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4.0 INSTRUKSJONER FOR EN SIKKER BRUK AV OVNEN 

• Sørg for at ovnen står stabilt og at sikkerhetsanordninger som er installert (sikringsvern). 

• Bruk alltid egnede vernehansker for å innlasting eller trekke ut bakker/brett. 

• Vær alltid mest oppmerksom på gulvet, som på grunn av matlaging kan være glatte av vann og damp. 

• For å unngå brannskader, bruk aldri brett eller bakker med væsker høyere enn et nivå som ikke kan 

sees/kontrolleres 

• Ikke sett brett eller annet kjøkkenredskap oppå ovnen. 

• Kontroller med jevne mellomrom med teknisk service og skift ut eventuelle skadede deler som kan endre ovnens 

funksjon eller være en fare. 

• Rengjør ofte ovnen ved å følge instruksjonene i denne håndboken.  

MAKS. INN LASTING AV MAT 

 

For en korrekt forståelse av terminologien som brukes i de følgende avsnittene, understreker vi at matlaging  

fase er tidsperioden som ovnen utfører en av følgende tilberedningsmoduser. 

 

 



 

4.0A BESKRIVELSE AV TILBEREDNINGSSYKLUS ELLER TILBEREDNINGSPROGRAM 

Manuell tilberedningssyklus eller program: 

Mat kan tilberedes i en enkelt fase. 

Under tilberedningsprogrammet kan du aktivere eller deaktivere de ovennevnte enhetene og automatikkene, 

justere kokekammertemperatur, kjernetemperatur, fuktighet og koketid. 

Automatisk kokeprogram eller syklus: Mat kan tilberedes med flere faser, og helt automatisk. 

I løpet av programmet er det mulig å midlertidig endre de ovennevnte enhetene og automatikkene og justere 

koketemperatur, tid og fuktighet. 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 



 

 

 



 
 

 
 

 



 

 

 

 



9.0 VEDLIKEHOLD 

Det er obligatorisk å slå av hovedbryteren og stenge vann av/på-ventilen. 

Ovnen bør rengjøres ved slutten av hver arbeidsdag, kun ved bruk av spesifikke produkter. 

Alle deler i rustfritt stål skal være: 

1 - rengjøres med klart såpevann; 

2 - skylles med vann; 

3- tørket grundig. 

Det er absolutt forbudt å bruke skraper, metallsåpeputer og andre vanlige stålverktøy som de kan i tillegg 

riper opp overflaten, avgi jernpartikler som oksidering vil føre til at det dannes rust. 

IKKE VASK APPARATET MED VANNSLANGE 

IKKE BRUK PRODUKTER TIL Å VASKE DE RUSTFRITT STÅLDELENE, SOM INNEHOLDER KLOR (BLEKEMIDDEL,  

KLORSYRE). 

Mat og rester og fett må fjernes fra ovnskammeret hver gang det brukes til matlaging. 

9.1 HVA SKAL GJØRES I TILFELLE AV FEIL OG/ELLER LANG PERIODE MED UTEN-BRUK 

Når apparatet ikke skal brukes over lengre perioder: 

1 - Slå av hovedbryteren / Dra ut kontakten; 

2 - Steng vann av/på-ventilen; 

3 - La døren stå åpen/ på gløtt, slik at luften kan sirkulere og forhindre dårlig lukt; 

4 - Spred et tynt beskyttende lag med vaselinolje med en klut på alle overflater av rustfritt stål; 

Hvis ovnen ikke fungerer som den skal, går i stykker eller hvis sikkerhetstermostaten utløses, slå av ovnen, koble fra 

strøm- og vannforsyningen og varsle teknisk bistand. 

Alt arbeid med installasjon, vedlikehold og reparasjoner skal kun utføres av kvalifiserte og  

autorisert personell. 

10.0 TILBEREDNINGSTIPS 

 
For å oppnå best resultat anbefaler vi å bruke 

GASTRONORM brett, tilgjengelig i forskjellige 
modeller og materialer i henhold til type 
matlaging. 

 
Det er grunnleggende alltid å ha et mellomrom 

minst 3 cm mellom bakkene for god 
luftsirkulasjon. 
 

 

 

 

Høyden på maten skal være lik høyden på bakkene. Svært lave mat-lag i brett på 65 og 100 mm. 

Det anbefales å unngå at maten som skal tilberedes renner over fra pannen, eller i tilfelle dette ikke er mulig, unngå 

å plassere pannen i toppetasjen i slik tilfeller. Tilberedning av forskjellig mat kan utføres samtidig ved samme 

temperatur, og unngå overlapping av smaker, plassere produktene med sterkere smak alltid på toppen av 

kokekammeret, ventilen må da være åpen. For en optimal steketemperatur må du ta hensyn til følgende: velg en 

lavere temperatur på ca. 20 % sammenlignet med det som er satt i tradisjonelle statiske ovner uten ventilasjon.  

Det tvungne ventilasjonssystemet, som denne ovnen er utstyrt med, sikrer matlaging med redusert tid. 

 



Konveksjonstilberedning med 0 % fuktighet: denne metoden, vanligvis kalt "konveksjon", er indikert for alle 

typer matlaging hvor du ønsker å få tørr og sprø mat.  For å oppnå dette resultatet er det tilrådelig å åpne 

utløserventilen for å hjelpe utløpet av damp fra matlagingen kammer. 

Konveksjonstilberedning med fukting: denne metoden, ofte kalt "kombinert" er indikert for alle typer 

av matlaging der du ønsker å få myk og saftig mat. 

 

Dampkoking/ Steam: med dette systemet kan du oppnå 
matlaging veldig lik koking i vann. 

Damp uten trykk sikrer jevn og delikat matlaging,  
og mat mister nesten ingen vitaminer og mineraler 
salter. Koketidene sammenlignet med 

koking i vann på komfyr. 

 
 

Vi anbefaler alltid å bruke den perforerte G.N. bakke/brett slik at det ikke er vann i når tilberedningen er ferdig  

i bunnen av brettet. 

Hvis du trenger å bruke kokekraft kan du benytte en vanlig G.N. brett under. 

 

 

 

 

 

10.1 PROBLEMER MED TILBEREDELSER ? 

Hvis tilberedningen er ujevn: 

Kontroller at det er minst 3 cm mellom brett/bakker med mat: hvis det er mindre plass vil det ikke 

bli riktig ventilasjon rundt maten som skal tilberedes. 

• Pass på at maten som skal tilberedes ikke ligger mot hverandre,  

   noe som vil forhindre riktig ventilasjon mellom dem. 

• Steketemperaturen kan være for høy, prøv med en lavere temperatur.  

• Forvarming er ikke gjennomført. Hvis du setter inn produktene i kaldt kokekammer, vil det ta en 

mye lengre tid på å nå den valgte temperaturen enn ved å benytte forvarming. I en slik tilfelle 

vil ventilasjonen og temperaturen inne i kokekammeret ikke bli så jevnt og oppvarmingen kan derfor 

bli ujevn. 

• Frossen mat er satt inn i ovnen. I dette tilfellet er det tilrådelig  kjernen av maten først når en temperatur  

   på 40-50°C, før en øker temperaturen til høy steketemperatur.  

• Ovnsavløpet kan bli blokkert og endre effekten ventilasjonen inne i kokekammeret. 

• Dørpakningen er ikke damptett. Dampen som kommer ut av døren kan endre ventilasjons effekten. 

Hvis maten er tørr: 

• Reduser tilberedningstiden. 

• Temperaturen må senkes tilstrekkelig. 

• Husk at jo lavere temperaturen er, jo mindre vekt går tapt.  

• Den kombinerte syklusen for et matlagingsprogram med mye fuktighet ble ikke valgt. 

• Maten ble ikke smurt med olje eller juice før den ble satt inn før start.. 

 


