Electrolux

PROFESSIONAL

Crujiente y sano
Freidoras"? de Electrolux Professional

Restaurantes tradicionales y cadenas



TU
hablas...

“Los tamanos de nuestras cocinas son diferentes, por

lo que es muy importante tener en cuenta la eficiencia

y la flexibilidad. Ademads, contamos con un menu que
combina tradiciones. Por estos motivos necesitamos
equipos que se adapten a cualquier tamano de cocing,
que puedan cambiar de un menu a otro con flexibilidad,
de modo que el flujo de trabajo sea sencillo, y que
garanticen la calidad y la facilidad de uso, todo ello sin
perder de vista el consumo y el mantenimiento”.



...nosotros escuchamos

Por eso la nueva generacion de Freidorast? de Electrolux Professional te ayuda a reducir tus
costes operativos y a cocinar aun mejor. Posee caracteristicas innovadoras como la compensacion
automdtica de cargay el sistema de hltrado avanzado, todas especialmente disefadas para
negocios de alta productividad que quieran obtener mejores resultados de coccidén.

Alta
productividad

Menos
desperdicios

Facil de
utilizar

Calidad
alimentaria

Ecoldgico




Mas rapido, sencillo
y crujiente carga v
tras carga

sQuieres reducir los costes operativos, optimizar el flujo de trabajo y servir alimentos
perfectamente fritos? Las Freidoras"® de Electrolux Professional incluyen nuevas
caracteristicas que te ayudardan a darle un valor anadido a tu negocio.
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Hasta 38 kg™ de

patatas por carga

= 38 kg de patatas

por hora y cuba

* Norma de referencia ASTM F1361 - Freidoras

Alta Productividad + Gran Eficiencia
Mayor Beneficio

Frie mdas, mejor y mds rdpido. El calentamiento super rapido

y la veloz recuperacion de la temperatura garantizan un gran
rendimiento y te permiten realizar mas cargas en menos tiempo. Una
mayor productividad implica un beneficio superior para tu negocio.
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Ecoldgico

Reduce los costes operativos y
el consumo de aceite. Los nuevos
filtros de papel eliminan incluso

las particulas de comida mas
pequenas y duplican la duracion
del aceite. Mejor para tu negocio.
Mejor para el medio ambiente.

Resultados de coccion Configura hasta cinco
consistentes programas para cinco

Cocina a la perfeccion alimentos diferentes
cargas del mismo alimento
condiferentes volumenes,
servicio tras servicio,
utilizando la funcién de
coccién automadtica. Los
ciclos de coccion se adaptan
automaticamente ala carga,
lo que garantiza resultados
consistentes.

Trabaja con mas rapidez

y elimina errores humanos
guardando tus ciclos de fritura
favoritos y reutilizandolos unay
otravez. Programar las tareas
es sencillo, te ahorrard tiempo
y aumentard la eficiencia en tu
cocina.

PATENTE PENDIENTE

(EP15178651.4 y familia relacionada)

Facil de utilizar

Flujo de trabajo mas rapido

y sencillo con accesorios
disenados de forma especifica.
El aceite se mantiene limpio
durante mas tiempo gracias

al sistema de filtrado doble. La
limpieza resulta sencilla gracias
alosbordes redondeados de
las cubas de acero prensado.

Incluso mds seguro e D
No hay riesgo de que el Dispositivo
aceite prenda fuego gracias de seguridod

al dispositivo de seguridad ;
del aceite (OSD), que del aceite
detecta cudndo el aceite . E
alcanza unatemperatura

peligrosa.




Freir mas rapido
y sin estrés

Cocinar alimentos perfectamente crujientes, racion tras racion, resultard mas rapido y
sencillo. La funcién de coccién automadtica de Electrolux Professional permite ahorrar
tiempo, elimina el estres que conlleva freiry ajusta de forma automatica los parametros
de coccion en funcion de la carga.

Grandes o

pequenas. , X
Todas las cargas de \\""ll \\i"\\"'// \\i"\\i'\\"'//

comida

Unaracion Carga media Carga completa

3Sabias que...?

Modificar los ajustes de la
freidora paratodas las cargas
nuevas de comida reduce
muchisimo tu productividad.
La nueva compensaciéon
automdtica de carga ahorra
tiempo y aumenta al maximo
la eficiencia en tu cocina.

* Lostiempos de coccion reales pueden variar
segun la materia primay como esté cortada.
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Basta con seleccionar

la funcién de coccién
automdtica para que

la Freidora ajuste
automdadticamente el ciclo de
coccion afinde adaptarloala
cantidad de comida que hayas

cargado y garantizar siempre Funcion de
unos resultados perfectos. COCCion )
i Puedes personalizar hasta
automdtica cinco ciclos de coccién para
Estafuncion contribuye diferentes tipos de comida

significativamente a cumplirlos
requisitos de la legislaciéon de
la UE relativa a la acrilamida
(Reglamento de la Comision
2017/2158).



Mejor paratiy para (©)
el medio ambiente

Deja de desperdiciar aceite y reduce tus gastos operativos con el sistema de hltrado avanzado
incluido. La bomba de recirculacion de aceite integrada hace que la limpieza y el filtrado resulten
mas rapidos y segquros, ala par que garantiza una mejor calidad alimentaria.

B Mantenlo limpio. Sistema
Sistema de *
de fltrado avanzado
fltrado 2
avanzado fases de filtrado

> el filtro de acero inoxidable
eliminalas particulas mas grandes

> el filtro de papel adicional
garantiza que se eliminen incluso
las particulas mas pequenas

* Opcion disponible para todas las freidoras
equipadas con bomba de recirculacion de
aceite

Menos costes de eliminacidon de aceite usado, menor

() impacto medioambiental. Ahorro con el Sistema de filtrado
E avanzado (litros de aceite al afo)
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Un dia sobre ruedas con
diez sencillos pasos

La Freidorat? de 23 L esta disefiada para
que tu trabagjo resulte mas sencillo, rapido

y eficiente.
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Limpia la cuba y bombea el aceite
O cambialo por completo

}s> Para limpiar con rapidez y facilidad,
utiliza la bandeja de sedimentos para
la cuba y los deflectores

¥

ABRIR

Asegurate de que el filtro esté colocado y
de que la valvula de desague esteé abierta

Despues de freir, lava to
en el lavavajillas y cierra Ic

}? El filtrado habitual
aumenta la vida

util del aceite

O
1 100°

Espera a que se enfrie el aceite

*Estos datos son generales y pueden variar segun las condiciones locales.
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Si es necesario, afade ace

}S> Respeta siempre el nivel
aceite para obtener una
mejor productividad




o CERRAR
Hos 10S accesorios Comprueba que el depdsito colector de aceite este
' tapa de la freidora bien colocado y que el desaguUe esté cerrado *

No enciendas la
freidora sin aceite

Anade aceite
o bombeéalo
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ajusta la temperatura o
selecciona el programa

) )

Enciende la freidora y /@\

180

Tiempo de calentamiento de 10 minutos hasta
alcanzar la temperatura adecuada

}§> Para que la comida quede
bien crujiente, asegurate de
que se ha alcanzado la
temperatura establecida

. Carga y frie
ite gay
}§> Evita que el hielo y el
le agua se mezclen con
el aceite caliente




Resultados perfectos
carga tras carga...

La ultima generacion de Freidorast? de Electrolux Professional puede marcar la
gran diferencia en tu negocio frias lo que frias.

Dimensiones compactas y gran
productividad.

’i‘ La Freidora"? de 9 L super compacta se
——— puede integrarincluso en las instalaciones
mas pequenas sin afectar a la eficiencia
- - y la productividad. Las freidoras de
9 L pueden producir 18 kg* de comida
perfectamente crujiente en una hora.

Flujo de trabajo optimizado

La gran capacidad y lardpida
recuperacion de la temperatura
garantizan una elevada productividad.

“Aunque el espacio sea limitado,
es posible preparary

*Productividad: datos basados en el procedimiento de ensayo ASTM FI361 y medidos con patatas fritas
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..siempre que
lo necesites

Restaurante de
comida rapida
38 kg* de patatas por hora

I\ N Unidades con compensacion
automdatica de la carga y alta
productividad

Cuando el ritmo de los pedidos se
=== acelerq, la solucion es la Freidorat?
de 23 L super programable. Con una
produccion de hasta 38 kg por hora,
podras satisfacer lademanda ala
vez que garantizas la calidad de la
comida gracias a la funcion de coccion
automatica. Ademds mantendras
el aceite limpio con labomba de
recirculacion del aceite y el sistema
de filtrado.
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Consejos
para freir

» Selecciona el aceite correcto.
}s> Cuanto mds saturado seq, mejor.

» Utiliza los accesorios para evitar
quemar las particulas de comida.

» Utiliza los fAltros para garantizar que
el aceite dure mas.

» Controla el tiempo para obtener
unos fritos mas sanos utilizando la
coccién automadtica y el sistema
de elevacion.

Accesorios

Obtén el maximo partido de tu freidora seleccionando entre nuestra gama completa de accesorios.

Paquete de papel de Kit para el Filtro de acero Cestos Bandeja de
fAltro para el sistema sistema de inoxidable sedimentos
de filtrado avanzado filtrado avanzado
."/
S
&
Vara desatascadora Tubo para el drengje Extensiones para el Deflector Tapa higiénica

del aceite fltrado vaciado de la cuba



Nuestro equipo
a tu servicio

Tu satisfaccion es la nuestra. Cualguier necesidad que tengas siempre te la podremos cubrir
gracias a una extensa red de Atencion al Cliente compuesta por 2.200 Partners de Servicio
Autorizados de Electrolux Professional en mdas de 149 paises, 10.000 técnicos profesionales y
alrededor de 170.000 recambios en stock.

Mantén
tu equipo
en activo

Garantiza el rendimiento y

la eficiencia constante de

tu equipo gracias al uso de
nuestra amplia gama de
accesorios, consumibles y
recambios originales.

La combinacion perfecta para
tu negocio.

Atencion
al cliente y

tranquilidad

Electrolux Professional fabrica
sumaquinaria con el objetivo
de que sea duradera. Cuando
se trata de hacerlavidade
nuestros clientes mas sencilla,
te facilitamos soluciones

que aseguren que el equipo
permanezca tan eficiente y
rentable como el primer dia.
Cumplir con el mantenimiento
y recomendaciones de
acuerdo con los manuales
de Electrolux Professional es

Descubre
mas

en nuestra web

esencial para evitar problemas
inesperados.

El servicio de Atencion

al Cliente de Electrolux
Professional ofrece una serie
de paquetes de servicios
personalizados.

Para obtener mas informacion,
contacta contu Servicio
Autorizado de Electrolux
Professional preferido.

Y
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Gama de Freidoras'? 900

Yatengas un local pequeno o un restaurante tradicional, la Freidora"? de 23 L no te

decepcionara.

Freidora'? de alta productividad (hasta 38 kg de patatas por hora y cuba)

22-23L

> Agas o eléctrica

» Una sola cuba

» Programas estandar
» Funcion melting

22-23L

P Agas o eléctrica

» Una sola cuba

P Programas estandar

P Funcion melting

» Bomba de recirculacion del
aceite integrada

P Preparada para sistema de
filtrado avanzado

Modelos con control estandar

22-231L

P Agasoeléctrica
» Cuba Unica o doble

22-231L

> Agasoeléctrica
» Doble cuba

22-23L

> Agas o eléctrica

» Una sola cuba

P Programas estandar

P Funcion melting

» Bomba de recirculacion del
aceite integrada

b Sistema de elevacion de cestos

integrado
P Preparada para sistema de
filtrado avanzado

==

22-23L

> Agas o eléctrica

P Una sola cuba

» Programas estandar

P Funcion melting

» Bomba de recirculacion del
aceite integrada

> Sistema de elevacion de
cestos integrado

P Programas con
compensacion automatica
delacarga

P Preparada para sistema de
filtrado avanzado

Gama de

Freidoras 900

Alta productividad

(hasta 36 kg de patatas por hora y cuba)

15L

> Agasoeléctrica

P Cuba Unica o doble

P Cubaenformade
V con elementos de
calentamiento externos

18L

P Eléctrica

P Cuba Unica o doble

P Elementos de
calentamiento enla cuba



Gama de Freidoras 700

Descubre nuestra gama completa de freidoras eléctricas o a gas de distintos tamanos para
diferentes necesidades.

Baja productividad (10-11 kg de patatas por hora y cuba)

Modelos:

P Agasoeléctrica

P Top o con base

P Cuba Unica o doble

P Elementos de calentamiento
enlacuba o cubaenforma

5L 7L de Vcon elementos de

calentamiento externos

Productividad mediana (18-20 kg de patatas por hora y cuba)

Los modelos pueden ser:

> Agas o eléctrica

» Top o con base

P Cuba Unica o doble

P Elementos de calentamiento
enlacubaocubaenforma

| de V con elementos de

_'J U.J 'Illﬂ l” calentamiento externos

12L 14L 5L

Gama de
Freidoras 600

Mdaxima productividad con un tamafho
compacto (hasta 18 kg de patatas por hora)

Los modelos pueden ser:

P Independientes

P Super compactos

» Bomba de recirculacion
de aceite

» Una sola cuba

9 L - super compacto

Disponible en version eléctrica programable con sistema de filtrado estdndar integrado



La excelencia define todo cuanto hacemos.

Al prever las necesidades de nuestros clientes, nos
esforzamos para lograr la Excelencia con nuestra gente y
nuestras innovaciones, soluciones y servicios. OnE hace que
cada dia el trabajo de nuestros clientes sea mds sencillo,

rentable y sostenible.

You
Siguenos en u m n

electroluxprofessional.com

Excelencia

pensando en el medio ambiente.

» Todas nuestras fabricas tienen certificacion ISO
14001.

» Todas nuestras soluciones estdan disefadas para
el bajo consumo de agua, energia y detergentes,
y para bajas emisiones nocivas.

» En los Ultimos anos, mdas del 70% de las
caracteristicas de nuestros productos se han
actualizado en funcion de las necesidades
medioambientales de nuestros clientes.

» Nuestra tecnologia cumple las normas RoHS y
REACH y es mds del 95% reciclable.

» La calidad de nuestros productos es comprobada
al 100% por expertos.

La compaiiia se reserva el derecho de cambiar las especificaciones sin previo aviso. Las imadgenes no tienen cardcter contractual.



