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GASMODELLER MODELL! ELETTRICI
FG105 W10 ID.Nr. €€-0085/...... FE004 KW 3,25 ¢
FG110 kW20 ID. Nr. €€-0085/...... FE104 KW4 <€
FG210 KW 24 D Nr. C€-0085/...... FEQOS kW55 (€

FE105 kW77 (€
FET10 kw16 (€
FE210 kw22 (€

VERSIONER

M Mekaniska reglage, termometer, ugnsventilation, luftfuktars i ugnen.

X Mekaniska reglage, termometer, tva hastigheter, ugnsbelysning, ugnsventitation, luftfukiare i ugnen.
{Versionen finns inte {6r modeller 004-104-005).

Tillverkaren tar inget angvar fr tryckfel eller fetaktiga uppgifter i Kopiering utan tillverkarens medgivande f6rbjudes.
bruksanvisningsn, till {04 av korrektudel mm,
Ralt tilt ndiingar fGrbahdlls. donadin: & c. advertising © - 13 EDIZIONE GIUGNQ 1996
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ALLMANNA REKOMMENDATIONER

INSTALLATION, START OCH UNDERHALL AV UGNEN FAR ENDAST UTFORAS AV
UTBILDAD TEKNIKER, BEHORIG INSTALLATOR ELLER PERSON SOM GODKANTS AV
TILLVERKAREN.

© Las noga igenom rekommendationerna i bruksanvisningen. De ger viktig information om

installation, drift och underhall. Férvara bruksanvisningen pé en sidker plats for framtida
anvandning.

@ Utrustningen ar sérskilt konstruerad fér beredning av matvaror. All annan anvandning &r
olamplig och kan medféra fara.

© Packa upp ugnen och kontrollera att den &r i fullgott skick. Anvand inte ugnen om du inte ar
séker, utan kontakta i stéllet auktoriserad personal.

O Forvara packmaterialet utom rackhall for barn pa grund av olycksrisken.

© Kontrollera, innan du ansluter utrustningen, att uppgifterna pa markplaten (nertill p4 den hégra
sidoplaten) éverensstdmmer med hushalisnatet (el, gas, vatten).

® Exempel pa uppgifter pa mérkplaten:

Gasversion Elektrisk version
4 L3 ) 4 ® N
L TYP.FG105 | 1996 L TYP.FE110 | 1996
NR NR
EN 203/A1 AC 230 V 50 Hz 3N AC400 V 50 Hz
™ 1x05 KWITOT 05 kW! kPa LS, @ 1x1 kW | TOT 6 Kkw |KFa L
J G- 500 { (4
811 2 Gn 10 KWi5BD-500 5 i
G 25 m¥nl G20 1,06 m¥h|G30 0,79 Kog/h IPX 4 ce
Pmax mbari Pmax mbar \_ - 96 .
Pmin  mbart Pmin mbari Pmin mbar
GBAT DK BE
GR-ES DE FR NL Fl BE {AT.CH| NO{ LU
PT-IE SE Li
E H T L} il ! E H E £
CB oge | 2ELLIBIP| 2Es3e [9U3BF [HBWP ] 3e | z€e |onome | oer] 2
P aoeorar| zo:se | 2020 | 26i2e | 20ie0 Jesaviar|eeres] zose |2539 20
\ IPX 4 ( - 0085 J

@ Placering av in- och utlopp visas med séarskilda etiketter.

© Stang omedelbart av ugnen vid eventuellt fel.
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S TEKNISKA DATA -

TABELL 1a Gasmodell med gas av klass ||12H3B/P.
Méarkspanning fér dessa modeller &r 230 V AC.

Modell Markeffekt Effektfdrbrukning | Anslutningskabelns Vattentryck Max forbrukning
kW kw - | minsta tvérsnittsarea kPa avhardat vatten
HG5 RN-F liter/h
FG 105 10 0,5 3x 1,5 mm2 50 + 500 12
FG 110 20 1 3x 1,5 mm? 50 + 500 12
FG 210 24 1 3 x1,5 mme 50 + 500 12
TABELL 1b Elektrisk version
Modell Markspanning | Effektférorukning |  Amp. Anstutr{irilr?ss:;abelns Pression de | Consommation
' ACY KW o l'eau kPa maximum d'eau
tvarsnitisarea . .
HO7 RN-F adoucie i/h
FE 004 AC 230 V 3.6 142 | 8x25mm? | g0 e 12
\ 3AC230V 10,1 4 x 2,5 mm2
FET04 1 aNac4c0v 4 58 | Sxismme | 50+500 12
' 3AC 230V L 13,9 4 x2,5 mm2 ‘
FE 005 3N AC 400 V 5,5 8 ' 5x1.5mm2 50 + 500 12
3AC 230V 19,4 4 x 2,5 mm2 . '
FE 105 3N AC 400 V 7 11,1 5x1,5mm2 | - 20+ 500 2
3AC 230V 16 40,1 4 x 10 mm2 50 + 500 12
FET10 | anac4o0v 232 | 5x2,5 mm? '
FE 210 FAC230V 29 55,3 4x10mm2 | 50+500 12
INAC 400V 31,8 5x 6 mm2 '
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SARSKILDA ANSLUTNINGSANVISNINGAR

@ Enligt géllande standard méaste en allpolig strombrytare installeras mellan ugnen och elnatet.
Brytarens kontaktgap maste vara minst 3 mm {6r varje pol.

@ Det ar nédvandigt att montera
en vattenkran med avhérdat vatien till luftfuktaren.
en vattenkran med kallvatten till kondensorns utsug. Avhérdare behovs ej.
~ {géller ej modeller 004-104-005.)

© For gasmodeller skall d&ven en snabbstingande gasavstangningsventil instaileras.

_ L PLACERING

@ Bankmodeller bor stéllas pa plats med hjélp av specialstativet. Om andra anordningar anvénds
&r det viktigt att kontrollera att de tal utrustningens tyngd. -

@ Installera f6rldngningsledningen innan utrustningen stélls pa plats.

@ Lamna plats {6r servicearbete runt utrustningen. Se installationsritningarna.
Om vaggarna omkring ugnen bestéar av brannbart materiat maste de isoleras i férvag.
Folj noga gallande brandsékerhetsféreskrifter.

@ Tépp inte till luftintag eller luftutlopp. F&lj noga installationsritningarna,

@ Elledningar far aldrig strackas eller utsattas for andra pafrestningar.

© Kontrollera att utrustningen star absolut plant. Justera vid behov med de stéllbara fétterna. Om
ugnen lutar eller inte stér stabilt kan funktionen férsamras.

@ Vid placering av gasutrustningar, som ér forsedda med bromshijul, &r det nddvéndigt att lasa
alla fyra hjulen sa att alla rérelser férhindras.

@ Ta bort skyddsfilmen.
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 SARSKILDA ANVISNINGAR FOR OLIKA MODELLER - -

@ FE.... ugnen bor placeras under en flakt eller utsug fér att a&ngan snabbt skall ledas bort.

@ For FG... . ugnar maste tillstand for installationen sékas hos berérda myndigheter. Folj
géllande lagstiftning.

® FG... . ugnar maste placeras i lokal med god ventilation. Dessutom méste luftférbrukningen
kompenseras genom att tilirdckliga méngder friskluft leds in i rummet. Ugnarna far inte
anvéndas utan vindskydd (se avsnittet "Anslutning av FG... . ugnar" pa sid 9).

LAGAR, TEKNISKA FORESKRIFTER OCH STANDARDER

Féljande standarder maste foljas vid installationen:
@ Lokala planerings- och brandsakerhetsiéreskrifter.
© Gallande olycksférebyggande foreskrifter.
@ Alla dvriga standarder och féreskrifter.

@ FOr gasuppvédrmda modeller (FG....) maste dven gasleverantdren kontaktas fér godkdnnande
och kontroll av dvriga regler fore installationen.
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 ELEKTRISK ANSLUTNING OCH EKVIPOEIELLT SYSTEM

© Ta bort den hogra sidopiaten. Man kan nu komma &t kopplingsplinten fr anslutning av
elkablarna.

8 Eklkabeln skall tillhandahallas av installatéren, och félja specifikationerna under “tekniska data®.
Dra kabeln genom kabelkldmman och fixera den. Anslut sedan ledarna till respektive poler.

Skyddsledaren méste vara léngre 4n 6vriga Iedare sa aft den lossnar s:st om kabeln rycks
loss eller kabelfastet gar sénder.

© Utrustningens elsékerhet kan endast garanteras om den hanteras enligt géllande
sékerhetstdreskrifter. Tillverkaren tar inget ansvar for skada till féljd av felaktig jordning.

@ Ugnen maste dven anslutas till ett ekvipotentiellt system. Gor denna anslutning via det

kontaktdon pa ugnens bakstycke som &r méarkt med den aktuella symbolen enligt galtande
sékerhetsforeskrifter,

- SARSKILDA ANVISNINGAR

© Flaktens rotationsrikining véxlar automatiskt i hela FE/FG-serien,
bade vad géller gas- och elektriskt utfdrande.
Kontrollera att fidkten roterar fritt vid installationen.

Tillverkaren tar inget ansvar, och ldmnar ingen garantierséttning for skador till f6ljd av
felaktig installation eller asidoséttande av géllande féreskrifter.
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. VATTENANSLUTNING

1 Vattenanslutnmg
Vattentrycket i VA-nétet skall ligga melian 50 och 500 kPa. Om det verklzga trycket ar hégre
. méste en tryckregulator installeras i ledningen till denna utrustning.

@ Luftfuktare
Vattnet till luftfuktaren méste avhardas. Anvénd.en R 3/4"-koppling. Vatinets hardhet skall ligga
mellan 1° och 6° fH (0,5° - 2,8° dH). Bade varm- och kallvatten kan anvandas.

® Angkondensor (FE-FG 105... . 210)
Om utsuget férses med kondensor ansluts den till kalivattenkranen. Avhardare behévs ej.
Anvénd en R 1/2"-koppling.

VIKTIGT!

For att forhindra korrosion, som kan férstéra utrustningen, ar det viktigt att kontrollera att
vattnets pH-vérde &r 7 (neutralt pH). Om pH-vérdet ligger under 7 {surt vatten) eller om
kloridinnehallet dverstiger 30 mg per liter (havsvatten) maste en lamplig anordning installeras.

O Drénering
Instaliera ett varmebestandigt obdjligt plastror, hdgst tva meter
langt, i en lutning av minst 4°. Enligt de géllande féreskrifterna far
réret inte ansiutas i en rét linje. Anvind gérna en tratt for att
underlatta vattenflédet (se rithingen). Av denna anledning méaste
alla rérledningar ha samma diameter.

Utlopp

VentilationsOppning A far aldrig stingas, sattas igen eller
anslutas tilf andra utlopp.

A - Angutlopp fran ugnen.

]

> —N,

g -
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GASANSLUTNING FOR MODELLER FG....

© Gasanslutning

Vélj lampliga gasledningar med tanke péa den gas som skall anvéndas och gallande foreskrifter.
- Anslutningen kan vara antingen fast elier rorlig. Bojliga ror méaste vara rostfria.

- Endast godkéanda tatningar far anvandas.

Kopplingar och fogar maste lacksdkas med skum eller liknande som inte orsakar rost.

® Vindskydd och anslutning till rékgang
Installera vindskyddet enligt bilden.

Angan kan ledas bort pa tre olika satt:
1 - genom skorstenen via det naturliga uppatriktade trycket;
2 - genom skorstenen elier direkt till atmosfaren med hjalp av ett mekaniskt utsug.

3 - med hjalp av en utsugshuv SOM INTE STAR | DIREKT FORBINDELSE MED
ATMOSFAREN.

Rdkgasledningarna maste vara virmebesténdiga upp till 300 °C enligt géliande féreskrifter.
Dra anslutningsréret for rokgaserna genom det speciella halet i vindskyddet.

UTRUSTNINGEN FAR INTE ANVANDAS UTAN VINDSKYDD.
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DRIFT MED FAST VARMEEFFEKT /1

O All utrustning sluttestas vid tillverkningen och stélls in fér den typ av gas som anges pa
klisteretiketten bredvid mérkpiaten. Om en annan gastyp skall anvandas méste utrustningen
anpassas till denna gas. ,

Nedanstaende tabell anger hur man anpassar utrustningen tili den viarmeeffekt som motsvarar
det instéllda munstyckstrycket, enligt aktuell standard.
Tillatet inom foljande grénser for matningstrycket (flédestrycket) utan begransningar.

tillatet inom féljande TABELL A1 Matningstryck
grénser fér :
matnmgs’[ryoket Grupp U-naturgas H 17 25 mbar
(flodestrycket) utan
begrdnsningar. Grupp Ill-gasol , 25 35 mbar
ej tillatet om trycket ar TABELL A2 Matningstryck
fagre an:
Grupp ll-naturgas H 17 mbar
Grupp Hl-gasol , 25 mbar
ej tillatet om trycket eller TABELL A3 Matningstryck
hégre an: -
Grupp ll-naturgas H 25 mbar
Grupp fli-gasol \ ' 35 mbar

® Om trycket ligger utanfdr de grénser som anges i Tabell A1 far utrustningen inte startas.
Kontakta gasleverantéren angdende gasens uppvarmningseffekt.
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' DRIFT MED FAST VARMEEFFEKT /

© Observera
Utrustningen &r fabriksinstalid 6r aktuell gastyp.
Matningstrycket bor dock kontrolleras.

@ Kontroll av matningstrycket
Matningstrycket mats med en U-formad tryckmétare som placeras dver gasinloppet (3). Ta bort
ventilens tryckknappspanel for att komma &t gasventilen.
Kontrollera matningstrycket genom att skruva ur gasinloppsskruven (3) och sticka in
tryckmataren.
Se efter att métvardet ligger mellan de grinser som anges i tabell A1,
Kontakta tillverkarens serviceavdeining eller gastrycket ar for hogt eller for fagt.

OBSERVERA: de férseglade skruvarna pa gasventilerna far under inga omsténdigheter
roras.

GASVENTILENS TRYCKKNAPPSPANEL SAKERHETSGASVENTIL
NO PR } i l
4 7 ™
O
REG ADJ
)
1° STEP ADJ @ T W
PILOTADJ | = "
o || 0,0
. y,
1o
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“DRIFT MED FAST VARMEEFFEKT / 3

@ Omstéllning eller anpassning till andra gastyper
Kontakta tillverkarens serviceverkstad om gasen i gasnatet &r av en annan typ &n vad som
anges pa markplaten.
Arbete for att stélla om eller anpassa utrustningen for drift med annan typ eller grupp av gas
far endast utforas av tillverkaren eller auktoriserad serviceverkstad.

SOL NATURGAS H
TABELL B 30 mbar 20 mbar
NTR kW 10 10
Munstycke @ 1/100 mm 2x105 2x160
FG105  |pilotbrinnarens laga @ 1/100 mm 20 35
Luftreguiator - 10-mm : 10 mm
Marktryck mbar - -
NTR kw 20 20
Munstycke @ 1/100 mm 2x155 . 2x230
FG110  |Pilotbrannarens laga @ 1/100 mm ' 20 35
: Luftregulator 10 mm 7 mm
Marktryck mbar - -
NTR kW 24 24
Munstycke & 1/100 mm 2x170 2x255
FG210  |Pilotbrdnnarens laga @ 1/100 mm 20 35
Luftreguiator 10 mm 7 mm
Markiryck mbar - -

NTR = nomineli termisk affekt

O Driftkontroli
Sténg av ugnen, kontrollera omsorgsfullt tindning, stabilitet och att Iagan brinner korrekt.
Lacksok gassystemet.
Kontrollera att bortledningen av rékgaserna fungerar effektivt.

12
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- UGNENS SKYDDS - OCH MANOVERSYSTEM

O Motorskydd

Aktiveras. av ett varmereld som automatiskt sténger av flaktmotorn om den dverhettas eller inte
fungerar korrekt.

& Ugnens skyddstermostat

ingriper om kontrollsystemet {6r ugnens temperatur inte fungerar, sa att temperaturen inte
overstiger den godkéanda. Stanger av sakerhetsgasventilens varmeelement i modell FG.,

© Mikrobrytare pa dérren
Sténger av utrustningen om ugnsluckan dppnas.

© Natkretsskydd (mod. FE)
‘Natkretsarna ar sakrade med ett antal fjarrstrémbrytare.

© Hjalpkretssikring
Sarskilda sékringar sitter bredvid kopplingsplinten.

FOR GASVERSIONER
O Sakerhetsventil

En ventil med varmeelement gor att gasflodet tili brannaren avbryts om pilotbrénnarens laga
slacks. '

Funktionen aterstalls genom att tandproceduren for pilotbrénnaren upprepas.

13
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U DRIFTSTART

© Kontrollera alla tatningar och vattenledningar efter anslutning av utrustningen, men innan den
startas forsta gangen. Pa gasversionerna maste gasledningarna lacksokas.

@ Innan ugnen satts pa forsta gangen:
avlagsna ailt packmaterial och all skyddsfilm
kontrollera att inga ventilationséppningar &r blockerade
kontrollera att alla sékerhetsféreskrifter har féljts
kontrollera vattenanslutningen
kontrollera att vattnet strdmmar fritt fran kranen

Kontroilera dessutom foljande pa gasversionerna:
att vindskyddet ar installerat enligt anvisningarna och att gasanslutningen &r utférd enligt
géllande lokal lagstiftning.

© Demonstrera ugnens olika system for kunden, vitket rutinunderhdll som krévs, och korrekt
anvéndning av utrustningen.
Vi rekommenderar att kunden uppmanas att teckna ett serviceavtal.

14
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~ SARSKILDA REKOMMENDATIONER

© Utrustningen far inte ldmnas utan tilisyn under drift. Ténk pa att flera delar blir mycket
varma.

@ Be installatéren forklara hur vattenavhardningen skall utforas. Felaktig regenerering av
avhardningsmedel kan ge permanenta skador pa pannan.

© Rengdr ugnen in- och utvandigt i slutet av arbetsdagen. Detta gor att den héller langre och
fungerar pa bésta satt.

@ UNDVIK ALL ANVANDNING SOM GOR ATT KOKSALT AVSATTS PA UGNENS STALYTOR.
RENGOR OMEDELBART MYCKET NOGA OM DETTA HANDER.

© Sténg alltid av utrustningen nar den inte anvénds och sia dven ifran all forsorjning (el, vatten
och eventuellt gas).

@ Nagra viktiga tips om ugnens anvéndning fér att garantera perfekt resultat och
energibesparing:
- Forvarm alltid ugnen, normalt till en temperatur 30-40% ver tillagningstemperaturen.
- For matratter som kréver hog tillagningstemperatur (pizza) rekommenderar vi att
ugnsplatarna respektive grillgaliren forvirms genom att de sétts in i ugnen under
fdrvérmningen.
- Anvénd icke-korrosivt rengdringsmedel for daglig rengéring. Anvand inte medel med
slipverkan. =

DESSA GRUNDLAGGANDE REGLER MASTE ALLTID FOLJAS FOR ATT UNDVIKA
PERSONSKADOR OCH ATT UTRUSTNINGEN FORSTORS.

Tillverkaren tar inget ansvar for skador om utrustningens funktion férdndrats genom
misskotsel, om inte mstallattonsanwsnmgarna har foljt, om nagra andringar gjorts eller
om extrautrustning tiltkopplats.

15
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. GN-PLATAROCHANVANDNING

Fér basta resultat rekommenderar vi att hogst 2,5 kg matvaror laggs pa GN 2/3-piatar, hogst 4 kg
p& GN 1/1-platar, och hogst 8 kg pé GN 2/1-platar.

Antal GN-platar och maximal belastning:

FE 004 - 104 ‘N° 4 GN 2/3-platar, rekommenderad maxlast 10kilo  mat

FEOO5-FE/FG 105 N° 5  GN 1/1-platar, rekommenderad maxiast 20kio  mat
FE/FG 110 N° 10 GN 1/1-platar, rekommenderad maxlast 40kilo  mat
FE/FG 210  N°10 GN 2/1-platar, rekommenderad maxlast 80 kilo  mat

| N - ANVANDNING

am Manuell fuktning
Med luftfuktaren skapas en perfekt atmosfér i ugnen for tillagring av kéit, bakverk, brod

eller tining eller uppvarmning av redan lagad mat. Tillagning med varmluft med en
kontinuerlig eller aterkommande tillsatining av fukt, goér att det gar att tillaga mat utan att

. ytskiktet torkas ut. Detta &r mycket anvindbart for alla de produkter som innehaller lite
vatska: kott, vilt, roulader, brod och jasta produkter.

Ugnsventil
All Gverskottsanga som produceras under tillagningen kan sl3ppas ut genom att 6ppna
ugnsventilen manuellt.
Detta ger ett mért resuitat och en skorpa med perfekt sprodhet.

[@ Tva ventilationshastigheter
(endast i version X)
Med tryckknappen gar det att vilja hastighet, normal eller reducerad, 6r
ugnsventilationen. Reducerad ventilation rekommenderas fér delikata produkter, for ait fa
det jAmnaste tillagningsresultatet.

fnom hela programmet FE/FG, bade elekiriska modeller ach gasmodeller, ar flaktens
rotationsrikining alternerande och regleras automatiskt for en jamn luftfdrdelning under
tillagningsprocessen.

Varning: stang omedelbart av ugnen vid driftsfel, och stédng av/stryp all vatien-,
gas- och strémforsorjning.

Reservdelar méaste bestéllas fran tillverkarens serviceverkstad eller en auktoriserad
aterforséljare.
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BESKRIVNING AV REGLAGE OCH DRIFT /M VERSIONEN

Mod. FE 004/104

C - Brytartermostat
Ratt for igngsattning och instélining av
tillagningstemperatur {om lampan ar slackt, ar
temperaturen inte uppnadd).

D - Ratl for instalining av tillagningstid (nar lampan &r tand
starias tiden),

©0 — Kontinuerlig tillagning.

TILLAGNINGSFUNKTIONER

$ ~ Reglage {6r att sldppa ut dverskottsangan. Placerad pa
den dvre delen av regiagepanelen.
UTLOPP OPPET

ey

@\5 O urLOPP STANGT -

Vrid ratten till lage “utlopp 6ppet” 6r att slappa ut
dverskottsangan fran ugnen. | jage “utlopp stangt” biir
angan kvar i ugnen,

E - Tryck pa knappen fdr luftfukining av ugnen vid tiflagning,

17
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"BESKRIVNING AV REGLAGE OCH DRIFT/1 - M - X VERSIONER

VERSIONEN M VERSIONEN M VERSIONEN X
Mod. FE 005 Mod. FE/FG 105/110/210 Mod. FE/FG 105/110/210

HOFF" SN

)

GASMODELLER @WK

o——
18

0696




BESKRIVNING AV REGLAGE OCH DRIFT/2 -M - X VERSIONER

BESKRIVNING AV REGLAGE OCH MANOVERKNAPPAR THLAGNINGSFUNKTIONER
A~ Termometer som visar temperaturen i ugnen. 8 - Reglage for att slappa ut dverskottsdngan. Placerad p&
den dvre delen av reglagepanelen.
B - Valjare f6r val av tillagningslage. UTLOPP SPPET
0 =frén ?\

@ = Tillagning med timer. {:—}\: QO uvTLOPP STANGT

= Snabb nedkyning med dppen lucka.
Vrid ratien till lage “utlopp dppet” for att stéppa ut

@ = Tillagning med kontinuerlig tillagningsprocess. overskottsangan fran ugnen. | 1age “utlopp sténgt” blir
angan kvar i ugnen,

C ~ HRatt fér instélning av tillagningstemperatur {om lampan

ar slackt ar ¢ turen int Add). . . . - .
ar slackt ar temperaturen inte uppnadd) E  — Tryck pd knappen 6t luftfuktning av ugnen vid tillagning.

D - 6r instalini tillagningstid (nar | ar 18 . . ; .

D Ratt for {nsta ning 'av 1 agni _gs: (nar.ampgn ar' tand X - Reglage for kondensering av &nga, som kan anvéindas
-startas tiden). En ljudsignal signalerar tillagningstidens e a . - "
slut nér tillagningsangorna behdver kondenseras;.En gradvis

’ aktivering gor att det gar att sidppa den korrekta méngd
vatten till utloppsroret som kravs for att kondensera
angorna.

‘IOFF" HON"

& 1)

FUNKTIONER FOR X-VERSIONEN
L - Knapp for att satia pa ugnsbelysningen,

V- Knapp for att satta pd den reducerade ventilationen,
som |ampar sig f6r specielit delikata produkter, sller den
normala ventilationen,

GASMODELLER

K - Knapp fdr t8ndning av pilotbrannarens laga.
Vrid B-ratten och tryck sedan ner K-knappen i bott i 20
sekunder, Det gér ait kontroltera om lagan tands genom
de dértill avsedda springorna. Somliga modeller ar
férsedda med en indikator ovanfor knappen, dér det gar
att se om l[Agan ténds (visaren &r l[Angst till vénster pa
indikatorn}. Upprepa proceduren om lagan stéicks. Stall
sedan in dnskad tillagningsfunktion.

W - Knapp for slickning av pilotbrinnarens faga (procedur
som altlid ska utféras efter arbetsdagens slut). _
Observera: mellan tdndning och slackning maste d:et gé&
atminstone 1 minut, :
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'BESKRIVNING AV REGLAGE OCH DRIFT/3 - M - X VERSIONER -

ANVANDNING AV REGLAGE och mandverknappar
Foljande exempel visar hur de olika reglagen fungerar:
tillagning av kycklinglar.

Forvarmning av ugn:

1) Vrid B-ratten till ratt lage B3 .
2} Stall in férvarmningstemperaturen 220 °C med C-ratten.
Kontrollera att pilotbrannarens laga ar tand i gasmodellerna (sid. 19).

Kontrollera att ugnsventilen &r “stingd”. Detta gor att ugnen férvérms snabbare.

Bakning med "normal” flikthastighet.
Nar énskad forvarmningstemperatur har uppnatts (visas pa termometer A):

1) Vrid B-ratten till ratt lage [@].

2) Oppna luckan och satt snabbt in produkten i ugnen.

3) Stall in temperaturen 190 °C med C-ratten.

4) Stall in baktiden 20 minuter med D-ratten. Tillagningsprocessen aktiveras automatiskt.
5) Stall in ugnsventilen pé: “Gppen”.

En ljudsignal signalerar tillagningstidens slut efter 20 minuter.

VARNING

Stromavbrott.

om ett strdmavbrott intraffar nér ugnen &r igang avbryts den pagaende tiilagnmgscyketn med
dterupptas da strémmen kommer tillbaka.

Luckan dppnas under tiltagning elier férvarmning.
Om du éppnar luckan under drift stannar ugnen. Processen fortsatter nar luckan stangs.

Avbryta tillagningen tillfalligt.
Vrid D-ratten till 0-taget {noll).

Avsluta tillagningen,
Du kan avsiuta den pagaende tillagningscykeln helt och/eller byta tillagningsldge genom att vrida
B-ratten till O-laget (noll).
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 TILLAGNINGSPROBLEM: ATGARDER / M - X VERSIONER

@ Utfor ugnen inte en jamn tillagning?
De produkter som ska tillagas ligger for tatt.
Kontrollera att luften cirkulerar mellan produkterna.
Gallren och/eller piatarna ar placerade f6r néra varandra.
Viktigt: den temperatur som anvands vid statisk ugn {&mpar sig inte for en varmluftsugn da den
ar for hég.
Luften cirkulerar daligt.
Kontroliera tillagningstabellerna, orsakerna kan vara féljande:
- for hog temperatur
- produkten klarar inte direkt kontakt med varmiuft
(Lagg produkten i en form som &r djupare &n vad produkten &r hog).
Sank temperaturen med 20% och {orlang tillagningstiden med nagon minut.

@ Ar produkten ar torr och oétbar?
Har det anvénts tilirickligt med fukt under tillagningen? .
Kontrollera att luftfuktaren fungerar.
Har produkten penslats med olja?
Minska tillagningstiden.

© Observera: ~
en av de stdrsta fordelarna med varmiuftsugnar &r den jamna tillagningen.
Fortsatt att forsoka.
Allt beror naturligtvis pa produkten och receptet (sid 34 - 38).
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- UNDERHALL: RENGORING /1 - M - X VERSIONER

@ Bryt utrustningens strémférsdrining fore rengdringen.

@ Noggrann rengéring garanterar basta majliga resultat.
Ugnen maste rengdras varje dag. Modellerna i den hér serien &r [atta att rengGra pa nagra fa
minuter. En ren ugn garanterar problemfri anvandning:
- matvarorna tar inte &t sig nagon frimmande lukt och smak.
- ugnen fungerar smidigt och ryker inte.
- energifdrbrukningen minskar.
- kostsamma och besvérliga reparationer undviks,

© Viktigt: reng6r ugnen noga innan du anvénder den forsta gangen. Detta &r viktigt for att
undvika risken fér oxidering eller paverkan av kemikalierester.
Rengdr inte ugnens insida eller holje med sura eller korrosiva rengdringsmedel, staiuil
elier borste. Anvénd varmt vatten och lampligt rengéringsmedel.

© UNDVIK AL ANVANDNING SOM GOR ATT KOKSALT AVSATTS PA UGNENS STALYTOR.
RENGOR OMEDELBART OCH MYCKET NOGA OM DETTA HANDER.

© Rengbr inte utrustningen med hogtrycksspruta eller slang med hégi vattentryck.
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UNDERHALL: RENGORING / 2 - M - X VERSIONER

® Rengoring och underhall av ugnen
1) Kyl ner ugnen tifl 60 °C (vrid B-ratten till kyllaget med 6ppen lucka [ﬂ) Ta bort alia |6sa
foremal for hand och ta ut platfalsarna.
2) Satt tilibaka platfalsarna.
3) Spruta sarskild ugnsrengéring i ett jamnt lager i ugnen (vi rekommenderar flytande basiskt
rengdringsmedel). Viktigh: anvand inte korrosiva rengdringsmedel.
4) Sténg luckan och 1&t ugnsrengdringen verka under upp till 10 minuter, beroende pé hur
smutsig ugnen ar.
(Viktigt: ugnsrengdring kan verka fratande och kan vid felanvandning vara irriterande pa hud
och égon. Foli tillverkarens instruktioner mycket noga.)
5) Tvatta ur ugnen med mycket vaiten eller det sérskilda bojliga sprutmunstycket som kan
bestallas for alla modeller. Ugnskammarens speciella utformning och konstruktionen av de
olika delarna gér att man utan risk kan rengéra alla delar (flakt, varmeelement, varmevéxlare,
m m) fullstdndigt genom att spruta vatten pa dem.
6) Torka ugnen noga genom att kéra en varmluftcykel under fem minuter. Det ar nodvandigt att
vanta pa signalen som talar om att cykeln &r fardig innan man sténger av ugnen. Bryt .
stromférsbrjningen och sténg gas- och vattenkranarna.

MOTSTAND

ANVANDNING
AV SPRUTMUNSTYCKE

FLAKT

Observera: rengét dven den I5stagbata platvaggen med jdmna mellanrum. Sténg av
stromforsoriningen, ta bort platvaggen (fig. B) och tvatta den. Satt tillbaka véggen och slé pé
strommen.
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. INSTALLATIONSRITNINGAR: TECKENFORKLARING ~

Sirémkabelns intag

Gasintagets gdnga

Skorsten for rok

Sakerhetsror fér ugnskammarens
undertryck

Utlopp for ugnskammarens dnga

Intag f&r normalt vatten

Intag fér avhardat vatten

Vatskeavlopp

Kondensavlopp
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'INSTALLATIONSRITNINGAR
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" INSTALLATIONSRITNINGAR
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- INSTALLATIONSRITNINGAR
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.~ INSTALLATIONSRITNINGAR
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© 0 KOKBOK: PRAKTISKA TIPS ~ °

© Vid kombinerad tillagning (flera produkter) ska mat med samma tillagningstemperatur sattas
in i ugnen (titta i kokboken).

@ Forvarmning av ugnen :
Forvarmningen &r mycket viktig och kravs fér aft uppné ett gott tillredningsresultat och fér
att kunna halla de tiliredningstider som ar angivna i fdljande kokbok.

Ugnen ska som regel alltid férvarmas.

© Mycket viktigt: o . o
Tillagningstemperaturen fér denna typ av matrétter kan variera beroende pa koéttbitarnas
storlek och den fettméngd de innehaller.

Ju stérre kottstycke, ju lagre ska tillagningstemperaturen vara.

FGorutom ovan namnda tillagningssétt gar det att tillaga andra sorters huvudratter som i
vanliga fall tillagas i stekpanna som till exempel kalvkotletter, osv.

Dessutom: .

Om produkten inte ar jamnt tillagad ska tillagningstemperaturen minskas med 20% och
tillagningstiden férlangas med nagon minut.

@ Melianrum mellan bakpiatarna
Vid péfylining av produkterna som ska tillredas br man vara sérskilt uppmérksam pa att
det &r ett tilirdckligt avstand mellan bakplatarna. P4 detta satt far man en jamn och enhetlig
tillredning, vilket ej &r méjligt om produkten pa en bakplat vidrér den évre bakplaten.

@ Olika typer av bakplatar
For att uppna optimala resultat &r det nddvandigt att anvanda sig av bakplatar som passar
fér de olika produkttyperna: aluminiumbakplatar med hal eller bakplatar av polerad tunn
metall till bréd- och kakprodukter, bakplatar med hal for tiliredning med anga och
natbakplatar till pommes frites.

@ Fyilning vid tiliredning
I recepten pé féljande sidor anges, for varje ugnsmodell och f6r varje recept, den
rekommenderade fyliningen per bakplat, och max. antal bakplatar, som kan séttas in i
ugnen vid varje tillredning. Folj dessa anvisningar for att erhalia perfekta tillredningar av
hég kvalitet.
Det ar nédvandigt att bakplatens djup passar produktens hdjd. Fér att uppna en enhetlig
tillredning &r det béttre att fordela fyliningen pa flera laga bakplatar &n att idgga allt pa en
mycket djup bakplat. Vid tiliredning av delvis fyllda bakplatar rekommenderas det att man
placerar en tom bakplat ovanfor, detta fér ait erhalla ett mer enhetligt tillredningsresultat.
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KOKBOK: PRAKTISKA TIPS

©® HUVUDRATTER
Med en tillagningsprocess med varmiuft gar det ait tillaga alla sorters férratter: pajer,
puddingar, suffléer, crépes. Platar med hojd 40 mm rekommenderas.
Gratineringstemperaturen for dessa matritter varierar mellan 170° och 180 °C.
Om gratineringen inte 4r tillfredsstéllande nog, kan temperaturen héjas med cirka 20-25°
under de sista 4-5 minuterna.

O STEKAR
Vid denna tillagning sparas 20-25% stekprodukt (olja, smér) i jamférelse med vad som
behovs vid traditionel! tillagning.
40 mm djupa pléatar rekommenderas beroende pa kéttet och de andra matratter som ska
tillagas.

© KALVKOTLETTER
Varm upp ugnen tifl 180°. Mjéla in kalvkotletterna och ldgg dem pé en 20 mm djup plat.
Krydda och tillaga dem sedan i ugnen. Tillagningstid och temperatur anges i kokboken.
Bryn kotletten innan den kryddas.

@ GRILLNING
Med varmluft gar det att tillaga alla sorters matratter genom grillning. Allt fran kycklmg och
griskotletter till korv och fisk. -
Maten kryddas och laggs pa gallret. temperaturen kan variera mellan 200 °C och 250 °C.
Valet av temperatur beror pé storleken pa den bit som ska tillagas.
Tillagningsresultatet &r mycket bra och kan jamféras med det som far vid traditionell
grillning.

@ BAKVERK
Anvand 40 mm djupa platar for produkter som jaser vid tillagningen. Fér kakor och deg som
inte behover jasa eller redan har jast racker det med en 20 mm djup plat.
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© Ugnen ska alltid vdrmas upp innan produkten sétts in.

O De exempel som némns hér &r rekommendationer och dérfér kan férutséttningar och
resultat variera beroende pé produktkvalitet, storlek och méangd.

@ Detta avsnitt fungerar som en hjalp for att kunna valja ratt tillagningssétt fran gang till gang for
dina produkter.

oo 7]
FYLLDA ITALIENSKA PANNKAKOR
+ [
m 16sti 30w .
@ 30, 90. 15/20 1757 appen
EH 30 90 20"
K] 30« 150«
Bl 60/ 360 35/40
+ e
3,7 Kg 7 Kg 11 E”}
m 5 Ke 15 ke 25[’30 170°C Sppen
B3 5« 15« 35
110 5 Kg 25 Kg
m M| 585w 35740
POTATISPASTA PA ROMANSKT VIS E@ .
454 905 , aeed (.
[T 60. 1805 29/28 170° " oppen
. H[H 60180« 30'
Bl 60300«
i) 1205600 = 35740°
FYLLDA PASTARULLAR 3}
o 0-~
96 o 20] 25' 170%c Gppen
96 = '
160 « 30
350 s 35'
UGNSBAKT PASTA - ,
' ' m 2 Ky 4 Ky 1 +
m 3 Kg 9 Kg 30 170 &ppen
m . 3 Kg 9 Kg 35|
m 3 Kg 15 Kg '
Bl 6« 30« 35/40°
SALTAD HAVSABBORRE (3 kg) o -\
T gl
3 KZ 9 KZ 35° 170° Gppen
3 Kg 9 Kg 1 forsta
3 Kg 15 Kg 40 ¥
6 gl 30 kg 40/45'

¥ fylining av bakplat
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- KOKBOK

[M
‘B PANERAD FISKFILE (k%%
24 o +
g, 75 s 17 180° Oppen
i 2 75 o \
150 < 22
300 « 30
I STEKT KYCKLING {CA. 1,2 kg)
N omrarri 200° open | 170°
¥ m s 12« 35
B} 6« 24
Ell 12«] 48«[ 35Y740°

D STEKTA KYCKLINGL

o

: .
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-5

750 ar 3 Kg 25[30| ' 160“0 Sopen

1 Kg 5 Kg
1 ke 5 \
1] 10| 2930

2x| 20« 30/35°

104 | .
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m 10« 30 25"
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jjm 55

6 st 24 St 16/25' . -

m 12a 36 o 160 Bppen

IrEl 12 60 i . , -

m 125 120 o 16/25 ‘ ]s‘m

BIl 24+[240«] 16/25'

| 104 |

005 |

105 |

110 |

: | _ITA“ENSKA FYLEDA KAKOR :
e 20 st 86 st +§

104 ,

m 40 st| 200 & 17[25 175{) Oppen
T 40 200« ,

B 20. 400, 172

EE) 80+[800« 25/30°

J) UPPVARMNING: KALVSTE kit ([ -EW

: 5/10° 130° 109
- - 5/10°
- - 5/10°

¥ fylining av bakplat [l max. rekemmenderad fyilning Ed total tid i minuter
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L
g UPPVARMNING: LASAGHE . ([ 5
% : : 10/25' 130°¢ 109
- - 10/25'
- - 10/25'
UPPVARMNING: FYLLDA ITALIENSKA PANNKAKOR | Varierbar foktighet
. i forhalfende ﬁﬁ lasten :
j : 10/25' 130° (109
I
210 JHE - 10/25°
'S LANGA BAGUETTER 150 gr. %% :
B 4« 8 st s”
m 6| 12 18/24' 175% | sppen
Bl 12«/120«] 18/24'
‘B ROSTAT FRANSKBROD
0¢ IEPIE P , [
% 7s| 354 s 185 oopm
; 75t 35« .
Bl 7« 70« 5/8
El} 14140« 8/10'
M BROD BAKAT PA MJOLK 50 gr. (k%% ‘
12 24 15" -
[T 20 60 Gppen
0. 2000 1518 ¥
40 & 400 .| 18/20°

B fylining av bakplat

Bl max. rekommenderad fylining
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