Electrolux Kombiugnar a-o-s

Kombiugn air-o-steam 10 GN1/1, el

Air-o-Steam , Electrolux kombiugnar blandar tradition och ny avancerad teknologi fér att skapa férutsattningar
till forut aldrig uppnadda kvaliteer i den moderna matlagningen.
Ugnssortimentet i elutférande erbjuder ett val mellan 5 storlekar i tva utféranden, Gourmet och Touchline .

Air-o-steam kombiugnarna &ar utvecklade tillsammans med Air-o-Chill systemet , blastchill och infrysning och
bildar ett oslagbart team i det moderna kdket. Ugnen som beskrivs pd detta blad &r en kombiugn, Touchline,

air-o-steam 10 GN 1/1.

ENKELHET

* En meny med tre olika
tillagningsinstallningar:

- Automatisk instéllning genom Val
av matkategori genom att trycka
pé bilden. Ugnen beraknar varans
vikt och véljer automatiskt
passande tillagningscykel och
temperatur for basta resultat.

- Recept instélining sparar enkelt
upp till 1 000 recept. Dessa recept
kan laddas ned pa ett vanligt
USB-minne och kan sedan
skickas via e-post eller laddas upp
i en annan Touchline-ugn i ett
annat kék. Man kan &ven ladda
ner och dela recept via
Touchline’s webbportal.

- Manuell instéllning ar det mer
traditionella tillvagagangssattet
dar kocken sjélv valjer installning
av tid, temperatur, anga, etc.

Kocken har full kontroll under hela
tillagningsprocessen.

e Menyval fér reng6ring samt
programmering.

PRESTANDA

Lamdasond for perfekt resultat.
Sonden garanterar en perfekt
tillagningsmiljé och ett konstant
tillagningsreslutat oavsett hur
mycket mat man tillagar. Allt tack
vare exakt kontroll av
luftfuktigheten i ugnsutrymmet.
Electrolux erbjuder samma storlek
och kapacitet p& ugn och
blast-chiller, vilket ger unika
férdelar och optimering av arbetet
i koket.
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MILJO

Det miljdvénligare
rengéringsprogrammet goér det
mojligt att spara kem, el och
vatten (upp till 50% lagre
vattenférbrukning och
driftkostnad).

Anggeneratorn aktiveras endast
vid behov.

Patenterad Lambdasensor som
mater den faktiska luftfuktigheten i
ugnsutrymmet, inklusive den fukt
som bildas av maten.

Justerbar Stand-by tid drar ned
energiférbrukningen vid
anvandning.



PALITLIGHET

¢ Food Safe Control - skoter
dvervakningen av tillagningen och
registrerar. Fdrenklar
egenkontrollen.

e Kérntermometer med 6 separata
métpunkter dar lagsta
temperaturen registreras med
noggrannhet av 0,5°C

¢ HACCP klar for anslutning.

¢ En garanterad jamn distribution
av varm, féruppvarmd luft.

FUNKTIONER OCH
TILLAGNINGSMETODER

¢ Varmluft max 300°C.

. Anga max 130°C tillagning med
anga. Angkokning ar idealiskt for
alla livsmedel som kan kokas i
vatten (utom pasta) da ravarorna
behaller sin farg och
naringsinnehall.

¢ | dgtemperaturanga 30-99 °C.

e Kombi varmluft/dnga max 250°C
ar ger kortare tillagnings- och
ateruppvarmningstider, mindre
krympning av maten och déarmed
hdgre utbyte,

. Ateruppvérmning max 250°C,
idealisk tillagningsatmosfér fér
ateruppvarmning av hela menyer,
en eller flera portioner, banketter.

Electrolux Kombiugnar a-o-s
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¢ Flakthastighet omstallbar. Hel
och halv flakthastighet, halv
flakthastighet anvands med férdel
vid tillagning av t.ex. kakor,
suffléer, fisk, stora stekar, filéer
och andra kansliga matvaror.

e HOLD funktionen &r ett
tillagningsprogram fér varmiuft
och &nga. Den kan dven anvandas
for att halla maten varm och redo
att serveras, utan uttorkning.

* Franluftsventil reglerar
fuktigheten i ugnsutrymmet sa att
den inte blir fér hog.

e Eco-Delta stekning, mjuk
stekmetod dér stekens
k&rntemperatur styr ugnens
temperatur mot en férvald
temperaturskillnad.

¢ Air-o-Clean rengdringsprogram
fér ugnsutrymmet, 4 program med
automatisk dosering av
rengodringsmedel.Grona funktioner
som gor det mojligt att sdnka
kem-, vatten- och
energiférbrukningen.

¢ Nedkylning, snabbkylning av
ugnsutrymme.

e Vatteninsprutning manuell.

¢ HACCP Kklar fér anslutning.

KONSTRUKTION

¢ Rostfritt stal AISI 304.
Helsvetsad innerugn.

¢ Justerbara ben.

¢ Dubbla termoglas i dérren med
en yttemperatur pa max 55°C.
Tva-stegs 6ppning av dorren for
att minska angutstrémningen samt
fyra fasta positioner vid
dérréppningen for att underlatta
lastning och urlastning av ugnen.
* Halogenbelysning i ugnsrummet.
¢ Alla huvudkomponenter ar latta
att komma &t fran framsidan av
ugnen.

¢ Kapslingsklass IPX5.

¢ CE och VDE standard.

AOS101ETA1 AOS101ETH1 AOS101ETN1
267202 267212 267222

EGENSKAPER
Anslutning Elektrisk Elektrisk Elektrisk
Antal kantiner 10 8 10
Gejderavstand - mm 65 80 65
Program - °C

Varmluft 300 300 300

Anga 130 130 130

Kombi varmluft/dnga 250 250 250
Konvektion . . .
Anga . . .
Konvektion/Anga . . .
Reglerbar &ngméngd . ° .
Ateruppvarmning . . .
Lagtemperatur &nga . . .
Flakt med 2 hastigheter 3 . (3
Instickstermometer- 6 métpunkter . . .
Automatiskt rengéringsprogram . . .
Antal program 1000 1000 1000
Utvandiga métt - mm

langd 898 898 898

djup 915 915 915

hojd 1058 1058 1058
Invandiga métt - mm

bredd 460 460 460

djup 715 715 715

hojd 736 736 736
Effekt - kW

genomstrommare 17 17 17

elektrisk 17.5 17.5 17.5

tillagningsutrymme 17 17 17

flaktmotor 0.5 0.5 0.5
Nettovikt - kg 156 156 156
Nétspénning 400V, 3N, 50/60 400V, 3N, 50/60 230V, 3, 50/60
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AOS101ETA1 AOS101ETH1 AOS101ETNT

267202 267212 267222
TILLBEHOR
*NOT TRANSLATED* 922299 922299 922299
*NOT TRANSLATED" 922327 922327 922327
*NOT TRANSLATED* 922169 922169 922169
*NOT TRANSLATED* 922321 922321 922321
*NOT TRANSLATED* 922326 922326 922326
1 GALLER GN 1/1 FOR 8 HELA KYCKL(1,2 KG) 922266 922266 922266
1ST KYCKLINGGALLER GN 1/2, PLATS F 4ST 922086 922086 922086
2 FRITOSKORGAR FOR UGNAR 922239 922239 922239
2ST KYCKLINGGALLER GN 1/1, (8ST/GALLER) 922036 922036 922036
2-STEGS OPPNING FOR UGNSDORR 922265 922265 922265
AGGSTEKBLECK 8 AGG GN1/1 922290 922290 922290
AUTOMATISK AVHARDARE FOR UGN 921305 921305 921305
BAKNING(400X600)KASSETT+HJUL-80MM,10 1/1 922066 922066 922066
BAKPLAT FOR BAGUETTE GN1/1 922288 922288 922288
BAKPLAT(400X600X20)4 KANTER.PERF.ALU 922190 922190 922190
BAKPLAT(400X600X20)4 KANTER.SLAT.ALU 922191 922191 922191
BAKPLAT(400X600X38)5 RAD, BAGUETTE PERF. 922189 922189 922189
BAKPLATSSTALLNINGSKIT FOR 10GN1/1 UGN 922292 922292 922292
BLECK FOR BAKAD POTATIS GN 1/1 28 POT. 922300 922300 922300
FETTFILTER FOR 10 GN 1/1-2/1 UGN 922178 922178 922178
FYRA JUSTERBARA BEN FOR 6&10 GN 1/1-2/1 922012 922012 922012
GEJDERKASSETT,10GN1/1+DROPP-065MM+HJUL 922099 922099 922099
GEJDERSATS, TILL STATIV FOR UGN 6&10 922021 922021 922021
GEJDERSET FOR UGNSSTATIV FOR 400X600 922286 922286 922286
GEJDERSTALLNING F. 10GN1/1-40MM KANTINER 922006 922006 922006
GEJDERSTALLNING F. 8GN1/1 65MM KANTINER 922009 922009 922009
GRILLGALLER (ALUMINIUM) FGR UGN GN 1/1 922289 922289 922289
HANDDUSCH, UTANPAHANGANDE 922171 922171 922171
HANDTAG+SKENA F. GEJDERSTALL 6+10GN1/1 922074 922074 922074
HJULSATS FOR STATIV 6810 GN 1/1 & 2/1 LW 922003 922003 922003
ISOLERHUV FOR air-o-steam 10x1/1GN 922013 922013 922013
KARNTERMOMETER TILL TOUCHUGN EXTRA TUNN 922281 922281 922281
KEMHALLARE FOR UGNSSTATIV 922212 922212 922212
KIT AVLOPP (D=50MM)UGNAR 6&10 GN 1/1-2/1 922283 922283 922283
KIT INTEGRERAT HACCP FOR UGNAR 922275 922275 922275
KOMB.GRILL-OCH BAKPLAT NON-STICK 1/1GN 922215 922215 922215
KONTROLLPANEL FILTER 6&10 GN 1/1 UGN 922246 922246 922246
KORG FOR BEHALLARE MEDEL -VAGGMONTERAD 922209 922209 922209
RENGORINGSSET FOR AVHARDARE 921306 921306 921306
STACKNINGSKIT UGN 6 GN1/1 PA 6810 GN1/1 922319 922319 922319
STATIV M UNDERSKAP 6810GN1/1 922223 922223 922223
STATIV M VARMESKAP 6810GN1/1 922227 922227 922227
STATIV, OPPET, GEJDERSTALLN. 6&10 GN1/1 922195 922195 922195
STEKBLECK 1/1 GN H=20MM 922090 922090 922090
STEKBLECK 1/1 GN H=40MM 922091 922091 922091
STEKBLECK 1/1 GN H=60MM 922092 922092 922092
STEKBLECK GN 1/2 H=20MM (NON-STICK) 922308 922308 922308
STEKBLECK GN 1/2 H=40MM (NON-STICK) 922309 922309 922309
STEKBLECK GN 1/2 H=60MM (NON-STICK) 922310 922310 922310
TALLRIKSSTALL, 23 TALLRIKAR, 10 GN1/1 922071 922071 922071
TALLRIKSSTALL, 30 TALLRIKAR, air-o-steam 922015 922015 922015
TVA RFR GALLER 922017 922017 922017
VAGN FOR 6&10 GN1/1 922004 922004 922004
VAGN M FETTUPPSAMLARE TILL UGN 922287 922287 922287
VARMESKYDD F. 10 GN 1/1 UGN 922251 922251 922251
VARMESKYDD F. STACKAD UGN, 6GN PA 10GN 922245 922245 922245
VENTILATIONSHUV MED FLAKT & LUKTFILTER 640796 640796 640796
VENTILATIONSHUV MED FLAKT AOS 6&10GN1/1 640792 640792 640792
VENTILATIONSHUV UTAN FLAKT AOS 6&10GN1/1 640791 640791 640791
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AOS101ETA1 AOS101ETH1 AOS101ETN1
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BESKRIVNING
*NOT TRANSLATED* o . o
CWI - Kallvattensanslutning 3/4" 3/4" 3/4"
D - Aviopp, diameter 1"1/4 1"1/4 1'1/4
El - Elekirisk anslutning 400V, 3N, 50/60 400V, 3N, 50/60 230V, 3, 50/60
WIC - Kallvattensanslutning 3/4" 3/4" 3/4"
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