операции автоматический розжиг.

Если примерно через 15 секунд сообщение «RESET» не появится на экране индикатора снова, значить факел воспламенился и установка готова к работе. Но, когда это предупреждение продолжает оставаться на экране индикатора, то вместо того, чтобы вновь и вновь нажимать на кнопку «RESET», лучше обратиться в центр технического обслуживания. 

Предупреждение:

Установка не работает в случае прекращения подачи газа или если давление подаваемого газа ниже 15 миллибар. 

Выгрузка

Медленно открыть дверь установки.

Следует действовать осторожно из-за опасности получить ожог кипящей жидкостью или паром!

Контейнеры находятся в сильно разогретом состоянии!

Внимание! Запрещается загрузка на высоту выше уровня глаз любых форм, противней, кастрюль и т.п., содержащих жидкости!

Когда дверь открыта, установка автоматически отключается, в то время как вентилятор продолжает некоторое время работать. 

Использование передвижных печных стеллажей

Для того, чтобы выдвинуть передвижной печной стеллаж из технологической камеры установки, нужно воспользоваться прикрепленной к нему ручкой. 

Фиксация и поворот решетчатой подвесной полки (6х1/1, 10х1/1, 10х2/1 GN)

Перемещение
Приподнять решетчатую полку и вынуть ее из держателей. 

Установка стеллажа снова на место производится в обратном порядке. 
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Поворот на шарнирах

Осторожно приподняв решетчатую полку, вынуть ее из переднего запорного устройства и повернуть на шарнирах.
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Использование передвижных печных стеллажей и транспортных тележек при работе с настольными моделями 

(поставляются по заказу)

· Вынуть решетчатую полку.

· На днище технологической камеры установить и закрепить направляющую.

· Задвинуть печной стеллаж в камеру. 


Рисунок: Направляющая
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Передвижной печной стеллаж внутри установки

· Задвинуть передвижной стеллаж внутрь камеры до упора и закрепить его на месте.

Операции с транспортной тележкой

· Транспортная тележка должна надежно прикрепляться к установке посредством фиксаторов.

· Для того, чтобы выдвинуть передвижной печной стеллаж из установки, используется прикрепленная к нему ручка.

· При транспортировке передвижного печного стеллажа на транспортной тележке стеллаж должен закрепляться на ней специальными захватами.

Операции 

с «датчиком срединной температуры»

· Датчик срединной температуры может быть горячим.

· Если датчик срединной температуры не используется, он должен находиться в своем держателе.

· Датчик никогда не должен высовываться наружу из технологической камеры.

· Перед выгрузкой продуктов из камеры тепловой обработки обязательно вынуть из них датчик срединной температуры.
Охлаждение

· Внимание! Во время стадии «Cool down - охлаждение» крыльчатка вентилятора вращается даже при открытой загрузочной дверце!

· Если устройства воздушных заслонок закрыты надлежащим образом, остается только активировать выполнение оператор функции «Cool down - охлаждение».

· Применение ручного ливнего устройства для охлаждения камеры тепловой обработки не допускается, ни при каких обстоятельствах, так как это может привести к чрезмерным механическим напряжениям ее деталей. Использование холодной воды для охлаждения установки запрещается. 

Чистка 

· Чистка установки посредством сжатого воздуха не допускается.

· Не рекомендуется применение кислот, так как соприкосновение даже кислотных испарений с защитным покрытием из нержавеющей стали, может его повредить и привести к обесцвечиванию. 

· Чистящее средство следует применять в соответствии с прилагаемыми инструкциями. Порядок чистки описан в разделе, озаглавленном «Чистка производственного оборудования».

 Текущий ремонт
· Технический осмотр оборудования должен выполняться квалифицированными электриками.

· Предупреждение! Перед тем, как открыть технологическую дверцу и выполнять какие-либо операции с электрооборудованием, обязательно отключить электропитание установки посредством общего выключателя.

Общие замечания
· Стеклянная дверь может нагреваться до температуры свыше 60 0С.

· На время длительных простоев установки встроенный запорный кран в линии подачи воды следует закрывать.

В случае подачи сигнала о недостаточном уровне воды в парогенераторе проверить линию подачи воды.

Режимы тепловой обработки, используемые с модели СМ

В пароконвектомате «Combi-Steamer» используются два вида тепловой обработки:

                                    «влажное тепло»

         «сухое тепло»
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                                    обработка паром

обработка горячим воздухом

Эти два вида тепловой обработки можно использовать:

· по отдельности,

· один после другого или

· комбинацию обоих.




Пароконвектомат «ClimaPlus Combi» позволяет приготавливать кушанья, используя почти все традиционные способы в одной единственной производственной установке!

Пять режимов тепловой обработки
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Режим обработки паром = «влажное тепло»

Парогенератор производит гигиеничный пар, который подается без напора в камеру тепловой обработки, где прокачивается вентилятором по замкнутой системе с высокой скоростью. Патентованное устройство контроля регулирует поступление пара; его подается ровно столько, сколько пищевые продукты способны абсорбировать. Температура тепловой обработки фиксируется на уровне 100 0С.




Режим обработки горячим воздухом = «сухое тепло»

Мощные нагревательные элементы нагревают сухой воздух. Вентилятор, прокачивая этот воздух по замкнутой системе, обеспечивает его равномерную циркуляцию по всему пространству камеры тепловой обработки. Температура тепловой обработки устанавливается в интервале от 30 до 300 0С.




Комбинированная обработка паром «влажное тепло» + сухое тепло»

Режимы тепловой обработки «Влажное тепло» и «Сухое тепло» комбинируются посредством устройства управления. Оно создает горячую и одновременно влажную технологическую среду, необходимую для особенно глубокой тепловой обработки. Температура может устанавливаться в интервале от 30 до 300 0С. В камере тепловой обработки поддерживается оптимальный уровень влажности, что предотвращает пересыхание приготавливаемых продуктов.




Режим переменной обработки паром = «влажное тепло» в интервале 30 – 99 0С

Температурный режим в камере тепловой обработки поддерживается на постоянном уровне предварительно установленной температуры посредством электронного устройства управления. Это устройство управление также создает такую технологическую среду, которые необходимы для приготовления определенных видов кушаний. Температура может устанавливаться в интервале от 30 до 99 0С. Допустимые отклонения температуры в пределах ± 1 0С.




Режим разогрева предварительно приготовленных кушаний =

«влажное тепло» + сухое тепло»

Сочетание двух способов тепловой обработки, которое обеспечивается специальным устройством управления, создает идеальную технологическую среду для разогрева предварительно приготовленных кушаний. При этом режиме тепловой обработки исключается всякая возможность высыхания продуктов и нежелательные проявления избыточного увлажнения. Температура может устанавливаться в интервале от 30 до 300 0С.

Вышеописанные режимы тепловой обработки можно использовать по отдельности, поочередно или в сочетании в зависимости от выбранной технологии приготовления конкретных продуктов питания. 

Режим обработки паром «влажное тепло» при 100 0С
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Преимущества

· Предельно короткое время предварительного нагрева.

· Высокое качество приготовляемых кушаний.

· Сохранение витаминов, содержащихся в продуктах.

· Сохранение естественного цвета.

· Меньше жира

· Продукты не перевариваются, не пережариваются.

· Возможность одновременного приготовления различных продуктов.

· Передача привкуса между продуктами исключена.

· Возможность в любое время произвести выемку части порций продукта, например по выбору / в установленное время. 

Примеры блюд

Mise en place (фр. сборка)

· Измельченные томаты, гарниры (из овощей или фруктов), грибы, супы-жульены из бланшированных овощей и brunoises, бланшированные овощи для фарширования, рулеты и т.п., очищенный лук и сладкие каштаны, отмоченные бобы.  

Первые блюда

· Яичница-болтунья, яйцо-пашот (сваренное без скорлупы), яйцо, сваренное вкрутую, овощные пироги, пропаренные салаты, спаржа, круглые открытые пироги с овощной начинкой, тушены овощи (лук, лук-порей, корневой сельдерей и т.п.), гофрированные трубчатые макаронные изделия. 

Заправки для супа

· Клёцки, равиоли, овощная заправка с луком, чесноком и в красном вине.

Основные блюда

· Отварная говядина, копченый окорок, язык, ножки индейки, обработанная паром рыба.

Гарниры

· Рис, клецки, лапша (спагетти), свежие и замороженные фрукты, запеканки из овощей, варенный в мундире картофель. 
При совместной тепловой обработке различных кушаний привкус и запах не передается  от одного продукта другому. 

Десерты

· Свежие или замороженные фрукты (например, разогретая малина), тушеные фрукты, рисовый пудинг.

Способы приготовления продуктов

Ошпаривание, тушение, бланширование, медленное постепенное нагревание,  варка в почти закипающей жидкости, отмачивание, варка под вакуумом, оттаивание, восстановление (подогрев), сохранение. 

Режим обработки паром «влажное тепло» при 100 0С
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Операции управления

· Выбрать режим тепловой обработки паром «Steaming».

· Подождать, пока установка выполнит стадию предварительного нагрева и в подтверждение погаснет сигнальная лампа. Температура установлена на уровне 100 0С.

· Загрузить в камеру установки вставляемые полки или передвижные стеллажи с жарочными формами. 

· Установить посредством таймера длительность тепловой обработки или срединную температуру

· В случае необходимости изменить значения параметров обработки. 

 


Выгрузить контейнеры из камеры после того, как приготавливаемые кушанья достигнут нужной упругости или мягкости. При открывании двери камеры тепловой обработки установка автоматически отключается. Вентилятор после этого еще некоторое время вращается по инерции, пока не остановится полностью. 

Проверка

Приготавливаемые продукты могут быть проверены (осмотрены) в любое время посредством:

· выводимых на индикаторы показателей;

· пальца или иглы, либо протыкания;

· введения датчика срединной температуры.

Меры предосторожности

· Осторожно! Горячий пар! 

· Контейнеры горячие!

· Будьте осторожны! Опасность ошпариться!

· Надежно закрепить передвижной печной стеллаж!


Рекомендации

· Проверить и определить, какие виды продуктов можно приготавливать одновременно каждый день, используя режим тепловой обработки «влажное тепло» с тем, чтобы выйти на оптимальные эксплуатационные параметры. При этом следует не забывать о том, что рыбу, мясо, овощи, фрукты и т.п. можно подвергать тепловой обработке вместе.

· Картофель лучше всегда приготавливать в дырчатой посуде, так как в этом случае пар имеет возможность свободно циркулировать и процесс приготовления ускоряется.

· Набор из различных овощей удобней всего приготавливать, поместив контейнер в нижнюю часть передвижного стеллажа. Лучше использовать для этой цели неглубокие контейнеры, а не высокие, тогда овощи сохраняют свою форму.

· Клецки также приготавливаются в неглубоких контейнерах, помещая их не слишком плотно. 

· Рис и крупяные продукты – единственный тип продуктов, требующий добавления воды (на 1 часть риса – 1,5/2 части воды).

· Томаты можно легко очистить. Для этого их нужно в течение 30-60 сек. пропарить, а затем охладить холодной водой.

Режим обработки горячим воздухом «сухое тепло»  в интервале 30 - 300 0С
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Преимущества

· Способность поддерживать температуру на уровне 300 0С даже при полной загрузке.

· Небольшое время предварительного нагрева.

· Высокое качество приготавливаемых блюд.

· Меньше жира.

· Возможность тепловой обработки на всех уровнях.

· Меньшая длительность приготовления продуктов по сравнению с традиционными способами

· Возможность в любое время произвести выемку части порций продукта, например по выбору / в установленное время.

Примеры блюд

Mise en place (фр. сборка)

· Бекон сладко-мокрого посола, обжаренные кости, приготовление натуральных соков с мякотью  для подъема (дрожжевой закваски) теста. 

Первые блюда

· Мясные фрикадельки, пудинги с мясной начинкой, протертые овощи, овощные пироги, говяжий отруб, куриные крылышки, пищевые продукты в виде палочек, кушанья быстрого приготовления, утиные грудки, пироги с заварным кремом и различной начинкой, кондитерские изделия из песочного теста, тарталетки, и т.д.

Заправки для супа

· Профитроли,  творожные гренки, сырная соломка.

Обжаренное мясо / основные блюда

· Бифштекс, порционный кусок мяса из заднетазовой части говяжьей туши, бифштекс из заднепоясной части говяжьей туши, ресторанный бифштекс, печень, гамбургеры, куриные ножки и грудки, половинки или целые куры, индейка, фазан, мясо перепелки или куропатки, панированное (хлебной крошкой) мясо, пищевые полуфабрикаты быстрого приготовления, жареный цыпленок, овощные котлеты, филей, утиные грудки, сосиски в натуральной оболочке, пицца. 
Румяная корочка образуется со всех сторон продуктов.

При этом нет необходимости в их переворачивании.

Гарниры
· Картофельные блинчики; жаренный, обжаренный и печеный картофель; картофель-суфле, картофель по-датски и т.п.

Десерты
· Бисквиты, мраморный торт, кекс без фруктов, кекс «фенси», хлопьевидные мучные кондитерские изделия, шарики из теста, рогалики, хлебцы, рулеты, baquettes, кондитерские изделия из песочного теста, слойки из замороженных яблок. 

Способы приготовления

Обжаривание, приготовление на гриле, выпечка, жаренье на решетке. 

Режим обработки горячим воздухом «сухое тепло»  в интервале 30 - 300 0С
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Операции управления

· Выбрать режим тепловой обработки горячим воздухом «Hot Air».

· Предварительный нагрев: подождать, пока установка разогреется до предварительно заданного уровня температуры или, по крайней мере, пока не погаснет сигнальная лампа. 

· приготовление на гриле    

· замороженные продукты     300 0С

· тертые продукты

Загрузить в камеру установки вставляемые полки или передвижные стеллажи с жарочными формами. 

· Установить температуру тепловой обработки.

· Установить посредством таймера длительность тепловой обработки или срединную температуру

Внимание: перед открытием двери подождать, пока вентилятор полностью прекратит вращение (в камере высокая температура).

· В случае необходимости изменить значения параметров обработки. 

 


Выгрузить контейнеры из камеры после того, как приготавливаемые кушанья достигнут нужной упругости или мягкости. При открывании двери камеры тепловой обработки установка автоматически отключается. Вентилятор после этого еще некоторое время вращается по инерции, пока не остановится полностью. 

Проверка

Приготавливаемые продукты могут быть проверены (осмотрены) в любое время посредством:

· выводимых на индикаторы показателей;

· пальца или иглы, либо протыкания;

· введения датчика срединной температуры.


Меры предосторожности

· Осторожно! Горячий пар! 

· Контейнеры горячие!

· Будьте осторожны! Опасность ошпариться!

· Надежно закрепить передвижной печной стеллаж!
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Советы
· Длительность тепловой обработки

Зависит от качества, массы, температуры, влагосодержания и размера продукта. Не следует перегружать решетки или контейнеры, чтобы обеспечить свободный и равномерный воздухообмен. 

· Общие рекомендации по обработке на гриле

· Предварительный нагрев до 300 0С для создания достаточного резервного запаса тепла 

· Дверь технологической камеры открывать только после полного останова вентилятора, чтобы минимизировать потери тепла при выгрузке.

· Загрузку производить как можно быстрее, чтобы не допустить снижение температуры в технологической камере.

· Использование в процессе теплой обработки устройства «ClimaPlus Control®» для удаления избыточной влажности.

· Партии приготавливаемых продуктов с большим содержанием влаги, например куриные ножки, целесообразно уменьшить до 75 или даже 50% количеств, указанных как «предельно допустимая загрузка». 

· Панированные продукты

Для панировки подходят сухари из любого вида обычного хлеба. Качество приготавливаемых блюд можно улучшить, смазав его сверху растительным маслом или смесью из паприки и масла. Панировочные сухари с силой втереть в мясо, полить маслом и загрузить в камеру в соответствии с рекомендациями. 

Общие правила: на каждый сантиметр мяса требуется 8-10 мин. тепловой обработки.

Предварительный нагрев: до 300 0С.

Оптимальная нарезка: от 1,5 до 2 см.

Не следует бить мясо молотком для смягчения его консистенции или обваливать в муке. 

Контейнеры: достоинство решеток в том, что верхняя и нижняя поверхности мясных отрубов покрываются ровной румяной корочкой. Необходимо проследить, чтобы на одну решетку помещались одинаковые по размеру и толщине куски. 

Для приготовления рыбы пользуйтесь жесткими эмалированными формами (противнями)
· Приготовление мелко тертых продуктов:

супов, кушаний из светлого и темного мяса, рыбы, моллюсков, спаржи, салата из листьев цикория, брокколи, фенхеля, томатов, тостов. 

Предварительный нагрев: до 300 0С.

После загрузки установить нужную температуру.

Контейнеры: использовать решетки или контейнеры (20 мм 1/1 GN) для приготовления панированных тостов, бифштексов и супов. Для удаления избыточной влаги из технологической камеры включить «ClimaPlus Control®»

· Приготовление рыбы

Обваливание рыбы в муке не рекомендуется.

Если большая рыба (щука, судак) приготавливается целиком, завернуть ее хвостовую часть в алюминиевую фольгу и подложить под нее картофель.

Контейнеры: эмалированные, негнущиеся и предварительно нагретые до заданной температуры. 

· Хлебобулочные изделия

Предварительный нагрев: нагреть установку до температуры выпечки. При полной загрузке установку целесообразно предварительно разогреть даже до более высокой температуры. 

Температура выпечки: на 20-25 0С (70-80 0F) ниже температуры в традиционных печах.

Для выпечки хлеба и рулетов лучше использовать только каждую вторую полку. Высота хлебопекарных форм должна быть не больше 70 мм.

Для обеспечения оптимальной циркуляции тепла рекомендуется использовать жесткие эмалированные контейнеры и противни.

Температура предварительного нагрева установки 

для выпечки изделий из замороженных полуфабрикатов 300 0С (575 0F) –оттаивания не требуется.

Разморозить замороженное тесто и на короткое время оставить, чтобы оно взошло (рекомендуется использовать бумагу для хлебопекарных форм).

Помните о специальной функции «увлажнение». 

Поместить слегка обжаренные продукты на решетки.

Режим комбинированной обработки паром и горячим воздухом в интервале 30 - 300 0С

1. Способ комбинированной обработки, 30 - 300 0С
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Преимущества

· Быстрый предварительный нагрев.                                 

· Высокое качество приготавливаемых блюд.

· Продукты не теряют сочность и покрываются хрустящей поджаристой корочкой.

· Автоматическое поливание мяса при обжаривании, предотвращающее потерю массы.

· Мясные отрубы увлажняются и, тем самым, приобретают надлежащую консистенцию.

· Интенсивная, мягкая тепловая обработка.

· Меньше жира.

· Равномерность тепловой обработки больших мясных отрубов.

· Жареные куски мяса имеют плотную консистенцию, что облегчает их разделку на порции.

· Меньшая длительность приготовления продуктов по сравнению с традиционными способами

· Возможность в любое время произвести выемку части порций продукта, например по выбору / в установленное время.

Примеры приготовления различных блюд

Mise en place (фр. сборка)

· Обжаренные мясные кости (ребра).

Первые блюда
· Пироги с заварным кремом и различной начинкой, овощные пироги, круглые, открытые пироги с фруктовой или ягодной начинкой, мусака, широкая лапша, гофрированные трубчатые макаронные изделия, паэлья (испанское блюдо из мяса, рыбы, риса и овощей).

Жареные куски мяса /основные блюда
· Обжаренное мясо (говядина, телятина, свинина, молодая баранина, домашняя птица, дичь), рулеты, тушеные овощи (перец, баклажаны, лук, капуста и т.п.) овощные панировки (цветная капуста), ноги индейки, фаршированная телячья грудинка, макароны с добавлением ветчины, свиная нога, грудинная свинина, различные омлеты. 

Гарниры
· Панированный картофель, замороженные продукты, печеный картофель.
Равномерная тепловая обработка больших мясных отрубов.

Десерты
· Кондитерские изделия из дрожжевого теста, кондитерские изделия из песочного теста, слойки с кремом, яблочный штрудель (слоеный пирог).

Разное
· Хлебобулочные изделия, рулеты (замороженное тесто).

Способы приготовления

Обработка паром, обжаривание, выпечка с использованием блока электронного управления «Combi»; глазирование, панировка, увлажнение, поливание мяса при обжаривании.

Режим комбинированной обработки паром и горячим воздухом в интервале 30 - 300 0С

1. Способ комбинированной обработки, 30 - 300 0С (продолжение)

[image: image22.png]i 9 &



Операции управления

· Выбрать режим комбинированной обработки паром и горячим воздухом «Combi-Steaming».

· Предварительный нагрев: подождать, пока установка разогреется до предварительно заданного уровня температуры или, по крайней мере, пока не погаснет сигнальная лампа. 

· Загрузить в камеру установки вставляемые полки или передвижные стеллажи с жарочными формами. 

· Установить температуру тепловой обработки.

· Установить длительность технологического цикла/обработка по времени или срединную температуру.

· В случае необходимости изменить значения параметров обработки. 

 


Выгрузить контейнеры из камеры после того, как приготавливаемые кушанья достигнут нужной упругости или мягкости. При открывании двери камеры тепловой обработки установка автоматически отключается. Вентилятор после этого еще некоторое время вращается по инерции, пока не остановится полностью. 

Проверка

Приготавливаемые продукты могут быть проверены (осмотрены) в любое время посредством:

· выводимых на индикаторы показателей;

· пальца или иглы, либо протыкания;

· введения датчика срединной температуры.

Меры предосторожности

· Осторожно! Горячий пар! 

· Контейнеры горячие!

· Будьте осторожны! Опасность ошпариться!

· Надежно закрепить передвижной печной стеллаж!


Жареное мясо получается сочней и имеет прекрасную консистенцию.

Режим комбинированной обработки паром и горячим воздухом в интервале 30 - 300 0С

1. Способ комбинированной обработки, 30 - 300 0С (продолжение)
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Советы

· Мясные отрубы помещать на некотором расстоянии друг от друга с тем, чтобы обеспечить их равномерную обработку теплом. 

· Мясные волокна располагать параллельно направлению циркуляции воздуха. Этим улучшается тепловая абсорбция и уменьшается время цикла.

· Мясные отрубы с неснятой шкуркой или большие куски мяса рекомендуется обрабатывать паром в течение примерно трети всего времени цикла.

· Образующийся конденсат собирать в контейнер, помещенный на нижнюю полку, и поливать им в качестве соуса слегка обжаренные кости.

Приготовление соуса: 

· установить контейнер с высокими краями на нижнюю полку;

· в этот контейнер поместить кости, острый овощной соус и приправы, и пусть все это обжаривается под мясом;

· добавить крепкий бульон из мяса или костей;

· оставить в этом положении на все время цикла;

· в результате получается густой соус. 

Выпечка

· Мучные кондитерские изделия из дрожжевого, слоеного и песочного теста должны выпекаться на прочных эмалированных противнях. 


Приготовление соуса производиться в прочных эмалированных контейнерах

Для заметок:

























Режим комбинированной обработки паром и горячим воздухом в интервале 30 - 300 0С

2. Способ комбинированной обработки 

Принудительная обработка паром «Forced Steaming» , 101 - 130 0С 
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Преимущества

· Интенсивность тепловой обработки

· Уменьшение длительности циклов тепловой обработки

· И все достоинства режима обработки паром

Операции управления

· Выбрать режим тепловой обработки горячим воздухом «Combi-Steaming».

· Предварительный нагрев: подождать, пока установка разогреется до предварительно заданного уровня температуры или, по крайней мере, пока не погаснет сигнальная лампа. 

Загрузить в камеру установки вставляемые полки или передвижные стеллажи с жарочными формами. 

· Установить температуру тепловой обработки.

· Установить посредством таймера длительность тепловой обработки или срединную температуру

· В случае необходимости изменить значения параметров обработки. 

 


Выгрузить контейнеры из камеры после того, как приготавливаемые кушанья достигнут нужной упругости или мягкости. При открывании двери камеры тепловой обработки установка автоматически отключается. Вентилятор после этого еще некоторое время вращается по инерции, пока не остановится полностью. 

Проверка

Приготавливаемые продукты могут быть проверены (осмотрены) в любое время посредством:

· выводимых на индикаторы показателей;

· пальца или иглы, либо протыкания;

· введения датчика срединной температуры.


Советы

Температуры, рекомендуемые для обработки следующих продуктов в режиме принудительной обработки паром:

· корневой сельдерей - 110 0С

· картофель - 115 0С

· замороженные кольраби - 115 0С


Меры предосторожности

· Осторожно! Горячий пар! 

· Контейнеры горячие!

· Будьте осторожны! Опасность ошпариться!

· Надежно закрепить передвижной печной стеллаж!



Для заметок:













Режим попеременной обработки паром «влажное тепло», 30 – 99 0С
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 Преимущества

· Предельно короткое время предварительного нагрева.

· Выгоды мягкой тепловой обработки.

· Высокое качество приготовляемых кушаний.

· Сохранение естественных вкусовых качеств пищевых продуктов.

· Великолепная консистенция и эластичность различных видов мясных и рыбных блюд. Намного удобнее подавать на стол.

· Исключается свертывание и крошковатость.

· Отсутствует пузырчатость, вздутия – поверхность ровная.

· После мягкой тепловой обработки больших мясных отрубов и кусков в демонстрационных целях оказалось, что потери веса и массы меньше, чем при традиционной обработке. 

· Меньше жира.

· Температура тепловой обработки в течение всего цикла поддерживается точно на заданном уровне без необходимости постоянно ее проверять.

· Меньшая длительность приготовления продуктов по сравнению с традиционными способами.

· Возможность в любое время произвести выемку части порций продукта, например по выбору / в установленное время. 

Примеры блюд

Mise en place (фр. сборка)

· Бекон без шкурки и ветчина, сваренная в кипятке рыба с гарниром, пастеризированные супы, соусы, крепкие бульоны, копченности и т.д. (торговля в разнос).

Первые блюда

· Заливное из мяса, птицы, рыбы; деликатесы, продаваемые вместе с посудой; муссы, приготовленные под вакуумом кушанья (например, жареный картофель в тесте) и т.д.

Заправки для супа

· Клёцки, овощная заправка с луком, чесноком и в красном вине. 


Продукты  хрупкой консистенции переворачиваются просто и легко без особых мер предосторожности.
Основные блюда

· Рыба (лосось, камбала, палтус и т.д.), диетические продукты питания, тепловая обработка под вакуумом (куриные грудки, язык, печень), филе индейки, куриные грудки, говяжий филей, колбасы и т.д.

Гарниры

· Круглые открытые пироги с фруктовой или ягодной начинкой, запеканки из овощей и мяса.

Десерты

· Фрукты, сливочный карамельный кулёр, пудинг и муки с изюмом и цукатами, пудинг из манной крупы.

Способы приготовления продуктов

Ошпаривание, медленное постепенное нагревание, отмачивание, варка в почти закипающей жидкости, тепловая обработка под вакуумом, оттаивание, восстановление (подогрев), пастеризация, основные виды тепловой обработки.

Режим попеременной обработки паром «влажное тепло», 30 – 99 0С
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Операции управления

· Выбрать режим комбинированной обработки паром и горячим воздухом «Vario-Steaming».

· Предварительный нагрев: подождать, пока установка разогреется до предварительно заданного уровня температуры или, по крайней мере, пока не погаснет сигнальная лампа. 

· Загрузить в камеру установки вставляемые полки или передвижные стеллажи с жарочными формами. 

· Установить температуру тепловой обработки.

· Установить длительность технологического цикла/обработка по времени или срединную температуру.

· В случае необходимости изменить значения параметров обработки. 

 


Выгрузить контейнеры из камеры после того, как приготавливаемые кушанья достигнут нужной упругости или мягкости. При открывании двери камеры тепловой обработки установка автоматически отключается. Вентилятор после этого еще некоторое время вращается по инерции, пока не остановится полностью. 

Проверка

Приготавливаемые продукты могут быть проверены (осмотрены) в любое время посредством:

· выводимых на индикаторы показателей;

· пальца или иглы, либо протыкания;

· введения датчика срединной температуры.

Меры предосторожности

· Осторожно! Горячий пар! 

· Контейнеры горячие!

· Будьте осторожны! Опасность ошпариться!

· Надежно закрепить передвижной печной стеллаж!




Режим попеременной обработки паром «влажное тепло», 30 – 99 0С

Советы      

Обработка влажным теплом до 100  0С

· Длительность тепловой обработки практически такая же, как и при температуре 100 0С. Как правило, чем меньше температура, тем продолжительней тепловая обработка.


Такие продукты питания, как рыба можно приготавливать прямо на тарелке

Тепловая обработка под вакуумом

· Этот вид обработки развился из известного способа консервирования продуктов питания в вакууме. Наиболее существенным здесь является то, чтобы 100% исходных продуктов были в вакуумной оболочке. Они должны быть упакованы либо в целлофановую оболочку, либо закупорены в герметичные пакеты. После тепловой обработки под вакуумом продукты питания быстро охлаждаются до температуры +2 0С. 

· Длительность тепловой обработки такая же, как в случае обработки «влажным теплом».

Практический опыт:

· С повышением вакуумирования уменьшается время тепловой обработки. 

Способы приготовления:

· Рыба, мясо, домашняя птица, овощные и фруктовые гарниры могут приготавливаться обычным способом. Приготовление ряда гарниров и специальных наполнителей требует особого внимания.

· Продукты питания, подлежащие обработке под вакуумом, следует помещать на решетки.

Рекомендации по температуре тепловой обработки:

· заправка для супа…………………

· рыба и ракообразные

· мясные продукты и сосиски……..

· белое мясо………………………...

· темное мясо……………………….

· птица………………………………

· десерты……………………………


75-90 0С

65-90 0С

72-75 0С

75-85 0С

80-90 0С

   80 0С

65-90 0С


Созревание продуктов (заправка приправами) 

· Выполнять в легкой форме. Невысокая температуры тепловой обработки продуктов способствует сохранению естественных вкусовых качеств. Не следует добавлять слишком много алкоголя, грибного мясного соуса, эссенции, восстановителя и т.д. 

Консервирование фруктов и овощей

· Продукт покрывается горячим или холодным сиропом (раствором) в зависимости от его исходного состояния и от того, какую консистенцию желательно получить. Диаметр стеклянной банки не должен превышать 100-120 мм. Температура тепловой обработки определяется характером продукта (степенью его созревания, типом нарезки). Рекомендуемый температурный интервал: 74-100 0С.

Ошпаривание

· Операция, требующая осторожности, чтобы не допустить потери веса.
Преимущества по сравнению с приготовлением в открытых варочных котлах:

· плотная структура наполнения;

· сильно выраженный аромат и вкус продуктов;

· очень незначительная потеря веса при приготовлении жирных продуктов;

· возможность избежать вздутий особенно при использовании натуральным оболочкам, подверженным этому явлению. Рекомендуемый температурный интервал: 72-80 0С.


· 
Тепловая обработка под вакуумом:

· рыба, начинка, гусиная печень…….

· белое мясо…………………………..

· овощи, грибы, фрукты……………...

· темное мясо, гарниры………………
70 0С

80 0С

90 0С

100 0С

· 
Примечание:

Подробные сведения о способе тепловой обработки под вакуумом изложены в нашем специальном руководстве, которое можно получить, обратившись с соответствующим запросом в компанию или уполномоченному дилеру. 

Режим разогрева предварительно приготовленных блюд «влажное и сухое тепло», 30 – 300 0С

Преимущества

· Исключаются потери тепла.

· Сохраняется или даже улучшается качество, поскольку в распоряжении оператора больше времени, чтобы привести в порядок тарелки и блюда, и придать больше привлекательности приготовленным кушаньям.

· Повторное нагревание всех пищевых продуктов может выполняться в открытом виде.

· Никаких ограничений по времени между процессом приготовления, повторного нагревания или подачи на стол кушаний. 

· Может использоваться для обслуживания банкетов, больших торжественных церемоний, туристических групп, кушаний по заказу, загрузки легкосыпучих продуктов и пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления, и тепловой обработки в режиме релейного управления. 

· Самое широкое применение (в столовых, больших производственных кухнях или хлебопекарной отрасли). 

· Повышение производительности труда обслуживающего персонала. 

Примеры блюд

Первые блюда
· Спагетти, гофрированные трубчатые макаронные изделия, широкая лапша, овощные блюда, творожная лапша, пироги с заварным кремом и различной начинкой, рулеты, круглые открытые пироги с луком.

Суповые приправы

· Клёцки, блины (оладья), вермишель, лапша, формованные макаронные изделия.

Жареные куски мяса /основное блюдо

· Жареные куски мяса, мясной хлеб, пироги, замороженное мясо и рыба, разрезанные вдоль булочки с овощной начинкой, свиная нога, телячья нога, жареное в сухарях мясо (приготовленное в пиве), рулеты, тушеные овощи, готовые блюда.

Гарниры
· Рис, блины (оладья), лапша, овощи, картофель (пюре, панированный, суфле), картофель, жаренный по-французски. 

Десерты

· Яблочный штрудель, сладкая сырная масса, ватрушки, горячие фрукты, тушеные фрукты.

Экономия времени

Больше нет необходимости подогревать приготовленные кушанья, чтобы сохранять их в разогретом состоянии. Заранее приготовленные блюда могут быть повторно разогреты при использовании способа резкого охлаждения после приготовления. Повторный разогрев кушаний производится на тарелках и блюдах, или в контейнерах. 

Режим разогрева предварительно приготовленных блюд «влажное и сухое тепло», 30 – 300 0С
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Операции управления

· Выбрать режим комбинированной обработки паром и горячим воздухом «Reheating».

· Предварительный нагрев: подождать, пока установка разогреется до предварительно заданного уровня температуры или, по крайней мере, пока не погаснет сигнальная лампа. 

· Загрузить в камеру установки вставляемые полки или передвижные стеллажи с жарочными формами. 

· Установить температуру тепловой обработки.

Наилучшие результаты получаются при выборе значения температуры в диапазоне от 120 до 140 0С. Выбор, тем не менее, зависит от приготавливаемого кушанья. 

· Установить длительность технологического цикла/обработка по времени или срединную температуру. Длительность разогрева зависит от характера продукта, исходной температуры продукта, количества тарелок, полноты загрузки и ожидаемых результатов, но, как правило, составляет примерно 5-8 минут.

· В случае необходимости изменить значения параметров обработки. 

 


Выгрузить контейнеры из камеры после того, как приготавливаемые кушанья достигнут нужной упругости или мягкости. При открывании двери камеры тепловой обработки установка автоматически отключается. Вентилятор после этого еще некоторое время вращается по инерции, пока не остановится полностью. 

Проверка

Приготавливаемые продукты могут быть проверены (осмотрены) в любое время посредством:

· выводимых на индикаторы показателей;

· пальца или иглы, либо протыкания;

· введения датчика срединной температуры.


Меры предосторожности

· Осторожно! Горячий пар! 

· Контейнеры горячие!

· Будьте осторожны! Опасность ошпариться!

· Надежно закрепить передвижной печной стеллаж!
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Советы
Посуда, используемая для повторного нагревания

· Фарфоровые тарелки, глиняная посуда, стеклянные, серебряные блюда, медные кастрюли, латунные бокалы, формы и противни из алюминия, храма и нержавеющей стали.

Обслуживание банкетов и туристических групп

· Повторное разогревание кушаний производить на тарелках, установленных на передвижные печные стеллажи для тарелок диаметром до 31 см.

· Большое количество - экономия времени

· Ускоренная загрузка и выгрузка

· Уменьшение времени на обслуживание, следовательно, повышение эффективности, больше клиентов - больше товарооборот. 

· Нагревание кушаний производить прямо на посуде, подаваемой на стол: это помогает сохранить тепло на всем длинном пути следования кушаний от раздачи к обслуживаемому столу.

· Чехол, сохраняющий тепло: Его целесообразно использовать в случае пауз в обслуживании или при транспортировке кушаний.

· Расположить продукты равномерно на тарелках или блюдах не слишком близко друг к другу.

· Mise-en-place (сборка, фр.яз): вначале заправить пряностями и слегка намазать сливочным маслом. Необходимость в этой операции исключается после подачи на стол. 

· Соусы: небольшое количество поместить на тарелки или полить им кушанья сверху после повторного нагревания.

· Часто повторяемые технологические операции можно запрограммировать самостоятельно. 

· «ClimaPlus Control®»: влажность воздуха в камере тепловой обработки может регулировать оперетор с учетом специфики конкретного продукта. Заданное значение влажности можно изменить в любое время, даже в процессе приготовления кушаний.
· Программирование повторного нагрева. ClimaPlus Control®» предоставляет оператору возможность выбрать или составить индивидуальную программу повторного нагревания для конкретного вида пищевых продуктов в любом режиме тепловой обработки. 
Специальная тележка для транспортировки повторно нагретых кушаний, разложенных на тарелки. Имеются как напольные, так и настольные модели.


Чехлы, устанавливаемые на  передвижной стеллаж с тарелками для сохранения тепла. Имеются как напольные, так и настольные модели.

Тепловая обработка по параметру срединной температуры
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Преимущества
· Прекрасное качество тепловой обработки.

· Уменьшение потерь веса.

· Невозможность переварить или пережарить.

· Удобство и аккуратность регулирования процесса тепловой обработки – цифровой дисплей

· Нет необходимости в присмотре за работой установки, поэтому персонал может выполнять другие задачи.

· Гарантия неизменно высокого качества в отличие от традиционных способов приготовления кушаний с использованием иглы, вилки, пальцев, губ, и отрезания кусочков для пробы. 

Функционирование

· Автоматическое определение реальной температуры в середине продукта, даже при неправильной установке датчика срединной. Технологический процесс регулируется на основании измерений срединной температуры продукта. Никакого риска и отличные результаты без какого-либо дополнительного контроля.
Применение датчика срединной температуры обеспечивает неизменно отличные результаты «à point».

Режим тепловой обработки
· Может использоваться во всех режимах.

Операции управления

Вставить датчик в центр наиболее толстой части продукта. Устанавливаемый датчик должен быть чистым и холодным.

· Выбрать режим тепловой обработки.

· Установить температуру тепловой обработки.

· Установить срединную температуру – индикатор показывает ранее установленное значение.

· Таймер не задействован.

· Звуковой сигнал предупреждает о том, что установка набрала заданную температуру и автоматически отключилась. 


Тепловая обработка по параметру срединной температуры

Одновременное использование датчика срединной температуры и таймера
Советы

1. При использовании датчика срединной температуры оператор имеет возможность:

a) контролировать длительность процесса тепловой обработки, выполняемого посредством датчика срединной температуры.  
· При жарке нарезанного ломтиками мяса срединную температуру устанавливать примерно на 5 0С ниже обычной, так как тепловая обработка отруба продолжается за счет внутренних запасов тепла на стадии охлаждения.

Пример соотношения срединной температуры и длительности тепловой обработки при жаренье. 

· Срединная температура полностью приготовленного продукта должна быть 80 0С.

· Срединная температура 60 0С достигается через 60 минут тепловой обработки.

· Для увеличения срединной температуры на остальные 20 0С требуется еще половина затраченного на обработку времени, в нашем случае 30 –минут.

· Если нужно, срединную температуру можно увеличить на 10, 20, 30 и больше градусов.

· При увеличении длительности жаренья следует иметь в виду, что 20% увеличение соответствует примерно 1/5, 50% - более 1/2, 80% - более 4/5 времени цикла тепловой обработки. 

· Чтобы не допустить образование в мясе отверстий из-за коагуляции белка, датчик срединной температуры следует охладить перед тем, как его использовать.

· Значение параметра температуры и выбор режима тепловой обработки можно изменить в любое время, если в этом возникнет необходимость.

· Срединную температуру можно запрограммировать. 

Отлично приготовленные кушанья и уменьшение потерь массы. Сочные жареные куски мяса.


Нажатие идентификатора выводит на экран индикатора таймера значение времени, прошедшего с начала цикла. 




b) контролировать время, оставшееся до конца цикла тепловой обработки. Если таймер был настроен до того, как было задействовано устройство регулирования по параметру срединной температуры, отсчет времени продолжится, не оказывая, однако, воздействия, на процесс приготовления. То есть, при использовании параметра срединного времени, таймер служит для отображения времени, остающегося до конца цикла обработки. 



· Нажать и не отпускать идентификатор, изображенный слева. 

· Затем нажать еще и идентификатор таймера

· На экране индикатора таймера отобразится время, оставшееся до конца цикла тепловой обработки.




2. При использовании таймера

Срединную температуру можно проверить следующим образом:
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· Нажать и не отпускать идентификатор, изображенный слева. 

· На экране индикатора таймера отобразится фактическая температура в середине продукта.


Меры предосторожности

· Датчик срединной температуры может быть горячим.

· Когда датчик не используется, он должен всегда находиться в своем держателе.

· Датчик срединной температуры не должен высовываться наружу из камеры тепловой обработки.

· Перед выгрузкой продукта обязательно вынуть из него датчик срединной температуры. 


Тепловая обработка по параметру срединной температуры

Общие рекомендации по срединной температуре в мясе



Мясо
Срединная температура, 0С



Говядина


· полусырой ростбиф, blue
45

· бифштекс, средне недожаренный с кровью
50

· средне прожаренный бифштекс, а point
52-58

· хорошо прожаренный бифштекс, bien cuit
75-85




Телятина


· розового цвета
72

· хорошо прожаренная
свыше 77




Свинина


· хорошо прожаренная
75-80

· просоленная
68




Молодая баранина


· хорошо прожаренная
79




Баранина


· хорошо прожаренная
82




Домашняя птица


· хорошо прожаренная
85

Для заметок:

























Рекомендации по значениям срединной температуры

Состояние
Срединная температура, 

0С

Говядина



· отруб
средне прожаренный
55-58

· филейная часть
средне прожаренная
52-56

· говядина, розовая
хорошо прожаренная
85-90

· говядина для ростбифа
хорошо прожаренная
80-85

· горбушка (крестцовая часть)
хорошо прожаренная
90





Свинина



· окорок с ножкой
хорошо прожаренный
75

· окорок с ножкой
светло-розовый
65-68

· поясничная часть
слегка порозовевшая
65-70

· лопаточный край
хорошо прожаренный
75

· грудинная часть/для начинки
хорошо прожаренная
90

· грудинка
хорошо прожаренная
80-85

· рулька/для жарки
хорошо прожаренная
80-85

· рулька/для соления, копчения
хорошо прожаренная
80-85

· ветчина
сочная
68

· свиная отбивная, копченая

      (нарезка ломтиками «а-ля фуршет»)

65-70

55-60

· рулька, соленая
хорошо прожаренная
75-80

· окорок, панированный хлебной крошкой
хорошо прожаренная
65-70

· язык
хорошо прожаренный
85-90

· свиная голова

75-82





Телятина



· поясничная часть
светло-розовая
65-70

· тазобедренная часть телячьей туши с голяшкой, верхняя сторона; фрикасе
хорошо прожаренная
78-80

· почки
хорошо прожаренная
75-80

· лопаточный край
хорошо прожаренная
75-80

· грудная часть 

      (часто для начинки или с костьми)
хорошо прожаренный
75-90





Баранина



· поясничная часть, седло
светло-розовая
70-75

· поясничная часть, седло
хорошо прожаренная
80

· тазобедренная часть с голяшкой
светло-розовая
75-78

· тазобедренная часть с голяшкой
хорошо прожаренная
82-85





Молодая баранина



· Когда мясо нужно хорошо прожарить, срединная температура устанавливается в пределах от 79 до 85 0С. Мясо в срединной части продукта приобретает серый цвет с бледно-розовым оттенком. Мясной сок светлый.



Домашняя птица



· курица
хорошо прожаренная


· гусь
хорошо прожаренный


· индейка, утка
хорошо прожаренная






Мясо, запеченное в тесте или картофеле, пирожки и т.п.

· запеканки

72-74

· мясной хлеб (колбасное изделие)

70

· деликатесы, подаваемые вместе с посудой

60-70

· заливное, галантины

65

· бескостное мясо, свернутое и обвязанное

65

· гусиная печенка

45





· лосось, кета, горбуша

60

· щука

63

· рыбный мусс (диетическое заливное)

65

Дополнительная функция «увлажнение»
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Преимущества

· Тестовые заготовки поднимаются исключительно хорошо, благодаря своевременному пополнению влажности. 

· Мучные кондитерские изделия слегка лоснятся.

· Быстрая подача влажности. 

Функционирование

· Быстрая подача влажности. 

Примеры блюд, 

приготавливаемых с функцией «увлажнение»

Mise en place (фр. сборка)

· Blind (?) выпечка (тарталетки – маленькие открытые пирожки с фруктами, ягодами, вареньем) и т.п.

Первые блюда

· Профитроли, слоеные пирожки с мясом, рыбой и т.п., baquettes, шарики из теста для украшения, длинные вытянутые батоны.

Суповые гарниры

· Профитроли

Основные блюда

· Запеченный в тесте окорок, копченая свинина в дрожжевом тесте, филе «Веллингтон» и т.д.

Десерты

· Эклеры, слойки с кремом, рогалики, мучные кондитерские изделия из слоеного или сдобного теста, пироги с маком, штрудель с орехами. 

Режим тепловой обработки: 

«Сухое тепло».

Температурный интервал тепловой обработки:

120-250 0С.
Алюминиевые сетчатые фильтры способствуют ускоренной и равномерной подаче тепла к обрабатываемым продуктам снизу.

Совет

· Мучные кондитерские изделия следует увлажнять почти сразу же после начала тепловой обработки. 

Увлажнение по ходу программы

· Дополнительная оператор функция «увлажнение» может быть задействована при выполнении всех шагов программ, использующих сухое тепло с температурой от 120 до 250 0С. Подача влажности происходит через 120 секунд в течение 4 секунд. Зеленый светодиод включается только при выполнении оператор функции «увлажнение». 
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Операции управления: 

· Нажать кнопку «увлажнение».



Длительность сеанса увлажнения: 

· Влага в виде пара подается до тех пор, пока прижата кнопка, или по времени не более 4 секунд (свечение зеленого светодиода сигнализирует выполнение оператор функции «увлажнение»).


Дополнительная функция «охлаждение»
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Преимущества

· Быстрое понижение температуры камеры тепловой обработки без разрушения питательных веществ.

· Выполняется автоматически, следовательно, персонал может быть занят выполнением других задач.

Функционирование

· Быстрое охлаждение камеры тепловой обработки без разрушения питательных веществ. 

Операции управления

· Закрыть дверь.

· Выбрать режим тепловой обработки

· Нажать кнопку «Cool down - охлаждение».

· Открыть дверь.

· Загорается красный светодиодный индикатор, подтверждая активирование функции.

· На экране индикатора начинает мигать показатель фактической температуры внутри камеры тепловой обработки.

Меры предосторожности

· Внимание! Вентилятор продолжает работать при открытой двери, когда выполняется функция «Охлаждение». 

· Пользоваться функцией «Охлаждение» только, когда заслонки воздухопроводной системы плотно закрыты. 

· Внимание! Перед тем, как выбрать функцию «Охлаждение», закрыть дверь.

· Функция  «Охлаждение» не программируется.

· Никогда не пользоваться холодной водой для охлаждения камеры тепловой обработки.




Программирование
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Возможность выбрать из девяти 3-шаговых программ.

Преимущества

· Экономия времени, так как программы всегда под рукой.

· Персонал может заниматься другими делами во время приготовления кушаний. 

· Автоматическое выполнение программы тепловой обработки.

· Гарантированное качество кушаний в случае использования проверенных пищевых полуфабрикатов для быстрого приготовления.

· Стандартные процессы тепловой обработки могут выполняться даже неподготовленным персоналом, строго следуя вашим установкам. 

Программирование

· Установить селекторный переключатель режимов работы в позицию «Prog - программирование». После этого можно начинать программирование.

· Посредством клавиш со стрелками выбрать нужный номер программы (1-9). Номера программ отображаются с точками. 

· Ввести шаги в составляемую программу тепловой обработки, выбрав:

· один из режимов тепловой обработки

· температуру тепловой обработки

· длительность тепловой обработки или срединную температуру

· любые другие дополнительные  функции.

· на цифровом индикаторе отобразятся выбранные шаги в виде цифр без точки. 

· ввести все шаги (максимум 3)

· Сохранить составленную программу, повернув селекторный переключатель режимов обработки.

Проверка

Проверка составленной программы выполняется нажатием кнопки пуск несколько раз. Введенные шаги последовательно отобразятся на цифровом индикаторе. В завершение на экране появится номер программы. 


Программирование
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Работа с введенными в память программами

· Установить селекторный переключатель режимом работы в позицию «Prog – программирование». 

· Выбрать номер нужной программы 

· Нажать кнопку пуск.

Начнет автоматическое выполнение шагов выбранной программы тепловой обработки. После завершения выполнения программы, зуммер подаст предупредительный звуковой сигнал, и пароконвектомат отключится автоматически.

Изменение ранее заданных установок

Во время выполнения программы тепловой обработки можно производить изменения заданных значений следующих параметров:

· температуры тепловой обработки

· длительности цикла тепловой обработки /срединной температуры

· дополнительной функции.

Для ввода устанавливаемых параметров выбранной программы в постоянную память нужно одновременно нажать кнопки пуск и температуры тепловой обработки. 

Блокировка программирования

Эта функция предотвращает ввод несанкционированных программ или перезапись программ. Это означает, что только определенные лица имеет право записывать программы. Когда задействована функция блокировки программирования, невозможно выполнение следующих операций:

· изменение программ

· проверка сохраненных программ посредством кнопки пуск

· возможна визуализация только номеров сохраненных программ и их выполнение. 
Советы

· Все шаги любой из девяти программы можно выполнять в одном режиме тепловой обработке, но при различной температуре.

· Программирование в непрерывном режиме работы установки невозможно.

· Целесообразно скопировать порядок программирования, который изложен на нижеследующих страницах, а затем действовать в соответствии с них при составлении своих собственных программ.

· Мигание номера программы на экране индикатора означает, что программа еще не введена в память.

Программа очистки «С». Программа очистки «С» предварительно установлена на заводе изготовителе и предназначена для использования при каждодневной очистке пароконвектомата. 

Программирование
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Блокирование программирования

· Установить селекторный переключатель режимов работы в позицию «Prog - программирование».

· Установить таймер на 110 минут.

· Нажать кнопку пуск.

· На экране функционального индикатора отобразится следующее (см. изображение справа): 




Разблокирование функции программирования

· Установить селекторный переключатель режимов работы в позицию «Prog - программирование».

· Установить таймер на 110 минут.

· Нажать кнопку пуск.

· На экране функционального индикатора отобразится следующее (см. изображение справа): 




Стирание настройки программы

· Активировать функцию программирования.

· Выбрать номер нужной программы.

· Пока мигает светодиодный индикатор выбрать режим тепловой обработки.

· Установить длительность цикла тепловой обработки.

· Ввести заданные значения в память

Установить селекторный переключатель в позицию «Prog - программирование».




Подсказка для программирования
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Номер программы 
Продукт: 
жареная свинина





Номер программы 
Продукт: 






Подсказка для программирования

Номер программы 
Продукт: 
жареная свинина
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Номер программы 
Продукт: 






Вспомогательные устройства, стандартные гастроемкости и решетки

Негнущиеся эмалированные емкости:

· высокая теплопроводность;

· выше качество выпечки, смазка поверхностей не требуется;

· не липкая поверхность;

· минимальная потребность в жире;

· отсутствие потерь при разделке на порции;

· более качественное разрыхление теста.
Перфорированный алюминий:

· высокая теплопроводность;

· поверхность изделий получается хрустящей, без трещин;

· тефлоновое покрытие. 

Решетки с глянцевым покрытием из высококачественного никеля:

· для обжаривания, приготовления на гриле мяса и рыбы, выпечки.

Размер

мм
Изделие
Глубина

мм
№ кода
Иллюстрации
Примеры использования
Примеры оборудования







6х1/1
10х1/1
10х2/1
20х1/1
20х2/1
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1/1GN

530x325
Емкость CNS,

перфорированная
55
6015.1165

для очищенных овощей, различного размера блюд, запеченных в тесте яблок и т.п.


3
5
6
10
10



90
6015.1195

для овощей, яиц, картофеля, бланширования и т.п.


3
5
3
5
6



140
6015.1115

для картофеля


2
3
6
5
12


Емкость

негибкая, эмалированная
20
6014.1102

для выпечки простых пирогов, бисквитов, опарного теста, обжаривания, тушения мяса, панировки и т.п.
6
10
6
20
20



40
6014.1104


3
5
6
10
10



65
60141106


3
5
4
10
10


Алюминиевая емкость с перфорированным тефлоновым покрытием 
20
6015.1103

для различных мучных кондитерских изделий


6
10

20



Решетки CNS с глянцевым покрытием из высококачественного никеля
20
6010.1100

6010.1101

для обжарки больших кусков мяса, приготовления мяса на гриле, оттаивания, панировки, курицы, утки, гуся, консервирования и т.д.


6
10
6
20
10
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1/1 GN

530x325
Решетка для приготовления цыплят на гриле Н8 – 1/1

6035.1006

для приготовления 8 цыплят, каждый из которых весит от 1000 до 1500 граммов.


2
3
6
6
12


Решетка для приготовления цыплят на гриле Н10 - 1/1

6035.1010

для приготовления 10 цыплят, каждый из которых весит до 1000 г.


-
-
6
6
12


Решетка для приготовления на гриле уток

6035.1009

для приготовления 8 уток, каждая из которых весит от 1600 до 2200 г.


1
2
4
5
10


Решетка для приготовления цыплят на гриле Н12 - 5

6035.1011

для приготовления 12цыплят, каждый из которых весит до 1000 г.

В этом случае лучше пользоваться передвижным печным стеллажом для приготовлении на гриле.


2
3
 -
-
-

Стандартные гастроемкости и решетки

Негнущиеся эмалированные емкости:

· высокая теплопроводность;

· выше качество выпечки, смазка поверхностей не требуется;

· не липкая поверхность;

· минимальная потребность в жире;

· отсутствие потерь при разделке на порции;

· легко очищаются
Перфорированный алюминий:

· высокое качество выпечки;

· поверхность изделий получается хрустящей, без трещин;

· тефлоновое покрытие. 

Решетки с глянцевым покрытием из высококачественного никеля:

· для обжаривания, приготовления на гриле мяса и рыбы, выпечки.

Размер

мм
Изделие
Глубина

мм
№ кода
Иллюстрации
Примеры использования
Примеры оборудования







6х1/1
10х1/1
10х2/1
20х1/1
20х2/1
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2/1GN

650x530
Емкость CNS

20
6013.2102

для обжарки картофеля, седла кролика, панировки, оттаивания, овощей, запеченных в тесте яблок, гамбургеров и т.п.




10

20



40
6013.2104

для овощей, мясного хлеба, гамбургеров, паровой и вареной рыбы, утки, гуся, овощей, запеканки из овощей и мяса, мучных кондитерских изделий и т.п.




5

10



65 
6013.2106

для фаршированного перца, риса, овощей, лапши, тушеных блюд и т.п.




2

5 



100
6013.2110

для комбинированной сборки, вареной ветчины, приготовления соусов, и т.п.


1 

1 


Емкость CNS, перфорированная
55
6015.2165

для очищенных овощей, запеченных в тесте яблок и т.п.




2

5 



90
6015.2195

для овощей, яиц, картофеля и т.д.




1

2 


Емкость эмалированная, негибкая
20
6014.2102

для выпечки обыкновенных пирогов, бисквитов, рулетов, панировки, тушения и обжаривания мяса и т.п.


5

10



40
6014.2104






2

5
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65
6014.2106




5

10


Емкость из алюминия, перфорированная


20
6015.2103

для выпечки различных мучных кондитерских изделий




10

20


Решетки CNS 
 Решетки CNS с глянцевым покрытием из высококачественного никеля
-

-
6010.2100

6010.2101

для обжаривания больших кусков мяса (например, свинины, говядины и т.д.) приготовления на гриле мяса, гренок, цыплят, уток, гусей, панировки, оттаивания, выпечки в формах и т.д.




7

15

400х600
Алюминиевые противни с тефлоновым покрытием

6015.1000

для выпечки различных мучных кондитерских изделий








Вспомогательные устройства

Подставки

Наибольшая эффективность оборудования обеспечивается в случае его укомплектования рядом правильно подобранных вспомогательных приспособлений, поскольку они помогают приспособить установку к конкретным условиям эксплуатации. 

Подставки и инвентарные шкафы изготовлены из нержавеющей стали, и обеспечивают устойчивость и надежность размещения оборудования. 

[image: image44.png]“2)

g
-

tar

s





Подставка UG I
Каркас из нержавеющей стали с полкой и регулируемыми опорными стойками.




Подставка UG II

Каркас оснащен нижней полкой и регулируемыми опорными стойками. Кроме того, он также оборудован 14 парами направляющих для размещения решеток и емкостей GN. 




Инвентарный шкаф US III

Каркас оснащен нижней полкой и регулируемыми опорными стойками и стенками. Кроме того, он также оборудован 14 парами направляющих для размещения емкостей 1/1 GN. 




Инвентарный шкаф US IV

Каркас оснащен нижней полкой и регулируемыми опорными стойками. Кроме того, он также оборудован 14 парами направляющих, закрыт со всех сторон и имеет двери, открывающиеся в обе стороны.  




Размеры подставок

Модель
№ кода
Размер, мм



Глубина
Ширина
Высота

СМ 6х1/1 и 10х1/1


UG I
6201.1020
638
788
720

UG I – невысокая
6201.1024
638
788
460

UG II
6201.1020
638
788
720

IG II – невысокая
6201.1024
638
788
460

UG II – форма для выпечки 400х600 мм
6201.1014
638
788
720

US III
6201.3020
640
904
720

US IV
6201.4020
688
904
720

СМ 10x2/1

UG I
6201.1022
707
1220
720

IG II
6201.2022
707
1220
720

UG I – невысокая
6201.1023
707
1220
340

Вспомогательные устройства

Стеллажи для пекарских форм, помещаемые в камеру тепловой обработки, 400 х 600 мм.

Такие стеллажи предназначаются для широких противней.

(без рисунка)

Транспортные тележки для настольных моделей
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Облегчают транспортировку продуктов и ускоряют их загрузку и разгрузку. 

· Изготовлены полностью из нержавеющей стали.

· Внутри технологической камеры их можно фиксировать на месте.

· Оборудованы 4 поворотными колесиками (два с тормозным устройством)

· Запорные устройства фиксируют передвижной печной стеллаж на транспортной тележке, тогда как U-образные профили предотвращают опрокидывание противней. 


Размеры транспортных тележек

Модель
Размер, мм

СМ
глубина
ширина
высота

6х1/1 GN
901
541
1051

10x1/1 GN
901
541
1051

10x2/1 GN
1047
788
1063

10x2/1 GN, низкая
1047
788
950

Передвижные печные стеллажи

Изготовлены полностью из никелированной хромистой стали

Все направляющие отличаются: 

· U-образными профилями, исключающими возможность опрокидывания контейнеров GN в передвижном мобильном стеллаже; 

· V-образными пазами, ускоряющими загрузку и разгрузку;

· Оптимальной конфигурацией, выполняемой по заказу. 

Специальные передвижные печные стеллажи и транспортные тележки увеличивают производительность кухни, повышая эффективность труда и сокращая время загрузки и выгрузки продуктов.  



Настольные модели оборудованы:

· запорными устройствами, предотвращающими любое случайное соскальзывание 

· защитой от опрокидывания.


6 х 1/1 GN   10 x 1/1 GN    10 x 2/1 GN

Вспомогательные устройства
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Напольные модели оборудованы:

· передним и задним запорами, фиксирующими контейнеры GN на месте и позволяющими производить загрузку и выгрузку с обеих сторон;

· четырьмя поворотными колесами с гладкой поверхностью (два оснащены тормозными приспособлениями);

· поддоном со спускным клапаном.
Размеры передвижных печных стеллажей:
20 x 1/1 GN          20 x 2/1 GN

Модель СМ
Размер, мм



Глубина
Ширина
Высота


6х1/1 GN
565
431
480


10х1/1 GN
565
431
740


10х2/1 GN
687
620
740


20х1/1 GN
835
540
1790


20х2/1 GN
978
730
1790


Передвижные стеллажи для тарелок

Эти устройства предназначены для повторного нагревания кушаний, которые были предварительно приготовлены и разложены на тарелки, например, для обслуживания банкетов.

Тарелки диаметром до 310 мм помещаются точно на опорные кольца. Стеллаж для тарелок изготовлен полностью из никелированной хромистой стали высокого качества.

Стеллажи для тарелок моделей 6х1/1 GN, 10x1/1 GN, и 10x2/1 GN используются только вместе с транспортной тележкой. 

Размеры передвижных стеллажей для тарелок:


Чехол для сохранения тепла

Чехлы для сохранения тепла, выпускаемые компанией «Rational» сохраняют кушанья разогретыми 15-20 минут во время пауз, случающихся между их разогревом и подачей на стол. Компания «Rational» предлагает такие чехлы для всех размеров установки.

Модель СМ 
Размер, мм



Глубина
Ширина
Высота


6х1/1 GN
19
630
479


10х1/1 GN
31
630
740


10х1/1 GN*
25
630
740


10х2/1 GN
50
805
740


20х1/1 GN
62
835
1790


20х2/1 GN
120
981
1790


* максимальная высота установки тарелок на стеллажах, накрытых чехлами, не должна превышать 72 мм, включая чехлы.


Говядина и телятина
Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

Продукт
Рекомендации
Подходящий
Количество емкостей в контейнере, шт

                                            10х2/1                                 20x2/1
Загрузка контейнера



контейнер/решетка
6x1/1
10x1/1
20x1/1
20x1/1
40x1/1
1/1
1/2

1. Бифштекс из вырезки
Приправить, слегка смазать, вначале нагреть до 300 0С, ≈3 см толщины, средний размер.
решетка
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1

20 x 1/1
20 x 1/1
20 x 2/1

40 x 1/1
12 шт.
24 шт.

2. Ромштекс
Приправить, сл. смазать, вначале нагреть до 300 0С, ≈2 см толщ., ср. размер., не плющить.
решетка
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1

20 x 1/1
20 x 1/1
20 x 2/1

40 x 1/1
10 шт.
20 шт.

3. Ростбиф 
Приправить, слегка смазать маслом, размер порций - средний.
решетка или 20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
6 кг.
12 кг.

4. Говяжьи отрубы


Мясо разделать на пласты  Ø 80-100 мм, выдержать до полного созревания.
65 мм неперфорированный противень
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
6-8 кг
12-16 кг.

5. Говяжий рулет
Приправить, приготавливать в соусе,

прикрыть 20 мм GN
решетка или 20 мм гранит
2 x 1/1
3 x 1/1
3 x 2/1
6 x 1/1
6 x 2/1
20-25 шт.
40-50 шт.

6. Говяжья печень
Разрезать на одинаковые ломтики и предварительно нагреть камеру до 300 0С.
решетка или 20 мм гранит
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


10 шт.
20 шт.

7. Филей «Веллингтон»

20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
6-8 кг
12-16 кг

8. Филейная часть телячьей туши
Приправить, слегка смазать и предварительно нагреть камеру до 300 0С.
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
8 шт.
16 шт.

9. Отбивные котлеты из телятины
Перед  загрузкой  приправить, камеру предварительно нагреть до 300 0С.
решетка
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1
10 шт.
20 шт.

10. Телячья нога
Если нужно, шпиговать лярдом постные части, для сбора сока использовать контейнер.
решетка, 40 мм неперфорированный противень
3 x 1/1 решетка;

1 x 1/1 40 мм
5 х 1/1 решетка;

1 х 1/1 40 мм
5 х 2/1 решетка;

1 х 2/1 40 мм
10 х 1/1 решетка;

1 х 1/1 40 мм
10 х 2/1 решетка;

1 х 2/1 40 мм
8 кг.
16 кг.

11. Оссо буко
Мариновать, разрезать на одинаковые ломтики.
65 мм неперфорированный противень
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
6 шт.
12 шт.

12. Телячья грудинка
Фаршировать не сильно плотно, при обжаривании периодически поливать.
решетка, 65 мм неперфорированный противень
3 x 1/1 решетка;

1 x 1/1 65 мм
5 х 1/1 решетка;

1 х 1/1 65мм
5 х 2/1 решетка;

1 х 2/1 65 мм
10 х 1/1 решетка;

1 х 1/1 65 мм
10 х 2/1 решетка;

1 х 2/1 65 мм
15 шт.
30 шт.

13. Рагу из остатков мяса
Поместить в теплом состоянии в порционные кастрюльки, залить голландским соусом и панировать измельченными сухарями
решетка, 20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
1 шт.
2 шт.

14. Белое мясо
Добавить смесь пряностей, если нужно.


65 мм неперфорированный противень





по размеру
по размеру

15. Поясничная часть телячьей туши
Периодически жаркое поливать.


решетка
2 x 1/1
3 x 1/1
3 x 2/1
6 x 1/1
6 x 2/1
1 шт.
2 шт.

16. Плечевой край телячьей туши
Добавить лярд, использовать контейнер для мясного сока.
решетка, 40 мм неперфорированный противень
3 x 1/1 решетка;

1 x 1/1 40 мм
5 х 1/1 решетка;

1 х 1/1 40 мм
5 х 2/1 решетка;

1 х 2/1 40 мм
10 х 1/1 решетка;

1 х 1/1 40 мм
10 х 2/1 решетка;

1 х 2/1 40 мм
6-8 кг
12-16 кг

17. Телячий язык (обработка под вакуумом)
Добавить топленый жир в вакуумную упаковку.
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
3-4 кг
6-8 кг

18. Телячья зобная железа (режим попеременной обработки паром)
Три раза промыть в холодной воде; снова подвергнуть предварительной обработке. 
40 мм неперфорированный противень
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


10-14 шт.
20-28 шт.
























































СТ = срединная температура

Говядина и телятина

(продолжение таблицы)
Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

№


Процесс тепловой обработки
Приблизительный объем загрузки
Дополнительная информация

Заметки пользователя


1-й шаг
2 шаг
3-й шаг
6 х 1/1
10 х 1/1
10 х 2/1

20 х 1/1
20 х 2/1
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1.





72 шт.
120 шт.
240 шт.
480 шт.


2.





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.


3. 





18 кг
30 кг
60 кг
120 кг


4.





24 кг
40 кг
80 кг
160 кг


5.





75 шт.
125 шт.
250 шт.
500 шт.


6.





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.


7.





24 кг
40 кг
80 кг
160 кг
Вначале увлажнить

8.





24 шт.
40 шт.
80 шт.
160 шт.


9.





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.


10.





24 кг
40 кг
80 кг
160 кг


11.





18 шт.
30 шт.
60 шт.
120 шт.


12.





45 шт.
75 шт.
150 шт.
300 шт.


13.





3 шт.
5 шт.
10 шт.
20 шт.


14.





30 шт.
50 шт.
100 шт.
200 шт.
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15.





24 кг
40 кг
80 кг
160 кг


16





2 шт.
3 шт.
6 шт.
12 шт.


17.





24 кг
40 кг
80 кг
160 кг


18.





12 кг
20 кг
40 кг
80 кг
Длительность тепловой обработки:

устанавливает оператором опытным путем

19





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.




















































Свинина и баранина
Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

Продукт
Рекомендации
Подходящий
Количество емкостей в контейнере, шт

                                               10х2/1                                  20x2/1
Загрузка контейнера



контейнер/решетка
6x1/1
10x1/1
20x1/1
20x1/1
40x1/1
1/1
1/2

1. Тонко нарезанная свинина (медальон)
Приправить, слегка смазать, вначале нагреть до 300 0С, ≈ 70-80 г, не плющить. 
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
24 шт.
48 шт.

2. Порционный кусок свинины
Без приправы, слегка смазать, вначале нагреть до 300 0С.
решетка
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


10 шт.
20 шт.

3. Свиная отбивная

(панированная)
Смазать или натереть солью. Хлебная панировочная крошка должна быть сухой. 
20 мм гранит из перфорированного алюминия
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


8 шт.
16 шт.

4. Гамбургеры
Предварительный нагрев до  300 0С.


20 мм гранит
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


15 шт.
30 шт.

5. Тефтели
Все должны быть одинакового размера и однородные по составу.
20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
45 шт.
90 шт.

6. Поясничная часть свиной туши
Периодически поливать темным пивом и мясными соками.
решетка или 20 мм гранит
2 х 1/1
3 x 1/1
3 x 2/1
6 x 1/1

решетка
6 x 2/1

решетка
8 кг
16 кг

7. Жареная свинина 
Хорошо приправить. Если нужно, покрыть овощами.
решетка

  65 мм неперфорированный противень
3 x 1/1 решетка;

1 x 1/1 65 мм
5 х 1/1 решетка;

1 х 1/1 65 мм
5 х 2/1 решетка;

1 х 2/1 65 мм
10 х 1/1 решетка;

1 х 1/1 65 мм
10 х 2/1 решетка;

1 х 2/1 65 мм
8 кг
16 кг

8. Фаршированная грудинная свинина
Вначале бланшировать паром, затем разметить на порции и хорошо приправить.
решетка

  65 мм неперфорированный противень
3 x 1/1 решетка;

1 x 1/1 65 мм
5 х 1/1 решетка;

1 х 1/1 65 мм
5 х 2/1 решетка;

1 х 2/1 65 мм
10 х 1/1 решетка;

1 х 1/1 65 мм
10 х 2/1 решетка;

1 х 2/1 65 мм
5-7 кг
10-14 кг

9. Копченая шейная часть свиной туши
Обваленные куски одинакового размера поместить на решетку. Для топленого жира использовать контейнер.
решетка

65 мм.
3 x 1/1 решетка;

1 x 1/1 65 мм
5 х 1/1 решетка;

1 х 1/1 65 мм
5 х 2/1 решетка;

1 х 2/1 65 мм
10 х 1/1 решетка;

1 х 1/1 65 мм
10 х 2/1 решетка;

1 х 2/1 65 мм
6-8 кг
12-16 кг

10. Свиной окорок с ножкой
Вначале бланшировать паром, затем снять шкурку и приправить. Жир не добавлять.
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
7-9 шт.
14-18 шт.

11. Окорок с костью
Тепловая обработка в режиме Delta-T


решетка
2 х 1/1
3 x 1/1
3 x 2/1
6 x 1/1


6 x 2/1


6-8 шт.
12-16 шт.

12. Окорок, запеченный в хлебе
проконсультировать вопрос подходящей хлебной оболочки с хлебопеком

2 х 1/1
3 x 1/1
3 x 2/1
6 x 1/1


6 x 2/1


 ≈6 кг
≈12 кг

13. Мясной хлеб (колбасное изделие)
Выровнять поверхность или поместить в форму или на противень.
решетка или 40 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
6 кг
12 кг

14. Мясной фарш
Поместить в форму, собрать топленый жир


решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
6-8кг
8-12 кг

15. Свиные ребра с тонким слоем мяса
Хорошо втереть приправы и соль, поджаривать на гриле в течение 30 минут вместе с соусом  барбекю.  
решетка или  20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
3 кг
6 кг

16. Лопатка свиной туши

         
Передний окорок со шкуркой. Вначале бланшировать паром, затем удалить шкурку. 
решетка
2 х 1/1
3 x 1/1
3 x 2/1
6 x 1/1


6 x 2/1


8 кг
16 кг

17. Баранье седло
Надеть прямо на остроконечный стержень.


остроконечный стержень



1 стержень


2 стержня



18. Тазобедренная часть барашка
Обваленное мясо  (снятое с костей).
решетка или 20 мм гранит
2 х 1/1
3 x 1/1
3 x 2/1
6 x 1/1


6 x 2/1


1шт.
2шт.

19. Обрубы молодой баранины
Хорошо втереть приправы и соль, контейнер предварительно нагреть до 300 0С.


решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
6-7 кг
12-14 кг
























































Свинина и баранина

(продолжение таблицы)
Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

№


Процесс тепловой обработки
Приблизительный объем загрузки
Дополнительная информация

Заметки пользователя


1-й шаг
2-й шаг
3-й шаг
6 х 1/1
10 х 1/1
10 х 2/1

20 х 1/1
20 х 2/1
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1.





72 шт.
120 шт.
240 шт.
480 шт.


2.





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.


3. 





48 шт.
80 шт.
160 шт.
320 шт.


4.





90 шт.
150 шт.
300 шт.
600 шт.


5.





135 шт.
225 шт.
450 шт.
900 шт.


6.





16 кг
24 кг
48 кг
96 кг


7.





24 кг
40 кг
80 кг
160 кг


8.





21 кг
35 кг
70 кг
140 кг


9.





24 кг
40 кг
80 кг
160 кг


10.





27 шт.
45 шт.
90 шт.
180 шт.


11.





24 шт.
40 шт.
80 шт.
160 шт.


12.





12 кг
18 кг
36 кг
72 кг


13.





18 кг
30 кг
60 кг
120 кг


14.





18 кг
30 кг
60 кг
120 кг
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15.





9 кг
15 кг
30 кг
60 кг


16.





16 кг
24 кг
48 кг
96 кг


17.







6 шт.
12 шт.


18.





2 шт.
3 шт.
6 шт.
12 шт.
Длительность тепловой обработки:

устанавливает оператором опытным путем

19.





21 кг
35 кг
70 кг
140 кг




















































Колбасные изделия, замороженные продукты
Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

Вид продукта
Рекомендации
Подходящий
Количество емкостей в контейнере, шт

                                               10х2/1                                 20x2/1
Загрузка контейнера



контейнер/решетка
6x1/1
10x1/1
20x1/1
20x1/1
40x1/1
1/1
1/2

1. Колбаса домашнего приготовления
Равномерно наполнить оболочку, не слишком плотно
решетка или 20 мм неперфорированный противень
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


≈30 шт.
≈60 шт.

2. Повторное нагревание колбасы
Использовать режим с автоматическим определением срединной температуры, длительность цикла обработки - стандартная
20 мм перфорированный противень
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


30 шт.
60 шт.

3. Черный пудинг (из свиной крови, овсяной муки и жира)
Тепловой обработке не подвергается. Просто нагреть до температуры подачи на стол.
20 мм 
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


20 шт.
40 шт.

4. Запеченная в тесте печень, клецки
Скатать фрикадельки, слегка промаслить контейнер и прикрыть его фольгой
20 мм 
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


30 шт.
60 шт.

5. Пищевые презервы
200 граммовые емкости
решетка или 20 мм 


3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
40 шт.
80 шт.

6. Сосиски, сардельки,  в стеклянных банках вместимостью 250 г 
Проверить степень термостойкости стеклянных банок
решетка или 20 мм 
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
40 шт.
80 шт.

Замороженные продукты










7. Куриные ножки, замороженные
Вначале производится кулинарная обработка. Полностью загруженная камера предварительно разогревается до 300 0С
решетка или 20 мм 
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


30 шт.
60 шт.

8. Эскалоп из телятины

«кордон блё»
Вначале производится кулинарная обработка. Полностью загруженная камера предварительно разогревается до 300 0С
20 мм
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


8 шт.
16 шт.

9. Рыбные палочки
Вначале панируются. 

Полностью загруженная камера предварительно разогревается до 300 0С
20 мм
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


50 шт.
100 шт.

10. Пирог с заварным кремом и различной начинкой
Подвергается предварительной кулинарной обработке в алюминиевой форме диаметром 8 см и высотой 2 см 
20 мм или перфорированная алюминиевая форма
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


45 шт.
90 шт.

11. Широкая лапша
Выполняется предварительная кулинарная обработка.
гастроемкость GNS 65 мм 
3 x 1/1
5 x 1/1
10 x 2/1

20 х 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1

20 х 1/1
10 шт.
20 шт.

12. Пиццы
Выполняется предварительная кулинарная обработка.
алюминиевый противень для выпечки 1/1 GN
6 x 1/1
10 x 1/1
20 x 2/1

10 х 2/1
20 x 1/1
20 x 2/1

40 х 2/1
2 шт.
4 шт.

Колбасные изделия, 

замороженные продукты


Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

№


Процесс тепловой обработки
Приблизительный объем загрузки
Дополнительная информация

Заметки пользователя


1-й шаг
2-й шаг
3-й шаг
6 х 1/1
10 х 1/1
10 х 2/1

20 х 1/1
20 х 2/1
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1.





180 шт.
300 шт.
600 шт.
1200 шт.



2. 





180 шт.
300 шт.
600 шт.
1200 шт.



3.





120 шт.
200 шт.
400 шт.
800 шт.



4.





180 шт.
300 шт.
600 шт.
1200 шт.



5.





120 шт.
200 шт.
400 шт.
800 шт.



6.





120 шт.
200 шт.
400 шт.
800 шт.














7.





180 шт.
300 шт.
600 шт.
1200 шт.



8.





48 шт.
80 шт.
160 шт.
320 шт.



9.





300 шт.
500 шт.
1000 шт.
2000 шт.



10.





270 шт.
450 шт.
900 шт.
1800 шт.



11.





30 шт.
50 шт.
100 шт.
200 шт.



12.





12 шт.
20 шт.
40 шт.
80 шт.



Мясо диких животных, домашняя птица, паштеты
Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

Продукт
Рекомендации
Подходящий
Количество емкостей в контейнере, шт

                                                10х2/1                                 20x2/1
Загрузка контейнера



контейнер/решетка
6x1/1
10x1/1
20x1/1
20x1/1
40x1/1
1/1
1/2

1. Оленье седло
Нашпиговать лярдом, для спинного мозга использовать вертел (шомпол).
решетка или 20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2 шт.
4 шт.

2. Задняя нога и поясничная часть оленя
Снять мясо с костей, приправить, обложить ломтиками шпика, перевязать.
решетка или 65 мм
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
5-6 кг
10-12 кг.

3. Лопаточная часть оленьей туши
Нашпиговать лярдом, мариновать.
65 мм
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
6 кг
12 кг.

4. Оленье рагу


Приготавливать под вакуумом, примерно 2 кг в пакете, лучше, в не пиковое время.
решетка 
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
4 кг
8 кг.

5. Заячье седло


Нашпиговать лярдом, приправить, предварительно разогреть камеру до 300 0С.
решетка или 20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
6-8 шт.
12-16 шт.

6. Шпигованная заячья нога
Мариновать, приправить, залить горячим соусом.
20 мм неперфорированный противень
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
12 шт.
24 шт.

7. Жареная оленина


Мясо стушить в контейнере, идеально в качестве блюда «mise en place» в пиковые часы. 
100 мм
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
8 кг
16 кг

8. Фазан


Нашпиговать, обложить ломтиками шпика, приправить, предварительно нагреть камеру до 300 0С.
решетка или 20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
6-8 шт.
12-16 шт.

9. Дикая утка


Приправить и нашпиговать
решетка или 20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 1/1
3 шт.
6 шт.

10. Домашняя птица


Для салатов, закусок и т.п.
20, 40 или 60 мм
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 1/1
6 кг
12 кг.

11. Индейка


Можно приготавливать в фаршированном виде, периодически поливать
решетка или 40 мм неперфорированный противень
2 x 1/1
3 x 1/1
3 x 2/1
6 x 1/1
6 x 2/1
2 шт.
4 шт.

12. Гусь


Можно приготавливать в фаршированном виде; приправить, периодически поливать
решетка или 40 мм гранит
2 x 1/1
3 x 1/1
3 x 2/1
6 x 1/1
6 x 2/1
2 шт.
4 шт.

13. Грудинная часть утки

(вакуумная обработка)
Снять мясо с костей, выполнить несквозной подрез, обеспечить надлежащий вакуум. 
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
10 шт.
20 шт.

14. Курица в целом виде


Просушить, втереть приправы, перевязать, предварительно нагреть камеру до 300 0С.
решетка для кур
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
6 шт.
12 шт.

15. Половинки куриц


Равномерно разложить на решетке, предварительно нагреть камеру до 300 0С.
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
8 шт.
16 шт.

16. Куриные ножки


Приправить, поместить на решетку, предварительно нагреть камеру до 300 0С, полная загрузка.
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
10-12 шт.
20-24 шт.

17. Домашний паштет
Надлежащим образом наполнить формочки.


решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
6-8 кг
12-16 кг

18. Печеночный паштет


Наполнить формы и хорошо их закрыть.
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 1/1
6 кг
12 кг

19. Паштет из куриного мяса
Разровнять верхнюю поверхность, как можно лучше. 
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
6 кг
12 кг

20. Заливное из гусиной печенки
Перед тепловой обработкой придать форму, 
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 1/1
5 кг
10 кг


































Мясо диких животных, 
домашняя птица, паштеты

(правая сторона таблицы)

№


Процесс тепловой обработки
Приблизительный объем загрузки
Дополнительная информация

Заметки пользователя


1-й шаг
2-й шаг
3-й шаг
6 х 1/1
10 х 1/1
10 х 2/1

20 х 1/1
20 х 2/1
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1.





6 шт.
10 шт.
20 шт.
40 шт.


2. 





18 кг
30 кг
60 кг
120 кг


3.





18 кг
30 кг
60 кг
120 кг


4.





12 кг
20 кг
40 кг
80 кг
Длительность тепловой обработки:

устанавливает оператором опытным путем

5.





24 шт.
40 шт.
80 шт.
160 шт.


6.





36 шт.
60 шт.
120 шт.
240 шт.


7.





24 кг
40 кг
80 кг
160 кг


8.





18 шт.
30 шт.
60 шт.
120 шт.


9.





9 шт.
15 шт.
30 шт.
60 шт.


10.





18 кг
30 кг
60 кг
120 кг


11.





4 шт.
6 шт.
12 шт.
24 шт.


12.





4 шт.
6 шт.
12 шт.
24 шт.


13.





30 шт.
50 шт.
100шт.
200 шт.
Длительность тепловой обработки:

устанавливает оператором опытным путем

14.





18 шт.
30 шт.
60 шт.
120 шт.
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15.





24 шт.
40 шт.
80 шт.
160 шт.


16.





72 шт.
120 шт.
240 шт.
480 шт.


17.





24 шт.
40 шт.
80 шт.
160 шт.


18.





18 кг
30 кг
60 кг
120 кг


19.





18 кг
30 кг
60 кг
120 кг


20. 





15 кг
25 кг
50 кг
100 кг


Рыба, ракообразные
Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

Вид продукта
Рекомендации
Подходящий
Количество емкостей в контейнере, шт

                                             10х2/1GN                           20x2/1GN
Загрузка контейнера



контейнер/рашпер
6x1/1GN
10x1/1GN
20x1/1GN
20x1/1GN
40x1/1GN
1/1
1/2

1. Лосось (целые, обработанные тушки)
Лосось в виде теши обложить картофелем, использовать СТ.
20 мм неперфорированный контейнер или 40 мм
2 x 1/1
4 x 1/1
4 x 2/1
6 x 1/1
6 x 2/1
1 шт.
2 шт.

2. Филе лосося, порционный кусок лосося
Разложить в порционные тарелки, добавить фумиганты или вино.
решетка или 20 мм неперфорированный контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


20 шт.

15 шт.
40 шт.

30 шт.

3. Суфле из лосося


Использовать в пирожках с начинкой, горячих закусках, запеченном сдобном тесте с учетом реакции продукта на тепло. 
решетка 


3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
15-20 шт.
30-40 шт.

4. Тюрбо (рыба)

(целиком)
По желанию добавить овощной суп-жульен.
40 мм неперфорированный контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


1 шт.
2 шт.

5. Белокорый палтус

(порционный)
Посолить, поперчить, обложить зеленью, полить белым вином.
40 мм неперфорированный контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


15 

порций
30 

порций

6. Свернутое в рулет филе из рыбы «морской язык»
Приправить, добавить пряности по вкусу и т.п.
40 мм неперфорированный контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


30 шт.
60 шт.

7. Камбала


Класть светлой оборотной стороной кверху, предварительно разогрев камеру до 300 0С.
20 мм гранит
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


4-5 шт.
8-10 шт.

8. Жареная форель


По желанию можно слегка промаслить внутри тушки, обработанной в виде теши. 
20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 1/1
8-10 шт.
16-20 шт.

9. Голубая форель


Разрезать на одинаковые ломтики и предварительно нагреть до 300 0С.
20 мм или 40 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 1/1
8-10 шт.
16-20 шт.

10. Окунь (в овощном жульене)
Вначале бланшировать жульен.
40 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
10-12 шт.
20-24 шт.

11. Мидии


Добавить вино, овощной жульен и т.д.
40 мм или 65 мм перфорированный  / неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
1-2 кг
2-4 кг

12. Рыбные фрикадельки


Хорошо отформовать, покрыть фольгой
40 мм неперфорированный контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


50 шт.
100 шт.

13. Рыбный деликатес, подаваемый вместе с посудой (фр.)
Позиционировать надлежащим образом,  прикрыть крышкой
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
3 шт.
6 шт.

14. Лососевый мусс


Плоский контейнер накрыть крышкой
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
20 шт.
40 шт.

Вид продукта
Рекомендации
Подходящий
Количество емкостей в контейнере, шт

                                                10х2/1                                 20x2/1
Загрузка контейнера



контейнер/решетка
6x1/1
10x1/1
20x1/1
20x1/1
40x1/1
1/1
½

15. Тарталетки с креветками
Плоский контейнер накрыть крышкой
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
25 шт.
50 шт.

16. Фрикадельки из омара
Заполнять равномерно
 20 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
20 шт.
40 шт.












Тепловая обработка под вакуумом










17. Морской язык

(рыба)
Тепловая обработка под вакуумом
решетка
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


6-8 шт.
12-16 шт.

18. Норвежский омар


Тепловая обработка под вакуумом
решетка
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


80 шт.
160 шт.












Замороженные продукты












19. Порционная рыба

(в алюминиевой фольге)
Предварительно нагреть камеру до 200 0С
20 мм гранит или неперфорированный алюминиевый контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


12 шт.
24 шт.

20. Предварительно приготовленный окунь
Загрузить в замороженном состоянии в предварительно нагретую до 200 0С камеру.
20 мм гранит или неперфорированный алюминиевый контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


15 шт.
30 шт.

21. Обжаренная в сухарях порционная рыба
Загрузить в замороженном состоянии в предварительно нагретую до 200 0С камеру.
20 мм гранит или неперфорированный алюминиевый контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


18 шт.
36 шт.

22. Предварительно приготовленное филе из трески
Загрузить в замороженном состоянии в предварительно нагретую до 200 0С камеру.
20 мм гранит или неперфорированный алюминиевый контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


18 шт.
36 шт.























СТ = срединная температура

Рыба и ракообразные

(правая сторона таблицы)

№


Процесс тепловой обработки
Приблизительный объем загрузки
Дополнительная информация

Заметки пользователя


1-й шаг
2-й шаг
3-й шаг
6 х 1/1
10 х 1/1
10 х 2/1

20 х 1/1
20 х 2/1
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1.





2 шт.
3шт.
6 шт.
12 шт.


2. 





120 шт.

90 шт.
200 шт.

150 шт.
400 шт.

300 шт.
800 шт.

600 шт.


3.





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.


4.





6 шт.
10 шт.
20 шт.
40 шт.


5.





90 

порций
150

порций
300

порций
600 

порций


6.





180 шт.


300 шт.
600 шт.
1200 шт.


7.





30 шт.
50 шт.
100 шт.
200 шт.


8.





30 шт.
50 шт.
100 шт.
200 шт.


9.





30 шт.
50 шт.
100 шт.
200 шт.


10.





36 шт.
60 шт.
120 шт.
240 шт.


11.





6 кг
10 кг
20 кг
40 кг


12.





300 шт.
500 шт.
1000 шт.
2000 шт.


13.





9 шт.
15 шт.
30 шт.
60 шт.


14.





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.
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15.





75 шт.
125 шт.
250 шт.
500 шт.


16.





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.
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17.





48 шт.
80 шт.
160 шт.
320 шт.


18.





480 шт.
800 шт.
1600 шт.
3200 шт.












[image: image58.png]1st step 2nd step 3rd step















19.





72 шт.
120 шт.
240 шт.
480 шт.


20. 





90 шт.
150 шт.
300 шт.
600 шт.


21.





108 шт.
180 шт.
360 шт.
720 шт.


22. 





108 шт.
180 шт.
360 шт.
720 шт.






















Овощи, баночные консервы
Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

Продукт
Рекомендации
Подходящий
Количество емкостей в контейнере, шт

                                                10х2/1                                 20x2/1
Загрузка контейнера



контейнер/рашпер
6x1/1
10x1/1
20x1/1
20x1/1
40x1/1
1/1
1/2

1. Брокколи 
Не размораживать (для свежей капусты использовать перфорированный контейнер, предварительно промыв в холодной воде)
65 мм неперфорированный или перфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
5 кг
10 кг.

2. Цветная капуста
Свежую капусту разрезать на четвертинки и удалить кочерыжки
65 мм неперфорированный или перфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
≈ 4

 качана
≈ 8 качанов

3. Брюссельская капуста


Приправить не размораживая. Масло добавлять только перед самой подачей на стол.
65 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
5 кг
10 кг.

4. Шпинат


Свежий
65 мм перфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2 кг
4 кг.

5. Турнепс, репа


Не размораживать, порезать ломтиками
65 мм неперфорированный или перфорированный контейнер
2 x 1/1
3 x 1/1
3 x 2/1
6 x 1/1
6 x 2/1
5 кг
10 кг.

6. Морковь


Не размораживать, равномерно разложить в один слой
65 мм неперфорированный или перфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
5 кг
10 кг.

7. Зеленый горошек
Не размораживать, равномерно разложить в один слой
65 мм неперфорированный или перфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 1/1
5 кг
10 кг.

8. Спаржа
Связать вместе и залить мясным соком, в упаковке или без упаковки залить мясным соком.
65 мм неперфорированный или перфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 1/1
2-3 кг
4-6 кг

9. Томаты
Очистить от кожицы для приготовления томатного concassée, салата и т.д.
20, 40 или 65 мм перфорированный контейнер
5 х 1/1

3 x 1/1
10 х 1/1

5 x 1/1
10 х 2/1

5 x 2/1
20 х 1/1

10 x 1/1
20 х 2/1

10 x 2/1
45 шт.
90 шт.

10. Бобы, фасоль


Не размораживать, целиком или ломтиками;

Свежие бобы очистить от кожицы, поместить в холодную воду.
65 мм неперфорированный или перфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
5 кг
10 кг.

11. Грибы


Обрызгать лимонным соком; при желании добавить белое вино.
65 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2 кг
4 кг.

12. Савойская капуста

(без оболочки)
Удалить кочерыжки
65 мм перфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2-3 

качана
4-6 

качанов

13. Фаршированный перец
Поместить в контейнер с входным отверстием, расположенным снизу.
65 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
10 x 1/1


10 x 1/1
10 x 2/1
20-25 шт.
40-50 шт.

14. Отпрессованная цветная капуста
Использовать каждую вторую полку камеру, которую следует предварительно разогреть.
решетка или 20 мм 
3 x 1/1
5 x 1/1
10 x 1/1


10 x 1/1
10 x 2/1
30

 порций
60 

порций

Продукт
Рекомендации
Подходящий
Количество емкостей в контейнере, шт

                                                10х2/1                       20x2/1
Загрузка контейнера



контейнер/рашпер
6x1/1
10x1/1
20x1/1
20x1/1
40x1/1
1/1
½

15. Овощные блюда
Предварительно приготовленные кушанья; масло добавлять только перед подачей на стол.
решетка или 20 мм 
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
4 шт.
8 шт.

16. Овощные консервы


Следует принимать во внимание диаметр банок; вместимость банки – 1 литр.
решетка или 20 мм 
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
10-15 шт.
20-30 шт.

17. Овощные запеканки


Равномерно распределить овощи
40 или 65 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
30

 порций
60 

порций

18. Круглые открытые пироги с овощной начинкой
Хорошо промаслить блюдо, прикрыть фольгой или контейнером.
решетка или 20 мм 
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
15-20 шт.
20-30 шт.

19. Овощные рулеты


Хорошо бланшировать капустные листья (замороженные рулеты загружать в камеру, предварительно нагретую до 300 0С).
65 мм перфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
25 шт.
50 шт.

20. Омлеты


Равномерно распределить смесь; заполнять примерно на 1-2 см ниже обода.
40 или 65 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
30

 порций
60 

порций

21. Вымоченное зерно
Приготовить и поместить в холодную воду вымачиваться; сокращает время тепловой обработки.
40 или 65 мм гранит
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


2 кг
4 кг

22. Запеканки из продуктов в целом виде
Необходимо учитывать различное время вымачивания для разных продуктов.
40 или 65 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
30

 порций
60 

порций

23. Мусака
Заполнять примерно на 2 см ниже обода или использовать 65 мм гранит
40 мм
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
30

 порций
60 

порций

24. Морковь, приготовленная под вакуумом, фенхель
Порезать ломтиками, перемешать, приправить, поместить в одно или несколько порционные пакеты.
решетка
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


3-9 кг
6-18 кг













































Перфорированные контейнеры уменьшают длительность тепловой обработки.

Овощи, баночные консервы

(правая сторона таблицы)

№


Процесс тепловой обработки
Приблизительный объем загрузки
Дополнительная информация

Заметки пользователя


1-й шаг
2-й шаг
3-й шаг
6 х 1/1
10 х 1/1
10 х 2/1

20 х 1/1
20 х 2/1
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1.





15 кг
25 кг
50 кг
100 кг


2. 





12

головок
20

головок
40

головок
80 

головок


3.





15 кг
25 кг
50 кг
100 кг


4.





6 кг
10 кг
20 кг
40 кг


5.





15 кг
25 кг
50 кг
100 кг


6.





15 кг
25 кг
50 кг
100 кг


7.





15 кг
25 кг
50 кг
100 кг


8.





9 кг
15 кг
30 кг
60 кг


9.





225 шт.

135 шт.
450 шт.

225 шт.
900 шт.

450 шт.
1800 шт.

900 шт.


10.





15 кг
25 кг
50 кг
100 кг


11.





6 кг
10 кг
20 кг
40 кг


12.





9

головок
15

головок
30

головок
60 

головок


13.





75 шт.
125 шт.
250 шт.
500 шт.


14.





90

порций
150

порций
300

порций
600

порций
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15.





12 шт.
20 шт.
40 шт.
80 шт.


16.





45 шт.
75 шт.
150 шт.
300 шт.


17.





90

порций
150

порций
300

порций
600

порций


18.





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.


19.





75 шт.
125 шт.
250 шт.
500 шт.


20. 





90

порций
150

порций
300

порций
600

порций


21.





12 кг
20 кг
40 кг
80 кг


22. 





90

порций
150

порций
300

порций
600

порций


23.





90

порций
150

порций
300

порций
600

порций


24.





30 кг
45 кг
80-90 кг
180 кг










































Яйца, гарниры
Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

Вид продукта
Рекомендации
Подходящий
Количество емкостей в контейнере, шт

                                                10х2/1                                 20x2/1
Загрузка контейнера



контейнер/рашпер
6x1/1
10x1/1
20x1/1
20x1/1
40x1/1
1/1
1/2

1. Яйца, сваренные вкрутую
Когда смотровое окно очистится от конденсатной дымки установить таймер (7 минут для яиц, сваренных всмятку)
65 мм перфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
60-100 шт.
120-200 шт.

2. Яйцо в кокотнице (яйцо-пашот)
Если нужно, прикрыть фольгой или контейнером
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
20 шт.
40 шт.

3. Яйцо по-царски


Для приготовления использовать миски или контейнеры GN
решетка или

65 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
4 литра
8 литров

4. Яичное суфле


В кипяченое молоко добавить взбитые яйца и прикрыть фольгой
65 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
4 литра
8 литров

5. Яичница-болтунья, омлет


Взбить яйца, добавить молоко или сливки, накрыть
65 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
4 литра
8 литров

6. Блины по-шведски


Смазать противень, приготовленная смесь должна быть густой; камеру предварительно разогреть.
40 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2 литра
4 литра

7. Пироги с заливным кремом и различной начинкой
Приготовить смесь из бекона, лука, сыра, овощей, яиц; камеру предварительно разогреть.
20 мм гранит или алюминиевый перфорированный контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


10 шт.
20 шт.

8. Вареный картофель
Нарезать четвертинками, добавить соль, хорошо перемешать.
100-150 мм перфорированный контейнер
3 x 100

2 х 150
5 x 100

3 х 150
5 x 100

3 х 150
10 x 100

6 х 150
10 x 100

6 х 150
8-14 кг
16-28 кг

9. Картофель в мундире
Крупные клубни можно также приготавливать на решетках «картофель Айдахо».
100-150 мм перфорированный контейнер
3 x 100

2 х 150
5 x 100

3 х 150
5 x 100

3 х 150
10 x 100

6 х 150
10 x 100

6 х 150
6-12 кг
12-24 кг

10. Картофельные клецки


Добавить воды, оставить замачиваться


20 мм
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


30 шт.
60 шт.

11. Жареный картофель


Подготовленный картофель поместить в контейнер так, чтобы не соприкасались нарезанные дольки; камеру сначала нагреть до 300 0С
40 мм гранит
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


2 кг
4 кг

12. Картофель, запеченный в фольге
Завернуть картофель в фольгу (вначале можно обработать паром); камеру предварительно нагреть до 300 0С.
решетка или 20 мм
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


20 шт.
40 шт.

13. Картофель, панированный сухарями
Нарезка картофеля должны быть по размеру одинаковой.
40 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
30 

порций
60 

порций

14. Картофель «macaire»
Не размораживать, равномерно разместить в контейнере; камеру предварительно нагреть до 300 0С.
20 мм гранит или алюминиевый перфорированный контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


40 шт.
80 шт.

15. Тепловая обработка картофеля под вакуумом
Нарезать четвертинками и переворачивать.
решетка
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


4-4,5 кг
8-9 кг

16. Длиннозерный рис


2 части риса на 1 часть исходного продукта или воды; предварительное замачивание сокращает длительность приготовления.
65 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2 кг
4 кг

17. Семена водяного тростника
3 части семян водяного тростника на 1 часть воды; для сокращения времени приготовления предварительно вымочить.
65 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2 кг
4 кг

18. Рисовый пудинг
3 части молока на 1 часть короткозерного риса; добавить палочки корицы, сахар, ваниль
65 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2 кг
4 кг

19. Макаронные изделия (разогревание)
Спагетти, лапша, длинная лапша и т. д.
65 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2 кг
4 кг

20. Гофрированные трубчатые макаронные изделия
Равномерно залить соусом
65 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
30 

порций
60 

порций

21. Широкая лапша
Заполнить на 2 см ниже обода контейнера
65 мм неперфорированный контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
20 

порций
40 

порций

22. Запеканка из лапши


Хорошо залить меланжем (яичной массой) или смесью из взбитого белка.
40 или 65 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
20 

порций
40 

порций













































Яйца, гарниры

(правая сторона таблицы)

№


Процесс тепловой обработки
Приблизительный объем загрузки
Дополнительная информация

Заметки пользователя


1-й шаг
2-й шаг
3-й шаг
6 х 1/1
10 х 1/1
10 х 2/1

20 х 1/1
20 х 2/1
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1.





300 шт.
500 шт.
1000 шт.
2000 шт.


2. 





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.


3.





12

 литров
22

 литров
40

 литров
80

 литров


4.





12

 литров
22

 литров
40

 литров
80

 литров


5.





12

 литров
22

 литров
40

 литров
80

 литров


6.





6

 литров
10

 литров
20

 литров
40

 литров


7.





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.


8.





24 кг
42 кг
89-90 кг
160-180 кг


9.





18 кг
36 кг
60-72 кг
120-154 кг


10.





180 шт.
300 шт.
600 шт.
1200 шт.


11.





12 кг
20 кг
40 кг
80 кг


12.





120 шт.
200 шт.
400 шт.
800 шт.


13.





90

порций
150

порций
300

порций
600

порций


14.





240 шт.
400 шт.
800 шт.
1600 шт.
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15.





20-25 кг
40-50 кг
80-90 кг
180 кг


16.





6 кг
10 кг
20 кг
40 кг


17.





6 кг
10 кг
20 кг
40 кг


18.





6 кг
10 кг
20 кг
40 кг


19.





6 кг
10 кг
20 кг
40 кг


20. 





90

порций
150

порций
300

порций
600

порций


21.





60

порций
100

порций
200

порций
400

порций


22. 





60

порций
100

порций
200

порций
400

порций










































Мучные кондитерские изделия, хлеб, рулеты, десерты – 1 часть.
Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

продукт
Рекомендации
Подходящий
Количество емкостей в контейнере, шт

                                                10х2/1                                 20x2/1
Загрузка контейнера



контейнер/рашпер
6x1/1
10x1/1
20x1/1
20x1/1
40x1/1
1/1
1/2

1. Яблочный штрудель
Глазировать белком яиц, молоком или сахарной водой.
20 мм гранит или перфорированный алюминиевый контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2 шт.
4 шт.

2. Замороженный яблочный штрудель
Можно заправить соусом из муки и масла; камеру предварительно разогреть.
20 мм гранит или перфорированный алюминиевый контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


10 шт.
20 шт.

3. Рулет с джемом


Равномерно намазать; камеру предварительно разогреть до рабочей температуры.
20 мм гранит
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


1 кг
2 кг.

4. Бисквиты


Диаметром 26 см; загружать на каждую вторую полку камеры, предварительно нагретой.
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2 формы
4 формы

5. Хлопьевидные мучные изделия, сладкие пироги, цветы
Глазировать белком яиц; камеру предварительно нагреть.
20 мм гранит или перфорированный алюминиевый контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


12-15 шт.
24-30 шт.

6. Хлопьевидные мучные изделия, сладкие пироги, цветы
В течение первых нескольких минут увлажнять по 10-30 секунд.
20 мм гранит или перфорированный алюминиевый контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


12-15 шт.
24-30 шт.

7. Мучные изделия из пресного слоеного теста
Загружать каждую вторую полку камеры; можно увлажнять
20 мм гранит или перфорированный алюминиевый контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


по

размеру
по

размеру

8. Мучные изделия из пресного слоеного теста с начинкой
Равномерно разместить; можно глазировать яичным белком.
20 мм гранит или перфорированный алюминиевый контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


20 шт.
40 шт.

9. Бисквитные торты (плоские формы)
Загружать каждую вторую полку камеры.
20 или 40 мм
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
12 шт.
24 шт.

10. Пирожные, торты, печенье 

(слойки с кремом)
Загружать каждую вторую полку камеры.
20 или 40 мм
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
30

порций
60

порций

11. Корнуэльские пирожки   
Свежесобранные пирожки, загружать каждую вторую полку камеры.
20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
15 шт.
30 шт.



12. Пирог с мясом и овощами или яблоками*
Равномерно декорировать поверхность изделия
20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
15 шт.
30 шт.

13. Рождественские кексы
Загружать каждую вторую полку камеры.
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2кг
4 кг

14. Рогалики


Дать тесту подняться, добавить пар при температуре 30 0С.
20 мм гранит или перфорированный алюминиевый контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
12 шт.
24 шт.

15. «Перевернутый фруктовый пирог»
Густая опара (для 1/1 GN). 4 яйца, 30 г сахара и 40 г муки на яйцо.
40 мм гранит,

 эмалированный
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
40

порций
80

порций

16. Тушеные фрукты
Фрукты нарезать равномерными ломтиками; после тушения - пусть кушанье настоится.
65 мм неперфорированный контейнер 
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
30

порций
60

порций

17. Фруктовые гарниры
Удалить сердцевину и придать форму яблокам, грушам и т.п.
20 мм
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


30 шт.


60 шт.



18. Разогретые фрукты


Замороженную малину, землянику, ежевику загружать в камеру в посуде для подачи на стол. 
решетка
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


15 шт.
30 шт.

19. Тушеные фрукты в стеклянных банках
Диаметр 10-12 см, например, груш; вместимость банки 1 литр.
решетка или 20 мм
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
10 шт.
20 шт.

20. Пудинг из муки с изюмом и цукатами
Выровнять форму пудинга фольгой или жиронепроницаемой бумагой.
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
4 шт.
8 шт.

21. Сливочная карамель

(в стеклянных контейнерах)
Слоеные пирожные с миндальным кремом,

порционные кастрюльки; кушанья, запеченные в сдобном тесте.
решетка или 20 мм
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
40 шт.
80 шт.

























































































Мучные кондитерские изделия, хлеб, рулеты, десерты – 1 часть.

(правая сторона таблицы)
Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

№


Процесс тепловой обработки
Приблизительный объем загрузки
Дополнительная информация

Заметки пользователя


1-й шаг
2-й шаг
3-й шаг
6 х 1/1
10 х 1/1
10 х 2/1

20 х 1/1
20 х 2/1
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1.





6 шт.
10 шт.
20 шт.
40 шт.


2. 





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.


3.





6 кг
10 кг
20 кг
40 кг


4.





6 форм
10 форм
20 форм
40 форм


5.





45 шт.
75 шт.
150 шт.
300 шт.


6.





45 шт.
75 шт.
150 шт.
300 шт.
Вначале увлажнить

7.





в зависимости от размера

8.





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.
Вначале увлажнить

9.





72 шт.
120 шт.
240 шт.
480 шт.


10.





90

порций
150

порций
300

порций
600

порций


11.





45 шт.
75 шт.
150 шт.
300 шт.


12.





45 шт.
75 шт.
150 шт.
300 шт.
Вначале увлажнить

13.





6 кг
10 кг
20 кг
40 кг


14.





36 шт.
60 шт.
120 шт.
240 шт.
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15.





120 шт.
200 шт.
400 шт.
800 шт.


16.





90

порций
150

порций
300

порций
600

порций


17.





180 шт.
300 шт.
600 шт.
1200 шт.


18.





90

порций
150

порций
300

порций
600

порций


19.





30 шт.
50 шт.
100 шт.
200 шт.


20. 





12 шт.
20 шт.
40 шт.
80 шт.


21.





120 шт.
200 шт.
400 шт.
800 шт.




















































Мучные кондитерские изделия, хлеб, рулеты, десерты – 2 часть.
Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

Продукт
Рекомендации
Подходящий
Количество емкостей в контейнере, шт

                                                10х2/1                                 20x2/1
Загрузка контейнера



контейнер/рашпер
6x1/1
10x1/1
20x1/1
20x1/1
40x1/1
1/1
1/2

1. Кекс из дрожжевого теста
Загружать каждую вторую полку камеры.
20 мм гранит
3 x 1/1


5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2 кг
4 кг

2. Кекс из дрожжевого теста
500 г, во время тепловой обработки глазировать сахарной водой
20 мм гранит или алюминиевый перфорированный противень 
3 x 1/1


5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
2 шт.
4 шт.

3. Творожник
Равномерно распределить сырную массу.
40 мм гранит
3 x 1/1


5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
40

порций
80

порций

4. Ломтики сливочного сыра
Предварительная кулинарная подготовка, основа из сдобного теста, начинка из фруктов и сливочного сыра. 
40 мм гранит
3 x 1/1


5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
50

порций
100

порций

5. «Мраморный» торт


Равномерно уложить заготовленную массу в формы.
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
4

формы
8

форм

6. Хлеб, наполовину пшеничный
Тестовая заготовка должна подойти.
20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
3 шт.
6 шт.

7. Кондитерские изделия из песочного теста
Обеспечить одинаковую толщину
20 мм гранит
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


24 шт.
48 шт.

8. Изделия из пресного слоеного теста
Температуру выпечки установить в соответствии с начинкой
20 мм гранит или перфорированный алюминиевый контейнер
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


10 шт.
20 шт.

9. Кекс без фруктов
Выпечные формы установить на решетки
решетка
3 x 1/1


5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
4 шт.
8 шт.

10. Ромовая баба «саварен»
Выровнять выпечные формы надлежащим образом; камеру предварительно нагреть.
решетка
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 1/1
10 шт.
20 шт.

11. Торт, обсыпанный сверху крошками
Равномерно обсыпать торт крошками.
20 или 40 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
40

порций
80

порций

12. Основа для бисквита


Равномерно распределить массу в форме.
20 мм гранит
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1





13. Булочки, хлебцы


Принять в расчет выпекаемое количество, загружать каждую вторую полку камеры, увлажнить, камеру предварительно нагреть.
перфорированный алюминиевый контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
10 x 1/1


10 x 1/1
10 x 2/1
15 шт.
30 шт.

14. Пшеничный хлеб (700 г)
Загружать каждую вторую полку камеры.
20 мм гранит или перфорированный алюминиевый контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
5 x 2/1
10 x 1/1
10 x 2/1
4 шт.
8 шт.

15. Булочки, длинный французский хлеб
Выпекать в формах.
20 мм гранит или перфорированный алюминиевый контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
10 x 1/1


10 x 1/1
10 x 2/1
15-20 шт.
30-40 шт.

16. Гренки


Можно слегка промаслить.
решетка
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


15-18 шт.
30-36 шт.

17. Обработка фруктов под вакуумом
Добавить вино, ликер и т.п.
решетка
6 x 1/1
10 x 1/1
10 x 2/1


20 x 1/1
20 x 2/1


4 кг
8 кг

18. Изделия из дрожжевого слоеного теста
Выждать подъема теста, обработать паром при температуре 30 0С.
20 мм гранит или перфорированный алюминиевый контейнер
3 x 1/1
5 x 1/1
10 x 1/1


10 x 1/1
10 x 2/1
12 шт.
24 шт.

19. Кекс с коринкой и изюмом
Выпекаемую массу с фруктами равномерно распределить в формах
20 мм гранит
3 x 1/1
5 x 1/1
10 x 1/1


10 x 1/1
10 x 2/1
30

порций
60

порций




































































































*Для выпечки свежих мучных кондитерских изделий камера тепловой обработки предварительно разогревается до рабочей температуры выбранного способа выпечки.

Мучные кондитерские изделия, хлеб, рулеты, десерты 

– 2 часть.
(правая сторона таблицы)
Внимание: Приведенные показатели выхода продукции относятся к полному объему загрузки. В некоторых случаях уменьшение объема загрузки может улучшить качество приготавливаемого продукта. Еда является естественным продуктом. Следовательно, указанные в таблице значения температуры должны восприниматься только, как ориентировочные, и в каждом случае могут быть скорректированы в зависимости от особенностей исходного продукта. 

№


Процесс тепловой обработки
Приблизительный объем загрузки
Дополнительная информация

Заметки пользователя


1-й шаг
2-й шаг
3-й шаг
6 х 1/1
10 х 1/1
10 х 2/1

20 х 1/1
20 х 2/1
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1.





6 кг
10 кг
20 кг
40 кг


2. 





6 шт.
10 шт.
20 шт.
40 шт.


3.





120

порций
200

порций
400

порций
800

порций


4.





150

порций
250

порций
500

порций
1000

порций


5.





12 форм
20 форм
40 форм
80 форм


6.






9 шт.
15 шт.
60 шт.
Вначале увлажнить

7.





144 шт.
240 шт.
480 шт.
960 шт.


8.





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.
Вначале увлажнить

9.





12 шт.
20 шт.
40 шт.
80 шт.


10.





90

порций
150

порций
300

порций
600

порций


11.





30 шт.
50 шт.
100 шт.
200 шт.


12.











13.





45 шт.
75 шт.
150 шт.
300 шт.
Вначале увлажнить

14.





12 шт.
20 шт.
40 шт.
80 шт.
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15.





60 шт.
100 шт.
200 шт.
400 шт.
Вначале увлажнить

16.





108 шт.
180 шт.
360 шт.
720 шт.


17.





24 кг
40 кг
80 кг
160 кг


18.





36 шт.
60 шт.
120 шт.
240 шт.


19.





90

порций
150

порций
300

порций
600

порций








































































Чистка оборудования

По причинам санитарно-гигиенического порядка и для обеспечения бесперебойной работы оборудования, пароконвектомат Combi-Steamer необходимо чистить ежедневно после завершения работы. 

· [image: image67.png]
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Подожать пока камера тепловой обработки остынет до температуры ниже 60 0С.

· Выключить установку.

· Разбрызгать пульверизатором специальное чистящее средство внутри камеры тепловой обработки, на внутреннюю сторону загрузочной двери, дверную прокладку, в промежутках за устройствами поворота воздушных заслонок и на обе стороны воздушных заслонок. 


Пульверизатором разбрызгать специальное моющее средство внутри камеры тепловой обработки

Тщательно сполоснуть, пользуясь встроенным ручным ливневым устройством.

Вычистить пространство внутри двойного остекления дверной панели. Для этого нужно нажать на щеколду и раскрыть створки (раскрыть дверь).



[image: image69.png]


Внимание: Выполняйте меры предосторожности, указанные на баллоне с распылителем компании «Rational», и на емкости для чистящего средства!


· Закрыть дверь камеры тепловой обработки и дать возможность поработать чистящему средству около 20 минут.

· Выбрать режим тепловой обработки / установить селекторный переключатель в позицию «Влажное тепло» (пар).

· Установить таймер на 15 минут.

· Запереть дверь камеры тепловой обработки.

· Спустя 15 минут, тщательно сполоснуть установку (включая пространство позади воздушных заслонок), пользуясь встроенным ручным ливневым устройством. 

· Протереть камеру тепловой обработки и дверную прокладку куском влажной ткани и, если необходимо, открыть внутреннее остекление и протереть его тоже. 

· Высушить камеру тепловой обработки, включив на десять минут программу «Сухое тепло» с температурой воздуха 150 0С.

· После чистки, дверь камеры тепловой обработки не закрывать, а оставить немного приоткрытой.
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Или же:

· Пульверизатором разбрызгать чистящее средство.

· Выбрать и запустить программу «C» (40минут).

· После завершения программы тщательно сполоснуть камеру тепловой обработки и пространство позади воздушных заслонок, пользуясь встроенным ручным ливневым устройством. 

· Протереть дверь и дверную прокладку куском влажной ткани.

· Высушить камеру тепловой обработки, включив на десять минут программу «Сухое тепло» с температурой воздуха 150 0С.

· Наружные поверхности «Combi-Steamer» рекомендуется очищать куском мягкой влажной ткани.




[image: image71.png]


Советы

· Когда камера тепловой обработки слишком загрязнена, то перед запуском программы промывки отложения и накипь целесообразно в течение 10 минут обработать «влажным теплом» с тем, чтобы их размягчить. В случае необходимости программу промывки выполнить еще раз.

· Пароконвектомат «Combi-Steamer» следует промывать ежедневно, даже когда он работает  только в режиме «влажное тепло».

· Камеру тепловой обработки, печной стеллаж и днище камеры обязательно обильно споласкивать водой с тем, чтобы удалить все остатки.

· После этого, высушить камеру надлежащим образом.

· Во время выполнения программы промывки печной стеллаж, решетки и контейнеры лучше оставлять внутри камеры тепловой обработки.

· Накипь и осадки на решетках и контейнерах, которые хотя и были размягчены, но не удалены во время споласкивания, можно очистить в посудомоечной машине. 

· Использование кислотных или химически агрессивных растворителей для очистки алюминиевых противней и лотков не допускается, так как они вредны для этого материала и вызывают его обесцвечивание. 

1. Производственные инструменты

Ручной распылитель нагнетательного типа
Пользуйтесь пистолетом распылителем компании Rational!
· Удобное устройство для чистки.

· Прочная изобарическая емкость с ручкой для накачки.

· В стандартном исполнении комплектуется двумя различными распылительными насадками и специальным удлинителем. 

· Вместимость: 1,5 литра

Специальное чистящее средство

· Растворяет осадки и накипь в виде корки так, что не требуется применения щетки. Удобно в обращении, неагрессивно к материалам защитных поверхностей и биологически способно разлагаться. Вместимость контейнера – 11 кг
· Инструкции по использованию отпечатаны на контейнере чистящего средства.


Меры предосторожности

· Применение напорных очистительных устройств не допускается.

· Использование кислот не допускается. Даже соприкосновение кислотных испарений  с защитным покрытием из нержавеющей стали могут ее повредить и обесцветить.

· Рабочие инструкции, отпечатанные на канистре чистящего средства, следует строго соблюдать.







Операции с баллоном пульверизатора

· Заполнить баллон пульверизатора.

· Заполнить баллон раствором не выше отметки «мах».

· Установить нагнетатель на место, закрутить и затянуть его так плотно, чтобы создавалось давление, необходимое для распыления жидкости.

· Посредством ручки нагнетателя накачать в баллон воздух.
· При наведении распылительной насадки на установку нажимать на ручку нагнетателя.


Меры предосторожности

· Оператор должен носить защитную спецодежду, предохранительные очки и перчатки.

· Ни на минуту не оставлять баллон с раствором без присмотра и под давлением. Осторожно открутить верхнюю часть нагнетателя и выпустить воздух.

· Закончив работу, сполоснуть насадку, удлинитель насадки и наконечники насадки.

· Два или три раза в неделю промывать и споласкивать теплой водой емкость с чистящим раствором. 

· Если поршень нагнетателя потерял эластичность, смазать его 2 или 3 каплями масла.
 

Удаление накипи /Техническое обслуживание

Парогенератор с функцией автоматической самоочистки

SC – Самоочистка
Советы

В случае вывода установки из эксплуатации на длительный срок, например на время праздников и т.д., необходимо выполнить следующие операции:
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Устройство автоматической самоочистки значительно уменьшает необходимость регулярной очистки парогенератора от известковой накипи.

Между операциями по удалению накипи рекомендуются следующие интервалы, рассчитанные на основе 8 часового рабочего дня в режиме обработки паром:

· до 180 dH* (до 3,2 ммоль/литр) - не менее 1 раза в год.

· до 240 dH* (до 4,3 ммоль/литр) - не менее 2 раз в год.

· свыше 240 dH* (свыше 4,3 ммоль/литр) - не менее 3 раз в год.

*Жесткость воды согласно немецкой шкале измерения.

Вышеуказанные интервалы проведения операций по удалению накипи могут изменяться в зависимости от качества воды. Однако мы настоятельно рекомендуем, чтобы ее выполнение поручалось только подготовленному персоналу.


· Закрыть дверь.

· Установить режим обработки горячим воздухом «Hot air».

· Задать температуру обработки на уровне 32 0С. 

· Открыть дверь.

· Выбрать режим обработки паром «Steam».

· Вода из парогенератора должна полностью слиться.

· В завершение установить переключатель в позицию другого технологического режима.
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Памятка

В случае сбоев в работе устройства автоматической очистки или его неисправности на экране дисплея начинает мигать предупреждение «Water low - недостаток воды». Проверьте, открыть ли водопроводный кран, и не засорен ли сетчатый фильтр входной части электромагнитного клапана. После устранения этих неполадок, установка возобновит работу автоматически. Однако если спустя 3 минуты этого не произойдет, обратитесь за помощью в ближайший рекомендованный центр технического обслуживания. 
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Изменение температуры быстрого охлаждения

Быстрое охлаждение пара не требуется, так как пароконвектомат Combi-Steamer работает надлежащим образом и без быстрого охлаждения.

Точная температура быстрого охлаждения может быть задана для каждого технологического режима. 
Порядок задания установок



Выбрать режим программирования

Одновременно нажать и не отпускать примерно 10 секунд кнопки температуры внутри рабочей камеры и срединной температуры, пока на дисплее не обозначится номер программы.

На обоих экранах индикаторов срединной температуры появится значение прежней установки.

После поворота переключателя в нулевую позицию, в верхнем дисплее можно задавать новую установку в выбранном технологическом режиме. 

При освобождении прижатых кнопок новое значение температуры охлаждения (для выбранного технологического режима) автоматически сохраняется в памяти

Техническое обслуживание
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Работы по техническому обслуживанию установки должны производиться квалифицированными электриками.

Внимание! Перед выполнением каких-либо работ в отсеке электротехнического оборудования и, следовательно, открытием технологического люка обязательно отключить электропитание пароконвектомата «ClimaPlus Combi®».


Комплект устройства внутренней подсветки: винты, обрамление, защитное стекло, прокладка, лампа отражателя.



1. Замена лампы внутреннего освещения

Порядок действий при замене галогенной лампы

· Вначале, выключить электропитание установки.

· Накрыть куском ткани вывод внутри установки и вынуть защитное стекло лампы, предварительно ослабив 4 гайки с помощью 8 мм гаечного ключа.

· Снять обрамление, стекло и прокладку.

· Заменить лампу новой на 12 вольт, 10 Вт, имеющей жаростойкость до 300 0С (Запасные части № 3024.0201). 

Кроме того, заменить обе прокладки.

Наружная прокладка обрамления: Запчасти № 5110.1022

Внутренняя прокладка обрамления: Запчасти № 5110.1023

Контактов с горячей лампой следует остерегаться.

Заменить прокладку и защитное стекло, надлежащим образом установить их на место.


Вставить галогенную лампу

2. Замена дверной прокладки

Дверная уплотнительная прокладка представляет собой вулканизированную раму, которая вставляется в направляющие пазы на камере тепловой обработки. При ее замене старая прокладка просто вытаскивается из пазов этой направляющей. 

Вычистить пазы направляющей от возможного загрязнения. Вставляя новую прокладку, особое внимание обращать на правильность ее установки в прямоугольных частях рамы.

При монтаже выступающие кромки рекомендуется смачивать мыльной водой.




Дверная прокладка 6 х 1/1
Запчасти № 5105.1020


Дверная прокладка 10 х 1/1
Запчасти № 5105.1021


Дверная прокладка 10 х 2/1
Запчасти № 5105.1022
Направляющая дверной прокладки



Дверная прокладка 20 х 1/1
Запчасти № 5105.1023


Дверная прокладка 20 х 2/1
Запчасти № 5105.1024



Предупреждение:

При отправке в отходы блока программного управления или установки, аккумуляторы этих устройств должны утилизироваться отдельно. 

ИНСТРУКЦИИ ПО УСТАНОВКЕ ОБОРУДОВАНИЯ
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Внимание:

Указанные стандартные требования действуют на территории Германии. Во всех других странах необходимо руководствоваться нормами и предписаниями, действующими по месту эксплуатации оборудования. Гарантийные обязательства не распространяются на повреждения, причиненные невыполнением нижеизложенных рекомендаций. 




Доставленное оборудование подлежит проверке на предмет выявления возможных повреждений при транспортировке. В случае их обнаружения немедленно уведомить об этом своего торгового агента / экспедитора груза! 

Изнутри рабочей камеры вынуть все упаковочные материалы, картон, документы и т.д. 
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Внутри рабочей камеры нанесена предупредительная разметка предельно-допустимой высоты загрузки емкостей, содержащих жидкости. 

Транспортировка
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Транспортировка установок с помощью грузового поддона (рис.1, 2).

Транспортировка установок (только в случае моделей 20х1/1 GN и 20х2/1 GN) без помощи грузового поддона (рис.3).

Вынуть из рабочей камеры все контейнеры /передвижные технологические стеллажи. 

Если модель напольная, то с грузового поддона снять угловые крепления.

Снять установку с грузового поддона. Ниже указан вес различных моделей:


6 х 1/1 GN:
123 кг
10 х 1/1 GN:
152 кг


10 х 2/1 GN:
220 кг
20 х 1/1 GN:
312 кг


20 х 2/1 GN:
387 кг




Высота загрузочной двери (рис.4).



Минимальный зазор
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Расстояние до находящихся рядом стен или предметов должно быть не менее 50 см с тыльной и боковых сторон установки (рис.1)

В случая расположения источника тепла с левой стороны установки, расстояние между ними должно быть не менее 350 см (рис.2).

Лучше оставить с левой стороны от установки свободное пространство размером 500 мм, что позволит без осложнений производить работы по ее техническому обслуживанию (рис.3).

Памятка: Для моделей, оборудованных струйным очистителем «CleanJet®» необходимо предусмотреть достаточно места на стене для установки настенного держателя чистящего манипулятора. Крепление настенного держателя чистящего манипулятора струйного очистителя «CleanJet®» к корпусу самого пароконвектомата не рекомендуется. 

Предупреждение: Температура помещений, выбранных для установки пароконвектомата, должна быть всегда положительной. 



Установка моделей типа 6 x 1/1 GN, 10 x 1/1 GN, 10 x 2/1 GN

[image: image80.png]



Нижняя рама корпуса газовых установок обязательно крепится к полу с помощью специальных зажимных приспособлений, поставляемых в комплекте принадлежностей, либо посредством болтов и дюбелей, либо специального клеящего состава (рис.1, 2). 

Электрические установки: Набор необходимых крепежных элементов включен в комплект принадлежностей, однако, его можно также заказать под кодовым номером - 8700.0317 (рис.1, 2).

Установка монтируется на подставке. Ножки установки крепятся посредством установочных штифтов (рис.3).

Установка выставляется посредством спиртового уровня в горизонтальной плоскости (рис.4).



Установка моделей типа 20 x 1/1 GN, 20 x 2/1 GN
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Прикрепить зажимные приспособления к полу посредством болтов и штифтов или специального клеящего состава, поставляемого в комплекте принадлежностей (рис.1, 2).

Вставить подставку в эти зажимные приспособления (рис.1, 2).

Выставить установку с помощью спиртового уровня в горизонтальной плоскости (рис.3).

Передвижной технологический стеллаж также выставлять по горизонтали после того, как он помещен вовнутрь рабочей камеры установки (рис.4). 



Позиционирование передвижных технологических стеллажей 20 x 1/1 GN и 20 x 2/1 GN
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Если пол неровный, для загрузки стеллажа в рабочую камеру используется аппарель (поставка в стандартном комплекте принадлежностей не предусмотрена). Наклон не должен превышать 40 (рис.1, 2).

Если перед пароконвектоматом напольной компоновки находится водосливное отверстие, прикрытое решеткой, его следует прикрыть какой-либо наклонной плоскостью с тем, чтобы можно было использовать передвижной технологический стеллаж (рис.3). 



Электрические подключения

· Подключение пароконвектомата к инженерным сетям производить в соответствии с установочными инструкциями и с учетом технических характеристик, указанных на ее табличке паспортных данных. 

· Работы по подключениям выполнять согласно требованиям предписаниям и нормативам, действующим по месту эксплуатации оборудования.

· Каждая установка должна подключаться посредством автономной линии электропитания, защищенной плавкими предохранителями.

· Рекомендуется установка автоматического выключателя с устройством защиты при утечке на землю.

· Электрооборудование электрораспределительного устройства: установка все полюсного рубильника с разъемом контактов не менее 3 мм в доступном для оператора месте. 

· Данные для выполнения электрических соединений приведены ниже на странице 101.

· Поперечное сечение соединительных кабелей определяется величиной потребляемой электроэнергией и нормативами, действующими по месту эксплуатации оборудования.

· Нормативные документы, установления которых необходимо выполнять: EN 60335, IEC 335.

· Модель 6 х 1/1 GN: Эта установка предназначена для подключения к источнику питания с полным сопротивлением в точке присоединения не более 0,32 Ома. При необходимости технические данные, касающиеся полного сопротивления сети электроснабжения можно получить, обратившись в местную электроэнергетическую компанию.
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Схемы электрических соединений, точные размеры и точки подключения приводятся ниже, на страницах 101-113.

Условные обозначения и пояснения к схемам и планам на страницах 103-113.

1 - Совместное использование водоподачи (холодная вода).

2 - Водоподача, холодная вода

3 - Водоподача, мягкая и теплая вода.

4 - Водоотвод

5 - Подключение к источнику электропитания

6 - Точка заземления

7 - Подключение к питающему газопроводу.


Модели 6 х 1/1 GN, 10 х 1/1 GN
Распределительная коробка блока электропитания с соответствующими выводами расположена в нижней части установки под панелью управления. Доступ к выводам открывается после открытия откидной крышки (рис.1).

Модели 10 х 2/1 GN, 20 х 1/1 GN, 20 х 2/1 GN
Снять левостороннюю панель

Зажимы источника питания находятся за съемной левосторонней панелью (рис.2).

Подключение к источнику питания:

· Присоединить питающий кабель H07RN-F (минимум) и надежно закрепить его посредством винтов PG (снятие механического напряжения).

· Порядок подключения:

· Серый вывод: L1, L2, L3 (не зависит от последовательности чередования фаз)

· Синий вывод: нейтраль (только ~ 3N)

· Желто-зеленый  вывод: заземление.

· Схема электрических соединений находится за задней панелью.

· По запросу клиента установка может быть настроена для подключения к источнику электропитания с другими параметрами напряжения.

Подключения газовых установок к источнику электропитания

· Подключение пароконвектомата к инженерным сетям производить в соответствии с установочными инструкциями и с учетом технических характеристик, указанных на ее табличке паспортных данных. 

· Работы по подключениям выполнять согласно требованиям предписаниям и нормативам, действующим по месту эксплуатации оборудования.

· Каждая установка должна подключаться посредством автономной линии электропитания, защищенной плавкими предохранителями.

· Рекомендуется установка автоматического выключателя с устройством защиты при утечке на землю.

· Электрооборудование электрораспределительного устройства: установка все полюсного рубильника с разъемом контактов не менее 3 мм в доступном для оператора месте. 

· Данные для выполнения электрических соединений приведены ниже на странице 101.

· По запросу клиента установка может быть настроена для подключения к источнику электропитания с другими параметрами напряжения.

· Поперечное сечение соединительных кабелей определяется величиной потребляемой электроэнергией и нормативами, действующими по месту эксплуатации оборудования.

· Нормативные документы, установления которых необходимо выполнять: EN 60335, IEC 335.
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Схемы электрических соединений, точные размеры и точки подключения приводятся ниже, на страницах 101-113.

Условные обозначения и пояснения к схемам и планам на страницах 103-113.

1 - Совместное использование водоподачи (холодная вода).

2 - Водоподача, холодная вода

3 - Водоподача, мягкая и теплая вода.

4 - Водоотвод

5 - Подключение к источнику электропитания

6 - Точка заземления

7 - Подключение к питающему газопроводу.


Модели 6 х 1/1 GN, 10 х 1/1 GN
Распределительная коробка блока электропитания с соответствующими выводами расположена в нижней части установки под панелью управления. Доступ к выводам открывается после открытия откидной крышки (рис.1).

Модели 10 х 2/1 GN, 20 х 1/1 GN, 20 х 2/1 GN
Установка поставляется оснащенной сетевым шнуром длиной примерно 2 метра без штепсельной вилки (рис.2).

Подключение к источнику питания:

· При подключении следить за полярностью электрических соединений.

· Цветовая маркировка проводов:

· Желто-зеленый провод: заземление.

· Синий: нейтраль

· Коричневый или черный провод: фаза L1 (L2, L3).
Предупреждение!

Если полярность соединений неправильная, горелки не будут зажигаться!

Если в работе горелки случится сбой, на экране индикаторной панели рядом с обозначением часов загорается кодовое предупреждение "rES".

Спустя 15 секунд зуммер подает звуковой сигнал. Заданный цикл автоматического зажигания возобновляется нажатием кнопки ""RESET.

Водопроводные подключения

· Установка соответствует положениям следующих нормативных документов: DVGW, SVGW, KIWA, WRC.

· Установка подключается к питающему трубопроводу холодной воды или мягкой воды, имеющей качественные характеристики питьевой воды (рис.1, 2, 3, 4).

· Перед подключением установки к устройству водоснабжения промыть соединительный трубопровод надлежащим образом.

· В случае установок, оборудованных струйным очистителем «CleanJet®», динамическое давление в питающем водопроводе должно быть не менее 200 кПа или скоростной напор составлять 12 л/мин. 

· В установках, не оборудованных струйным очистителем «CleanJet®», динамическое давление в питающем водопроводе должно быть в пределах 150 - 600 кПа (рекомендованное - 300 кПа).

· Пользователь должен установить в линию питающего водопровода каждой установки запорный кран.

· Удельная электропроводность воды: 50 - 2000 μS/cm. Низкая удельная электрическая проводимость по заявке.

· Предельно-допустимая концентрация хлорина (CI): 150 мг/л.

· Концентрация хлора (CI2): менее 02 мг/л.

· Подачу воды рекомендуется производить посредством гибкого трубопровода Ø 13 мм (запасная часть № 2067.0709). 
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Подключение мягкой воды (по желанию пользователя) (рис.4)

Установка поставляется с заводской настройкой для подключения к устройству подачи мягкой воды. Один штуцер предназначен для подачи воды в парогенератор, ручную ливневую установку и увлажнитель, другой штуцер для подачи воды к устройству быстрого охлаждения и струйному очистителю «CleanJet®». Подключить трубопровод подачи мягкой /горячей воды (макс. 60 0С) к штуцеру "3", предварительно сняв Т-образный распределитель.  

Трубопровод подачи нормальной /холодной воды подключить к штуцеру "2".

Как правило, установка фильтра или водоочистного устройства в линию питающего водопровода не требуется. 

Парогенератор установки оборудован автоматической само очисткой. В зависимости от интенсивности использования автоматическая самоочистка регулярно промывает парогенератор и наполняет его свежей водой. Следовательно, нет нужды часто производить декальцинацию парогенератора.

Фильтры и водоочистные устройства устанавливаются в случае чрезвычайно плохих характеристик воды с тем, чтобы обеспечить бесперебойность работы установки, продления срока службы и предотвращения коррозии. Схема  установки фильтров  (индивидуальная или один за другим) зависит от результатов анализа качества воды фильтры.

A) Сетчатый фильтр (рис.3, 4)

Установка сетчатого фильтра 5-15 μm рекомендуется, когда подаваемая вода содержит песок, частицы ржавчины или взвешенные частицы.

B) Фильтр с активированным углем (рис.3, 4)

Устанавливается, когда уровень хлора (CI2) в подаваемой воде свыше 0,2 мг/л (= частиц на миллион). Соответствующие данные можно получить в компании по водоснабжению.

C) Установка обратного осмоса (рис.3, 4)

Монтируется, когда уровень хлорина (CI) свыше 150 мг/л (= частиц на миллион). Соответствующие данные можно получить в компании по водоснабжению.

D) Умягчитель воды (рис.3, 4)

Рекомендуется в случае высокого уровня концентрации кальция в подаваемой воде, не содержащей хлорина. Для этой цели подходят установка ионообменного умягчения (H+) или Kleensteam. Натриевые водоумягчители, что применяются посудомоечных машинах, лучше не устанавливать из-за нежелательных отложений натрия и замедления процесса закипания, которое вызывается повышенной минерализацией воды. 

Хорошо показали себя на практике фильтрующие устройства следующих изготовителей: Schuhmacher, Grünbeck, Culligan, Cuno, Everpure, Britta, Christ, Seral. 

Выбор фильтра необходимо делать с учетом следующих показателей расхода воды:

Среднее потребление умягченной воды парогенератором /увлажнителем (без расхода воды ручным ливневым устройством):

6 х 1/1 GN
10 х 1/1 GN
10 х 2/1 GN
20 х 1/1 GN
20 х 2/1 GN

3,0 л/час
6,3 л/час
10,4 л/час
12,5 л/час
15,0 л/час

Максимальная скорость подачи воды (необходимая для определения правильного размера штуцера фильтра):

6 х 1/1 GN
10 х 1/1 GN
10 х 2/1 GN
20 х 1/1 GN
20 х 2/1 GN

10,0 л/мин
10,0 л/мин
10,0 л/мин
10,0 л/мин
10,0 л/мин

Общее среднее потребление воды парогенератором, увлажнителем и устройством быстрого охлаждения (без расхода воды ручным ливневым устройством):

6 х 1/1 GN
10 х 1/1 GN
10 х 2/1 GN
20 х 1/1 GN
20 х 2/1 GN

12,0 л/час
25,2 л/час
41,4 л/час
49,8 л/час
60,0 л/час

Максимальная скорость подачи воды (необходимая для определения правильного размера штуцера фильтра):

6 х 1/1 GN
10 х 1/1 GN
10 х 2/1 GN
20 х 1/1 GN
20 х 2/1 GN

20,0 л/мин
20,0 л/мин
25,0 л/мин
25,0 л/мин
25,0 л/мин

Вышеприведенные рекомендации постоянно пересматриваются на основе результатов испытаний. Информацию по этому вопросу можно получить, обратившись в службу послепродажного обслуживания. 

Соответствующие чертежи с размерами приведены ниже, на страницах 103-113.

1 - Совместное использование водоподачи (холодная вода).

2 - Водоподача, холодная вода

3 - Водоподача, мягкая и теплая вода.

4 - Водоотвод

5 - Подключение к источнику электропитания

6 - Точка заземления

Вентиляция:

Настоятельной необходимости установки вытяжного вентилятора нет. В случае его установки следует учитывать следующие обстоятельства:

· Выполнение соответствующих норм и предписаний, действующих по месту эксплуатации оборудования, обязательно.

· Вытяжной зонт (колпак) должен выступать над передней частью установки на 300-500 мм.

· Выступающая часть вытяжного зонта (колпака) должна быть оборудована жиро уловителем.

· Вытяжные вентиляторы поставляются по заказу, как дополнительное оборудование, для установок 6 х 1/1 GN и 10 х 1/1 GN. Их можно модифицировать для приспособления к другим моделям.

Технические данные

Уровень шума, производимый установкой: <70 дБ (А)

Коэффициент защищенности гибкого трубопровода: IPX5

Выделение теплоты:


6 х 1/1 GN
10 х 1/1 GN
10 х 2/1 GN
20 х 1/1 GN
20 х 2/1 GN

Скрытое
2 300 кдж/час
3 800 кдж/час
6 000 кдж/час
7 670 кдж/час
13 350 кдж/час

Заметное
2 930 кдж/час
5 000 кдж/час
8 500 кдж/час
9 600 кдж/час
15 340 кдж/час

Выделение теплоты, газовые модели:


6 х 1/1 GN
10 х 1/1 GN
10 х 2/1 GN
20 х 1/1 GN
20 х 2/1 GN

Скрытое
2 300 кдж/час
3 800 кдж/час
6 000 кдж/час
7 670 кдж/час
12 270 кдж/час

Заметное
2 760 кдж/час
4 560 кдж/час
8 220 кдж/час
9 430 кдж/час
14 730 кдж/час

Компания сохраняет за собой право производить технические усовершенствования установок. 

Подключение к питающему газопроводу
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Towngas - бытовой газ 

Внимание!

При вводе установки в эксплуатацию обязательно произвести анализ состава газа (СО, СО2), отходящего от горелок парогенератора и нагрева воздуха с тем, чтобы проверить соответствие заводской настройки горелок и параметров действующего газораспределительного оборудования. Соответствующие значения должны быть указаны в сопроводительных документах, находящихся внутри установки. Если показатели неразбавленного углекислого газа (СО) превышает 1000 частиц на миллион, настройка горелок должна быть проверена и при необходимости отрегулирована квалифицированными специалистами компании, имеющими надлежащую подготовку. 

Тип газа
Рекомендованное гидродинамическое давление (мбар)
Индекс Wobbe (15 0C, 1013 мбар)



Wi (мдж/м3)
Ws (мдж/м3)

Природный газ H G20
18-25
45,67
50,72

Природный газ L G20
20-30
37,38
41,52

Сжиженный газ   G30
25-57,5
80,58
87,33

Подключение к газораспределительному устройству производить в соответствии с предписаниями, действующими по месту эксплуатации оборудования.

Выполнение нижеследующих установочных инструкций обязательно!

· Проверить соответствие типа подаваемого газа и настройки установки.

· Диаметр питающего газопровода должен соответствовать техническим условиям, действующим по месту эксплуатации оборудования (DVGW-TRGI'86 или TRF 1988). 

· Подключение производится посредством газового штуцера с наружной резьбой (рис.1, 2)

· Автономное подключение каждой установки к газораспределительному устройству посредством запорного крана, прекращающего подачу газа к установке.

· Подключение газа посредством газоотводного патрубка возможно только в моделях 6 x 1/1GN.

· Все соединительные устройства подачи газа должны соответствовать предписаниям, действующим по месту эксплуатации оборудования (DIN-DVGW, Германия).

· Во избежание случайных перемещений установка должна быть закреплена на месте надлежащим образом. 

· Проверить герметичность питающего газопровода (рис.3). 

Подключение установки к газораспределительному устройству должно производиться только специалистом, направленным компетентными органами  или имеющим их разрешение на производство таких работ. Крайне важно, чтобы соединительные газопроводы и соединительные патрубки, предназначенные для подключения газо-измерительных устройств, подходили друг к другу по ширине диаметра.

Предупреждение!

Если гидродинамическое давление отклоняется от рекомендованных показателей (см. таблицу), поставьте в известность руководство компании, занимающейся газоснабжением. Если давление природного газа превышает 30 мбар, включать установку запрещается, а подача газа должна быть прекращена. 

Газовые установки типа В13 и А3 (тип А3 в Германии не применяется)

· Газовая установка  тепловой обработки, оборудованная горелками с принудительной тягой и вытяжным устройством (зависит от окружающего воздуха)

· Прямое автоматическое зажигание посредством устройства адаптивного управления зажиганием.

· Общая номинальная тепловая нагрузка для различных газовых установок:

6 х 1/1 GN
10 х 1/1 GN
10 х 2/1 GN
20 х 1/1 GN
20 х 2/1 GN

25 кВт
38,4 кВт
66 кВт
73,4 кВт
120 кВт

Тип газа
Макс. потребление газа при номинальной тепловой нагрузке




6 х 1/1 GN
10 х 1/1 GN
10 х 2/1 GN
20 х 1/1 GN
20 х 2/1 GN


25 кВт
38,4 кВт
66 кВт
73,4 кВт
120 кВт

Природный газ H G20
2,6 м3/час
4 м3/час
7 м3/час
7,8 м3/час
13,2 м3/час

Природный газ L G20
3,1 м3/час
4,7 м3/час
8,1 м3/час
9,5 м3/час
15,2 м3/час

Сжиженный газ   G30
2 кг/час
3 кг/час
5,3 кг/час
5,9 кг/час
10 кг/час

Газо-вытяжное устройство газовых моделей 6 х 1/1 GN и 10 х 1/1 GN (рис.4)

Газо-вытяжное устройство газовых моделей 10 х 2/1 GN, 20 х 1/1 GN и 20 х 2/1 GN (рис.5)

Газо-вытяжное устройство располагается под вытяжным зонтом (колпаком)

Проверить герметичность газоотводных трубопроводов в соответствии с предписаниями по месту эксплуатации оборудования (DVGW-TRGI'86 или TRF 1988).
Газоотводные трубопроводы не должны изготовляться из алюминия или других не жаростойких материалов из-за высокой температуры (свыше 200 0С) удаляемых газов. 

Подключение к газо-вытяжному устройству должны производиться в соответствии с положениями инструкции DVGW, раздела G634:

1. Вытяжной зонт (колпак)
рис.6

2. Покрытие воздуходувки
рис.7

3. Прямо в газоход
рис.8

Вентиляция производственного помещения

Производственные помещения, где расположены установки, должны хорошо вентилироваться с тем, чтобы не допустить накопления вредных продуктов сгорания. 

Газовое оборудование ваших установок должно подвергаться техническому осмотру раз в год в соответствии с требованиями вышеуказанных нормативных документов. 

Подключение к водосливу 
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· Установка соответствует техническим условиям следующих нормативных документов: DVGW, SVGW, KIWA, WRC.

· Соединительный трубопровод должен быть достаточно жаростойким, чтобы выдерживать температуру пара. Применение шлангов не допускается. 

· Для монтажа соединительного трубопровода подходит труба DN 50 с постоянным градиентом (минимум 5% или 30); диаметр трубопровода должен быть постоянным, никаких уменьшений.

· Подключение стационарное с возможной установкой затвора, не допускающего распространение неприятных запахов; вентилируемая водосливная линия встраивается в установку (рис.1, 2).

· Дополнительная восходящая труба помогает уменьшить чрезмерный сброс пара через водослив установки (рис.3).

· При подключении необходимо учитывать размеры водоотводного устройства: ускоренный слив содержимого парогенератора с помощью насоса - 0,7 л/сек.

· Средняя температура сливаемой воды: 65 0С.

· Соответствие нормативу: DIN 1986, Часть 1.

· В тех случаях, когда существующее водосливное отверстие в полу не оборудовано воздухоотделителем, в водоспуске необходимо предусмотреть 2 см разрыв. 

Параметры подключений к питающим линиям
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Параметры подключений к питающим линиям
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Схема соединений установки 6 х 1/1 GN
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Схема соединений установки 6 х 1/1 GN, газовой
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Схема соединений установки 10 х 1/1 GN
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Схема соединений установки 10 х 1/1 GN, газовой
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Схема соединений установки 10 х 2/1 GN
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Схема соединений установки 10 х 2/1 GN, газовой
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Схема соединений установки 20 х 1/1 GN
[image: image96.png]160 °

et 8t

£t

75

170°
10 min.

160°
[ EN






Схема соединений установки 20 х 1/1 GN, газовой

[image: image97.png]& || ||

80°
ars

160°
45 min,

30 min.
80°

85°
8-10 min.






Схема соединений установки 20 х 2/1 GN
[image: image98.png]it

Q

G| §

180°
T 70

140 ©
50 min,






Схема соединений установки 20 х 2/1 GN, газовой

[image: image99.png]N 170
LQ: 10 min.






[image: image100.png]0. 2907

A 6-8 min,
o~

a2 250°
=2 810 min,

Q7 200-220°
A7 10-15 min,

200-220°
A 15 min,

iR
| N~ 15 min,
5 160°
L& 30mn.
&

| 30 min.
&

| ®# 30 min.

& o
7 CT65°70°
100°
70-100 min.

&
| ‘g 30 min.
§;,

2 170°
20 min.

20 min,

52 130°
a7







� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





или





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





или





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





или





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





или





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





или





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





шаги программы





шаги программы





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





шаги программы





шаги программы





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���





� EMBED MSPhotoEd.3  ���








- 40 -

[image: image101.png]37 180°
= ane
5 160°
éﬁ‘, 40 min.
% 160°

o
é" 50 min.



[image: image102.png]180 °
15 min.

M2 200
s (T78°



[image: image103.png]


[image: image104.png]h

_% 20°

Y,

L& (Tase



[image: image105.png]&

(8 | G| 884

190°
15 min.

300 min.

140-180 °
CT60°C

140-180 °
CT 54-58 *(

70°



[image: image106.png]LY

if

-,
&

190°
15 min.

; 160 °
S0 min.



[image: image107.png]o2
¥ a0



[image: image108.png]G| G | B By (8| (&

77°
(T72°
80°
rise

: 140°

5 min

15 min.

40 min,

50 min.



[image: image109.png]


[image: image110.png]8t 6t | et

§| ®er | €68 | &

¢

]

DA
N

!

180°
20-25 min.

180°
25-30 min,

200-220 ¢
20-25 min.
200°

20-25 min.

140 °
30-40 min.

200°
10-12 min,



[image: image111.png]i

\

2,

220°
25 min.

140-160 °

60-70 min,

§ 8 | Gt 1Ry | §

(3

7
N

it | Rt | &

&

3t

&

i | (8 By 1%

&

f (8 T (&

d

o2
Oy

140-150 *
80-100 mir

75°

200-220 °
15-20 min.

140-160 °
50 min.

130°
90-120 mir

160-180 ¢
25-30 min.

140-160 ©
60-70 min.

85°
(178°C

130°
90 min,

20 min.
70°

140-220°

g 40-45 min.



[image: image112.png]150°
% s0mn
X5 30 min.

W 140°
80 min.



[image: image113.png]e 160 °

2 5min



[image: image114.png]200°
30 min.

220°
18 min.
78°
a7ze

130°
40 min.

140°

5 min.
3°
120 min.



[image: image115.png]o 150°

2 55 min,



[image: image116.png]75°
(T62-65°

75°6-8m
80°8-10r

70°
15 min,
80°
25 min
5°
12 min,
75°
12 min.

250°
15 min.

250°
15 min.

100°
10-15 min.
95°

12 min.
78°
10-15 min.
75°

8-10 min.
72°
762°
70°

15 min.



[image: image117.png]70°
é‘ 35 min.
72°

é" T62°



[image: image118.png]e
15 min,
76°
12 min.



[image: image119.png]&

(A
&

64 ¢

fat | &t

180°
30 min,

160 °
20 min.

180°
25 min.

175°
20 min.



[image: image120.png]15-18 min

18 min.

15-18 min

8 min.

15-18 min

15-18 min

4
e 15-18 min,

é 15-20 min.
& 1-2 min,

é/ 15-18 min
‘Sz | ¥ 10-12min.
& 6-8 min.

W 160-180°
g’ 45 min,

a2 250°
& 8-10 min.



[image: image121.png]5| G | gy

&

g | (&

it | (e | B

&

110-130°
8-10 min,
90°

40 min,

140°
10 min,

90-95°
20 min,

140°
40 min.

140°
35 min.

80-100°
10-20 min.

140°
35 min.

15 min,

15-25 min.



[image: image122.png]


[image: image123.png]3 160°
& S min.



[image: image124.png]‘g 10-12 min,

90°

6-8 min.
85°

30 min,
90°

20 min,
90°

20 min.
200°
20-25 min.

150 ¢
15 min.

cdlodicdicg

oA
&2

i |8

¢

30-35 min.
45-50 min.

15 min.

230°
15 min.

180-200 °
35-40 min.

150 °

40 min.
200-220°

15-18 min

5 (B Rt (6! | B[R

@



[image: image125.png]


[image: image126.png]6§

180°
100 min.



[image: image127.png]“g 25-30 min.
& 25 min.
& 45 min,

90-100 °
35-40 min.

& 10 min,
e 150°
é?' 30-35 min.
& 150°
-2

& 0 min.
5 150°

35 min,




[image: image128.png]s 170°
‘o‘ 10 min.

e 170°

45 min.



[image: image129.png]o
W
oyt
W
A

e~
Y
RN

2y
&

5| 6t

{86 @, || @,

Al
&

| @, |6t ¢

£84) &

170-190 °
40-50 min

180 ¢
25 min.

180-200 °

12 min.

170-180 °
30-40 min

200°
7 min.

180
7 min.

180°
20-25 min.

160 °
40-50 min.

190 °
20 min,

160 °
55 min.

190°°
15-20 min,



[image: image130.png]it | 6t

%

.
\'

Ot

{8t &

200°
10 min.

200°
17 min.

180°
13 min

200°

15-18 min.



[image: image131.png]3R 180°
220 min,



[image: image132.png]RO
2 30-35 mir

é 8-10 min,
& 6-8 min.
é‘ 80-90 °
4-6 min.

100°
é‘ 50-60 min
‘ 30°
é‘ 45 min.

85°

‘i{ 35 min.



[image: image133.png]éf

\
54

bl
I

175°
5 min.

175°
5 min.

160 °
50-60 min,

170°
35-40 min.

_e 160°
A2 45 min

175°

NS 12 min.

M 170-180°
s 16-18 min.

Mo 160-180
A2 40-60 min.

190°
10-12 min.

M 160-180 °
A 30-35 min.

M 180°
A2 10-12 min.

180-200 °

naJ 30-40 min.



[image: image134.png]N

175°

A2 25 min.
YR

30 min



[image: image135.png]160-180 °
\\), 75-85 min.



[image: image136.png]e 170°
% 17 min,



[image: image137.png]i

Gt & (6 B,

re,

et

250°

5 min.
80-100°
20-30 min.

190°
10 min.

160 ©
35 min.



[image: image138.png]2 160-180
& 10 min.



[image: image139.png]


[image: image140.png]


[image: image141.png]


[image: image142.png]


[image: image143.png]


[image: image144.png]


[image: image145.png]


[image: image146.png]H

Prog

[owe




[image: image147.png]


[image: image148.png]


[image: image149.png]


[image: image150.png](4}

Combi-Bémpfes




[image: image151.png]


[image: image152.png]


[image: image153.png]


[image: image154.png]|
| %1 H

(-

\ " (Wureg) wuwoogl |
w u
I P g QH
| > Y |
>

(Ul £9) wiw 0091




[image: image155.png]N 2. 6x1/1 GN:
930mm

O 10x1/1 GN:

930mm

10x2/1 GN:
1125mm

_=_ 20x1/1 GN:

1030mm

O_- 20x2/1 GN:
‘ 1200mm

ot
3 = 20x1/1 GN:
i g 930mm
; 8 20x2/1 GN:
| IR 1110mm

l

1GN/
20x2/1 GN:
2100 mm




[image: image156.png]._
= _
i _ )
| W | | =l
\ N LN |
ol N F
sl |
o =i

7 N 2= WL

_ N B
R ——



[image: image157.png]1 (®6x1/1 110x1/1 GN: 683,5mm
. 10x2/1 GN: 1115,5mm

Y
Beasmm  645mn g

6x1/1 /110x1/1 GN: 683,5mm
10x2/1 GN: 1115,5mm




[image: image158.png]i i10mmt

g@i ‘@E} 20x1l1 GN: 892,5mm

§64 Smm 64, 5mm 20x2/1 GN: 1206,6mm

G G (&) 20x1/1 GN: 892,5mm

20x2/1 GN: 1206,5mm




[image: image159.png]| ~N
1 h P
<
4
= = |
2 =

= |
@ @ ___max.4°

7 - T
| 20x1/1 GN: 1705mm
! 20x2/1 GN: 2031mm :

3 ‘ h
i 20x1/1 GN:
i a: 200mm
! | b: 271mm
|

20x2/1 GN:
. a: 200mm
b: 345mm




[image: image160.png]


[image: image161.png]


[image: image162.png]6x1/1 GN, 10x1/1 GN: 20 I/min,
10x2/1 GN, 20x1/1 GN, 20x2/1 GN: 25 J/min.

|
/
[
| Cleanlet 200-600kpa
| 38" 150-600kpa

\

\

CleanJet 200-600kpa
150-600kpa



[image: image163.png]£ EE
£ EE
S oo
B 0
[ORS RN
=z Zz =
[CRGRV)
[
RSN
R
S5 S
=R

6x1/1 GN: 3/4”

[ﬂgj

Iy.
M A -
==
(SR Y

B
== @
= £
x X =
S S B
222

20x1/1 GN: 3147

20x2/1 GN: 1"
Towngas : 1

6x1/1 GN: @ 179mm
10x1/1 GN: @ 179mm




[image: image164.png]T min. 3/ 5%




[image: image165.png]P =kwW I=A

6x1/1  10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1 [6x1/1  10x1/1  10x2/1 20x1/1 20x2/1
2 AC 208V 10kW - - - - 48A -
2 AC 240V 10kwW - - - - 42A - - - -
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1 mmol/l 0,00056 0,001 0,0007 100 1 0,00058 2
1 gr/gal (US) 0,96 1.7 1,20 17,1 0,171 1 0,342
1 mval/kg 2,8 5,0 3,5 50 0,5 2,922 1
1 °dH: 10,00 mg CaO/kg 1ppm: 0,56 mg CaO/kg 1grigal: 9,60 mg CaOlkg
(Germany) 17,86 mg CaCOs/kg (USA) 1,0 mg CaCOs/kg (USA) 64,8 mg CaCOs/gal
7,14 mg Car/kg 0,40 mg Caz'/kg 17,11 mg CaCOs/kg
1°f: 5,60 mg Ca0/kg 1 mmolif : 56,00 mg CaO/kg 6,85 mg Car'/kg
(France) 10,0 mg CaCOv/kg (chem. conz.)  100,0 mg CaCOukg
4,00 mg Car'/kg 39,98 mg Carvkg
1°%: 8,01 mg CaO/kg 1 mval/kg : 28,00 mg CaO/kg
(GB 14,3 mg CaCOskg (Milliaquivalent) 50,0 mg CaCOskg
5,72 mg Car/kg 19,99 mg Caz"/kg
kPa mbar psi in Hy0 kPa mbar psi in Hy0
0.1 1 0,0147 0,4014 4 40 0,588 16,0560
0,2 2 0,0294 0,8028 4,5 45 0,6615 18,0630
0.3 3 0,0441 1,2042 5 50 0,735 20,0700
04 4 0,0588 1,6056 55 55 0,8085 22,0770
0,5 5 0,0735 2,0070 6 60 0,882 24,0840
0,6 6 0,0882 2,4084 6,5 65 0,9555 26,0910
0,7 7 0,1029 2,8098 7 70 1,029 28,0980
0,8 8 0,1176 3,2112 75 75 1,1025 30,1050
0,9 9 0,1323 3,6126 8 80 1,176 32,1120
1 10 < 0,147 4,0140 85 85 1,2495 34,1190
1.2 12 0,1764 4,8168 9 90 1,323 36,1260 .
1.4 14 0,2058 56196 9,5 95 1,3965 38,1330
1.6 16 0,2352 6,4224 10 100 1,47 40,1400
1,8 18 0,2646 7,2252 20 200 2,94 80,2800
2 20 0,294 8,0280 30 300 4,41 120,4200
2,5 25 0,3675 10,0350 40 400 5,88 160,5600
3 30 0,441 12,0420 50 500 7,35 200,7000

3,5 35 0,5145 14,0490 100 1000 14,7 401,4000



[image: image167.png]57 2,2

(9'02) 22§

(Z'2) 'S5

mm {inch)

6 87

9 2L
N
; y
o 1
N
I
i (Z'2) 95
- _{
Z'h 0t 813
[ 3%
mion
(7'9) 9291 (L'sl) 68¥
(8'Z6) Z€9 =
o
(6'€) 00l
N 3
g L3
A Te
N o
®.
<
<
a
& —
e m
m o
- - I
g ~
o ~
~
L__J =
|\ P I
™ N
g w: bl . :
Al =
g o
tn ©
;9 ~



[image: image168.png]N
I~
e
38
= N
.mb N
mrw L
[RN]
— [~
I
7 Eee
~J 0
| [a
|
7 o ‘,,h,_
! S| s
Y
,
a
(]
i
&y

05

OA‘J\ )

tr

N

SN

BN (]

SN >

y&e3 I~
3

(ry \3_

u% Eh) Ez‘

-} 08 LuJ \AQ \j,: Sw @DV .\.\N:\

o
- {9)
>

(Wpur)

wul



[image: image169.png]7SS,

P
- 2y 95
&
o
~
b wa | |
=
3 N
S
al
m z
IN g
:L E=
A g
et |
<
@h oE M )/ ; ala
|
o
m (9°02) 225
(7'9) SZ9L I web g8y 20 558
(@'E7) 2604 =
6'€) 3 °
6€) 00 N g
P | /
(—} !
- - 2 | /
B g l //’\"S
~ ~ - .
3 3 Z'71) 19¢ i _3//
a\ | 70 09| o
< & E
N\ T
N A aa 53
NE
- Ao
= e~
= @
= ["a)
b= 2
£

s 87



[image: image170.png]L
37

T — D

i i . ‘ ‘ ‘ A
| B w7 o U ol
! (] N B g .
~ - AN )
v -~ 1 A A -
{ ? , ,,, ,,w(ﬁ *\,mr 7,

)
S ol

(7'
\
|

0 om ‘ (€67 772 we 9L

33 A9 A0 ﬁ;vﬁé 501

BESRECIIINIAN

T I

, T A : IS Y

R L | | R | . N
N \ \
a N S =
O N D
NN 0
w e — AN

,rLc: M\U // ’@
e \
@
Lo (G) .
N
T e L !
! W .
| _. e e -
, B
+ - e - (oun) ww




[image: image171.png]1225 (4.8)

(5'62) G'87L

() 75

N
o~
& (9°2) 99 N
’*—_—‘_*n'ﬁ;:
G
3
€K
m
o
o
o
e
5
(71) SE -
; (61) €97
SRS,
(S'L) €06 12°92) G799
Iy
m
(0'£7) Z60L -
o
16'€) 00L 2
\ i
M
=H < &
)
<
<
<\
= 3
o —
3 3
% 3
& C— ~ =4
®
= T e
D % )
- &
— ¥ &
ﬂ ~ 7 \ @ .
o
m
o
2
WO

mm (inch)



[image: image172.png]~

o~

®

[8;1

~

2

<

T Tenea T i
(52} 529 ~ — —
) / 2] i

]

\
(g'sg) 606

e
!7 (2'92) 5799

(72} QL9

DY
O ey Tk
weyzee | @\/@6
\ /L
i1 ’ . .
3
e}
w
<
z {6'€) 00 (817) 290 (6€) 00l
&
A W
I = S S
> 2 (8 2z
{7 SN S v M / s s

L AR

N
[N

29
g
wer ool |

(0'E7) Z60L

Ve
(G'2Gy ZEEL

“

S

(71}

!

Ly

— Lt — - L BT = >

, — ul) Ww
(Z2) LS (588) 646 (L67) 232 - {pun)

E.
-
l@é) 0721




[image: image173.png]mm (inch)

: @\ ©
o
~
n
3 >
- = .
m m :
o ol .
2 w| T
NE m =
“ 9
A (89) Gl
9Ly o7 (T geq
(E'6Z) V7L (922) 745
(Z'77) 9881 T S0E (712) 185 (60) 677
2 (0'2) 05 U
n
< s
~ =
iy Sl g L= =
o
= \ /
3 P ~ 3
> IS
% 'I; E’ /40
o~ ~ e mmm oo =
5| k = B s=ememas 5
] (50122
? ) 79 ]
N
0 3l&
A Lle
LAl
mio
o JIN



[image: image174.png](6'L)] 510z |

IR e

1
o
\\\\//,/ 7
\_ - __Hl
\u ! - i _
pans GO
e
) ~ m.m:r‘ﬁ‘ a
\\\
@
FToe T e |
—13_

=5 # Eﬁ.

(Z2'L) GEsl

(911 07

(£'62) 77L

(L'e®) 94Z

N
N
w
S
v_
o
b
D —ii
~!
s
e '
E..B.:oﬁ i 2

e L LA e :
@ * L
n
~ S S — S
2 (oL1872 (LLE) (56 {Z\) goe

/ s s

J O
|
@
oo
o 2
3
~
N
(8'6€)} 210V
— oo 4

R e N
~
o
©
12

(

Y

oul

)

Wit



[image: image175.png]S57(2.2}

RN

N
ﬂ*_ p N
- || T ‘ .
o a b =
. m - 7 - N
i o 3 E N
m S N
3 P N ¥ ‘
g IR o o
= T : >
® -
< L - >
é = e |
.L._ (8'9) QUL
(91) 07 AT
_ (7'9€) 926 (L'0E) 18L
(Z72) 986l N ‘
(Zl) S'0E (7'9€)52L8 (6'0) §'ZZ
S e
' {0'Z) 0G Ui
0 =
N o
R
k 1
N 3
: |
S
i D o | ] /
LN - emmmammmm = m = = 4H] e
— e —

1332 (52.4)

-

L

(7L) 7€
(2)05

mm (inch)

3050123

169.5 (6.7) \

2295 (9)



[image: image176.png](LOEVE8L

1T tpor 522

PSS IS TS

@'9) Sl

O

5oy sE

(79€) 926
(7€) G748

1

i

|

i

|

I

|

12V 508

(Z'1) 608

{21 G0E 051 422
s s L s ) s TS

0

)

(Z'L) GESL

V4 (6'€417SE ‘ ,
oy e (£'8L) 997 ’

UL

(GZ7) @90l

I
1
(Le9)
(Z7L) 988
C—
é

(91 07

— {ypun) w

# ! ==
. i — 7l T g |
[F4ANAY IS6E)  EQO 1725) ZEEL

w




[image: image177.png]1:50

Type 20x1/1 GN
Type 20x2/1 GN

Type 10x2/1 GN

Type 6x1/1 GN, 10x1/1 GN

1:50

150

| em—




_1091610883.bin

_1091772566.bin

_1091786924.bin

_1112625594.bin

_1112695591.bin

_1112780796.bin

_1112781881.bin

_1112782423.bin

_1112782927.bin

_1112783149.bin

_1112782667.bin

_1112782155.bin

_1112781305.bin

_1112781584.bin

_1112781032.bin

_1112778585.bin

_1112779939.bin

_1112780209.bin

_1112779671.bin

_1112713860.bin

_1112763722.bin

_1112709758.bin

_1112679348.bin

_1112681996.bin

_1112682743.bin

_1112680600.bin

_1112675695.bin

_1112677450.bin

_1112675224.bin

_1091853885.bin

_1091854008.bin

_1112625482.bin

_1091853939.bin

_1091787040.bin

_1091847909.bin

_1091786998.bin

_1091780514.bin

_1091784708.bin

_1091786750.bin

_1091786796.bin

_1091786692.bin

_1091784533.bin

_1091784590.bin

_1091784426.bin

_1091780274.bin

_1091780407.bin

_1091780464.bin

_1091780360.bin

_1091772795.bin

_1091772846.bin

_1091772697.bin

_1091687500.bin

_1091764476.bin

_1091769581.bin

_1091769662.bin

_1091769707.bin

_1091769630.bin

_1091764724.bin

_1091764756.bin

_1091764557.bin

_1091764645.bin

_1091687759.bin

_1091711111.bin

_1091711169.bin

_1091711055.bin

_1091687650.bin

_1091687710.bin

_1091687595.bin

_1091682933.bin

_1091683349.bin

_1091687190.bin

_1091687430.bin

_1091687267.bin

_1091683410.bin

_1091683203.bin

_1091683301.bin

_1091683150.bin

_1091673845.bin

_1091682733.bin

_1091682865.bin

_1091673925.bin

_1091614055.bin

_1091630416.bin

_1091630559.bin

_1091610968.bin

_1091458023.bin

_1091542756.bin

_1091603484.bin

_1091609470.bin

_1091610236.bin

_1091610392.bin

_1091610175.bin

_1091609307.bin

_1091609376.bin

_1091603558.bin

_1091548861.bin

_1091595637.bin

_1091598039.bin

_1091548998.bin

_1091546037.bin

_1091546093.bin

_1091544278.bin

_1091514826.bin

_1091527844.bin

_1091528133.bin

_1091542671.bin

_1091528084.bin

_1091525858.bin

_1091526955.bin

_1091514882.bin

_1091504485.tar



_1091512581.bin

_1091514651.bin

_1091504525.bin

_1091504324.bin

_1091504403.bin

_1091504275.bin

_1069476916.bin

_1069477244.bin

_1069738450.bin

_1091438597.bin

_1091456916.bin

_1091457803.bin

_1091456661.bin

_1069779408.bin

_1069779781.bin

_1084340359.bin

_1082349219.bin

_1069779494.bin

_1069753977.bin

_1069490940.bin

_1069510388.bin

_1069738153.bin

_1069738318.bin

_1069490987.bin

_1069510206.bin

_1069490837.bin

_1069490887.bin

_1069477276.bin

_1069477104.bin

_1069477173.bin

_1069477210.bin

_1069477138.bin

_1069477020.bin

_1069477049.bin

_1069476962.bin

_1068993911.bin

_1069473466.bin

_1069473785.bin

_1069476853.bin

_1069476888.bin

_1069473826.bin

_1069473629.bin

_1069473742.bin

_1069473511.bin

_1069262511.bin

_1069473372.bin

_1069473428.bin

_1069473292.bin

_1069473341.bin

_1069473195.bin

_1069473244.bin

_1069262721.bin

_1069039818.bin

_1069043710.bin

_1068994431.bin

_1068696911.bin

_1068953390.bin

_1068971344.bin

_1068886690.bin

_1068737945.bin

_1068570375.bin

_1068571299.bin

_1068569750.bin

