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Bästa kund,

Vi gratulerar till att Ni valde en Metos-apparat för Era köksaktiviteter. Ni gjorde ett gott
val. Vi gör vårt bästa för att även Ni skall  bli en nöjd Metos-kund, såsom våra andra tio-
tusentals kunder över hela världen.

Bekanta Er väl med denna bruksanvisning. I bruksanvisningen beskrivs rätta, säkra och
effektiva arbetssätt, som ger den bästa nyttan av apparaten. Anvisningar och tips i denna
bruksanvisning hjälper Er att snabbt komma igång och få största möjliga nytta av Er Me-
tos-apparat.

Rätt till tekniska ändringar förbehålles.

På maskinens typskylt ser Ni apparatens tekniska data. Vänligen meddela apparatens se-
rienummer från typskylten den första gången Ni behöver service eller tekniskt stöd. Detta
ger Er snabbare hjälp. Er servicekontakt går snabbare och lättare om Ni redan nu fyller i
kontaktinformationen till närmaste Metos-service på nedanstående rader.

METOS TEAM

Metos-service telefonnummer: ___________________________________________

Kontaktpersonens namn:_______________________________________________
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1. Allmänt

Läs noggrant anvisningarna i denna manual emedan den innehåller viktig information om
apparatens rätta, effektiva och säkra installation, användning och underhåll.

Förvara dessa anvisningar väl för eventuella andra användares bruk.

Installationen av denna apparat skall utföras enligt tillverkarens anvisningar samt följande
lokala direktiv och bestämmelser. Apparaten får anslutas till el- och vattennätet endast av
behörig yrkespersonal.

Personer som använder denna apparat skall vara instruerade om rätt och säker användning
av apparaten.

Stäng av apparaten om den får fel eller funktionerar avvikande från det normala. Apparaten
bör regelbundet funktionstestas enligt bruksanvisningen. Apparatens service skall utföras
av tillverkaren bemyndigad servicepersonal med användande av originalreservdelar.

Om ovanstående anvisningar ej följes kan apparatens säkerhet äventyras.

1.1 I anvisningarna använda symbolers betydelse

Denna symbol informerar om en situation där en fara eventuellt kan uppstå. Givna anvis-
ningar skall följas för att undvika att en risk för olycksfall uppstår.

Denna symbol informerar om rätt förfarande för att undvika möjligheten till dåligt slutre-
sultat, apparatskada eller risk för fara.

Denna symbol informerar om rekommendationer och tips med vilka man får den bästa
nyttan av apparaten.

1.2 I apparaten använda symbolers betydelse

Denna symbol på en apparatdel indikerar att spänningsförande komponenter finns bakom
delen. Apparatdelen får lösgöras endast av behörig yrkespersonal, som har rätt att instal-
lera och utföra service på elektriska apparater.

1.3 Kontroll av sambandet mellan apparat och anvisningar

På apparatens typskylt finns dess serienummer, som identifierar apparaten. I det fall att
apparatens anvisningar har förlorats är det möjligt att beställa nya av tillverkaren eller
hans lokala representant. Därvid bör ovillkorligen serienumret från apparatens typskylt
uppges.
1
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2. Säkerhetsföreskrifter

2.1 Säker användning 

Emedan ugnen är en värmeapparat som upphettas under användningen bör följande var-
ningar och anvisningar beaktas för undvikande av brännskador:

Vid långvarig användning upphettas även ugnluckans glas och kanter.

Säker gräddning förutsätter alltid skyddshandskar vid hanteringen av heta kantiner och
plåtar.

När man öppnar ugnsluckan bör man se upp för utströmmande het vattenånga.

Ugnen bör ej för längre tid lämnas påkopplad helt utan tillsyn. 

2.2 Ur bruktagning

När apparatens brukstid är slut måste den demonteras enligt gällande bestämmelser och
föreskrifter. Apparaten kan innehålla miljöskadliga ämnen/material samt återvinnnings-
material. Destruktion av skadliga ämnen och tillvaratagande av återvinningsmaterial sker
bäst med hjälp av inom området kunnig personal. 
2
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3. Funktionsbeskrivning

3.1 Apparatens användningsområde

Metos Chef 22 är avsedd för stekning och bryning av mat, bakning samt uppvärmning och
varmförvaring av färdigmat. 

3.1.1 Annan användning

Det är förbjudet att använda apparaten för andra ändamål än de ovannämnda.

Tillverkaren ansvarar ej för situationer som kan uppstå till följd av att varningar och in-
struktioner i dessa anvisningar icke beaktas.

3.2 Konstruktion 

Förutom en enskild ugn finns det stektorn som består av två eller tre ugnar eller konvek-
tionsugnar. Nederst kan ett jässkåp vara monterat. Denna bruksanvisning gäller Chef 22
-ugnen, för Chef 24 -konvektionsugn ja Chef 20 -jässkåp finns det en egen bruksanvis-
ning.

3.3 Funktionsprincip

Ugnen är försedd med värmeelement i taket och på bottnet. Det nedre värmeelementet är
täckt med en rostfri täckplåt för att underlätta rengöring. Täckplåten är försedd med kanter
och kan tas ut ur ugnen vid rengöringen. 

Elströmmen hettar upp värmeelementen, som värmer upp ugnskammarens luftmassa.
Matprodukterna steks dels med hjälp av strålningsvärme och dels av värmen som överförs
av luften. De övre och undre värmeelementen har båda en egen termostat, vilket möjliggör
steglös temperaturreglering separat för över- och undervärme. Ugnen är även försedd med
ett ångspjäll för att leda ut överflödig ånga. 
3



3.9.2003  Rev. 2.2
Funktionsbeskrivning
3.3.1 Funktionsvred

Manöverpanelens funktionsvred 
1. Ångventil. Med hjälp av ventilen kan överflödig ånga och fukt avlägsnas ur 

ugnen.
2. Övervärmens signallampa. Den gula signallampan lyser när värmeelemen-

ten år påkopplade.
3. Övervärmens termostatvred. Inställning av temperatur +50ºC...+300ºC.
4. Undervärmens signallampa. Den gula signallampan lyser när värmeele-

menten är påkopplade.
5. Undervärmens termostatvred. Inställning av temperaturen +50ºC...+300ºC.
6. Huvudbrytare. Den gröna signallampan lyser när ugnen är påkopplad.

1

2

3

4

5

6
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4. Bruksanvisning

4.1 Innan ibruktagning

Vid föruppvärming av en ny ugn uppstår en svag lukt av metall och isolermaterial. Detta
är helt normalt och lukten försvinner när ugnen värms upp. Värm före användningen upp
den nya ugnen till +250ºC tills den typiska lukten av metall och material ej länge känns. 

4.1.1 Val av kantiner och plåtar, Chef 22

Välj kantiner eller plåtar efter matvarorna på följande sätt:

Lådrätter: GN1/1-65 mm. 100 mm djupa kantiner bör undvikas eftersom gräddningen kan
bli ojämn om sådana används. Pannkaka: GN1/1-40 mm. Piroger, småbullar, längder,
småfranska: GN2/1-bakplåt, aluminium. Färdigmatförpackningar: GN2/1-galler.

4.1.2 Påfyllning av ugnen, Chef 22

När ugnen påfylls rätt samt med kantiner och plåtar av rätt slag, nås bästa möjliga grädd-
nings- eller stekresultat.

Placera produkterna som skall stekas på det nedre gejderparet. Det översta gejderparet kan
användas för gratinering genom att samtidigt ställa in övervärmen på maksimivärdet.

Det kan samtidigt vara 1 st GN2/1- eller 2 st GN1/1-kantiner eller -plåtar i ugnen. Speci-
ellt vid bakningen bör man lägga märke till rätt påfyllning för att nå ett bra resultat av stek-
ningen eller gräddningen. En lämplig mängd är t.ex. 24 st småbullar på en GN2/1 plåt.

Om du använder galler eller plåt, bör du lämna rejält med utrymme mellan produkterna.
5
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4.2 Användning

4.2.1 Före stekningen, Chef 22

Ugnen bör alltid föruppvärmas till lämplig temperatur före den egentliga gräddningen el-
ler stekningen. Syftet med föruppvärmningen är att ugnen skall nå rätt och jämn tempera-
tur. Då får de färdiga rätterna eller bakverken bästa möjliga kvalitet.

• Sätt gejderna på plats.
• Ställ ugnen på med huvudbrytaren. Den gröna signallampam tänds.
• Ställ båda termostaten på 250ºC om ugnen kommer att fyllas till max. kapacitet

med kalla produkter.  (Efter det att ugnen fyllts, ställs önskad stektemperatur.) Om
mindre produktmängder stekes kan föruppvärmningen göras med stektemperatur.

• Om luckan är stängd förblir ugnen varm länge även om den inte är i funktion.

4.2.2 Val av ugnstemperatur, Chef 22

Tillredningstiden beror på matens art, vikt och skikttjocklek. Ju lägre matvarorna är desto
kortare stektid behöver de. Se tabell “Stekningstips”.

4.2.3 Användning av ugnen 

Om ugnen används ombord på fartyg bör ugnens gejder ovillkorligen ha sådant läge i ug-
nen att den klo, som förhindrar att en plåt eller kantin glider från gejden, befinner sig på
samma sida som ugnsluckan. Om klon är vid ugnens bakre vägg bör du ta loss gejderna
och låta dem byta plats.

Vid installationen har eventuellt nära ugnen (ofta på väggen) placerats en frånskiljare för
elmatningen. Kontrollera att frånskiljaren är i på-läge.

Ugnens funktioner styrs från styrpanelen (se bild “Manöverpanelens funktionsvred” vid
“Funktionsbeskrivning”).

4.2.4 Stekning, Chef 22

• Föruppvärm ugnen omsorgsfullt enligt anvisningarna. Se punkt “Före stek-
ningen”.

• Dörren öppnas när man drar i handtaget. Den stängs när man skjuter på handtaget
tills en tydlig knäppning hörs.

• Lägg in maten i ugnen.
• Ställ med termostatvreden önskad stektemperatur (se bild “Manöverpanelens

funktionsvred”).
• Tag ut maten ur ugnen när den är färdig.
• Stäng av ugnen med huvudbrytaren (se bild “Manöverpanelens funktionsvred”)
• Öppna dörren.
6
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Om det under användningen uppstår längre avbrott i elförsörjningen bör samtliga brytare
i ugnen ställas i 0-läge, så att ugnen inte oväntat kopplas på när strömavbrottet upphör.

4.2.5 Ångventil 

I princip bör ångventilen (bild “Manöverpanelens funktionsvred”) hållas sluten så att fukt
inte avgår från ugnen.

Om det uppstår för mycket fukt i ugnen (droppar på bottnen av kantinerna) bör du öppna
ångventilen för att minska fukten.

Vid rostning och gratinering bör ångventilen öppnas helt.

4.2.6 Stekningstips 

Produkt Plåt
m.m.

Förupp-
värm-
ning

Ugnstemperatur Stek/grädd-
ningstid

Tips

Stek, filé GN2/1 
RST galler

125ºC Beror på stor-
leken

Lägg köttet på gallret och gallret på 
gejden

Rostbiff 125ºC Beror på stor-
leken -> tills 
innertempera-
turen är +60ºC

Schnitzel, biff, 
kotlett

GN 2/1 
RST galler 
eller alum. 
plåt

250ºC ca 6-10 min Stek köttet snabbt och låt det därefter 
vid behov småkoka i en sluten kantin 
på lägre temperatur

Ytterfilé (nöt), 
100 g

300ºC 8 min

Kött i bitar (bry-
ning)

GN 1/1-40 
mm alum.

250ºC 225ºC 10 min 1,5 kg per kantin

Köttfärs (bry-
ning, ca 1,5 g)

250ºC 225ºC 10 min

Pannbiff (råfryst) 275ºC 250ºC 108 min 6-8 st/plåt
Karelsk stek Stål GN1/

1-65
250ºC Bryning 250°C

Vätsketillägg 250°C
Stekning 125°C

20 min
20 min
3 h

2,5 kg kött, 250 g lök, 1 l vatten, salt

Regnbågsforell, 
filé (hel)

275ºC 260ºC 10 min + 3 min, mörkare yta

Regnbågsforell, 
filé (100 g por-
tion)

275ºC 260ºC 10 min

Lådrätter (all-
männ anvisning)

GN 1/1-65 
mm

175-200ºC 1,5-2,0 h Till äggbaserade lådor väljer man gär-
na lägre tillredningstemperatur än till 
andra lådrätter
Mängd ca 5 kg/kantin

Kött-makaronilå-
da

200ºC 175ºC
200°C för bättre yt-
färg

55 min
10-15 min

Färdigmatför-
packningar

GN 2/1 
RST-gal-
ler

Beror på varan Följ anvisning-
arna

Ställ förpackningarna med färdigmat 
direkt på gallret, så att varan uppvärms 
så effektivt som möjligt
7
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Om ugnen steker/gräddar ojämnt bör du kontrollera att

• ugnen är vågrätt installerad
• föruppvärmningen skett enligt anvisningarna
• ugnstemperaturen är den rätta
• plåten/kantinen är den rätta
• påfyllningsgraden är den rätta.

Grönsaksbiff (rå-
fryst)

250ºC 10 min 6 st/plåt

Feta-grönsakspi-
rog (färdig bot-
ten, fryst)

200-225ºC 45 min

Pannkaka GN 1/1-40 
mm alum.

200C ca 30 min Mängd ca 1,5 l/kantin

Köttpastej (rå-
fryst)

225ºC 20 min

Karelska piroger 
(råfrysta)

300°C 300ºC 17-18 min Ångventilen sluten hela tiden

Karelska piroger, 
råfrysta, uppti-
ning 30 min

Övre värme 250ºC 
Undre värme 250°C

20 min

Råglimpa (rå-
fryst)

200ºC
Upptining ca 2 h

35 min

Småfranska GN 2/1 
alum. plåt

250ºC 225ºC 12 min

Ostbåge 225ºC 200ºC 14 min
Bullar GN 2/1 

alumini-
umplåt

200°C 175C 17 min 20 st/plåt

Kanelbulle (rå-
fryst)

180ºC 17 min

Wienerbröd (rå-
fryst)

GN 2/1 
alum. plåt

175ºC 25 min

Engelsk fruktka-
ka

200°C 175ºC 55 min

Rulltårtbotten 200°C 200ºC 10 min

Produkt Plåt
m.m.

Förupp-
värm-
ning

Ugnstemperatur Stek/grädd-
ningstid

Tips
8
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4.3 Efter användning

4.3.1 Rengöring 

Slangtvätt eller användning av trycktvätt vid rengöringen är helt förbjudet.

Kom ihåg vid rengöring att ugnen är het länge ännu efter användningen.

Ugnen är en elektrisk apparat och detta ställer gränser för användningen av vatten. Inne i
ugnen kan man använda rikligt med vatten, men på ugnens yttre ytor är endast avtorkning
tillåten på grund av luftintagsöppningarna. Som rengöringsmedel väljs ett alkaliskt medel
som har god fettlösningsförmåga och kan spädas i en sprayflaska enligt smutsighetsgra-
den i ugnen.

Daglig rengöring

Spraya utspädd tvättmedelslösning i den kalla (under +50ºC) ugnen och på ugnluckans in-
sida. Värm upp ugnen till ca +50ºC (ej nödvändigt), bryt strömmen och låt medlet verka
ca 15 minuter. Gnid ställen med bränd mat med borste eller rengöringsfilt. Undvik att an-
vända stålull och föredra kemisk rengöring framför mekanisk. På en repad yta fastnar
smutsen lättare.

Torka noga av den lossnade smutsen och tvättmedlet med en våt duk. Torka därefter ug-
nen genom att värma upp den.

När du rengjort ugnskammaren torkar du av de yttre ytorna, knopparna och handtaget.

Rengöring av gejderna

Vid grundtvätt lösgörs, blötläggs och tvättas gejderna. Gejderna är lätta att ta loss och
tvättas i diskmaskin.

Lossning av gejder:

• Lyft gejderna uppåt.
• Dra gejderna mot ugnens mitt.
• Lyft gejderna ut ur ugnen.
• Återinsätt delarna i motsatt ordning.

4.3.2 Byte av ugnens glödlampa 

Om belysningen i ugnen slocknar eller ej lyser när ugnen används kan glödlampan bytas
ut på följande sätt:

• Låt ugnen svalna så mycket att man kan vidröra ugnens inre delar utan handskar.
• Kontrollera att ugnen är frånslagen. Alla vred bör var i 0-läge.
• Lampans skyddsglas demonteras genom att lösgöra de fyra skruvarna. Skada inte

tätningen. Om tätningen har hårdnat eller är annorlunda skadad, byt även tätning-
en.

• Skruva försiktigt loss glödlampan.
9
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• Skruva den nya lampan på plats. Lamptyp: 15W, 220-230V, 300ºC, E14. Reserv-
delskod: 3339313.

• Tryck ugnsbelysningens skyddsglas på plats mot ugnsväggen. Fastsätt de fyra
skruvarna.

Det är absolut förbjudet att använda ugnen om ugnsbelysningens skyddsglas inte är på
plats.

4.3.3 Annan service

Apparaten innehåller ej delar som användaren kan reparera. Servicen bör anförtros åt en
auktoriserad firma.

Stäng av apparaten om den får något fel eller fungerar avvikande från det normala. Anlita
en av tillverkaren auktoriserad servicefirma och använd originalreservdelar.
10
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5. Installation

5.1 Allmänt

Denna apparat skall installeras enligt anvisningar från tillverkaren med beaktande av lo-
kala direktiv och föreskrifter. Dessa anvisningar skall användas tillsammans med instal-
lationsritningen.

Anslutning av apparaten till el- och vattennätet får utföras endast av auktoriserad fack-
man.

5.2 Transport till installationsplatsen och uppackning

Apparaten transporteras bäst i sin egen transportförpacking. Samtidigt skyddas den mot
yttre skador. Om det ändå blir nödvändigt att avlägsna apparaten ur förpackningen bör ap-
paraten av stativmodell lyftas upp från stativets mellanbalkar. För undvikande av skador
bör apparatens översida aldrig användas som arbetsunderlag då byggnad och installation
pågår.

5.2.1 Apparatens fästning i stativet 

De separat levererade standardugnarna/jässkåp och stativen fästs vid varandra med hjälp
av fästsatsen som levereras med apparaten.

Innan stativet fästs bör fotskruvarna (4 st) i bottnet lösgöras. Skruvarna kan skruvas lös
för hand. Stativet fästs enligt bilden med hjälp av delarna 1, 2 och 3.

1. Fästskruv, 4 st
2. Bricka, 4 st 
3. Sexkantskruv, 4 st
4. Chef-ugn/jässkåp
5. Stativ

2 1 4

3

5

11
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5.2.2 Hopsättning av en Chef-grupp 

Apparaterna kan även sättas ihop till en tornsammansättning bestående av 2 eller 3 enhe-
ter genom att stapla dem på varandra. Stativets höjd för två enheter är 660 mm och för tre
200 mm.

• Fäst den nedersta apparaten på stativet enligt kapitlet “Apparatens fästning i stati-
vet”.

• Lyft den övre apparaten på den föregående och skjut den på plats genom att knacka
lätt så, att bottenplattans och takets framkanter går in i varandra ända till bottnet.

• Fäst apparaterna i varandra med hjälp av den tillhörande fästlisten (1) reserv-
delskod 3672195, bild A.

• Fästlisten spänns på plats med de i apparatens bakre list (7) färdigt befintliga
M5x10-spårskruvarna (2) och bakpanelens (8) M5x20-fästskruvar (3).

Bild A

I fall att Chef 4 installeras t.ex. på ett i djupmått längre t.ex. jäsningsskåp Chef 20, kan
inte en listfästning enligt bild A användas. Ugnen fästs då med M8x16-sexkantskruvar (2
st) från bakdelens insida, bild B.

• Lossa båda ugnarnas bakpaneler (8).
• Flytta ugnen på plats och märk genom de i bottenplattans baksida varande Ø10 hå-

len (2 st) i takplåten fästhålens ställen.
• Flytta ugnen så, att märkena syns och borra försiktigt Ø9 mm hål vid de utmärkta

ställena.
• Flytta ugnen tillbaks på plats och fäst ihop apparaterna med M8-sexkantskruvar

och muttrar, delarna (4, 5, 6).
• Fäst ugnarnas bakpaneler (8) tillbaka på plats.
12
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Bild B

5.3 Placering av apparat 

När apparaten installeras måste man se till att kylluften har fri passage och att inga andra
värmekällor finns nära kylöppningarna.

Med tanke på ång- och värmeutvecklingen vid stekning och gräddning bör ugnen placeras
under en avlufthuv.

Det är viktigt för ugnens funktion att den installeras vågrätt. Lutningar och ojämnheter
medför sämre stek/gräddningsresultat.

Ugnen av bänkmodell placeras direkt på underlaget och ställs in i vågrätt läge med hjälp
av vattenpass och ugnens fotskruvar. Bästa resultatet uppnås om man kontrollerar våglä-
get enligt ugnens gejder.

Stativförsedda ugnar injusteras med hjälp av stativets fotskruvar. 

När apparaten står på rätt plats och är vågrät bör den ovillkorligen fästas vid golvet , land-
modellerna med bakre benens flänsar och fartygsmodellerna med alla benens flänsar.

5.4 Elanslutning

Om man vid installationen  måste provköra ugnen utan att alla skydd finns på plats, bör
man vid sidan av de spänningsförande delarna särskilt se upp för rörliga delar inuti stom-
men.

För att underlätta eventuell kommande service och öka säkerheten bör man placera en an-
läggninsspecifik frånskiljare i ugnens omedelbara närhet. Frånskiljaren bör omnipolärt
avskärma anläggningen från elmatningasnätet. 

Inmatningskabelns ingång är i ugnens högra bakre hörn och anslutninspunkten inne i ug-
nen. När anslutningen sker bör sidofodringen vara losstagen. Erforderlig anslutningsin-
formation finns på ugnens typskylt, i kopplingsschemana samt på installationsritningen. 
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5.5 Provkörning 

Studera bruksanvisningen för ugnen före provkörningen. Beträffande eventuellt jässkåp i
gräddningspelaren eller konvektionsugnen, se separat bruksanvisning.

Provkör ugnen när inmatningskabeln anslutits.

Kontrollera att

• den gröna signallampan “ugnen på” tänds när ugnen kopplas på
• termostaternas gula signallampor tänds när termostaterna vrids medurs
• ugnen uppvärms och termostatens gula signallampa slocknar när inställd tempera-

tur nåtts
• gejderna och luftfördelarplåten är på sina platser i ugnen
• droppvattentråget är på sin plats under ugnslucka.

Fäst åter sidofodringen.
14
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6. Felsökning

Om anläggningen ej fungerar kontrollera

• om den använts enligt anvisningarna
• om eventuella löstagbara delar är på sina platser
• om frånskiljaren i eller närä anläggningen (ofta på väggen) är i på-läge
• om anläggningens överströmsskydd (säkringar) i elhuvudcentralen är hela. Be en

behörig fackman kontrollera överströmsskydden.

Om detta ej hjälper, bör du vända dig till en auktoriserad firma. Kontrollera anläggningens
typ och serienummer på typskylten på vänstra sidan innan du ringer upp affären.

Anläggningen innehåller ej delar som användaren kan reparera. Servicen bör anförtros åt
en auktoriserad affär.
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8. Tekniska specifikationer

Kopplingsschema 83689 C83 

Huvudkrets, manöverkrets S00012 A3 

Kopplingsschema S00005 D3 

Huvudkrets, manöverkrets S00002 B3 

Huvudkrets, manöverkrets S00019 B3 

Kopplingsschema S00008 C3 

Installationsritning 83751-63 

Installationsritning 84132-63 

Installationsritning 84120 A3 

Installationsritning 84119 A3 

Installationsritning 84139 A3 

Installationsritning 84128 A3 

Installationsritning L00113 A3 

Installationsritning L00109 A3 

Installationsritning L00110 A3 

Installationsritning L00111 A3 
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Benämmning Specifikation
Yttre mått BxDxH, ugn 800 x 800 x 460 mm
Yttre mått BxDxH, ugnens stativ 790 x 710 x 200,660,900 mm
Yttre mått BxDxH, två ugnar med stativ 800 x 800 x 1580 mm
Yttre mått BxDxH, tre ugnar med stativ 800 x 800 x 1580 mm
Ugnens inre mått BxDxH 580 x 670 x 380 mm
Kapacitet, 2 gejdepar 1 x GN2/1 eller 2 x GN1/1
Termostatens skala +50...300°C
Material Ugnen invändigt, luckan och ytterfodringarna är av rostfritt stål. 

Dörr med dubbelglas.
Föruppvärmning (200°C) 20 min
Vikt med förpackning, ugn ca 70 kg
Vikt med förpackning, ugn med stativ ca 89 kg
Vikt med förpackning, två ugnar med stativ ca 150 kg
Vikt med förpackning, tre ugnar med stativ ca 197 kg
Vikt utan förpacking, ugn ca 53 kg
Vikt utan förpacking, ugn med stativ ca 67 kg
Vikt utan förpacking, två ugnar med stativ ca 120 kg
Vikt utan förpacking, tre ugnar med stativ ca 167 kg
Förpackningens mått BxDxH, ugn 886 x 944 x 624 mm
Förpackningens mått BxDxH, ugn med stativ 886 x 994 x1545 mm
Förpackningens mått BxDxH, två ugnar med stativ 886 x 944 x1765 mm
Förpackningens mått BxDxH, tre ugnar med stativ 886 x 944 x1765 mm
Elanslutning Se installationsritning
Användningsmijö Normal köksmiljö, temperatur över 0°C
Tilläggsutrustning Stativ: höjd 900 mm, 660 mm eller 200 mm. Täljstensunderlag.
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