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PROFILE
Firmamiz 1986 yilinda Turkiye’'de firncimizin ¢cok buyuk sikintisini ¢ézen ve Turk ekmegine uygun kesim
yapabilen hamur kesme tartma makinasini imal ederek firncilik sektorine girmistir. Sonralar hamur isleme
makinalari (gevirme, dinlendirme, uzun sekil verme), konveksiyonel finnlar, siklotermik déner arabali ekmek
finnlari, siklometrik tas tabanl katl firnlar, borulu tas tabanl kath firinlar, hamburger ve tost ekmek isleme
makinalari, hamur kazanlari, ve spiral hamur yogurma mikseri (sabit ve kaldirma devirmeli) mobil spiral

yogurma mikserleri, plc kontrolll tam otomatik ylksek kapasiteli pisirme hatlari Ureterek Grln yelpazesini
yaklasik 150 adede cikartmistir.

Our company joined the bakery sector in 1986 in Turkey by resolving a major problem of our bakers in Turkey
manufacturing volumetric dough dividing machine which enables production of Turkish type bread. Later,
production line is extended by manufacturing dough processing machines (rounding, proofing, long moulder),
convection bakery ovens, cyclothermic bakery ovens with mobile carriers, multi-rack cyclothermic ovens with
stone base, multi-deck tube ovens with stone base, hamburger and sandwich loaf processing machines,
dough machines and spiral dough kneading mixer (fixed and mobile), PLC controlled fully automated high
capacity cooking lines and now, product range almost includes 150 products.
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Notre firme a entré au secteur de boulangerie en fabricant le machine de découpage et de pesage de pate qui est capable de
faire un découpage conforme a pain de Turquie et ressoudant le grand probleme des boulangers de Turquie en 1986. Puis elle a
augmenté son éventail de produit a presque 150 pieces tout en fabricant les machines de péatisserie (action de tourner, reposer,
modeler une forme longue), fours conventionnels, fours de pain a auto tournant cycle thermique, fours a étages de base pierre cycle
thermique, fours a étages de base pierre tubulaire, machines de traitement pour hamburger et pain grillé, chaudiéres de pate et
mixeur de pétrisseur spiral (aux renversements stable et a élévateur), mixeurs de pétrisseur spiral mobile, lignes de cuisson a haute
capacité full automatique au contréle de plc.

Hawa komnaHus Havana CBOK [esTeNnbHOCTb C Mpou3BoAcTBa Tectodenuteneid B 1986 romy. Ha ceropHswhuii aeHb KYMKAS coBpeMeHHblil
3aB0J C CepuiiHbIM NPOM3BOLACTBOM, KOTOPOE MO3BOJISET OPraHu30BaTh KOMMJEKTAUWKO OT OJHOTO  Npou3BOAuTens. 3asofg BbinyckaeT o 150
HauMMeHoBaHuiA: 06opyaoBaHMe no 06paboTke TecTa (TECTOOKPYTNMTENW, TEeCTO3aKaTO4HbIE MalUWHbI, Kamepbl NpeaBapuTenbHOW PacCcTOWKM,
LWKadhbl OKOHYATENIbHOM PACCTOMKM), KOHBEKUMOHHbIE MEYM, POTAUMOHHble MeyW, NOLOBble MeuyW, MOAOBble Meyn C NapoTPyOHOM CUCTEMOM
HarpeBa, cnupanbHble TECTOMECHI (CTaLUMOHAPHbIE U C (hyHKUMEN NOAHATUS U NePeBOPOTa), TECTOMECHI C OTKATHOW AEXOM, BbICOKOMPOU3BOANTENMbHbIE
aBTOMATNYeCKne NOLOBbIE IMHWM C POBOTOM-YKNAAUYMKOM [i15 BbINeUKN Xne600yNoUHbIX U3Lenni.




KUMKAYA kuruldugu giinden bu yana Ulkemizde yasanan
depremlerigin 6zel gezici ekmek firinlari (Belediye Otobuslerine),
askeriye icin gezici sahra ekmek firnlar, hizi dijital olarak
ayarlanabilen hamur kesme ve isleme makinalari, istenilen her
kapasiteye uygun tas ekmegdi Ureten kombine-ekmek firinlari
gibi daha bir cok 0rdnu finncimizin  hizmetine sunmustur.
GUnumuzde ise KUMKAYA, dogal tag ekmegini otomatik olarak
Uretebilecek PLC (bilgisayar) kontrolli kombine ekmek Uretme
hatlarini hizmete sunmus ve takdir toplamistir. Bu tesis Turk
Halkinin- damak’ tadina uygun tas/ekmegini Ureten tesjstir.
KUMKAYA, dunya Uzerinde yaklasik 73 Ulkeye yaptigi ihracatiyla
adini ve Turk ekmegini Dunyaya /ftanitmistir. Firmamiz halen:
TSE-EN-ISO 9001 --G.O.S.T.,, CE normlarina uygun imalatini
sUrdurmektedir.

From the day it was founded, KUMKAYA has launched several
products/ such as travelling bakery (bread) ovens tobe used
after the earthquakes encountered in our country (products
designed for municipal buses), travelling field ovens for armed
forces, digitaliy speed-adjusted volumetric dough | dividers
and. processing machines and combined bakery ovens which
produce bread on stone and which is capable of meeting all
kinds/of capacities.

Today, KUMKAYA. has introduced PLC controlled (computer
aided) automatic stone-bread baking lines which are able to
automatically bake natural stone breads and thanks to these
lines, the company has been considerably-praised, exporting its
products to almost 73 countries in the world.

KUMKAYA, has introduced its name to the entire world. Currently,
our company goes on manufacturing as per TSE-EN-ISO 9001 -
G.0O.S.T. and CE standarts.




Depuis sa fondation, KUMKAYA a mis ses produits en disposition de nos boulangeries. Parmi ces produits, nous
pouvons citer les fours mobiles spéciaux (implantés dans les bus municipaux) congus en conséquence des séismes
survenus, les fours mobiles ouverts pour les forces armées du pays, les machines a pates dont la vitesse de traitement
est numériquement réglable et les fours a pain combinés capables de produire des pains sur des soles en pierre de
différentes capacités.

Actuellement, KUMKAYA vient de commercialiser les lignes combinées de production automatique PLC (informatique)
qui peuvent produire automatiquement des pains naturels sur des supports en pierre. En tant que société exportatrice
ayant des liens commerciaux dans 73 pays, KUMKAYA n'a pas seulement réussi a faire reconnaitre son propre nom,
mais elle a également promu le pain turc au rang des produits mondiaux.

Notre société maintient sa production en conformité des normes TSE-EN-ISO 9001- G.O.S.T,, CE.

KYMKAS Rpon3BoauT nepenBuxHble MUHU-NEKapHK (MoneBble NekapHu) AN BOOPYXKEHHbIX Cl U Ans 06nacTeit noaABEPXKEHHbIX
CEMCMUYECKON OMACHOCTH, | BbICOKOMPOU3BOANTESIbHBIE aBTOMATUYECKME NIMHWM MO BbINeYKe XNe600YNOYHbIX U3LENNA Ha OCHOBE
LMcpOoBbIX TEXHOMOrMiA. [1pon3BOACTBEHHbIE MOLHOCTM 3aBOAA MO3BOSIAKOT BbiMyckaTb Apyrie BuAbl 060PYLOBaHMS, Y4uTbiBas
noXxenaxus 3akasumka. Komnanus NpoJaoskaeT CBOK AeATeNbHOCTb B cihepe pa3paboTok M BHELPEHWUS! MHHOBALUWA, AaNbHEenLLEero
TEXHUYECKOr0 YCOBEPLUEHCTBOBAHNS BCEH MMHENKM MpoayKumu. LLInpokuii accopTUMEHT 060pyA0BaHNS OTNNYAETCH COBPEMEHHbIM 1
(hYHKLMOHANbHBIM AU3aiHOM, BbICOKOM HAAEXXHOCTbH0 B akcnnyaTaumn. ObnasaeT HaunyuLlMM COMETaHMEM eBPOMENCKOro kayecTsa n
LOCTYMHOW LieHbl, 4TO cAenasno ero nonyaspHbIM M LUIMPOKO BOCTPebOBaHHbIM y NOTpeduTeneil B 73 cTpaHax mupa. Bce 060pynoBaHue
TECTUPYETCS Ha COOTBETCTBUE MEXAYHAPOAHBIM HOpMaM, YTo noaTeepxaeHo 1ISO 9001: 2008, ceptudpmkartamu kadectsa Poccum n
YKpauHbl.




BR SERISI BORU ISITMALI KATLI TIP EKMEK FIRINLARI

Boru isitmali firnnlarda 6zel ithal borularla kapali sistemle isinma saglanmaktadir. Isinma kabini 6zel ates tuglasi ile yapildigindan
hem son derece dayaniklidir, hem de katl, sivi ve gaz yakiti sorunsuz yakabilmektedir. Isi izolasyonu 6zel isiya dayanikli beton ve
izocamla yapildigindan yakit sarfiyati cok dusuktur. Dogal tas ekmegi lezzetinde ekmek pisirir. Firin 6n yizU ve yan kaportalari 304
kalite paslanmaz sacdan imal edilmistir. Her katin taban ve tavani borularla kapl oldugundan pisirme dengesi miikemmeldir. Ozel
tasarim buhar Uretme Uniteleri sayesinde mukemmel buhari vardir. Uzun émurltdur, dekoratiftir.

BR SERIES MULTIDECK STEAM TUBE OVENS - BRICK SYSTEM

In steam tube ovens, heating is provided by special tubes in a closed circuit. As the heating cabinet is build by special fire-brick
it is both very enduring and it can enkindle solid, liquid and gas fuels without problem. Heating isolation is done by special heat
resistant concrete and glass wool so fuel waste is minimal. It cooks bread with the natural flavor of stone bread. Oven's body is
produced by 304 quality stainless steel. Because each floor’s ceiling and base is surrounded with tubes, its baking balance is
perfect. With its special designed steam producing units it has perfect steam. It is longevous and decorative.



KUMKAYA

“La transmission de la chaleur est effectuée par des tubes spéciaux importés et résistants a la chaleur. La balance de cuisson est parfaite.
Les tubes passent par les parois de chaque chambre de cuisson et assurent une cuisson parfaite du produit. La consommation d'énergie
est tres faible car il n'y a pas de ventilateur de circulation.Les briques a feu se trouvant dans la chambre de brllage assurent une cuisson
de qualité exceptionnelle équivalente a la cuisson traditionelle. Ce systeme assure la longévité de la chambre de brilage, nos fours a tubes
peuvent étre ainsi utilisés pour de longues années. Les murs des coétés, de I'arriere et du dessus sont couverts avec un mélange solide de
pierre résistant a la chaleur qui allonge la durée de dissipation de la chaleur dans le four. Ceci permet une économie de combustible. Chaque
chambre de cuisson contient un tube de vapeur indépendant. Il est possible d'émettre la vapeur par une électrovanne. Ce produit est
compatible avec plusieurs types de combustibles tels que le gaz, le gazole et le mazout. Le design moderne du four est approprié a I'usage
dans les boulangeries et patisseries. L'aspirateur agrandi décharge toute la vapeur et la chaleur provenants de la cuisson. Les chambres de
cuisson ont été élargies pour faciliter les proces d’enfournement et de défournement.”

TEKNiK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES
OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKM

Pisirme Alani - m?/ Cooking area - m? 10 15 18
Surface de cuisson - m? / Tnowaab Bbingukn - M>
NKatbAquit- N/ Nur{‘n/bﬁr of Floors - N 4 4 4 B nogmoBbix nevax ¢ napoTpy6HOW CUCTEMOM Harpesa
ombre d’étages - 0IM4ECTBO 5ipycoB
9 o MCNob30BaHbI cneuuanbHble Tennon3onaunMoHHble
Fg:g‘f;‘:}’;':?j“&;u':‘[“ ! rg‘;%;‘fa“r‘;’;:‘w’:;“ 3500 3500 3960 Tpy6bl. Hanmume orHeynopHbIX M MPOUHBIX KMpMnded B
E———— T —— nevn no3BOJIAET WCNOJIb30BAHWE TBEPAOro, >XWAKOro
irn Genisligi - mm / Oven Width - mm
Largeur du four - mm / LLIuphH fie- - 1960 2500 2500 Ton/mBa, rasa. [loTpebneHne TOMMMBA CHUXKEHO 3a
Firin Yaksekligi - mm / Oven Height - mm CHET Hamuma XapoCTOMKOro 6€TOHA M CTEKNOBOSIOKHA.
Hauteur du four - mm / BuicoTa s - M gest gese 2620 KayecTBo BbiNeKaeMblx M3AENMMii, Kak y BbINeuku C
Firin i élgileri (enxderinlik) - mm TPaAUUMOHHBIMK  METOAAMU MPUTrOTOBNEHNUA. 3a cuet
__Oven interior dimensions (the depth) - mm 1200x2080 1800x2080 1800x2500 PaBHOMEPHOrO  Harpesa MeKkapHoi kamepbl, MpoLece
Dimensions intérieures du four (largeurxlongueur) - mm 6 6
BHyTPEHHME paamepbI Medy (LMpvHa X AMnHa) - MM BbiNeKkaHusa npomucxoanT 0e3 004yBa, YTO AAET rapaHTuo
Firin Kat Yiksekligi - mm / Oven Floor Height - mm MPUroTOB/IEHNS  KA4ECTBEHHOIO VI'IpOJJ,yKTa. Kopnyc
Hauteur chambre de cuisson - mm 210 210 210 neyn M3roToBNEH U3 HepxxasetoLleit cTanu. Bepx u Hu3
BLiCOT KaMEPS BbimeKi - i Kak[i0/ Kamepbl MOKPbITbI TPyGaMu, 4TO AAeT U3LenusM
Puiieafs: gggﬁ.qﬁg /fvlvef ﬂfmi?!if ;e_Tl;WKBT 0.75 0.75 0.75 cbanaHcMpoBaHo nponekaTbes. Kaxpas kabuHa ans
BbIMEYKM OCHALLeHa OTAENbHOW CUCTEMON  noJaun

Is1 Kapasitesi - kcal/h (Kullanilan briilér tipine gore)

Heat Capacity-kcal/h (in terms of the type of burner) 80000 120000 140000 napa, KOTOpaﬂ perynMpyeT‘(}};| Ha KaV)K,ElOM ypOBHe I'I?
Puissance thermique - kcal/h - (Selon le type de brileur utilisé) 0TAENIbHOCTH. rEleKOpaTI/IBHbII/I BHELHWW BUA. ,D,J'IVITeJ'IbeIVI
Tennosas MOLHOCT - kKKan/u (3aBucuT 0T Cnosib3yemoro Tuna ropenki) CPOK 3KCNyaTaLmm

Maksimum Sicaklik Degeri - °C
Maximum Temperature Value -°C
Témperature maximale d’utilisation du four - °C 500 So0 00
MakcumarnbHasi Temnepatypa - °C

Enerji Kaynaklari
Power Sources
Types de Combustibles
Buab! Tonnmea

Kati,Sivi,Gaz (Odun, Fkabugu, Lpg, Lng, Mazot, Fuel-Oil)
Solid, Liquid, Gas (Wood, F shell, Lpg, Lng, Diesel, Fuel-Oil)
Solide,Liquide,Gaz (Bois,GPL,GNL,gazole,fioul)

TBEPAOE, XNaKoe, ras

Firn Agirhigi - kg / Weight of Oven - kg

Poids du four - kg / Bec neum - kr 5000 8000 2e00
Ortalama Yakit Tiiketimi / Average Fuel Consumption
Consommation moyenne d’énergie / [pubnuanTenbHbIi pacxop Tonmsa
Dizel - It/h / Diesel - It/h / Gazole - It/h / gusens - /4 6.5 9 10
Lpg - Itth / Lpg - It/h / GPL - It/h / Lpg - n/4 7 10 11
Dogal Gaz - m*h / Natural Gas - m®/ h 7 10 11

Gaz naturel - m®h / npupoaHblii ras - M%/4

Palet Arabasi ve Olciileri / Pallet Vehicle and Dimensions / Dimensions enfourneur-défourneur / ManneTHe

e TENEXKK, pa3mepbl

Uzunluk (mm) / Length (mm) / Longueur (mm) / AnuHa(Mm) 2400 2400 2800
Eni (mm) / Breadth (mm) / Largeur (mm) / wupyHa - (Mm) 600 600 600
Briilér Calisma Basinci Gaz - mbar
Working Pressure of Burner Gas-mbar 21 29 21
Pressure d’opération du brileur Gaz - mbar / l'openka, paboyee
[LaBnetre rasa - M6ap
Su Galisma Basinci - bar / Working Pressure of Water-bar 3.5 3.5 3.5

Pressure d’opération de I'eau - bar / Pa6ouee aasnexue Boabl 6ap




BRY SERISI BORU ISITMALI KATLI TIP EKMEK FIRINI

Bu finnlanmiz 3 kathidir. Kumkaya'ya 6zel boru sistemi sayesinde mukemmel Urlnler pisirmek mudmkdnddr. Isitma borular
vasitaslyla saglanmaktadir. Yeni nesil firinlarimiz demonte edilebilir 6zelligi oldugundan kolay tasinabilmektedir. Uriinde gerekli olan
1si degisiklikleri daha kolay yapilabildiginden her turli ekmek gesidi, unlu mamuller ve yufkal Grinler lezzetli, kaliteli ve dengeli
pisirilebilmektedir. Buhar her kata ayr ayri verilmektedir. Kapaklar isiya dayanikli camdan imal edilmigtir.

BRY SERIES STEAM TUBE MULTIDECK OVEN

These types have 3 decks. You can bake perfect products thanks to Kumkaya'’s special tube system. Heating is provided by
tubes. As our new generation ovens have the feature of disassembling, they are easily transportable. While the temperature
changes can easily be done all types of bread, floury products and filo pastry products can be baked deliciously, with quality and
well-balanced. Steam units can be operated individually in each deck. Lids are produced with heat resistant glasses.



KUMKAYA

La transmission de la chaleur est effectuée par des tubes spéciaux importés et résistants a la chaleur. La balance de cuisson est parfaite.
Les tubes passent par les parois de chaque chambre de cuisson et assurent une cuisson parfaite du produit. La consommation d'énergie
est tres faible car il n'y a pas de ventilateur de circulation. Les briques a feu se trouvant dans la chambre de brllage assurent une cuisson
de qualité exceptionnelle équivalente a la cuisson traditionelle. Ce systeme assure la longévité de la chambre de brllage, nos fours a tubes
peuvent étre ainsi utilisés pour de longues années. Les murs des cotés, de l'arriere et du dessus sont couverts avec un mélange solide
de pierre résistant a la chaleur qui allonge la durée de dissipation de la chaleur dans le four. Ceci permet une économie de combustible.
Chaque chambre de cuisson contient un tube de vapeur indépendant. Il est possible d'émettre la vapeur par une électrovanne. Ce produit
est compatible avec plusieurs types de combustibles tels que le gaz, le gazole et le mazout. Le design moderne du four est approprié a
l'usage dans les boulangeries et patisseries. L'aspirateur agrandi décharge toute la vapeur et la chaleur provenants de la cuisson. Ce four
contient 3 étages.

3-x spycHas neyb Kymkas, 6narofapsi Hanuumio OCOBEHHONW TPYOHOW CUCTEMbI, BbiNeKaeT
BbICOKOKAYECTBEHHbIE N3aenus. leyb nerko [eMOHTUPYETCS 1 CO6MPaeTCs B HEOOXOAMMOM MECTE.
BO3MOXXHOCTb PErynMpoBKv TemnepaTypbl BbiMeYkM ANS BCEX BMAOB Xneba, XNne6obynouHbIX
N MyYHbIX n3genuin. Cuctema napoyBNXKHEHWS HEe3aBUCMMAs S KXKAO0W Kamepbl BbIMEYKM.
Kamepb! cHab>XeHbl CbeMHbIMI ABEPLAMI U3 3aKaneHHoro CTekna.

TEKNiK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS

SPECIFICATIONS TECHNIQUES
OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKK

Pisirme Alani - m2 / Cooking area - m?

Surface de cuisson - m2 / Mnowwaas Bbineukn - M? g
Kat Adedi - N / Number of Floors - N 3
Nombre d’étages - N / Konnyectso sipycos
Firin Uzunlugu - mm / Oven Length - mm 2135
Longueur du four - mm / [inxa neuu - Mm
Finn Genigligi - mm / Oven Width - mm 1275
Largeur du four - mm / LLinpua neum - Mm
Firin Yiksekligi - mm / Oven Height - mm 1938
Hauteur du four - mm / BbicoTa neum - MM
Finin ig élguleri (enxderinlik) - mm
Oven interior dimensions (widthxdepth) - mm 800x1200

Dimensions intérieures du four (largeurxlongueurxhauter) - mm
BHyTpeHHMe pa3mepbl Neuy (LWUpWHa X AUHa) - MM

Firin Kat Yuksekligi - mm / Oven Floor Height - mm
Hauteur chambre de cuisson - mm 210
BbicoTa kamepbl BbINEUKY - MM

Elektrik Gucl - kw / Electric Power - kw

Puissance électrique - kw / MowwHocTb ceTv - kBT o0
Isi Kapasitesi - kcal/h (Kullanilan brilér tipine gore)
Heat Capacity-kcal/h (in terms of the type of burner) 30.000
Puissance thermique - kcal/h - (Selon le type de braleur utilisé) :
Tennosas MOLHOCT - kKKan/u (3aBucuT 0T McnosbayemMoro Tuna ropenki)
Maksimum Sicaklik Degeri - °C
Maximum Temperature Value -°C 300
Témperature maximale d’utilisation du four - °C
MakcumansHast Temnepatypa - °C
Enerji Kaynaklari Sivi,Gaz (Lpg, Lng, Mazot)
Power Sources Liquid, Gas (Lpg, Lng, Diesel)
Types de combustibles Liquide,Gaz (GPL, GNL, Gazole)
Buzbl Tonnmea TBEP/I0€, XNIKO., ra3
Firin Agirh@i - kg / Weight of Oven - kg 2150

Poids du four - kg / Bec neuu - kr

Ortalama Yakit Tketimi / Average Fuel Consumption
Consommation moyenne d’énergie / [pubnuanuTenbHblil Pacxos TONMBA AN3eNs

Dizel - It/h / Diesel - It/h / Gazole - It/h / gu3ens - n/y 3.9

Lpg - It/ / Lpg - It/ / GPL - It/ / Lpg - /4 4

Dogal Gaz - m®h / Natural Gas - m3/ h

Gaz naturel - m®h / npupoaHbIii ras - M4 a4

Palet Arabasi ve Olgileri / Pallet Vehicle and Dimensions / Dimensions enfourneur-défourneur / ManneTHbie Teniexxu, pasmeps!

Uzunluk (mm) / Length (mm) / Longueur (mm) / pnuHa(Mm) 1600

Eni (mm) / Breadth (mm) / Largeur (mm) / wupwHa - (MM) 400/800

Brulér Calisma Basinci Gaz - mbar
Working Pressure of Burner Gas-mbar
Pressure d’opération du braleur Gaz - mbar / l'openka, pa6oyee
JiaBrieHne rasa - M6ap

21

Su Calisma Basinci - bar / Working Pressure of Water-bar
Pressure d’opération de I'eau - bar / Pa6ouee aasnexue Boabl 6ap 7




BRY SERISI BORU ISITMALI KATLI TIP EKMEK FIRINLARI

Bu finnlanmiz 5 kathdir. Kumkaya'ya ¢zel boru sistemi sayesinde mukemmel Urtnler pisirmek mumkdnddr. Isitma borular
vasitaslyla saglanmaktadir. Yeni nesil firnlarimiz demonte edilebilir ¢zelligi oldugundan kolay tasinabilmektedir. Uriinde gereki
olan isi degisiklikleri daha kolay yapilabildiginden her tirl ekmek ¢esidi, unlu mamuller ve yufkali Urlinler lezzetli, kaliteli ve dengeli
pisirilebilmektedir. Buhar her kata ayri ayr verilmektedir. Kapaklar Isiya dayanikli camdan imal edilmistir.

BRY SERIES STEAM TUBE MULTIDECK OVENS

These types have 5 decks. You can bake perfect products thanks to Kumkaya's special tube system. Heating is provided by
tubes. As our new generation ovens have the feature of disassembling, they are easily transportable. While the temperature
changes can easily be done all types of bread, floury product and filo pastry products can be cooked deliciously, with quality and
well-balanced. Steam units can be functioned in each deck individually. Lids are produced with heat resistant glasses.



KUMKAYA

Nos fours ont 5 etages. Vous pouvez faire grace parfaite de produits au systeme de prise spécial de Kumkaya. Le chauffage est fixé par
les prises. Nos nouveaux fours peuvent étre portés facilement. Chaque genre de pain, de types de pain, de produits de boulangerie et de
produits de patisserie peut étre fait cuire au four avec godt, qualifié et écurie parce que les modifications nécessaires de la chaleur peuvent
étre apportées facilement. La cuisson a la vapeur de l'unité peut étre faite séparément. Des couvertures sont produites a partir du verre
résistant a la chaleur.

5 spycHas neyb Kymkas, 6narofaps Hanuumio 0Co6eHHON TPyOHOI CUCTEME, BbINEKAeT BbICOKOKAYECTBEHHbIE M3AeNns. eyb Nerko TpaHCcnopTMpyeTes 3a cHeT
0COOEHHOCTM NErkov pasbopkn. Bo3MOXXHOCTb perynvMpoBKN TeMNepaTypbl BbiNeYkU ANst BCEX BMAOB Xxneba, xnebobynouHbIX W My4HbIX u3fenmid. Cuctema
napoyBnaXxHEHNS He3aBMCUMAs s KaXAO0N Kamepbl Bbineuky. Kamepbl CHabKeHbl CbeMHbIMM ABEPLAMY U3 3aKaneHHOro CTekna.

TEKNiK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES
OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTHUKM

Pisirme Alani - m? / Cooking area - m? 5 8 8
Surface de cuisson - m?/ lnowaab Bbineukn - M?

Kat Adedi - N / Number of Floors - N

Nombre d’étages - N / Konndectso spycos g J 2
Finin Uzuniug / Oven Length e

irin Uzunlugu - mm / Oven Length - mm

Longueur du four - mm / [inuxa neuu - Mm 2l ey 2

Firin Genisligi - mm / Oven Width - mm

Largeur du four - mm / LLupuHa neum - Mm 2 20 e
Firnin Yiiksekligi - mm / Oven Height - mm 2365 2365 2365

Hauteur du four - mm / Beicota neuv - Mm

Firin ig élgileri (enxderinlik) - mm

) . ngn [n?erlor dimensions (widthxdepth) - mm 800x1200 800x1800 1200x1200

Dimensions intérieures du four (largeurxlongueurxhauter) - mm
BHyTpeHHMe pasmepbl neu (LLMpuHa X AnMHa) - M

Firin Kat Yiksekligi - mm / Oven Floor Height - mm
Hauteur chambre de cuisson - mm 210 210 210
BbicoTa Kamepbl BbINEUKY - MM

Elektrik Guct - kw / Electric Power - kw

Puissance électrique - kw / MowHocTb ceTv - kBT O o0 B

Is1 Kapasitesi - kcal/h (Kullanilan briilér tipine gore)
Heat Capacity-kcal/h (in terms of the type of burner)
Puissance thermique - kcal/h - (Selon le type de brdleur utilisé) 5000 ST gete
TennoBas MOWHOCTb - kKKan/u (3aBucuT 0T UCMONb3YEMOro THNa ropenkm)

Maksimum Sicaklik Degeri - °C
Maximum Temperature Value -°C
Témperature maximale d’utilisation du four - °C 500 S00 500
MakcumansHas Temnepatypa - °C

Eneriji Kaynaklari Sivi,Gaz (Lpg, Lng, Mazot, Fuel-Oil)
Power Sources Liquid, Gas (Lpg, Lng, Diesel, Fuel-Oil)
Types de combustibles Liquide,Gaz (Bois,GPL,GNL,gazole,fioul)
Buasl Tonnuea TBEPAOE, KNAKOE, ra3
Firin Agirhigr - kg / Weight of Oven - kg 2000 2200 2400

Poids du four - kg / Bec neuu - kr

Ortalama Yakit Tliketimi / Average Fuel Consumption
Consommation moyenne d’énergie / [pubananTenbHblit pacxos Tonmea Ausess

Dizel - It/h / Diesel - It/h / Gazole - It/ / pu3ens - n/4 39 4.33 515
Lpg - Itth / Lpg - It/h / GPL - It/h / Lpg - n/u 3.3 3.8 47

a -m3 -m3
Dogal Gaz - m*h / Natural Gas - m®/ h 44 5 5.7

Gaz naturel - m®h / npupoaHbiii ras - M4

Palet Arabasi ve Olgtileri / Pallet Vehicle and Dimensions / Dimensions enfourneur-défourneur / MannetHble Tenexkw, pasmeps!

Uzunluk (mm) / Length (mm) / Longueur (mm) / annxa(mm) 1600 2000 1600

Eni (mm) / Breadth (mm) / Largeur (mm) / wpnHa - (Mm) 400/800 400/800 400/800

Brilér Calisma Basinci Gaz - mbar

Working Pressure of Burner Gas-mbar 21 21 21

Pressure d’opération du braleur Gaz - mbar / lopenka, pa6oyee
JaBrieHne ra3a - M6ap

Su Calisma Basinci - bar / Working Pressure of Water-bar
s ) 3...5 3.5 3...5
Pressure d’opération de I'eau - bar / Pa6oyee aasnetve Boabl 6ap




LIDER300

LIDER SERISI DONER ARABALI EKMEK FIRINI

Kumkaya'nin Urettigi yeni nesil doner arabali ekmek firinlaridir. Finnin emsallerinden en énemli farki tek veya cift arabali olarak
kullanilabilmesidir. Donerli finnlarda kapasite sorunu bu finnla ortadan kaldinlmistir. Firnnda pisen Urdntn kaliteli ¢ikmasini
saglamak icin buhar miktari ve izolasyonu artirimistir. Tamamen demonte edilebildigi icin her yerden rahatlikla tasinabilir. Tama-
men paslanmaz sacdan imaldir. Kullanimi kolaydir, tasarimiyla isyerinize estetik katar.

LIDER SERIES ROTARY OVENS

These are new generation rotary trolley bread ovens which are produced by Kumkaya. Its biggest difference from its peers is; it
can either be used with one or double trolley. Capacity problem of rotary ovens is eliminated. To improve the product that is baked
in the oven, the amount of steam and isolation provided in the oven are increased. Because it can be fully disassembled, it can
be transported from everywhere. It is completely produced by stainless steel. Easy to use, adds the aesthetic design to your work

place.



Dans la gamme des fours a chariot rotatif Lider, la vapeur est obtenue par le biais des canaux
de vapeur placés dans des plaques latérales. Le four Lider 300 est un four a chariot rotatif de
nouvelle génération qui supporte I'utilisation de 2 chariots rotatifs. Le probleme de capacité
rencontré par les boulangers a donc été résolu grace a cette innovation. La balance de cuisson
est absolument homogéne gréace a la répartition uniforme de la chaleur. La chaleur produite
par le brlleur est transportée vers la chambre de cuisson par les canaux d'air ajustables. Le
panneau de commande a été congu pour une utilisation aisée. Le brlleur est placé sur la partie
arriere gauche et assure une économie de place. L'isolation parfaite minimise la consommation
d’énergie. Ce four utilise des lampes d’éclairage standard, il est donc facile de les remplacer si
besoin. Il est possible d’enfourner des moules de pain lourds grace au systeme rotatif renforcé.

KUMKAYA

PoTaumoHHble neyun HoBoro nokoneHus. OCHOBHOE OTNIMYME OT MOAOGHbIX NEeYeid, BO BpeMsa npouecca BbINeYKU MOXKHO MCMONb30BaATb OHY UK IBE TENEXKWU.
Tem cambim peLumnca sonpoc CBSI3aHHbIiA C NpOM3BOANTENBHOCTHLHO. OcHoBamm npuHuMna paﬁOTbI neyen SBNSKOTCS NpoCcTOoTa MCNOJIb30BAHWUA U OTCYTCTBUE
npoéneM npu sKcnnyatauuu. [ToBbILEHHAS TENNON30AAUNS U KOUYECTBO BbIAENSEMOrO napa aatoT BO3MOXXHOCTb NOBbICUTHL KAYECTBO BbIneKaemMoii npoaykuuu.
[MonHoCTbIO IEMOHTUPYETCA U NErKo NepeBo3nTCA. BbInonHeHa NOHOCTLIO 13 Hep>KaBe+ou4el7| cTanu. I'Ipmp,aeT I'apMOHMLIHbIVI BnA pa()oquy MeCTy.

TEKNiK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS

SPECIFICATIONS TECHNIQUES LiDER 300
OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKHU

Tava Ebadi - mm / Pan Size - mm 600x1000x2
Dimensions des plaques - mm / Pa3viepsl npoTUBHe - MM 1000x1200
Tava Adedi - adet / Number of Pan - adet 15
Nombre de plaques - N / KonniecTso npoTusHeit - WT. 17
Firin Uzunlugu - mm / Oven Length - mm 2870
Longueur du four - mm / [inuHa neuu - Mm
Firn Genigligi - mm / Oven Width - mm 2350
Largeur du four - mm / LLnpuxa neum - Mm
Firin Yiksekligi(max) - mm / Oven Height (max) - mm 2500
Hauteur du four (max) - mm / Beicota neuu (max) - Mm
Elektrikli Firinlar igin Elektrik Kapasitesi - kw
Electricity Capacity for Electric Oven - kw 125
Puissance électrique requise pour les modeles électriques - kw
[ing anexTpryeckux neyeii - kBT
Pisirme Alani - m? / Cooking Area - m? 19.2
Surface de cuisson - m? / Mnowab BbINeYky - M? ’
Elektrik Gicl - kw / Electric Power - kw
. ) ; 45
Puissance électrique - kw / MowHocTb ceTv - KBT
Is1 Kapasitesi - kcal/h / Heat Capacity - kcal/h 140,000

Puissance thermique - kcal/h / TennoBas MowwHoCTb - kKKan/y

Maksimum Sicaklik Degeri - °C / Maximum Temperature Value - °C
Température maximale d’utilisation du four - °C 300
MakcumansHas Temnepartypa - °C

Enerji Kaynaklari Dogalgaz, LNG, LPG, Motorin
Power Sources Natural Gas , LNG, LPG, Diesel
Types de combustibles Gaz naturel,GNL,GPL,gazole
Bua Tonnmea ra3,LNG,LPG,au3ens

Finn Agirhig - kg / Weight of Oven - kg

Poids du four - kg / Bec neun - kr Seo0

Ortalama Yakit Tiketimi / Average Fuel Consumption
Consommation moyenne d’énergie / Mpu6ananTensHblii pacxoa Tonnmea

Dizel - It/h / Diesel - It/h / Gazole - It/h / gu3ens - n/d 1

Lpg - It/ / Lpg - It/ / GPL - Ipg It/h / Lpg - Ipg /4 12...13

Dogal Gaz - m*h / Natural Gas - m%h

Gaz naturel - m®h / npupopHblii ras M4 12..13

Su Calisma Basinci - bar / Working Pressure of Water - bar
Pressure d’opération de I'eau - bar / Pa6ouee aaBnerue Boab! - 6ap

Brilér Calisma Basinci Gaz - mbar
Working Pressure of Burner Gas - mbar
Pressure d’opération du braleur Gaz - mbar
["openka, paboyee AaBneHme rasa - M6ap

21

11



'LIDER140
LIDER250

LIDER SERISI DONER ARABALI EKMEK FIRINI

Kumkaya'nin Urettigi yeni nesil doner araball ekmek firinlaridir. Firinin emsallerinden en énemli farki silikon kapi contasi yerine yay
celigi bulunmasidir. Sizdirmazlik Kumkaya'nin 6zel tasarimiyla saglanmigtir. Ayrica tava arabalarinin firna yiklenmesini saglayan
hareketli kapl rampasi yoktur. Ariza riski ortadan kaldinlmistir. Kullanicinin kolay ve sorunsuz kullanmasini saglayacak prensipler
esas alinmigtir. Finnda pisen Urdndn kaliteli cikmasini saglamak igin firnda saglanan buhar miktari ve izolasyonu artiriimistir.
Tamamen demonte edilebildigi igin her yerden rahatlikla tasinabilir. Tamamen paslanmazdan imaldir. Kullanimi kolaydir, tasarimiyla
isyerinize estetik katar.

LIDER SERIES ROTARY OVENS

These are new generation rotary trolley bread ovens which are produced by Kumkaya. Its biggest difference from its peers is that,
it has spring steel instead of silicon gasket. Impermeability is provided by spring steel. Also it doesn't have a moving door ramp
which is used for loading the trolley to the oven. Failure risk is eliminated. Principles are based on easy and hassle free usage
of user. To improve the product that is baked in the oven, the amount of steam and isolation provided in the oven are increased.
Because it can be fully disassembled, it can be transported from anywhere. It is completely produced by stainless steel. Easy to
use, adds the aesthetic design to your work place.



KUMKAYA

Dans la gamme des fours a chariot rotatif Lider la vapeur est obtenue par le biais des canaux de vapeur placés dans des plaques latérales.
La balance de cuisson est absolument homogéne grace a la répartition uniforme de la chaleur. La chaleur produite par le brlleur est
transportée vers la chambre de cuisson par les canaux d’air ajustables. Le panneau de commande a été congu pour une utilisation aisée.
Le brdleur est placé sur la partie arriere gauche et assure une économie de place. L'isolation parfaite minimise la consommation d’énergie.
Ce four utilise des lampes d'éclairage standard, il est donc facile de les remplacer si besoin. Il est possible d’enfourner des moules de pain
lourds grace au systéme rotatif renforcé.

PoTaunoHHble neun HOBOrO MOKOMEeHMUs. Pe3nHoBble YNI0THEHKUA ,uBepeﬁ 3aMeHeHbl Ha CTallbHble. OTCVTCTByeT BO3BblILLIEHWE Ha BbE3AE TENEXKM B NeYb, YTO
npenoTspallaeT pUckn B npouecce paﬁOTbI. OcHoBamm npuHUmnna paﬁom neyen SBNSKOTCS NpoCTOTa MCNOJIb30BAHKA N OTCYTCTBUE npoéneM npwu sKcnayatauuu.
[MoBbILIEHHAs TENNOU30NALUMUS U KONMYECTBO BbIAENSEMOrO napa aakT BO3MOXXHOCTb NOBbICUTbL KA4€CTBO BbINEKaeMoii npoaykumu. [TonHocTblO OEMOHTUPYHOTCA U
JIErko NepeBo3ATCA. BbINOMHEHbI MOMHOCTLIO M3 HepxaBewmeﬁ cTanu. an,[la}OT I'apMOHMHHbIVI Bnao paéoquy MeCTy.

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS ) )
SPECIFICATIONS TECHNIQUES LiDER 140 LIDER 250

OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKHU

Tava Ebadi - mm / Pan Size - mm

. . . 600x800 800x1000
Dimensions des plaques - mm / Pa3vepbl npoTuBHEN - MM
Tava Adedi - adet / Number of Pan - adet 16 18
Nombre de plaques - N / Konnuectso npoTusHeit - L. 14 16
Firin Uzunlugu - mm / Oven Length - mm 2260 2330
Longueur du four - mm / [inuHa neuu - M
Firin Genisligi - mm / Oven Width - mm 1405 1750
Largeur du four - mm / LLupuHa neum - Mm
Firin Yiksekligi(max) - mm / Oven Height (max) - mm 2455 2700
Hauteur du four (max) - mm / Beicota neuv (max) - Mu
Elektrikli Firinlar igin Elektrik Kapasitesi - kw
Electricity Capacity for Electric Oven - kw
) ] X . o . 60 80
Puissance électrique requise pour les modéles électriques - kw
[insi anekTpuyeckux neyeit - kBT
Pigirme Alani - m2 / Cooking Area - m? 7.68 14.4
Surface de cuisson - m? / lnowaab BbINeUKy - M? 6.72 12.8
Elektrik Gtict - kw / Electric Power - kw
. ) - 45 45
Puissance électrique - kw / MowHocTb ceth - kBT
Isi Kapasitesi - kcal/h / Heat Capacity - kcal/h 60000 70000

Puissance thermique - kcal/h / Tennosas MowHoOCTb - kKKan/y

Maksimum Sicaklik Degeri - °C / Maximum Temperature Value - °C
Température maximale d'utilisation du four - °C 300 300
MakcumanbHas Temnepartypa - °C

Enerji Kaynaklari / Power Sources Dogalgaz, LNG, LPG, Motorin / Natural Gas , LNG, LPG, Diesel
Types de combustibles / Bua Tonnmsa Gaz naturel, GNL,GPL,gazole / ra3,LNG,LPG,au3ens

Finn Agirligi - kg / Weight of Oven - kg

Poids du four - kg / Bec neun - kr 2050 2300

Ortalama Yakit Tiiketimi / Average Fuel Consumption
Consommation moyenne d’énergie / Mpn6ananTenbHbI pacxoa Tonmsa

Dizel - It/h / Diesel - It/h / Gazole - It/h / gusens - n/4 6.85 8
Lpg - It/h / Lpg - Itth / GPL - Ipg It/h / Lpg - Ipg n/4 6 6.9
Dogal Gaz - m¥h / Natural Gas - m¥h 73 92

Gaz naturel - m%h / npupogHbIi ras My : :

Su Calisma Basinci - bar / Working Pressure of Water - bar
PR ) 3...4 3.4
Pressure d’opération de I'eau - bar / Pa6oyee aaBnenve Bogb! - 6ap
Brilér Calisma Basinci Gaz - mbar
Working Pressure of Burner Gas - mbar 21 21

Pressure d’opération du braleur Gaz - mbar
["openka, paboyee aBneHue rasa - M6ap
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LIDERSO
LIDER100

LIDER SERISI TAS TABANLI KATLI EKMEK FIRINLARI

Kumkaya'nin trretmis oldugu katli firinlar 4 katlidir. Ozel tasarlanmis sirkiilasyon fan sistemi ve tas tabanlarla kaliteli Gr(in (iretebilmeniz
icin tasarlanmistir. Firinlarin ¢zel sirkllasyon sistemi sayesinde tUm katlarda esit i1si dagilimi ve durgun pisirme atmosferiyle Grin
son derece dengeli ve lezzetli piser. Buharlama sistemi finnin alt kismina yerlestiriimis 6zel buhar tdpleriyle her kata ayri ayri verilir.
Buhar miktari bol oldugundan trliinde besleme dizeyi Ust dizeydir. Kumkaya pisirme alanlarina gére 8-10-15-18 m? lik modelleri
kullanilacak yere ve kapasiteye uygun olacak sekilde tUretmistir.

LIDER SERIES MULTIDECK STONE BASE OVEN

These types have 4 decks. By its specially designed circulation fan system and stone base it is designed for producing quality
products. With the special circulation systems of ovens in all decks, equal heat distribution and stagnant cooking atmosphere,
product is cooked well-balanced and deliciously. Steam system is distributed to the each floor individually by special steam tubes
that are placed under the oven. As the steam amount is generous, product supply level is at the top. Kumkaya produces 8-10-15-
18 m? models according to the cooking area in terms of usage place and capacity.



KUMKAYA

Dans la gamme des fours a soles Lider, la distribution de la chaleur est effectuée via un ventilateur de circulation avec une grande puissance
d’absorption placé sur la partie arriere du four. Ce systeme assure une répartition uniforme de la chaleur et permet un enfournement en
série. Les soles en pierre sont construites avec un systeme de grillage entierement compatible qui permet une utilisation rallongée. La
hauteur des chambres de cuisson a été allongée de 4 cm comparée aux modeles précédents, ce qui permet une production de pains plus
volumineux. Chaque chambre de cuisson contient un tube qui a la capacité de produire la vapeur nécessaire pour tous les types de pain. |l
est possible d’émettre la vapeur séparement dans chaque chambre de cuisson. La vapeur et I'air chaude sont aspirés par la partie frontale
par un aspirateur agrandi, I'installation d'un aspirateur supplémentaire n’est donc pas nécessaire. L'isolation thermique parfaite minimise la
consommation d’énergie. Ces fours sont compatibles avec plusieurs types de combustibles tels que le gaz naturel, gazole, bois et électricité.
La surface de cuisson varie selon le modele: 8 m2/ 10 m2/ 15 m?/ 18 m?

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES LIDER 80 LIDER 100

OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKU

Pisirme Alani - m?/ Cooking area - m? 8 10
Surface de cuisson - m? / lnowaab BbINeuky - M?
Kat Adedi - N / Number of Floors - N 4 4
Nombre d’étages - N / Konuuectso sipycos
Firin Uzunlugu - mm / Oven Length - mm 3000 3500
Longueur du four - mm / [innta ned - MM lMonosble neun Kumkaya sisnsitotes 4 spycHbiMi. Co3aaHbl ans
Firin Geﬂi$'}§i -mm /0|\_lueﬂ Width - mm 1850 1850 BbINe4vKn MSﬂeJ‘IMﬁ BbICOKOro Ka4ectBa. Bnarop,apﬂ Hann4no
L. d -mm/ - - -
St e i e e crieLmanbHo paspaBoTaHoii UMPKYMALMOHHONA CUCTEMe, Tenno
Firin Yiksekligi - mm / Oven Height - mm
T G0 T Gl CAE R BT 2300 2300 pacnpocTpaHAeTCA no BCeM sApycaM neudun, 4to aaet BO3MOXKHOCTb
Furin ¢ Sictler (enxderinli) céanchmpOBaHo nponekaTtbCa u3pennam C CambIMK NyYLLIMMAK
irin Ig Slgileri (enxderinlik) - mm
Oven interior dimensions (the depth) 1200x1600 1200x2100 BKYyCOBbIMW  Ka4eCTBaMMu. VCMCTeMa napoBbIAEeNeHNsa  neyun,
DimensiF?ns intérieures du four (Iargeur)ﬁ(longueur) -mm PacnonoXXeHHasa B HUXXHEN YacTu neun, BblpaﬁaTbIBaeT Ha
3MEPHL EHYTpH e (Lpika X ryGuia) - b Kaxbli Spyc nap OTAENbHO B HEOBXOAMMOM KOMMYECTBE, B
IF) (R VTS 0 G (AT T o i 210 210 3aBUCMMOCTM OT Buaa uafenus. Moaosbie neumn AenaTcs Ha neum
Hauteur chambre de cuisson - mm / Beicota sipyca - Mm 8-10-15-18 M
C nnowaasamn Bbineyku: o-10-10-10 M=,
Elektrik Guicui - kw / Electric Power - kw 4 45 ah
Puissance électrique - kw / MowHocTs ceT - KBT .
Isi Kapasitesi (Kullanilan briilér tipine gére) - kcal/h
Heat Capacity-kcal/h (in terms of the type of burner)
Puissance thermique - kcal/h (selon le type de brileur) facl ey
Tennosas MOLUHOCTb - KKan/u (3aBucuT 0T BUzA ropenky)
Maksimum Sicaklik Degeri - °C
Maximum Temperature Value - °C 300 300
Température maximale d’utilisation du four - °C
MakcumansHas Temnmpatypa neum - °C
Enerji Kaynaklari LPG-LNG-Motorin-Dogalgaz-Elektirik
Power Sources Natural Gas, LNG, LPG, Diesel, Electricity
Types de combustibles GPL-GNL-gazole-Gaz naturel-Electricité
Bua Tonnusa LPG-LNG-[M3Eb-NPUPOAHbIN FA3-3NEKTPUYECTBO
Firnn Agirligr - kg / Weight of Oven - kg 3200 3400

Poids du four - kg / Bec neuu - kr

Ortalama Yakit Ttiketimi / Average Fuel Consumption
Consommation moyenne d’énergie / MpubnnauTenbHbIii pacxof Tonamea

Motorin - It/h / Diesel - It/h / Gazolel - It/h / pusensb - n/u 6.3 6.8

Lpg - Ipg It/h / Lpg - Ipg It/h / GPL - Ipg It/h / Lpg - Ipg n/4 6.5 7.8

Dogal Gaz - m*h / Natural Gas - m*h

Gaz naturel - m%h / npupoaHbIii ras - M4 & s

Palet Arabasi Ve Olciileri / Pallet Vehicle and Dimensions
Dimensions chariot enfourneur — défourneur / MannetHas Tenexxa, paaveps!

Uzunluk (mm) / Length (mm) / Longueur (mm) / annta(Mm) 2100 2400

Eni (mm) / Breadth (mm) / Largeur (mm) / wupmHa(mm) 600 600

Brilér Calisma Basinci Gaz - mbar
Working Pressure of Burner Gas - mbar
Pressure d’opération du braleur Gaz - mbar
["openka, paboyee AaBnexme rasa - m6ap

21 21

Su galisma Basinci - bar / Working Pressure of Water - bar
Pressure d’opération de I'eau - bar 3....5 3.5
Pa6ouee aaBneHue Boabl - 6ap

Kullanilan Palet Sayisi - adet / Number of Used Pallet-pieces
Nombre de plaques - pieces / KonniecTso ncnonb3ayembIx nanneTos - L.

Un Kapasitesi (300 gr pismis ekmek) - ad/saat
Flour Capacity (300gr baked bread) - pieces/hour
Cadence horaire (Pains de 300 gr)
MpouasoauTenbHocTs (300 rp. xneb)

320 384

Elektrikle Kullanimda Gereken Gg - kw
Electricity Use, the required power - kw
Puissance électrique requise pour les modeéles électriques - kw
Wcnonb3oBaxuy anekTpuyecTsa B B Tonnmea - KBT

60 66
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LIDER150
LIDER180

LIDER SERISI TAS TABANLI KATLI EKMEK FIRINLARI

Kumkaya'nin Gretmis oldugu katli firinlar 4 katlidir. Ozel tasarlanmis sirkiilasyon fan sistemi ve tas tabanlarla kaliteli Griin Gretebilmeniz
icin tasarlanmustir. Firinlarin 6zel sirklasyon sistemi sayesinde tim katlarda esit 1si dagiimi ve durgun pisirme atmosferiyle Grtn
son derece dengeli ve lezzetli piser. Buharlama sistemi firnin alt kismina yerlestiriimis 6zel buhar tpleriyle her kata ayr ayri verilir.
Buhar miktari bol oldugundan uriinde besleme dizeyi Ust dizeydir. Kumkaya pisirme alanlarina gére 8-10-15-18 m? lik modelleri
kullanilacak yere ve kapasiteye uygun olacak sekilde Uretmistir.

LIDER SERIES MULTIDECK STONE BASE OVEN

These types have 4 decks. By its specially designed circulation fan system and stone base it is designed for producing quality
products. With the special circulation systems of ovens in all decks, equal heat distribution and stagnant cooking atmosphere,
product is cooked well-balanced and deliciously. Steam system is distributed to the each floor individually by special steam tubes
that are structured under the oven. As the steam amount is generous, product supply level is at the top level. Kumkaya produces
8-10-15-18 m? models according to the cooking area in terms of usage place and capacity.




KUMKAYA

Dans la gamme des fours a soles Lider, la distribution de la chaleur est effectuée via un ventilateur de circulation avec une grande puissance
d’absorption placé sur la partie arriere du four. Ce systeme assure une répartition uniforme de la chaleur et permet un enfournement en
série. Les soles en pierre sont construites avec un systeme de grillage entierement compatible qui permet une utilisation rallongée. La
hauteur des chambres de cuisson a été allongée de 4 cm comparée aux modeles précédents, ce qui permet une production de pains plus
volumineux. Chaque chambre de cuisson contient un tube qui a la capacité de produire la vapeur nécessaire pour tous les types de pain. |l
est possible d’émettre la vapeur séparement dans chaque chambre de cuisson. La vapeur et I'air chaude sont aspirés par la partie frontale
par un aspirateur agrandi, I'installation d'un aspirateur supplémentaire n’est donc pas nécessaire. L'isolation thermique parfaite minimise la
consommation d’énergie. Ces fours sont compatibles avec plusieurs types de combustibles tels que le gaz naturel, gazole, bois et électricité.
La surface de cuisson varie selon le modele: 8 m2/ 10 m2/ 15 m?/ 18 m?

TEKNiK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS

SPECIFICATIONS TECHNIQUES LIiDER 150
OCHOBHBbIE XAPAKTEPUCTUKU

Pisirme Alani - m?/ Cooking area - m? 15 18
Surface de cuisson - m? / lnowaab BbINeuky - M?
Kat Adedi - N / Number of Floors - N 4 4
Nombre d’étages - N / Konuuectso sipycos
Firin Uzunlugu - mm / Oven Length - mm
Longueur du four - mm / [inuHa neuu - M S0 T
Firin Genisligi - mm / Oven Width - mm
Largeur du four - mm / LLiupuHa neum - Mm 2500 2500
Firin Yiiksekligi - mm / Oven Height - mm
Hauteur du four - mm / Bbicota neuv - Mu 2500 2500
Firin ig élgileri (enxderinlik) - mm
Oven interior dimensions (the depth)
Dimensions intérieures du four (largeurxlongueur) - mm [E0C2i00 LEC02000
Pa3mepbl BHyTPM Neum (LUnpuHa X rny6uHa) - My
Firin Kat Yiiksekligi - mm / Oven Floor Height - mm 210 210
Hauteur chambre de cuisson - mm / BbicoTa sipyca - M
Elektrik Giiot - kw / Electric Power - ku s s Mogposble neun Kumkaya ssnsiotes 4 spycHbiMu. Co3aabl Ans
Puissance électrique - kw / MowocTs cet - kBT ’ BbINEYKn MU3AENNM BbICOKOrO KavecTsa. Bnarouapﬂ Hann4no
Ist Kapasitesi (Kullanilan briilér tipine gére) - kcal/h cneumanbHo  paspaboTaHol  LMPKYNSLMOHHOW  CUCTEME,
Heat Capacity-kcal/h (in terms of the type of burner)
Puissance thermique - kcalih (selon le type de braleur) 66000 77000 Tenyjo pacnpocTpaHAaeTcsa Nno BCEM fApycaM neyun, 4to Aaet
Tennosasi MOLIHOCTb - KKan/4 (3aBucyT T BUAA ropenkm) BO3MOXXHOCTb cﬁanchmpOBaHo nponekaTbCca  U3Aenuam
Maksimum Sicakiik Degeri - °C C CambiMi  NyylUUMKU  BKYCOBbIMW  Ka4eCTBamMu. Cuctema
. ’Me:ximum 'I"emlpe:fmt{[g \?ﬂued- ”fC °C 300 300 napoBbleNieHns ne4vn,pacnosioXXeHHas B HUXHEN 4acTtu neyu,
K manmsas Toumvparypa neun - °C. BbIPABaTLIBAET Ha KaXblii APYC Nap OTAENLHO B HEOBXOAMMOM
EmenfeyEE LPG-LNG-Motorin-Dogalgaz-Elektirik Konu4yecTee, B 3aBUCUMOCTHK OT BMAA U3[ENns. nﬂOﬂOszle neyn
Power Sources Natural Gas, LNG, LPG, Diesel, Electricity JIensTcs Ha neyu ¢ nnowaasmm Boineyku: 8-10-15-18 m2.
Types de combustibles GPL-GNL-gazole-Gaz naturel-Electricité
Bua Tonnusa LPG-LNG-[M3ESIb-MPUPOAHbIN FA3-ONEKTPUYECTBO
Firin Agirhig - kg / Weight of Oven - kg 4400 5000

Poids du four - kg / Bec neuu - kr

Ortalama Yakit Ttiketimi / Average Fuel Consumption
Consommation moyenne d’énergie / MpubnnauTenbHbIii pacxof Tonamea

Motorin - It/h / Diesel - It/h / Gazolel - It/h / pusensb - n/u 9 10

Lpg - Ipg It/h / Lpg - Ipg It/h / GPL - Ipg It/h / Lpg - Ipg n/4 9 10.7

Dogal Gaz - m*h / Natural Gas - m*h

Gaz naturel - m%h / npupoaHbIii ras - M4 2 e

Palet Arabasi Ve Olciileri / Pallet Vehicle and Dimensions
Dimensions chariot enfourneur — défourneur / MannetHas Tenexxa, paaveps!

Uzunluk (mm) / Length (mm) / Longueur (mm) / annta(Mm) 2400 2800

Eni (mm) / Breadth (mm) / Largeur (mm) / wupmHa(mm) 600 600

Brilér Calisma Basinci Gaz - mbar

Working Pressure of Burner Gas - mbar 21 21

Pressure d’opération du braleur Gaz - mbar
["openka, paboyee AaBnexme rasa - m6ap

Su galisma Basinci - bar / Working Pressure of Water - bar
Pressure d’opération de I'eau - bar 3....5 3.5
Pa6ouee aaBneHue Boabl - 6ap

Kullanilan Palet Sayisi - adet / Number of Used Pallet-pieces
Nombre de plaques - pieces / KonniecTso ncnonb3ayembIx nanneTos - L.

Un Kapasitesi (300 gr pismis ekmek) - ad/saat
Flour Capacity (300gr baked bread) - pieces/hour
Cadence horaire (Pains de 300 gr)
MpounasoguTenbHocTs (300 rp. xneb)

576 672

Elektrikle Kullanimda Gereken Gig - kw
Electricity Use, the required power - kw
Puissance électrique requise pour les modeles électriques - kw
Vcnonb3oBaxuy anekTpuyecTsa B B Tonnmea - KBT

80 88
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LIDER45
LIDER55

LIDER SERISI DOLAP FIRIN

Esit 1s1 dagilimi icin 4 adet fani bulunmaktadir. Kendi buharini kendisi tUretebilmektedir. Kullanimi ve ayarlari son derece kolay
oldugundan pratik bir firndir. Gok az yer kaplar, dekoratiftir. Finna Grin arabayla bir seferde ytklenebilir. Tamamen paslanmaz
celikten imal edilmistir. Istenirse bir fanli istenirse dort fanl olarak kullanilabilir. GUglU aydinlatmasi ve genig camli kapisiyla pisirme

rahatlikla takip edilebilir. Sadece elekirikle calisir.

LIDER SERIES ROLL-IN CONVECTION OVEN

It has 4 fans for equal distribution of heat. It can produce its own steam. It is a practical oven as its usage and settings are
extremely easy. It takes very small place, it is decorative. Its usage is easy because product can be loaded to the oven by trolley.
It is produced completely by stainless steel. it can either be used only with one fan, or if desired it can be used with four fans. With
its strong lightning and large glass door, cooking can be easily observed. It only works by electricity.



KUMKAYA

Ces fours contiennent 4 ventilateurs de circulation qui assurent une répartition uniforme de la chaleur. lls fonctionnent avec des
supports de 40 x 60 cm ou 40 x 80 cm selon le modéle. Un systéme de production de vapeur est inclus. Ces fours sont idéals
pour la production de patisseries et petits pains. Le design moderne de ces fours est approprié a I'usage dans les boulangeries
et patisseries. Ces fours possedent une utilisation aisée car I'enfournement s’effectue en une seule fois par le biais d'un chariot.
La rampe d'accés est tres basse, ce qui facilite 'enfournement. Ces fours sont fabriqués en acier inox. lls sont également
équipés d'un systeme d'éclairage et une large fenétre avec vitre sur la porte qui facilitent le contréle de la cuisson. Ces produits
fonctionnent avec I'électricité.

4 BEHTUIATOPA neyn obecneynBaroT paBHOMEPHOE pacnpocTpaHeHue Tenna. I'Ipomasonm CBOW nap. ,U,OCTyI'IHbIe B UCMOJIb30BAHWN U MPOCTbIE B
HaCTPOVIKaX ney, AENarT X B BbICLLEN CTEMEHN NPAKTUYHbIMK. ManoraéapMTHu, nMerT ﬂeKOpaTVIBHbIVI BWA. V13aenus ans Bbineyku 3arpy>xaroTcs
Ha Tenexke. [MONHOCTbH BbIMONHAOTCS 13 Hep)KaBerou.leﬁ ctanv. B 3aBucumoctvt 0T I'IOTpeﬁHOCTeﬁ, MCNonb3ykTCa C OOHAM WNKU YeTbiPbMS
BEHTUNIATOPAMM. [ocTtaTtouHoe ocBeLLeHve U LIMPOKOe CTeKNO ABepu nevu no3BonatoT CBOBOAHO HAbNOAATH 3a NMPOLIeCCOM BbIMe4KHu.

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS . )
SPECIFICATIONS TECHNIQUES LIDER 45  LIDER 55

OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKN

) _ Tava Ebadi - mm / Pan Size - mm . 400x600 400x800
Dimensions des plaques - mm / Pa3mepb! poTuBHel - MM
Tava Adedi - adet / Number of Pan - pieces
. 16 16
Nombre de plaques - nombre / Konniectso npoTueHeit - WT.
Firin Uzunlugu - mm / Oven Length - mm 1265 1370
Longueur du four - mm / [lnuxa neyy - Mm
Firin Genisligi - mm / Oven Width - mm
Largeur du four - mm / LLnpuHa neum - Mm £S0 o0
Firin Yuksekligi (max) - mm / Oven Height (max) - mm 2315 2315
Hauteur du four (max) - mm / Beicota neuu (max) - Mm
Elektrikli Firinlar icin Elektrik Kapasitesi - kw
Electricity Capacity for Electric Oven - kw
. A . . A ’ 30 40
Puissance électrique requise pour les modeles électriques - kw
O6bem anekTpuyecTsa - kBT
Pisirme Alani - m? / Cooking Area - m?
A 2 2 3.84 5.12
Surface de cuisson - m? / [1nowazb BbINeYKM - M
Maksimum Sicaklik Degeri - °C / Maximum Temperature Value - °C
Température maximale d'utilisation du four - °C 300 300
MakcumanbHas Temnupartypa Harpesa - °C
Enerji Kaynaklari ELEKTRIK
Power Sources ELECTRICITY
Types de combustibles Electricité
McTounmK Tonamea ONEKTPUYECTBO
Firin Agirhigi - kg / Weight of Oven - kg
Poids du four - kg / Bec - kr el =0
Su Calisma Basinci - bar / Working Pressure of Water - bar
P , 3...4 3.4
Pressure d’opération de I'eau - bar / Pa6oyee aaBnenve Boab! - 6ap 19




GF2050
GF3050

MODULER KATLI FIRIN - GAZL

Unlu mamuller igin ideal tasarlanmis finnlardir. Her kati bagimsiz calistirilabildiginden, ayni anda degisik Urtnler pisirilebilmektedir.
Finnin taban isisi ve tavan isisi farkli sicakliklarda galistinlabildiginden ¢zellikle tava ile pisen Urtnlerde mikemmel pisme dengesi
saglanmaktadir. Buharlama sistemi istege bagli olarak calistirilabilmektedir. Yakit olarak ¢ok ekonomik firinlardir. Kumanda
mekanizmas dijital olarak tasarlanmistir. Kullanimi kolaydir. Uzerinde 16 ayr program yapabilme ¢zelligi tasimaktadir. Tekerlekli
olmasindan dolayi kolay yer degistirebilme 6zelligi mevcuttur. Cam kapaklarindan dolayi pisen Urtnler rahat gézlemlenebilmektedir.
Paslanmaz cephesi sayesinde dekoratiftir.

GF SERIES MODULAR DECK OVENS - GAS

These are ideally designed ovens for floury products. Because each deck can be operated individually, it may bake different
products at the same time. Oven’s ceiling temperature and base temperature can work different from each other so that it supplies
perfect baking balance in terms of products that are baked with pan. Steam system can work depending on the wish. In terms of
fuel, these ovens are very economical. Control mechanism is designed digitally. It is easy to use. It has the feature of making 16
different programs. Because of its wheels it is mobile. Because of its glass covers baked products can be observed easily. It is
decorative with its stainless steel body.



GAMME GF - FOURS A GATEAU ET PIZZA

Les fours delagamme GF sont des fours a soles en pierre modulaire qui fonctionnent
avec le gaz. Ce four a été congu pour la production de pizza et différentes sortes
de patisseries. Un systeme automatique de sécurité est inclus pour empécher le
surchauffage. Chaque chambre de cuisson possede une minuterie indépendante
avec beeper de 60 minutes. Le four est équipé de roulettes pour un déplacement
facile. Le four est également équipé d’un systeme d’éclairage et de fenétres avec
vitres qui facilitent le contréle de la cuisson.

["A30BbIE NEYX CEPUN GF

MneanbHo NoAX0ANT ANS BbINEYKM MYUYHbIX 13 enni. TeMHepaTypa KaMmepbl BbINEYKM CBEPXY M CHU3Y OTAEJIbHO HACTpanBaeMa, YTo AaeT BbiNneyke CﬁaﬂaHCMpOBaHHO
nponekartbCs. TeMHepaTypa KabuHb! BbINEYKM CBepxy W CHM3Yy OTAENIbHO HacTpauMBaema, YTO AAET BblNe4ke cﬁanchprBaHHo nponekartbCA. Bo3mo>HOCTb
MCNOJIb30BaHMUA CUCTEMbI NApOBbIAENEHNUA. OKOHOMWYHA B MCMONb30BaHUK. MexaHnam ynpasJieHNs BbINOJIHEH B LlVIq)pOBOM Buae. CKOHCTpWIpOBaHbI ans 16
HacTpamMBaeMbIX Nporpamm. Hanuume konec u erl'lKOVI CTPYKTYPbI NO3BONAET NEYM C NErkKOCTb0 MEHATb MECTOPACMONoXeHue. CTeKnsHHble aBepubl AaklT

BO3MOXHOCTb HAbMHOAATh 3a NpOLECCOM BbIMNEYKN.

TEKNiIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKU

MODEL / MODEL / MODELE / MOJEJIb GF 2050 GF 3050

Kat Adedi / Number of Floors > 3
Nombre d’étages / KonnuecTso sipycos

Firin Eni - mm / Oven Width - mm
Largeur du four - mm / LLupnxa neum - Mm e eEs

Firinin Yiksekligi - mm / Oven Height - mm
Hauteur du four - mm / Bbicota neuv - M TR 7D

Firinin Derinligi - mm / Oven Depth - mm 1050 1050
Longueur du four - mm / inuHa neum - Mm

Firinin i¢ Ebadlari - mm / Oven’s Internal Dimensions - mm
Dimensions intérieures du four - mm 1250x850 1250x850
BHyTpeHHMe pa3mepb Neum - MM

Firinin i¢ Yiiksekligi - mm / Oven’s Internal Height - mm
Hauteur chambre de cuisson - mm 230 230
BbicoTa Kamepbl BbINEYKY - MM

Pisirme Alani - m? / Cooking Area - m? 213 319
Surface de cuisson - m? / [noLap BbiNeyky - M? ) .

Elektrik Guict - kw / Electricity Power - kw
- . . 1 1.5
Puissance électrique - kw / MowwHocTb cetu - kBT

Su Calisma Basinci - bar / Working Pressure of Water - bar
Pressure d’opération de I'eau - bar 3 3
Pa6ouyee faBnenme Boabl - 6ap

Gaz Sarfiyati - m® / Gas Consumption - m* 16 24
Consommation de gaz - m®/ Pacxoz rasa - M4 . .

Her Kat igin / For Each Floor / Pour chaque étage / [Ins kaxoro sipyca

Buhar igin Gerekli Elektrik(Her Kat) - kw

Electricity Required for Steam (Each Floor)-kw 3 3

Puissance électrique requise pour la vapeur (pour chaque étage) - kw
OnexTpu4ecTBo Anst napoobpasoBanus - KBT

Mayalama Odas Olctileri - mm / Fermentation Room Dimensions - mm
Dimensions de la cabine de fermentation - mm 1635x1050x600 |  ............
Pa3mepb! kamepb! paccToiiki - MM




EF2050
EF3050
EF4050

MODULER KATLI FIRIN - ELEKTRIKLI

Unlu mamuller icin ideal tasarlanmis finnlardir. Her kati bagmsiz calistinlabildiginden, ayni anda degisik Urdnler
pisirilebilmektedir. Finnin taban 1sisi ve tavan isisi farkli sicakliklarda calistinlabildiginden ¢zellikle tava ile pisen drtnlerde
mukemmel pisme dengesi saglanmaktadir. Buharlama sistemi istege bagl olarak calistirlabilmektedir. Yakit olarak ¢ok
ekonomik firnlardir. Kumanda mekanizmasi dijital olarak tasarlanmistir. Kullanimi kolaydir. Uzerinde 16 ayri program yapabilme
ozelligi tasimaktadir. Tekerlekli olmasindan dolayi kolay yer degistirebilme 6zelligi mevcuttur. Cam kapaklarindan dolayi pisen
Urtnler rahat gdzlemlenebilmektedir. Paslanmaz cephesi sayesinde dekoratiftir.

EF SERIES MODULAR DECK OVENS - ELECTRIC

These are ideally designed ovens for floury products and pizza restaurants. Because each floor can work individually, it may
bake different products at the same time. Oven’s ceiling temperature and base temperature can work different from each other
so that it supplies perfect baking balance in terms of products that are baked with pan. Steam system can work according to
wish. In terms of fuel, these ovens are very economical. Control mechanism is designed to be digital. It is easy to use. It has
the feature of making 16 different programs. Because of its wheels it is mobile. Because of its glass covers cooked products
can be observed easily. It is decorative with its stainless steel body.



KUMKAYA

Les fours de la gamme EF sont des fours a soles en pierre modulaire qui fonctionnent avec I'électricité. Ce four a été congu
pour la production de pizza et différentes sortes de patisseries. La chaleur est réglable indépendamment pour le dessus, la
base et le front de chaque chambre de cuisson. Chaque chambre de cuisson posséde une minuterie indépendante avec
beeper de 60 minutes. Il est possible de connecter de la vapeur a partir d’une source extérieure. Le four est équipé de
roulettes pour un déplacement facile. Le four est également équipé d’un systéme d’éclairage et de fenétres avec vitres qui
facilitent le contréle de la cuisson.

VlpeanbHo NOAXOANT AN BbINeYKM MYYHbIX n3nenui. TeMnMpaTypa KaMepbl BbINe4KN CBEPXY U CHU3Y OTAENbHO HACTpanMBaema, YTo AaeT BbiNeyke
céanchprBaHHo nponekartbCs. TeMnepaTypa KabuHbI BbINEYKM CBEepxy 1 CH13y 0TAeNbHO HacTpamMBaeMa, YTo AaeT Bbineuke CﬁaﬂaHCMpOBaHHO
nponekaTtbCs. B03MO>XHOCTb UCMONb30BAHMS CUCTEMDI napoBblAeNeHUs. MexaHnam ynpasJieHNs BbINONHEH B LJ,Mq)pOBOM Bupe. CKOHCprMpOBaHO
ans 16 HacTpamMBaeMbIX Nporpamm. Hanuune konecu erﬂKOVl CTPYKTYPbI NO3BONAET NEYN C NNErKOCTbH MEHATL MECTOPACNOJI0XKEHKE. CTeKnsHHble
nBepLbl A4akdT BO3MOXHOCTb Habnofath 3a npoueccom.

TEKNiK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKN

MODEL / MODEL / MODELE / MOJIEJIb EF 2050 EF 3050 EF 4050
Kat Adedi / Number of Floors > 3 4
Nombre d’étages / [nowagb Bbineukm
Firin Eni - mm / Oven Width - mm 1635 1635 1635
Largeur du four - mm / LLupuna neun - mm
Firinin Yiksekligi - mm / Oven Height - mm 1370 1780 1883
Hauteur du four - mm / BbicoTa neuu - Mm
Firinin Derinligi - mm / Oven Depth - mm 1050 1050 1050
Longeur du four - mm / [lnua neu - M
_ F|r|nl|n IglEb’af:IIan - mm / Oven’s Internal Dimensions - mm 1250x850 1250x850 1250x850
Dimensions intérieures du four - mm / BHyTpeHHWe pa3mepb! neuy - MM
Firninin Ig Yiksekligi -mm / Oven'’s Internal Height - mm 230 230 230
Hauteur chambre de cuisson - mm / BbicoTa kamepb! BbINguKM - MM
isil - 2 i - 2
Pisirme Algnl m?/Cooking Area- m' 213 3.19 213
Surface de cuisson - m? /[nowjaab Bbineyky - M2
Elektrik Guct - kw / Electricity Power - kw
- . ) 18 27 36
Puissance électrique - kw / MowHocTb ceTh - KBT
Su ¢alisma Basinci - bar / Working Pressure of Water - bar
Arat B 3 3 3
Pressure d’opération de I'eau - bar / Pa6oyee aaBneHve Boab! - 6ap
Buhar igin gerekli Elektrik(Her Kat) - kw
Electricity Required for Steam (Each Floor)-kw 3 3 3
Puissance électrique requise pour la vapeur (pour chaque étage) - kw
OnexTpu4ecTBo Ans napa (Ha Kaxablit spyc) - kBT
Firin igin Gerekli Amper - A/ Ampere Required for Oven - A 30 45 60
Amperage A/ Aunep - A
Mayalama Odas Olgtileri - mm / Fermentation Room Dimensions - mm
Dimensions de la cabine de fermentation - mm 1635x1050x600 | .ooocevveeeeees | i
Pa3mepb! kamepb! paccToiiki - MM
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LIDYA10E

Kumkaya konveksiyonel firinlari, iginde bulunan fanlar vasitasiyla sicak havay: sirklle ederek tavalarla konulan Urtnleri dengeli ve
homojen olarak pisirir. Buhar Unitesi mevcuttur. Tamami paslanmaz gelikten Uretilmistir. Alt bélimunde bulunan mayalama odasi
ile Grtinlerin fermentasyonunun diizgiin ve kaliteli olmasi saglanir. Ozellikle pastahanelerde, restaurantlarda, otellerde ve firnlarda
kicuk olcekli pasta borek sandvig tarzi imalatlar igin tasarlanmistir. Kumkaya'nin konveksiyonel firinlar elektrikli olarak Gretilmistir.
Genis Urtn gesidiyle, dekoratif olmasiyla tercih sebebidir. Tepsiler 60 cm'lik taraftan ytklenir.

Kumkaya convection ovens, circulate hot air inside the oven with the help of the fans, and bake the products in the pans well
balanced and homogenously. It has steam unit. It is completely produced by stainless steel. With its fermentation room under the
oven, fermentation of products is provided to be done properly and with quality. It is especially designed for pastry, restaurants
hotels and small-scale ovens, sandwich-style pie pastry manufacturing. Kumkaya’s conventional ovens are produced to function
with electricity. It is preferable by being decorative and its wide product types.Trays are loaded from the 60 cm side.



KUMKAYA

Les fours de la gamme LIDYA ont été congus pour la production de patisseries. Un systeme d’injection de vapeur est inclus. Une
cabine de fermentation avec un systeme d'injection de vapeur peut étre ajoutée en option. Cette cabine garantie une fermentation
parfaite et de qualité. Ces fours sont munis d’un ventilateur de circulation qui garantie une cuisson uniforme. Les sections internes
et externes du four sont fabriquées en acier inox. Ces fours peuvent étre adaptés pour différents types de consommation de
combustibles tels que le gaz ou I'électricité. Les fours LIDYA sont idéals pour I'utilisation dans des restaurants, patisseries, hotels
etc.

KoHBekumoHHble neun Kymkas 6narofaps pacrnonoXeHHbIM BHYTPU BEHTUNSTOPAM
MPOM3BOAAT LMPKYNALUMIO TENna, PaBHOMEPHO PACMpOCTPaHss MO BCEM MPOTUBHAM.
BbinonHeHbl MONHOCTBIO W3 Hepxxasetowein cTanu. B HKHein yactv 060pyAoBaHms
NMeeTCs Kamepa paccTovikv, Ans npouecca hepMeHTaunn. HaxoaaT npuMeHeHne Kak
[ONOHNTENBHOE 000PYAOBaHWE ANst HEOOMbLUMX MPON3BOACTB: KOHAUTEPCKMX LIEXOB,
pecTopaHoB, 6apoB, OynouHbIX W KoHAMTEpckuX. KowBekuunoHHbie neun Kumkaya
paboTaoT Ha anekTpuuecTse. MPOTUBHM 3arpy>KaroTcs O CTOPOHbI 60 cM. [enaTcs Ha
ra3oBble 11 3NEeKTPUYECKNE Neyn. VIMeIoT AeKopaTuBHbIiA BHELLHWIA BUA.

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKN

LIDYA 6E

MODEL / MODEL / MODELE / MOJIEJb LIDYA 6 E LiDYA 10 E
Pisirme Alani (m?) / Cooking Area (m?) 144 o4
Surface de cuisson (m?) / MnoLazp BbINeYKM (M?) . .
Tepsi Sayisi (Adet) / Number of Tray (number)
- = 6 10
Nombre de plaques (piéce) / Konnyectso npotmeHei (LwuT.)
_ ) Tepsi Ebadi (mm) / Tray Size (mm) . 400x600 400x600
Dimensions des plaques (mm) / Paavepbl NpoTvBHeiA (MM)
Tavalar Arasi Mesafe (mm) / Distance between Plates (mm)
" 80 80
Distance entre les plaques (mm) / PaccTosHue My npoTvBHSMA (MM)
Genislik (mm) /Width (mm) / Largeur (mm) / LLinpuHa (M) 970 1050
Derinlik (mm) / Depth (mm) / Longueur (mm) / [inuHa (Mm) 1460 1460
Yukseklik (mm) / Height (mm) / Hauteur (mm) / BeicoTa (Mm) 1500 1900
Isil Gug (Kcal / saat) / Thermal Power (Kcal / hour)
Puissance thermique (Kcal / saat) / Tennootaava (Kkan /vac) | 7 7w
Elektrik Gucu (kw) / Electric Power (kw)
) s . 14.5 15
Puissance électrique (kw) / MowHoCTb 3neKTp.noAcoeavHeRuiA (KBT)
Firin Agirhgi (kg) / Weight of Oven (kg)
Poids du four (kg) / Bec neun (kr) 2 220
Enerji Kaynaklari / Power Sources Elektrik / Electricity / Electricité /
Types de combustibles / Bugbl Tonmsa ONEKTPUYECTBO-TA3-LNG-LPG
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TAS EKMEK OTOMATIK
URETIM HATTI

Kumkaya, Uretim yaptigi ilk ginden buglne
kadar gegen zaman suresince her zaman
daha lyisini arastirmis ve firncimizin hizmetine
sunmustur. Tag Tabanli Katll Otomatik Tesisler
her tUrlU yakitla (findikkabugu, prina, dogalgaz,
Lng, Lpg, mazot, fueloil vs.) sorunsuz galisarak
kullaniciya en ekonomik vyakitla sorunsuz
calisma imkani saglar. Otomasyon kullanimi
tamamen Turkce ve Turk ekmegine uygun
tasarlandigindan kullanimi son derece kolaydir.
Yerin durumuna goére dort katli veya alti katl
segenegi oldugu gibi, ekmek kapasitesine gore
ise degisik m? lerde firn secene@i mevcuttur.
Halkimizin istedigi dogal tag ekmegini Uretir.
Kalifiye elemana gerek yoktur. Yakit sarfiyati
cok dusuktur. Kiguk alanlarda otomasyonla en
ekonomik ekmek Uretimini saglar.

OT225-1



KUMKAYA

Since the beginning of its production, Kumkaya always looked for better and provided them for the service of the baker. Stone-based
multideck automatic ovens can work with every kind of fuel (nutshell, pomace, natural gas, Lng, Lpg, fuel-oil, etc) without problem and it
enables to work with the most economical way. Automation is easy to use as it is in various languages. According to the possibilities of the
facility, it has the option for four decks or six decksn and also according to desired bread capacity there are different oven options in m?. There
is no need for qualified staff. Fuel consumption is very minimal. It provides the most economical bread production in small areas.

Pour automatiser I'enfournement et le defournement des fours a soles, KUMKAYA a crée I'Elévateur Enfourneur Défourneur Automatique.
Ce robot peut gérer plusieurs fours a soles selon le modele, en réalisant I'enfournement et le défournement en automatique des pains et en
contrélant directement le fonctionnement des fours: temps de cuisson, injection de la vapeur en début de cycle, ouverture des soupapes
etc. Capable de travailler sur un étage complet de four, il vient prendre les patons sur une table de préparation, pour les enfourner dans le
four adapté a leur cuisson et défourne les pains cuits sur un convoyeur d’évacuation qui peut étre lui méme un tunnel de ressuage. Ce robot
apporte a la fois gain de temps et ergonomie : les efforts de I'enfournement et du défournement sont supprimés et le poste de travail du
boulanger se trouve éloigné des fours et de leur chaleur.

ABTOMaTUUECKME NMHUM MO MPOM3BOACTBY Xreba 1 Xxnedo6ynoUHbIX U3AenviA NPeACTaBNSIOT U3 Ce6si COBPEMEHHOE PeLLeHue, coveTatolme B cebe nepeaoByto
TEXHOMNOTMt0, MPeANoNaraloLLyk0 COXPaHEHNE BKYCOB TPAAULMOHHBIX U3LENHIA, CAeNaHbIX BPyUHYH, C OfHOBPEMEHHbIM JOCTUXEHMEM NPeuMyLIecTB KoMdopTa,
BbICTPOTHI M 9KOHOMWUM BPEMEHW COBPEMEHHOr0 Npou3BoAcTBa. O6CnyxuBaioT 1-2 Yenoseka B cMeHy. KOMNNEeKTyioLMe MMHUN: NOAOBbIE NeUM ¢ NapoTpyGHOM
CUCTEMOl HarpeBa, MaluMHa NpeaBapuUTesIbHON 3arpy3ku, KOHBEWEepHast NeHTa 3arpy3kv MoAAOHOB, aBTOMATUYECKHiA NOrpy3unK / pasrpy3umk, KoHBeliepHas
NeHTa  BbIXOAA rOTOBOW MPOAYKUMHM, KOHBEHepHas NeHTa ANs OXNaXAeHus roTOBOW MPOAYKLMM, CEHCOpHAs naHenb ynpasneHusi. CKOHCTPYMPOBaHbI C Lembio
[ONTOCPOYHON 1 HaAEKHOI akenyaTauui. OTBEYAKOT CaHUTaPHLIM HopMam ¥ TpeBoBaHus No 6e30NacHoCTY.

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS / SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKMN
OT225-1 OT225-2 OT225-3 OT180-1 OT180-2 OT180-3 OT180-4 OT150-1 OT150-2 OT150-3 OT150-4 OT100-2 OT100-3 OT 100-4

MODEL / MODEL 6 KATLI 6 KATLI 6 KATLI 4 KATLI 4 KATLI 4 KATLI 4 KATLI 4 KATLI 4 KATLI 4 KATLI 4 KATLI 4 KATLI 4 KATLI 4 KATLI

MODELE / MOJE/b 6FLOORS 6FLOORS 6FLOORS 4FLOORS 4FLOORS 4FLOORS 4FLOORS 4FLOORS 4FLOORS 4FLOORS 4FLOORS 4FLOORS 4FLOORS 4FLOORS
6ETAGES 6ETAGES 6ETAGES 4ETAGES 4ETAGES 4ETAGES 4ETAGES 4ETAGES 4ETAGES 4ETAGES 4ETAGES 4ETAGES 4ETAGES 4ETAGES

6spycHas 6sapycHas 6spycHas 4spycHan 4spycHas 4spycHaa 4spycHas 4spycHas 4spycHas 4spycHaa 4spycHas 4spycHas 4spycHas 4 spycHas

Pisirme Alani - m?
Cooking Area - m?
Surface de cuisson - m?
MnoLyaab BbINEYKY - M?

225 45 67.5 18 36 54 72 15 30 45 60 20 30 40

Elektrik Glicti - kw
Elektric Powe - kw
Puissance électrique - kw
MotwHocTb ceTv - kBT

10.5 11.5 12.5 10.5 1.5 125 13.5 10.5 1.5 12,5 13.5 11.5 125 13.5

Makinenin Eni - mm
Width of Machine - mm
Largeur de la machine - mm
LUvpura - Mm

2600 5200 7800 2600 5200 7800 10400 2600 5200 7800 10400 4000 6000 8000

Makinenin Derinligi - mm
Depth of Machine - mm
Longueur de la machine - mm
[nnHa - MM

9500 11500 11500 9500 11500 11500 11500 9500 11500 11500 11500 11500 11500 11500

Makinenin yiksekligi - mm
Height of Machine - mm
Hauteur de la machine - mm
Bbicota - MM

3200 3200 3200 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800
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KUMKAYA




DM2100

DM SERISI HAMUR KESME VE TARTMA MAKINALARI

Kumkaya’'nin Urettigi hamur kesme tartma makinasinda yeni tasarlanmis kesme tamburu ve emis pistonu sayesinde hamur
Orselenmeden ve sikistinimadan kesilir. En hassas hamur gesidini el ile keser gibi yipratmadan isler. Hamurun konuldugu bunker,
paslanmaz gelikten imal edilmistir. Vakumlama sistemi ile hamur kesimi yapilir. Ug farkl hizda kesim yapilabildiginden kapasiteye
gore hiz ayarl yapmak mumkindur. istenildiginde otomatik hiz ayarli opsiyonu ve hamur sayaci eklenebilir. Cok cesitli gramaj
araliginda galisabilen makineler mevcuttur. Tercihe bagl olarak dig kaplama malzemesi paslanmaz celik, Euro model plastik ya da
elektrostatik toz boya olarak segcilebilir.

DM SERIES VOLUMETRIC DOUGH DIVIDERS

In Kumkaya's volumetric dough dividers, thanks to its new designed cutting drum and suction piston dough is cut without misuse
and compression. It cuts the most sensitive dough as gently as hand. The bunker in which dough is put, is produced by stainless
steel. Dough cutting is done with vacuum system. As it has the feature of cutting in three different speed, it is possible to arrange
the speed according to capacity. Automatic speed adjusting and dough counter option is available on request. Depending on
the diameter of the piston it may work in a variety of weight range. According to preference bonnets can be; stainless steel, Euro
Model Plastic Body or Electrostatic powder painted.



KUMKAYA

Les diviseuse volumétriques de la gamme DM sont des machines automatiques destinées a diviser la pate en patons. Ces
produits sont équipés d’un bati monolithique qui empéche la farine de rentrer dans la machine. La bande convoyeuse est
nettoyée de maniere permanente avec une curette pendant la production. La pate est aspirée grace a une dépression créée par
le coulissement d'un piston dans un tambour oscillant. Les diviseuse de la gamme DM assurent une parfaite régularité du poids
des patons. Leur usage est professionnel. Tous les éléments en contact avec la pate sont en inox et fabriqués conformément
aux standards européens. Ces diviseuses peuvent fonctionner a 3 vitesses différentes. Un systeme électronique de vitesse
par commandes externes est optionnel. Les diviseuses de la gamme DM sont dotées d’'un chassis a haute résistance. Elles
conviennent a tous types de pétes. La lubrification est effectuée par un systéeme fermé avec des tuyaux hydrauliques pour
empécher la perte de graisse et rallonger la durée d’utilisation de la graisse. L’installation électrique est fabriquée conformément
aux standards européens. Le déplacement est facile grace aux roulettes en plastique. Plusieurs modeles sont disponibles avec
différentes capacités de division. La diviseuse volumétrique DM 2002 est une diviseuse a double piston d’'usage professionnel
dotée d’un nouveau type de chassis moulé qui absorbe la vibration. La bande convoyeuse est nettoyée de maniére permanente
avec une curette pendant la production.

TecTopenuTenb OCHALLEH CUCTEMON HAPE3KW M B3BELUMBAHWS TECTa, HApesKka TecTa OCyLeCTBNSETCS
BaKyyMHbIM COCO60M, 06ecneunsas TOYHOCTb Aenerus. bnarogaps YeMy MOXHO MOMy4UTb TECTOBbIE
3aroTOBKM ONPeAeNeHHoN Macchl Mpu 3TOM HE CXMMas W He pa3pbiBas ero. 3arpy304Hbin GyHkep
W3roTOBNEH U3 HepxxasetoLLen cTanu. MawwvHa paboTaeT B TPEXCKOPOCTHbIX peximax. Perynupyemas
CKOPOCTb [ieNeHVs, HacTpavBaeTcs AAs Mo60i MPOM3BOANTENBHOCT. [JONONHUTENbHBIMKA ONLUNSMU
ABNAKOTCS aBTOMATUYECKAS HACTPOIKA CKOPOCTEN 1 CYETHMK TECTOBbIX 3aroToBOK. MalumHbl padoTatoT
B PasnnuHbIX AnanasoHax Aefenus. Pasnuuarotcs cnepytolme Kopnyca: 13 Hep>KaBeroLLei cTan, 13
nnacTuka, Kopnyc NOKPbITbIA aHTUCTATUHECKON KPACKOM.

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKW

MODEL / MODEL / MODELE / MOAEJIb DM 2000 DM 2100 DM 2002
Elektrik Guicti - kw / Electric Power - kw 15 15 15
Puissance électrique - kw / MowHocTs ceTv - kBT : : .
40-180 40-180 40-180
Kesme Agirhgi - gr
Cutting Weight - gr 50-250 50-250 50-250
B;°'dcs ;’es E:‘:r(‘)so‘ o . 150-650 150-650 150-650
TECTOBbIX 3aroTOBOK - T}
250-1100 250-1100 DMZOOO
Kesme Kapasitesi - Adet/Saat
Cutting Capacity - Number 700-2200 700-2200 1400-4000
Cadence horaire - p/h / lpon3BoAUTENbHOCTb - LUT.
s on\Ganignlston(Diametcrdm 700/800/1100/1300 700/800/1100/1300 700/800/1100
Diamétre du piston - mm / [luameTp nopLuHs - MM
Makinanin Eni - mm / Width of Machine - mm 650 650 850
Largeur - mm / LLiupuHa TecTogenutens - My
Makinanin Derinligi - mm
Depth of Machine - mm 1480 1480 1480
Longueur - mm / [lnuHa TecToaenuTens - Mm
Makinenin Yuksekligi - mm
Height of Machine - mm 1120 1055 1055
Hauteur - mm / Bbicota TecToaenutens - Mm
Bunker Hamur Kapasitesi - kg
Dough Capacity of Hopper - kg 60 60 200/250
Capacité trémie / BMectutensHocTb TecTa B GyHKep - Kr
Piston Sayisi / Number of Pistons 1 1 >
Nombre de pistons / Konniectso nopiuHeii
Hamur Cikis Yiiksekligi (max) - mm
DoghlOutputibieight|{max)igmm 900.....1100 900....1100 900....1000
Hauteur de sortie des patons (max) - mm
BbicoTa TecTa Ha BbIX0Ae (max) - MM
Makine Agirhgr - kg / Weight of Machine - kg
Poids de la diviseuse / Bec Tectofenutens - kr <y el o0
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CM SERISI HAMUR YUVARLAMA MAKINALARI

Hamur Yuvarlama Makinasi, hamur kesme tartma makinasindan gelen hamuru yuvarlamakta kullanilir. Yuvarlama islemi hamurun
aluminyum kanallar ve aluminyum konik gévde arasinda ilerlemesiyle saglanir. Ayarli ve sabit kanalli olarak iki ayri modelde
dretilmistir. Makinadaki unlama sistemi sessiz calisacak sekilde dizayn edilmistir. Yapismayr 6nleyen ayarli unlama sistemiyle
donatilmistir. Paslanmaz kaportali ve boyall kaportali olarak iki farkli secenek vardir. Ayarlanabilir lastik ayaklarla makina kolaylikla
sabitlenebilir. Konik gévdenin altina yerlestirilen firga dékiilen unlari toplar ve un toplama kabina génderir. istege bagli olarak gévde
ve kanallar teflon kaplanabilir.

CM SERIES DOUGH ROUNDERS

Dough Rounder is used to round the dough coming from the divider. Rounding is generated by the proceed of the dough between
the aluminium canals and the aluminium conic body of the rounder. It is produced in two types as fixed and adjustable canals.
Depending on the preference it can either be with a painted body or stainless steel body. It has the feature of adjustable flour
sprinkling system preventing to stick which is also designed to be silent. It also has the option of teflon coating for canals and
conic. The machine can be fixed with the adjustable plastic legs. There is also a brush under the conic enabling to collect the flour
and save it in a collector.



KUMKAYA

Les bouleuses coniques CM 3000 et CM 3100 sont des machines destinées a mettre en boule les patons divisés. Le boulage
est effectué par 2 spirales et le cone d’aluminium. Un farineur inox réglable est incorporé. L'installation électrique est fabriquée
conformément aux standards européens. Optionnellement, les spirales et le cone peuvent étre fabriqué en téflon. Ces bouleuses
sont montées sur roues en plastique avec blocage au sol (pieds élastique). Elles sont équipées d’une soufflerie d'air froid, une
soufflerie d'air chaud est disponible optionnellement. Le bati est couvert avec enduit électrostatique de poudre. Un capot inox
est optionnel. Fonctionnement a une vitesse. Un systeme électronique de vitesse par commandes externes est optionnel. Les
spirales sont réglables par rapport au poids des patons sur la bouleuse CM3100, ce qui permet aux patons de prendre une forme
parfaite.

BpalatensHoe [ABMXEHWE anloMMHEBOrO KOHyca Mo Ccrvpanm
TECTOOKPYrMMTENS, MepeMelyaeT  TecTOBble 3ar0TOBKM MO
anioMUHEBbIM KaHanam, B pesynbTaTe MpPOWUCXOAMT O0OMWHaHWe
3ar0TOBKW 1 NpuAaHne e oKpyrnoi ¢opmbl. TECTOOKPYrauTenu
BbINOMHAKOTCS B 2 BMAAX: C PErynMpyemMbiMu kenobamu u co
cTaunoHapHbIMn xxenobamu. CKOHCTPYMPOBaHb! Anst 6ECLUyMHO
pa6oTbl. Perynupyembiii nocbinatens Myku. Kopnyc MailmHbl
MOKPLIBAETCS NEKTPOCTATUIECKON KPACKOA MW BbINOMHAETCS 13
Hep>kaBetoLLen cTanu. Perynvpyemble HOXKN NpuaaloT MalluHe
YCTON4MBOCTb. PacnonoxerHas moj KOHYCOM LueTka cobvpaeT
MYKy W HanpaBnisieT B COOPOUHbIN ALWWK. [JONONHUTENbHbIE ONLNK:
TehNIOHOBOE MOKPbITHE KOHYCa 1 XXEeN060B.

TEKNiK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKN

MODEL / MODEL / MODELE / MOLAEJTb CM 3000 CM 3100

Elektrik Guicti - kw / Electric Power - kw

Puissance électrique - kw / MowHocTb ceTv - kBT Ll Ll

Cevirme Agirhgi - gr / Rounding Weight - gr 40-150 150-1100
Poids des patons - gr / Macca cchopM1poBaHHOro Kycka TecTa - rp 150-600
Cevirme Kapasitesi - Adet/Saat / Rounding - Quantity
Cadence horaire - p/h / lpon3soAMTENLHOCTS - LUT. deey go00
Makinanin Eni - mm / Width of Machine - mm 985 985

Largeur - mm / LLupnHa TECTOOKPYTNMTENs — MM

Makinanin Derinligi - mm
Depth of Machine - mm 985 985
Longueur - mm / [InuHa TECTOOKPYrMTENs — MM

Makinenin Yiksekligi - mm
Height of Machine - mm 1420 1420
Hauteur - mm / BbicoTa TeCTOOKDYrMTENS — MM

ot outethoint () CM3000

Hauteur de la sortie des patons (max) - mm 8RO sl
BbicoTa TecTa Ha Bbixofie(max) - MM
Makine Agirligi - kg / Weight of Machine - kg 290 260

Poids de la diviseuse / Bec TecTookpyrnutens — kr
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PM SERISI ARA DINLENDIRME MAKINASI

Hamur yuvarlama makinesinden gelen hamurlarin son sekil verilmeden 6nce dinlenmesini saglar. Moduler oldugundan kolayca
demonte hale gelebilmektedir. Bu makinelerde olusturulan mikemmel zamanlama ile her hamur dogru hazneye duser. Herbir
turdan sonra hamurlar transfer sekliyle yan tasa kaydirilir. Makine siparise gore kargidan bakildiginda sagdan ya da soldan
clkis olarak imal edilebilmektedir. Ayrica 620 veya 820 tasli dinlendirme makineleri opsiyon olarak ¢ift giris Gift ¢ikis olarak imal
edilebilmektedir. Ara dinlendirme makinelerinde kolayca temizlenebilen, sagliga uygun plastik taslar kullanimistir. Bu taslar
kolayca degistirilebilmektedir. Kendisine bagli olarak galisan hamur kesme, gevirme ve sekil verme makinesine ait eletrik panosu
mevcuttur. Opsiyon olarak elektronik hiz kontrolU, sirkllasyon fani ve isitici alinabilmektedir.

PM SERIES INTERMEDIATE PROOFERS

It provides proofing for dough that comes from dough rounding machine, before giving the final shape. Because it is modular it is
easy to disassemble. With the perfect timing of these machines, each piece of dough falls to suitable pocket in proofer. After each
tour dough is transferred to next pocket. Machine can be produced right or left output depending on demand. Also 620 or 820
pocket proofers can be produced with double inlet, double outlet options. In PM Series Proofers plastic pockets are used which
are conforming to health regulations and can be cleaned easily. These pockets can easily be changed. It has electrical panel
which works for itself as well as connected with volumetric divider, rounder and long moulder machine. As an option; electronical
speed adjustment, circulation fan and heater can be purchased.



KUMKAYA

Les chambres de repos de la gamme PM ont été créées pour une production haute capacité. Elles fonctionnent par rapport au nombre
de patons qui proviennent et qui sont détectés grace aux senseurs incorporés. Le moteur avec frein permet un positionnement parfait et
empéche les patons de tomber par terre. Les poches a patons en plastique peuvent étre facilement sorties et nettoyées. Tous les éléments
en contact avec la péte et la farine (canaux de patons, farineur etc.) sont en inox et fabriqués conformément aux standards européens.
Ces produits sont livrés démontés. Chargement et évacuation des patons vers la droite, la gauche, le front ou I'arriere. Optionnellement, un
ventilateur de circulation, une lampe UV et un clima peuvent étre installés. Les grandes fenétres de glissement permettent I'observation et le
contréle des patons a l'intérieur. Il est également possible d’ouvrir ces fenétres pour le nettoyage et la maintenance de la chamre de repos.
Les chambres de repos de la gamme PM sont équipées d’un boftier réducteur et d’une chaine de trainage de type industriel qui garantissent
une utilisation rallongée. Un systeme électronique de vitesse par commandes externes est optionnel. L'installation électrique est fabriquée
conformément aux standards européens. La capacité et le nombre de poches en nylon varient selon le modeéle.

O6opyfoBaHMe MpefHa3HaYeHO AN OCYLECTBNEHMS MpoLecca NpeABapUTESNbHOM
PAacCTOMKM TECTOBbIX 3arOTOBOK MOCNE UX OKPYrfeHWs, Neped NpuaaHueMm opwmbl.
TecToBble 3aroTOBKM PacCTanBarOTCS HEMPEPbIBHO, MPOABUrasiCb BHYTPW Kamepbl Ha
NOABECHBIX TENEXKAaXx B CreumanbHbix S4eiikax 13 nnacTuka B BUAE CETKY, OCYLLECTBNSS
npouecc nepebpacbiBaHNs TecTa C f4eeK B f4eikn. CbeMHbIE U NErko YMCTALMECS
S4Yeiiki COOTBETCTBYHOT HOpPMaM MULIEBOM MPOMbILINEHHOCTH. 10 3anpocy, BbIXOA
TECTOBbIX 3ar0TOBOK BbIMONHAETCS Kak C MpaBOW CTOPOHbI, Tak 1 C NEBOM, ynpoLas
NPOV3BOACTBEHHbIVNPOLECC. [Ins NOACOEANHEHNS K TECTOAENMTENH, TECTOOKPYTNIUTENO
M TECTO3aKaTO4YHOM MaluvHe umeeT 3 po3eTkW.  Onumu: SNEKTPOHHBIA KOHTPOMb PM62O
CKOPOCTY, LIMPKYNSILMOHHbI BEHTUNATOP, 064yB ropsuuM BO3AyXoM. [JononHUTeNbHbIMMU

onumsmn B mopensx PM 620 u PM 820 sBnstoTCS ABOWHOW BXOA M BbIXOA. PM82O

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKU

MODEL / MODEL / MODELE / MOAEJIb PM 154 PM 176 PM 280 PM 304 PM 620 PM 820
‘Elektnk Ql’]cu‘- kw / Electric Power - kw 0.37 037 0.37 0.37 0.74 0.92
Puissance électrique - kw / MowHocTb cetv - kBT
Tas Adef:h / Number of Pockets 154 176 280 304 620 820
Poches a patons / KonnuyecTBo Aveek
Makine Yuksekligi - mm / Height of Machine - mm 2260 2260 2260 2440 2880 2880
Hauteur de la machine - mm / BbicoTa MalmHbl - MM
Makine Eni - mm / Width of Machine - mm 1680 1680 2200 2150 2150 2150
Largeur de la machine - mm / LLiupuHa MatumHb! - MM
Makine Derinligi - mm / Depth of Machine - mm 1140 1645 2305 2305 3080 3950
Longueur de la machine - mm / [inuHa MawwmHbl - MM
Hamur ’Giri§lYi]ksekligi - mm / Dough Inlet Height - mm 900 900 900 920 855 855
Hauteur d’entrée des patons - mm / BeicoTa Tecta Ha BXoAe - MM
Hamur Cikis Yiiksekligi - mm / Dough Exit Height - mm
Hauteur de sortie des patons - mm / Bbicota TecTa Ha BbIXOAE - MM e ey 2ce p2ct 162 et
Gramaj Araligi - gr / Weight Range - gr g . -~ ~ . g
Poids des patons - gr / [luanasoH Beca 3aroTosok - rp L20gcs0 S0 S| EIEARY || et 150-650
Makine Agirhigi - kg / Weight of Machine - kg
Poids de la machine - kg / Bec MawmHbl - kg &g 00 [0S0 L0 o208 2000
Yaklasik Dinlendirme Suresi - dak.
Approximate Prooving Time - min. 4-7 4-8 7-13 8-16 8-16 8-16
Temps de repos - min. / Mpu6an3nTensHoe BpeMS PaccTos - MiH.
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LM3100

LM SERISI UZUN SEKIL VERME MAKINASI

Uzun sekil verme makinesi, hamura son seklini verir. Ara dinlendirme makinesinden gelen hamurlar bu makinede silindirler
vasitasiyla pide seklinde acilir, konveyore disen hamurlar yastiktan gecgerken baston (francala) seklini alir. Makine Gzerinde dort
adet merdane mevcut olup bunlarin araliklart kademesiz olarak 0-25 mm. mesafede ayarlanabilmektedir. Maksimum sekil verme
uzunlugu 420 mm.'dir. Tekerlekli oldugundan kolay yer degistirilebilir. Opsiyon olarak elektronik hiz ayari alinabilmektedir.

LM SERIES LONG MOULDERS

Long moulder gives the dough its final shape. The dough which is coming from the proofer, is sheeted with the cylinders, after that
the dough falling to conveyor takes the form of baton (bakeries) passing through pillows. On machine there are four rollers and
these intervals can be adjusted infinitely variable from 0-25 mm. Maximum shaping length is 420 mm. As it is wheeled it is mobile.
As an option electronic speed adjustment unit can be purchased.



GAMME LM - FACONNEUSES HORIZONTALES

Les fagonneuses de la gamme LM sont destinées a fagonner et allonger les patons de tous types de pains (baguettes, petits pains
etc.). La faconneuse LM 3000 est équipée de 2 coussins indépendants pour le faconnage. Les coussins peuvent étre produits
droits ou bombés, la hauteur des coussins est réglable.La fagonneuse LM 3100 est équipée d’'un coussin pour le fagonnage, le
front et I'arriere du coussin sont réglables séparement. Les fagonneuses LM sont équipées de 4 cylindres lamineurs plastifiés
réglables séparement par rapport aux poids des patons. Chaque cylindre est équipé d’une curette a ressort. Ces cylindres sont
recouverts d'un matériau anti-adhérent. Un plateau se trouve sous la bande convoyeuse et empéche la farine de tomber par terre,
ceci assure une propreté du processus. Ces fagonneuses sont montées sur roulettes pivotantes pour faciliter leurs déplacements.

Optionnellenent, le capot peut étre produit en inox.

TECTO3AKATOYHBIE
MALUWHBI CEPUA LM

TecTo3akaTouHble MallMHbl NPUAAIOT  OKOHYATESNBHYHO
opMy  TecToBbIM  3aroToBKam. [locne — Kamepbl
NpeaBapuTenbHOM — PaccTomkiM,  MPOXOAS  Yepes
perynvpyemble POMKHN TECTOBble 3ar0TOBKM
packaTtbiBarOTCS, MOMajatoT Ha TPAHCMOPTEPHYKD NEHTY
W MPOXOASAT Yepes 3aKaTOuHyl nauTy, hopMmupysch B
3aroToBKy LMmMHApWYeckon hopmbl.  MakcumanbHas
ANMHA TECTOBbIX 3aroToBoK 420 MmMm. Hamuune konec
Mo3BONIIET C MErkoCTbio nepemelyatb 060pyAOBaHME.
[ononHntensHas  onuus:  HacTpoika — CKOPOCTEM.

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS

SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKN

{ KUMKAYA

LM3000

MODEL / MODEL / MODELE / MOAEJIb LM 3000 LM 3100
Elektrik Guicti - kw / Electric Power - kw
5 a 5 1.1 0.55
Puissance électrique - kw / MowwHocTb cetu - kBT
Silindir Adedi / Number of Rolls
: 4 4
Nombre de cylindres / Konn4ecTso UManHApos - Wwr.
Makine Yiiksekligi - mm / Height of Machine - mm 1180 1375
Hauteur de la machine - mm / Beicota MawwmHb! - MM
Makine Eni - mm / Width of Machine - mm 685 772
Largeur de la machine - mm / LLinpnHa MatwmHel - MM
Makine Derinligi - mm / Depth of Machine - mm
Longueur de la machine - mm / [InHa MawwmHs! - MM 2 222k
isleme Yastik Sayisi / Processing Pillow Number > 1
Nombre de coussins / Konn4ecTso nogyuiek
Hamur Giris Yiiksekligi - mm / Dough Inlet Height - mm 1180 1104
Hauteur d’entrée des patons - mm / BbicoTa Tecta Ha BX0Ae - MM
Hamur Cikis Yuksekligi - mm / Dough Exit Height - mm 785 890
Hauteur de sortie des patons - mm / BeicoTa TecTta Ha BbIXofe - MM
Kapasite (max) - Adet/Saat / Capacity (max) - hour 4000 4000
Cadence horaire (max) - p/h / lNpon3soanTenbHoCTb(max) - 4
_ Grama{AraIlgl - gr / Weight Range - gr 100-1000 100-1000
Poids des patons - gr / [lntana3oH Beca 3aroToBoK - rp
Makine Agirligi - kg / Weight of Machine - kg 250 300

Poids de la machine - kg / Bec MalmnHbl - kr




PL SERISI PLANET MIKSERLER

Planet mikserler, pasta kremasi, yumurtasi, sutl, tatl ve mayonez gibi Urdnleri kanstirmak igin idealdir. Makine ¢ devirlidir. Karigtiricl kazan
demontedir. Yogurma islemi bitince kazan yerinden cikartilir ve nakledilebilir. Mikserle birlikte hamur karistirici spiral kol, ¢irpici ve karistiric kol
verilir. Yapilacak trtn cesidine gore karistiric kol gok kolay sekilde degistirilebilmektedir. Yogrulma zamanini gosteren zaman saati makine
Uzerinde mevculttur.

PL SERIES PLANETARY MIXERS

Planetary mixers are mostly suitable for mixing products such as pastry cream, eggs, milk, and mayonnaise. The machine has three speeds.
Mixer bowl may be disassembled. After kneading bowl can be taken off and transported. With mixer dough mixer spiral arm, beater and
mixer arm are given. Mixer arm can be changed easily according to the product type. A timer is available on the machine showing the time
of kneading.

GAMME PL - BATTEURS - MELANGEURS

Les produits de la gamme PL sont des batteurs-mélangeurs destinés aux
pétisseries, aux boulangeries ainsi qu’aux petits laboratoires et aux cuisines
industrielles (cremes, pates molles, sauces, mayonnaises, etc.) Equipés
de 3 vitesses fixes, ils permettent de réaliser toutes les recettes avec une
plus grande précision. La cuve contenant les ingrédients est placée sur le
berceau du batteur. Un levier permet de remonter la cuve qui se bloque. La
grille rotative vient garantir la sécurité pendant le fonctionnement. Grace au
mouvement planétaire de leurs outils, les batteurs-mélangeurs PL sont les
équipements idéals pour travailler des pates lisses, monter parfaitement des
blancs en neige, réaliser des mousses, cremes et chantilly Iégeres a souhait.

[NJTAHETAPHBIE MUKCEPbI CEPUIA PL

lnaHeTapHble MUKCEpPbl WAeanbHO MOAXOAAT [ANS Npouecca 3ameca Kpemos,
KOHIMTEPCKMX MyYHbIX N3[ENNiA, MONOUHbIX U3AENMIA, ManoHe3a 1 Ap. llocne oKoHYaH!s
paboT Ha MWKCEpe, Aexa Nerko CHuMaeTcs. B komnnekTaumio BXoasT 3 Hacafku:
BEHYMK, NonaTka, KptoK. B 3aBMCMMOCTM OT MpOM3BOAMMBIX W3LENWi, Hacafku Nerko
3aMeHsioTCs. TaliMep Ha M KCepe ykasblBaeT Ha Bpems npoLiecca 3ameca.

TEKNiK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKN

MODEL / MODEL / MODELE / MOLEJIb PL 20 PL 40 PL 60

Elektrik Guicti - kw / Electric Power - kw

Puissance électrique - kw / MowwHocTb ceTv - kBT 1.3 18 18
Makinenin Eni - mm / Width of Machine - mm

Largeur de la machine - mm / LLinpna - MM oey B 580

Makinenin Derinligi - mm / Depth of Machine - mm 540 910 210

Longueur de la machine - mm / [Inuxa - Mm

Makinenin yiksekligi - mm
Height of Machine - mm 1200 1290 1330
Hauteur de la machine - mm / BeicoTa - Mm

Kazan Kapasitesi - It
Boiler Capacity - It 20 40 60
Capacité de la cuve - It / O6bem gexu - n

Spiral Donlis Hizi - d/dak
Spiral Rotation Speed- r/min
Vitesse de rotation de la spirale - t/min Mokl E0es 1 00 D
CkopocTb BpaLLeHIsi cinpani - 06./M1H

Firca Doénus Hizi - d/dak
Brush Rotation Speed - r/min
Vitesse de rotation de la palette - t/min
CkopocTb BpaLLeHWst HacaAKy - 06./MUH

230.....460 230...... 460 230.....460

Verilen Karistirici Kol Sayisi - adet
Given Number of Mixer Arms - number 3 3 3
Nombre d’outils - N / Konn4ecTso Hacajok - WT.

Makine Devir Sayisi - adet
Machine Speed - Number
Vitesses de fonctionnement - N
KonuyecTso ckopocTeii - T.

Agirlik - kg / Weight - kg / Poids - kg / Bec - kg 205 223 236
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HYM SERIiSI CATAL KOLLU HAMUR YOGURMA MAKINASI

Yogurma kazani paslanmaz celikten imal edilmistir. Catal seklindeki karistirict kol bir diferansiyel tarafindan cevrilir. Cesitli
kapasitelerde mevcuttur.

HYM SERIES FORK TYPE DOUGH KNEADERS

Kneading bowl is produced by stainless steel. Fork type mixer arm is rotated by a differential. Various capacities are available.

GAMME HYM
PETRINS A AXE

OBLIQUE

Le pétrin a axe oblique HYM est adapté
a toute méthode et a toute consistance

de pate. La cuve est fabriquée en acier

inox. Plusieurs modéles avec différentes
capacités sont disponibles.

TECTOMECHI

C BUJIOYHbIM
MECWJIbHBIM OPT'AHOM
CEPVW HYM

[lexxa TecTomeca BbINONHEHA U3 HEpXXaBeroLLeit
ctanu. COBMECTHOE BpalleHne [eXn BOKPYr HYM110
CBOEA OCM W BWMIIOYHOTO MECUIIBHOTO OpraHa

BHYTPM  AeXu  obecneumBatoT  TljaTenbHoe HYM120
nepemelnBanme Tecta. Mopgemu oTnanuaroTCs HYM130
MeXAy CO60i N0 MakCuManbHOMY KOMMYEeCTBY

TeCTa OAHOro 3ameca.

HYM70
HYM90
HYM100

TEKNiK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKN

MODEL / MODEL / MODELE / MOAEJIb HYM70 HYM90 HYM100 HYM110 HYM120 HYM 130

Elektrik Guct - kw / Electric Power - kw

Puissance électrique - kw / MowHocTb cetu - kBT Ul 2e & 4 2 &

Makinenin Eni(kazan ¢api) - mm
Machine Width (boiler diameter) - mm
Largeur de la machine (diametre de la cuve) - mm e 200 Looo oo 1200 Y
LLInputa TecToMeca (anameTp Aexm) - MM

Makinenin Derinligi - mm / Machine Depth - mm

Longueur de la machine - mm / [inuHa Tectomeca - MM o= 1EE 1R (0 00 2R
Makinenin yﬁksekligi - mm / Machine Height - mm 850 1050 1200 1200 1250 1300
Hauteur de la machine - mm / Bbicota TecTomeca - MM

Kazan Kapasitesi(Un) - kg / Boiler Capacity (Flour) - kg 50 100 150 200 250 300

Capacité de la cuve(farine) - kg / O6bem aexu (Myka) - Kr

Agirlik - kg / Weight - kg / Poids - kg / Bec - kr 270 300 350 450 560 610




SP SERISI SPIRAL HAMUR YOGURMA MAKINASI

Kumkaya’'nin Urettigi spiral mikserler son teknoloji Grintdir. Yogurma zamanini oldukga kisaltarak enerji ve zaman tasarrufu
saglar. Kazan, spiral kol, kesici bigak tamamen paslanmaz celikten imal edilmistir ve ithaldir. Her trli ekmek ve diger unlu mamul
hamurunu yogurmak mumkunddr. Hamurun homojen karisimini saglar. Otomatik ve manuel kullanma segenekleri mevcuttur.
Yogurma suUreleri ayarlanabilir. Kayis kasnak sitemi sayesinde oldukga sessiz calisir. Gift devirli motoru sayesinde iki ayri hizda
kullanim imkani saglar. Hamur kazani iki ayr ydnde calisabilir. Ozellikle yufka hamurlarinda mitkemmel sonug saglar. SP 130 ve SP
200 modellerinde kendinden kaldirmali modelleri mevcuttur. Bdylece hamur yogrulduktan sonra higbir aparata gerek duyulmadan
hamur kesme tartma makinesinin bunkerine bosaltilir. Kaldirma devirme Unitesi hidrolik Uniteyle calisir. Tekerlekleri sayesinde yeri
rahatlikla degistirilebilir.

SP SERIES SPIRAL MIXERS

Kumkaya'’s spiral mixers are produced by the latest technology. Spiral mixers saves energy and time by shortening the kneading
time fairly. Bowl, spiral arm, cutting knives are produced by stainless steel. It is possible to knead every kind of bread and other
floury product dough. It provides homogeneous mixture of dough. Automatic and manual usage is available, mixing times can
be adjusted. Pulley system works very quiet. With its double speed engine it's enabled to use with two different speeds. Dough
bowl can function through both directions. Especially successful in filo pastry products. In SP130 and SP 200 models self-lift
models are available. So that, after dough kneading, without the need of any apparatus dough may be unloaded to dough cutting
weighing machine’s bunker. Lifting unit works with hydraulic tilting unit. Thanks to its wheels it's movable.
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Les pétrins a spirale de la gamme SP sont équipés de 2 moteurs séparés (un pour la cuve et un pour la spirale) qui fonctionnent a 2
vitesses de pétrissage et qui assurent un mélange rapide et homogene. La cuve, la spirale et le soc diviseur sont fabriqués en inox 304 et
importés d’ltalie. Ces pétrins sont d'usage professionnel, ils conviennent pour tous types de pétes. Le bati monolithique assure une rigidité
exceptionnelle. L'installation électrique est fabriquée conformément aux standards européens. Ces pétrins sont munis d’un couvercle anti-
projection. Le systeme de sécurité reposant sur un freinage électromécanique trés performant assure I'arrét de la cuve et de la spirale en cas
de relevage de la grille. Une reprogrammation n’est donc pas nécessaire apres ce processus. Les pétrins de la gamme SP sont montés sur
roues en plastique avec blocage au sol (pieds élastique).

Cnmpaanble TecToMecuTenu  ABNAKOTCA COBPEMEHHLIMU yCTpOVICTBaMM ona
3amelunBaHns BCex BUAoB TecTa. CokpallaeT MoTpebnseMyto 3Hepruto, Koraa
3amec mpubnuxaeTcs K 3aBepLueHnio. BbicokokauecTBeHHas Aexa, cnupanb
M HOXW MONHOCTbKO BbIMNONHEHbI U3 HepmaBeromeﬁ ctanu. Bo3MmoXHOCTb
NCMONb30BAHNA AN 3ameca Ntobbix  MyuHbIX W3penuid. Beibop paboTsl B
PYYHOM MM  aBTOMATM4YECKOM pexxumax. HacTpansaemoe Bpems 3ameca.
O6ecneunBaetcs GecllymHas paboTa 3a CYeT LENOCTHOM KOHCTPYKLMM, 4TO
[enaeT TeCTOMeC elye 6onee yCTonuMBbIM. Hanmume ABYXCKOPOCTHOrO MOTOpa
no3sonseT pabotaTb Ha pasHbix ckopocTsx. Moaenu SP 130 u SP 200 nocne

3ameca 0CBOOOX[JAIOT TECTO B OYHKEp TeCTOAenuTens 6e3 NpUMEHeHMs : b
LOMOJIHATENBHOTO  060PYAOBaHNS, 6narofaps Hammumio YHKUMA NOAHATMSA

W nepesopota. Hanmuume Konmec NO3BONMSET C NErKOCTbio nepemellatb

060pyaoBaHve. ——

SP130K
SP200K

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKU

MODEL / MODEL / MODELE / MOAEJ1b SP 80 SP 130 SP 200 SP 130K SP 200K
Elektrik Glcu - kw / Electric Power - kw 3,5.....5,5 55....7,5 7,5...11 55....7,5 7,5...11
Puissance électrique - kw / MowHocTb ceTu - KBT 0.75 0.75 0.75 2 2

Makinenin Eni - mm / Machine Width - mm

Largeur de la machine - mm / LLinpurHa mawmHbl - MM S S8 O 530 [oc2
Makinenin Derlnl|g! - mm / Machine Depth - mm 1285 1370 1520 1812 1995

Longueur de la machine - mm / [inuHa mMawmHbl - MM
Makinenin yi]kseklllgl - mm / Machine Height - mm 1420 1420 1475 1385 1750

Hauteur de la machine - mm / BbicoTa MatuyHbl - MM

Kazan Kapasitesi (un) - kg / Bowl Capacity (Flour) - kg
Capacité de la cuve (farine) - kg / O6bem aexwu(myka) - Kr <0 50 BT & &Y
Kazan Kapasitesi (hamur) - kg / Bowl Capacity (Dough) - kg 80 130 200 130 200

Capacité de la cuve (pate) - kg / O6bem aexu (TecTo) - Kr

Kazan Capi - mm / Bowl Diameter - mm 745 845 945 845 945

Diamétre de la cuve - mm / luameTp Aexu - MM

Spiral Donus hizi - d/dak / Spiral Rotation Speed- r/min

Vitesse de rotation de la spirale - t/min / CkopocTb MOTOpa cnmpanu - MuH iSs2s2 LEss2s2 S2L5lE2 QiSE282 B22lc2

Kazan donlis hizi - d/dak / Bowl Rotation Speed - r/min

Vitesse de rotation de la cuve - t/min / CkopocTb MOTOpa AEXMW - MUH il 8 B2 166 i
Agirlik - kg / Weight - kg / Poids - kg / Bec - kr 660 690 780 1600 1750
WELSIND REle) VEREETe] - il / Wi ekeeli Wetght o ||| | e 2800 2800

Hauteur d’élévation maximale - mm / MNogbeMHas BbicoTa (Max) - MM

41



SPM SERISI MOBIL SPIRAL MIKSER

Kumkaya'nin drettigi spiral mikserler son teknoloji Grintddr. Yogurma zamanini oldukga kisaltarak enerji ve zaman tasarrufu saglar. Kazan,
spiral kol, kesici bigak tamamen paslanmaz celikten imal edilmistir ve ithaldir. Her turli ekmek ve diger unlu mamul hamurunu yogurmak
mumkundur. Hamurun homojen karisimini saglar. Otomatik ve manuel kullanma segenekleri mevcuttur. Yogurma sureleri ayarlanabilir. Kayis
kasnak sitemi sayesinde oldukga sessiz calisir. Cift devirli motoru sayesinde iki ayr hizda kullanim imkani saglar. En énemli 6zelligi hareketli
kazan sistemi ile yedek kazan kullanilabilmesidir. Hareketli kazan otomatik kaldirma devirme makinesiyle uyumlu calisabilmektedir.

SPM SERIES SPIRAL MIXER WITH DETACHABLE BOWL

Kumkaya'’s spiral mixers are produced by the latest technology. Spiral mixers saves energy and time by shortening the kneading time fairly.
Bowl, spiral arm, cutting knives are produced by stainless steel. It is possible to knead every kind of bread and other floury product dough.
It provides homogeneous mixture of dough. Automatic and manual usage is available, mixing times can be adjusted. Pulley system works
very quiet. With its double speed engine it's enabled to use with two different speeds. Thanks to its wheels it can be moved easily. The most
important feature is that thanks to its mobile bowl system, it can be used with a spare bowl. Removable bowl can work with automatic lifting
and tipping machine.

GAMME SP - PETRINS A
SPIRALE A CUVE AMOVIBLE

Les pétrins a spirale a cuve amovible SP 250M
sont équipés de 2 moteurs séparés (un pour la
cuve et un pour la spirale) qui fonctionnent a 2
vitesses de pétrissage et qui assurent un mélange
rapide et homogene. La cuve amovible permet de
travailler avec plusieurs cuves différentes. La cuve
peut étre désolidarisée du bati pour le remplissage
des ingrédients et pour une utilisation avec un
elévateur basculeur de cuve KD 250. Ces pétrins
sont d’'usage professionnel, ils conviennent pour
tous types de pates. L'installation électrique est
fabriquée conformément aux standards européens.
Ces pétrins sont munis d’un couvercle anti-
projection. Les différentes commandes offrent la
possibilité d’'une gestion manuelle ou automatisée.
Il est possible d’empécher les accidents grace au
bouton d’'arrét d'urgence. Une programmation
automatique est possible grace au panneau de
commande PLC. Des mesures de sécurité ont été
prises conformément aux standards européens au
niveau de la construction du panneau électrique et
du couvercle de la cuve.

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKU

MODEL / MODEL / MODELE / MOAEJ1b SP 250 M KD 250

Elektrik Gicti - kw / Electric Power - kw
Puissance électrique - kw / MowwHocTb ceTu - KBT

TECTOMEC C OTKATHOM ,D.E)KOM MERTD Sl = Gl L EERTD VLT = G 745 1120

Largeur de la machine - mm / LUnpuxa malimnHb! - Mm

C E P l/l I/l S P Makinenin Derinligi - mm / Machine Depth - mm 1085 1665

o Longueur de la machine - mm / [inuHa mMalumHbl - Mm
COBpeMeHHOG YCTPOWUCTBO And 3ameluBaHua BCEX BUAOB TecCTa.

18.5 282

Makinenin ytiksekligi - mm / Machine Height - mm

CokpaujaeT MoTPEGNAEMyl0  SHEpryio, KOTAA MOAXOMMT  MpoLiece T ANy W 1420 1865
3aBepLueHus. BbICOKOKa‘—IeCTBeHl-Iaﬂ [exa, cnupasnb U HOXW MOJIHOCTbHO Kazan|Kapasitesil(un) = kg / Bowl|Capacity (Flour) kg 150
BbIMOMHEHbl U3 HepXXaBetollen CcTanu. Bb|60p pa60TbI B PY4YHOM Capacité de la cuve (farine) - kg / O6bem aexm(Myka) - K&
MM aBTOMaTU4eCKOM  peXxnmax. HaCTpaMBaeMoe Bpems 3ameca. Kazan Kapasitesi (hamur) - kg / Bowl Capacity (Dough) - kg 250
CBo6ofHOE nepemelleHne 6Gnarofapst HanuuMio  Konec. [nasHas Capacité de la cuve (pate) - kg / OGbem aexu (TecTo) - kr
0COBEHHOCTb 3aKJUAETCS B HANUYMM OTKATHOM IEXKMN 1 B BO3MOXKHOCTH ~ Kazan Gapi - mm / Bow! Diameter - mm 1015
MCNONb30BaHNS [OMONHUTENLHON Aexn. OTKaTHas [eXa rapMOHMUHO IDIENEE B | G = i (AERTEA A = T
paﬁoTaeT COBMECTHO C [16XXKE0NPOKNAbIBATENEM. Spiral Motor Dénus hizi -r/min / Spiral Motor Rotation speed-r/min 720....1440

Vitesse de rotation de la spirale - /min / CkopocTb MOTOpa crivpant - MuH o

Kazan Motor dontis hizi - r/min / Bowl Engine Rotation Speed-r/min 710....1440

Vitesse de rotation de la cuve - t/min / CkopocTb MOTOpa AeXW - MUH

Agirlik - kg / Weight - kg / Poids - kg / Bec - kr 1820 1760

Maksimum Kalkis Yiiksekligi - mm / Maximum Takeoff Height - mm

Hauteur d’élévation maximale - mm / MoabemHas BbicoTa (Max) - Mmm | 777 2800
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KD SERISI KALDIRMA DEVIRME MAKINASI

Bu makinanin amaci, ¢gikma kazanda yogurulmus hamuru kesme tartma makinasina aktarmaktir. Makine hamur yogurma sisteminin bir
pargasidir. Hamur dolu kazan bu bélimde bosaltma iglemini otomatik olarak yaparken mikser arkada hamur yogurmaktadir. Dolayisi ile
hamur hazirlama bolimdnde seri ve arka arkaya bekleme yapmadan surekli bir otomasyon saglanmis olur.

KD SERIES BOWL LIFTERS

The purpose ot this machine is to carry and discharge the dough from the spiral mixer to the divider. This lifter is the part of the mixing
machine. While the lifter unit discharges the dough from the primary bowl, the mixer can go on mixing the secondary. So, the dough
production goes on continiously.

MACHINE D'ENLEVEMENT RENVERSEMENT DE SERIE KD

Le but de cette machine esi de transférer la pate pétrie dans la chauodiere d'ascension vers la machine de pesage. La machine est une partie
du systeme de pétrissage de péate. Pendant que la chaudiere. Donc, un automatisme continuel est assuré sans une attente en série et a la
file dans la partie de préparation de la pate.

OE>XKENOABEMOONPOKWALIBATESTb CEPUIA KD

Mexanmam SBRSISiCb  4acTblO  CUCTEMbl  3ameca  TeCTa,
npefHasHayeH Ans aBTOMaTNYEecKoro noAbeMa C nOMOLLbI0
TMAPABANYECKIX LMAVHADPOB U BbIrPY3KM 3AN0NHEHON TECTOM
0TKaTHOM fexu B ByHkep TecTofenuTens. Takum o6pasom
OCYyLLECTBNISETCS aBTOMATWYeCKas CepuitHas paboTa B
OTAene NpUroToBINEHMS TecTa.




ELM SERISI UN ELEME MAKINALARI

Un icindeki yabanci maddeleri ayirir. Unun rutubetini alarak havalandiriimasini saglar. Boylelikle yogrulacak hamurun daha kaliteli
olmasl saglanir. Seyyar olarak imal edilen modellerde kolayca yer degistirilebilme imkani mevcuttur. Firgali modeller oldugu gibi
ipek fircall daha hassas modellerde unun daha hassas elenmesini saglar. Depolu olan modellerde ise un helezonlar vasitasiyla

istenilen yere tasinabilir.

ELM SERIES FLOUR SIFTING MACHINES

It separates strange substances from flour. By taking moisture of flour it allows ventilation. So kneaded dough will be in a better
quality. In portable models, it is easy to change its place . There are brushed models as well as more accurate silk brushed models
that provides flour sifting more precise. In the models with storage flour can be transported to desired place through spirals.

GAMME ELM - TAMISEURS
A FARINA

Les tamiseurs a farine de la gamme ELM sont
destinées a brasser la farine et la tamiser. Les
modeles mobiles peuvent facilement étre déplacés.
Plusieurs modeles sont disponibles, des modeles
avec brosses standarts et des modeles avec
brosses en soie qui permettent un tamisage plus
délicat. La farine peut étre facilement transportée
grace a la spirale dans les modeles a dépbt.

MYKOINPOCENBATEJTb  CEPUU
ELM

Mepen 3aMecom TecTa MalLHa NPOCeNBaeT, NPOBETPUBAET
MYKY, YCTpaHseT cnyyailHble npumecu. bnarogaps vemy
M3nenus U3 MpoMyLieHHOW Yepe3 npoceuBaTeb Myki
nonydyaiotcs 6ofiee kadeCTBeHHbIMM. Bbinyckatotes B 2
BuAax: MyKpOMpoCewBaTenb C NPOCENBAKLMMA LLETKaMM
1 MyKOMpoceuBaTenb C LUENKOBbIM CUTOM Ans 6Gonee
6epeXxxHOro NpocenBaHms.

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKN

MODEL / MODEL / MODELE / MOJEJIb ELM 50

Elektrik Gtict - kw / Electric Power - kw 11 20
Puissance électrique - kw / MowHocTb cetu - kBT : -

ELM 100

ELM 250

2.5

ELM 500

ELM 750

Kapasite (Un) - kg / Capacity (Flour) - kg
Capacité (farine) - kg / Mpon3soaUTENbHOCTb (MyKa) - KI o0 ew 250 000 20
Makine Yiksekligi - mm / Height of Machine - mm
Hauteur de la machine - mm / BbicoTa - MM =t ez 1181 R ey
Makine Eni - mm /Wldth of Machine - mm 550 550 1330 1330 1330
Largeur de la machine - mm / LLinpuHa - Mm
Makine Derinligi - mm / I_Z)epth of Machine - mm 700 700 1000 1000 1000
Longueur de la machine - mm / [invxa - Mm
llave Helezon Boyu -mm/ExtraSpiral -mm || 4000 4000 4000
Longueur de la spirale - mm / Pa3mep BuHTa - MM
Makine Agirhigi - kg / Weight of Machine - kg 80 110 320 360 400

Poids de la machine - kg / Bec Mykonpoceusatens - kr




KUMKAYA

Ekmek dilimleme makineleri cok az yer kaplar. Tekerlekli oldugundan kolay yer degistirir. Ekmek dilimlemesini saglamak igin kolay
calisabilen kol mekanizmasi mevcuttur. Dilim kalinhigr istege bagl olarak degisik modellerde imal edilebilmektedir. Kesici bicaklar
paslanmaz gelikten imal edilmistir. Otomatik dilimleme makinelerinde istege bagli olarak tarih atma ve paket baglama Unitesi mevcuttur.
ODM Serisi dilimleme makinalari daha yUksek kapasiteye ihtiyaci olan masterilerimiz i¢in konveyor bantli olarak Uretilmiglerdir.

Bread slicing machines takes very small place. As it has wheels it is easy to change its place. In order to slice bread it is easy to
operate lever mechanism. Slice thickness can be arranged in various measures by demand. Cutting knives are produced by
stainless steel. In auto slicing machines, date stamping and package binding units are available. ODM Series Slicing Machines are
produced with conveyor belts for our customers who need higher capacity.

[ ] Vous aurez en votre possession la trancheuse a pain
fabriqué avec des matériaux de premiére qualité la
plus performante dans sa catégorie disponible sur le
marché. Les trancheuses a pain EDM sont montées sur
roulettes pour un déplacement facile. Le tranchage est
effectué facilement grace au méchanisme avec poignée.
L'épaisseur des tranches est réglable. Les lames
trancheuses sont produits en acier inox. Optionnellement,
une ensacheuse (avec fonction date) peut étre installée.

‘ XnebopesaTenbHoe — 060pynoBaHWe — KOMMAKTHO,  MMeeT
9PrOHOMMYHbIA  AW3anH. Hanuume Konec no3BOMsET Nerko

| . MeHATb  MecTopacnonoxenue.  KomnyectBo — HOxelr B
3aBUCUMOCTM  OT  XKeNaemoil  TOMWMHbI - Hapesku.  Hoxu

BbIMOMHEHHbI 13 Hepxasetowen cTanu. Xnebopesku WMetoT

npocTble B 3KCmnyaTauun MexaHusMm pblyara. ABTOMAaTUHYeCcKue

xnebopesatenbHble MallMHbl B KA4YecTBe OMNuuM LOMOJHAKTCS

YCTaHOBKOW AaTbl M (PYHKUMEN YNaKOBKM TOTOBOW NPOAYKLMMK.

JleHTO4HAs OAHOCTOPOHSAS W ynakoBO4Has xnebopesaTtenbHas

MawmHa cepum ODM BbinyckaeTcss ¢ pasfyBaTefeM MakeTos,

EDM32T CKOHCTPYMpOBaHa Al yAOBNETBOPEHUS HYXA NPEanpusiTUA B

peske 1 ynakoBbIBaHWM.

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKWN

MODEL / MODEL / MODELE / MOLEJIb EDM 32 EDM 32T

Elektrik Guicti - kw / Electric Power - kw

Puissance électrique - kw / MowHocTb ceTt - KBT 0y s

Kapasite - Ad/s / Capacity -Pcs/h

Cadence horaire - p/h / [poM3BOAUTENBHOCTb - WT/Y 800 800 1400
Makine Yiksekligi - mm / Height of Machine - mm
Hauteur de la machine - mm / BbicoTa MawwmHbl - MM ifiED ifiieg BT
Makine Eni - mm / Width of Machine - mm 680 680 1180
Largeur de la machine - mm / LLInpuHa malinHel - Mm
Makine Derinligi - mm / Depth of Machine - mm 738 738 1760
Longueur de la machine - mm / [inuHa MawwmHbl - MM 1 -

Dilim Kalinligi(ops) - mm / Slice Thickness(ops) - mm
Epaisseur des tranches (ops) - mm ... 16 ... 16 11....16
LnpuHa Hapesku - MM

Makine Agirhgi - kg / Weight of Machine - kg

Poids de la machine - kg / Bec MawwmHbI - K 1410 145 298

Kesme Bigak Sayisi / Number of Cutting Knives

Nombre de lames trancheuses / Konnuectso Hoxeit 228 B8 || B 22 22852
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KLM-12 IKLIMLENDIRME CIHAZI

Kaliteli ekmek Uretiminde mayalanma suresi gok 6nemli bir faktorddr.
Klima cihazi mayalanma odalari i¢in vazgecilmez bir elemandir. Mamul,
mayalanma odasl iginde homojen buhar ve isi Uretimi saglar. Cihazin
ozelligi olan nem olger ve sicaklik Olgerlerle mayalama odasinin
icinde otomatik olarak kontrol edilebilmektedir. Buhar klimasi komple
paslanmazdan imal edilmistir. Kontrol paneli ayri olarak imal edildiginden
mayalama odasinin disina da kontrol paneli monte edilebilmektedir.

KLM-12 AIR CONDITIONING UNIT

In producing quality bread fermentation period is very important. Air
conditioners are indispensible for fermentation rooms. Product supplies
homogenous moisture and heat production. The feature of machine is
automatic control of fermentation room by moisture meter and temperature
meter. Steam conditioner is completely produced by stainless steel. As
control panel is produced separately, it may be assembled outside the

fermentation room.

KLM12
KLM-12 CLIMATISEUR

La période de fermentation est un facteur tres important quand il s’agit de la production
de pain de qualité. Le climatiseur est un accessoire indispensable pour les chambres
de fermentation. Ce produit permet une production homogeéne de chaleur et de
vapeur. La qualité de cette production est controlée de maniere permanente grace
aux senseurs d’humidité et de chaleur. Le climatiseur KL est produit entierement en
inox. Le panneau de contrble est fabriqué séparement, il est possible de l'installer en
dehors de la chambre de fermentation.

KLM-12 YCTAHOBKA MUKPOKJIMATA

[Mpouecc paccToiky OuveHb BaXKHbIM (hakTOp ANs KA4eCTBEHHOTO MPOW3BOACTBA  Xneba.
YCTaHoBKa MWKpOKAWMATa CKOHCTPYMpOBaHa CheuuanbHo  ANS MOAAEPXKaHWS  3aAaHHbIX
3HauYeHMI TemnepaTypbl 1 BAAXKHOCTM B LiKadhax OKOHYATENbHOW PACCTONKM, 3@ CHET KOHBEKLM
YBN2XXHEHHOTO W MOAOTPETOr0 A0 3afaHHblX 3Ha4eHun Bo3pyxa. OCOBEHHOCTAMM YCTaHOBKM
SBNSIOTCA  ABTOMATMYECKOE KOHTPOMMPOBAHWE BRAXHOCTM W Temnepatypbl. [lONHOCTbIO
BbINONHAETCS 13 Hep>KaBetoLLeii cTanu. [ins orpaxKAeHns 0T Bnaru, nynbT HACTPONRKM MOHTUPYETCS
3a npefenamu Kamepbl.

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS

SPECIFICATIONS TECHNIQUES
OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKU

MODEL / MODEL / MODELE / MOAEJIb

Elektrik Gticti - kw / Electric Power - kw
Puissance électrique - kw / MowHocTb cetn - kBT

KLM 12

6.5

Makinenin Eni - mm / Machine Width - mm
Largeur de la machine - mm / LLinpnha - Mm

450

Makinenin Derinligi - mm / Machine Depth - mm
Longueur de la machine - mm / [inuHa - MM

Makinenin ytiksekligi - mm / Machine Height - mm
Hauteur de la machine - mm / Boicota - Mm

1525

Isitma Araligi - °C / Heating Range - °C
Rangée de la chaleur - °C / Temnupartypa Harpesa - °C

Rutubet Araligi - % / Moisture Range - %
Rangée de '’humidité - % / BnaxHoctb %

30....90

Kapasitesi - m®/ Capacity - m®
Capacité - m? / O6bem - M*

Su girisi - Inch / Water Inlet - Inch
Entrée de I'eau - pouces / Bopa - Inch

/2N

Agirlik - kg / Weight- kg
Poids - kg / Bec - kr
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MAYALAMA ODASI

Fermentasyon odalari klima cihazi ile birlikte kullanildiginda igindeki nem ve 1slyi muhafaza eder ve sekil verilen hamurun
mayalanarak kabarmasini saglar. Oda istenilen boyutta aluminyum panellerden yapilmaktadir. Montaji kolay oldugundan sevkiyati

kolaydir.

FERMENTATION COMPARTMENTS

Fermentation rooms used with air conditioning keeps moisture and heat in itself and helps shaped dough to be fermented and
swelled. Room is produced with aluminum panels and the sizes depend on your desire. Because of its assembly is easy, its

transportation is also easy.

CABINE DE FERMENTATION

Les chambres de fermentation sont utilisés avec des climatiseurs et permettent la fermentation de la pate en préservant 'humidité
et la chaleur. La chambre peut étre fabriqué avec des plagues d’aluminium avec dimensions désirées. ’assemblement, le
montage et le transport de ce produit sont tres simples.

LLIKA®bI PACCTONHBIE CEPUN MO

LLIkadhbl paccToiHble NpesHa3HaueHbl Ans OKOHYATENbHOW PACCTOKM TECTOBLIX 3aroTOBOK. VAyT B KOMMNEKTe C YCTAHOBKOM MUKPOKIMMATa, KoTopas
MPOVU3BOANT Nap M TENNO ANs yiyYLlleHns paccTos TecTa. Jlerko MoHTupytoTes. OTAMYarTCs Mo BMECTUMOCTY (KONMYECTBY TENEXEK), MPOU3BOANTCS
13 aNItOMUHUEBbIX NaHENeil.

TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS
SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKU

MODEL / MODEL / MODELE / MOAEJIb MO 140 MO 140-4 MO 250-2 MO 250-4

Araba Kapasitesi - Adet / Car Capacity - Number > 4 > 4 > > >
Capacité de chariots - Nombre / Kon-Bo Tenexex - Wwr.

Makinenin Enl| - mm / Machine Width - mm 1000 2000 1000 2000 1700 1700 1700
Largeur de la machine - mm / LLinpuHa 060pyAoBaHms - MM

Makinenin Derlnllgl - mm / Machine Depth - mm 2500 2500 2500 2500 2600 2800 2800
Longueur de la machine - mm / [inuHa 060pyA0BaHNS - MM

Makinenin yl']ksekllgl -mm / Machine Height -mm 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000
Hauteur de la machine - mm / BbicoTa 060py0BaHus - MM

IPEVE CEIIIE) = il RN I EESS = G 60...80 | 60..80 | 60..80 | 60..80 | 60..80 | 60..80 | 60...80
Epaisseur du panneau - mm / TonwmHa naHenm - MM
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Doner arabali firnlarda ekmegin pismesini saglar.

hariots de plaques destinés aux fours rotatifs.

Used for loading pans and moulds to rotary ovens.

D6NE_R ARABALI EKMEK FIRINLARI/ FOURS A CHARIOTS ROTATIFS / POTOLMOHHBIE NEYY
TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS / SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKU

VicnonbaytoTcs AN BbINeUKM x1e600yN0UHbIX M3AENNIA B POTALMOHHBIX NeYax.

MODEL / MODEL / MODELE / MOAENb TA 45 TA 55 TA 140 TA 250 TA 300
Tava Ebadi (mm) / Pan Size (mm) 600x1000x2
Dimensions de plaques - (mm) / Pa3Mepbl NpoTMBHE - MM ARy CTBE RI8R0 Sooicos 1000x1200
Tava Adedi / Number of Pan 15/17x2
Nombre de plaques / Konniectso npotueHeit Lo ke WS ey 1517
Araba Ebadlari (EnxBoyxY(ikseklik) - mm
Car Size (WidthxLenghtxHeight) - mm 800x670x1700x2
Dimensions du chariot (LargeurxLongueurxHauteur) - mm BRSNS PR CHEGOTEED || ErRSHERAEY 1000x1300x1700
Paamepb! Tenexku (LuMpuHa X ANnHa X BbICOTA) - MM

Hamurlarin kath firnlara yiklenmesinde kullanilir.

Used for baking bread in multistored ovens.

Used for transferring dough to the baking chambers of deck ovens.

Mcnonb3yroTest Ans 3arpy3ky TECTOBbIX 3ar0TOBOK B MO/I0BbIE MEYM.

OTOMATIK FIRINLAR / Tahta Palet Arabasi - AUTOMATIC OVENS / Wooden Palette Cariage - LIGNES DE PRODUCTION AUTOMATISEE /
Supports en bois - ABTOMATU4ECKWE JINHUW / Tenejxka ¢ fAepeBAHHbLIMM NOA[OHAMM
TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS / SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKU

MODEL / MODEL

MODELE / MOAENb

Tahta Pasa Ebadi(mm) / Wood Pasa Size (mm)

OT 100

13 sira/ 13 row

13 étages
13 pspos

OT 225

13 sira/ 13 row

13 étages
13 pspos

OT 100

15 sira/ 13 row
15 étages
15 psipos

OT 225

15 sira/ 15 row
15 étages
15 psipos

Dimensions des supports en bois - (mm) 800x1200 800x900 800x1200 800x900
Pa3smepb! fepeBsHHbIX N0AA0HOB
Tahta Adedi / Number of Wood
Nombre de supports / Konnuectso & ks i e
Araba Olgiileri (mm) (EnxBoyxY tikseklik)
e Sl (Gl (el ey Wiy 820x1250x1410 | 980x820x1410 | 820x1250x1650 | 980x820x1650

Dimensions du chariot(mm) (LargeurxLongueurxHauteur)
Pa3mepb! TeNexKu (LiMpuHa X ANMHa X BbICOTa) - MM

TAS TABANLI KATLI FIRINLAR / DECK OVENS / FOURS A SOLES EN PIERRE FIXES / NOJJOBbIE MEYY
TEKNIK OZELLIKLER / TECHNICAL SPECIFICATIONS / SPECIFICATIONS TECHNIQUES / OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKU

MODEL / MODEL

MODELE / MOLEMb PA PA 50 PA 80 PA 85 PA 150 PA 180

Pasa Ebadlari - (mm) / Pasa Size - (mm)
. ¥ 1500x800 1500x800 2100x800 1400x800
Dimensions des supports - (mm) 1500x400 1500x400 2100400 1400x400 2400x600 2400x600 2800x600
Pa3mepb! N0A#OHOB - (Mm)
Pasa Adedi / Pasa Number 3 5 5 5 8 12 12
Nombre de supports / Konuyectso noanoHos 6 10 10 10
Araba Ebadlari (EnxBoyxYiikseklik) - mm
Car size (WidthxLengthxHeight) - mm 1600x650x1400 | 1600x650x1400 | 2200x800x1400 | 1600x650x1400
Dimensions du chariot (LargeurxLongueurxHauteur) - mm | 1600x650x1800 | 1600x650x1800 | 2200x800x1800 | 1600x650x1800 | 2200X650x1800 | 2500x650x1800 | 2900x650x1800
Pasmepb! TeNexKn (LnMpuHa X ANHa X BbICOTA) - MM
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Kumkaya Urtin degistirme hakkini sakli tutar « Kumkaya reserves the right to change specifications of products

Kumkaya réserve tous ses droits de changement de produit ¢ Komnanus KUMKAYA ocTasnsieT 3a co6oii npaBo U3MeHsTb XapakTepucTuki 6e3 npesBapuTesNbHOT0 yYBEAOMAEHHS.
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