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air-o-steam

TOUCHUINE

Doswiadczenie w produkcji piecow jest nie do przecenienia.
60 lat historii nauczyto nas, ze fundementem jest prostota.

Tylko ktos z ciekawg przesztoscig jest w stanie dobrze
wejrze¢ w przysztosc. Tworzgc piece od 1950 roku i bedgc
uznanym, swiatowym liderem w tzw. technologii state-of -the-
art, Electrolux nie cierpi na brak doswiadczenia. air-o-steam
to jeden z nalepszych w klasie i najbardziej ekologicznych,
dostepnych na rynku piecéw konwekcyjno-parowych, ktory
powstat w 1977 roku i zostat wyposazony w system kontroli
rzeczywistej wilgotnosci w komorze, chroniony europejskim
patentem*. Od tego momentu, gotowanie konwekcyjno-
parowe stato sie naszg mocng strong. Czego nam
brakowato? Prostoty, czyli pieca obstugiwanego intuicyjnie,
w Sposob zrozumiaty i szybki, bez potrzeby zaglgdania
do instrukcji obstugi. Oto jak mozemy scharakteryzowac
nowy air-o-steam Touchline - to rewolucja, ktéra
spowoduje dramatyczng zmiane w sposobie postrzegania
pieca konwekcyjno-parowego. On wychodzi naprzeciw

*Patent (EP0701388B1 i EP0653593B1 i pokrewne)

z funkcjami zaawansowanymi
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rzeczywistych potrzeb uzytkownikéw. Zachowuje kluczowe
funkcje oryginalnego pieca air-o-steam, ktéry swego
czasu rowniez zrewolucjonizowat przemyst kateringowy.
air-o-steam Touchline podsumowuje kulinarne
doswiadczenie Electroluxa zebrane na catym swiecie.
Pozegnaj konwencjonalne nastawianie, skomplikowane
programowanie, nadzér na procesem gotowania i rutynowe
czynnosci. Dzieki air-o-steam Touchline, pojedynczy dotyk
to wszystko czego trzeba, a reszte wykona przyjazny panel
sterujgcy wykorzystujgcy te samg intuicyjng technologie
stosowang w telefonach komdérkowych cutting-edge.
Wystarczy zdecydowac jakim rodzajem Szefa chce sie
by¢ i wybra¢ jeden z 3 dostepnych trybdw gotowania:
automatyczny, programowalny lub manualny. Wtedy,
odkrywa sie prostote Touchline, ekologie, doskonaty efekt
koncowy gotowania i rzetelnosc.

Piec
konwekcyjno-parowy
z multifalg

.|
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Piec
konwekcyjno-parowy
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technologia dotykowa

I I Przyjazana dla uzytkownika, utatwiajgca czyszczenie, z

dotykowym ekranem o duzej rozdzielczosci odpornym na
wbudowana wytwornica pary

potrzebe korzystania z instrukciji obstugi pieca.

zarysowanie, oferujgcym 262000 koloréw, stosujgcym ikony
i wizerunki potraw powszechnie ropoznawalne na swiecie
a takze mozliwo$¢ wyboru sposréd 30 réznych jezykow
Wbudowana wytwornica pary o wysokiej wydajnosci
gwarantuje staty doptyw swiezej pary w kazdym momencie.
Automatyczny system kontroli zakamienienia wykrywa i

(w tym Polski). Ten wyjgtkowo intuicyjny interfejs eliminuje
powiadamia o odktadniu sie kamienia kotfowego w jej wnetrzu.

Dzieki prostemu ztgczu USB, mozna zapisa¢ do 1000
przepiséw kulinarnych, przenies¢ je do innych piecow,
wielokrotnie kopiowac, a nawet wysta¢ drogg elektroniczng
(e-mail) do innej kuchni wyposazonej w piec Touchline, co
zapewnia jednorodnos$c, te samg jakosc i smak potraw
serwowanych w réznych restauracjach sieciowych.

palniki gazowe

Palniki gazowe* piecow air-o-steam Touchline charakteryzuje
wysoka wydajno$é, sprawnos$é, niska emisja
zanieczyszczen do otoczenia, dzieki czemu poziom emisji
CO jest 10-krotnie nizszy niz limit okreslony przez Gastec

J
VeedTRennninig

i
griie

B - (instytucja certyfikacyjna holenderskiego rzadu, najbardziej
&~ -/. wymagajgca w Europie) oraz 100-krotnie nizszy niz limit
e — okreslony przez norme europejska.
*Patent (EP1956300A2 i pokrewne)
akcesoria
] Dzieki bogatej gamie akcesoriéw, air-o-steam
Touchline zadowoli nawet najbardziej wybrednych
uzytkownikéw, poprawiajgc ergonomie i elastycznosc
funkcjonowania kuchni.
cook & chill

zarzgdzenie procesami pracy, podnoszac standardy
przechowywania zywnosci, gwarantujac tatwiejszy transport
i przetadunki, redukujgc ilos¢ odpaddw, czyli przynoszac
wymierne 0szczednosci.

Piece air-o-steam Touchline i schtadzarki szokowe air-o-chill
— zostaly zaprojektowane do wspdlnej pracy, tak by catkowicie
» . zintegrowaé proces cook&chill optymalizujgc jego jakosc,
T, (L
o
e !
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air-o-flow

Ten chroniony patentem* system gwarantuje rbwnomierng
dystrybuje ciepfa i statg temperature w komorze pieca. Dzieje
sie tak dzieki zastosowaniu rewolucyjnego, wielofunkcyjnego
wentylatora oraz Systemu Cyrkulacji Powietrza, ktére
zapewniajg bardzo dobrg réwnomiernosé gotowania jak |
i doskonate zarumienienie, chrupkosé, smak i aromat potraw.

*Chroniony przez model narzgdziowy (DE20302705U1 i pokrewne)

wieloczujnikowa sonda

Sonda z 6 czujnikami temperatury zapewnia staty,
precyzyjny pomiar temperatury wewnatrz potrawy,
gwarantujgc jej bezpieczenstwo i optymalny rezultat koricowy
gotowania w zakresie jakosci i utraty masy produktu.

air-o-clean
Whbudowany, catkowicie zautomatyzowany system

mycia zapewnia skuteczne mycie komory pieca przy
pomocy obrotowego spryskiwacza myjacego oraz wody
pod cisnieniem, ktore eliminujg ryzyko pozostania w
komorze nie rozpuszczonych resztek detergentu.

czujnik lambda

Czujnik lambda zapewnia precyzyjny pomiar
wilgotnosci w komorze pieca i pozwala uzyskaé
doskonate warunki do obrébki termicznej potraw, w
kazdym momencie cyklu gotowania.

podwajnie przeszklone drzwi

Drzwi z podwojnym przeszkleniem oraz powietrzng warstwa
izolacyjng eliminujg ryzyko oparzenia podczas gotowania.
Wewnetrzne przeszklenie zamontowane i odchylane na
zawiasach umozliwia czyszczenie drzwi.

wbudowany spryskiwacz

Wbudowany spryskiwacz do mycia komory z .
automatycznym mechanizmem zwijania weza i funkcjg
woda stop w pozycji spoczynkowej zapewniajg tatwe
mycie pieca (W modelach 6 i 10GN).
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Dotknij. To fatwe.

Piece air-o-steam Touchline rozpoczynajg nowag ere w historii piecow
konwekcyjno-parowych, umozliwiajgc proste i intuicyjne gotowanie

w kazdym rodzaju profesjonalnej kuchni. Usatysfakcjonujg zarowno
restauracje z szybkg obstugg, kuchnie o bardzo duzej produkciji, a nawet
elitarne restauracje obstugiwane przez najbardziej doswiadczonych
szeféw kuchni. W przypadku Touchline, ciggte sprawdzanie i regulacia,
wiele rutynowych czynnosci i skomplikowane programowanie, sg juz
przesztoscig, a wszystko co trzeba wykonac to trzy proste kroki aby
rozpoczgC nawet najbardziej wyszukang procedure gotowania.

Tryb automatyczny

Jest doskonaty dla kazdego kto ma
mato lub nie ma wcale doswidczenia
w kuchni. Piec “mysli” i pracuje jak
prawdziwy szef, Twoj oddany szef kuchnil

Tryb programowalny

Apple pie
Baguetta
Chicken Breast
Chicken Legs
Croissants
Frozen Mix Veg
Roast Beef
Bakery

Side dishes

«« N N BN BN BN NN BN BE BN |

Jakos¢ i smak bedg powtarzalne
w nieskonczonos¢. Tylko sporzgdz
wtasne przepisy kulinarne, zapisz
je i przeslij do innych piecéw za
posrednictwem zwyktego ztgcza USB!

Tryb manualny

Jest przeznaczony dla najbardziej
wymagajgcych szefow kuchni, ktorzy chcg
odkrywac zakamarki wtasnej kreatywnosci
zachowujgc kontrole nad wszystkim,
nawet najdrobniejszym szczegdtem!

Prosty i spokojny design air-o-steam Touchline
czyni zycie tatwiejszym dzieki brakowi pokretet,
uchwytéw, przyciskow i innych komplikacji.
Sercem pieca jest duzy, czytelny ekran dotykowy
o duzej rozdzielczosci, skonstruowany
wspolnie z jedng z najbardziej zaawansowanych
firm z branzy oprogramowania komputerowego.
Podobnie jak w najnowszych telefonach komdrkowych
i urzgdzeniach przenosnych, interface uzytkownika w
piecach Touchline jest w petni intuicyjny i prosty w
obstudze. Cykle gotowania, temperatura i czas sg wyraznie

)

—_—

Panel sterujgcy z Uczyn je
dotykowym ekranem witasnymi

0 duzej rozdzielczosci

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

Funkcje dostepne z interfejsu
uzytkownika mogg by¢ w petni
spersonalizowane, a wtedy wtasny
panel sterujgcy jest niepowtarzalny i

TOUCHULINE

widoczne nawet z duzej odlegtosci i pod ekstremalnymi
katami, oraz mogg by¢ nastawione w kilka sekund.
Panel sterujgcy pieca moze by¢ w petni
spersonalizowany, czyli mozna wyswietli¢ tylko
preferowane funkcje lub nastawy, wytgczy¢ funkcje
“start” co spowoduje automatyczne rozpoczecie
gotowania po zamknieciu drzwi, udostepni¢ przepisy
przewidziane w menu na dany tydzien, a inne ukryc¢.
Nie ma potrzeby ponoszenia dodatkowych kosztéw
na szkolenia dla obstugi gdyz nawet niedoswiadczony
personel moze obstugiwac piece air-o-steam Touchline.

1]

Przenosny
piec

“Wit6z swoj piec do kieszeni”. Jak?
Zapisujgc wtasne przepisy kulinarne
do pamieci USB i kopiujgc je do
kazdego innego pieca Touchline, w

specjalny, tak jak wtasne odciski palcow. dowolnym migjscu na Swiecie.

&

Wielojezyczny
panel sterujgcy

Czas automatycznego
odzysku temperatury

FSC

Bezpieczenstwo
ZYWNOSCI

air-o-steam Touchline jest propozycjg dla  Czas gotowania rozpoczyna swoj bieg  Touchline to zapewnienie zywnos$ci
catego swiata, gdyz menu dostepne  tylko wtedy gdy piec uzyska wtasciwvg ~ w 100% bezpiecznej przygotowane;
jest w 30 wersjach jezykowych, w tym  temperature (szczegdlnie wazne przy  zgodnie z wymogami HACCP.

w jezyku polskim.

czestym otwieraniu drzwi).

Wiecej na stronie 18.
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Przygotuj bogate menu kazdego dnia, w spokoju, zwyczajnie,
przez dotyk palcem. Potem odpocznij z glebokim przekonaniem,
ze za kazdym razem uzyskasz doskonatg jakos¢ i smak potraw!

Tryb automatyczny jest najtatwiejszym sposobem gotowania.
Pozwala wykorzysta¢ 8 réznych rodzajéw gotowania
przeznaczonych dla réznych typéw zywnosci oraz 3 cykle
specjalne (gotowanie nisko-temperaturowe, regeneracje
potraw i dojrzewanie). Pozwdl aby piec wykonat te prace, a
ty zrelaksuj sie, wiedzgc ze wszystko jest pod kontrolg! Piec
automatycznie rozpozna wielko$¢ zatadunku.

¢ \Wybierz ikone PRZYSTAWKI
* Wybierz RYZ

e Wybierz PILAF

® Przyci$nij START

Wybierz typ zywnosci, tryb gotowania i rodzaj potrawy i
nastepnie przycisnij Start. Czas gotowania, temperatura
i idealny klimat w komorze sg przez piec analizowane i w
sposob ciggty regulowane. Wszystkie przepisy zostaty
przetestowane i zoptymalizowane przez naczelnego szefa
Electroluxa aby zagwarantowa¢ doskonatg jakosé potraw
podczas kazdego gotowania.

* Wybierz ikone PRZYSTAWKI

* Wybierz PALUSZKI

* Wybierz SKRZYDEEKA KURCZAKA
® Przycisnij START

¢ Wybierz CZERWONE MIESO
e Wybierz BEKON
e Przycisnij START

¢ Wybierz DESER
* Wybierz SERNIK
® Przycisnij START

TOUCHULINE
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Tryb programowalny

Wprowadz nawet 1000 wiasnych przepisow kulinarnych do pamieci
pieca i przenies je do innych piecéw wykorzystujgc proste ztgcze USB.
Wysoka jakosc¢ positkdw bedzie zagwarantowana kazdego dnial

Tryb programowalny pozwala zapisa¢ preferowane przepisy i
powtdrzy¢ je w kazdej innej kuchni na Swiecie wyposazonej w
piec Touchline, bez koniecznosci zastosowania jakiegokolwiek
specjalistycznego oprogramowania. Tryb programowalny jest
wiec idealnym rozwigzaniem gdy istnieje potrzeba stosowania
powtarzalnego menu w kuchniach o duzej wydajnosci i gdzie
nie mozna liczy¢ na pomoc doswiadczonego szefa w kazdej
z lokalizacji. Obstuga musi tylko wybra¢ wtasciwy przepis i
przycisng¢ Start. Touchline wykona reszte pracy.

e Wybierz PIZZA
e Przycidnij START

¢ Wybierz QUICHE LORRAINE
e Przycisnij START

Przenosny piec

air-o-steam Touchline jest jedynym piecem, w ktérym
mozna pomiesci¢ do 1000 przepiséw kulinarnych,
zapisa¢ je w pamieci USB i powieli¢ lub przestac¢
drogg elektroniczng, zapewniajgc w ten sposéb
jednorodnosé¢ oraz te same standardy gotowania
i smakowe w obiektach gastronomicznych
zlokalizowanych w ré6znych miejscach.

* Wybierz MORSKI OKON Z PIECA
® Przycisnij START

« Wybierz CIASTO CZEKOLADOWE
o Przycignij START

TOUCHULINE
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Iryb manualny

Uwolni¢ kreatywnosS¢ nawet najbardziej wymagajgcych szefow kuchni,
ktorzy chcg mie€ petng kontrole nad tworzeniem swoich dziet sztuki

nawet w najdrobniejszym detalu.

Tryb manualny to tradycyjny sposéb gotowania, przeznaczony
dla doswiadczonych szeféw kuchni, ktorzy pragng stale
kontrolowac prace pieca, fatwo, przez dotyk palcem, a
jednoczesnie nadzorowac¢ codzienne, rutynowe prace w
kuchni. Rezultat koncowy liczy sie najbardziej i zawsze musi
by¢ doskonaty. Perfekcyjne sterowanie temperatura,
czasem, klimatem w komorze i réwnomierna dystrybucja

e Nastaw cykl gotowania: PARA
Makarop - * Nastaw temperaturg: 92°C
matzami ® Nastaw czas: 12’

(CCECNENERF DN o Przycignij START

ciepta w jej wnetrzu, sg koniecznoscig. W przypadku air-o-
steam Touchline kazda sekunda pracy jest zoptymalizowana.
Piec sprawdza i reguluje proces gotowania (temperature w
komorze, wilgotnosc¢, temperature rdzenia produktu, etc.) az
10 razy na sekunde, czyli 600 razy na minute lub 36000
razy na godzing!

. e Nastaw cykl gotowania: PARA
F’atzant o ¢ Nastaw temperature: 65°C
gotowanie prozniowe o Nastaw czas: 45’

+ pieczenie) o Przyciénij START

* Nastaw cykl gotowania: PARA
Flan ze * Nastaw temperaturg: 85°C

szparagami  Nastaw czas: 30’
* Przyciénij START

e Nastaw cykl gotowania: KONWEKCJA
* Nastaw poziom wilgotnosci: 30%

® Nastaw temperature: 160°C

e Nastaw czas: 20" e Przycisnij START

Babeczka

TOUCHUINE
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ZYWNOSCI

Czy nie powinnismy zagwarantowac kazdemu bezpiecznych

| zdrowych positkdw? Z Touchline to tatwe. Jest jedynym na rynku
piecem, ktoéry zapewnia w 100% bezpieczng zywnosc, certyfikowang
zgodnie ze standardami HACCP, dzieki funkciji Food Safe Control!

Food Safe Control* zapewnia bezpieczenistwo zywnosci
zgodnie ze standardami HACCP. Wystarczy wybrac kategorie
zywnosci a funkcja Food Safe Control wykona reszte, petnigc
role nadzorcy procesu gotowania. Kiedy ikona Food Safe
Control jest witgczona i sonda z 6 czujnikami temperatury
wtozona do produktu, Touchline kalkuluje czy zywnos¢
zostata odpowiednio ugotowana , osiggajgc prawidiowy
poziom bezpieczenstwa. Jesli okaze sig, ze wszystkie
bakterie zostaty zniszczone, pojawi sie zielona flaga, jesli
nie, czerwony krzyzyk bedzie wskazywac, ze zywnos¢ nie
speia jeszcze wymogdéw HACCP i proces gotowania musi
by¢ kontynuowany przez pewien czas.

FoodSafe Control Plus*
Zywnos¢ o wysokim ryzyku skazenia: zrazy
migsne, mieso mielone, drob, wieprzowina, ryby

FoodSafe Control*
Zywnos¢ o standardowym ryzyku skazenia: cate
kawatki wotowiny

Bezpieczenstwo

HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)
stanowi systematyczne, zapobiegawcze podejscie do
problemu bezpieczenstwa zywnosci, ktore zajmuje sie
fizycznymi, chemicznymi i biologicznymi zagrozeniami
i bardziej ich zapobieganiem niz koncowg inspekcjg
produktéw zywnosciowych. HACCP jest stosowane w
przmysle spozywczym do identyfikowania potencjalnego
zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci, tak by mozna
podjg¢ dziatania prowadzagce do zredukowania
lub eliminacji ryzyka skazenia bakteriologicznego
i zagwarantowania bezpieczenstwa dla konsumenta.
Piec Touchline pozwala pobra¢ z niego dane HACCP i przenies¢
do komputera PC przez ztgcze USB, bez potrzeby korzystania z
jakiegokolwiek specjalistycznego oprogramowania.

EKIS (Electrolux Intelligent Kitchen System)
Electrolux Intelligent Kitchen System (EKIS) jest
zintergrowanym systemem oprogramowania, ktory
pomaga uzytkownikowi wykry¢ potencjalne zagrozenia dla
zywnosci W procesie jej przetwarzania, dzieki efektywnemu
monitoringowi i rejestracji czasu i temperatury,
prowadzonym zgodnie ze standardami HACCP dla urzgdzen
branzy gastronomicznej. EKIS jest systemem bardzo
elastycznym, ktéry moze by¢ zainstalowany w komputerze
miejscowym lub zewnegtrznym i moze prowadzi¢ monitoring
pojedynczej kuchni bgdz wielu kuchni potozonych w
réznych miejscach. W uzupetieniu mozliwosci w zakresie
monitorowania, system EKIS pozwala on-line na dodanie
lub skorygowanie programow i przepiséw kulinarnych pieca
Electroluxa podtgczonego do systemu. EKIS magazynuje i
odzyskuje historyczne informacje dla uzytkownika o tym kiedy
i gdzie wystgpito naruszenie zasad HACCP.

*Patent (EP1317643B1 i pokrewne)

Food Safe Control powstat
przy wspotpracy Departmentu of Food Science
Uniwersytetu w Udine (Wiochy).
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s 7/
Wysoka sprawnosc
| niska emisja
Zyskaj dodatkowe oszczednosci dzigki bezpiecznym
dla srodowiska palnikom gazowym piecow air-o-steam.

air-o-steam Touchline zapewniajg wysokg wydajnosc¢, wspaniate rezultaty
gotowania, najwyzszg na rynku sprawnos¢ gazowg i najnizszg emisje spalin!

e Te wyjgtkowe palniki gazowe (w komorze i bojlerze),
w potgczeniu z karbowanym wymiennikiem ciepta podnoszag
efektywnos¢ transferu ciepta do komory pieca. Zostaty tak
zaprojektowane aby zapewnic najwyzszg sprawnos¢ gazowg
i zaoszczedzi¢ do 20% gazu w poréwnaniu do tradycyjnych
palnikéw stosowanych w piecach konwekcyjno-parowych.

¢ Innowacyjna konstrukcja palnikow zapewnia nizszg o 20%
emisje szkodliwych dla srodowiska spalin. Palniki
uzyskaty swiadectwo dopuszczenia GASTEC* potwierdzajgce
niskg emisje spalin, znacznie lepsza niz wymagana.

Niska emisja substancji zanieczyszczajgcych

Najlepsza w swojej klasie: wynik Electroluxa jest 10 razy lepszy
niz limit QA Gastec i 100 razy lepszy niz limit okreslony przez
gazowag norme europejska.
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Jedyny taki piec,
Ktory pyta jak bardzo
chcesz bycC “zielonym”.

® Green Spint

[ © ship Ainss Aid
l:‘ ) Skip Drying Phase

) Reduce Water Corsumption

Bycie “zielonym” znaczy ekologicznym, aktywnie dziatajgcym na rzecz oszczedzania
energii i Srodowiska. Dzigki nowym zielonym funkcjom automatycznego mycia pieca,
mozna ograniczy¢ nawet o 25%* zuzycie czynnika ptuczgcego, energii i wody,
zredukowacé nawet o 50%* koszty eksploatacyjne, wielokrotnie oszczedzac

energie, chronigc srodowisko wewnatrz i na zewnatrz kuchni.

* W poréwnaniu do standardowych cykli mycia bez wtgczonych zielonych funkciji

(1 delikatny cykl/dzieri - 280 dni roboczych/rok)

Nowe zielone funkcje:
* Pomin faze suszenia

¢ Pomin fazg pfukania czynnikiem ptuczacym

¢ Redukuj zuzycie wody

Zintegrowany system mycia automatycznego

W petni automatyczne, niektopotliwe mycie komory pieca.
Wystarczy wybra¢ odpowiedni cykl i przycisng¢ start.

e Wbhudowany i tatwy w obstudze:
brak dodatkowych przyrzadow i
narzedzi do zamontowania

¢ 4 fabryczne cykle mycia: od 32
do 104 minut bez niepotrzebnego
marnotrawstwa detergenu lub wody

¢ Automatyczne schtadzanie komory:

gdy temperatura przekracza 70°C

e Automatyczny tryb oczekiwania:
brak koniecznosci oczekiwania na
zakonczenie cyklu mycia

* Bezpieczenstwo: w przypadku zaniku
zasilania w energie podczas realizacji
cyklu mycia, po jego przywréceniu,
piec air-o-steam® automatycznie
uruchamia cykl ptukania aby usung¢
resztki detergentu
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Rownomiernosc
gotowania

Doskonate warunki
do gotowania

System Cyrkulacji Powietrza, dwufunkcyjny wentylator,
system hamulcow powietrznych. To trzy gldwne elementy
gwarantujgce w kazdej sytuacji idealng atmosfere w komorze pieca.

Do wypieku biszkoptowego ciasta z perfekcyjnym efektem finalnym,
do kurczakow soczystych a zarazem chrupigcych, bez wzgledu na wielkosc
zatadunku, do szybkiego i tatwego mycia pieca na koniec pracowitego dnial

Idealna do gotowania atmosfera w komorze

¢ Precyzyjna kontrola wilgotnosci w
komorze w kazdej sytuacii

e Staly efekt finalny gotowania niezaleznie
od wielkosci zatadunku, zapewniajgcy zawsze
te samg soczystos¢, zarumienienie i chrupkosc.

e Oszczednosé wody i energii dzigki wytwornicy
pary, ktora produkuje pare tylko wtedy gdy jest to
niezbedne, biorgc pod uwage wilgotnos¢
wytwarzang przez samg zywnosc.

Jak?

¢ air-o-clima dokonuie fizycznego pomiaru poziomu

rzeczywistej wilgotnosci w komorze pieca i odpowiednio

reaguje, bazujgc na nastawionej wartosci

e air-o-clima automatycznie reguluje pobdr powietrza do
komory, emisje pary i wydech wilgoci.

Czujnik Lambda

Czujnik Lambda to elektroniczne
urzgdzenie, ktore dokonuje pomiaru
zawartosci tlenu w analizownym
srodowisku. To jedyny taki system
narynku (chroniony patentem?), ktory
gwarantuje precyzyjny, dokonany
w rzeczywistym czasie pomiar
wilgotnos$ci w komorze pieca,
zapewniajgc w ten sposob

staty rezultat finalny gotowania,
niezaleznie od wielkosci zatadunku i
jakosci gotowanej zywnosci.

*Patent (EP0701388B1 i EP0653593B1
i pokrewne)
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Réwnomierne gotowanie

e Stata temperatura, dzieki wstepnemu
podgrzewaniu $wiezego powietrza
zasysanego do komory

e Réwnomierna dystrybucja powietrza
wewngtrz komory dzigki 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* = réwnomiernos¢ wszedzie, caly czas

Jak?

air-o-flow sktada sig z 3 gtéwnych s .

elementow:

o System Cyrkulacji Powietrza: gwarantuje
rownomierng dystrybucije zassanego
powietrza, wstepnie podgrzanego przez
elementy grzewcze i rozprowadzonego
w komorze.

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

System hamulcow powietrznych:
podwajny hamulec powietrzny dla wody
zasilajgcej piec i odptywowej, aby zapobiec
skazeniu wody w instalacji budynku oraz
bezposrednio potgczy¢ odptyw pieca
air-o-steam® z kanalizacjg
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air-o-steam® Electroluxa pozwala na ujednolicenie jakosci produkgii,
a przez to rozwiniecie dziatalnosci biznesowej. Utrata masy gotowanego
produktu zywnosciowego jest zredukowana o 50% w porownaniu do

tradycyjnych cykli gotowania.

e Gotowanie niskotemperaturowe (LTC) jest procedurg
inteligentng i delikatng, doskonatg do pieczenia
wotowiny, poledwicy, udzca wotowego, pieczeni,
indyka, nogi jagniecej, dziczyzny, cieleciny i wieprzowiny.

e Jest to procedura automatyczna, ktéra gwarantuje
najlepszy efekt finalny nawet podczas rownoczesnego
gotowania réznych rodzajow migs.

e Gotowanie niskotemperaturowe moze byc¢ realizowane
w godzinach wieczornych aby oszczedzi¢ czas i
poprawié organizacje pracy w kuchni.

e Algorithm for Residual Time Estimation (ARTE) to
wskaznik informujgey ile czasu pozostato do zakonczenia
cyklu gotowania, pozwalajgcy lepiej zarzadzaé

codziennymi dziataniami w kuchni.

¢ | TC redukuje czas dojrzewania Swiezego miesa z 1
dnia do 1 godziny

e Podczas krojenia migso zachowuje wigkszos¢ swoich sokdw
e Ogranicza grubos¢ skorki (do ok. 1 mm)

e Gwarantuje delikatnos¢ migsa tgcznie ze Sciegnami.

* Daje typowy aromat pieczenia i doskonatg konsystencie.

e Barwa plastrow migsa jest jednolita.

e Polecane przy duzej produkcji i bankietach.

* Funkcja przechowywania w temperaturze “stand by”
rozwiazuje ewentualny problem opdznienia momentu
wydawania positkow.

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

e Straty na wadze produktow sg zmniejszone o ponad
potowe, w poréwnaniu do tradycyjnych cykli gotowania.

e 6 czujnikdw 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 kontaktuje sig z koscig, lub inng czgscia,
ktora rozgrzewa sie szybciej niz reszta zywnosci.

Gotowanie niskotemperaturowe

4

*
Patented

€ 1.867,00

-
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Mata
restauracja

100 positkow
dziennie,

personel kuchni:
3 osoby, 280 dni
roboczych w roku

€ 4.667,00
-

& J

Duza
restauracja

250 positkow
dziennie,

personel kuchni:
8 osdb, 280 dni
roboczych w roku

*Patent (IT1359776 i pokrewne)

€12.167,00

-

Hotel

500 positkow
dziennie,

personel kuchni:
16 0so6b, 365 dni
roboczych w roku

€ 24.337,00

]

Szpital

-

1000 positkéw
dziennie,

personel kuchni:
32 osoby, 365 dni
roboczych w rok

Faza
zarumienianial

Faza nagrzewania
wstepnego

TOUCHUINE

(-

Faza postgpujgcego

€ 56.000,00

1

-

Kuchnia
centralna

3000 positkow
dziennie,

personel kuchni:
100 oséb, 280 dni
roboczych w roku

schtadzania

Faza wykanczania
(rzeczywista temperatura
rdzenia=docelowa
temperatura rdzenia)

Cook and hold

Temp. w komorze

Temp. rdzenia

Do 24 godz.

¢ Positek zawiera: 150g miesa

® Cena miesa za kg: 10 Euro

e Gotowanie niskotemperaturowe
(LTC) zastosowano do
przetwarzania 20% zuzytego
migsa w skali rocznej
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AKkcesoria, -
doskonate uzupetienie

Akcesoria do piecow air-o-steam Touchline sg tak zaprojektowane aby
uzupetnic piec oraz uczynic prace w kuchni bardziej elastyczng i ergonomiczng.

Taca piekarnicza Taca na bagietki

System do pieczenia kurczakéw
"t Electrolux oferuje specjalny zestaw do
z pieczenia drobiu. W sktada systemu wchodza:
¢

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

o filtr ttuszczowy zaktadany w komorze aby chroni¢ boczng
Sciane z wentylatorem przed ttuszczem

® zestaw do gromadzenia ociekajgcego ttuszczu z
pojemnikiem i wozkiem transportowym.

Pojemnik uniwersalny gt. 65 mm Aluminiowa ptyta grillowa Ruszt do pieczenia 4 lub 8 kurczakow Filtr thuszczowy i wozek do gromadzenia ttuszczu




Dotyk rzetelnosci
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Electrolux,

zorlientowanie na klienta

Jestesmy przekonani, ze wiasciwym podejsciem jest aby byc
konkurencyjnym na rynku i przewidywac potrzeby klienta, zaréwno przy
rozwigzywaniu kwestii projektowych, produkcyjnych, marketingowych
jak i serwisowych. W Electroluxie nazywamy to “obsesjg dla klienta”,
gdyz to jego zyczenia, pragnienia, opinie ukierunkowujg nasze dziatania |

prace nad rozwojem produktow.

Produkcja,
dozor i kontrola koncowa
wszystkich piecow

Jakos¢ produkcji oznacza statg poprawe wykonawstwa. Na
Swiecie, “Made by Electrolux” oznacza gwarancije wysokiego
poziomu technologii i standardow jakosciowych, konstrukcije
dostosowang do potrzeb klienta, i staty rozwoj produktu. W
wydziale produkcji piecéw Electrolux Professional, kazdy
piec podlega kontroli jakosci, sztuka po sztuce,
podczas 50-60 minutowego testu i badania, a wszystkie
funkcje pieca sg sprawdzane przez ekspertow technicznych
w sposob szczegdlny, zanim zostang zapakowane do wysyiki.
W uzupetnieniu tej procedury, prowadzone sg kontrole
wyrywkowe na koncu linii montazowych i w magazynie.
Wysokie standardy jakosciowe Electroluxa stuzg
usatysfakcjonowaniu coraz bardziej wymagajgcych klientow.

Serwis przedsprzedazny:
ponad 1000 specjalistow
gotowych pomaoc klientowi

Zespot ponad 1000 specjalistéw technicznych na
catym Swiecie posiada tylko jeden cel aby zaprojektowac
urzgdzenia tatwe w obstudze , funkcjonalne i niezawodne.
Stata wspotpraca pomiedzy konstruktorami, technikami i
szefami kuchni stanowi gwarancje, ze produkty Electroluxa
sg wykonane zgodnie z wymaganiami profesjonalistow.
Specijalisci sg w pemi przygotowani do udzielenia klientowi
pomocy w zakresie prawidtowej organizaciji pracy w kuchni
oraz proponowania urzgdzen o parametrach wtasciwych dla
matych restauraciji i duzych instytuciji.

Project & Quotation Software - oprogramowanie
do projektowania kuchni i ofertowania

-
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Serwis posprzedazny:
blisko klienta, wszedzie
na swiecie.

Moéwigc o rzetelnosci Electrolux Professional i jego globalnej
obecnosci myslimy o najwiekszej sieci serwisowej na
Swiecie tworzonej przez fachowych, wykwalifikowanych i
wybranych partneréw, codziennie zaangazowanych w takie
dziatania jak montaze, dostawa czesci czy konserwacja
urzgdzen. Ich wspdlnym celem jest zagwarantowanie
klientowi pomocy i szybkiego serwisu technicznego. air-o-
steam Touchline jest dostarczany, instalowany, skutecznie
nadzorowany przez globalng sie¢ serwisu posprzedaznego,
ktora na catym swiecie zapewnia szybkie i profesjonalne
doradztwo specjalistow.

e 1139 autoryzowanych centréw serwisowych

e ponad 5000 ekspertéw technicznych

e dostepnosc czesci zamiennych przez 10 lat od zakoriczenia
produkcji urzadzenia

e 44000 czesci zamiennych w magazynach

e dostawa czesci na Swiecie w ciggu 24/48 godzin

TOUCHULINE
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Akademia Electroluxa
dla szefow kuchni; seminaria
na zywo i spotkania “chef-to-chef”

Celem utworzenia Akademii Electroluxa dla szefow kuchni
byto zaoferowanie im tego co najlepsze w zakresie
gosciny, edukaciji oraz informacji. Bezptatne seminaria dla
profesjonalistow, pokazy kulinarne na zywo i szczegétowe
porady to tylko czes¢ dziatan oferowanych dla ponad 6000
gosci odwiedzajgcych nas kazdego roku. Mozna “dotkng¢”
i wyprébowac piec air-o-steam Touchline pod okiem
szefa z Akademii Electroluxa, bedgcego w grupie naszych
profesjonalistow tgczgcych doswiadczenie wyniesione z
wielogwiazdkowych hoteli i restauracji oraz faktu korzystania
Z najbardziej innowacyjnych technologii kuchennych.

e Pokaz techniczny: prezentacja funkciji, procedur
roboczych, urzadzen pomocniczych i konserwacji

e Pokaz kulinarny: pokaz sposobéw gotowania, ich
elementoéw sktadowych, planowania nowych metod
organizacji kuchni, pokaz kulinarny na zywo

o(

CHEFACADEMY
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Electrolux jest globalnym liderem jesli chodzi o artykuty gospodarstwa
domowego, ale takze urzgdzenia do uzytku profesjonalnego, ktérego
roczna sprzedaz wynosi 40 milionow produktow na ponad 150 rynkach.
Firma skoncentrowana jest na innowacjach, starannie przemyslanych,
bazujgcych na szerokim wglgdzie odbiorcéw, aby zaspokoiC rzeczywiste
potrzeby uzytkownikéw indywidualnych i profesjonalistow.

90 lat przodujacych innowaciji i wzornictwa

Axel Wenner-Gren, zatozyciel Electroluxa, okreslit zasady
na bazie ktérych firma rozwija sie do dzisiaj. Jego marzenie
aby poprawi¢ jakosc¢ zycia ludzi miato fundamentalny wptyw
na gospodarstwa domowe na catym swiecie. Wspodtczesny
Electrolux, 90 lat pézniej, jest globalnym liderem w zakresie
artykutow gospodarstwa domowego a takze urzgdzen
przeznaczonych do uzytku profesjonalnego.

“Myslenie o Tobie” wyraza to co oferuje Electrolux: statg
koncentracje na potrzebach konsumentéw podczas prac nad
rozwojem produktow, wzornictwa, produkcji, marketingu,
logistyki czy serwisu.

Ekologia
Naszym celem jest pozytywny wktad w zréwnowazony rozwoj
zaréwno przez nasze dziatania jak i produkty.

Stale pracujemy nad ograniczeniem zuzycia energii przez
nasze produkty oraz emisji zanieczyszczen przez nasze fabryki.
Pracujemy aby nasi pracownicy i partnerzy biznesowi byl
sprawiedliwie traktowani i staramy sie by¢ dobrym sgsiadem
w spotfecznosciach, w ktérych dziatamy. Oto jak stosujemy

koncepcje ekologii i zarys tego jak traktujemy kluczowe
kwestie majgce wpltyw na naszg dziatalnos¢ biznesowa.

Stosowane w Grupie kodeksy, polityki i inicjatywy pomagajg
nam zapewni¢ wtasciwe srodowisko pracy: ekologiczne,
nakierowne na zasady etyczne, zorientowne na ludzi i
bezpieczne. Stosujemy solidne systemy zarzgdzania oparte
o ISO14001 i ISO9001. Wiecej, nasz wtasny program
ALFA (Awareness - Learning - Feedback - Assessment)
zapewnia zgodnos¢ z Kodeksem Postepowania a przez
EPA (environmental performance assessment) zarzgdzamy
kwestiami sSrodowiskowymi.

Gdziekolwiek na swiecie dziatamy, staramy sie by¢
odpowiedzialnym graczem. To réwniez dotyczy nadawania
przez nas duzej wagi, kontroli i kontynuacji przez naszych
dostawcoéw wysokich standardéw w miejscach pracy
oraz stosowania zasad ochrony srodowiska. Wierzymy, ze
prowadzac w ten sposob dziatalnos¢ biznesowg redukujemy
ryzyko i wzmacniamy naszg zdolnos¢ do uzyskania
dtugofalowego powodzenia na rynku..

A oto niektére otrzymane przez nas “wyréznienia”.

2010
gold class

) sam

W 2009 roku, po raz dziesiaty,
Electrolux byt uwzgledniony w
prestizowym, Swiatowym Indeksie
Zréwnowazonego Rozwoju Dow
Jones, ktdry jest pierwszym indeksem
obejmujgcym czotowe Swiatowe firmy
kierujgce sie w swych dziafaniach
odpowiedzialno$cig i eko-rozwojem,
Srodowiska naturalnego i spraw
socjalnych.

E SUPPORT

Electrolux jest uczestnikiem
migdzynarodowej inicjatywy

pod nazwg United Nations

Global Compact, ktéra skupia
firmy, agencje ONZ, srodowiska
pracownicze i socjalne, w celu
promowania dziesieciu zasad ze
sfery praw cziowieka, pracownika,
srodowiska naturalnego i dziatan
antykorupcyjnych.

°
(&)

WWF

Od 1993 roku, Electrolux

i WWF wspotpracujg w
promowaniu lepszego
zrozumienia dla spraw
Srodowiska. Ta dziatalno$¢
rozpoczeta sie gdy nie istniaty
jeszcze inne certyfikaty i WWF
wybrat najbardziej “zielone”
produkty godne rekomendowania
dla odbiorcow szczegdlnie
wyczulonych na sprawe
sprawnosci energetycznej
urzadzen.

Certyfikat ten jest nadawany
produktom najbardziej skutecznym
w dziedzinie oszczgdzania energii.
Produkty sg badane i wiaczane

na liste ETL (Energy Technology
List), ktéra potwierdza ich wysokg
energooszczednose. Produkty
znajdujace sie na tej licie przynoszg
diugofalowe korzysci finansowe i
zredukowang emisje CO2.

W 2007 roku, Komisja

Europejska przyznaje
Electroluxowi nagrodg w

kategorii “Corporate Commitment”
za nieustajgce wysitki w celu
zredukowania zuzycia energii
przez fabryki, produkty, ustugi

i za propagowanie wsrod
odbiorcéw znaczenia
Zréwnowazonego rozwoju.

FTSE4Good

Od 2000 roku, Electrolux

zostat wigczony do indexu
gietdowego FTSE4Good, ktéry
mierzy i nagradza dokonania
firm spefniajgcych powszechnie
uznawane standardy w zakresie
odpowiedzialnosci firm. FTSE
jest firma niezalezng zwigzang

z London Stock Exchange i
Financial Times.

RoHS
Compliant

Ostra wewnetrzna polityka firmy,
jest ostrzejsza niz obowigzujgce
prawo. Polityka ta znalazta
wyraz w Restricted Material List
Electrolux. Globalna obecnosé
wzmacnia oddziatywanie i czyni
Electrolux Professional eksporterem
“wrazliwosci ekologicznej”, przez
rozpowszechnianie wsrdd sieci
dostawcow, w réznych krajach,
najostrzejszych przepisow
Europejskich.

EIA

Energy
Investment
Allowance

Jest to program zwolnien
podatkowych polegajgcy

na udzialaniu firmom
holenderskim, ktére inwestujg
w urzadzenia energooszczgdne,
korzysci finansowych.

Q KLD ( -]Lbl_:.ejll Eil,i(in.;u.cr 100

Electrolux wehodzi w skiad
indeksu KLD Global Climate
100, ktory identyfikuje 100 firm
na $wiecie z duzym potencjatem
w zakresie tagodzenia krétko i
dtugookresowych przyczyn zmian
klimatycznych. KLD stworzyt
przy wspotpracy Global Energy
Network Institute (GENI), index
KLD Global Climate 100 aby
wspomagaé eco-inwestycje.

| high
recyclability

Zgodnie z polityka firmy i jej
istotg, urzadzenia Electrolux
Professional gwarantujg wysoki
stopien zdatnosci do wtérnego
przetwarzania (do 95%).

i)

ENERGY STAR

To wspdlny program U.S.
Environmental Agency i U.S.
Department of Energy, ktory
pomaga finansowo i chroni
Srodowisko naturalne dzigki
energooszczednym
produktom i praktykom.

TOUCHULINE
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Od 1995 roku, fabryki nalezace

do Electrolux Professional
posiadajg ten wazny certyfikat,
ktory pomaga firmom

poprawi¢ ich relacje ze
Srodowiskiem naturalnym.
Poczgwszy od 1996 roku,

zuzycie wody i energii na kazde
wyprodukowane urzgdzenie
zmalato odpowiednio 0 50% i 20%.

L

Kiwa Gastec jest europejskim
liderem w zakresie badania i
certyfikacji urzadzen gazowych.
Badania certyfikacyjne Kiwa Gastec
obejmujg zaréwno produkty jak

i systemy zarzadzania jakoscig.
Oceniajg bezpieczenstwo,
sprawnos$é, jakos¢ zabezpieczen
oraz przyrzady kontrolne,
dystrybucyjne, instalacje systemoéw
rurowych i urzadzenia. Piece air-
o-steam® produkowane przez
Electrolux Professional uzyskaty dwa
certyfikaty Gastec, potwierdzajgce
wysokg sprawnosci gazowa i niskg
emisje spalin (CO i NOx).

Niezalezny kartel dziatajgcy
pod opiekg Dunskiego
Ministerstwa ds Kilmatu

i Energii, ktéry promuje
wydajne wykorzystanie energii.
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Petna

6 GN 1/1 - elektr./gaz.
Wymiary zewnetrzne (szxgtxwys)
898x915x808 mm

10 GN 1/1 - elektr./gaz.
Wymiary zewnetrzne (szxgtxwys)
898x915x1068 mm

- “Zielone” programy mycia

- ECO-Delta: utrzymuije statg roznice
temperatur w komorze i wewngtrz
gotowanej potrawy

- Cykl konwekeyjny (25-300 °C) - Pauza .
2 air-o-clima - Manualr?y wirysk wqdy od 20” do 60

- Cykl konwekeyjno-parowy - Pulsacyjna \I/v('—:‘ntylaoja komory
(25-250 °C) z air-o-clima - 1/2 predkosci wentylatora

- Cykl gotowania w parze (100 °C) 172 mocy _

- Cykl gotowania w parze - Szybkie sch’fgdzanle
niskotemperaturowej (25-99 °C) - Program biblioteka - 1000 ngnyoh

- Cykl gotowania w parze przegrzane; programow w 16 krokach kazdy
(101-130 °C) - Automatyczna kontrola poziomu

- Gotowanie automatyczne zakamienienia _
- Cykl regeneracii potraw - Maualny spust wody z wytwornicy

Charakterystyka

Tryby gotowania

- Cykl dojrzewania-wyrastania pary
- Gotowanie niskotemperaturowe (LTC) - Predyspozycje dia regulatora energii
- Automatyczne podgrzewanie - System automatycznego schtadzania
wstepne pary
- Automatyczne, szybkie schiadzanie - System autodiagnostyczny
komory - FoodSafe Control
- Port USB
Funkcje dodatkowe - Pobieranie danych HACCP
- EKIS (w opciji)
- air-o-clima: kontrola rzeczywistej
wilgotnosci Inne cechy
- Sterowanie zaworem
wydechowym komory - Wytgcznik Wt/ Wit.

- Panel sterowania z ekranem
0 wysokiej rozdzielczosci
- Zrozumiate symbole
- Jednoczesne wyswietlanie wartosci

- Sonda rdzenia z 6 czujnikami
temperatury

- air-o-clean: wbudowany system
automatycznego mycia komory

10 GN 2/1 - elektr./gaz.
Wymiary zewnetrzne (szxgtxwys)
1208x1065x1058 mm

nastawionych i rzeczywistych
(tryb ekspercki)

- Nastawianie czasu w godz/min
lub min/sek lub ciggty

- Wskazniki ostrzegawcze

- Ekran wielojezyczny

- Gtadki panel sterowania bez
pokretet i przyciskow

- 24 godz. zegar z rzeczywistym
czasem

- Wysokowydajna wytwornica
Swiezej pary z automatycznym
napetnianiem wody

- Wbudowany spryskiwacz z
automatycznym zwijaniem weza,

z funkcjg woda stop w pozycji
spoczynkowej (modele 6 i 10 GN)

- air-o-flow: system wentylacji dla
uzyskania doskonatej rownomiernosci

- Dwufunkeyjny wentylator

- Filtry ttuszczowe (W opcji)

- Podwojnie przeszklone drzwi z
powietrzng warstwg izolacyjng i
wewnetrznym przeszkleniem na
zawiasach

- Klamka drzwi umozliwiajgca obstuge
jedng rekg przez zatrzasniecie
(modele 610 GN)

- Klamka drzwi umozliwiajgca obstuge
jedna rekg przez obrét w prawo
(modele 20 GN)

- System dwustopniowego otwierania

20 GN 1/1 - elektr./gaz.
Wymiary zewnetrzne (szxgixwys)
993x957x1795 mm

drzwi dla ochrony przed parg (w opcji
dla modeli 6 10 GN)

- Pojemnik ociekowy na skropliny z
drzwi z automatycznym spustem
(w modelach 6 10 GN)

- Blokada otwierania drzwi pod katami
60°/110°/180°

- Zewnetrzne panele ze stali
nierdzewnej AISI 304

- Komora gotowania ze stali
nierdzewnej AISI 304

- Higieniczna komora gotowania z
zaokrgglonymi naroznikami,

Z potgczeniami bezszwowymi

- Halogenowe oswietlenie komory
Z ceramicznymi, odpornymi
na uderzenia ostonami

- Uksztattowanie komory
zapobiegajace opadaniu skroplin

- Stelaze na pojemniki wykonane z
nierdzewnych pretéw drucianych,
lepszych do mycia i rbwnomiernego
gotowania

- Mobilne stelaze (modele 20 GN)

z blokadami pojemnikow.
Zaokragglone narozniki. Wbudowany
pojemnik na skropliny ze spustem.

- Boczne prowadnice do parkowania
mobilnego stelaza w piecu
(modele 20 GN)

- Ostona drzwi w wyposazeniu
(modele 20 GN)

20 GN 2/1 - elektr./gaz.
Wymiary zewngtrzne (szxgtxwys)
1243x1107x1795 mm

- Szuflada na pojemnik z
detergentem modele (61 10 GN))

- System szybkiego ztgcza do
detergentu (modele 20 GN)

- Palniki komory o wysokiej
sprawnosci i niskiej emisji spalin

- Palniki wytwornicy pary o wysokiej
sprawnosci i niskiej emisji spalin

Przytacza i instalacja, znaki
zgodnosci

- Higieniczny ETL i ETL

- Bezpieczenstwo elektryczne: IMQ

- Bezpieczenstwo gazowe:
znaki Gastec QA wysoka
sprawnos$¢ gazowa i niska
emisja spalin

- Instalacja do podtgczenia
zmiekczonej i/lub cieptej wody:
zestaw 2 rur w wyposazeniu

- Klasa zabezpieczenia przed
oddziatywaniem wody IPX5

- Nogi o regulowanej wysokosci
(modele 20 GN)

- Instrukcje, schematy
przytaczeniowe, poradnik
uzytkownika

- Zestawianie piecow w “stos” :
6na6 GN1/1,6na10 GN 1/1

TOUCHUINE

Ukfad “STOS”

air-o-steam 6 GN +
air-o-steam 6 GN

air-o-steam 6 GN +
air-o-steam 10 GN

air-o-steam 6 GN +
air-o-chill 6 GN

(@
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Akcesoria,

N\
doskonate uzupetienie \
air-o-steam Touchline jest dostarczany z bogatym zestawem akcesoriow, Ktory @ ]
stuzy usprawnieniu obstugi pieca, zarowno w czasie bankietow, jak i w kuchni HE s
reStauraCyjnej pOdczaS COdZiennego gOtowanla Wysuwana ramka z uchwytem Zestaw do wylapywania Zewnegtrzny spryskiwacz komory

do piecow 610 GN 1/1 tluszczu z wozkiem i pojemnikiem

Szafka zamykana pod Szafka podgrzewana Standardowa podstawa otwarta Aluminiowy ruszt Ruszt ze stali Kosz do smazenia GN 1/1
piece 6 i 10GN 1/1 z nawilzaniem pod ze stalazem na pojemniki pod grillowy GN1/1 nierdzewnej GN 1/1
piece 6i 10 GN 1/1 piece 6i 10 GN 1/1
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Wozek ze stelazem na kétkach i Wodzek bankietowy ze Woézek ze stelazem na pojemniki Pojemnik perforowany Uniwersalne pojemniki Ruszt na 8 kurczakéw GN 1/1

pokrowcem termoizolacyjnym stelazem na talerze (GN, 400x600mm) nieprzywierajace (gt. 20, 40 or 65 mm) Ruszt na 4 kurczaki GN 1/2




www.electrolux.com/foodservice

Wiecej 0 naszej filozofii biznesowej na www.electrolux.com
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