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Combi steamer air-o-steam Touchline,
elektrisch, touchpanel, boiler, 10x 1/1-40GN
267202 (AOS101ETA1) air-o-steam Touchline 101

geleiderrek 10x 1/1-40GN
(65mm geleiderafstand)
400V-50/60hz-3N

267222 (AOS101ETN1) air-o-steam Touchline 101
geleiderrek 10x 1/1-40GN
(65mm geleiderafstand)
230V-50/60hz-3N

AIR-O-STEAM Combi oven met TOUCHPANEL. Keuze uit handmatige
bediening, geprogrammeerde bediening: programmeerbaar met 1000
programma's met 16 stappen of automatische bediening: selecteer het soort
voedsel en de oven doet de rest. De air-o-steam is voorzien van het AIR-
O-CLIMA systeem met Lambda sonde voor een optimale luchtvochtigheid,
AIR-O-FLOW luchtgeleiding met automatische regeling voor een gelijkmatig
resultaat. Automatisch AIR-O-CLEAN zelfreiniging systeem met keuze uit 4
programma's (32, 47, 75, 102 minuten) met een roterende spoelarm en
ingebouwde reservoirs voor zeepmiddel en naspoelmiddel met
navulopeningen op het front. Beladingsmogelijkheden met het standaard
geleiderrek met 65 mm geleiderafstand: 10 bakplaten 1/1-20GN, 10
braadsleden of stoompannen 1/1-40GN, 5 braadsleden of stoompannen
1/1-65GN. Vervaardigd van roestvrijstaal AISI304, rondom geïsoleerd.
Geventileerd dubbel glas met scharnierende binnenruit. Afvoergoten onder
de deur en voor de deuropening. Uitneembare geleiderrekken met kantel
beveiliging. Spuitpistool met oprolmechanisme. Touchpanel voor functie
selectie, temperatuur- en tijd instellingen, luchtvochtigheid aanduiding.
Digitale weergave van de ingestelde bereidingstijd en de resterende tijd en
van de ingestelde bereiding temperatuur en de werkelijke temperatuur. USB
poort. Naadloze zwevende ovenkamer met ronde hoeken. Halogeen
verlichting. Boiler met platinum elektrode voor het detecteren van de
kalkaanslag met automatisch ontkalking programma. Service diagnose
systeem. IPX5 waterdicht.

Uitvoering
• Automatisch: selecteer op het menu de

productgroep en het soort product en de oven stelt
automatisch de luchtvochtigheid, de temperatuur
en de kooktijd in. Er kunnen maximaal 60
voorinstellingen per productgroep opgeslagen
worden. Er zijn drie speciale automatische
programma's beschikbaar:
-Lage Temperatuur Cyclus (LTC) om gewichtsverlies
te minimaliseren en de kwaliteit te maximaliseren
van grote stukken vlees.

-Regeneratie cyclus: efficiënte luchtvochtigheid
regeling voor snelle regeneratie.

-Rijscyclus: maakt gebruik van de air-o-clima
functie voor perfecte rijscondities.

• Geprogrammeerd: maximaal 1000 recepten
kunnen opgeslagen worden in het geheugen van
de oven, zodat iedere keer opnieuw exact
dezelfde bereiding gebruikt wordt. De recepten
kunnen gegroepeerd worden in 16 verschillende
categoriën, voor een eenvoudige indeling.
Bereiding tot 16-stappen is mogelijk.

• Handmatig: traditionele bereiding door handmatige
instellingen. Beschikbare instellingen:
-Droge hete convectie lucht (max. 300 °C): perfect
voor bereiding met lage vochtigheid.

-Lage temperatuur stoom (max. 100 °C): perfect
voor sous-vide (vacuüm verpakt) regeneratie en
delicate producten.

-Stoom (100 °C): vis, schaaldieren en groente.
-Oververhitte stoom (max. 130 °C).
-Combinatie hete lucht met stoom (max. 250 °C):
combinatie van convectie warmte en stoom voor
een bereiding met gecontroleerde luchtvochtigheid,
versneld het bereidingsproces en reduceerd
gewichtsverlies.

• air-o-clima™: de luchtvochtigheid in de oven
wordt automatisch aangepast aan de hand van
reële metingen van de Lambda sensor.

• air-o-flow: verse lucht van buiten wordt via de bi-
functionele ventilator geleid, wordt verwarmd en
vervolgens de ovenkamer ingeblazen om een
gelijkmatig resultaat te garanderen.

• 6-punts multisensor kerntemperatuurmeter voor
maximale precisie en voedsel veiligheid.

• Ventilator snelheden: volle snelheid, halve snelheid
voor delicate bereiding zoals het bakken van cake,
pulserend voor bakken en lage temperatuur
bereiding. De pulserende stand is tevens perfect
voor het warm houden van voedsel aan het eind
van een bereidingscyclus.

• Cyclus met gereduceerd vermogen.
• USB poort: voor het downloaden van HACCP en

FSC data, het invoeren van recepten en interface
instellingen.

• De Food Safety Control functie controleert het
kookproces volgens HACCP richtlijnen. HACCP
management om kookprocedures op te slaan is
optioneel verkrijgbaar.

• Gestuurde ontkalkingsfunctie, voor het begeleiden
bij het ontkalken van de boiler (in "Setting"
instelling).

• MultiTimer functie voor het instellen en controleren
van maximaal 14 verschillende bereidingscycli,
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voor verbeterde flexibiliteit en uitstekende resultaten.
Kan opgeslagen worden tot 70 MultiTimer programma's.

• De optioneel leverbare sous-vide USB kerntemperatuurmeter
zorgt voor uitstekende resultaten bij bereiding van
vacuüm verpakte producten.

• Make-it-Mine geeft de gebruiker de mogelijkheid om
zijn belangrijkste instellingen in de "Setting" instelling
vast te leggen zodat deze niet door anderen veranderd
of gewist kunnen worden.

• Uitgevoerd met een geleiderrek voor 1/1-40 GN (65 mm
geleiderafstand).

• air-o-clean™ het ingebouwde automatische zelfreiniging
systeem met 4 automatische cycli en milieuvriendelijke
functies om energie, water en naspoelmiddel te
besparen.

Constructie
• IPX5 waterdicht voor gemakkelijke reiniging.
• Volledig vervaardigd van roestvrijstaal AISI304.
• Hygiënische naadloze ovenkamer met afgeronde

hoeken voor eenvoudige reiniging.
• Deur met dubbelwandig thermoglas en ventilatie

openingen om de buitenruit koel te houden.
Scharnierende binnenruit voor eenvoudige reiniging.

• Scharnierend frontpaneel voor eenvoudige toegang
voor service van de belangrijkste componenten.

• Uittrekbare handdouche inbegrepen.

Optionele accessoires
• BELADINGREK voor 10 1/1-40GN, 65 mm

geleiderafstand, inrijdbaar, voor air-o-
system oven/blastchiller 10 1/1GN

PNC 922006 ❑

• BELADINGREK voor 8 1/1-65GN, 80 mm
geleiderafstand, inrijdbaar, voor air-o-
system oven/blastchiller 10 1/1GN

PNC 922009 ❑

• BANQUET BELADINGREK voor 30 borden
Ø310 mm, 65 mm ringafstand, inrijdbaar,
voor air-o-system oven/blastchiller 10 1/1GN

PNC 922015 ❑

• 2 RVS ROOSTERS 1/1GN PNC 922017 ❑
• 2 RVS 1/1GN REKKEN elk voor 8 kippen van

1,2 kg
PNC 922036 ❑

• BAKKERIJNORM BELADINGREK voor 8
bakkerijnorm platen 400x600 mm, 80 mm
geleiderafstand, inrijdbaar, voor air-o-
system oven/blastchiller 10 1/1GN

PNC 922066 ❑

• BANQUET BELADINGREK voor 23 borden
Ø310 mm, 85 mm ringafstand, inrijdbaar,
voor air-o-system oven/blastchiller 10 1/1GN

PNC 922071 ❑

• BODEMRAIL voor alle beladingrekken van
air-o-steam/air-o-convect ovens 6 1/1GN
en 10 1/1GN; bodemrail voor in de oven,
inclusief losse handgreep voor de
beladingrekken

PNC 922074 ❑

• RVS 1/2GN REK voor 4 kippen van 1,2 kg PNC 922086 ❑
• VETFILTER voor oven 10 1/1GN en 10 2/1GN PNC 922178 ❑
• BAKPLAAT met 5 RIJEN voor stokbrood,

geperforeerd aluminium met siliconen
coating, 400x600x38mm

PNC 922189 ❑

• BAKPLAAT met 4 opstaande randen,
geperforeerd aluminium, 400x600x20mm

PNC 922190 ❑

• BAKPLAAT met 4 opstaande randen,
aluminium, 400x600x20mm

PNC 922191 ❑

• 2 OVEN FRITUUR MANDEN 1/1GN PNC 922239 ❑
• RVS 1/1GN REK voor 8 kippen van 1,2 kg PNC 922266 ❑
• KERNTEMPERATUURMETER VOOR SOUS

VIDE, voor aansluiting op USB poort van de
air-o-steam Touchline oven (met software
versie 4.10)

PNC 922281 ❑

• BAKPLAAT 1/1GN met 4 RIJEN voor
stokbrood, geperforeerd aluminium met
siliconen coating

PNC 922288 ❑

• EIERBAKPLAAT 1/1GN, ALUMINIUM, met 8
verdiepte eierbakringen

PNC 922290 ❑

• BAKKERIJNORM REK SET voor 8
bakkerijnorm platen 400x600 mm, 80 mm
geleiderafstand, opgehangen links en
rechts in de oven, voor air-o-steam/air-o-
convect oven 10 1/1GN

PNC 922292 ❑

• BAKPLAAT 1/1GN, vlak met 2 opstaande
randen

PNC 922299 ❑

• AARDAPPEL BAKREK 1/1GN, met
opstaande pennen voor 28 aardappels

PNC 922300 ❑

• KEBAB REK 1/1GN, voor 4 lange of 6 korte
pennen, exclusief pennen

PNC 922326 ❑

• SET VAN 4 LANGE KEBAB PENNEN, voor
plaatsing op kebab rek

PNC 922327 ❑

• ROOKAPPARAAT voor plaatsing in de oven.
Geschikt voor houtsplinters of kruiden

PNC 922338 ❑

• OPHANGHAAK VOOR GROOT VLEES, met
dubbele haak voor eend, kalkoen,
speenvarken, spare ribs

PNC 922348 ❑
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Front aanzicht

Boven aanzicht

CWI
= Koud water invoer

D = Afvoer
EI = Electrische aansluiting

EQ
= Equipotentiaal
schroef

Zij aanzicht

Electra
Voltage

267202 (AOS101ETA1) 400 V/3N ph/50/60 Hz 
267222 (AOS101ETN1) 230 V/3 ph/50/60 Hz 

Amperage
267202 (AOS101ETA1) 25 A 
267222 (AOS101ETN1) 44 A 

Totaal vermogen 17.5 kW 
Aansluiting vereist via een werkschakelaar of een
wandcontactdoos met steker.

Water
Water invoer CWI 3/4" 
Water hardheid 2-5 °dH 
Druk 1.5-4.5 bar 
Afvoer D 1"1/4 
Electrolux adviseert het gebruik van behandeld water,
gebaseerd op het testen van de locale water condities.
Zie de handleiding van de oven voor gedetailleerde
informatie over de vereiste water kwaliteit.

Opstelling

Vrije ruimte rondom de oven
5 cm aan de achterzijde en
de rechter zijde. 

Aanbevolen vrije ruimte voor
service werkzaamheden 50 cm aan de linker zijde. 

Capaciteit
GN 10 - 1/1 Gastronorm 
Maximale beladingscapaciteit 50 kg 

Algemene gegevens
Uitwendige afmetingen,
hoogte 1058 mm 
Uitwendige afmetingen,
breedte 898 mm 
Uitwendige afmetingen, diepte 915 mm 
Gewicht, netto 156 kg 
Geleider afstand 65 mm 
Convectie  ✗
Stomen  ✗
Convectie/stomen  ✗
Cook and Hold  ✗
Lucht vochtigheid controle  ✗
Regeneratie  ✗
Lage temperatuur stomen  ✗
Ventilator met twee snelheden  ✗
Multi sensor kerntemperatuur
meter  ✗
Binnen afmetingen, breedte 460 mm 
Binnen afmetingen, diepte 715 mm 
Binnen afmetingen, hoogte 736 mm 
Spuitpistool  ✗
Energieverbruik, min, max 2.04 - 11.05 kW/h 
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Optionele accessoires
• AFZUIGKAP voor opbouw op air-o-

steam/air-o-convect oven 6 1/1GN en 10
1/1GN, RVS AISI304, rvs labyrint filters,
1500 m3/uur, voor aansluiting op extern
afzuigkanaal en externe ventilator. Voor
toepassing op een gasverwarmde oven
is een extra trekonderbreker 640413
noodzakelijk

PNC 640791
❑

• AFZUIGKAP voor opbouw op air-o-
steam/air-o-convect oven 6 1/1GN en 10
1/1GN, ingebouwde ventilator,
automatische toerenregeling, RVS
AISI304, rvs labyrint filters, 1500 m3/uur,
voor aansluiting op extern afzuigkanaal.
Voor toepassing op een gasverwarmde
oven is een extra trekonderbreker
640413 noodzakelijk

PNC 640792
❑

• REUKLOZE RECIRCULATIE AFZUIGKAP
voor opbouw op ELECTRISCHE air-o-
steam/air-o-convect oven 6 1/1GN en 10
1/1GN. 85-90% geur vermindering,
ingebouwde ventilator, automatische
toerenregeling, RVS AISI304, rvs labyrint
filters, silica gel filter, condenser, 1500
m3/uur. Inclusief 2-staps deuropening
(922265)

PNC 640796
❑

• WATERONTHARDING FILTER,
STEAM1200, inclusief filterpatroon en
watermeter. Voor air-o-steam combi
steamers

PNC 920003
❑

• AUTOMATISCHE WATERONTHARDER
8lt, capaciteit 1500 lt/uur, roestvrijstalen
omkasting met roestvrijstalen
harscylinder, electronische besturing,
koud water 4 - 25°C, voor combi ovens
en convectie ovens

PNC 921305
❑

• HARS STERILISATOR, electrolytisch,
voor waterontharder 921305

PNC 921306
❑

• WIELENSET voor onderstel air-o-steam/
air-o-convect oven 6 1/1GN, 10 1/1GN, 10
2/1GN

PNC 922003
❑

• BELADINGWAGEN voor alle
beladingrekken van air-o-system oven 6
1/1GN en oven/blastchiller 10 1/1GN

PNC 922004
❑

• SET STELPOTEN voor plaatsing air-o-
steam/air-o-convect oven 6 1/1GN, 10
1/1GN, 10 2/1GN op een tafelblad

PNC 922012 ❑

• ISOLATIEHOES, blauw kunststof met
klittebandsluiting, voor beladingrek air-
o-steam/air-o-convect oven 10 1/1GN

PNC 922013
❑

• EXTRA GELEIDERSET 6x 1/1GN voor
onderstel air-o-steam/air-o-convect
oven 6 1/1GN en 10 1/1GN

PNC 922021 ❑

• BELADINGREK 10 1/1-40GN, met 65 mm
geleiderafstand, met versterkt extra
geleiderpaar voor vetopvangbak,
inrijdbaar, voor air-o-steam/air-o-
convect oven 10 1/1GN. Kan
gecombineerd worden met
beladingwagen met vetopvangbak
922287

PNC 922099
❑

• AANSLUITSET voor EXTERNE ZEEP- en
NASPOELMIDDEL op de air-o-steam/
air-o-convect oven 6 1/1GN, 10 1/1GN, 10
2/1GN

PNC 922169
❑

• OPEN ONDERSTEL met geleiderset 6x
1/1GN, voor air-o-steam/air-o-convect
oven 6 1/1GN en 10 1/1GN

PNC 922195
❑

• WANDREK VOOR ZEEPCONTAINER,
roestvrijstalen open uitvoering met
montageplaat, voor air-o-steam/air-o-
convect oven

PNC 922209 ❑

• REK VOOR ZEEPCONTAINER in onderstel
air-o-steam/air-o-convect oven 6 1/1GN, 10
1/1GN, 10 2/1GN

PNC 922212 ❑

• GESLOTEN ONDERSTEL met geleiderset 6x
1/1GN, 2 draaideuren, voor air-o-steam/air-
o-convect oven 6 1/1GN en 10 1/1GN

PNC 922223 ❑

• WARMKAST ONDERSTEL met geleiderset 6x
1/1GN of bakkerijnorm 400x600mm, 2
draaideuren, temperatuur 30-80°C,
bevochtiging, voor air-o-steam/air-o-
convect oven 6 1/1GN en 10 1/1GN

PNC 922227 ❑

• HITTESCHILD voor twee gestapelde air-o-
steam/air-o-convect ovens 6 1/1GN op 10
1/1GN

PNC 922245 ❑

• STOFFILTER VOOR BEDIENINGSPANEEL
voor air-o-steam/air-o-convect oven 6
1/1GN en 10 1/1GN. Bij gebruik van
bijvoorbeeld meel

PNC 922246 ❑

• HITTESCHILD voor air-o-steam/air-o-
convect oven 10 1/1GN

PNC 922251 ❑

• DEURGREEP MET VEILIGHEIDSSTAND, voor
2-staps deuropening voor air-o-steam/air-
o-convect oven 6 1/1GN, 10 1/1GN en 10
2/1GN

PNC 922265 ❑

• HACCP CONNECTIESET voor air-o-steam/
air-o-convect ovens, stekerdoos met
aansluitkabel voor verbinding binnen de
oven

PNC 922275 ❑

• AFVOER T-STUK voor air-o-steam combi
ovens 6 & 10x 1/1GN en 10x 2/1GN, kunststof
buis Ø50 mm, voor aansluiting op een open
afvoer of een gesloten afvoer met
ontluchtingsbuis  

PNC 922283 ❑

• BAKKERIJNORM GELEIDERSET
(400x600mm), voor onderstel air-o-steam/
air-o-convect oven 6 1/1GN en 10 1/1GN

PNC 922286 ❑

• BELADINGWAGEN met VETOPVANGBAK in
de onderbouw en een losse vetopvangbak
voor plaatsing in het speciale beladingrek
(922099) in de air-o-steam/air-o-convect
oven 10 1/1GN

PNC 922287 ❑

• STAPELSET voor 2 air-o-steam/air-o-
convect ovens, oven 6x 1/1GN op een oven
6x 1/1GN of op een oven 10x 1/1GN,
ELECTRISCH VERWARMD

PNC 922319 ❑

• SET van 4 STELPOTEN met FLENS PNC 922320 ❑
• VETVANGSCHAAL, 580x340x110mm,

afgietopening met stop
PNC 922321 ❑

• TROLLEY voor BELADINGREK van
GESTAPELDE OVENS, voor de onderste
oven

PNC 922323 ❑

• VETVANGSCHAAL, 580x340x40mm,
afgietopening met stop

PNC 922329 ❑

• WIELENSET voor TWEE GESTAPELDE
OVENS 6&10x 1/1GN, 4 zwenkwielen, 2 met
rem

PNC 922333 ❑

• ANTI TERUGSLAGKLEP - UNI EN1717 PNC 922347 ❑


