Electrolux

Produkt #

Modell #
PROFESSIONAL
Namn #
Libero Line Sis #
Minikombiugn
AlA #
Huvudfunktioner

240913 (CCO30) Minikombiugn. For 3st
GN1/2. Inkl. bakpldt,
perforerad kantin, 2 kantiner
och 1 galler. 4

tillagningsfunktioner.

Kort specifikation

Pos.

Minikombiugn med plats fér 3 st GN1/2. Tilldampar 4 matlagningssatt;
ldgtemperaturdnga, édnga, konvektion och kombi- dnga/konvektion.

Ugnsutrymme med rundade horn, i rostfritt stal

Inbyggd sétvatten-/kondenseringbehdllare

Inget vatten och avlopp behdver anslutas

Anga och konvektion ger mindre viktférluster i révaran, perfekt fér kansliga
r&varor som t.ex. fisk

Utvecklad for att undvika férlust av vitaminer och smak

Cirkulationsflakt ger matlagning till I&dgre temperatur och med jémnare
resultat dver de tre hyllorna i ugnen

Kombinera d&nga- och varmluftsuppvarmning ger en fuktig varme som
minskar krympning vid tillagning av kott

Gejdrar latta att ta bort for rengéring

Levereras med féljande GN1/2 tillbehor: 1 bakplat i aluminium, 1 perforerad
kantin, 2 kantiner och 1 galler

Fristdende med inbyggd behdllare for farskvatten/
kondens, kr&ver ingen vatten- eller avloppsanslutning.

Ké&nsliga matvaror, till exempel fisk, tillagas i
skonsam, l&dg temperatur och d&nga, sd att alla
smaker och strukturen bevaras.

Varm upp kall mat i d&nga med &g temperatur, utan
att den torkar och férlorar sin "fradscha kdnsla".

Tillaga groénsaker med maxinstdlining for énga,
utan att vitaminer eller smak férsvinner.

Flaktdriven luftcirkulation medger konvektionstillagning
vid lagre temperatur med jamnt resultat pd tre
ugnshyllor.

En kombination av dnga och konvektionsvarme ger
en fuktig miljé som ger en fin stekyta och bibehdallen
storlek.

Sidoh&ngare kan tas bort utan verktyg, passar
3x1/2GN.

Levereras med foljande 1/2GN-tillbehdr: N. 3
bakpldtar i aluminium, N. 2 perforerade behallare i
rostfritt stél, N. 2 vanliga behdllare i rostfritt stél och
N. 3 galler i rostfritt stal.

Konstruktion

Ugnsutrymme i rostfritt stél och runda hérn.

Medfdljande tillbehoér

* 1 av Kantin, rostfritt stal

PNC 329040
GN1/2-065 mm

1 av Kantin 1/2 GN, perforerad PNC 921180
h 40mm

1 av Kantin, 1/2 GN RFR héjd  PNC 921181
40mm

1 av Galler 1/2 RFR H=5mm PNC 921182
1 av Bakpl&t 1/2 GN, aluminiumPNC 921183

med non-stick beldggning.
H&jd=5mm

Ovriga Tillbehdr
» Kantin, rostfritt st&l GN1/2-065 PNC 329040 O

mm

Kantin 1/2 GN, perforerad h
40mm

Kantin, 1/2 GN RFR h&éjd 40mm PNC 921181 O
Galler1/2 RFR H=5mm PNC 921182 O

Bakplat 1/2 GN, aluminium PNC 921183 O
med non-stick belGdggning.
Hojd=5mm

PNC 921180 O
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Elektricitet

Spdnning:
Total watt:
Minsta amperebehov:

Libero Line
Minikombiugn

220-240 V/1 ph/50 Hz
215 kW
9.5A

C€

Viktig information

Anvdnds ej som
installationshandling. Begdar
separat installationsanvisning.

Kontakttyp Iphase: Schuko; 3phase: CEE
Tillagar féljande mat - Tillagningsmetod och tid

Ugnsbakad flaskstek (1 kg): Kombi mode - 60 till 65 min.
Filé av n6tkdtt i smérdeg (1.2
kg):

Foliebakad lax (1.2 kg):
Potatis och blomkalsgrantdng
(2.5 kg):

Fisk i gréddsés (1.5 kg):
Fruktmuffins (24 stycken):

Kokfunktioner

Max dnga

Angtemperaturen &r dver 98 ° C. Denna snabba
matlagningsmetod som innehdller alla nédvéandiga
forsiktighetsatgarder passar for majoriteten av livsmedel som
kokas i vatten. Matens vitaminer bevaras, liksom form och farg.
Denna metod anvdands framforallt fér gronsaker och potatis.
Maten kan tillagas lika bra i sldta sédval som perforerade kantiner.
L&g dnga

Angtemperaturen &r ca 85 ° C. L&g anga &r en kombination av
hog luftfuktighet och exakt temperaturkontroll. Denna metod
skyddar maten samtidigt som mineralsalter, vitaminer, smak, form
och farg bevaras. Ldg dnga betyder Idngsam jamn tillagning.
Viktminskning for livsmedel ar minimalt. Denna matlagningsmetod
ar idealisk for fisk och patéer, uppvarmning av kottratter samt
uppvarmning av "vakuumférpackade" produkter.

Kombinerad tillagning

Kombinationen av varmiuft och dnga ar en intelligent
matlagningsmetod. Den hogre luftfuktigheten garanterar férsiktig
uppvarmning och en saftigare stekyta. Intensiteten hos den heta
luften och vdrmeledningen genom dangan férseglar rdttens
utvandiga yta snabbare, vilket f&dngar fuktigheten inuti steken s&
att minimalt med vikt gér férlorad.

Konvektionsvdrme

Denna metod I&ampar sig for stekning. Du kan ocksd anvdnda
den for att laga filéer av fisk och kott, kotletter, patéer,
potatisratter, gratdnger, kakor och kex.

Kylfunktion

Denna funktion ar avsedd att anvandas ndr du vill byta fran en
matlagningsprocess (konvektionsvarme eller kombi) till en annan
vid en mycket lagre temperatur (Idg och max dnga). Nar du valjer
den har funktionen kommer endast flakten att vara pd och inte
varmeelementen. Detta gor att ugnens hdlighetstemperatur kan
svalna snabbt till en IGmplig temperatur fér varmekdansliga
livsmedel (gronsak eller fisk). Se till att ventilationsreglaget ar
installt pé& helt 6ppet Idge. Om du vill pdskynda denna kylprocess
annu mer, Idmna dérren éppen medan den har funktionen ar
vald.

Konvektion - 30 till 40 min.
Max. Anga - 15 till 20 min.

Kombi - 25 till 30 min.
Lag anga - 25 till 35 min.
Konvektion - 15 min.

Yttermatt, bredd 352 mm
Yttermatt, djup 548 mm
Yttermatt, hojd 466 mm
Nettovikt: 22 kg

Libero Line
Minikombiugn

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