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Qir-o-convect
Konvektionsugn Air-o-Convect 6GNI1/1

269200 (AOSO6IECA2) Konvektionsugn. air-o-

convect. El. 6st GN (1/1).
Automatisk rengéring.

269220 (AOSO61ECN2) * NOTTRANSLATED *

Kort specifikation

Pos.

air-o-convect konvektionsugn @r en del av Electrolux air-o-system.
Ugnen har direktverkande &nga och levereras med en gejderstdlining
(65mm delning) med en kapacitet pd 6 st GN1/1.

Sidpaneler samt ugnsutrymme i rostfritt st&l (AISI 304)

D&rr med dubbla termoglas sénker yttertemperaturen
Halogenbelysning i ugnsutrymmet

Kapslingsklass: IPX5

Integrerad handdusch

Flakthastighet: Halvfart, helfart och pulserande flakt (for tex.
varmhdalining eller Iatt tillagning)

air-o-flow: luftstromningssystem fér en jémn distribution av varmen i
ugnen
air-o-clean:
automatiserade forinstdllda program

Tillagning i 2 steg med méjlighet att kombinera olika cykler
Varmiuftscykel  (25-300°C) i kombination med 11 olika
luftfuktighetsinstaliningar, allt fréin bryning till bakning och dngande

inbyggt automatisk rengdringssystem med 4

Karntemperaturgivare med 1 mé&tpunkt

« Torrt, varmt konvektionsprogram (maximal 300 °

C), perfekt for bakning med &g Iuftfuktighet.
Automatisk fuktinstalining (11 nivper) for kokning-
&ngning.-0 = ingen extra fukt (farg, gratdng,
bakning, fardiga matratter) -1-2 = lag fuktniva
(smé& portioner kott och fisk)-3-4 = medelhdg
fuktnivé (stora koéttbitar, uppvarmning, grillad
kyckling)-5-6 = medelhdég fuktnivd (rostade
grénsaker, forsta steget i ugnstillagning av kott
och fisk)-7-8 = medelhdg fuktnivd (stuvade
gronsaken-9-10 = hdg fuktnivd (kott och bakad
potatis)

« Tillagning i tvd steg (en fas med fukt, en andra fas
med torr miljo).

« Variabel flakthastighet (radialflakt): fullhastighets-
eller pulsventilering (Paus) foér bakning och
ldngsam tillagning.

¢ Elektroniskt styrd utloppsventil som extraherar fukt.

» Automatisk och manuell aktivering av snabbnedkylning
frén hogre till Idgre temperatur.

* air-o-clean™ automatiskt inbyggt system for
sjalvrengéring (4 automatiska och T halvautomatiskt
program).

* qair-o-flow: Frisk luft utifrén dirigeras till fidkten med
dubbla funktioner, v&rms upp och matas sedan in
i tillagningsutrymmet och ger jamn tillagning.

* Karntermometer med en sensor fér att mdata
innertemperatur medféljer.

e Férsedd med gejderstdlining
mellanrum mellan gejdrar

1/1GN, 65mm

Konstruktion

* Kapslingsklass IPX5, fér enkel rengéring.

» Konstruerad i 304 AISI rostfritt stdl.

¢ Ugnsutrymme utan skarvar med runda horn for
enkel rengdring.

* D&rr med dubbla termoglas. Invandigt glas med
gdngjarn p& dorren for enkel rengdring.

» Fdallbar frontpanelen for enkel dtkomst vid service
av huvudkomponenter.

Electrolux Professional
http://www.electrolux.se/professional
pa.storkok@electrolux.se
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Ovriga Tillbehér

Ventilationshuv utan flakt. For 6 & 10
GN1/1.

Ventilationshuv med fl&kt. For 6 & 10
GNI1/1.
- NOTTRANSLATED -

- NOTTRANSLATED -

Automatisk vattenavhéardare fér
kombiugn

Rengoringsset for avhardare (PNC
921305)

Hjulsats till stativ f&r Air-o-steam 6&10.
GN 1/1 och 2/1 LW.

Vagn fér air-o-system 6&10

Gejderstalining for 6 st GN1/1 40 mm
djupa kantiner
Gejderstdlining for 5 st GN1/1 65mm
djupa kantiner

Fyra justerbara ben fér air-o-steam
6&10

Galler, rfr. tvépack

Gejdersats till stativ for air-o-steam 6 &

10GN 1/1.

Kycklinggaller, 2 st, plats fér 8 hela
kycklingar/galler

Bakpldtsstalining (400x600 mm) for
AOS6, GN1/1, 80 mm

Handtag och skenor for utdragbar
gejderkassett AOS6&10 GNI1/1
Kycklinggaller 1/2GN, plats fér 4 hela
kycklingar

Anslutningskit, externt, f&r kem till 6&10
GN1/1 ugnar

Utdragbar pistoldusch for stativ 922101

Sidomonterad handdusch fér 260705,
260706 och 260708

Fettfilter for air-o-steam 6 och crosswise

6

Bakplat med 5 rader, baguette.
Perforerad alu med silikondverdrag
Bakpl&t med 4 kanter (400X600X20).
Perforerad aluminium

Bakpldat med 4 kanter, slat plat i
aluminium

Stativ, dppet, for air-o-steam 6&10 med

underhylla och gejderstalining
Kemhdllare végghdngd

Kemhdllare for upphagning pé dppet
ugnsstativ

Stativ med underskép for ugn 6&10
GNI1/1

Stativ med varmeundersk&p och
angfunktion for 6&10GN1/1 inkl.
gejderstall for GN1/1 och 600x400mm
kantiner.

Fritdskorgar, 2 st 1/1 GN fér ugnar

Varmeskydd for stackad ugn 6GN pd
6GN

C€

PNC 640791
t

PNC 640792
d

PNC 920002
O

PNC 920003
O

PNC 921305
a

PNC 921306
O

PNC 922003
O

PNC 922004
O

PNC 922005
O

PNC 922008
O

PNC 922012 O

PNC 922017 O
PNC 922021 O

PNC 922036
O

PNC 922065
O

PNC 922074
O

PNC 922086
O

PNC 922169
O

PNC 922170

ENC 922171 0
PNC 922177 O
PNC 922189 O

PNC 922190
O

PNC 922191 0

PNC 922195
t

PNC 922209
O

PNC 922212 O

PNC 922223
g

PNC 922227
O

PNC 922239
O
PNC 922244
O

air-o-convect
Konvektionsugn Air-o-Convect
6GNI1/1

Varmeskydd for stackad ugn 6GN p& 10GN PNC 922245 [0
Kontrollpanelfilter fér 6&10 GN1/1 ugnar PNC 922246 0
Vérmeskydd for 6x1/1GN PNC 922250 O
2-stegs sdkerhetsdppning fér ugnsdorr PNC 922265 0
P‘(%czkklinggoller GNI1/1 for 8st hela kycklingar PNC 922266 O
a1,2kg.

KIT INTEGRERAT HACCP FOR UGNAR PNC 922275 O
Gejderstegar for bageriplatar 400x600 mm PNC 922282 O
6 GNI1/1 ugnar

Kit for aviopp (diameter 50mm) fér 6 och T0PNC 922283 [
GN 1/1 ugn

Gejderstegar for bakplatar 400x600mm fér PNC 922286 0
ugnsstativ

Vagn med fettuppsamlare till ugn
Bleck for bakad potatis GN 1/1 28 st

PNC 922287 0O
PNC 922300 O

potatisar.

Stackningskit for AOS 6 GN 1/1 pé 6 eller10 PNC 922319 O
GN 1/

Kit for utsvéngda fotter for fastmonterade  PNC 922320 O
ugnar

Bleck for fettuppsamling med PNC 922321 0

tdmningsventil, 100 mm djup

Vagn fér mobil gejderkassett, stackade
ugnar (behdvs for nedre ugnen)

Kit med bleck och 4 langa grillspett
Bleck for grillspett

4 |&nga grillspett

Bleck for fettuppsamling med
tdmningsventil, 40 mm djup

Stativ till stackade ugnar 2x6 GN 1/1
alternativt till Ix6 GN 1/1 ugn pé stativ/
underskd@p med ventilationshuv

Stativ p& hjul till stackade ugnar 2x6 GN 1/1, PNC 922331 O
héjd 250 mm

Hjul for stackade ugnar 2 x 6 GN 1/1 eller 6
GN 1/1 p& 10 GNI1/1

R&k - passar alla kombi- o
konvektionsugnar

Vattenfilter for ugnar - 2 membran

Omvant osmosiskt filter for ugnar - 2
membran

Atersugsventil f6r ugnar EN1717

Krok fér upph&ngning i ugn

Stekbleck GN 1/1 H=20mm (non-stick)
Stekbleck GN 1/1 H=40mm (non-stick)
Stekbleck GN 1/1 H=60mm (non-stick)
Grill- och bakplét, kombinerad. Vandbar.
GN 1/1 fér ugnar (non-stick)

Grillgaller (aluminium) fér ugnar GN 1/1
Stekbleck GN 1/2 H=20mm (non-stick)
Stekbleck GN 1/2 H=40mm (non-stick) PNC 925010 O
Stekbleck GN 1/2 H=60mm (non-stick) PNC 925011 O
6-pack med pnc 925000, steckbleck GN 1/1 PNC 925012 O
H=20mm

6-pack med pnc 925001, steckbleck GN 1/1T PNC 925013 O
H=40mm

PNC 922323 [0

PNC 922324 00
PNC 922326 O
PNC 922327 0O
PNC 922329 O

PNC 922330 O

PNC 922333 0
PNC 922338 O

PNC 922342 O
PNC 922343 0

PNC 922347 O
PNC 922348 O
PNC 925000 O
PNC 925001 O
PNC 925002 O
PNC 925003 O

PNC 925004 O
PNC 925009 O

air-o-convect
Konvektionsugn Air-o-Convect 6GN1/1

Foretaget forbehdller sig ratten att géra andringar i de produkter utan foregdende meddelande.

2015.09.28
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ai
Konvektionsugn Air-o-Convect

Elektricitet
Spdnning:
269200 (AOSO6IECA2)
269220 (AOSO61ECN2)
Anslutningseffekt:
Circuit breaker required

Vatten

Vattenintag "CW" anslutning:

Total hardness:
Tryck:
Avlopp "D"™:

6GNI1/1

400 V/3N ph/50/60 Hz
230 V/3 ph/50/60 Hz
10.1 kW

3/4"
5-50 ppm
1.5-4.5 bar
1"1/4

Electrolux recommends the use of treated water, based on
testing of specific water conditions.

Please refer to user manual for detailed water quality

information.

Installation

Clearance:

Suggested clearance for
service access:

Kapacitet

GN:
Max load capacity:

Viktig information

Nettovikt:

269200 (AOSO6IECA2)

269220 (AOSO6IECN2)
Fraktvikt:

269200 (AOSO6IECA2)

269220 (AOSO6IECN2)
Frakthojd:

269200 (AOSO6IECA2)

269220 (AOSO6IECN2)
Fraktbredd:

269200 (AOSO6IECA2)

269220 (AOSO6IECN2)
Fraktdjup:

269200 (AOSOQ6IECA2)

269220 (AOSO6IECN2)
Fraktvolym:

5 cm rear and right hand
sides.

50 cm left hand side.

6 - 1/1 Gastronorm
30 kg

10795 kg
118 kg

127 kg
137 kg

1060 mm
1065 mm

990 mm
955 mm

950 mm

985 mm
Tm3

air-o-convect

Konvektionsugn Air-o-Convect 6GN1/1

Foretaget forbehdller sig ratten att géra andringar i de produkter utan foregdende meddelande.

2015.09.28



