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Hog, produktivitet, effektivitet
och precision
ProThermetic stekbord & tryckstekbord




Du
talar ...

Vi maéste tillaga stora mangder
mat pd& kortast mojliga tid i en
saker och trevlig arbetsmiljo. Vi
letar efter en enkel [6sning som
ger oss mojligheten att anvanda

olika matlagningstekniker samtidigt
utan att anvanda flera delar av
utrustningen, vi kr@ver konsistens
och hég matkvalitet varje dag.

.. vilyssnar

Véra multifunktionella Prothermetic stekbord & tryckstekbord ar pdlitliga,
hdllbara och Iatta att anvanda: den perfekta I6sningen for att optimera
produktiviteten som minskar tillagningstiden anmarkningsvart. Du kommer att
arbeta under sdkra och bekvama férhdllanden tack vare minskat varmeutslGpp
och garanterad bekymmersfri drift (enkla att hantera, non-stick-funktion, enkel
rengoring).
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Tillférlitlighet
och flexibilitet

Toppbesparingar Enastdende
med tryckkokning produktivitet

Enkel rengéring

@
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TillfForlitlighet
och flexibilitet

Sortimentet ProThermetic erbjuderde basta I&sningarna fér hégproduktiva kdk: centralkdk
och catering pa flygplatser, sjukhus, offentliga storkdk, stora hotell och restauranger.

Ett omfattande sortiment av tippbara eller stationdra stekbord och tryckstekbord med
olika funktioner och ménga méjliga konfigurationer.

Hallbara och
pdlitliga

Stekbord och tryckstekbord fréin thermaline ger
enastdende resultat &ven under de svdraste
forhéllandena.

» Extremt robust, motst&ndskraftig och okdnslig for
hastiga temperaturféréandringar, garanterad
temperaturstabilitet med fulla laster av mat, dven
med frysta produkter.

» Kdarlets insida ar tillverkad i DIN 1.4404/A1SI| 316L for
storre motstadndskraft Gven med sura produkter.

» Med 33 mm tjock bottenplatta pd elektriska
versioner och 18 mm f&r gasversioner fér snabb
temperaturdtervinning.

Topprestanda

Det hogpresterande uppvarmningssystemet
med kraftblock* sdkerstaller exakt
temperaturkontroll och jadmn vé&rmeférdelning
for mer effektiva och utmérkta
tillagningsresultat &ven med stora laster,
oavsett den ladga installerade effekten som
kravs.

Tack vare minimal temperatursdnkning och
snabb temperaturdtervinning garanteras
konsistenta och hégkvalitativa
tilagningsresultat dag efter dag.

*Elektriska versioner.




Hoég
flexibilitet

» Stek- eller koklaget kan valjas 1att med
Touchskarmen.

» | kokléget &r alla funktionerna for kokgrytor
tillgangliga, inklusive kontroll av effektnivén
och funktionen Soft for basta livsmedelskvalitet
och energibesparing.

v

Stek och dngkoka samtidigt tack vare
mojligheten att anvénda GN-behdllare ovanpé
for att dngkoka gronsaker eller ris samtidigt
som du steker nedanfdr.

v

Tryckkokning sdkerstdller en dramatisk
minskning av tillagningstiden vilket ger hdg
livsmedelskvalitet och energibesparing.

v

Grillning i flera zoner

Stdll in olika temperaturer f6r den vanstra och
den hégra zonen och tillaga olika typer av
livsmedel samtidigt eller skapa en
varmhdliningszon fér samma produkt genom
att hantera beredningen pd en enda platta.

Maximal kontroll av
tillagningsprocessen

Den elektroniska styrenheten justerar styrkan enligt
det valda tillagningssdttet och upprdtthdller den
efterfrdgade temperaturen for att uppnd bdsta
tillagningsresultat.

Flera temperatursonder gor det mojligt att kontrollera
temperaturen exakt oberoende av det valda
tillagningssattet

Karntermometern med 6 matpunkter sdkerstaller
exakt matning av kdrntemperaturen varje géng vilket
garanterar livsmedelssdkerhet och hég precision med
optimala resultat vad galler tillagningskvalitet och
minskad viktfériust




Full

kontroll

Enkel och effektiv kontroll med touchskdrmen ar standard hos alla stekbord och
tryckstekbord frén thermaline vilket gér anvéndningen latt och enkel.

Alltid full kontroll

E Hog synlighet och latt évervakning

» Konstant dvervakning eftersom skdrmen ar mycket synlig dven
= frén en sned vinkel och pé& langt avstand.

» Displayen &r placerad utanfér arbetsomrédet i en séker och
infalld position. Arbetsbdnken kan anvéndas som avlastningsyta
for brickor och kdksredskap.

» Fjarrkontrollen finns som tillval fér battre anvéndbarhet.”

Ett stort utbud av funktioner ar tillgangliga fér att dven hantera komplexa tillagningsprocesser:

Anvandargranssnitt med
automatisk
pé&fyliningsfunktion.

» Aktuell och installd temperatur

» Installd och aterst&ende tillagningstid

» Funktion Soft

» Karntemperatursensor (fabriksmonterat
tillval for tryckstekbord)

» Uppratthdlining av adnga (standard i
tryckstekbord)

» Tryckkokning (standard i tryckstekbord)

» Effektkontroll

» Flerfasrecept

Funktionen Soft dr idealisk for delikata
livsmedel som tenderar att fastna, sGsom
mjolkbaserad mat. Na&r den aktiveras,
justeras varmeenergin automatiskt enligt
matens konsistens.

» Alltid ratt méngd vatten och
vattentemperatur med den automatiska
péfyliningsfunktionen (tillval)

» Kontrollen av tappningskranen sker med
Touchskdrmen med exakt val av antalet
liter

» Latt hantering av recepten och HACCP-
data med USB-anslutningen

Effektkontrollen ar idealisk for tilagning av
delikata livsmedel vid en temperatur p& 100
°C. Den férinstallda energin tillférs maten
efter det att kokpunkten har nétts genom
att endast anvénda den minimala effekten
som krdvs for att hdlla vattnet kokande.

Anslutna
Idsningar

Komplett sortiment finns tillgangligt f&r farrstyrda
overvakningssystem for battre kontroll, sparbarhet
av driftdata och service i tid.



Hygienisk och
enkel att rengora

Tillagningsfasen

Tryckkokning sker i ett till 100 % dngmattat utrymme
vilket sdkerstaller att livsmedlet inte torkar ut, branns
vid eller fastnar utan behov av omréring.

De vida rundade hérnen, den speciella slipningen av
botten och sidan av kokkarlet gér att rengdringen
gdr snabbt och latt

Avsténd mellan ram och panna for 1att rengéring av
utvandiga ytor.

Slut pa tillagningsprogram

Den variabla hastigheten hos tippningssystemet
justerar tippningsmotorn s& att maten inte spills ut : H]
oavsett lutningens vinkel.

Tippningsaxlarna ndr en vinkel p& dver 90° vilket
mo&jliggdr komplett tdmning och eliminerar rester
och ddrmed korrosion &ver tid.

LLLLEEE T

Snabb rengéring med spraypistol

Tack vare den héga vattenskyddsnivén kan
stekbord och tryckstekbord frédn thermaline
rengdras snabbt genom att vatten sprutas direkt
pd& de utvandiga ytorna. Med en extra spraypistol
(tillval) gar det att rengéra tvé apparater.

Snabb témning av vdtskor med urtappningsventil
En tangentiell urtappningsventil (tillval) med en
diameter p& 2” finns tillganglig p& forfrégan for alla
tippbara stek- och tryckstekbord och den ar
standard for stationdra versioner.

Dagens slut

Pdlitlighet under alla férhdllanden
i j] Sortimentet ProThermetic ar
certifierad IPX6*, 8 g&nger hogre an
P X 6 marknadens standardskydd mot
starka vattenstralar mot el- och
- _/‘ gasuppvarmda apparater.

*Produkterna frén thermaline évertraffar alla internationella IEC-standarder (60529) vad gdller vattenfldde: Vattenskyddsnivan IPX6 garanterar ett flode p& 100 liter/
minut vid 2,5 bar, med ett avstdnd pd tre meter, som varar 4 minuter och ndr 400 liter vatten.



Toppbesparingar
med tryckkokning

Gordin arbetsdag enkel och I6nsam med ProThermetic tryckstekbord frén
thermaline. Idealiska fértillagning av alla typer av livsmedel i stora mé&ngder
samtidigt som den utmarkta kvaliteten bibehdlls.

Gor mer under kortare tid

Tack vare det starka uppvarmningssystemet
och den starka konstruktionen som klarar ett
hogt tryck pd 0,45 bar, arbetar tryckstekbordet
frdn thermaline med en temperatur p& 108 °C
inuti kokkarlet.

Det héga trycket hos tryckstekbordet dverfér
varmen fem génger snabbare &r traditionella
stekbord vilket minskar tillagningstiden.

Jamfoérelse av besparing hos
gas- och eluppvarmda
tryckstekbord

4 GAS - tryckstekbord, 90 liter
(kottgryta)

Energi [m3-gas]

EL - tryckstekbord, 90 liter
(kottgryta)

Energi [kWh]

Spara upp till 1 000 timmar
per ar (45 arbetsdagar)
tack vare tryckkokning med
ProThermetic.*

*Berdkning baserad pd& gulasch (kéttgryta). Data
tillgangliga i kokboken.

Tid [tim]

Tryckkokning

Bdttre vitaminer, mineraler och viktiga
ndringsdmnen samt mer tilltalande presentation
med fargglad mat.

For extra tidsbesparing kravs ingen omréring. |
Prothermetic tryckstekbord frén thermaline
utvecklas vé@rmen helt under tillagningsprocessen.
Energisléseriet minskas till ett minimum.

Tack vare isoleringen med hdg densitet, den
exakta temperaturkontrollen och det optimerade
uppvarmningssystemet minskar tryckstekbordet
energiférbrukningen anmdrkningsvart.

Fordelarna omfattar inte endast besparingar. Det
minskade utsldppet av varme ger dven ett
behagligt klimat i kbket och minskar
anvandningen av ventilationssystem.




Den minskade tillagningstiden gér det ocksa
majligt att omorganisera arbetsflddet i kdket
pd ett effektivare satt

De berdknade mdtten omfattar inte utrymmet som kravs for golvavioppet och kokgrytans tippdjup.



Enastdende
produktivitet

» Recept kan sparas med USB och 6verféras

till en annan enhet thermaline vilket
sdkerstdller genomgdende enhetlig

tillagning i olika kok.

» For latt uppladdning och nedladdning av
recept och HACCP-data.

» 1000 recept kan sparas.

» Mgjlighet att ansluta en extern

karntemperatursond.

Gulasch

(bryning) 15 kg/last
Gulasch 45 kg/last

(tryckkokning)

Hamburgare
Omelett

Mordtter (kokas
hela)

Blomkal (kokas i
bitar)

Blackfsk (kokas
hela)

Torrt ris

Blackfisk (kokas
i bitar)

Potatis (kokas
hela)

Rispudding

Squash (kokas
hela)

Torr tagliatelle

240 st./timme

300 st/timme

16 kg/last

16 kg/last

20 kg/last

20 kg/last

32 kg/last

50 kg/last

60 liter/last

20 kg/last

36 kg/timme

29 kg/last

86 kg/last

450 st./timme

560 portioner/
timme

24 kg/last

24 kg/last

30 kg/last

38 kg/last

60 kg/last

94 kg/last

113 kg/last

38 kg/last

68 kg/timme

Flerfastillagningen gor det majligt att skapa
personliga recept som erbjuder ett bredare utbud av
alternativ vid val av tider, temperaturer och funktioner.
Varje recept kan ha upp till 15 faser med mojlighet att
skapa, justera, spara och &verféra data.

Total besparing med tryckkokning jamfért med traditionell

tillagning.*
ej tillampligt ej tillampligt
55% 77%
ej tillampligt ej tillampligt
ej tillampligt ej tillampligt
52% 77%
25% 51%
38% 76%
18% 48%
4L4% 75%
32% 65%
65% 85%
56% 73%
ej tillampligt ej tillampligt

Anmdrkning: Produktivitet, tids- och energibesparing har beréknats utifrén interna tester.

10 *Inklusive férvarmning.



Basta
prestanda

Sortimentet av ProThermetic stekbord dppnar upp for nya mojligheter for att 6ka
energibesparingar, hdllbarhet och affarsmaojligheter i ditt kok.

Foér att géra ditt arbete

» Effektkontrollen justerar energin som  » Den dubbla isoleringen hdller

tillférs maten efter det att varmen inuti enheten vilket ger
Iattare och Ibnsammare kokpunkten har ndtts genom att mindre varmeutslapp i miljén fér
I H . endast anvénda den minimala hégre energibesparing och
gdranterar vi foljande. effekten som krdvs for att hélla trevligare arbetsférhéllanden.
vattnet konstant kokande vilket
» Det hogpresterande leder till energi- och
uppvadrmningssystemet med kostnadsbesparingar.

kraftblock sdkerstaller exakt
temperaturkontroll och jémn
varmefdrdelning fér mer effektiva

e}

ch utmarkta tillagningsresultat

Interna test baserade pd standarderna DIN 18873-5 och DIN 18875-6.

| Energi [kWh]

1 stekbord funktion - Varmhélining 200 °C

DIN 18873-5, 7.3

1,40 kWh
+40%

1,24 kWh
+24%

konkurrent X konkurrent Y

4

|Ti||ogningstid

Tid (cykel pd 1timme)

t Tryckkokning - Tid
DIN 18873-6, 6.2

38 min
+15%

konkurrent X konkurrent Y

|Votten [L]

[Energi [kWh/kg]

4 Vattenférbrukning
DIN 18873-6, 6.2
Vattenférbrukning for
utslépp av dnga

10,51
konkurrent X konkurrent Y

4 Tryckkokning - Energiférbrukning/kg
DIN 18873-6, 6.2

0,17 kWh 0,19 kWh
+6% +19%

konkurrent X konkurrent Y




Det storsta sortimentet
av stekbord for att passa
dina behov

Tippbara
Tillagningsyta (stekbord) - mm 610x480 760x560 610x480 980x480 980x480
Tillagningsbrunnens hojd (stekbord) - mm 185 150 234 166 284
Tillagningsbrunnens hojd (tryckstekbord) - mm 196 - 274 209 326
Elektrisk effekt (stekbord) - kW 15,5 20,6 15,5 20,6 20,6
Elektrisk effekt (tryckstekbord) - kW 15,5 - 15,5 15,5 15,5
Gaseffekt (stekbord) - kW 16 - 20 26 29
Gaseffekt (tryckstekbord) - kW - - 18 - 29
Témningskran o o o o o
Trycksatt version ° - ° ° °
Stationdra
Tillagningsyta - mm 610x480 610x480 980x480 980x480
Tillagningsbrunnens héjd - mm 220 260 220 260
Elektrisk effekt - kW 15,5 15,5 20,6 20,6
Témningskran ° ° ° °
Trycksatt version ° ° ° °

12 o Tillval e Standard



Gemensamma funktioner

Drifttemperaturintervall (stekldge) 50 °C-250 °C

Drifttemperatur (tryckkokningslage) 108 °C
Tillagning i flera zoner 2 zoner i elektrisk version
Kompatibilitet brickor Kompatibel med gastronorm-pannornas storlek

Pannans tjocklek 18 mm sammansatt botten med yta i AlISI 316

Touchskérm med LED-teknik
erbjuder konstant évervakning
eftersom skarmen ar synlig éven fran
en sned vinkel.

USB-anslutning ar standard f&r enkel
uppladdning av recept, nedladdning
av tillagningsprocesser och HACCP-
data eller fér anslutning av extern
k@rntemperatursond.

Plan hygienisk anslutning av
enheterna, kompatibel med

de moduldra spisserierna fran
thermaline. Snabb och effektiv
rengdring samt hog hygienisk niva
garanteras tack vare att det inte finns
ndgra mellanrum mellan apparaterna
vilket undviker stagnation av
bakterier.

Den dubbla isoleringen sparar
energi tack vare det optimerade
isoleringssystemet som haller varmen
inuti enheten.

Isolerat och motbalanserat lock
for 1att och sdker anvandning
och stangning av locket som kan
placeras i alla vinklar.

Underrede, stodram och struktur
tillverkade i rostfritt stal (18/10) fér
extra motsténdskraft dven med stora
kontinuerliga laster.

Bdttre ergonomi och latt rengéring
tack vare den variabla hastigheten
hos tippningssystemet samt funk-
tionerna soft-start och soft-stop.
Komplett tdmning eftersom tippnings-
axlarna ndr en vinkel dver 90°.

Hygienisk utformning med 7 cm
avstdnd mellan ramen och pannan
for en battre dtkomst vid rengéring.

Exklusivt for tryckstekbord

En sjdlvavluftande ventil for
Aangborttagning under tillagningen
som goér momenten Idttare och
sdkrare eftersom det inte finns risk fér
brannskador p& grund av utsldpp av
Aanga.

Automatisk tryckminskning med
insprutning av kondenserat vatten i
slutet av tillagningsprocessen.
3-stegs sdkerhetslds for dverlagsen
sdkerhet.

Tryckstekbord (170 liter - foto) Idmplig for placering av 3GN 1/1-behdllare pé tillagningsytan.
Maximal last: 9GN 1/1-behdllare (h = 100 mm) staplade i tre staplar med 3GN-behdllare per stapel.
Tryckstekbord (90 liter) Iamplig for placering av 6GN 1/1-behdllare staplade i tvd staplar med 3GN-

behdllare per stapel.



Tillbehor

o R
i - ’
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Perforerad platta Stédram Témningskran Avloppssil

)

Tappningskran Sil Dold undersida Skovel
(tvagreppskran)
Skrapor Perforerad behdllare Automatisk pafylining Spraypistol

av vatten

Se tillbehérsboken ProThermetic fér mer tillbehér, PNC och andra detaljer.
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Essentia

dig. Nar som heist,
var som helst

Essentia tar begreppet service till en helt ny nivd. En dedikerad tjanst som blir en av
dina framsta fordelar. Genom ett pdlitligt, varldsomspdnnande servicendtverk, en rad
skrdddarsydda exklusiva tjanster och en innovativ teknik ger Essentia dig det stéd du
behdver och tar hand om dina produkter och processer.

Du stéds av fler éan 2 200 auktoriserade servicepartners,10 000 kvalificerade tekniker
i Over 149 lander och 6ver 170 000 lagerférda reservdelar.

Vart servicenatverk,
alltid tillgangligt

Vi &r redo och fast beslutna att hjdlpa dig med
ett unikt servicenatverk som gor ditt arbetsliv
enklare.

Hall din utrustning
i gott skick

Korrekt underhdll enligt Electrolux
Professionals handbdcker och
rekommendationer &r avgérande for att
undvika ov@ntade problem. Electrolux
Professional Customer Care erbjuder en
mdangd skrdddarsydda servicepaket. For
mer information, kontakt din Electrolux
Professional-godkdnda servicepartner.

Du kan forlita dig pé en snabb leverans av
originaltillbehér och férbrukningsvaror, noggrant
testade av Electrolux Professionals experter for
att sdkerstalla hdllbarhet och prestanda for
din utrustning, tillsammans med anvdndarnas
séikerhet.

Se videon ochta
reda p& mer



Excellence ar centralti allt vi gor.

Excellence med v&ra mdnniskor, innovationer, I6sningar och

E Genom att férutse véra kunders behov strdvar vi efter

tjagnster. Vi vill géra véra kunders arbetsliv enklare,
mer |[dnsamt - och verkligt héllbart varje dag.

Folj oss p& m n

www.electroluxprofessional.com

Excellens
med miljon i atanke

» Alla vara fabriker ar 1ISO 14001-certifierade

» Alla véra 16sningar &r utformade for ladg
forbrukning av vatten, energi, kem och skadiga
utslapp

» Under de senaste aren har 6éver 70 % av vara
produktfunktioner uppdaterats med vara kunders
miljdbehov i &tanke

» Var teknik foljer RoHS- och REACH-direktiven och
ar dver 95 % atervinningsbar

» Vara produkter ar 100 % kvalitetstestade av
experter

\/

Foretaget forbehdller sig ratten att dndra specifikationer utan foregdende meddelande. Bilderna ar inte avtalsbindande.



