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Nowy piec konwekeyjno-parowy i schiadzarka szokowa air-o-system to najbardziey
imnowacyjne roxwigzanie umozliwiajqce petng integragje procesu Cook&Chill. air-
0-system optymalizuje pracg w kuchmi, wydtuza okres bezpiecznego magazynowania
Zywnosci 1 redukuje ilos¢ odpadow. Cook&Chill to oszczednosc Srodkiw finansowych.
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air-o-system

alr-0-system, troszczy sie
O Iwoje interesy

Zademonstruj swojg kreatywnosc, daj wyraz zywotnosci i pragnieniu Izejsze;
pracy. Kazdy element air-o-system Electroluxa zaprojektowano tak, by

odpowiadat Twoim potrzebom.

e Do 38% facznych kosztow eksploatacii kuchni stanowig
produkty spozywcze. Mnigjsza utrata ich masy daje
ogromny zwrot z inwestycji — kazdy gram sie liczy!

e air-o-system oferuje rozwigzania ograniczajgce ubytki
masy produktéw, oraz uproszczenie procesow
gotowania, utrzymania w czystosci i bezpieczeristwa,
przy rownoczesnej 0szczednosci czasu i energii

e Rozwigzania te sprawdzajg sie podczas catego procesu
od rozmrazania do gotowania, od gotowania, przez
schtadzanie i zamrazanie, do regeneracji potraw

Czynniki kalkulacyjne

* Positek sktada sie z: 150 g migsa i 60 g warzyw

e Koszt miesa za kg: 10 Euro

e Koszt mieszanki warzyw za kg: 2 Euro

® 60% zakupionego migsa jest mrozona

e (Gotowanie niskotemperaturowe (LTC) zastosowano
wobec 20% uzytego miesa

Inne 2%

Marza 10%
F .‘-\-.

- I'.
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Energia 9%

\

Produkty Sita robocza
spozywcze 41%
38%
Roczne oszczednosci dzieki air-o-system € 579.060,30
T
€ 260.190,70
€ 136.800,30 £ ’
€ 55.510,70 e ==
€ 23.840,50 ’ o= ’
l"-:E = &"‘E ;:g
Mata restauracja Duza restauracja Hotel Szpital Kuchnia centralna

100 positkéw dziennie
personel kuchni:

3 osoby

280 dni roboczych

w roku

250 positkdw dziennie
personel kuchni:

8 0sdb,

280 dni roboczych

w roku

500 positkdw dziennie
personel kuchni:

16 0sdb,

365 dni roboczych

w roku

1000 positkdw dziennie
personel kuchni:

32 osoby,

365 dni roboczych

w roku

3000 positkéw dziennie
personel kuchni:

100 osdb,

280 dni roboczych

w roku



air-o-system

air-0-steam® korzysci

Electrolux stale pracuje nad udoskonalaniem nawet tych urzqdzen, ktore sq innowacyjne i
odniosly sukces. Ta filozofia uczynita z air-o-steam” nowy wymiar gotowania.

Idealne warunki do gotowania dzieki:

e air-o-clima: precyzyjna kontrola wilgotnosci, by uzyskac
najlepsza atmosfere do gotowania

e air-o-flow: rownomierna dystrybucja ciepta, jednorodna
temperatura w komorze

e Sonda rdzenia z 6 czujnikami temperatury: stata,
precyzyjna kontrola temperatury wewnatrz potrawy

tatwosc¢ obstugi

e air-o-clean: wbudowany, automatyczny system mycia
komory pieca

e Czytelny panel sterujgcy, widoczny nawet z odlegtosci
12m

Zintegrowany system oszczednosci czasu

e Kompletny system akcesoriow bankietowo-
przetadunkowych doskonale dopasowany do obstugi
piecow i szybkoschtadzarek

e Zintegrowany system obstugi procesu air-o-system

e Bardziej wydajna i efektywna organizacja pracy w kuchni

Wymierne oszczednosci dzigki air-o-system
e Redukcja strat na masie - wiecej porcji - mniej odpadkow
e Zdrowsze gotowanie - mniejsza zawartos¢ ttuszczu
e \Wyzsza sprawnosc¢ i nizsza emisja toksycznych gazow
potwierdzona przez Gastec, przy nizszym zuzyciu gazu
0 20%

Bezzapachowy okap wentylacyjny

“Okap bezzapachowy” to kompletny system wentylacyjny,
ktéry eliminuje potrzebe stosowania przewodow
wydechowych z wyprowadzeniem zewnetrznym. Dzieki
swojej charakterystyce bezzapachowy okap wentylacyjny
Swietnie nadaje sie do wykorzystania w supermarketach,
gastronomii/ bistrach, do gotowania pokazowego i na
wynos. Wiecej informacji na naszej stronie internetowej
www.electrolux.com/foodservice. Zapraszamy.




Cztery rozne drogi do
Zrozumienia sztuki gotowania

Cxtery piece, cztery rozne style, dopetnienie kazdej kuchna.

air-o-steam® Touchline

air-o-steam®
Touchline

air-o-steam®

air-o-convect Touchline

air-o-steam®

air-o-convect
Touchline

air-o-system

air-o-convect

air-o-convect

. Wytwornica pary Wytwornica pary Bezposrednia para Bezposrednia para
DRI 92Ty (bojler) (bojler) (bez bojlera) (bez bojlera)
Regulacja wilgotnosci air-o-clima technologia By-pass 11 ustawien 11 ustawien
BB Cyiee] air-o-flow air-o-flow air-o-flow air-o-flow

powietrza

Sonda temperatury

sonda z 6 czujnikami
temperatury

sonda rdzenia

sonda rdzenia

sonda rdzenia

Automatyczny system

air-o-clean

air-o-clean

air-o-clean

air-o-clean

mycia z funkcja ,zielong” z funkcja ,zielong”
Gotowanie automatyczne
Programy 1000 swobodnych Gotowanie 2-fazowe 125 SWObO,d ey Gotowanie 2-fazowe

. programow
programow

. FoodS ] Make-it-Mine

Cechy specjalne Make-it-Mine "
" Multitimer

Multitimer

Idealny do

@
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air-o-system

air-o-steam® Touchline TOZpOCzyNA MW €rg W TOZWOjU piecéw konwekcyjno-parowych,
zapewniajqc proste 1 intuicyjne golowanie dla kazdego z typow profesjonalnej kuchni:

dla restauracyi z s3ybkq obstugq, kuchni o duzej wydajnosci, a nawet dla elitarnych
restauracji prowadzonych przez najbardziej doswiadczonych szefow kuchm. W przypadku
Touchline, ciggle sprawdzanie i regulacja, wiele rutynowych czynnosci i skomplikowane
programowanie sq juz przeszloscig, a wsystko co trzeba 2robic, by rozpoczgd nawet
najbardziej wyszukang procedurg gotowania, to trzy proste kroki.

.. Programs Ll

g_:__! Category | I Recent
Apple Pie
Baguetta

Chicken Breast

Chicken Legs

Croissants

Frozen Mix Veg

Roast Beaf
Bakery

Jest doskonaly dla kazdego, kto ma Jakosc¢ i smak beda powtarzane w

niewielkie doswiadczenie w kuchni, nieskoriczonos¢. Tylko sporzadz wiasne
lub nie ma go wcale. Piec ,mysli” i przepisy kulinarne, zapisz je i przeslij do
pracuje jak prawdziwy szef kuchni, innych piecow za posrednictwem ztgcza
Twdj oddany szef kuchnil USB!

Jest przeznaczony dla najbardziej
wymagajacych szefow kuchni, ktérzy chca
odkrywac zakamarki wtasnej kreatywnosci
zachowujgc kontrole nad wszystkim nawet
w najdrobniejszym szczegdle!



Prosty i optywowy design air-o-steam® Touchline czyni
zycie fatwiejszym dzieki brakowi pokretet, uchwytow,
przyciskéw i innych komplikacii.

Sercem pieca jest duzy, czytelny ekran dotykowy o
duzej rozdzielczosci, skonstruowany wspodlnie z
jedna z najbardziej zaawansowanych firm z branzy
oprogramowania komputerowego. Podobnie jak w
najnowszych telefonach komorkowych i urzadzeniach
przenosnych, interfejs uzytkownika w piecach Touchline
jest w petni intuicyjny i prosty w obstudze. Cykle
gotowania, temperatura i czas sg wyraznie widoczne,
nawet z duzej odlegtosci i pod kazdym katem oraz mozna

Panel sterujgcy z
dotykowym ekranem
0 duzej rozdzielczosci

air-o-system

je ustawi¢ w kilka sekund. Panel sterujacy pieca moze byé
w petni spersonalizowany, czyli mozna wyswietli¢ tylko
preferowane funkcje lub nastawy, wytaczy¢ funkcje ,start”,
co spowoduje automatyczne rozpoczecie gotowania po
zamknieciu drzwi, udostepni¢ przepisy przewidziane w
menu na dany tydzien, a inne ukry¢. Nie ma potrzeby
ponoszenia dodatkowych kosztow na szkolenia dla
obstugi, gdyz nawet niedoswiadczony personel moze
obstugiwac piece air-o-steam® Touchline.

Wiecej informaciji na naszej stronie internetowej:
www.electrolux-touchline.com. Zapraszamy.

Przenosny
piec

Dzieki odwzorowaniu 262.000
kolorow, wszystkie ikony i wizerunki
potraw sg atrakcyjne, wyrazne i
rozpoznawalne na catym swiecie.

Wielojezyczny
panel sterujgcy

air-o-steam® Touchline jest
propozycja dla catego swiata, gdyz
menu dostepne jest w 30 wersjach
jezykowych, w tym w jezyku
polskim.

Funkcje dostepne z interfejsu
uzytkownika moga by¢ w petni
spersonalizowane, a wtedy
wtasny panel sterujacy jest
niepowtarzalny i specjalny, tak jak
wiasne odciski palcéw.

Czas automatycznego
odzysku temperatury

Czas gotowania rozpoczyna swoj
bieg tylko wtedy, gdy piec uzyska
wtasciwa temperature (szczegolnie
wazne przy czestym otwieraniu
drzwi).

6z swoj piec do kieszeni”.

Jak? Zapisujac wiasne przepisy
kulinarne do pamieci USB i kopiujac
je do kazdego innego pieca Touchline,
w dowolnym miejscu na Swiecie.

=N

Bezpieczenstwo
ZYWNOSCiI
Touchline to zapewnienie zywnosci

w 100% bezpiecznej, przygotowanej
zgodnie z wymogami HACCP.

9
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air-o-system

air-o-steam®

Latwosc obstugi, bezpieczenstwo i wysoka jakosé Zywnosei!

Dzieki swym innowacyjnym funkcjom, air-o-steam
zapewnia idealny poziom wilgotnosci dla wszystkich
typow gotowania, przy zachowaniu rownomiernego
rozktadu ciepta. Panel sterowania umozliwia statg i
doktadng regulacje biezacego poziomu wilgotnosci i
temperatury w komorze. Dedykowana wysokosprawna
wytwornica pary zapewnia ciggly i szybki doptyw pary w
kazdym momencie. Automatyczny system diagnostyki
zakamienienia wykrywa i sygnalizuje odktadanie sie

dedykowana wytwornica pary

Dedykowana wysokosprawna wytwornica pary
zapewnia staty doptyw pary przez caty czas.
System automatycznej diagnostyki zakamienienia
wykrywa i powiadamia 0 osadzaniu sie kamienia.

sonda temperatury

Sonda temperatury gwarantuje ciagty i doktadny
pomiar temperatury rdzenia produktu, zapewniajac
tym samym bezpieczenstwo zywnosci, wysoki
poziom precyzji, optymalne wyniki pod wzgledem
jakosci gotowania oraz zmniejszenie strat na
masie produktu.

palniki gazowe

Wysokosprawne palniki gazowe* air-o-steam
o niskim poziomie emisji zanieczyszczen
gwarantujg dziesieciokrotnie nizszg emisje CO
niz limity ustalone przez Gastec (holenderska
certyfikacja rzadowa, najbardziej restrykcyjna
w Europie) oraz 100 razy nizszg od limitow
ustanowionych przez normy europejskie.

* Patent zgtoszony (EP1956300A2 i powigzana rodzina produktéw)

kamienia. air-o-steam wyposazono takze w dwufunkcyjny
wentylator zapewniajgcy rownomierne gotowanie,
wbudowany system automatycznego mycia komory,
sonde temperatury zywnosci, ktéra steruje procesem
gotowania zgodnie z zadang temperaturg rdzenia
produktu i system gotowania 2-fazowego (w 2 krokach),
pozwalajacy na dwie rozne fazy gotowania w tym samym
procesie gotowania.

air-o-flow

Opatentowany system zapewniajacy réwnomierny
rozkiad ciepta oraz statg temperature w komorze
pieca, dzieki rewolucyjnemu dwufunkcyjnemu
wentylatorowi oraz Systemowi Cyrkulacji Powietrza,
co skutkuje duza rownomiernoscia gotowania
oraz zapewnia wspaniate wyniki w zakresie
zrumienienia zywnosci, jej kruchosci, smaku i
aromatu.

podwajnie przeszklone drzwi

Podwadjna szyba z wbudowanym kanatem swiezego
powietrza eliminuje ryzyko oparzen podczas
gotowania. Mocowana na zawiasach wewnetrzna
szyba utatwia czyszczenie.

air-o-clean

Kompletny wbudowany system automatycznego
mycia zapewnia dobre wyniki czyszczenia dzieki
obrotowi ramion spryskujgcych oraz zwiekszonemu
cisnieniu wody, co eliminuje ryzyko pozostawiania
resztek nierozpuszczonych srodkéw chemicznych
w komorze.



Przycisk
wiacz/wytacz

Wybér cyklu gotowania

e Gotowanie w parze

e Cykl konwekcyjno-parowy
e Cykl konwekeyjny

Aktualna
temperatura

Czas do zakonczenia cyklu
Temperatura rdzenia

Funkcje zaawansowane

® Pauza

® Regeneracja

e Pulsacyjna wentylacja

e HACCP

e Mycie komory

e Gotowanie delikatne z 12
predkosci wentylatora

e Gotowanie
energooszczedne

e Gotowanie z ECO-Deltg

e Sterowanie zaworem
wydechowym pieca

air-o-system

Gotowanie dwu-fazowe
(polecane do pieczenia miesa)

Start/stop
cyklu gotowania

Nastawiona temperatura

e Kontrolka otwarcia drzwi
e Kontrolka zakamienienia bojlera
e Kontrolka pracy bojlera

Nastawiony czas gotowania
Nastawiona temperatura
sondy rdzenia

Gtéwne pokretto
regulacyjne

Funkcje uruchamiane manualnie
* Manualny wtrysk wody do komory
e Manualne oprdznianie bojlera

e Szybkie schtadzanie komory

(11

\



air-o-system

alr-O-convect
Touchline

Osiggnyj doskonatq jakoS¢ 1 konsystencje Zywnosci oraz zaoszezed? do 50% dzigki

unikalnym piecom air-o-convect Touchline

Przyjazny dla uzytkownika i tatwy w czyszczeniu
panel sterowania wyposazony w ekran dotykowy
o wysokiej rozdzielczosci, z mozliwoscia petnej
personalizacji, stosownie do potrzeb klienta. Ustawienie
temperatury i czasu jest tatwe — wystarczy nacisna¢
przycisk, bez potrzeby zagladania do instrukcji obstugi.
Dzieki 11 ré6znym ustawieniom wilgotnosci piece
air-o-convect Touchline pozwalaja na wypiek chleba,
ciasta, gotowanie au gratin, odgrzewanie, pieczenie,

Tryb programowalny

duszenie i gotowanie we wrzatku. Multitimer pozwala na
wspolne monitorowanie réznych rodzajow gotowania.
Automatyczne mycie z funkcja ,zielong” ogranicza
koszty eksploatacyjne do 50%, zmniejszajac zuzycie
elektrycznosci, wody i nabtyszczacza. Dodatkowo,
istnieje mozliwos¢ dodania do 1,000 przepisow,
zapisania ich i przeniesienia do innych piecow za pomoca
pamieci USB.

Tryb manualny

Apple Pie

Baguette
Chicken Breast
Chicken Legs
Croissants

Frozen Mix Veg

Jakos¢ i smak beda powtarzane w
nieskoriczonosé. Po prostu okresl
SWOje wtasne przepisy, zapisz je

i przenies$ do innych piecow za
posrednictwem zwyktej pamieci

USB! wszystkim.

Jest przeznaczony dla najbardziej
wymagajacych szeféow kuchni, ktorzy
chca odkrywacé wtasna kreatywnosé
w najdrobniejszych szczegdtach,
zachowujgc petng kontrole nad



Technologia dotykowa

Przyjazny dla uzytkownika, fatwy w czyszczeniu i odporny
na zarysowania ekran dotykowy o wysokiej rozdzielczosci
to 262,000 zywych kolorow, miedzynarodowo stosowane
ikony i obrazy zywnosci, a takze mozliwos¢ wyboru sposrod
30 réznych jezykéw. Ten niezwykle intuicyjny interfejs
uzytkownika eliminuje potrzebe korzystania z instrukcji obstugi.

11 ustawien wilgotnosci

air-o-convect Touchline to jedyny piec, ktory gwarantuje
utrzymanie wilgotnosci bez wytwornicy pary! Tryby gotowania
zawierajg cykl konwekeyjny (goracego powietrza) (25 °C - 300
°C) z wysokosprawnym nawilzaczem szybkiego dziatania o 11
nastawach od 0 do 90% wilgotnosci.

sonda temperatury

Sonda temperatury gwarantuje ciagty i doktadny pomiar
temperatury rdzenia produktu, zapewniajgc tym samym
bezpieczenstwo zywnosci, wysoki poziom precyzji, optymalne
wyniki pod wzgledem jakosci gotowania oraz zmniejszenie
strat na masie produktu.

usb

Za pomocg zwyktego ztacza USB mozna zapisa¢ oraz
przeniesé do innych piecéw do 1,000 wtasnych
przepisow, powielac je, a nawet wysytac pocztg elektroniczng
do stosowania w innej kuchni wyposazonej w system
Touchline, w ten sposéb zapewniajac rownomiernosc, ta
sama jakosc¢ i smak w réznych sieciach restauracii.

air-o-system

palniki gazowe

Wysokosprawne palniki gazowe* air-o-convect Touchline
o niskim poziomie emisji zanieczyszczen gwarantuja
dziesieciokrotnie nizszg emisje CO niz limity ustalone przez
Gastec (holenderska certyfikacja rzadowa, najbardziej
restrykcyjna w Europie) oraz 100 razy nizszg od limitow
ustanowionych przez normy europejskie.

* Patent zgtoszony (EP1956300A2 i powigzana rodzina produktow)

air-o-flow

Opatentowany system zapewniajgcy rownomierny
rozkiad ciepta oraz statg temperature w komorze pieca,
dzieki rewolucyjnemu dwufunkcyjnemu wentylatorowi
oraz Systemowi Cyrkulacji Powietrza, co skutkuje duza
réwnomiernoscia gotowania oraz zapewnia wspaniate
wyniki w zakresie zrumienienia zywnosci, jej kruchosci,
smaku i aromatu.

podwaojnie przeszklone drzwi

Podwdjna szyba z wbhudowanym kanatem swiezego powietrza
eliminuje ryzyko oparzen podczas gotowania. Mocowana
na zawiasach wewngtrzna szyba utatwia czyszczenie.

air-o-clean

Kompletny wbudowany system automatycznego
mycia zapewnia dobre wyniki czyszczenia dzieki
obrotowi ramion spryskujacych oraz zwigkszonemu
cisnieniu wody, co eliminuje ryzyko pozostawiania resztek
nierozpuszczonych srodkéw chemicznych w komorze.



)

air-o-system

alr-O-convect

Najmocniejsze @ najlepiej wyposaione piece konwekcyjne z systemem

bezposredniego naparowania.

Dzieki zaawansowanej technice, piece air-o-convect
zapewniajg doskonaly efekt koncowy kazdego rodzaju
gotowania, od gotowania z parg do zapiekania.
Innowacyjna konstrukcja Air-o-convect wyréznia go na
tle innych piecow konwekeyjnych, w tym dwu-funkcyjny
wentylator, ktory zapewnia gotowanie w jednorodnej
temperaturze, wygodny system automatycznego
mycia komory, kitéry po wybraniu cyklu mycia reszte
wykonuje sam, system automatycznego nawilzania
z 11 poziomami intensywnosci i zaworem wydechowym

11 ustawien wilgotnosci

air-o-convect to jedyny piec, ktéry gwarantuje
utrzymanie wilgotnosci bez wytwornicy pary! Tryby
gotowania zawierajg cykl konwekcyjny (goracego
powietrza) (25 °C - 300 °C) z automatycznym
nawilzaczem o 11 nastawach od zera do wysokiej
wilgotnosci.

sonda temperatury

Sonda temperatury gwarantuje ciggty i doktadny
pomiar temperatury rdzenia produktu, zapewniajac
tym samym bezpieczenstwo zywnosci, wysoki
poziom precyzji, optymalne wyniki pod wzgledem
jakosci gotowania oraz zmniejszenie strat na
masie produktu.

palniki gazowe

Wysokosprawne palniki gazowe* air-o-convect
o niskim poziomie emisji zanieczyszczen
gwarantujg dziesieciokrotnie nizszg emisje CO
niz limity ustalone przez Gastec (holenderska
certyfikacja rzgdowa, najbardziej restrykcyjna
w Europie) oraz 100 razy nizsza od limitow
ustanowionych przez normy europejskie.

* Patent zgtoszony (EP1956300A2 i powiazana rodzina produktow)

zapewniajacym chrupkos¢ potraw. Gotowanie
2-fazowe pozwala na realizacje réznych faz w jednym
procesie gotowania, np. faze wysokiej wilgotnosci
dla rownomiernego pieczenia, a potem faze wysokiej
temperatury dla uzyskania efektu chrupkosci. Ponadto,
dzieki jednopunktowej sondzie rdzenia proces obrobki
termicznej zakonczy sie automatycznie, gdy zostanie
osiggnieta nastawiona temperatura wewnatrz pieczonego
produktu.

air-o-flow

Opatentowany system zapewniajgcy rownomierny
rozkiad ciepta oraz statg temperature w komorze
pieca, dzieki rewolucyjnemu dwufunkcyjnemu
wentylatorowi oraz Systemowi Cyrkulacji Powietrza,
co skutkuje duza rownomiernoscig gotowania
oraz zapewnia wspaniate wyniki w zakresie
zrumienienia zywnosci, jej kruchosci, smaku i
aromatu.

podwajnie przeszklone drzwi

Podwajna szyba z wbudowanym kanatem swiezego
powietrza eliminuje ryzyko oparzen podczas
gotowania. Mocowana na zawiasach wewnetrzna
szyba utatwia czyszczenie.

air-o-clean

Kompletny wbudowany system automatycznego
mycia zapewnia dobre wyniki czyszczenia dzieki
obrotowi ramion spryskujacych oraz zwigkszonemu
cisnieniu wody, co eliminuje ryzyko pozostawiania
resztek nierozpuszczonych srodkéw chemicznych
w komorze.



Przycisk
wiacz/wytacz

Automatyczny nawilzacz
11 poziomdéw nawilzania od
podduszania do gotowania w
parze

Aktualna
temperatura

Czas do zakonczenia cyklu

HACCP

Monitoring HACCP przez
zintegrowana sie¢ PC
(HACCP zaawansowany)

Pulsacyjna wentylacja
Wskazana do wolnego
pieczenia i przechowania
potraw w podwyzszonej
temperaturze

Manualny wtrysk wody

Do natychmiastowego podwyzszenia
wilgotnosci w komorze

wedle uznania

air-o-system

Gotowanie 2-fazowe
(wskazane przy pieczeniu miesa)

Start/stop
cyklu gotowania

Nastawiona temperatura

Nastawiony czas
Nastawiona temperatura rdzenia

Cykle mycia

Do wyboru 4
automatyczne cykle mycia
komory (od delikatnego do
ekstra mocnego)

lub cykl pétautomatyczny

Sterowanie zaworem
wydechowym

Otwarty zapewnia ekstra
chrupkosé

Gtowne pokretto
regulacyjne

Szybkie schtadzanie
komory
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air-o-system

air-o-steam @

Gotowanie L
redukcja stra

C to 50%
' Na masie

air-o-steam” Electroluxa pozwala na ujednolicenie jakosci produkeji, a przez to
rozwinigcle dziatalnosci biznesowe). Utrata masy gotowanego produktu Zywnosciowego
Jest zredukowana o 50% w porownaniu do tradycyjnych cykli gotowania.

Technologia
e Gotowanie niskotemperaturowe (LTC) jest procedura
inteligentna i delikatng, doskonatg do pieczenia

Dziatanie
e Polecane przy duzej produkciji i bankietach
e Funkcja przechowywania w temperaturze ,stand by”

wotowiny, poledwicy, udzca wotowego, pieczeni, indyka, rozwigzuje ewentualny problem opdznienia momentu

nogi jagniecej, dziczyzny, cieleciny i wieprzowiny

e Jest to procedura automatyczna, ktora zawsze
gwarantuje najlepszy efekt finalny, nawet podczas
rownoczesnego gotowania réznych rodzajéw miesa

wydawania positkow

e Faza przedtuzonego przechowywania podczas
porcjowania na biezgco, np. w punktach sprzedazy,
stanowiskach piekarniczych, etc.

e Gotowanie niskotemperaturowe moze by¢ realizowane e Straty na wadze produktéw sa zmniejszone o ponad

w godzinach wieczornych, aby oszczedzi¢ czas i
poprawi¢ organizacje pracy w kuchni

e Algorithm for Residual Time Estimation (ARTE) to
wskaznik informujacy ile czasu pozostato do
zakoriczenia cyklu gotowania, pozwalajacy lepiej
zarzadzac¢ codziennymi dziataniami w kuchni

e | TC redukuje czas dojrzewania swiezego miesa z 1
dnia do 1 godziny

Doskonata jakos¢ potraw

e Podczas krojenia migso zachowuje wiekszos¢
swoich sokow.

e Ogranicza grubosc¢ skorki (do ok. 1 mm)

e Gwarantuje delikatnos¢ migsa tacznie ze sciggnami

e Daje typowy aromat pieczenia i doskonatg
konsystencije

e Barwa plastrow migsa jest jednolita

potowe, w poréwnaniu do tradycyjnych cykli gotowania

Sonda rdzenia z 6 czujnikami temperatury

e 6 czujnikdéw temperatury, kazdy co 15 mm, do pomiaru
temperatury wewnatrz produktu, na réznych jego
poziomach

* Precyzyjny pomiar temperatury: pod uwage brana
jest tylko najnizsza, zmierzona temperatura.
To gwarantuje precyzyjny pomiar rzeczywistej
temperatury rdzenia, nawet jesli sonda nie jest
prawidtowo wtozona do produktu lub styka sie z
koscig, lub inng czescia, ktdra rozgrzewa sie szybcie;
niz reszta zywnosci.

A
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air-o-system
=

Gotowanie niskotemperaturowe  ru.a nagowania

wstepnego

Faza postepujacego
schtadzania

Faza wykanczania (rzeczywista
temperatura rdzenia

Faza =docelowa temperatura rdzenia) Pulsacyjna wentylacja

zarumieniania

Temperatura w komorze

Temperatura
rdzenia

Do 24 godz

Oszczednosci w skali roku dzieki LTC Czynniki kalkulacyjne

Lorronion paienies €56.00000

¢ Positek zawiera: 150g migsa
e Cena miesa za kg: 10 Euro
¢ Gotowanie niskotemperaturowe

€ 24.337,00
h . (LTC) zastosowano do
B =197:00 -~ przetwarzania 20% uzytego
€1.867,00 € 4.667,00 miesa w skali rocznej
- s -
. v & 3
Mata Duza Hotel Szpital Kuchnia
restauracja restauracja centralna
100 positkdw 250 positkow 500 positkdw 1000 positkéw 3000 positkdw
dziennie, personel dziennie, personel dziennie, personel dziennie, personel dziennie, personel
kuchni: 3 osoby, kuchni: 8 osdb, kuchni: 16 osdb, kuchni: 32 osoby,  kuchni: 100 oséb,
280 dni 280 dni 365 dni 365 dni 280 dni

roboczych w roku  roboczych w roku  roboczych w roku  roboczych w roku  roboczych w roku

*Chronione patentem (IT 1359776 i powiazane)
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air-o-system

air-o-steam @

Doskonate warunki do

gotowania

Do wypicku ciasta biszkoptowego z perfekcyjnym efektem finalnym, do soczystych, a zarazem
chrupigeych kurczakow, bez wzgledu na wielkos¢ zatadunku, do szybkiego @ tatwego mycia

pieca pod koniec pracowitego dnia

Idealna do gotowania atmosfera w komorze

¢ Precyzyjna kontrola wilgotnosci w komorze
w kazdej sytuaciji

e Staly efekt finalny gotowania niezaleznie od wielkoSci
zatadunku, zapewniajgcy zawsze te samg soczystosc,
zarumienienie i chrupkosé

e Oszczednosé energii i wody dzieki wytwornicy pary,
ktdra produkuije pare tylko wtedy, gdy jest to niezbedne,
biorac pod uwage wilgotnos¢ wytwarzang przez sama
Zywnosc¢

Chronione patentem

Jak?

e air-o-clima dokonuie fizycznego pomiaru poziomu rzeczywistej
wilgotnosci w komorze pieca i odpowiednio reaguje, bazujac
na nastawionej wartosci :

e air-o-clima automatycznie reguluje pobdr Swiezego powietrza um;'ﬁycggntml
do komory pieca, idealng emisje pary do jej wnetrza i TE——
odprowadzenie nadmiaru wilgotnosci

Czujnik Lambda

Czujnik Lambda to elektroniczne
urzadzenie, ktdre dokonuje
pomiaru zawartosci tlenu w
analizowanym srodowisku. To
jedyny taki system na rynku
(chroniony patentem), ktory
gwarantuje precyzyjny, dokonany
w czasie rzeczywistym pomiar
wilgotnosci w komorze pieca,
zapewniajgc w ten sposob staty
rezultat korcowy gotowania,
niezaleznie od wielkosci zatadunku
i jakosci gotowanej zywnosci

* Chronione patentem (EP0701388B1
i EP0653593B1 i powigzane)




air-o-system (

Rownomiemosc gotowania

System Cyrkulacji Powietrza, dwufunkeyjny wentylator, system przerwy powietrzne).
1o trzy glowne elementy gwarantujqce idealng atmosfere w komorze pieca w kazdych
warunkach.

TR YU -
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Réwnomierne gotowanie

e Stafa temperatura, dzieki wstepnemu
podgrzewaniu swiezego powietrza
zasysanego do komory

e Roéwnomierna dystrybucja powietrza
wewnatrz komory dzieki rewolucyjnej
konstrukcji dwufunkcyjnego wentylatora
i Systemu Cyrkulacji Powietrza

e Stelaz na pojemniki GN wykonany z drutu
ze stali nierdzewnej celem uzyskania
lepszej rownomiernosci gotowania

air-o-flow =rownomiernos¢ wszedzie, caly czas

Jak?
air-o-flow skfada sie z 3 gtéwnych
elementow:

e System Cyrkulacji Powietrza: gwarantuje
réwnomierng dystrybucje zassanego
powietrza, wstepnie podgrzanego przez
elementy grzewcze i rozprowadzonego
w komorze

e Dwufunkeyjny wentylator: kieruje Swieze
powietrze pobrane z zewnatrz i
réwnomiernie rozprowadza w komorze

e System przerwy powietrznej: podwajna
przerwa powietrzna dla wody zasilajgcej
piec i odptywowej, aby zapobiec
skazeniu wody w instalacji budynku oraz
bezposrednio potaczy¢ odptyw pieca
air-o-steam® z kanalizacja

19
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air-o-system

Zintegrowany system mycia
automatycznego

W petni automatyczne, niektopotliwe mycie komory pieca. Wystarczy wybrac odpowiedni

vkl i przycisngc start.

& Cleaning

® Green Spirit

@ Skip rinse-aid

e Whbudowany i tatwy w obstudze: brak
dodatkowych przyrzaddw i narzedzi do
zamontowania

¢ 4 wstepnie ustawione cykle: od
45 minut do 150 minut, unikajgc
niepotrzebnego marnotrawstwa

e Pétautomatyczny cykl mycia (1, 2):
Petny cykl mycia w 18 minut. 1 minuta
to rozruch, 5 minut naparowanie,
aby rozmigkczy¢ zabrudzenia, sygnat
dzwiekowy informuije obstuge, ze nalezy
spryska¢ komore detergentem, 2

detergentu lub wody (z aktywacja funkgji
,Green Spirit”: od 25 minut do 120 minut)
Automatyczne schtadzanie komory:

minuty pauzy, aby detergent zadziatat,
nastepnie 10 minut naparowania, aby
wzmocni¢ dziatanie detergentu. Na

& Skip drying

f_,) Reduce water consumption

koniec, aktywowane jest manualne
ptukanie komory woda, zapewniajace
bezpieczenstwo higieniczne w komorze.
Do naparowania i manualnego ptukania
potrzeba 6-10 litrow wody. Mozna
stosowac rézne rodzaje detergentow.

gdy temperatura przekracza 70°C

e Automatyczny tryb oczekiwania -stand-
by: brak koniecznosci oczekiwania na
zakoriczenie cyklu mycia

e Bezpieczenstwo: w przypadku zaniku
zasilania w energie podczas realizacii
cyklu mycia, po jego przywroceniu, piec
air-o-steam® automatycznie uruchamia
cykl ptukania, aby usungc resztki
detergentu

(1) air-o-steam
(2) air-o-convect

air-o-steam

TOUCHUINE

air-o-convect

TOUCHULINE
Jak bardzo chcesz by¢ ,,zielonym”?

Bycie ,zielonym” znaczy ekologicznym, aktywnie dziatajgcym na rzecz oszczedzania
energii i Srodowiska. Dzieki nowym zielonym funkcjom automatycznego mycia pieca,
mozna ograniczy¢ nawet o 25%* zuzycie czynnika ptuczacego, energii i wody,
zredukowaé nawet o 50%* koszty eksploatacyjne, wielokrotnie oszczedzaé
energie, chronigc srodowisko wewnatrz i na zewnatrz kuchni.

*W pordéwnaniu do standardowych cykli mycia bez wtgczonych zielonych funkcji
(1 delikatny cykl/dzien - 280 dni roboczych/rok)

Nowe zielone funkcje:

e Pomin faze suszenia

e Pomin faze ptukania czynnikiem ptuczacym
e Redukuj zuzycie wody



VWysoka sprawnosc
| Niska emisja

air-o-system

Zyskaj dodatkowe oszczga’nos/ci dzz'g/cz' bezpiecznym dla Srodowiska palnikom gazowym
piecow air-o-steam’. air-o-steam” Touchline zapewmajq wysokq wya’a]nosc wspaniale
rezultaty gotowania, najwyiszq na rynku sprawnosc gazowq i najmiiszq emisje spalin!

¢ Te wyjatkowe palniki gazowe (w komorze i bojlerze), w
potaczeniu z karbowanym wymiennikiem ciepta podnoszg
efektywnosc transferu ciepta do komory pieca. Zostaty
tak zaprojektowane aby uzyskaé najwyzszg sprawnos¢

Niska emisja substancji zanieczyszczajacych

gazowa i zaoszczedzi¢ do 20% gazu w poréwnaniu do

konwekcyjno-parowych

tradycyjnych palnikw stosowanych w piecach

Innowacyjna koncepcja palnikow zapewnia nizsza o 20%
emisje szkodliwych substancji dla zdrowszego srodowiska
pracy. Palniki uzyskaty swiadectwo dopuszczenia GASTEC*
potwierdzajace niska emisje spalin, znacznie lepsza niz

wymagana

Czynniki kalkulacyjne:

*
Chronione patentem

€ 294,00
# .-'—i —a

Mata
restauracja

100 positkéw
dziennie, personel
kuchni: 3 osoby,
280 dni
roboczych w roku

€ 588,00

Duza
restauracja

250 positkow
dziennie, personel
kuchni: 8 oséb,
280 dni
roboczych w roku

L

€1.176,00

Hotel

500 positkdw
dziennie, personel
kuchni: 16 osdb,
365 dni
roboczych w roku

* Swiadectwo dopuszczenia GASTEC,
wysoka sprawnosc i niska emisja spalin

€ 2.352,00

i

Szpital

1000 positkéw
dziennie, personel
kuchni: 32 osoby,
365 dni
roboczych w roku

Najlepsza w swojej klasie: wynik Electroluxa jest 10 razy
lepszy niz limit QA Gastec i 100 razy lepszy niz limit
okreslony przez gazowg norme europejska

1000

1000 pr+=nnn-====mn-paggg oo onsseeeennosseeens oo

900 p

800 p

700 p

600 p

500 p

400 p

300 p

200 p

10 razy lepszy

100 [p------panans--
W 10

100 razy lepsz

ELECTROLUX

€ 7.056,00

Kuchnia
centralna

3000 positkdw
dziennie, personel
kuchni: 100 osdb,
280 dni
roboczych w roku

LIMIT
GASTEC
QA 175

LIMIT EUROPEJSKIEJ
NORMY GAZOWEJ
EN 203-1

Roczne oszczednosci dzigki
palnikom gazowym air-o-
system

¢ Poréwnanie ze standardowymi,
wysokowydajnymi piecami

e Oszczednosci zmierzone
podczas przygotowywania
réznych potraw (lasagna,
pieczona wotowina, ziemniaki
gotowane w parze...)

* Chronione patentem (IT1359776
i powigzane)



air-o-system

Nowe rozwigzania techniczne
dla utatwienia codziennej pracy

Gotowanie z nawilzaniem, duszenie, podduszanie, pieczenie @ wypiek ciast. Oferuj doskonate i
bexpieczne potrawy, przygotowane zgodnie 2 wymogami HACCP.

Sonda rdzenia

Aby precyzyjnie kontrolowac¢ przebieg gotowania
mozna umiesci¢ sonde wewnatrz przygotowywanej
zywnosci, nastawi¢ wiasciwa temperature rdzenia,
a piec zakonczy prace po jej osiggnieciu.

EKIS (system monitorowania HACCP)
Stuzy monitorowaniu i rejestrowaniu parametrow
obrébki termicznej zywnosci bezposrednio na PC.

e Podwdjnie przeszklone drzwi

e Zabezpieczenie przed poparzeniem

e Utatwione czyszczenie

e \Wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304

e \Wyposazone w rynne ociekowg do odprowadzania
kondensatu i zapobiezenia jego skapywaniu na podtoge

Podwajnie przeszklone drzwi Rynna ociekowa



air-o-system

1 1 DOZK)mé\/\/ air-o-convect @
wWilgotnosc

air-o-convect to jedyny piec, ktory gwarantuje utrzymanie wilgotnosci bez zastosowania
wytwornicy pary!

11 poziomoéw regulacyjnych automatycznego nawilzacza

| O-Standardowa 1-2
kOﬂWGija mata wilgotnos¢ (mate
Brak wilgoci, zawor porcje migsa i ryba)
wydechowy otwarty

(zarumienianie, zapiekanie,
wypiekanie, zywnosé
wstepnie przygotowana)
Brak dodatkowej wilgoci
(pierwsza faza wypiekania
z wiryskiem wody)

3-4

Srednia wilgotnosé
(duze porcje miesa,
odgrzewanie, pieczenie
kurczaka, wyrastanie)

5-6

Srednia wilgotnosé
(pierwsza faza pieczenia
miesa i ryby, pieczenie
warzyw)

I 9-10

Duza wilgotnos¢

41 (gotowanie migsa z

= nawilzaniem, ziemniaki
| w mundurkach)

i

Srednio-duza
wilgotnos¢ (duszenie
warzyw)




air-o-system

Akcesoria, doskonate
Uzupetienie

Abcesoria do piecow air-o-steam Touchline sq tak zaprojektowane, by uzupetnic piec oraz
ucxynic pracg w kuchmi bardziej elastyczng i ergonomiczng.

Pojemnik uniwersalny gt. 20 mm

' &

b

Pojemnik uniwersalny gt. 65 mm Grill
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air-o-system

Taca piekarnicza Taca na bagietki

System do pieczenia

&"' kurczakow
Electrolux oferuje specjalny zestaw
é do pieczenia drobiu.
W skfada systemu wchodza:

e specjalny ruszt do umieszczenia w piecu catych kurczakow
(4/8) lub innego drobiu i przygotowania soczystych,
delikatnych piersi przy zachowaniu chrupkij i
zarumienionej skorki,

e filtr thuszczowy zaktadany w komorze, by chroni¢ boczne
Scianki przed ttuszczem,

e zestaw do gromadzenia ociekajgcego ttuszczu z
pojemnikiem i wozkiem transportowym, do umieszczenia

od stelazem podczas przemieszczania.

Ruszt do pieczenia 4 lub 8 kurczakdw Filtr ttuszczowy i wézek do odbioru ociekajacego ttuszczu
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air-o-system

Akcesoria, doskonate
Uzupetienie

air-o-steam Touchline jest dostarczany z bogatym zestawem akcesoridw, ktory stuzy
usprawnieniv, 0bstugi pieca, zarowno w czasie bankietow, jak i w kuchmi restauracyjne)
podczas codziennego gotowania.

Szafka zamykana pod piece Szafka podgrzewana z Standardowa podstawa otwarta
6i10GN 1/1 nawilzaniem pod piece ze stalazem na pojemniki pod
6i10GN 1/1 piece 610 GN 1/1
g £ 7Y
s R - -
- ~ p R
.- - g
= =
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o - -
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- el -
3 -
=, -

Wozek ze stelazem na kétkach Woézek bankietowy ze stelazem Wozek ze stelazem na pojemniki
i pokrowcem termoizolacyjnym na talerze (GN, 400x600mm)



air-o-system

Grill GN 1/1 Uniwersalny ruszt na rozen Kosz do smazenia

Taca do wypieku bagietek Aluminiowa taca do wypiekow Taca grillowa GN 1/1 - strona
z perforowanego aluminium 400x600x20mm ryflowana i gtadka
powlekanego silikonem

Pojemnik perforowany Uniwersalne pojemniki Ruszt na 8 kurczakéw GN 1/1
nieprzywierajace (gt. 20, 40, 65mm) Ruszt na 4 kurczaki GN 1/2
Volcano smoker Zestaw do wytapywania ttuszczu Zewnetrzny spryskiwacz komory

z wozkiem i pojemnikiem

J



Cook and chlll
Zintegrowany system

Wiraz swoj talent w atmosferze swobody, ktorg tworzy air-o-system. Modutowosc,
technologia i ewolucja designu zadowala w szczegolny sposob.

Jakos¢ zywnosci

e Doskonata zywnos¢, pewnosc¢ i bezpieczenstwo

e \Wigksza elastycznos¢ w kreowaniu menu

e Sous-vide

e Tylko jedna kuchnia do produkcji réznorodnych positkdw,
przy wyeliminowaniu ryzyka skazenia zywnosci

Selektywne zakupy

tatwiejsza obstuga — nizsze koszty pracy
Sprawniejsze zarzadzanie praca kuchni

Bogatsza oferta — wyzszy obroét

Oszczednos¢ energii dzieki redukcji czasu gotowania
Redukcja strat na masie produktéw zywnosciowych
Wiekszy zysk

air-o-system: wartos¢ dodana
= Wyzsza jakosc

= Wieksze 0szczednosci

= Wyzsze marze



air-o-system
1 - Gotowanie 3 - Przechowywanie
Bogata gama piecow konwekceyjno-parowych Electroluxa Konserwacja zywnosci w zintegrowanym systemie
idealnie wpisuje sie w potrzeby kazdego uzytkownika w Electroluxa rozpoczyna sig¢ natychmiast po zakoriczeniu

zakresie wstepnego przygotowania zywnosci, niezaleznie od  cyklu schtadzania szokowego. Zywnos¢ moze byc¢
tego, czy jest ona gotowana, smazona, pieczona, grillowana  przechowywana w strefie chtodzonej przez maksimum 5

czy wypiekana. dni, a w mrozonej do 1 roku.

2 - Schtadzanie/zamrazanie szokowe 4 - Regeneracja i dystrybucja

Proces szokowego schtadzania polega na szybkim Regeneracja potraw jest wykonywana bezposrednio przed
obnizeniu temperatury ugotowanej zywnosci z 70°C do 3°C  ich dystrybucja. Piece konwekcyjno-parowe Electroluxa

w czasie krétszym niz 90 minut, lub z 70°C do -18°C w wykonuja te operacje w 7-10 minut, zaleznie od grubosci
ciggu 240 minut (zamrazanie). potraw.

y

J
et
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Utworz system odpowiadajacy Twoim potrzebom. Zobacz na naszej stronie internetowej www.electrolux.com/professional
petng game piecow, schtadzarek/zamrazarek szokowych, szaf chtodniczych i petng liste akcesoriow do cook and chill.
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air-o-system

| | | 1)
air-o-chill® cykl ,cruise”

1 1 / 1 / 1 1 / 1
Zyskaj plec ani Swiezoscl!
Oszezedzag czas, gotowke, unikaj stresu. air-o-chill” pozwala lepiej zorganizowac prace w
kuchm. Dzigki lepszej konserwacyi i diuészemu zachowaniu Zywnosci w stanie Swiedym,

positki mozna przygotowac w wolniejszym czasie 1 podac je klientowt w dogodnym dla
niego momencie.

FE—

T Ehectrodio . g Co to jest cykl “cruise”?

’ Cykl “cruise” automatycznie kontroluje proces szybkiego
schfadzania w zaleznosci od typu zywnosci i wielkosci zatadunku.
Przerywa proces we wtasciwym momencie i zapewnia dobrg
jakos¢ zywnosci eliminujgc powierzchniowe uszkodzenia.

Po co?

To tatwe, wystarczy wiaczy¢ i zapomnie¢. Schtadzanie jest
sterowane automatycznie i obstuga nie musi wybiera¢ pomiedzy
mocnym i delikatnym cyklem schtadzania szokowego.
Zapewnia wyzszg jakos¢ zywnosci gdyz schtadzanie
automatycznie dostosowuije sie do typu zywnosci, zapobiegajac
powierzchniowym uszkodzeniom. Oszczednosc¢ czasu do 40%.

Jak?
Nalezy wtozy¢ sonde rdzenia do produktu i przycisna¢ “CRUISE”.

Dla kogo?

Dla kantyn, stotéwek pracowniczych i restauracji, dzieki fatwej
obstudze i zapobieganiu powierzchniowym uszkodzeniom
zywnosci spowodowanym nadmiernym wychtodzeniem.

air-o-chill®
Delikatne schtadzanie (temperatura: 0°C)
*;‘ Mocne schtadzanie (temperatura: -20°C)
* Przechowywanie w +3°C
i)ve Szokowe zamrazanie (temperatura: -36°C)
:)\g)s Przechowywanie w - 22°C
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air-o-chill’® schtadzarka
| zZamrazarka szokowa

Najwyisza wydajnosc przy prostocie obstugi, aby sprostac ekstremalnym wyzwaniom w
Twojej kuchni. Szczegdlny cykl wwzgledniajgey wymagania kazdego rodzaju Zywnosci.

Wybér cyklu
schitadzania/zamrazania:
¢ Delikatne schtadzanie

® Mocne schtadzanie

® Przechowywanie po

Cykl ,,Cruise”

Schtadzanie “Turbo” i programy (2
na cykl) indywidualne do wyboru,
w miejsce cykli do lodow, zamiana

poprzez oprogramowanie

Komora/sonda rdzenia
wartos¢ temperatury

HACCP i sygnalizacja
alarmow

Aktualny czas i
auto-diagnostyka

Funkcje zaawansowane

e Manualny start funkgiji
rozmrazania

* \Wybdr sondy
(zmaks. 3 szt)

e Sterylizacja UV

* \Wybdr standardu pracy
(UK, NF, WEASNY)

e Ustawienia zaawansowane

® Przywotanie HACCP
Przywotanie alarmow

schtodzeniu

e Szokowe zamrazanie
¢ Przechowywanie po
zamrozeniu

Standardy pracy
NF/UK lub wtasny

Czas pozostaly do
zakonczenia cyklu
sterowanego sonda
rdzenia

Centralny przycisk
regulacyjny

e Cykl

e Czas

e Temperatura sondy rdzenia
¢ Funkcje zaawansowane
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‘ ‘ Rodzaje cykli

Automatycznie dostosowuje temperature robocza do rodzaju zywnosci.

,__q
N
b

—r itk Redukuje czas schtadzania i zapobiega uszkodzeniom powierzchniowym
Delikatne schiadzanie |dealne do delikatnej zywnosci takiej jak warzywa lisciaste lub szatkowane,
w temperaturze 0°C owoce morza, mate porcje miesa, ciasta, mate ciastka, biszkopty, makarony
Mocne schiadzanie Idealne do twardej zywnosci, takiej jak warzywa korzeniowe, do zup,
w temperaturze -20 °C bulionéw, sosdéw, produktéw duszonych, zapiekanych, porcji miesa i drobiu

idealne do zamrazania wszystkich rodzajéw zywnosci — surowych,

Szokgu e podgotowanych i ugotowanych w petni, ktére maja by¢ przechowywane

w temperaturze -36 °C

1 E B3

dtuzej
Przechowywanie
< w temperaturze:
+3 °C Uruchamia sig automatycznie po zakonczeniu kazdego cyklu; oszczedza
energie i podtrzymuje temperature. Moze by¢ uruchamiane manualnie, a
lub wtedy air-o-chill® petni role chtodziarki lub zamrazarki

A3

-22°C

Alarmuije obstuge, ze temperatura robocza winna by¢ pomiedzy -36 i +3 °C.

SchiateanE Wskazane do schtadzania ciagtego i przy produkcji masowej

o)
X

Programy wiasne Moga byc¢ zastgpione (przez oprogramowanie) przez ,LODY” — Zamrazanie i
(2 na cykl) przechowanie i ,LODY” — cykle Turbo schtadzania

‘ ‘ Funkcje zaawansowane

Cykl inteligentnego rozmrazania uruchamiany automatycznie, gdy to
konieczne i na tak dtugo, jak to konieczne. Moze by¢ takze uruchamiany
manualnie.

d}*‘b& Manualny start funkcji
atet rozmrazania

Pozwala sledzi¢ prace 3 réznych sond rdzenia (opcja) wiozonych do réznych

Wybér sondy rdzenia S L -
rodzajow i porcji zywnosci

Wbudowane lampy UV (tylko na zamowienie) do sterylizacji komory

Slervizaeiai chtodzenia po uzyciu

N\

Dzieki tej funkcji mozna wybra¢ standad roboczy urzadzenia (normy UK i
Wybor standardu pracy | NF s3 fabrycznie zaprogramowane). Trzecim standardem moze by¢ wiasny
odpowiadajacy normom krajowym

cZ
AT
s

Nastawienia nastepujacych parametrow:
SET Nastawy e data i czas e limity dla standardu wtasnego e alarmy i HACCP e czas cyklu
sterylizaciji (tylko z lampa UV)

Przywotanie HACCP Przywotanie z pamigci urzadzenia zdarzen HACCP

Przywotanie z pamieci awarii zarejestrowanych przez system auto-
diagnostyczny

= z
©) Q
~—/ %

Przywotanie alarméw
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air-o-chill® pewnosc,
pezplieczenstwo | doskonate

schradzanie

Optymalne rezultaty bez straty czasu. & pieca ZywnoSé natychmiast wedruje do
schiadzarki szokowej a air-o-check zapewnia przestrzeganie wybranych standardow pracy,
w kaidych warunkach.

air-o-start

e Nie ma potrzeby wstepnego schtadzania co
upraszcza proces

e Zwieksza trwatos¢ sprezarki

Jak?

e air-o-start uruchamia sie automatycznie po uptywie
24 godzin spoczynku air-o-chill®

e Dzieki air-o-start (automatycznym impulsom
startowym), olej w sprezarce jest rdwnomiernie
rozprowadzany w uktadzie chtodniczym

air-o-check

e Gwarantuje bezpieczenstwo cyklu schtadzania lub
zamrazania, nawet gdy sonda rdzenia nie zostata
prawidtowo wtozona do produktu

Jak?

e Dzieki weryfikacji poprawnosci umieszczenia sondy
w produkcie i automatycznym wyborze cyklu pracy
w oparciu o pomiar z sondy lub w oparciu 0 pomiar
czasu cyklu
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ARTE: Algorytm
Cczasu pozostatego do
zakonczenia cykiu

To funkgja szacujgca czas pozostaty do zakoriczenia cyklu schtadzania.
System Cook&Chill Electroluxa pozwala lepiej planowad prace w kuchns,
co skutkuje wymiernymi oszczgdnosciami

Co to jest ARTE?

ARTE to Algorithm for Residual Time Estimation,
ktdry szacuje czas pozostaly do zakoriczenia
schtadzania.

Po co?

ARTE to automatyczny algorytm, dla kazdego
cyklu sterowanego sondg rdzenia, w tym
réowniez cyklu zamrazania, informujacy kiedy
schtadzanie badz zamrazanie dobiegnie konca i
kiedy schtadzarka bedzie gotowa do wykonania
kolejnego cyklu. Pozwala to lepiej planowaé
dziatania w kuchni.

Jak?

ARTE jest zautomatyzowany. Wtéz sonde do
Zywnosci i rozpocznij wybrany cykl. Po chwili
(10-40 min. w zaleznosci od rodzaju i wielkosci
zatadunku), czas pozostaty do zakonczenia cyklu
wyswietli sie.

Dla kogo?

Dla kantyn, stotowek, kuchni instytucjonalnych,
ktore moga opracowac wiasne rejestry receptur
(rodzaj zywnosci, ilos¢ produktéw, czas
schiadzania), restauracji Cook&Chill, gdyz mozna
w nich tatwo planowac¢ czynnosci pomiedzy
jednym cyklem a drugim. Po zakonczeniu cyklu
zamrazania, specjalny, stozkowy ksztaft sondy
rdzenia umozliwia jej fatwe wyjecie przez obrét o 90°.

Opcje sondy:

e Schtadzarki/zamrazarki szokowe Electroluxa
posiadajg w standardzie 1 sonde z pojedynczym
czujnikiem temperatury

\,“mg,, \WTERTE, e Moga by¢ réwniez wyposazone w 3
\ sondy jednopunktowe, przydatne podczas
US sg:h’fadzani,a/mrozenia wielu typdw zywnosci
L,mo ,,w réwnoczesnie.
3048424 ¢ Jedli schtadzane jest przede wszystkim migso,

alternatywnie rekomendowane jest stosowanie
3 sond, dla bardziej doktadnego pomiaru
temperatury.
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CyKl Turbo schtadzania

Cykl Turbo schtadzania pozwala na schladzanie / zamrazanie non-stop. Wirniki sq stale
wlgczone, a roxmrazanie automatyczne. Wistarczy nastawic temperature i korzystac z
air-0-system Electroluxa tak, by proces zatadunku i roxtadunku schiadzarki przebiegal
plynnie.

Co to jest “Turbo schtadzanie”?

“Turbo schtadzanie” pozwala uzytkownikowi nastawi¢ temperature w
zakresie od -36 do +3 °C. Schtadzarka szokowa utrzymuje w komorze
nastawiong temperature, wirniki sa stale wtgczone, a rozmrazanie jest
automatyczne. To bardzo przydatna funkcja w duzych, obcigzonych
kuchniach i cukierniach.

Po co?

Stuzy do produkgii ciagtej, gdy réznorodna zywnos¢ jest wkiadana i
wyjmowana z urzadzenia. Do produkcji jednorodnej zywnosci w masowej
skali, gdy czas schtadzania danego produktu jest dobrze znany.

Cykl Turbo schtadzania Jak?
Nalezy wybra¢ wtasciwy cykl i nastawi¢ temperature docelowa.

Dla kogo?

e Sklepy miesne o ograniczonym asortymencie, ale z duza masg
produktow schtadzanych

¢ Restauracje o ograniczonej masie do schtadzania, ale o rozbudowanym
menu

e Stoiska gastronomiczne z szeroka ofertg, ale matymi iloSciami do
schtadzania

e Kantyny o masowej produkcii

e Zakfady cukiernicze, w kitdrych nalezy zatrzymac proces wypieku w
konkretnym punkcie

Organicznik drzwiowy

Proste ale skuteczne; drzwi blokuje ogranicznik, uniemozliwiajacy
powstawanie przykrych zapachow.




Cykle do lodow

Nawet lody sq kwestig formy:

air-o-system

Freeze & Hold lub Turbo schladzanie, to najlepsze rozwigzania dla lodziarni

Co to jest?

e Dwa cykle do lodéw:
Freeze & Hold jest sterowany sondg lub na czas. W
trakcie cyklu zamrazarka szokowa obniza temperature
Swiezych loddéw z produkcji do -14°C (podlega
modyfikacji przez oprogramowanie) i automatycznie
przechodzi do fazy przechowywania.

e Turbo schtadzanie dla lodéw polega na ustawieniu przez
szefa kuchni temperatury roboczej na -16°C tak, by
utrzymywac lody w statej gotowosci do serwowania.

Po co?

® Freeze & Hold (program 1) jest potrzebny zaraz po
zakonczeniu produkgji lodow (zwykle lody maja po
produkcji -7 °C)

e Turbo schtadzanie (program 2) jest potrzebny do
utrwalenia ksztattu lodéw by mogty by¢ eksponowane w
witrynie

Jak?

Nalezy wybra¢ parametr aktywujacy cykle do lodéw
(zastepuja programy wiasne).

Nastepnie w strefie programowania wybrac funkcije “Freeze
& Hold” lub “Turbo zamrazanie”

Cykle schtadzania i zamrazania szokowego spetniaja
normy UK/NF

Moga by¢ dostosowane do przepisdw miejscowych
Lampy UV do odkazania sg dostepne w opcii
Higieniczny ksztatt komory potwierdza certyfikat NF
Izolacja z poliuretanu o wysokiej gestosci, grubosci 60
mm jest wypetniona poliuretanem o duzej gestosci
Wolne od HCFC-CFC

Parownik zabezpieczony przed rdzg

Elektryczne podgrzewanie ramy dla tatwego otwierania
drzwi, nawet po cyklach mocnego schtadzania czy
szokowego zamrazania

tatwy dostep do parownika podczas czyszczenia dzigki
odchylanej na sworzniach ostonie

Komora robocza z zaokrgglonymi wewnetrznymi
naroznikami, pochyta podstawag umozliwiajgca

odptyw po myciu. Brak szczelin gromadzacych
zanieczyszczenia.

Magnetyczna uszczelka do drzwi, tatwo zdejmowana do
mycia.
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Wielofunkcyjna
Konstrukcja komory

Dzigki nowej, wielofunkcyjnej konstrukeji komory w urzqdzeniach moéna stosowac

kuwety na lody, blachy pickarnicze 600x400 mm i pojemniki GN.

Dzieki nowej, wielofunkcyjnej konstrukcji komory mozna stosowac
kuwety na lody, blachy piekarnicze 600x400 mm i pojemniki GN.
Zapewniona jest elastycznos¢ dziatania gdyz konfiguracja komory moze
by¢ tatwo zmieniona z GN na 600x400 mm przez proste obrocenie
poziomych prowadnic o 90°. Potozenie blach mozna wyregulowac
wedtug potrzeb a 20mm odstep pomiedzy prowadnicami jest
uniwersalny:

B, |30

e 30/25 kg LW (zatadunek GN wzdtuzny): 6 pojem. GN 1/1 (18
pozycji przy odstepie 20 mm), 6 blach 600x400 mm (18 pozycji przy
odstepie 20 mm), do 9 kuwet 5 kg na lody

e 50/50 kg LW: 10 pojem. GN 1/1 (36 pozycji przy odstepie 20 mm),
10 blach 600x400 mm (36 pozycji przy odstepie 20 mm), do 18
kuwet 5 kg na lody

e 70/70 kg LW: 10 pojem. GN 2/1 (86 pozycji przy odstepie 20 mm),
20 blach 600x400 mm, 10 blach 600x800 mm (36 pozyciji przy
odstepie 20 mm), do 36 kuwet 5 kg na lody

£ 'g}l’i -

Nowa mobilna konstrukcja komory utatwia czyszczenie. Pozwala na
fatwe przemieszczanie i catkowite oproznienie spodu komory na czas
czyszczenia.
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air-o-defrost uczyn mrozong
ZYWNOSC Swiezg

Drigki szafom rozmraiajgcym air-o-defrost Electroluxa, mozna mrozong Zywnos¢
ucynic Swiezq za pomocq jednego przycisku. fakosc Zywnosci jest gwarantowana, przy
0szczgdnosci czasu, redukgji strat na masie produktow, pry zachowaniu maksymalney

higieny.

air-o-defrost to Swieza zywnosc¢

bezposrednio z zamrazarki! air-o-defrost

to wyjatkowy, rewolucyjny i chroniony

patentem proces rozmrazania zachowujgcy

peten smak zywnosci, wszystkie jej wartosci

odzywcze, oryginalng strukture i wyglad

Swiezych produktow. Sekret polega na

wyjatkowym potaczeniu podczas rozmrazania

niskotemperaturowej pary wiryskiwanej do

komory z szybkim, wymuszonym obiegiem

powietrza.

Poréwnanie z tradycyjnym rozmrazaniem

(np. w komorze chtodniczej o 3 °C)

e Redukcja czasu rozmrazania do 80%

¢ Redukgcja strat na masie produktow

e Zachowanie wartosci odzywczych

e tatwosc obsliugi (dziatanie typu wigcz/
wylgcez)

e \Wysoka higiena (cykl bakteriobdjczy)

Szafy chtodnicze z zatadunkiem

woézkowym

Szafy chtodnicze z zatadunkiem wozkowym

air-o-system dostepne w wielkosciach 10

Oszczednosci w skali roku dzieki

air-o-defrost

€ 2.657,00

Mata
restauracja

100 positkéw dziennie,

personel kuchni:
3 osoby, 280 dni
roboczych w roku

GN 1/1, 20 GN 1/1, 20 GN 2/1 sg w pefni
kompatybilne z wdzkami i wyposazone w
elektronike typu Smart gwarantujgca peina
zgodnos¢ z wymogami HACCP i najnizsze
koszty eksploatacyjne. Ponadto redukuja koszty
logistyczne zwigzane z przetadunkami.

Szafy wozkowe Smart 750 | - HACCP

Gdy temperatura przekracza poziom krytyczny
aktywuija sie alarmy dzwiekowy i wizualny.
Wszystkie zdarzenia sg rejestrowane z
pokazaniem dat, czaséw, maksymalnej
temperatury, czaséw rozpoczecia i zakonczenia
alarmu HACCP

Rozmrazanie z elektronika Smart

Cykl rozmrazania jest uruchamiany
automatycznie tylko gdy to konieczne, czyli
kiedy parownik jest oblodzony. Skutkiem

tego zmniejsza sie zuzycie energii i poprawia
jednorodnos¢é temperatury przechowywania w
komorze.

€ 17.318,00
€6.672,00 "’..,,E —
— -t

-
Duza Hotel
restauracja

250 positkdw dziennie,

personel kuchni:
8 0sdb, 280 dni
roboczych w roku

500 positkéw dziennie,
personel kuchni:

16 osdb, 365 dni
roboczych w roku

€ 79.709,00
——
€ 37.636,00
< = e
3
Szpital Kuchnia
centralna

1000 positkéw dziennie,

personel kuchni:
32 osoby, 365 dni
roboczych w roku

3000 positkdw
dziennie, personel
kuchni:

100 oséb, 280 dni
roboczych w roku
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fowne cecny
iece

air-o-steam® air-o-convect

Touchline Touchline
Tryby gotowania
Cykl konwekeyjny (25-300 °C) z czujn. Lambda 3 o
Cykl konwekeyjny (25-300 °C)
Cykl konwekeyjny z automatycznym nawilzaniem (25-300 °C) o °
Cykl mieszany (25-250 °C) z czujn. Lambda . o
Cykl mieszany (25-250 °C) z by-pass
Gotowanie w parze (100 °C) . .
Gotowanie w parze niskotemperaturowej (25-99 °C) o o
Gotowanie w parze przegrzanej (101-130 °C) o °
Gotowanie automatyczne ° °
Cykl wyrastania . .
Cykl regeneracii . .
Gotowanie niskotemperaturowe (LTC) . .
Automatyczne nagrzewanie wstepne . . . .
Automatyczne schtadzanie komory o . . .
Kontrola rzeczywistej wilgotnosci z czujn. Lambda o °
Kontrola wilgotnosci : By-pass
Automatyczne nawilzanie (11 pozioméw): od zera do wysokiej . .
wilgotnosci
Sterowanie zaworem wydechowym komory o o . .
Sonda 6-punktowa (analiza najnizszej temp.) o o
Sonda rdzenia o o
Wbudowany system automatycznego mycia . . . .
Whbudowany system automatycznego mycia z zielonymi funkcjami ° o . .
Programowalny tryb gotowania w 2-krokach
ECO-Delta: dobdr temperatury gotowania do temperatury wewnatrz . R . .
Zywnosci
Pauza . . . .
Manualny wtrysk wody . . . .
Wentylacja pulsacyjna . . . .
Predkos¢ wentylatora 1/2 . . . .
Moc 1/2 . .
Szybkie schtadzanie komory . . . .
Programy - 1000 swobodnych w 16 krokach o o . .
Automatyczna diagnoza zakamienienia i automatyczny spust wody z . .
bojlera
Manualne opréznianie bojlera o o
System automatycznego ochtadzania oparéw ° o
System auto-diagnostyczny ° . . .
Food Safe Control . .
Port USB . . . .
Pobieranie danych HACCP . . . .

6-10"= 6 1/1-101/1 - 10 2/1
20 = 20 1/1 - 20 2/1




air-o-steam® . o air-o-convect .
Teuetillaz air-o-steam Touchline air-o-convect

Przytacza i instalacja, znaki zgodnosci

ETL i ETL Sanitization . . . ° . . . .
Bezpieczenstwo elektryczne: IMQ . . . . . . . .
Bezpieczenstwo gazowe: Gastec QA wysoka sprawnoscé i niska . . . R o . i .
emisja spalin

Przystosowny do podtaczenia wody zmiekczonej i/lub cieptej: 2 . . i . . . . R
zestawy rur w wyposazeniu

Klasa wodoodpornosci IPX5 . . . . . . . .
Nogi o regulowanej wysokosci o . o . o . o .
Instrukcje i diagramy montazowe, instrukcja obstugi o . . . . . . .
Ustawienie w STOS: 6 na 6 GN 1/1, 6 na 10 GN 1/1 o n.d. o n.d. 3 n.d. o n.d.
Przycisk Wtacz/Wytacz (On/off) . . . . . . . .
Panel sterujacy z dotykowym wyswietlaczem o duzej . . . N

rozdzielczosci (262,000 koloréw)

Roéwnoczesne wyswietlanie czasu nastawionego i rzeczywistego . . . R . . . .
(tryb expert air-o-steam® Touchline)

Ostona drzwi n.d. o n.d. o n.d. o n.d. o
Cyfrowy wyswietlacz temperatury . . . . . . . .
Wyswietlanie komunikatéw obstugowych i ostrzegawczych (np. . . . . . N . .
drzwi otwarte, zakamienienie)

Odczyt wyswietlacza z odlegtosci 12 m . . . . . . . .
Wybdr jezyka komunikatéw na wyswietlaczu (PL) o o o o

Przyciski: centralny regulacyjny i wyboru automat. cyklu mycia o o . . . . . .
Opdznienie startu do 24 h / zegar czasu rzeczywist. 3 o . .

Termiczna blokada bezpieczenstwa . . . . . . . .
Bojler duzej mocy z automat. napetnianiem woda . . o o

Whbudowany automatycznie zwijany spryskiwacz z funkcja woda "

stop i blokada potozenia

Spryskiwacz z wezem o o o o o o o
Boczny wentylator dla najlepszej réwnomiernosci o o . . . . . .
Dwufunkcyjny wentylator . . . . . . . .
Ostona powietrzna na zawiasach fatwa w demontazu o . . . . . . .
Filtry tluszczowe o o o o o o [ o
2-stopniowe otwieranie drzwi zapobiegajace uderzeniu pary (opcja) o n.d. o n.d. o n.d. [} n.d.
Drzwi z podwaéjnym przeszkleniem i bariera powietrzng; szkto . . . . . . . R
wewnetrzne na zawiasach, otwierane do tatwego mycia

W modelach stotowych uchwyt drzwi do zatrzaskiwania jedna reka . n.d. o n.d. o n.d. . n.d.
\é\éggg:rl:iagr\wlvp;?vc\)lgowych uchwyt drzwi do obstugi jedna reka przez nd . nd R nd . nd .
Rynna ociekowa w drzwiach z automatycznym spustem skroplin o n.d. o n.d. o n.d. o n.d.
Blokady otwierania drzwi przy 60%/110°/180° ° . . . . . . .
Bezdotykowy czujnik zamknigcia drzwi . . o ° ° o ° .
Zrozumiate symbole graficzne dla utatwienia obstugi o . o o . . . .
Kompaktowe wymiary oszczedzajgce powierzchnie o o ° . . . . .
Komora robocza z AISI 304 . . . . . ° . .
Bezszwowa, higieniczna konstrukcja komory z zaokraglonymi o o . . . . . .
naroznikami

gzlrc;%enowe oswietlenie komory z przeciw udarowa ostong ze szkfa . o . . . i . R
Ksztatt komory zapobiegajacy skapywaniu skroplin o . . . . . . .
\(/r\Tl]ygr;e(T;v:tncﬁ;}f;i na pojemniki z prowadnicami co 65mm . nd . nd . nd o nd
Dojermikn: Zaoktaglons naroanic, Posmalk coekomy dospusam | " |+ | nd | e | na |« | ond | e
Mobilny stelaz z blokada pojemnikow o [} o o

Boczne prowadnice do mobilnego stelaza n.d. o n.d. o n.d. o n.d. °
Szufladowy pojemnik na detergent . n.d. o n.d. . n.d. o n.d.
System szybkiego podtaczania detergentéw n.d. o n.d. . n.d. o n.d. .
Palniki komory o wysokiej sprawnosci i niskiej emisji spalin z wymiennikami ciepfa . o . . . . . .
Palniki bojlera o wysokiej sprawnosci i niskiej emisji spalin z . . N . . . R .
wymiennikami ciepta

6-10*= 61/1-101/1 - 1021
20" = 201/1 -202/1
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air-o-system

Gtowne cechy
Schtadzarki/zamrazark
S7ZOKkowe

Tryby schtadzania i zamrazania

Cykl Cruise automatycznie steruje procesem schtadzania szokowego uwzgledniajac rodzaj i ilos¢ zywnosci (bez modeli 20 GN 2/1)

air-o-chill®

Delikatne schtadzanie (polecane do warzyw) z 90°C do 3°C w czasie krétszym niz 90 minut. Temperatura robocza 0°C

Mocne schfadzanie (polecane do migsa) z 90°C do 3°C w czasie krétszym niz 90 minut. Temperatura robocza -20°C

Chtodziarka (uruchamiana automatycznie po schtadzaniu szokowym) przechowuje produkty w 3°C

Zamrazanie szokowe z 90°C do -18°C w czasie krotszym niz 240 minut. Temperatura robocza -36°C

Zamrazarka (uruchamiana automatycznie po zamrazaniu szokowym) przechowuje produkty w -22°C

Programy wtasne

Funkcja Turbo schtadzania. Temperatura robocza +3°C lub -36°C

Dodatkowe funkcje

2 programy wtasne na tryb + 2 cykle do lodéw

Czas i temperatura robocza ustawiana wedtug potrzeb

W opcji 3 jednopunktowe sondy rdzenia

o

Sonda rdzenia 3-punktowa

Automatyczne inteligentne rozmrazanie

Manualne rozmrazanie

Tryby schtadzania wedtug norm UK, NF lub standardéw lokalnych

Nastawianie parametrow

Alarmy bezpieczenstwa (HACCP) dzwiekowe i wizualne

Alarmy dzwigkowe i wizualne sygnalizujace wadliwg prace urzadzenia

System auto-diagnostyczny

Seryjny port RS 485

o

System monitoringu HACCP

o

Czytelne symbole graficzne dla maksymalnego utatwienia obstugi

Temperatura i czas do zakoriczenia wyswietlane podczas cyklu

Cyfrowe wyswietlacze temperatury, widoczne z odlegtosci 12 m

Cyfrowy timer, 0-8 godz., lub ciagty

Wyswietlanie komunikatéw operacyjnych i ostrzegawczych

Dotykowy przycisk wyboru funkcji dodatkowych

Duze wentylatory dla maksymalnego wyciagu ciepta

Zebra parownika powlekane

Uszczelki magnetyczne z ogrzewanymi ramkami

Uchwyt drzwi obstugiwany jedna reka

Wykonanie ze stali nierdzewnej AlSI 304

Stelaze na pojemniki kompatybilne z piecami air-o-steam

Przytacza i instalacja, znaki zgodnosci

Nogi o regulowanej wysokosci (z wytaczeniem modeli 20 GN 2/1)

Mozliwy montaz na kétkach w przypadku air-o-chill® 6 GN 1/1, 10 GN 1/1 i 10 GN 2/1

Instrukcja obstugi, schematy elektryczne, deklaracje zgodnosci

Ustawianie w STOS: air-o-chill® 6 GN 1/1 pod air-o-steam 6 GN 1/1

o

e Standard o Opcja n.d. - nie dostepne



Asortyment

air-o-steam® Touchline

6 GN 1/1 - el./gaz.
Wymiary zewn. (sz.xgt.xwys.)
898x915x808 mm

air-o-chill®

30/25 kg - 6 GN 1/1
Wymiary zewn. (sz.xgt.xwys.)
897x1007x1060 mm

10 GN 1/1 - el./gaz.
Wymiary zewn. (sz.xgt.xwys.)
898x915x1058 mm

50/50 kg - 10 GN 1/1
Wymiary zewn. (sz.xgt.xwys.)
895x1007x1730 mm

10 GN 2/1 - el./gaz.
Wymiary zewn. (sz.xgt.xwys.)
1208x1065x1058 mm

70/70 kg - 10 GN 2/1
Wymiary zewn. (sz.xgt.xwys.)
1250x1148x1730 mm

20 GN 1/1 - el./gaz.
Wymiary zewn. (sz.xgt.xwys.)
993x957x1795 mm

100/85 kg - 20 GN 1/1
Wymiary zewn. (sz.xgt.xwys.)
1040x895x1783 mm

20 GN 2/1 - el./gaz.
Wymiary zewn. (sz.xgt.xwys.)
1243x1107x1795 mm

180/170 kg - 20 GN 2/1
Wymiary zewn. (sz.xgt.xwys.)
1400x1260x2473 mm




Wiecej 0 naszej filozofii biznesowej na www.electrolux.com
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