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1. Yleista

Tutustu huolellisesti tdaman ohjeen sisaltdon, koska siind on tarkeaa tietoa laitteen oikeasta, tehokkaasta
ja turvallisesta asentamisesta, kaytosta ja huoltamisesta.

Sailyta tdmé ohje huolellisesti mahdollisia muitakin kéyttajid varten.

Taman laitteen asennus on suoritettava valmistajan antamien ohjeiden mukaisesti paikallisia ohjeita ja
maarayksid noudattaen. Laitteen saa littdd sahkoverkkoon ainoastaan tarvittavan ammattipatevyyden
omaava henkilo.

Taman laitteen kayttajat tulee perehdyttaa laitteen oikeaan ja turvalliseen kayttoon.

Kytke laite pois paalta, mikali se vikaantuu tai toimii normaalista poiketen. Kéyta laitteenhuoltamiseen
valmistajan valtuuttamaa huoltoliiketta seka alkuperaisia varaosia.

Mikali ylld olevia ohjeita ei noudateta, saattaa laitteen turvallisuus vaarantua.

1.1. Kasikirjassa kaytetyt merkinnat
Tama kuvio kertoo tilanteesta, jossa saattaa esiintya vaaratekija. Annettuja ohjeita on noudatettava, jotta
tapaturman vaaraa ei syntyisi.

A Tama kuvio kertoo oikeasta suoritustavasta, jolla huonon lopputuloksen, laitevaurion taivaaran mahdolli-
suus valtetaan.

Tama kuvio kertoo kayttésuosituksista ja vihjeista, joilla laitteesta saadaan paras mahdollinen hyGty.

1.2. Laitteessa kaytetyt merkinnat

Tama kuvio laitteen osassa kertoo, ettd osan takana on jannitteellisida komponentteja. Jan-nitteelliseen
tilaan saa koskea ainoastaan henkild, jolla on sahkélaitteiden asentamiseenja huoltamiseen tarvittava
ammattipatevyys.

1.3. Laitteen ja kasikirjan yhteenkuuluvuuden tarkistus

Laitteen arvokilvessa on laitteen sarjanumero. Mikéli laitteen ohjeet ovat kadonneet, valmistajalta tai
hénen paikalliselta edustajaltaan voi tilata uudet ohjeet. Talloin tulee ehdottomasti ilmoittaa laitteen arvo-
kilvessa oleva numerosarja.
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2. Turvaohjeet

2.1. Turvallinen kaytto

Koska uuni on ldmpolaite, joka kuumenee kayton aikana, on seuraavia varoituksia ja ohjeita noudatettava
palovammojen ehkaisemiseksi:

Pitkdaikaisessa kaytossa myos uunin luukun reunat kuumenevat.Turvallinen paistaminen edellyttaa aina
suojakasineiden kayttoa kasiteltdessa kuumiavuokia ja pelteja.Uunin luukkua avattaessa on varottava pur
kautuvaa kuumaa vesihdyrya.

A Uunia ei tule jattaa pidemmaksi aikaa paalle kytkettyna taysin ilman valvontaa. Uunikammiossa, puhallin-
pyoran edessa olevan ilmanjakopellin on aina oltava paikallaankun uunia kaytetaan.

2.2. Laitteen poistaminen kaytosta

Laitteen palveltua taloudellisen elinikdnsa loppuun on sen havittdmisessd noudatettavavoimassa olevia
paikallisia maarayksia ja ohjeita. Laite saattaa sisaltda ymparistolle hai-tallisia aineita/materiaaleja sekéa
kierratettavia materiaaleja. Haitallisten aineiden oikeahavittaminen ja kierratettavien materiaalien hyddyn-
tdminen tapahtuu parhaiten kéyttd-malla alan ammattitydvoimaa apuna.
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3. Toiminnallinen kuvaus

3.1. Laitteen kayttotarkoitus

Metos Chef 40 ja 40T on tarkoitettu pullien, leipien, sdmpyloiden seké vastaavien tuotteidenpaistami-
seen.
Chef 40 ja 40Tsoveltuvat myos ruuan valmistukseen.

Metos Chef 50 ja 50T on tarkoitettu pullien, leipien, sdmpyloiden seké vastaavien tuotteidenpaistami-
seen.
Chef 50 ja 50T soveltuvat myds ruuan valmistukseen.

Metos Chef 240 on tarkoitettu ruuan kypsentamiseen ja ruskistamiseen, leivontaan sekavalmisruokien
kuumentamiseen ja lampdsailytykseen.

3.1.1. Laitteen kayttotarkoitus

Laitteen kayttd muuhun kuin edella mainittuun tarkoitukseen on kielletty.

Laitteen valmistaja ei ota vastuuta tilanteista, jotka saattavat syntya mikali tasséa ohjeessaolevia varoituk-
sia ei noudateta.

3.2. Rakenne

Yksittaisen uunin lisaksi voidaan muodostaa paistotorni, jossa voi olla kiertoilmauunin lisaksi paistinuuni
ja/tai nostatuskaappi. Tama kaytoohje kattaa Chef 40, 40T, Chef 50, 50T ja Chef240 -kiertoilmauunit.
Chef 220- paistinuunilla ja Chef 200 -nostatuskaapilla on oma kéyttéohjeensa.

3.3. Toimintaperiaate

Kiertoilmauunissa kypsennys tapahtuu kiertavan kuuman ilman avulla. Suurella nopeudella kiertava ilma
ympéroi ruuan kaikkialta ja saa aikaan tehokkaan ja tasaisen kypsennyksen. Tiettyjen tuotteiden kyp-
sennysta voi edelleen tehostaa kayttamalla kostutusta,joka samalla vaikuttaa ruuan laatuun ja pienentaa
painohavikkia. Kts. kohta “Paistovihjeita" Uuni on myés varustettu hdyrynpoistopellila liiallisen kosteuden
poistamiseksiuunikammiosta.
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3.3.1. Kayttokytkimet

CHEF 50
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Ohjauspaneelin kayttokytkimet Chef 40, Chef 40T ja Chef 50, Chef 50T

Hoyrynpoistoventtiili. Venttiilin avulla voidaan ylimaardinen hoyry ja kosteus poistaa uunikammiosta.
. Termostaatin merkkivalo. Keltainen merkkivalo palaa aina kun lammitysvastukset ovat paalla.
. Termostaattikytkin. Lampdtilan asetus +50 °C - +300 °C.
. Uuni paalla -merkkivalo. Vihred valo palaa, kun uuni on kytketty paalle.

. Ajastin. Séadettavissa portaattomasti 0-60 min tai jatkuva kaytto |. Ajastimeen on liitetty danimerkki,
joka soi kun ajastin on asennossa 0.

. Kostutuksen kytkin. Kostutus on toiminnassa kun kytkinta pidetaan kaannettynd myotapaivaan ja ter
mostaattikytkimesta on saadetty lampatila.
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CHEF 240

Ohjauspaneelin kayttokytkimet Chef 240

1. Hoyrynpoistoventtiili. Venttiilin avulla voidaan ylimaarainen hoyry ja kosteus poistaa uunikammiosta.
. Termostaatin merkkivalo. Keltainen merkkivalo palaa, kun lammitysvastukset ovat paalla.

2
3. Termostaattikytkin. Lampdtilan asetus +50 °C - +300 °C.

4. Uuni paalla -merkkivalo. Vihrea valo palaa, kun uuni on kytketty paalle.
5

. Ajastin. Saadettavissa portaattomasti 0-120 min tai jatkuva kayttd |. Ajastimeen on liitetty danimerkki,
joka soi kun ajastin on asennossa 0.

6. Kostutuksen kytkin. Kostutus on toiminnassa kun kytkin on kdannettyna myotapaivaan ja merkkivalo

palaa
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4. Kayttoohjeet

4.1. Ennen kayttoa

@ Uuden uunin esilammityksessa syntyy lieva metallin ja ldmpoeristyksen haju. Tamé on taysin normaalia
1 ja haviaa lammittdmalld uunia. LAmmitd uutta uunia ennen ensimmaista kayttéa +250 °C:n lampdtilassa
niin kauan kunnes tyypillinen metallin ja [dmpoeristyksen haju ei enda tunnu.

4.1.1. Astiavalinta, Chef 40, Chef 40T

Uuniin sopii kerrallaan 5 kpl GN1/1-leivinpelteja.
4.1.2. Astiavalinta, Chef 50, Chef 50T

Uuniin sopii kerrallaan 5 kpl 600 x 4560 mm:n leivinpelteja.
4.1.3. Astiavalinta, Chef 240

Valitse astiat ruokalajin mukaan seuraavasti:
Laatikkoruuat: GN1/1-65 cm, RST 18/8. 100 mm syvid vuokia tulisi vélttad, koska niiden kaytto saatta aihe-

Uttaa epatasaisuutta paistotuloksessa. Pannukakku: GN1/1-40 mm, alumiini. Piirakat, pikkupullat, pitkot,
sampylat: GN2/1-leivinpelti, alumiini. Valmisruokapakkaukset: GN2/1-ritila, RST 18/8.

4.1.4. Uunin taytto, Chef 40, Chef 40T ja Chef 50, Chef 50T

. Tayta uuni siten, etté tuotteen ja ylapuolisen pellin valiin jaa vahintdan 20 mm:n ilmavali, jotta tuotteet
1 paistuvat tasaisesti. Jata kunnolla tilaa tuotteiden valiin tayttaessasi peltia. Naiden kahden asian huomioi-
minen on perusedellytys hyvalle paistotulokselle.

4.1.5. Uunin taytto, Chef 240

Uunin oikea tayttd yhdessa oikean astiavalinnan kanssa takaa parhaimman mahdollisen ypsennystulok-
sen.

Tayta johteikko siten, ettd paallekkaisten astioiden valiin jaa riittdva ilmavali, jotta tuotteet paistuvat tasai-
sesti. Mikali kaytat ritilda tai peltid, niin jata kunnolla tilaa tuotteiden valiin.
Naiden kahden asian huomioiminen on perusedellytys hyvalle kypsennystulokselle.

8| metos



METOS KIERTOILMAUUNI 2.4.2013
CHEF, CHEFT

4.2. Kayttd

4.2.1. Ennen paistoa, Chef 40, Chef 40T ja Chef 50, Chef 50T

Uuni on aina esilammitettava paistolampdtilaan ennen varsinaista paistoa. Esilammityksen tarkoitus on
lammittad uuni kauttaaltaan oikeaan lampdtilaan. Nain taataan paistettavien tuotteiden paras mahdollinen
laatu.

* Aseta johteikot paikoilleen.

o S4ada ajastin (kts. kuva “Ohjauspaneelin kayttokytkimet”) asentoon 20 min. Aikaa asetettaessa ajastin
on aina ensin kaannettava halutun asetusarvon yli ja sitten takaisin haluttuun arvoon.

e S3ada termostaatti 250°C:seen, kun kyseessa on téysi taytds kylmaa massaa. (Tayton jalkeen lam-
potila sdadetdan halutulle tasolle.) Pienemmalld massamaaralla esilammitykseen riittdd matalampi
lampatilaero.

e Uuni on kayttévalmis, kun danimerkki ilmoittaa ajastimeen saadetyn ajan kuluneen loppuun.
e [ uukun ollessa suljettuna uuni pysyy kauan lampimana, vaikka se ei olisikaan toiminnassa.

4.2.2. Ennen paistoa, Chef 240

Uuni on aina esilammitettava paistolampdtilaan ennen varsinaista paistoa. Esilammityksen tarkoitus on
lammittad uuni kauttaaltaan oikeaan lampdtilaan. Nain taataan paistettavien tuotteiden paras mahdollinen
laatu.

¢ \Valitse johteikko paistettavan tuotteen mukaan. 2-johteinen: leivonta, ruuanlaitto 3-johteinen: pienien
ja kevyehkdjen tuotteiden leivonta

o S4ada ajastin (kts. kuva “Ohjauspaneelin kayttokytkimet”) asentoon 20 min. Aikaa asetettaessa ajastin
on aina ensin kaannettava halutun asetusarvon yli ja sitten takaisin haluttuun arvoon.

e S4ada termostaatti 260°C:seen, kun kyseessa on taysi taytds kylmaa massaa. (Tayton jalkeen lampo-
tila sdadetaan halutulle tasolle.) Pienemmalla massamaaralla esilammitykseen riittad paistolampétila.

e Uuni on kayttévalmis, kun danimerkki ilmoittaa ajastimeen saadetyn ajan kuluneen loppuun.
e | uukun ollessa suljettuna uuni pysyy kauan lampimana, vaikka se ei olisikaan toiminnassa.

4.2.3. Paistolampétilan valinta, Chef 240, Chef 40, Chef 40T ja Chef 50, Chef 50T

@ Kiertoilmauunin suuremman tehokkuuden vuoksi paistolampétila tulee valita n. 20 °C alhaisemmaksi
1 kuin on totuttu perinteisessa paistinuunissa.

Kypsennysaika maaraytyy tuotteen laadun, painon ja kerrospaksuuden mukaan. Mita matalampia
paistettavat tuotteet ovat, sita lyhyempi on kypsennysaika.

4.2.4. Uunin kaytto

s Mikali uuni on kéytdssa laivalla, on uunin johteiden ehdottomasti oltava uunikammiossa siten, etta kynsi,
1 joka estaa astioiden liukumisen pois johteelta, on uuniluukun puolella. Mikali kynsi on kammion takasei-
nan puolella, irrota johteet ja vaihda ne keskenaan.

Asennuksen yhteydessa uunin laheisyyteen (usein seinalle) on mahdollisesti asennettu sahkdnsyoton
erotuskytkin.Tarkista, ettéd kytkin on paalld-asennossa.

Uunin toimintoja ohjataan ohjauspaneelista (kts. kuva “Ohjauspaneelin kayttokytkimet” kohdassa “Toi-
minnallinen kuvaus”).

metos |9
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4.2.5. Paistaminen, Chef 240, Chef 40, Chef 40T ja Chef 50, Chef 50T

e Esildammita uuni huolellisesti ohjeen mukaisesti. Ks. kohta “Ennen paistoa”

* Avaa ovi kdantamalla kahvasta myotapaivaan (tai vastapaivaan). Sulkeminen tapahtuu tyontamalla kah-
vasta kunnes kuuluu selva napsahdus.

e Laita tuotteet uuniin.

o S33da ajastimesta tarvittava paistoaika ja termostaattikytkimesta haluttu paistolampdétila (kts. kuva
"Ohjauspaneelin kayttokytkimet").

e Kun saadetty paistoaika on kulunut, ldmmitys ja puhallus kytkeytyvat automaattisesti pois paalta ja
aanimerkki ilmoittaa, etta tuotteet voidaan ottaa pois uunista.

e Kytke uuni pois paalta termostaatista, jolloin myds summeri lakkaa soimasta.
o Avaa ovi. Varo ulospurkautuvaa hoyrya.

Mikali paistotulos on epétasainen, tarkista etta

e kiertoilmauuni on asennettu vaakasuoraan
* esilammitys on tehty ohjeen mukaisesti

* paistolampdtila on oikea

* tdyttdaste on oikea.

Mikali kaytdn aikana esiintyy pidempiaikaisia katkoksia sahkonjakeluverkossa, tulee uunin kaikki kytkimet
kaantaa 0-asentoon, jotta uuni ei kytkeytyisi odottamattomasti paalle sahkonjakelukatkoksen péattyessa.

A\

4.2.6. Kostutus

Kiertoilmauunien kostutus tapahtuu johtamalla vettd suuttimen kautta puhallinpyéran keskelle kuumaan
ilmavirtaan, jolloin se hoyrystyy. lImavirran mukana vesihoyry levida tasaisesti uunikammioon.

Kostutusméara vaihtelee jonkin verran verkostopaineesta riippuen. Oheisessa taulukossa on ilmoitettu
paineen vaikutus kostutusvesimaariin.

Kostutus / paine | Chef 40, 40T, 50, 50T Chef 240
saatdalue tehdasasetus

<_3bar 500 mi/min 10-220 ml/min 45 ml/min

2 bar 455 ml/min 8-180 ml/min 35 ml/min

1 bar 230 ml/min 5-80 ml/min 20 ml/min

Uunin kostutustoimintoa ei saa kayttaa alle 150°C:n lampotiloissa, koska osa vedesta jaa silloin hoyrys-
tymatta.

Hoyrystymaton vesi lentaa pisaroina uunikammion pinnoille pitden ne kosteina ja keraantyy lopulta lam-
mikoiksi uunin pohjalle. Mikali vesi on hyvin kalkkipitoista (kovaa) muodostuu roiskevedesta uunin pinnoil-
le myds ikavannakoisia kalkkisaostumia.

Vedessa olevista aineosasista korroosion kannalta haitallisimpia ovat kloridi-ionit. Hoyrystymatta jaaneen
veden vahitellen haihtuessa lisaantyy veden kloridipitoisuus jolloin korroosiovaikutus tehostuu entises-
taan. Kloridien aiheuttama korroosio on kemiallinen prosessi, joka tapahtuu ainoastaan kosteissa olosuh-
teissa. Mita pitempaan pinnat pysyvat markina sita suurempi on korroosiovaikutus.
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Valttyaksesi korroosiolta ala kayta kostutusta alhaisissa lampétiloissa (alle 150°C) ja varmista, etté kostu-
tusvesi ehtii hoyrystya valittémasti jo ruiskutusvaiheessa niin ettd uunin sisapinnat pysyvat mahdollisim-
man kuivina.

4.2.7. Kostutuksen kaytto, Chef 40, Chef 40T ja Chef 50, Chef 50T

Kostutus on paalld niin kauan kuin kostutuskytkintd pidetaan kaannettyna myotapaivaan (kts. kuva “Ohja-
uspaneelin kayttokytkimet").

Pitempiaikainen kostututus kannattaa jaksottaa lyhyisiin kostutus- ja taukoaikoihin niin ettei uunin pohjalle
paase kertymaan vettd kostutuksen aikana.

Kayttamalla kostutusta paiston alussa vahennetdan tuotteiden kuivumista ja saadaan rapea pinta.

Mikali avaat luukun heti kostutusvaiheen jalkeen, niin varo kuumaa hdyrya, koska se erinomaisen lam-
monsiirtokykynsa vuoksi aiheuttaa helposti palovammoja.

4.2.8. Kostutuksen kaytto, Chef 240

Kostutus saadaan paalle kaantamalla kytkin myotapaivaan (kuva “Ohjauspaneelin kéyttdkytkimet”).
Kostutusmaaran tehdasasetusta voidaan tarvittaessa muuttaa (huoltomiehen toimenpide).

Mikali kostutuksen aikana uunin pohjalle keraantyy vetta, tehdasasetusta kannattaa pienentaa
niin etta koko vesimaara ehtii hoyrystya valittomasti.

Kayttamalla kostutusta vahennetaan ruokien kuivumista ja painohavikkia sekd nopeutetaan
ruokien kuumentamista.

Kostutusta suositellaan kaytettavaksi:

¢ Ruokien kuumentamisessa koko kuumennuksen ajan. Poista kannet laatikkoruuista seka kappaletava-
roista kuten esim. lihapullista. Kuumennusajat lyhenevat n. 1/3-1/2 ilmoitetuista ajoista.

* Kokolihan ja jauhelihamurekkeiden kypsentamisessa, mutta ei ruskistamisessa.
o Kalan kypsentamisessa (ei leivitetyille tuotteille).

e Laatikkoruokien kypsentamisessa (hoyrypelti kiinni).

* |eivonnassa kostutus edistaa kohoamista, kaytetaan paiston alussa.

A Mikali avaat luukun heti kostutusvaiheen jalkeen, varo kuumaa hoyrya, koska se erinomaisen lammaonsiir
tokykynsa vuoksi aiheuttaa helposti palovammoja.

4.2.9. Hoyrynpoisto

Padsaantoisesti hoyrynpoistoventtiili (kts. kuva “"Ohjauspaneelin kayttokytkimet”) on
kiinni, niin ettad kosteus ei havia uunikammiosta.

Jos kosteutta kertyy uuniin liikaa (pisaroita vuokien pohjissa), avaa hdyrynpoistoventtiili
kosteuden poistamiseksi.

Paahtamisen ja kuorruttamisen yhteydessa hoyrynpoistoventtiili tulisi avata taysin.
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4.2.10. Paistovihjeita

Tuote Astia Esilam- | Paisto- Paistoaika Vihje
mitys | lampdotila
Paistit, fileet GN 2/1 125°C | 125°C Riippuu koosta | Laita tuote ritilélle, ritild johteelle
RST ritila ja alemmalle johteelle umpivuoka
paistinliemen keradmista varten
Naudan paahto- 125°C | 125°C Riippuu koosta- | 125°C alusta asti koko paiston ajan
paisti >kunnes
sisalampotila
+60°C
Leikkeet, pihvit, | GN 2/1 300°C [300°C n. 10 min Kypsenna tuote nopeasti ja hauduta
kyljykset RST ritila umpivuoassa alemmassa lampoti-
tai al. pelti lassa mikali tarpeen
Palalihan ruskis- | GN 1/1-40 |225°C |200°C 10 min Lihaa max. 1,5 kg/vuoka
tus mm. al.
Jauhelihan GN 1/1-40 |225°C |200°C 10 min Lihaa max. 1,5 kg/vuoka
ruskistus mm. al.
Pannupihvi GN 1/1-40 | 250°C |220°C 8 min Kostutus paalla koko kypsennysajan
(raakapakaste, | mm. al.
Atria)
Karjalanpaisti GNB65 250°C |130°C 2h
Kirjolohifile GN40 250°C | 250°C 15...20 min
(kokonainen)
Kirjolohifilepala | GN40 250°C [ 250°C 10...175 min
(annospala
100 g)
Laatikkoruuat GN1/1-65 | 175°C | 150- n.1,5h Munapohjaisille laatikoille on hyva
mm 175°C valita matalampi kypsennyslampo-
tila kuin muille laatikkoruuille.
Massamaara n. 5 kg/vuoka
Kostutus jatkuvasti paalla
Lihamakaroni- | GN1/1-65 | 175°C | 150°C 1 h (alajohteil- | Hoyrynpoistoluukku auki alussa 10
laatikko mm la+10 min.) min
Valmisruoka- GN 2/1 Riippuu | Noudata ohjeita | Laita valmisruokapakkaukset
pakkaukset RST ritila tuot- suoraan ritilalle, jotta tuote kuu-
teesta menisi mahdollisimman tehokkaasti
Kostutus jatkuvasti paalla
Kasvispihvi 250°C [ 225°C 20 min Kostutus koko kypsennyksen ajan
(raakapakaste,
Kylmanen
Food)
Feta-kasvispiir 250°C |[200°C 40 min
akka
(valmis
pakastepohja,
Valio)
GN-pannupizza 250°C | 225°C 12 min tai 15
200°C min
Pannukakku 220°C [ 190°C n. 30 min Massamaara n. 1,5 I/vuoka

Hoyrynpoistoluukku auki paiston
alussa n. 10 min
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Tuote Astia Esilam- | Paisto- Paistoaika Vihje
mitys | lampdtila
Lihapasteija 225°C | 200°C 20 min
(raakapakaste,
Fazer)
Karjalanpiirakka 300°C | 240°C 20 min Taytos max. 12 kpl / GN1/1-pelti,
(raakapakaste, paisto joka toisella johteella
Fazer)
Sampyla GN 2/1 alu- | 225°C | 200°C 17 min Kostutus alussa 2 min pulsseittain.
miinipelti Taytés max. 12 kpl / GN1/1-pelti,
paisto joka toisella johteella.
Juustosarvi 200°C [ 175°C 20 min Kostutus alussa 2 min pulsseittain.
Pikkupulla GN 2/1 alu-|200°C |175°C 15 min Max. 12-15 kpl / GN1/1-pelti
miinipelti Hoyrynpoistoluukku kiinni,
ei kostutusta
Korvapuusti 190°C [ 165°C 16 min Max. 12 kpl / GN1/1-pelti, paisto
(raakapakaste, joka toisella johteella
Fazer)
Tanskalainen GN 2/1 alu- | 190°C | 165°C 18 min
wiener (raaka- | miinipelti
pakaste, Fazer)
Rahkamarjapii- | GN 1/1-40 [200°C [ 175°C 45 min Murotaikinapohja: 300 g voita, 225
rakka mm alumi- g sokeria, 4 munaa, 300 g vehna-
inivuoka jauhoja, leivinjauhetta
Tayte: 1000 g rahkaa, 11 munaa
200 g sokeria, 3 dl kermaa, 600 g
pakastemarjoja, vaniljasokeria
Paisto alajohteella keskella
Sokerikakku- 175°C | 150°C 40 min 4 munaa/vuoka, 4 vuokaa ala-
pohja johteella

Mikali paistotulos on epatasainen tarkista, etta

e kiertoilmauuni on asennettu vaakasuoraan
* esilammitys on tehty ohjeen mukaisesti

* paistolampatila on oikea

* kypsennysastia on oikea

* tdyttdaste on oikea
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4.3. Kayton jalkeen

4.3.1. Puhdistus

Letkupesu tai painepesurin kaytto puhdistuksessa on kokonaan kielletty.

14| metos

-

Uunia puhdistettaessa on huomioitava, etta se on kayton jalkeen vield pitkaan kuuma.

Uunit ovat sahkolaiteita, miké asettaa rajoituksia veden kaytolle. Uunikammion pesussa on valjan veden
kaytto sallittua, mutta uunin ulkopinnoissa ainoastaan pyyhkiminen, johtuen ilmanottoaukoista, joista vesi
saattaa paasta sahkolaitteisiin. Puhdistusaineeksi valitaan emaksinen, hyvin rasvaa irrottava aine, jonka
voi laimentaa suihkupulloon uunin likaisuusasteen mukaan.

Uunien siséapintojen puhtaanapito on téarkeé hoitotoimenpide. Ruostumattomien terdsten pinnalle muo-
dostuva ohut passiivikerros antaa terakselle sitd korroosiolta suojaavan pinnan. Likainen uuni ja pinnalle
kiteytyneet kloridit yhdessa kostean ja lampiman ympariston kanssa rikkovat terdstd suojaavan passii-
vikerroksen ja estdvat sen uusiutumista altistaen sisapinnat mahdolliselle korroosiolle. Saanndlliselld
puhdistuksella voidaan vahentaa kloridi-ionien keraantymista uunin sisapinnoille. Mitd enemman joudut
kayttdmaan kostutusta ruuan valmistuksessa sita tarkeampaa korroosion kannalta on uunin paivittainen
ja saanndllinen puhdistus.

Péaivittainen puhdistus

Suihkuta kylmaan (alle +50°C) uunikammioon ja luukun sisépintaan laimennettua pesuaineliuosta. Lam-
mitd uuni noin +50°C:seen (ei valttamatontd), katkaise virta ja anna aineen vaikuttaa n. 15 minuuttia.
Hankaa palaneita kohtia harjalla tai puhdistushuovikkeella. Valta terasvillan kayttoa ja suosi kemiallista
puhdistusta mekaanisen sijasta. Naarmutettuun pintaan lika tarttuu entista helpommin.

Pyyhi irronnut lika ja pesuaine huolellisesti méaralld siivousliinalla. Pesun jalkeen kuivaa uuni ensin liinalla
ja sitten lammittamalla +150°C / 5 min. Tarkista, ettd hdyrynpoisto on aukiasennossa.

Uunikammion puhdistuksen jalkeen pyyhi ulkopinnat, nupit ja kadensija.
Johteiden ja ilmanjakopellin puhdistus

Peruspuhdistuksen yhteydessa irrota, liota ja pese johteet seka iimanjakopelti. Johteet ja ilmanjakopelti
ovat helposti irrotettavissa ja katevimmat pesta astianpesukoneessa.

Johteiden irrotus:

* Nosta johteita yldspain.
* \leda johteita uunikammion keskikohtaan pain.
* \edi johteet ulos uunikammiosta.

llmanjakopellin irrotus:

¢ Kierra sormilla auki kaksi ruuvia, joilla ilmanjakopelti on kiinnitety uunikammion pohjaan.
¢ Kierra sormilla auki kaksi ruuvia, joilla ilmanjakopelti on kiinnitetty uunikammion kattoon.
* \leda iimanjakopelti ulos uunikammista.

Puhdistuksen jalkeen aseta ilmanjakopelti ja johteet takaisin paikalleen painvastaisessa
jarjestyksessa.
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Luukun ja ulkopintojen puhdistus

Luukun ulkolasi voidaan avata puhdistusta varten. Irrota kuvassa nakyvat kaksi ruuvia ja kallista ulkolasia
varovasti alaspéin kunnes se on tdysin auki. Suihkuta laimennettua pesuaineliuosta seka lasipinnoille etta
metallipinnoille lasien valiin. Anna pesuaineen vaikuttaa noin 15 minuuttia. Pyyhi irronnut lika ja pesuaine
huolellisesti kostealla liinalla. Puhdistuksen jalkeen kaanna ulkolasi takaisin paikalleen. Aseta ruuvit pai-
kalleen ja kirista kunnolla.

4.3.2. Uunin lampun vaihto, Chef 240 ja Chef 50, Chef 50T

Voit vaihtaa lampun seuraavasti:

* Anna uunin jaahtya niin, ettd uunikammion sisdosat eivat enaa polta paljasta katta.

e \armista, ettd uuni on kytketty pois paalta. Kaikkien saatimien tulee olla 0-asennossa.

* Kierrd lampun suojalasi varovasti irti.

* [rrota lamppu pitimestaan.

* Aseta uusi lamppu pitimeen. Lampun tyyppi: OSRAM halogeenilamppu 300°C G9 230V 25W.
* Aseta suojalasi paikalleen ja kirista kevyesti.

Uunin kaytto ilman, ettd uunivalokalusteen suojalasi on paikallaan, on ehdottomasti kielletty.

Al3 kirista lampun suojalasia liian tiukkaan.

4.3.3. Uunin lampun vaihto, Chef 40, Chef 40T

Vit vaihtaa lampun seuraavasti:

* Anna uunin jaahtya niin, etta uunikammion sisdosat eivat enaa polta paljasta katta.
e \armista, ettd uuni on kytketty pois paalta. Kaikkien saatimien tulee olla 0-asennossa.

e Lampun suojalasi poistetaan irrottamalla neljd ruuvia. Varo vahingoittamasta tiivistetta. Mikali tiiviste
on kovettunut tai muuten vaurioitunut, vaihda my9s tiiviste.

¢ Kierra lampun suojalasi varoen irti.
¢ Kierra uusi lamppu paikalleen. Lampun tyyppi: 15 W, 220-230V, 300°C, E14. Varaosakoodi: 3339313.

Paina uunivalokalusteen suojalasi takaisin paikalleen kammioseinamaa vasten.
Kiinnita nelja ruuvia.

Uunin kaytto ilman, etta uunivalokalusteen suojalasi on paikallaan, on ehdottomasti kielletty.
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4.3.4. Muut huoltotoimet

Laite ei sisalla kayttajan huollettavissa olevia osia. Huolto on jatettava valtuutetun huoltoliikkeen
hoidettavaksi.

Kytke laite pois paalta, mikali se vikaantuu tai toimii normaalista poiketen. Kayta laitteen huoltamiseen
valmistajan valtuuttamaa huoltoliiketta seka alkuperdisia varaosia.
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5. Asennus

5.1. Yleista
Lue nama ohjeet huolellisesti, koska niissé on tarkeaa tietoa laitteen asentamisesta.

Taman laitteen asennus on suoritettava valmistajan antamien ohjeiden mukaisesti paikallisia ohjeita ja
maarayksid noudattaen. Tata ohjetta on kaytettava yhdessa laitteen asennuskuvan kanssa.

Laitteen saa liittaa sahko- ja vesiverkkoon ainoastaan tarvittavan ammattipatevyyden omaava henkild

5.2. Laitteen siirto asennuspaikalle ja pakkauksen purku

Parhaiten laite on siirrettavissa omassa kuljetuspakkauksessaan. Samalla se on suojattuna ulkoisilta vauri-
oilta. Mikali laite kuitenkin joudutaan poistamaan pakkauksestaan, on jalustalla oleva laite siirrettava nos-
tamalla jalustan valipalkeista. Vaurioiden valttamiseksi laitteen paallisté ei saa kayttaa rakennustyomaa- ja
asennusaikaisena tyotasona.

5.2.1. Laitteen kiinnitys jalustaan

Erilldan toimitettavat vakiouunit/nostatuskaapit ja jalustat kiinnitetaan toisiinsa laitteen
mukana tulevan kiinnityssarjan avulla.

Ennen jalustan kiinnitysta laitteen pohjassa olevat jalkaruuvit (4 kpl) on irrotettava. Ruuvit
lahtevat irti kasin kiertamalla. Jalustan kiinnitys tapahtuu kuvan mukaisesti osien 1, 2
ja 3avulla.

R J 5 1. Kiinnitysruuvi, 4 kpl
Aluslevy, 4 kpl

Kuusioruuvi, 4 kpl

Chef-uuni/nostatuskaappi

ISAREE S S A

Jalusta
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5.2.2. Chef-ryhman kokoaminen

Laitteet voidaan koota myos 2 tai 3 yksikon torniyhdistelmiksi pinoamalla niitd paallekkain.
Jalustan korkeus kahdelle yksikolle on 660 mm ja kolmelle 200 mm. Uuniryhmén
asentamiseen tarvitaan varaosasarja, joka on erikseen tilattavissa koodilla 3752352, Lisatietoja
saat uunin toimittajalta.Kayta uuniryhman kokomiseen valmistajan valtuuttamaa

huoltoliiketta.

5.3. Laitteen sijoitus

o

A\

Laitetta asennettaessa on huolehdittava siité, etta jaahdytysilma paasee kulkemaan vapaasti eikd muita
lammonlahteitd ole jaahdytysaukkojen laheisyydessa.

Paistamisen yhteydessa syntyvan hdyryn ja lammaén takia uuni on syyta sijoittaa ilmastointikuvun alle.

Uunin toiminnalle on tarkeaa, ettd se on asennettu vaakasuoraan asentoon. Kaltevuudet ja
epatasaisuudet vaikuttavat haitallisesti paistotulokseen.

Poytamallinen uuni sijoitetaan suoralle alustalle ja saddetaan vesivaakaa kéyttaen vaakasuoraan
asentoon jalkaruuveista saatamalla. Paras tulos saavutetaan kun vaakasuoruus tarkistetaan uunikammion
johteista.

Jalustalla varustetuissa laitteissa saato tapahtuu jalustan jalkaruuveja saatamalla.

Kun laite on oikeassa kohdassa ja vaakasuorassa asennossa, se on ehdottomasti kiinnitettava lattiaan,
maamallit takajalkojen laipoista ja laivakayttoon tarkoitetut mallit jokaisen jalan laipoista.

5.4. Sahkoliitanta

>

A\

b.5. Vesiliitanta

-

18] Metos

Mikéli asennuksen yhteydessa joudutaan suorittamaan laitteen koekayttd ilman, ettd kaikki suojukset
ovat paikoillaan, on jannitteellisten osien lisaksi erityisesti varottava likkuvia osia laitteen rungon sisalla.

Mahdollisten tulevien huoltotilanteiden helpottamiseksi ja turvallisuuden lisddmiseksi laitekohtainen ero-
tuskytkin on asennettava laitteen valittomaan laheisyyteen. Erotuskytkimen tulee erottaa laite kaikkina-
paisesti sahkon syéttoverkosta.

Sybttokaapelin sisdantulo on uunin oikeanpuoleisessa takanurkassa ja liitdntapiste uunin sisalla. Kytken-
nan suorittamiseksi on sivuvuoraus irrotettava. Tarvittavat litantatiedot 10ytyvat uunin arvokilvesta, kyt-
kentékaavioista seka asennuskuvasta.

Kylmavesiliitdnta on tehtdva 12 mm paksun paineenkestéavan letkun avulla, joka on varustettu R3/4" liitti-
mella. Vesiliitanta on varustettava sulkuventtiililla ja takaisinimusuojalla. Huuhtele laitteelle tuleva vesijoh-
to ennen vesilitannan tekemista.
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5.5.1. Veden laatuvaatimukset

Usein oletetaan, etté laitteen raaka-aineissa on vikaa, kun siihen iimestyy vaikeasti irrotettavia kerros-
tumia tai korroosiota. Kyse on kuitenkin yleensa veden aggressiivisesta luonteesta ja sen siséltamista
haitallisista aineosasista seka laitteen puhdistuksen laiminlydnnista.

Juoma- ja talousvedelle on olemassa seka kansallisia ettd EU-direktiivin mukaisia laatukriteereja. Muun
muassa veteen kovuutta aiheuttavat kalsium ja magnesium ovat terveyden kannalta

hyodyllisia aineita, mutta laitteissa ne aiheuttavat haitallista kattilakivea. Kloridit puolestaan jo pienina pi-
toisuuksina yhdesséa kostean ja lampiman ympaériston kanssa aiheuttavat otollisen maaperan korroosiolle.
Mita pienempi kloridipitoisuus, sita parempi. Taataksemme laitteiden pitkdikaisen kayton suosittelemme
veden laadulle seuraavia raja-arvoja.

Kloridipitoisuus (CI") < 25 mg/I

Johtokyky < 40mS/m
pH 78,8
Kovuus 2-5°dH =0,4-0,7 - 0,9 mmol/l

Poikkeavan vedenlaadun yhteydessa voidaan kayttaa erilaisia suodattimia ja veden pehmentimia.

5.6. Viemarointi
Vedenpoisto tapahtuu tyhjennysputkella, joka litetdan uunin poistovesiliitantaan R3/8 littimella.

A Tyhjennysputkea ei saa liittda suoraan lattiakaivoon. Tyhjennysputki viedaan lattiakaivoon siten, etta put-
ken paa jaa vahintaan 25 mm lattiakaivon ylapuolelle.

A Lattiakaivo ei saa olla uunin alla.

5.7. Tarkistukset asennuksen jalkeen
A Asennuksen jalkeen tulee tarkistaa, ettd kaikki liitannat on asiamukaisesti tehty.

5.8. Koekayttd

A Tutustu uunin kayttoohjeeseen ennen koekayttdd. Paistotornissa mahdollisesti olevan
muun laitteen osalta tutustu sitd kasittelevadn omaan kayttéohjeeseen.

Sybttokaapelin littdmisen jalkeen koekayta laite.
Tarkista, etta

e vihred uuni paalla -merkkivalo syttyy kun uuni kytketaan paalle
* termostaatin keltainen merkkivalo syttyy kun termostaattia kdannetaan myotapaivaan
* yuni ldampenee ja sen saavutettua asetetun lampdtilan termostaatin keltainen merkkivalo sammuu

* kostutuslaitteen vihred merkkivalo syttyy kun kytkintd kadnnetaan myo6tapéivaan ja kammioon tulee
kosteutta (200°C). Mikali vesi ei hoyrysty kokonaisuudessaan ja lentaa pisaroina seinamille keraten
uunin pohjalle vetta, vaatii kostutus saatoa.

* puhallinpydra pydrii ja vaihtaa suuntaansa noin minuutin valein

e ovikytkin katkaisee puhalluksen ja lammityksen uunin luukkua avattaessa
* johteet ja iimanjakopelti ovat paikoillaan uunissa

* tippuvesiallas on paikoillaan uunin luukun alla.

Kiinnita sivuvuoraus paikoilleen.
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6. Vianetsinta
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Mikali laite ei toimi, tarkista

* onko laitetta kaytetty ohjeiden mukaisesti
* onko mahdolliset irrotettavat osat paikoillaan

* onko laitteessa tai sen valittdmassa laheisyydessa - usein seinalld - oleva erotuskytkin paalld-asen-
nossa

* onko sahkopaakeskuksessa olevat laitteen ylivirtasuojat (sulakkeet) ehjat. Pyyda tehtédvaan opastettu
henkild tarkistamaan ylivirtasuojat.

Mikali tma ei auta, ota yhteys valtuutettuun huoltolikkkeeseen. Ennen soittoa varmista
laitteen tyyppi ja sarjanumero laitteen vasemmassa kyljessa olevasta arvokilvesta.

Laite ei sisalla kayttdjan huollettavissa olevia osia. Huolto on jatettava valtuutetun huoltoliikkeen
suoritettavaksi.
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7.  Tekniset tiedot

P&a- ja ohjausvirtakaavio S00113 E3
Paa- ja ohjausvirtakaavio S00114 E3
P&a- ja ohjausvirtakaavio S00115 E3
Kytkentakaavio TO1916 A3
Kytkentékaavio T01702 A3
Kytkentékaavio TO1703 A3
Kytkentékaavio T03489B3
Kytkentékaavio TO3678A3
Kytkentakaavio TO3679A3
Kytkentékaavio TO3492A3

Asennuskuva T01579B3
Asennuskuva TO3683A3
Asennuskuva T01581C3
Asennuskuva T015682C3
Asennuskuva T01876C3
Asennuskuva T01577C3
Asennuskuva TO3682A3
Asennuskuva T01583C3
Asennuskuva T01877D3
Asennuskuva T01878D3
Asennuskuva T01570B3
Asennuskuva T01587B3
Asennuskuva T01590C3
Asennuskuva T01874C3
Asennuskuva T01591C3
Asennuskuva T01592C3
Asennuskuva T01879C3
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Maére Malli Arvo

Ulkomitat LxSxK, uuni, poytamalli 24 800x900x460(+20) mm

Ulkomitat LxSxK, uuni, poytamalli 4 800x700x520(+20) mm

Ulkomitat LxSxK, uuni, poytamall 5 800x900x520(+20) mm

Ulkomitat LxSxK, uuni jalustalla 24 800x900x1360 mm

Ulkomitat LxSxK, uuni jalustalla 4 800x700x1520 mm

Ulkomitat LxSxK, uuni jalustalla 5 800x900x1520 mm

Ulkomitat LxSxK, kaksi uunia jalustalla 24 800x900x1600 mm

Ulkomitat LxSxK, kaksi uunia jalustalla 4 800x700x1720 mm

Ulkomitat LxSxK, kaksi uunia jalustalla 5 800x900x1720 mm

Ulkomitat LxSxK, kolme uunia jalustalla 24 800x900x1630 mm

Ulkomitat LxSxK, kolme uunia jalustalla 4 800x700x1810 mm

Ulkomitat LxSxK, kolme uunia jalustalla 5 800x900x1810 mm

Uunikammion sisdmitat LxSxK 24 636x686x380 mm

Uunikammion sisamitat LxSxK 4 583x435x441 mm

Uunikammion sisamitat LxSxK 5 583x675x441 mm

Kapasiteetti, 2-johteinen 24 Astiat: 2 kpl GN2/1 h= 20,40,65.
4 kpl GN1/1 h=20,40,65
Pellit: 2 kpl GN2/1 short side
folded

Kapasiteetti, 4-johteinen 5 Pellit: 4 kpl 400x600 tai 5 kpl
450x600

Kapasiteetti, 5-johteinen 5 Pellit: 5 kpl 400x600 tai 5 kpl
450x600

Kapasiteetti, 5-johteinen 4 Pellit: 5 kpl GN1/1 long side
folded

Kapasiteetti, 3-johteinen 4 Astiat: 3 kpl GN1/1 h=20,40,65

Termostaatin saatdalue 24,45 +50°C...+300°C

Materiaali 24,45 Uunikammio, -luukku ja ul-
kovuoraukset ruostumatonta
terasta.
Luukussa kaksoislasi.

Ajastin 24 0...120 min tai jatkuva

Ajastin 4..5 0...60 min tai jatkuva

Esilammitysaika (200°C) 24,45 20 min

Kostutuslaite 24 Tehdasasetus: 45 ml/min (tarvit-
taessa valtuutettu huolto voi
muuttaa asetusta)

Kostutuslaite 4..5 Kostutus on toiminnassa
kun kytkin on kaannettyna
myotapaivaan.

Paino, uuni 24 n. 60kg

Paino, uuni 4 n. 53kg

Paino, uuni 5 n. 65 kg

Paino, uuni jalustalla 24 n. 74 kg

Paino, uuni jalustalla 4 n. 71 kg

Paino, uuni jalustalla 5 n. 79 kg

Paino, kaksi uunia jalustalla 24 n. 127 kg
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Maare Malli Arvo

Paino, kaksi uunia jalustalla 4 n. 115 kg

Paino, kaksi uunia jalustalla 5 n. 137 kg

Paino, kolme uunia jalustalla 24 n. 185 kg

Paino, kolme uuia jalustalla 4 n. 165 kg

Paino, kolme uunia jalustalla 5 n. 200 kg

Paino pakkauksineen, uuni 24 n. 77kg

Paino pakkauksineen, uuni 4 n. 68kg

Paino pakkauksineen, uuni 5 n. 83kg

Paino pakkauksineen, uuni jalustalla 24 n. 96kg

Paino pakkauksineen, uuni jalustalla 4 n. 91kg

Paino pakkauksineen, uuni jalustalla 24,45 n. 102kg

Paino pakkauksineen, kaksi uunia jalustalla 24 n. 157kg

Paino pakkauksineen, kaksi uunia jalustalla 4 n. 145kg

Paino pakkauksineen, kaksi uunia jalustalla 5 n. 169kg

Paino pakkauksineen, kolme uunia jalustalla 24 n. 214kg

Paino pakkauksineen, kolme uunia jalustalla 4 n. 204kg

Paino pakkauksineen, kolme uunia jalustalla 5 n. 240kg

Pakkauksen mitat LxSxK, kaksi uunia jalustalla 24 883x976x1767 mm

Pakkauksen mitat LxSxK, kaksi uunia jalustalla 4 883x776x1890 mm

Pakkauksen mitat LxSxK, kaksi uunia jalustalla 5 883x976x1787 mm

Pakkauksen mitat LxSxK, kolme uunia jalustalla 24 883x976x1787 mm

Pakkauksen mitat LxSxK, kolme uunia jalustalla 4 883x776x1970 mm

Pakkauksen mitat LxSxK, kolme uunia jalustalla 5 883x776x1970 mm

Sahkoliitanta 24,4,5 Kts. asennuskuva

Vesiliitanta 24,45 Kts. asennuskuva

Kayttéolosuhteet 24,4,5 Normaalit keittidolosuhteet,
ldmpotila yli 0°C

4=CHEF 40, CHEF 40T
5=CHEF 50, CHEF 50T
24=CHEF 240

A=3/N/PE~400/230V 50Hz, C=3/N/PE~380/220V 50Hz, G=3/N/PE~415/240V 50Hz, H=3/PE~230V 50Hz,
|=3/PE~220V
60Hz, J=3/PE~380 50Hz, K=3/PE~400V 50Hz, L=3/PE~415V 50Hz, M=3/PE~440V 60Hz
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_l %1 I.Hul_ _ 2 H_H CONTROL CRCUIT
- 143 d5 143 d5 143 d5 [ s
AN e u».,? A _ M .ﬂ
4 _ _
_ _
%9 | |
L hb Lt | 7 % > |
o [ s - _ $ _
T _ 5 3 || VAIHTOEHTOINEN KYTKENTAMAHDOLLISUUS
1 _ % | ALTERNATIVE CONNECTION POSSBILITY _
[ ellytin ] _ | _ |
| ] ez coae | |
_ _ sF @uu _ml “ | HUMIDIFICATION | HUMDIFICATION _ _
| | ;
_ ! _
_ _| ||||||| — _ _u _ r _ ! |_
CHEF 4050 1-1h | s3 FA\ _ S3 fe\ 6-/——
_ CHEF 200,240 S1-2h _ 4 4 _ 2
| _— —4 _ |
| N L | kostuTus- _ _
| | PuLssI | |
_ | MYOTASUINTA. [ VASTASUUNTA HUMIDIFICATION _ |
¥/ M | _Q.ooxgwm CONTER:_ _ L _ | _
3~ _ X2 _ CLOCKNSE _o:" 10.30s _ _ _
M El | A2 ® R2 R3 _
0,1KW 230/400V 7,5 KN 230/400V | L = -||||M_|||Ic|_ | _
_ K2 a A _ |
_ 21 7l | _
| X21 | X21
VERKKO / ELECTRIC SUPPLY | E1 / V P/kW I/A 4 1 ﬂ_ " ﬂ_ " sk 130 sk 130V _ "
ooy Tpoin 10 T % % it o o Do P Fe F S @5 T %s
3/N/PE_ACH5V 50Hz 230/400 83 12
E | Change of model Contactor K1,K2 18.01.2013 | A0
D | Change of model lamp element H(S3) 5.01.2007 | AQ
C | Change of model Timer S1 5.01.2007 | A.0
B | LISATTY UUDEN AJASTIMEN KYTKENTA/A NEW TIMER CONNECTIO ADDED 3.12.2002 [ PAAK
Rev.| Muutos Pvm. Suunn.
Teki v . o
vesws  18.01.2083/A0 CHEF40,50,240 kytkentdkaavio haine
o CHEF 40,50,240| Mdin- and control circuit diagram R SO0113E3 [ 0
e 3/N/PE AC 380-415V,50Hz Pem SO0113E3 [™
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101 _ 102 _ 103 _ 104 105 106 107 108 109 110 m 12 113 14 15 16 mn 18 19 120
r I 7 3/PE AC380-440V 50-60Hz
| 12—
| | F2  Ft OHJAUSPIRI
_ _ 24 W op CONTROL CIRCUIT
P
P [
_lvzlnH.l_ _ wmE—_ 9
T u_ EF o ee | [uml |
x_w.axmm¢a_a~|.@_ %« |
1 T |
_ 230V |60VA _
| b _
1 (3|5 _GTS _ _
B E-=£-Y f _r _ _
02 1 [V ] )% [* = _ " 25 _
L1 | 95
F5 VAHTOEHTOINEN KYTKENTAMAHDOLLISUUS
- | 1 _
R L ALTERNATIVE CONNECTION POSSIBILITY
| * _ _
| [ Kelogtkn ] _ | _ _
| ] et ft TG |
_ _ s F @um _,| _ | HUMIDIFICATION | HUMDIFICATION _ |
| _ | i !
| L — _ —u | _u _ ] |_
| CHEF 40,50 §1-1h | s3 F\ _ 3 [<\ &/——
| CHEF 200,240 $1-20 _ 4 _ + | 2
—_— lﬁ
_ N L | kostuTUS- _ _
M _ | PULSS | |
\r =) _ MYOTASUUNTA | VASTASUUNTA HUMIDIFICATION _ _
3~ | CLOCKWSE | COUNTER- | Puse _ _
M El _ _ CLOCKMSE ﬁo_.wzwmm _ _
01KW 230 “ _ | ) _ _ _
! /400V 7,5W 230/400V
7,5W ~$\§<_ _lm||§ |||x|~c|_|||_MeI_ | _
k2 \& K1 m.n_ _ _
VERKKO / ELECTRIC SUPPLY | E1 / V P/kW I/A 7 b _
3/PE_AC3BOV 50Hz 230/400 7,0 1l _ 1 | o1 _
3/PE_AC400V 50Hz 230/400 7,6 [ M 2 130V 1307 | "
3/PE ACHI5V 50Hz 230/400 8,3 12 .ﬂ_N. _H_H_ > mw D @ | _H_H_
3/PE_AC440V 60Hz 254/440 7,6 10 H3 Ret MKt RC2_ M2 Yi H(S3) Yi H(S3) RC3 M|k3 H2
E [ anew Contactor K1,K2 connection added 18.01.2013 [A.0
D | Change of model lamp element H(S3) 15.01.2007 |[A.0
C | Change of model Timer S1 17.01.2007 [AO
B | LSATTY UUDEN AJASTIMEN KYTKENTA /A NEW TIMER CONNECTION ADDED 13122002 |PAAK
Rev. | Muutos Pvm. Suunn.
M 1BOL2013/A0 w&u ja of.acmszom:%. _ﬁxgaxooso e
- CHEF 40,50, 240 Main— and control circuit diagram T 0115E3 _".:.w._q "
APPR DWG NR
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101 | 102 | 103 [ 104 | 105 [ 106 | 107 | 108 [ 109 | 110 [

m | m [ e [ s | e [ 17 | 8 | 19 [ 120
Virta— jo tehotiedot uunille ja ryhmille

METOS CONVECTION OVEN

CHEF, CHEFT

Supply current— and power for oven groups
0+ 0FH0HD
50+50 50+50+50
@ — VERKKO / ELECTRIC SUPPLY | E1 /V | PAM /A PN /A
Comn y— (o ) 3/PE_AC220V 50-60Hz 230/400 |14, 38 21,0 57
EI El 3/PE_ACZ30V 50Hz 230/400 15,2 38 228 57
OHIAUSPIR OHIAUSPIR OHJAUSPIR
M 7] 3/PE AC220-230V 50-60Hz CONTROL CIRCUT [ 7] 3/PE AC220-230V 50-60Hz CONTROL CIROUIT [ 7] 3/PE AC220-230V 50-60Hz CONTROL CIROUIT (G e
| 2 [ ] [ 2 ]
R : — D Ee : — Peoed : — (s —
_ [ _ _ allul _ 13 _ _ §_§H‘_ _ [ _ _ ~>_§H‘_ E
= 143 ds 143 d5 1,43 45 = 1.d3 d5 143 d5 143 d5 = 1.d3 d5 143 d5 1,43 d5
LX = o K2 \ - K3 \- [ - LX = o K2 |- K3 \ - [ A . LX =] (o K2 |- K3 \- _>_b...|.|NI_
2 |4 |6 2 |4 |6 2 |4 |6 _ . H _ 2 |4 |6 2 |4 |6 2 |4 |6 _ ‘ H _ 2 |4 |6 2 |4 |6 2 |4 |6 _ ‘ H _
L _ N b N J
WIRING DIAGRAM S00114D3 WIRING DIAGRAM S00114D3 WIRING DIAGRAM S00114D3 Virta- Jo tehotiedot uunile ja ryhmille
KAAVIO S00114D3 KAAVIO $00114D3 KAAVID 50011403 Supply current— and power for oven groups
0H40 10+40F0
50450 50+50+50
2404240 24042404240
| VERKKO / ELECTRIC SUPPLY | EI /V | PAW /A P/ 1/A
T ooy ST 0o .
14
3/N/PE_ACH5V 50Hz 230/400 5, %3 %
OHJAUSPIR OHJAUSPIR OHJAUSPIR
"] 3/N/PE AC380-415V 50Hz CONTROL CIRCUT [ ] 3/N/PE AC380-415V 50Hz CONTROL CIRCUIT [ ] 3/N/PE AC380-415V 50Hz CONTROL CIRCUIT
| 2 L L
| 13 13
| . N . N .
e F e F 3 f
_rxAI.H. _ B X1 = _ el H‘_ X1 = _ e H‘_
1.d3 d5 143 d5 _um_ LI ﬁllL 1.d3 d5 1.d3 ds dua_ e ﬁll 1.d3 d5 1.d3 d5 _um_ L3N]
“FFFCRRY CFR Y “FRFCRR CER R “ERFCRRY CER R
J ) )
Y Y R DGRAM SooVos Virta- o tehotiedat uunille ja ryhmille
WIRING DIAGRAM S00113D3 WIRING DIAGRAM S0011303 JIRNG DIAGRAM Supply current— and power for oven groups
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3/PE_ACA15V 50Hz 230/400 | 16,6 % 249 %
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m 3/PE AC380-440V 50-60Hz CONTROL CIRCUT m 3/PE AC380-440V 50-60Hz CONTROL CRRCUT T "] 3/PE AC380-440V 50-60Hz CONTROL CIROUT
2 ) N
K 13 13
PE R PE R PE Fl
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WIRING DIAGRAM $00115D3 WIRING DIAGRAM S0011503 WIRING DIAGRAM $00115D3
KAAVIO $00115D3 KAAVIO S00115D3 KAAVIO $00115D3
Teki Typneo
e 1204.2008/A.0 CHEF40+40/40+40+40 R . Y .
™ CHEF50+50/50+50+50 Kytkentkaavio uuniryhmille = 70170243 =
Connection diagram for ovens grups n -
o CHEF 240+240/2404+240+240 rew T01702A3
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101 _ 102 _ 103 _ 104 105 106 107 108 109 10 m 12 13 M4 15 16 m1 18 19 120
_I_._||J 3/N/PE AC380-415V 50Hz
| &
| 15—
| “ OHJAUSPIRI
e Al
_l §I|H||_ _ 2 H__ CONTROL CIRCUIT
- 1.d3 45 143 d5 143 d5 3 s
i\ K u».,? 6 A _ M —— 8
J _ |
_ _
| |
5|9
bl _ A H—_
mwg w.ﬂ.%%. = _ A e % _
I L S | VAIHTOEHTONEN KYTKENTAMAHDOLLISUUS _
| I L | ALTERNATIVE CONNECTION POSSIBILITY
_ [ Helogten ] _ _ _
_ | Tiner . | CHEF 240 ! cher 40/ 50 _ _
KOSTUTUS KOSTUTUS
_ “ s F @um< _al _ | HUMIDIFICATION | HUMDFFICATION _ _
| | | :
T
| e - | L 1 ]
| CHEF 4050 §1-h | s3 FA\ _ S3 [\ 6-/——
_ CHEF 200,240 5120 _ 4 _ 4 _ 2
_— —4
_ ﬁzl L | kosTuTUS- _ _
_ | PULSSI | _
M | MYOTASUUNTA [ VASTASUUNTA BUMDFICATION! | | _
\r 1 _ CLOCKWISE | COUNTER— | PULSE _ _
3~ _ _ CLOCKWISE ON 0.3..3s _
2 _ OFF 10.30s _ _ _
. o _ A2 R2 _ R3 _ |
0,1kW 230/400V 10,5 k¥ 230/400 | (AR S G N .od _ _
_ k2 & K VN.N_ _ _
_ 2 2 _ _
| | X2t | X2t
. ﬂ_ _m_m_ ﬂ_ o 130V 130 m
T ﬂ—w_ > > _ _H_H_
@md mwa H3 RC1 Mk RC2 _m_m vi H(S3) v H(S3) RC3 MK3 H2
VERKKO / ELECTRIC SUPPLY E1/V P/kW I/A
3/N/PE AC380V 50Hz 230,/400 9,6 14,6
B [ Change of model Contactor K1,K2 [18.01.2013 [ A0 | 3/N/PE AC400V 50Hz 230/400 10,5 15,2
Rev.| Muutos [ vm. [ Svumn. ] 3/N/PE AC415V 50Hz 230,/400 11,4 15,9
Teki . . Typ nro
A AT A N L LT o_.__m_#o.rmoa xﬁxm:_h.oxooso. L _
[ —— o CHEF 407,507 Main— and control circuit diagram e 10348983 P T
e 3/N/PE AC 380-415V,50Hz e 70348983 [™
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01 [ 102 | 103 | 104 105 106 | 107 [ 108 109 110 m 12 113 114 15 116 17 118 19 120
”|I 3/PE AC380-440V 50-60Hz
| 12—
| 13— F2 mFl OHJAUSPIRI
| | 24 U oa CONTROL CIRCUIT
PE % %
_lxﬂllHlI_ _ M ._.Lfllu,,l |||||||||||||||||||||||||||||||||||||||| -
I 1 0305 183 1 43 45 240V _
“NTe MN«P Al _ 00 _
| 440V _
_ —a _
| 230V| 60VA |
103 ]s _a 7 _ ﬁ _mw _
5 E&E-X— _
0254 |2 ]* .J: w _ " _r _ _
T | 52 -
| 5 || VAHTOEHTOINEN KYTKENTAMAHDOLLISUUS _
_ 5 " | ALTERNATIVE CONNECTION POSSIBILITY | _
T
| o ot | g fmes |
| | sF @um _,| _ | HUMDIFICATION | HUMDIFCATION _ |
_ _ | | . *
| T = T T L]
CHEF 4050 S-1h | s3 A _ s3]\ _ 6-/——-!
_ CHEF 200,260 51-20 4 4 | 2
_ ||$I|||||_||||m _ _
_ N L | kosTuTUS- _
M | PULSSI | _ _
\f 3.5 N _zaﬂm_cz; VASTASUUNTA _ u%m__m_ﬂ_o;oz _ |
o | e (18R Ly |
0,1kW 230/400V 10,5kW 230/400V _ “ _ A2 | ) _ _ |
do.$s~u+\§<_ LAz W |||m|_|||“mcl_ _ _
22 7| |
K2 K1
VERKKO / ELECTRIC SUPPLY | E1 /V | P/kW /A 3 w_ | _
3/PE_AC380V 50Hz 230/400 96 146 _ ) | 1 _
3 /PE_AC400V 50Hz 230/400 | 105 15,2 . 0 " 130V 1307 | m
3/PE_AC415V 50Hz 230/400 11,4 15,9 mw o_wv .JN _H_H_ > > | _H_H_
3 /PE_AC440V 60Hz 254/440 | 10,5 138 W e H3 RC1 MK RC2 Mk2 vi H(s3) " H(S3) RC3Mk3 H2
- Pda— jo ohjausvirtapiirin kytkentdkaavio PR
_ . DESNG  26.02.2013/A.0 - NN KT
LA CARMALV: Tk CHEF 407 507 Main— and control circuit diagram Tedasto W
\u\m‘ NJQYM( CHKD y FILE T03679A3 SHEET
ﬁ» u\_um >oum0|AAo<,g|mo_._N _”umn T03679A3 REV
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METOS CONVECTION OVEN
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1 2 3 [ A 5 [ 6 [ 1 8
700 B [15.03.2012 [NEW DIMENSIONS 150, 953,98° ADDED VABO
800
31x50
# |Date Revision Name
S ]
o~
[¥a]
V/, E
z | ,
Il
. [077 360 T
=) [ 702 I |
o~ 1
£
m Width Depth Height Weight Number of runners Size of runners | Runner spacing | Capacity
=
=
. 469 W 800mm 600mm | 520mm 60kg 5 ON 1/1 80 5 pes. GN1/1
4 172
G3/8 — 123 TECHNICAL DATA
/48
) Voltage Effect Current  Blowing motof Heating element Lamp Thermostat Timer
& o 3/PE AC220V 50-60Hz | 7,0kW [ 19A 0,17kW 7500W/230V 300°C 15W 0-300C
3/PE AC230V 50Hz 7,6kW | 19A
3/(N)/PE AC380V 50Hz [ 7,0kW [ 11A )
3/(N)/PE AC400V 50Hz | 7.6kW [ 11A 60min or
= 3/(N)/PE AC415V 50Hz | B3kW | 12A continuous operation
3 3/PE AC380V 50Hz 700 [ 1A
150 3/PE AC400V 50Hz 7.6kW | 1A
3/PE AC415V 50Hz B83kW | 12A
° 3/PE AC440V 60Hz 7,6kW | 10A 7500W/254V
Water connection G 3/¥ The water connection must be fitted with a cut off valve
" = | Water consuption during moistening 1,5dI /min
g i
- @ Drain 63/8
I &
\\ \ b @ Steam exhaust Duct 30x50mm
I Surface Scale 110 _ Position = Quantity -
\ \ \ Date Name
I Drawn [ 17.01:2008 | VABO Chef 40
Checked
The requirements in the installation instructions Standard Convection oven
953 must also be followed. =
T0157983 =
State] Changes Date  |Name
1 2 3 A 1 | 8

metos |1



2.4.2013

8 | L 9 i € |
sweuspy |aweN| ajeq sabuey) Pyeys|
b4
= EVEBIEDL —
‘PaMOl[0} &G 0S|D }SnW
UA0 UO1}I3AUO) poepuers SUOIJONJISUI UOID||D}SUl By} Ul Sjuswwaunbal ay|
pasay)
10% 484) 08VA [€10212 92| ureia M
aueN ajeq \\
- : . i
= Kyyuenp - voyisod _ 0Ll 335 aeyung
WwOGXog 1ng jsnoyxe woag @ \\
I
8/¢9 upiq @ 5
Ll
uw/Ipg’ bujuaysiow buunp uopdnsuod seyoy @ L
SAIDA 4J0 3NO D YN PIRY 89 JSNW UOKIIUUOD JOJOM By /89 UOJ}O3UL0D JBJDN
[ | AVST/M00S01 ve'el| MGl ZH09 AOV¥OV 3d/E
Ve'sl | WL ZHOS AGHOY 3d/€ 0
va'sl| Mol ZHOG AOOKOY 3d/S
VOYL| M9 | ZHOS AOBEDV 3d/¢ =N
Uogosedo snonuguca V6L WL | 2H0S AGOY 3d/(N)/s S
Jo uwgy V2G| MIS0L | 2HOS ADOVOY 3d/(N)/S
voyL| M9’ | ZHOS A0SOV 3d/(N)/S
vz | w0l | ZHOS AOgCOv 3d/s @
2.00¢-0 MS1 2.008 AOSZ/M00S0L WLIO vZ'sz| W96 | ZH09-0G A0ZZOY 3d/S
R pjsouiay) dwo Juswap bunosy fojow bumold  jusun) EEITE| abyjop )
8%
VYLYQ TYOINHOAL T
1/INg s3d G 08 /LN S byog | wwozg [ wwoog wuwiog m
=
Ayoodoy | Buponds Jauuny | sisuuns jo zig sIBuuNJ JO Jaquiny Jublag e yydag UIpm m
2
| . S
I 1
09 Lot |
T T
g
v
N
i =4
0SXLE
00L
8 L 9 S i | [ |

METOS CONVECTION OVEN

CHEF, CHEFT

12| metos



2.4.2013

METOS CONVECTION OVEN

CHEF, CHEFT

2 3 A 5 6 1 8
min150 800 min.500 v min. 100
V4
! A
|
Y/ -
4
Il }
m T
| ] 660
S N | Thet40 ChefLOT
o Voltage Power | Current| Power | Current
— — 3/PE AC220V 50-60Hz | 7,0 kW |19 A 9,6 kW |252A
— — 2 SM 3/PE AC230V 50Hz T6 kW |19A 105 kW | 26,4 A
o
— — 2 m 3/(N)/PE AC380V 50Hz | 7,0 kW [ 11 A 9,6 kW | 14,6A
— — 3/(N)/PE ACL00V 50Hz| 7,6 kW [ 11A 105kW | 152 A
— — 3/(N)/PE AC415V 50Hz [ 83 kW [12 A 14 kW |159A
L | 3/PE AC380V 50Hz T0kW |11A 96 kW |146A
5105 3/PE ACLOOV 50Hz T6 kW |11A 10,5kW | 152 A
/ 3/PE ACL15V 60Hz 8,3kW |12 A 11,6kW | 159 A
750 3/PE ACL4LOV 60Hz T6kW |10 A 10,5kW | 13,8 A
L69 35
G3/8 | 123 .
L8 1. Electric
— 2. Cold water, G 3/4, must be fitted with a cut-off valve
3. Drain, tube G3/8. Hygienic requiments must be fulfilled.
4. Steam exhaust, duct 30mmx50mm.
9 5. THE BACK FEET SHOULD BE FIXED
MARINE ALL FEET
(=3
2|12 The requirements in the installation instructions
° must also be followed.
Gate [SCALE
T CHEF 40, CHEF 40T 29.01.2008 1:10
1 pu | I \TAS FOR [HEFAUT ADDED [26.02.2013 pogosva Convection oven DWG NO
_n_n_ M::_ c..“hnu-'l mwwws znﬂm DRAWN vabo Installation drawing ._.O._mm._ﬁw
2 [ 3 A 5 [ 6 [ 1 [ 8

metos |13



2.4.2013

METOS CONVECTION OVEN

CHEF, CHEFT

8 [ L - [ 9 [ S _ I £ [ Z [ 3
MUNWM—.O._. UIMBJP UOL4R||R4SU| OGRA Nmyun [2UeN] _2iea sjbuey) Piess
oNoMO dnoJb suaAo uolyIaAuD) %.s anmnmaﬁﬂ M __E’w T
m#wm 8002 248 743HI* L0943H) /09 43H+0%43H)
‘Pamo1]04 3q 0S|e 4snw
SUOIJINJ4SUI UOI4R]|B4SUI AYS Ul Sjuawadinbad ay) o
1334 17V INIIVI W z
Q3XI4 39 QTNOHS 1334 MIvE IHL 'S
‘WWOGXWWOE JINP ‘JSNRYX3 Wedys 4 oLY
‘PANIYINS BQ jsnw sjudwinbayg JualbAY ‘g/€D agny ‘uledq ¢
3AJRA $30-4N> B Y}IM P34 3Q 4SNU "4/€ D I3 4eM 0] 7 PN
BIMECTE I
| £
97 0% | 0c [ ¢Sk | zH09 AOYPOY 3d/§ 5€S 8" ﬂ/
gl |05z | v | 99 ZH0S ASPAY 3/ < mwr 8/€9
vos [0 | 2z [ zSl ZHOG AOOYOY 3d/§ <
76r |c6l | w2 | 07l ZHOG AOSSY 3d/¢
g1e | o'sc | #¢ | 991 [ ZHOS ASIOV 3d/N/S /
7z |01z | ez | 7'l [ zHOS A0OvOY 3d/N/S Sole — —
76c | 6l | cc | 0%l | ZHOG AOBEOY 3d/N/S | |
175 [0l | ee [zt ZHOG AOSZOV 34/
v'05 |26l | 8¢ [ 0%l [?H09-0S A0ZZov 3d/S = s | ]
IV JUe.INQIAY Jomoy JUs LN Jomod e HO & — —]
10V W0 X2 | 0F W0 T = — ]
099 N — I
L L g
q o \\
q @ 2
e
\ &
0
q @ \
- Z
___ - 0
T T
7z
: /4
_
J _
N \
Jﬁ@ 005 uIw 4 oSt
: 001 "ulw .
8 L [ 9 S [ € 4 [ |

14| metos



2.4.2013

METOS CONVECTION OVEN

CHEF, CHEFT

1 [ 3 5 6 [ 1 8
: il
7 min. 100 |
800 H i
/15 H: mu
. _
| 1
. |
Il 1 _
- . _ 660
min150 7 "o min.200 @/W .
® i
or
oab €
N o W m
n Il Il
Y - b @JA .
m
B = | i
M@. 3 Volt 3x_Chef 40 | 3x Chef 40T
a2 oltage Power,kWurrent, APower,kWurrent, A
@ i) I |[-3/PE_AC220V 50-60Hz| 21,0 | 57 2838 | 756
\\ c = 3/PE AC230V 50Hz 228 | 57 31,5 | 79,1
p ° N [3/N/PE AC380V 50Hz | 210 | 35 | 288 | 437
: 3/N/PE AC400V 50Hz | 225 | 33 31,5 | 45,6
2 P f 8105 3/N/PE AC415V 50Hz 249 | 36 343 | 47,7
=4 I - 3/PE AC380V 50Hz 2,0 | 3 288 | 437
< ~
S 3/PE ACA0OV 50Hz | 228 | 33 | 315 | 438
172 3/PE AC415V 50Hz 249 | 3 343 | 477
G3/8 L 123 35 3/PE AC440V 60Hz 228 | 30 35 | 41,74
T\ 48 ——
| 535
1. Electric
2 2. Cold water, G 3/4, must be fitted with a cut-off valve
3. Drain, tube G3/8. Hygienic requiments must be fulfilled.
470 4. Steam exhaust, duct 30mmx50mm.
S. THE BACK FEET SHOULD BE FIXED
S MARINE ALL FEET
gV=]
The requirements in the installation instructions
must also be followed.
dat [SCALE
3x CHEF 40/ 3x CHEF 40T NumwoA.Ncom 1:10
=l | M E;HE&WM__W Jm Convection ovens group PWGNo
f_ﬂ Statd] _Changfs [ Date [Name|PRAWN vabo Installation drawing ._.O._m.NOﬁw
1 [ — 3 5 [ 6 [ 1 [ 8
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2 3 [ A 5 6 ji 8
800 900
31x50
§\ I
S ]
N
[¥a]
y/ 3
1 Il
T ¥
o 702 | 107 560 |
~N 1
469 g
172 m Width Depth Height Weight Number of runners Size of runners | Runner spacing | Capacity
=
b 5 600x450 o 4 pes. 600X450 or
G3/8 | ° 123 m 800mm 800mm | 520mm | 65kg 4 §00¢400 ) 4 pes. 600400
/L8
o TECHNICAL DATA
~ o
Voltage Effect Current  Blowing motof Heating element Lamp Thermostat Timer
3/PE AC220V 50-60Hz | 9,6kW [ 25,2A 0,17kW 10500W/230V 300°C 25W 0-300C
3/PE AC230V 50Hz 10,5kW | 26,4A hologen 69
S 3/(N)/PE AC380V 50Hz | 9.6kW [ 14,6A
© 3/(N)/PE AC400V 50Hz | 10,5kW [ 152A 60min or
3/(N)/PE ACH15V 50Hz | 11,4KW [ 159A continuous operation
3/PE AC380V 50Hz 9,6kW 14,6A
3/PE AC400V 50Hz 10,5kW | 15,2A
3/PE AC415V 50Hz 1,40 [159A
° 3/PE AC440V 60Hz 10,5kW [ 13,84 10500W/254V
m Water connection G 3/4 The water connection must be fitted with a cut off valve
- =1 | Water consuption during moistening 1,5d /min
E ~T
@ Drain 63/8
O.A% @ Steam exhaust Duct 30x50mm
Surface  |Scale 110 [Postin = wanity -
Date Name
Orawn |26,02.2013] VABO Chef 50T
Checked
The requirements in the installation instructions Standard Convection oven
953 must also be followed. Page
T03682A3 -
State| Changes Date |Name| Filename
2 3 A 6 i [ 8
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METOS CONVECTION OVEN

CHEF, CHEFT

[ 2 3 A 5 6 ji 8
\ N | =“___ [
A A
min 150 min.500 )
min 100 il i
t __ 1 % Il Il pa— p—
&\ Y
: % ©4 : ;
v
=
H & o D B
y/ YN h
x \ 22 | |
L T :
C 3 T 660 ¢
2 2 Volt 2x Chef 50 | 2x Chef 50T
Pay S Om oltage Power,kWurrent, APower,kWCurrent, A
3 = N 3/PE_AC220V 50-60Hz| 14,0 38 19,2 [ 504
3/PE AC230V 50Hz 15,2 38 21,0 [ 52,7
3/N/PE AC380V 50Hz | 14,0 22 19,2 | 29,2
D o1k D
3/N/PE AC400V 50Hz | 15,2 22 2,0 22
| } 3/N/PE_AC415V 50Hz 16,6 24 230 [ 31,8
G3/8 S I 3/PE AC380V 50Hz 14,0 22 192 | 29,2
|| l_._i\,* [ 3/PE AC400V 50Hz 15,2 22 210 [ 304 [ |
30 3/PE AC415V 50Hz 16,6 24 230 [ 31,8
2 670 3/PE AC440V 60Hz 15,2 20 21,0 | 27,6
_ 1. Electric
E 2. Cold water, G 3/4, must be fitted with a cut-off valve E
95 3. Drain, tube G3/8. Hygienic requiments must be fulfilled.
4. Steam exhaust, duct 30mmx50mm.
5. THE BACK FEET SHOULD BE FIXED
- S 123 MARINE ALL FEET D ]08.03.2013|DATA FOR CHEF 50T ADDED bogosva
S| 172 C  ]16.03.2012 |Dimension “min 150" instead of dimension "min 50" VABO
469
B [04.05.2009|POSITION OF ELECTRIC ENTRY HAS BEEN CHANGED VABO
F # |Date Revision Name F
[date [SCALE
= = The requirements in the installation instructions z m<nm_.__4mm_"“wa\cwx CHEF 50T ww_.mﬁ_%eow 110
b JH_ t also be followed.
mus DRAWN VABO Installation drawing ._.OAQ.N.NUW
2 | 3 | A 5 [ 6 [ i [ 8
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METOS CONVECTION OVEN

CHEF, CHEFT

1 2 3 [ A 5 | 6 | 1 8
900 B |12.03.2012 |NEW DIMENSIONS 150min, 98°min, 953min added VABO
800
31x50
# |Dafe Revision Name
. ._.
/4 B| | i
or _
3 @
0
=
@ 131 560 1
&
v, 2 n
1 Il
N AR =
I b 702 _ 2
469 , m Width Depth Height Weight Number of runners Size of runners | Runner spacing | Capacity
=
s
L 172 m 800mm 800mm | 480mm | 60kg 2 N2/t 100 2 GN2/1 or 4 GN1/1
G3/8 | 123
_ 48
TECHNICAL DATA
=}
(o) ~ o
Voltage Effect Current  Blowing motof Heoting element Lamp Thermostat Timer
3/PE AC220V 50-60Hz | 7.0kW  [19A 0,17kW 7500W/230V 300C 25W 0-300C
3/PE AC230V 50Hz 7,6kW 19A hologen 69
= 3/(N)/PE AC380V 50Hz | 7.0kW [ 11A ‘
S 3/(N)/PE AC400V 50Hz | 7.6kW 1A 120min or
® 3/(N)/PE ACH15V 50Hz | 8.3KW | 12A continuous operation
3/PE AC380V 50Hz 7,0kW 1A
3/PE AC400V 50Hz T6kW | 11A
150min. 3/PE AC415V 50Hz 8,3kw 12A
3/PE AC440V 60Hz 7,6kW 10A 7500W/254V
- © ° Water connection G 34 The water connection must be fitted with a cut off valve
M q Water consuption during moistening 45ml /min
J E ™ @ Drain 3/8"
I @ Steom exhaust Duct 30x50mm
(T
I | 0& Surface Scale 110 _En:s - Quantity -
\\ \ \ Date Name
I Orawn [17.01.2008] VABO Chef 240
Checked
The requirements in the installation instructions Standand] Convection oven
must also be followed. -
953min T0157083 -
State| Changes Date  [Name| Filename
1 | 2 3 A 6 i | 8
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METOS CONVECTION OVEN

CHEF, CHEFT
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METOS CONVECTION OVEN

CHEF, CHEFT

[ 2 [ 3 [ A 5 6 [ 1 [ 8
N min 100
=0 / i - - -
&\ ® min 500 @% _ _ ﬁ: __ _
._@.Y k L TR
min 150 @/W 7 :
@ @JA 1 ) i
y/ o N _
y ® ©L i
4 %
3 & o% )
(=3 I3
= ARt b
4 _ 660
. 1
2 3 = Voltage Power,kW | Current,A
m 2| g 3/PE AC220V 50-60Hz 14,0 38
o 3/PE AC230V 50Hz 15,2 38
3/N/PE AC380V 50Hz 14,0 22
o 3/N/PE_AC400V 50Hz 15,2 22
n L 3/N/PE AC#15V 50Hz 16,6 24
750 3/PE AC380V 50Hz 14,0 22
G3/8 g 42 3/PE AC400V 50Hz 15,2 22
= 30 3/PE_AC415V_50Hz 16,6 24
3/PE AC440V 60Hz 15,2 20
< 670
g @
o~
1. Electric
2. Cold water, G 3/4, must be fitted with a cut-off valve
123 3. Drain, tube G3/8. Hygienic requiments must be fulfilled.
4, Steam exhaust, duct 30mmx50mm.
- 172 5. THE BACK FEET SHOULD BE FIXED
2| g MARINE ALL FEET
23 470 C  ]15.03.2012 | DIMENSION "min 150" INSTEAD OF DIMENSION "min. 50" VABO
B ]04.05.2009|POSITION OF ELECTRIC ENTRY HAS BEEN CHANGED VABO
# |Date Revision Name
date ISCALE
y The requirements in the installation instructions m_._mﬂﬂ? CHEF240 wu.me,“_%eow 110
E = < t also be foll d. onvection ovens group
_m_m_ Must 850 be Tortowe DRAWN VABO Installation drawing ._.OAWOOHW
2 | 3 | A 5 [ 6 [ i [ 8

metos |23



2.4.2013

METOS CONVECTION OVEN

CHEF, CHEFT
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1 [ 2 [ 3 [ [A 5 00 [ 6 [ i 8
i Ll / \ — — —
min 150 \\ ® min 500 _
o <4
0F 1
\\ @
7/ 2
0 ) i ; ___ - -
T
7 i
£
3 i )
<
2 7 .wm //w,r N
— ]
2 2 ] I i
£ g _ 660
- 1
’~ a
~™m had =3
g gl 3
8 =2
° Voltage Power,kW | Current,A
3/PE_AC220V 50-60Hz 78 23
@14 3/PE_AC230V 50Hz 85 23
3/N/PE_AC380V 50Hz 78 15
i i W 3/N/PE_AC400V 50Hz 85 15
750 3/N/PE_AC415V 50Hz 9,3 16
3 42 3/PE_AC380V 50Hz 78 13
3 G3/8 o 30 3/PE_AC400V 50Hz 85 13
_._ 3/PE_AC415V 50Hz 9,1 14
3/PE_AC440V 60Hz 85 12
o 670
V=) m
gl @
1. Electric
2. Cold water, G 3/L, must be fitted with a cut-off valve
123 3. Drain, tube G3/8. Hygienic requiments must be fulfilled.
4, Steam exhaust, duct 30mmx50mm.
- 172 5. THE BACK FEET SHOULD BE FIXED
=| g MARINE ALL FEET
® 410 C ]15.03.2012 | DIMENSION "min 150" INSTEAD OF DIMENSION "min 50" VABO
B ]04.05.2009|POSITION OF ELECTRIC ENTRY HAS BEEN CHANGED VABO
# |Date Revision Name
date ISCALE
¥ The requirements in the installation instructions CHEF240+ CHEF200 wm.me,wgom 10
1k = = must also be followed. Ovens group
_m_m_ DRAWN VABO Installation drawing ._.O._WOAﬁW
1 2 | 3 | A S | 6 | i | 8
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METOS CONVECTION OVEN

CHEF, CHEFT
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METOS CONVECTION OVEN

CHEF, CHEFT

1 [ 2 [ 3 [ 5 6 [ i [
/ _ _ _ H* @ ()
Ol i
/4 B |—minso0 OSSN J I | Ere=
o 1t I TR I Y
min 150 O . gl S
- min 100 )
HENG
@ @% 1§ Hin=n=N
7 o cEFUe n _ s| ] 2
; | | | — — =] N
we @JA = ol B
/4 ® i 2 2
& :
- =
% u 2N
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; a2 H_w H___l. . m E]
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/4 & I o E
2 ) 1F
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€
\\ o aerme I
& = _ _ 706
3 2 1] i* f
2 & = P14
= I
j = oo ! HIEE
750 & 3
L 42
3 G3/8 30
L
= 670
§ _
200+220+240
ELECTRIC SUPPLY P/kW 1/A .
95 3/PE AC220V 50-60Hz 121 40 1. Electric ) )
2. Cold water G 3/4, must be fitted with a cut-off valve
] 3/PE_AC230V 50Hz 13,2 4 . P - ¥
123 3/N/PE_AC3B0V 50Hz 21 25 3. Drain, tube G3/8. Hygienic requiments must be fulfilled.
o 2 NPV || b s oot ot ommrsion
o «© 3/N/PE_ACH15V 50Hz 15,4 27 .
© 172 3/PE AC3B0V 50H2 m 23 MARINE ALL FEET
3/PE_AC400V 50Hz 13,2 23
469 3/PE_AC415V 50Hz 13,4 23 The requirements in the installation instructions
3/PE_AG440V 60H: 131 2 must also be followed.
dat ISCALE
CHEF200+ CHEF220+ CHEF240 u.owE.Neom 110
1 21 _ Ovens group pWGNo
ﬂn_ DRAWN VABO Installation drawing ._.OAQ.N@ﬁw
1 2 | 3 S [ 6 [ i [ 8
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METOS CONVECTION OVEN 2.4.2013
CHEF, CHEFT

METOS AS VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS
FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE
DECLARATION OF CONFORMITY

Valmistajan nimi / Tilverkarens namn / Manufacturer's name
METOS AS
Osoite [ Adress [ Adress
SAHA TEE 18, LOO
74201 HARJU MAAKOND
ESTONIA

Vakuuttaa, ettd seuraava tuote / Férsakrar att foljande produkt / Declare that the following product

Mimi, tyyppi tai malli / Mamn, typ eller modail / Mame, type or model
Chef 240, Chef 40, Chef 40T,Chef 50, Chef 50T kiertoilmauuni, myds paistotornien seka liesien osana.
Chef 240, Chef 40, Chef 40T,Chef 50, Chef 50T konvektionsugn, &ven som enhet i stektorn och spisarna.
Chef 240, Chef 40, Chef 40T,Chef 50, Chef 50T convection oven, also in stacked units as well as in
ranges.

on seuraavien direktiivien asiaankuuluvien saanntsten mukainen / dverensstammer med tillampliga bestammelser
i foljande direktiv / is in conformity with the relevant provisions of the following directives

MD 2006/42/EC, LVD 2006/95/EC, EMC 2004/108/EC, RoHS 2002/96/EC, WEEE2002/96/EC

ja lisaksi vakuuttaa, etts seuraavia yhdenmukaistettuja standardeja (tai niiden osia.?kohtia;l on sovellettu / och
forsakrar dessutom att féljande harmoniserade standarder (eller delar/paragrafer) har anvants / and furthermore
declares that the following harmonised standards (or parts/clauses) have been used

EN 1S0 12100-1, EN 150 12100-2

ja lisaksi vakuuttaa, etta seuraavia muita standardeja (tal niiden osia/kohtia) on sovellettu / och farsakrar dessutom
alt faljande andra standarder (eller delar/paragrafer) har anvants / and furthermore we declare that the following
other standards (or paris/clauses) have been used

EN 60204-1, EN 60335-1, EN 60335-2-42

Alla mainittu henkils on valtuutettu kokoamaan teknisen tiedoston / Nedan namda person &r bemyndigad att
sammanstélla den tekniska dokumentfilen / The persan mentioned below is authorized to compile the technical file

Valeri Bogoslovisev Metos AS, Saha Tee 18, Loo 74201 Harju Maakond, Estonia _|

Antopaikka ja paiva / Utfardad pa ort och datum / Place and date of issue

Loo 19.32013

Waltuutetun henkilén nimi ja a?é'm myndigad persons namn ech befatining [ Name and title of Bquersnn
G 4 ”

— ~

anaging Director Jagﬂ'hlluru - Production Manager

%
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